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Motivaciones Personales

Mas que desarrollar mi ultimo proyecto para la
universidad, quise trabajar con un tema que fuera de
todo mi interés. Decidi investigar sobre algo que me
llenara, algo en lo cual pudiera compatibilizar todo lo
aprendido estos tltimos 5 anos, junto con mis intereses
personales. No fue dificil la eleccion del tema, siempre
lo tuve decidido. El desafio estuvo en encontrar una
oportunidad lo suficientemente interesante como para
poder llevar a cabo la investigacién y que ésta no cayera
en algo tipico, poco relevante o ya realizado.

sPor qué la costa de la sexta region de nuestro pais? Ya
que si bien desde que tengo recuerdos todos los veranos
de mi vida los he pasado ahi, y no lo cambio por nada, es
un lugar al cual le doy un gran valor. Ha sido parte de mi
vida, y por lo mismo he podido presenciar su desarrollo
y crecimiento, siendo testigo de la evolucién de éstos
sectores, como ésta ha ido atrayendo cada vez mas
publico, produciendo que, hoy en dia, sean zonas con
muchisimo potencial turistico en nuestro pais. Sobretodo
he logrado observar y apreciar como su combinacién
campo-mar hacen la mezcla perfecta entre el tipico
pueblo costumbrista chileno y el tipico pueblo que vive
entorno a sus caletas y playas, todo ésto desenvuelto

en un ambiente rural que nos invita a desconectarnos
totalmente de nuestra vida en la ciudad.

Bucalemu, 1994




Alo largo de la historia de la humanidad, la comida
siempre ha estado en el centro de la vida familiar. La
gastronomia de todos los pueblos ha sido parte de la
identidad de cada uno de ellos y también, forma parte

de su identificacion en el mundo. El ambito de la cocina
ademas de provocar placer y resolver necesidades del
hombre, congrega y humaniza. Asi mismo una buena
alimentacion, hoy, es fundamental.

Por otro lado, el continente americano, es considerado la
regioén que tiene como centro de origen diversas especies
basicas para la alimentacion humana. Particularmente en
Chile, encontramos tanto en el mar, valles y montanas,
una variedad de ingredientes que han nutrido a la cocina
de este pais durante siglos. Mi proyecto busca encontrar
una estrategia que logre impactar positivamente en las
percepciones de sus usuarios, a través de la interaccién
que conlleva la eleccién del producto y su consumo. El
objetivo esta en reforzar los elementos propios y menos
conocidos de la identidad costera de la VI Regién, y de
ésta forma ampliar el desarrollo, la produccién local y el
conocimiento que existe sobre ésta.

Lo anterior es muy importante dentro del escenario bajo
el cual desarrollé mi investigacion, ya que en un mercado
tan competitivo como el de hoy, creo que es clave

fortalecer la identidad tinica que caracteriza nuestra zona
costera en estudio, porque sera de acuerdo a ella como se
desarrollara el hilo de la investigacién, de manera que a
través de los distintos temas en cuestion se pueda llegar
de la mejor manera al resultado final.

El proyecto finalmente intentara ser mas que una
investigacién que termina por acabar en un producto o
en una expresion grafica, mas bien buscara, mediante
éstos medios, integrar la riqueza del concepto que se

nos ofrece en el producto final, ademas de haber sabido
escoger de la mejor forma las oportunidades que se me
presentaron.

A través de una imagen activa, real y que evoca a los
origenes del producto, se busca atraer un publico mayor,
para asi despertar un interés distinto por la zona costera
de la regién.

Pregunta de investigacion,

Campo Mar.



Elaboracién personal




Cuadro Metodologico

Figueroa B. Mollenhauer K. y Rico M.,2015

En ésta primera fase, se
seleccionaron distintos
atractivos del sector con

el fin de identificar y
comprender las partes que
lo conformaban. Lo anterior
se realizd con el proposito
de que a través de ellos y

de su oferta, se pudiera
realizar la correcta eleccion
del item que nos llevaria a
desarrollar y visualizar las
posibles respuestas de nuestra
problematica.
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En la segunda fase, se analiz6
la oferta ofrecida por cada
una de las partes. A partir de
ello, se tomd una eleccién,

lo que permiti6 ordenar la
informacion recolectada

y tomar un punto de vista
creativo para comenzar con
el desarrollo de las distintas
posibles respuestas, a través
de pruebas concretas y
testeos, para asi lograr y
evidenciar la problematica de
la mejor manera.

Con el problema ya detectado
y las oportunidades claras,
comenzo el proceso de
creacién del proyecto. Se
definieron los objetivos,
fortalezas, beneficios,
debilidades y los aspectos
formales de éste, para poder
empezar con los testeos y
redisefios del producto a
través de variados prototipos.

En la cuarta etapa comenzd

el redisefio. Este se llevd a
cabo a través de diversas
correcciones obtenidas de
acuerdo al 4rea en la que se
estuviera trabajando con el
fin de obtener un resultado de
calidad. Durante éste proceso
se experimentan cambios que
finalmente contribuyen con
el resultado final ya que éstos
permitieron complejizar las
propuestas y los prototipos en
relacion a las observaciones
recibidas.
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En la quinta etapa, la
propuesta testeada y
rediseniada es definida lo
mas detalladamente posible.
El propdsito es lograr una
buena comunicacion con

sus usuarios y una correcta
implementacién. Lo anterior
es importante porque de

esa forma se transmite el
concepto a tratar, dando a
conocer éste de forma clara
y directa para que el usuario
no tenga dudas sobre él. La
evaluacion se generara a
través de distintos indicadores
y formas de medicion.









Para comenzar con el desarrollo de éste trabajo, me parece fundamental contextualizar al lector. Por lo mismo he
decidido descomponer las partes de ésta investigacion, de tal manera que desde una vision general podamos ir de a

poco adentrandonos en nuestro enfoque de estudio.

Limita al norte con la Region de Valparaiso y la
Metropolitana de Santiago. Al sur con la Region del
Maule, al este con Argentina y al oeste con el Océano
Pacifico. Su superficie es de 16.387 km?, lo que constituye
el 2,17% de Chile Americano e Insular. Su capital regional
es la ciudad de Rancagua, en total, cuenta con tres
provincias; Cachapoal (capital Rancagua), Colchagua
(capital San Fernando), Cardenal Caro (capital
Pichilemu) y 33 comunas. Se estima una poblacién de
910.577 habitantes, que representan el 5,16% del total del
pais.

En la zona costera existen dispersos centros urbanos
como Pichilemu, Lolol y Marchihue. En la depresién
intermedia, ademas de los centros ya nombrados, se
ubican ciudades pequefias como Graneros, San Vicente
de Tagua Tagua, Rengo, San Fernando y Chimbarongo,
muchas de ellas en las cuales atin perdura la tradicién
campesina.

En la Region se distinguen diferentes formas de relieve.
Planicies Litorales: alcanzan un desarrollo de entre

25 a 30 kilometros. El litoral en general se presenta
mixto, alternando playas de acumulacion arenosa con
sectores acantilados. Cordillera de los Andes, Depresiéon
Intermedia: se distinguen la Cuenca de Rancagua al
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norte y la Depresion Intermedia propiamente tal al sur
de la angostura de Pelequén y Cordillera de la Costa.
Con respecto a la conectividad, la Carretera
panamericana o también llamada Ruta 5 Sur, de doble
calzada, atraviesa la region en su totalidad y la conecta de
norte a sur. Otra alternativa de acceso hacia los sectores
de Navidad, Pichilemu y Lago Rapel esta dada por la ruta
78 Santiago-San Antonio, tomando desvio en Melipilla
hacia la ruta G-60.

Y por tltimo, sus condiciones climéticas se guian bajo
un clima mediterraneo, de estacién seca prolongada con
invierno lluvioso.

*En relacion a Chile



Rancagua

Pichilemu

San.Fernando Mapa Geomorfologico de la VI Region
© Planicie litoral @ Cordillera de la costa
© Cuenca de Rancagua ® Cordillera de los andes

© Depresion intermedia
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910.577 mil habitantes Se extiende desde la RM Capital: Rancagua La atraviesa la Ruta 5 Sur, Clima mediterraneo Serie de recursos naturales
hasta la Region del Maule Se divide en 3 provincias y y a la costa se accede por la Estacionalidades marcadas y culturales

33 comunas ruta 78



Mapa Politico de la VI Region
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La costa de la sexta region hoy es un gran foco de
turismo dentro de nuestro pais. Este fendmeno se vi6
influenciado por la “fama” que tomo este sector debido

a que sus playas ofrecen excelentes condiciones para
desarrollar deportes acuaticos como el surf, kitesurf,
entre otros. Sin embargo, es importante destacar que ésta
zona no s6lo posee las mencionadas cualidades, sino que
también es rica en otros ambitos culturales que en éste
ultimo tiempo, en conjunto con lo anterior, la hacen muy
popular dentro de nuestro pais.

Por otro lado, podemos mencionar también que se
caracteriza por ser una costa de clima mediterraneo, pero
con estacionalidades muy marcadas. Sus principales
centros de recursos son las localidades de Matanzas

y Pichilemu, y el resto de los pueblos estan en vias de
desarrollo. La zona en general atrae turistas nacionales

e internacionales por la belleza de sus playas, las tipicas
costumbres huasas y por las excelentes condiciones antes
ya mencionadas para realizar deportes en el mar.

Dentro de la oferta de atracciones ofrecidas en la zona,

se destacan en términos generales; de los deportes; la
actividad deportiva del surf, de la geografia; la flora y

la fauna, los paisajes que reviven el concepto de la vida
de campo y playa entre mezcladas, de la artesania; las
ceramicas de Panul, localidad ubicada hacia el centro,

y de la gastronomia; diferentes productos autoctonos

de la zona y sus clasicos platos de pescados y mariscos.
Particularmente el caso de estudio en que se centrara ésta
investigacion sera la zona de Bucalemu y Paredones.

Zonas costumbristas Deporte

Desconexion Naturaleza

Estrategia Regional de Desarrollo 2011 - 2020,
Region de O’Higgins,Gobierno Regional de O’Higgins 2011

Vida campo-playa
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Seminario

De acuerdo a los resultados obtenidos en la
investigacioén anterior, pude concluir que en la costa
de la VI region efectivamente los pueblos estan en
vias de desarrollo. Atraen tanto turistas nacionales
como internacionales, lo cual se debe a la belleza de
sus playas, por ser aiin zonas costumbristas, por las
excelentes condiciones que presenta para deportes
acuaticos y la relacién campo-playa.

Por otro lado, podemos establecer que los pueblos
han evolucionado significativamente y continuaran
haciéndolo. Lo mismo sucedera con las playas mas
desoladas, y es por ésto que creo importante contribuir
con éste desarrollo y evolucion, pero sin dejar de lado
el desarrollo local. Lo anterior se llevara a cabo con el
proposito de que éstos puedan crecer y desarrollarse
sin perder las verdaderas costumbres que los
caracterizan y los hacen tan especial.

Los lugares mas destacados del recorrido fueron;
Matanzas, Puertecillo, Topocalma, Secreto,Chorrillos,
Pichilemu, Cahuil y Bucalemu, y las caracteristicas a
rescatar tienen que ver con su naturaleza, condiciones
deportivas, playas, gastronomia y artesania.

Una vez estudiadas las caracteristicas generales de la

zona a través de las salidas a terreno y el plan de acciéon
regional, aprecié el gran potencial del sector. Crei que
seria interesante tomar parte de ésta iniciativa y dar
forma a mi proyecto, él cual se centra en potenciar y
promover el desarrollo de productores y productos
locales de la costa de la sexta regién en la ciudad de
Santiago.

En un principio se pensoé en disefiar algo que se
pudiera encontrar solo en la zona, en los pueblos

o caletas, pero luego de estudiar el crecimiento del
desarrollo, de las entrevistas con locales, el flujo de
turistas, etc. se decidi6 desarrollar un producto que
estuviera presente en Santiago, para asi incitar al
usuario a visitar la zona a raiz de la experiencia vivida
que ofreceria el proyecto, el cual buscaba rescatar

las principales caracteristicas de la zona y a través de
ellas darle vida a una “experiencia”, aprovechando
las distintas cualidades de ésta tltima para que en
conjunto y complementadas formaran el resultado
final.

Elaboracién

personal
Pi

Titulo

El proyecto finalmente, luego de la correccién

final, cambi6 y tomara un rubro gastronémico. Es
importante mencionar ésto porque al minuto de
formular el proyecto, fue necesario replantearse

los temas de investigacién; qué es lo que se queria
realmente rescatar y destacar, a través de qué medio
se llevaria a cabo, como y dénde, para asi rehacer

el marco tedrico, y comenzar con el estudio que se
desarrollar4 a continuacién.






La gastronomia es un término que proviene del griego,
y seguin su etimologia “gastros”, significa “estdbmago o
vientre” y “nomos” que significa “ley”. La gastronomia
esel

Por lo tanto, no implica
solamente un montén de técnicas de coccion, sino que
también el nexo que las personas sostienen con el medio
que los rodea, del cual reciben sus recursos alimenticios,
la forma en la que los utilizan y ademaés todos los
aspectos culturales y sociales que guardan relacion con la
degustacion de las preparaciones culinarias.

Una de las principales caracteristicas de la gastronomia,
es que ésta puede ser propia de una regién en particular.
La manera de como es preparado el producto puede
variar dependiendo del lugar en el cual es elaborado,

y ésto es lo que nos indica el vinculo existente entre la
gastronomia y el medio ambiente.

Nos brinda sabores tinicos,
, de la antigiiedad,

y de como ha ido evolucionando todo con el
pasar de los afios.

Por otro lado, es importante mencionar, que la
gastronomia tiene cualidades desde el punto de vista de
la salud. Existen miles de tradiciones culinarias asociadas
tanto a la disminucién como a la incrementacién de
ciertas enfermedades, y esta comprobado que una buena
alimentacion aumenta la esperanza de vida de los seres
humanos. Debido a ésto, el incluir elementos saludables
en nuestros productos alimenticios contribuye con el
bienestar y la salud de las personas.
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La llamada cocina criolla es el resultado de distintas
tradiciones culinarias que se fueron fundiendo con los
anos. La cocina Chilena tiene elementos de tradiciones
tales como la indigena, de la cual se extraen las diferentes
materias primas utilizadas, la espafola presente en
diferentes habitos gastrondémicos y también de la
francesa.

En fin, podemos decir que la gastronomia nacional se
destaca por sus variados sabores y colores, acompanada
de las clasicas bebidas alcohoélicas como lo son el vino y
el pisco.

Historia de la cocina en Chile

Si bien la trayectoria de la cocina chilena es de
indescifrable fecha de origen, segtin estudios las primeras
bases de la alimentacién criolla se entablaron al llegar los
conquistadores bajo el mando de Pedro de Valdivia. Entre
los productos que trajeron esta el trigo, los cerdos, pollos,
vacunos y ovejas.

Por otro lado, los mapuches tenian sus productos
agricolas, entre los cuales se encontraban las papas,

el maiz y los porotos. Fue asi como la mezcla de éstos
ingredientes di6 origen a los platos mas tipicos de
nuestro pais.
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Segun los historiadores, el ment durante la colonia era
muy nutritivo. Se comian humitas, chuchoca, porotos
granados, y locro; guiso en base a zapallos, papas o maiz.
También es importante destacar, que

en compaiia de huevos duros. Por
su lado, el pan siempre ha estado presente en la mesa
chilena y este podia ser de tres clases.
En el siglo XVII las monjas dieron un gran impulso a la
cocina chilena, de donde nace la expresién “hecho con
mano de monja”. Durante el mismo siglo fueron llegando
a Chile distintas especies provenientes de diferentes
paises de América, comenzando la cocina a adquirir
refinamiento. Esto se ve reflejado ya sea en la elaboracién
de sus platos, como en la vestimenta utilizada para las
diferentes comidas observadas a mediados del siglo
XVIII, la cual era de un alto grado de elegancia.
La cocina chilena finalmente adquiere una fisonomia
mas definida durante la Patria Vieja y la Nueva. A partir
de diferentes fechas historicas, importantes para los
habitantes de nuestro pais, comienzan a surgir nuevos
platos y productos para celebrar en las mesas junto
a los invitados y las familias. El menu se vuelve mas
abundante y variado, lo que produce que la gastronomia
comience a ser asimilada por el pueblo.

Luego ya entrado en siglo XX, se desarrolla una especie
de “comida rapida”, entre la cual figuran los famosos
sandwiches Barros Luco y Barros Jarpa, ambos con
nombres de dos ex presidentes del pais.

Podemos decir que la tradicion gastronémica criolla fue
transmitida de generacion en generacion. Las recetas
fueron guardadas en cuadernos, y muchas de ellas fueron
un secreto por anos para personas ajenas a la familia
poseedora. Hubieron durante el siglo XIX imprentas

que hicieron impresiones de libros de recetas, pero fue

a inicios del siglo XX cuando comenzaron a conocerse

de manera mas global. Durante ese siglo se publicé la
“Enciclopedia del hogar Tia Pepa”, de Rafael Egania,

otro libro de recetas llamado “La Negrita Doddy” y “El
novisimo manual del cocinero practico chileno”, todos
ellos muy exitosos, y por lo mismo muy conocidos a nivel
pais. En 1900, se publicé el libro "356 recetas de cocina
practica’, el cual tuvo reediciones hasta la década de 1960.
En la década de 1930 comienzan a aparecer verdaderos
libros de gran formato e impecable edicién, donde el
refinamiento y la cocina francesa se presentan como
aspectos privilegiados de éstas publicaciones. Fue asi
como poco a poco, la cocina chilena fue tomando cada
vez mas caracter e importancia dentro de cada una de las
casas de nuestro pais.



Tendencias actuales en la cocina Chilena

La capital de Chile, Santiago, se aprecia como una zona
activa, dinamica, diversa y multicultural, donde ademas
encontramos una gran cantidad de atractivos propios

de una gran ciudad. Dentro de la versatilidad que la
caracteriza, nos enfrentamos con una ciudad exquisita
en gastronomia, con una amplia oferta de bares y
restaurantes dentro de sus diversos barrios.

Como pais se ha ido avanzando poco a poco, de hecho, en
lo que concierne a la capital chilena, la academia inglesa
The World’s 50 Best Restaurants, la nombrd como uno
de los principales destinos gastronémicos del mundo
para visitar el recién pasado 2016. El articulo destaca 4
restaurantes chilenos como imperdibles, y el primero de
ellos centra su propuesta en la utilizacién de productos
nativos y locales del pais, ademas la publicacién destaca
la diversidad geografica de Chile con el objetivo de que
los comensales se atrevan a deleitarse con la cantidad de
productos diferentes que ofrece nuestra costa.

4 Comunas que presentan mayor cantidad de bares y restaurantes

Vitacura

Las Condes

: Providencia
Santiago

Centro

*Mapa de algunas de las
comunas de la RM
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Cuando hablamos de algo gourmet, lo primero que se
nos viene a la cabeza son los productos que nos ofrecen
una experiencia sensorial extraordinaria. Sin embargo,
de acuerdo a lo establecido en términos globales,
se denomina gourmet a
Aunque puede variar

segun las reglas de cada pais, se le dice gourmet a todos
los productos que

; con ésto nos referimos a que se encuentran
en lugares especificos, y muchas veces, algunos de éstos
son elaborados de forma artesanal. Por ende, se definen
como alimentos de calidad superior si cumplen con las
siguientes caracteristicas:

Dentro de un estudio realizado por ProChile, se establece
que
Estas se llevan a cabo

24

ProChile (2012). Productos gourmet en tiempos de crisis.
Recuperado de http://www.prochile.gob.cl/noticia/productos-gourmet-en-tiempos-de-crisis/

entre sabores y olores, conveniencia y salud, y platos
preparados, salsas elaboradas en colaboracién con un
chef de moda, etc.

Otra parte importante es la forma en la que se comunica
el producto con el usuario.

, para asi adquirir
convencimiento de que lo que esta adquiriendo es
efectivamente un producto selecto.

Por otro lado, la apreciacién de lo gourmet, estd marcada
por 3 factores:

Aumento de foodies;
aficionados a la comida,
que viven su vida en una

constante busqueda de
“aventuras” alimenticias,
con predisposicién a
probar y experimentar
cosas nuevas.

El aumento de la
conciencia social frente
a los aspectos éticos
y sostenibles de la

produccién alimentaria.

La relacion de la
alimentacién con la salud
y el bienestar, tendencia
que ha ido incrementando,
siendo parte de planes de
gobierno, como es el caso
de Chile, y de politicas a
nivel mundial.



Segun la Real Academia Espafiola, endémica, significa

El término, por ende, puede relacionarse a
diversas materias. En éste caso en particular hablaremos
de la cocina endémica y como se presenta en nuestro
pais.

Tal como dice la definicion de la palabra, la cocina
endémica esta basada en productos naturales, Gnicos
de una regién y estacionales.

En Chile, el principal icono de la cocina endémica, es el
chef Rodolfo Guzman, él cual es duefio del prestigioso
restaurante chileno Boragé. Se refiere a la cocina como
un intento “de conectarse con el suelo chileno al igual que lo
hacian los pueblos originarios” (Gizman, 2015).

Productos e ingredientes Chilenos

Como resultado de la extensa geografia de Chile, nos
encontramos con variados ingredientes en las zonas

norte, centro y sur de nuestros pais. A lo largo de este pais

se pueden apreciar frutas y legumbres cultivadas desde
tiempos indigenas, y por otro lado, la variedad y calidad
de pescados, mariscos y algas.

Como cultivos originarios y productos populares
aparecen dentro de la lista:

Papas, , murta, charqui,
aceituna, calafate, chirimoya, choclo,
liicuma, nalca y palta

Albacora, attin, corvina, bacalao,
lenguado, merluza, mero, palometa,
pulpo, raya, , erizos,
langostas, centolla, mejillon, ostras,
navajuelas, huepo
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Algas

Un alga es un organismo con capacidad de realizar la
fotosintesis oxigénica y de obtener el carbono organico
con la energia de la luz del sol, diferente a una planta
terrestre. Casi siempre viven en un medio acuatico y
pueden ser unicelulares o pluricelulares. En la definicién
moderna del término se consideran s6lo organismos
eucariotas, ésto incluye a las algas verdes, las pardas,

las rojas y varios grupos de protistas unicelulares o
coloniales que forman parte del fitoplancton.

Ahora, para adentrarnos en el foco de estudio, se
investigara sobre las principales algas presentes en

el territorio chileno, cdmo se presentan en éste y los
beneficios que ofrecen. Para eso se hizo una pequena
seleccion, especificada a continuacion.

Alta en fibra

Cadena de valor

Alto valor nutritivo
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CAROLA

Nombre comuin: Carola

Nombre cientifico: Callophyllis Variegata

Habitat: Sector rocoso, en zona submareal, entre los 0 y los 15 metros de profundidad

Distribucion geografica: Desde Antofagasta a Tierra del Fuego

Uso: Destinado al consumo humano

Tamano: Hasta 40 centimetros de alto

Extraccion: Buceo

Almacenamiento: Lavar, estilar, dejar secar al sol o en un ambiente seco. Almacenar en frascos o bolsas herméticas.

COCHAYUYO

Nombre comiin: Cochayuyo

Nombre cientifico: Durvillaea Antarctica

Habitat: Sector costero con sustrato rocoso, expuesto al oleaje. Zona intermareal entre 0,5 hasta los 1,5 metros de
profundidad

Distribucion geografica: Desde Coquimbo a Cabo de Hornos

Uso: Destinado al consumo humano directo

Tamano: Hasta 15 metros de longitud

Extraccion: Marea baja

Almacenamiento: Enrollado formando paquetes, o se corta mientras esta hiimedo. Secar al sol en un lugar célido

Tlustraciones Pilar Costabal
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CHICORIA DE MAR

Nombre comiin: Chicoria de mar
Nombre cientifico: Chondracanthus Chamissoi

Habitat: Zona intermareal y submareal entre los 0 y los 15 metros de profundidad: Sobre sustrato duro protegido del

oleaje

Distribucion geografica: Desde Iquique a Chiloé
Uso: Destinado al consumo humano directo
Tamano: Hasta 30 centimetros de longitud
Extraccion: Buceo

Almacenamiento: Lavar, estilar, dejar secar al sol o en un ambiente seco y calido, y almacenar en envases herméticos

LUCHE

Nombre comtn: Luche

Nombre cientifico: Pyropia Sp.

Habitat: Sobre sustratos que estan expuestos al oleaje, supramareal
Distribucion geografica: Desde Iquique a Tierra del Fuego

Uso: Destinado al consumo humano en el 4rea gastronémica
Tamano: Hasta 10 centimetros de longitud

Extraccion: Desde la orilla

Almacenamiento: Ahumado

Tlustraciones Pilar Costabal
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Beneficios

Las algas marinas, gracias a la extensa costa de Chile y las condiciones oceanograficas, han crecido y estado presente
por siglos en nuestro pais. Estas tienen un gran valor ecoldgico y sélo presentan externalidades positivas para el ser
humano y el medio ambiente. A Continuacién se procedera a nombrar algunos de los beneficios que otorgan estas

algas.

Limpian y depuran la contaminacion en medios liquidos
y gaseosos a través de la fotosintesis. Proceso que realizan
para alimentarse y generar oxigeno.

Las algas presentan cualidades antioxidantes, anti edad,
anti irritante, emulsionantes, entre otros, por su alto
contenido en proteinas, lipidos, vitaminas y minerales.

Se utilizan como colorantes naturales en la industria de
los alimentos y la cosmética.
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Se pueden generar aditivos coagulantes y estabilizantes,
los cuales son producto del procesamiento de las algas.

Se puede generar biodiesel a través de los aceites de las
algas por medio de distintos procesos.

Pueden actuar como estimulantes para el crecimiento de
especies terrestres gracias a las aziicares presentes en sus
paredes celulares.

Favorecen el sistema inmunoldgico, mejoran la fertilidad
y ayudan a controlar el peso gracias a sus altos valores
nutritivos.

Su alto contenido en proteina vegetal, carbohidratos,
minerales (hierro, calcio, yodo, magnesio y potasio)
vitaminas A, B, C, D, E y K y 4cidos grasos, son
importantes nutracéuticos y aportan diversos beneficios:

Remineralizantes; huesos y la funcién del organismo.
Estimulan el funcionamiento de la tiroides.
Alcalinizantes; ayudan con la acidez.

Estimulan el higado y rifdn, eliminan toxinas y
disminuye la absorcién de metales pesados.

Regulan la tension arterial.

Ayudan a adelgazar y disuelven grasa.



Uso en la cocina chilena

La utilizacién de las algas en la alimentacion y en la
medicina es tan antigua como la historia del hombre, son
los vegetales del mar y su uso se ha dado especialmente
en las poblaciones costeras.

Hasta mediados del siglo XX, distintas pueblos nativos
de nuestro pais, sobre todo los del sur, usaban las algas
como alimento, medicina y adornos ceremoniales, y
ademas hacian transacciones alimenticias entre distintas
areas geograficas, en las que incluian algas.

Actualmente estas son consumidas en gran parte por

el mundo oriental, de hecho son parte muy importante
de su dieta. Por otro lado, en el mundo occidental, no

se aprecia el mismo tipo de consumo. En éste casi no se
consumen algas, ya que existen muchos prejuicios sobre
sus texturas, su olor, sabor a yodo, etc.

Sin perjuicio de lo anterior,

Las algas marinas son un alimento sano y completo
gracias a su alto valor nutricional y sus beneficios para la
salud, lo que ha incentivado y potenciado su consumo.

Por otro lado, se puede destacar también que

Producto
de éste comercio se genera un cambio cultural, él cual
le agrega valor a su trabajo, mejora la calidad de sus
productos, la organizacién de su trabajo e incrementa sus
ingresos.

El Cochayuyo, el Ulte, el Luche,
las Lechugas y Zanahorias de mar, el Chondrus, el
Auke y el Pelillo, hoy llenan muchas de las cartas de los
restaurantes capitalinos.
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Algunos exponentes en nuestro pais

ALGAS ENDEMICAS

Rodolfo Guzman, ya antes mencionado,
chefy duenio del prestigioso restaurante
Boragd, el cual salié premiado entre los
50 mejores restaurantes de latinoamérica,
trabaja hace 11 afios con toda la flora 'y
fauna silvestre y endémica de Chile.

La idea es no ocultar los aromas y sabores
ayodo y mar de las algas; al contrario,
buscan potenciarlos.

“Como no va a ser rico el luche, si tiene
sabor a ostra? El santiaguino y el extranjero
se sorprenden porque no estan familiarizados
con esos sabores, pero la gente de la costa

y de regiones si conecta, y eso es lo que
queremos transmitir.”

Guzman, R. (2013) Entrevista por Revista Wikén
de El Mercurio
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ALGAS CON ORGULLO

Dentro del ambito destacamos también al
chef Axel Manriquez quien trabaja como
chef ejecutivo en el restaurante Bristol,
donde las algas son parte de sus platos
hace mas de 10 afios.

“Al principio no las nombraba, pero hoy
me atrevo a ponerlas con todas sus letras:
cochayuyo, ulte, luche, entre otros.”

Manriquez, A. (2013) Entrevista por Revista
Wikén de El Mercurio

SABORES ANCESTRALES

Juan Manuel Penia, chef del restaurante
Peumayén tampoco duda al utilizar las
algas dentro de sus platos, e incluso,

la carta del ment ofrece pisco sour de
cochayuyo. La propuesta del restaurante
se centra en recatar las comidas de los
pueblos originarios.

“Aqui la gente vive la experiencia como un
todo, no llega el momento de detenerse a ver
puntualmente las algas.”

Pefa, JM. (2013) Entrevista por Revista Wikén de
El Mercurio

VALOR NUTRITIVO

El restaurante El Huerto, restaurante
vegetariano por excelencia, también
incluye las algas por su alto contenido en
fibras y proteinas.

“Es verdad que hay un prejuicio. Nos han
devuelto el plato porque a la gente no le
gusta la viscosidad de las algas, se imaginan
otra cosa. Pero el plblico cada vez se esta
interesando mas en conocer otros sabores, en
aprender a ampliar sus gustos.”

Vicencio, M. (2013) Entrevista por Revista Wikén
de El Mercurio



Productos

Por otro lado en cuanto a productos, a pesar de que es un
mercado atin no muy desarrollado y poco conocido en
nuestro pa’is, existen en Chile algunos productores que
las incorporan entre sus ingredientes para desarrollar

y producir. Podemos encontrar algas, ya sea como
elemento principal o secundarios, en galletas de snack,
hamburguesas, pastas, mezcladas con sal de mar,
mermeladas, etc. También otros las ofrecen en su estado
natural; en pedazos de distintos tamarios, con formas o
hechas “escarcha” o harina.
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Quinoa

La quinoa “Chenopodium quinoa willd”, nombre
proveniente de la lengua quechua y significa “grano
madre”. Es nativa de las laderas de los Andes, y se
encuentra de forma nativa en todos los paises de la regién
desde Colombia hasta el sur de Chile, especificamente
en las regiones dominadas por los incas, quienes la
consideraban el alimento de los dioses.

Existen distintos tipos de quinoa, las cuales dependen

de las condiciones climaticas en las que se cultiven. Se
clasifican segtin su color, los que generalmente pueden
ser rojo, negro y blanco o marfil.

Es considerada un pseudocereal, rica en histidina, lisina
y aminoéacidos, y esta dentro de los requerimientos
nutricionales esenciales para el ser humano, por lo

que se considera como un alimento de alto valor
nutritivo. Ademas, éste tipo de cultivo es desarrollado
generalmente por pequefios productores, caracteristica y
cualidad muy valorada hoy en dia por los mercados tanto
nacionales como internacionales.

Como todos los cereales, es una gran fuente de fibra e
hidratos de carbono, ademas de contener calcio, hierro,
4cidos grasos omega 3y 6, y significativas cantidades de
vitamina B.

Dentro del mercado la podemos encontrar de 3 formas,
en grano, o hecha harina y ésta puede ser cruda o tostada.

La planta y su cultivo

Puede crecer de 1 a 3 metros de altura, las semillas
pueden germinar muy rapido, es decir, muy pocas horas
después de haber sido expuestas a la humedad. Una

de sus principales caracteristicas es la versatilidad que

presenta a la hora de ser cultivada, ya que se adapta a

diferentes condiciones climaticas y geograficasy en
general tarda entre 150 y 180 dias en ser cosechada.
Sus raices pueden alcanzar una profundidad de 30
centimetros, su tallo es cilindrico y sus hojas tienen
forma de pata de ganso. Las flores son pequeiias y su

fruto es redondo.

Alta en fibra

Cadena de valor

Alto valor nutritivo
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Beneficios

Dentro del reino vegetal se caracteriza por ser una de las mejores fuentes de proteinas. Nuestro cuerpo depende de

cierto nimero de aminoacidos (formadores de proteinas) y muchos de ellos se forman a través de la alimentacién.

Ayuda con la prevencion de enfermedades
cardiovasculares, ya que su alto contenido en grasas;
acidos grasos, omega 3y 6, es muy beneficioso para la
salud del cuerpo humano.

Es un grano que presenta una de las mayores cantidades
de hierro en su interior. Sélo es superado por el
amaranto, pero tiene la ventaja de tener muchas menos
calorias que éste tiltimo.

Es apta para celiacos al no contener gluten, y también
puede sustituir la harina de trigo.
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La planta entera puede ser utilizada como forraje verde y
sus residuos para alimentacién animal.

Ayuda con enfermedades como osteoporosis gracias a su
alto contenido en calcio.

También contribuye con las dietas, ya que estimula la
masticacion y disminuye el vaciado gastrico retrasando el
hambre.

Pseudo cereal alto en comparacion a los niveles de fibra
del resto de los creales.

Es fuente de vitaminas, en mayor cantidad B,
especialmente B1, B2, B3 y B6, fundamentales para

el buen funcionamiento del sistema nervioso,
mantenimiento muscular y sintesis de las hormonas.
También vitamina C y E, potentes antioxidantes y
antiinflamatorios.

Contribuye con el sistema inmunoldgico y con la
cicatrizacion gracias al zinc, otro nutriente abundante en
la quinoa.



Uso en la cocina

El aumento del uso de la quinoa como alimento ha sido
resultado de dos fendmenos distintos. Uno de ellos, y
el importante a destacar para ésta investigacion, tiene
que ver con

Ya que a través de esa migracién se

A pesar de toda la historia que viene con éste
ingrediente ancestral, para muchas personas la quinoa
es un alimento relativamente “nuevo” y nutritivo que
hoy en dia puede ser parte de cualquier tipo de plato.

Tiene un sabor considerado agradable, textura suave,
es facil de usar y como dijimos anteriormente, es muy
versatil a la hora de agregarla a un plato tanto dulce
como salado.

fritos de quinoa, fritos de cola de
camarones con quinoa entera y harina de quinoa.

reemplazando en forma parcial o total al
arroz.

con lentejas, porotos, arvejas, garbanzos,
tortilla de quinoa, budines, soufflés, graneada en
mezcla con el arroz. En postres: con leche, agua, con
frutas, cocida o con miel. Productos horneados: harina
de quinoa mezclada con harina de trigo, maicena,
churio, en la confeccién de panes, galletas, queques 'y
similares.

tipo horchata, néctares, jugos con huesillos
en vez de mote y con “mudai” (chicha fermentada).

harina de quinoa tostada con chicha o vino.
E incluso se menciona en ciertas partes su posible uso
en la elaboracion de cerveza.

Productos

En cuanto a productos con quinoa, ademas de
encontrarla en su estado natural, la venden también
como harina, como parte de los ingredientes de snacks
saludables, galletas y barras de cereal.
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Zona de Paredones-Bucalemu

Paredones es una comuna de Chile de la Provincia de
Cardenal Caro, en la Region del Libertador General
Bernardo O’Higgins. Abarca una superficie de 562 km2
y una poblacion de 6.108 habitantes segtin el censo de
poblacién y vivienda del afio 2012.

Se dice que el nacimiento de éste auténtico

pueblo campesino fue en 1646, ubicado a 200 km
aproximadamente al sudoeste de Santiago, a 46 km de
Pichilemu y a 15 km de Bucalemu. Est4 asentado en una
pequena planicie rodeado de quebradas y cerros. Se
destaca por su arquitectura de adobe y teja, y también,
por la produccién de Quinoa, cereal muy utilizado en
la elaboracién de diferentes platos de la gastronomia
tradicional.

Bucalemu por otro lado, también es una localidad
ubicada en la provincia de Cardenal Caro, a 37 km al
sur de Pichilemu y pertenece administrativamente a la
comuna de Paredones.

Segun el censo de 2002, la poblacion de la localidad

es de 1.526 habitantes y la actividad econémica de esta
localidad se orienta a la pesca artesanal, a la produccioén
de sal en los alrededores, al turismo en época de verano
y gracias a un microclima particular que presenta la zona,

permite produccion de agricola de ciertos productos.

Se accede por Pichilemu, seguido de Cahuil, a través de
un excelente camino pavimentado. Otra alternativa de
acceso a Bucalemu es siguiendo la ruta Santa Cruz-Lolol-
Paredones-Bucalemu, de aproximadamente 81 km. En
direccién al sur, a través de Lo Valdivia, se conecta con
Boyeruca y Llico.
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Mapas con la ubicacion de las localidades visitadas y trayecto realizado
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Tradiciones de campo y mar
Quinoa: Historia, extraccion y venta

“Sabores y Saberes de la Quinoa” fue el nombre de la
primera fiesta que la comuna de Paredones celebrd

el pasado 2016. Esta se repiti6 este 2017 el pasado 8 de
abril, para ir al rescate de las raices gastronémicas y
productivas locales, a partir de la realizacién de un
encuentro de productos en base a Quinoa.

Esta iniciativa, organizada por la Municipalidad de
Paredones con apoyo del FOSIS, busca difundir uno de
los productos locales mas importantes del secano costero.
Dentro de los objetivos que tiene la celebracién,

estd desarrollar la identidad local a partir de las
manifestaciones gastronémicas tipicas de la comuna,
difundir el consumo de la quinoa, fomentar la
asociatividad entre organizaciones, contribuir al
conocimiento de los productos tipicos y sus distintas
preparaciones, y potenciar la actividad turistica y cultural
de la comuna y su entorno. Ademas tiene como objetivo
posicionar a la localidad de Paredones como el principal
productor de quinoa en toda la region.

Por otro lado, los visitantes pueden disfrutar de un
exquisito almuerzo campesino acompanado con musica
folclérica en vivo y diversas presentaciones mientras
aprenden sobre técnicas-agricolas de la
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produccién de este pseudo cereal y también se dan
talleres de preparaciones gourmet con quinoa segun las
experiencias de las mismas personas del sector.

Las regiones de Tarapaci, Araucania y O’Higgins son
las tres zonas productoras de quinoa mas reconocidas
del pais. Entre ellas, podemos destacar a la regiéon de
O’Higgins, ya que ésta tiene ventajas comparativas

por sobre las otras. La quinoa de éste lugar es el tinico
ecotipo existente a nivel del mar y como ésta posee
alta adaptabilidad a zonas de secano y escasez hidrica,
el secano costero se convierte en la zona con mayor
potencialidad en el cultivo de quinoa en Chile y con
variedades tinicas en el mundo.

Para la siembra de éste cultivo en la zona, la temperatura
ambiental debe ser superior a los 12 grados. Por lo que
generalmente se hace entre el 15 de Octubre al 15 de
Diciembre. Aproximadamente después 5 meses, ésta
puede ser cosechada, y es vendida en su estado natural
o como harina, por los mismos productores en puestos
locales o son vendidas para exportacion a grandes
productoras.

Sabores y Saberes de

la Quinoa
Paredones 2017

\

Desde las 12:00 hrs.

Plaza de Armas Paredones
-Gastronomia con quinoa
las de e (P ert

b ™
I e ()

Afiche Municipalidad de Paredones



Promauka

Promauka nace el aio 2013 con el objetivo de posicionar
la quinoa chilena como una alternativa real de producto
mas saludable, natural y cuyas propiedades son uinicas
comparativamente con otras quinoas del mundo. La
empresa hace una seleccion de las mejores quinoas del
secano costero de la regién de O " Higgins, producidas
bajo la supervisién de profesionales especializados en
el cultivo y bajo estandares de inocuidad alimentaria

y trazabilidad que permiten asegurar la calidad del
producto final.

Promauka busca desarrollar el cultivo de la Quinoa al
mas alto nivel, con estandares y resultados productivos
competitivos, un posicionamiento a nivel nacional e
internacional y un modelo de negocios bajo el concepto
de comercio transparente, donde el productor primario
y el consumidor final son los protagonistas dentro de

la cadena de valor y donde se debe velar por retribuir

al productor un precio equitativo con participacion en
las utilidades, todo ésto con un precio razonable que le
permita al consumidor fomentar el consumo.

Ofrecer a nuestros clientes un producto de la mas
alta calidad y sustentabilidad, cumpliendo con
estandares demostrables que den plena confianza
del producto entregado, un abastecimiento seguro
y ser una alternativa de desarrollo para las familias
del secano costero de la regiéon de O’'Higgins
provenientes de la agricultura familiar.

Promauka

Ser la empresa lider en todos los segmentos de
productos que ofrecemos, elegida por el cliente,
por la calidad del producto, calidad de servicio,
innovacion, calidad humana y profesional,
asi como también por la contribucién a la
comunidad y al sector productivo de desarrollo.
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“LA RECOLECCION HA SUSTENTADO
LA VIDA DEL PUEBLO LAS ULTIMAS 6 0 7 DECADAS”

Silberman, A (2013). Comercio de las algas en Bucalemu, pag. 23

Cochayuyo: Historia, extraccion y venta

Por otro lado, y para continuar, las actividades de
recoleccién de algas y mariscos se remontan a los
origenes de Bucalemu, las cuales, junto con el trabajo
agricola temporal, permitian la subsistencia de la
mayoria de los habitantes de la localidad. La recoleccién
del cochayuyo, luga, chasca y huiro en Bucalemu
mantiene su caracter artesanal, donde el conocimiento
tradicional y la experiencia son las tnicas fuentes de
informacién sobre éste oficio, que impone un estilo de
vida particular y distinguible.

El trabajo de la recoleccién de algas es estacional.
Comienza a finales de agosto o septiembre, y termina
alrededor de abril-mayo. Por ende, éste modo de trabajo
estacional conlleva también un tipo de habitacion
estacional, ya que el lugar de trabajo corresponde
directamente a la orilla de playa. Las algas recolectadas
son vendidas, desde los inicios de ésta actividad, a un
intermediario que se encarga de re venderlas o son
vendidas por los mismos recolectores. En el caso del
cochayuyo, para su consumo directo.

Refugios Estacipnales
Gipart
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Algas Bucalemu

Es una empresa de responsabilidad limitada, formada
por algueros de la comuna de Paredones, sector
Bucalemu, en la Regién de O’Higgins. Pamela Gonzales
y Luis Ordenes, dirigen el negocio de la extraccién de
algas, su procesamiento y comercializacién, y para eso
han formado una red de 200 algueros y recolectores

de orilla ubicados desde Santo Domingo en la Regién
de Valparaiso a Licanten Regién del Maule y una
infraestructura y equipamiento que les permite ofrecer
al mercado, diversos tipos de productos, entre los cuales
destacamos, harina de algas, frondas de cochayuyo
seleccionadas, y diversos tipos de algas en formato granel.

Somos una empresa que generar valor a la
explotacién artesanal de algas.

Que nuestros algueros
de la regién de O’Higgins vean en

nuestra empresa la mejor opcion para la

comercializacién de sus cosechas, aspecto

fundamental para el desarrollo de Algas
Bucalemu, el cual debe sustentarse en un modelo

de negocio amigable con el medio ambiente,

una gestion equilibrada, que busque la creaciéon

de valor y el reconocimiento de clientes y

proveedores.
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Visitas a terreno

Luis Ordenes y Pamela Gonzales
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Galpén donde

S

se realiza el trabajo



Vista exterior del galpon

Oficina de Pamela
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Elaboracion Personal




AnAlisis

Luego del estudio realizado, se decidié que se trabajara con la quinoa y el cochayuyo como ingredientes base del

producto a desarrollar ya que cada uno de ellos es muy significativo tanto como para las localidades como para poder
realzar el concepto a rescatar, ademas de que nos encontramos frente a dos productos con un alto nivel nutritivo y que
hoy en dia son cada vez mas solicitados por los seres humanos.

PROBLEMATICA1

Problematica 1: ;Cémo rescatar/dar a
conocer el concepto campo-playa que
caracteriza la zona costera de la sexa
region de nuestro pais?

Oportunidad 1: A través de las cualidades
que presenta el sector. Para eso se
dividieron segtin tema y se estudiaron
que ofrecian cada uno de ellos. (deportes,
geografia, artesania, gastronomia)
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PROBLEMATICA 2

Problematica 2: Para rescatar el concepto,
ademas de evaluar las cualidades
ofrecidas por las categorias seleccionadas,
se tuvo que investigar sobre los temas

que estuvieran marcando tendencias

en nuestro pais y especificamente en
Santiago.

Oportunidad 2: La gastronomia hoy es un
elemento muy reconocido en nuestro pais,
el ano recién pasado, Chile fue nombrado
por la academia inglesa, The World’s

50 best Restaurants, como el principal
destino gastronémico para el 2016 dentro
de Sud América, por lo que se decidié
llevar el cabo el desarrollo del producto
en este ambito, ademas de ser un tema
incipiente en nuestro pais, por lo que
parecia un sector mas innovador.

Problematica 3: Una vez estudiado el
ambito de la gastronomia se lleg6 a

la conclusién de que el boom de la
gastronomia estaba en los platos ofrecidos
por distinguidos restaurantes, ; Cémo
hacemos conocido el concepto en un plato
de restaurante? ;Como llega al resto del
publico?

Oportunidad 3: Desarrollando un
producto, llevar lo gourmet del plato a un
producto especifico.

PROBLEMATICA 4

Problematica 4: ;Cémo llevarlo del
plato a un producto? ;Cémo lo hacemos
conocido?

Oportunidad 4: Desarrollando un
producto que rescate el concepto en sus
ingredientes, y que éste producto sea
comun, que se encuentre en todas las
casas, para que asi la inclusién de éstos
nuevos ingredientes sea aceptada de una
forma mas facil.



Deteccion de oportunidad

Una vez detectadas las problematicas que se fueron
dando en el desarrollo del proceso, se pudieron encontrar
diferentes respuestas que nos llevaron a evidenciar las
diversas oportunidades que se nos presentaron.

Existe una creciente necesidad por parte tanto como -

del plan regional desarrollado para la region como
personal, de rescatar ciertas caracteristicas de la costa
de la sexta region de nuestro pais, la cual abarca desde
Matanzas hasta Bucalemu, que la hacen tinicay que
reviven su identidad. Existe una falta de conocimiento
sobre ésto y es por eso, que es necesario incorporar
éstas caracteristicas en diversos estudios, programas, o
productos que nos comienzen a hablar de aquello.

Por otro lado, nos encontramos frente a la creciente
evolucion que esta teniendo la cocina en nuestro pais, y
ademas con la ventaja de que los ingredientes presentes
en la region, hoy, estan causando tendencias y tienen el
valor agregado de ser stiper alimentos.

Fué frente a estas problematicas y ventajas que se detectd
la oportunidad de desarrollar un producto alimenticio
saludable, con alto contenido en fibra y gourmet,
fabricado a partir de dos ingredientes que rescataran el
concepto en su origen; quinoa; campo, cochayuyo; mar.
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Formulacion del proyecto

;QUE?

Linea de pastas en base a quinoa y cochayuyo,
fabricados con ingredientes locales de la costa de la
sexta region.

Objetivos General

el concepto a través de sus ingredientes locales.

Rescatar el concepto campo-mar que caracteriza a la costa de la sexta region, y
promoverlo a través del desarrollo de una linea de productos gourmet que revive

;POR QUE?

La costa de la sexta region es una zona que, ademas
de presentar excelentes caracteristicas para realizar
deportes, quiere ser reconocida por la relacion que
existe entre el campo y la playa en el sector.

La oportunidad de potenciar el desarrollo de los
productores locales en la capital, permite acercar

e informar a los consumidores sobre las raices de
éste lugar y al mismo tiempo aportarle un producto
gourmet que es considerado saludable por el
contenido de sus ingredientes.

Objetivos Especificos

concepto rescatado.

de los ingredientes.

;PARA QUE?

Para potenciar el desarrollo de los productores locales
a través de un producto de consumo doméstico. Y para

generar un acercamiento del usuario con algunos
ingredientes que caracterizan la zona de manera tal
que se inserte en el imaginario de los consumidores.

Dar cuenta de los atributos y procedencia del producto, poniendo en valor el

Potenciar el desarrollo de productores locales utilizindolos como proveedores

Hacer del producto un proceso interactivo en el cual el usuario se acerque a las
raices de la regién, de forma de que se esté informando indirectamente.

Fomentar el consumo de alimentos naturales y saludables.




Impactos del proyecto

SOCIAL ECONOMICO

El proyecto busca desarrollar

un alimento gourmet que pueda
encontrarse en cualquier casa, y que

a través de sus ingredientes, de a
conocer la vida que se desarrolla en

la costa de la sexa region. Por otro

lado, busca que se aporte de forma
alimenticia con el usuario, siendo éste
un producto alto en fibra gracias a sus
ingredientes. El proyecto pone en valor
lo anterior a través del packaging y de su
implementacién.

El proyecto se hace cargo de contribuir
con los ingresos econémicos de los
productores locales, ya que sera a
través de ellos como conseguira los
ingredientes base para desarrollar y
fabricar sus productos.

SALUD

En el area de la salud, el proyecto

se encontrara dentro de los limites
establecidos por la nueva ley sobre la
composicion nutricional de los alimentos
y su publicidad, excepto por un item. Se
desarrollara un alimento que contribuye
con la practica de una alimentaciéon
saludable gracias a las caracteristicas
tanto del cochayuyo como de la quinoa.

FUTURO

El proyecto para esta primera instancia,
desarrollara sélo una parte de la linea
de pastas, pero a futuro pretende
expandirse tanto en productos como por
todo el pais, no sélo por Santiago, por lo
que sera necesario trabajar con varios
productores.
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Contexto

El producto se aplicara en el contexto de los alimentos
gourmet pero dentro de las pastas, desde ventas en
tiendas de productos naturales, mercados gourmet,
ferias y hasta en un futuro en supermercados, también
a través de ventas mediante las redes sociales, como
instagram, en donde se establece un contacto directo
con las personas que quieren comprar, y ademas se
podra comprar el producto en su pagina web.

En cuanto al contexto de uso, se pretende que el
usuario compre el producto tanto como para ocasiones
especiales como para darse un gusto un dia comtn

y corriente. Se espera que el cliente comparta los
fettuccine con otros usuarios y que de ésta forma se
cumpla parte de los objetivos establecidos. El momento
de cocinar en conjunto, de elegir el producto, de
aprender a cocinarlo, combinarlo, etc. es fundamental
para que el cliente/usuario se interese mas sobre él y
acceda a mas informacién sobre éste. Para ésto fué que
se desarroll6 ademas del producto en si, un packaging
que atrayera el usuario no sdlo por su formalidad
gourmet, sino que también por su grafica que nos habla
del concepto en general y sobre lo que éste pretende e
intenta rescatar.

Usuario

Se pueden identificar dos arquetipos; uno tiene
conocimientos sobre la cocina, le gusta probar,
cocinar, innovar en sus platos, conocer nuevos
productos, sabores, preparaciones. A diferencia de
otro, que es mas timido en el ambito de la cocina
y opta por lo seguro. Con el fin de llegar a los dos
usuarios, el proyecto toma a ambas partes para
generar sus producto.

Cliente: Marcela

Marcela es una mujer de 55 afios, casada con Daniel
(60) hace 32 anos. Tiene 4 hijos y hoy, sélo dos de ellos
viven en su casa, Josefa (26) y Daniel (23).

Vive en un departamento en la comuna de Vitacura.
Durante la semana se encarga de su casa, su mama
y nietos. En su tiempo libre le gusta cantar e ir al
campo donde disfruta de éste y la vida marina.

En cuanto a sus comidas, le gusta tener una
alimentacién sana, equilibrada e innovar en la cocina,
tanto a ella como a su familia.

Cuando recién se casd, solia comer cochayuyo, pero
con el tiempo dejoé de hacerlo por que le era muy
dificil incorporarlo en las comidas familiares. De
todas formas nunca dejo de comprarlo, y de a poco
cuando fueron creciendo sus hijos ha vuelto a usarlo
mas seguido en distintas recetas.

En la actualidad incluso a veces le da también a sus
nietos para que éstos no usen chupete.

Por lo general cuando va a comprar, no encuentra
muchos productos con éste tipo de ingredientes
aparte de snacks, por lo que siempre termina
comprando el producto en trozos para cocinarlo de
alguna manera.



Cliente: Marcela, 55 afios

Usuario 2: Josefa, 26 afios

Usuario 1: Daniel, 60 anos
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Antecedentes Internacionales

PRINGLES

Marca de papas fritas que ha desarrollado  Todos sus snacks estan llenos de
una linea sin fin de sus productos, la cual vitaminas y minerales. Ademas debido

esta todo el tiempo agregando o creando a que las algas marinas se cultivan en el
nuevos sabores para ofrecer y satisfacera ~ océano con la luz del sol, sus chips son
sus clientes. mucho mejores para el planeta que otros.
C()l’lCCpT()S (0] valores a rescatar: C()HCCP[()S o valorcs a rescatar:

Inovaciéon Alimento comun pero nutritivo

Algas en alimento comun Comprometidos con el medio ambiente
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Antecedentes Nacionales

NUN

Niin es una empresa chilena que
desarrolla productos alimenticios en

base a algas marinas nativas de Chile
cosechadas de manera sustentable, que
durante afos se han comercializado como
materia prima.

Conceptos o valores a rescatar:
» Potenciar la cadena de valor

» Contribuir al desarrollo

MUNANI

Munani nace a finales de 2014, buscando
el rescate de las Algas Chilenas,
transformando esta increible materia
prima, agregandole valor y convirtiéndola
en productos ricos, sanos y nutritivos.

Conceptos o valores a rescatar:
 Desprejuciar el consumo de algas

» Rescatar las mas caracteristicas

SLIM LIFE

Pastas artesanales saludables a base de
maqui y de algas marinas recolectadas de
la patagonia de Chile.

Conceptos o valores a rescatar:
* Pastas artesanales

» Recoleccién

QUELP

Creemos que nuestro pais cuenta con
miles de materias primas originarias, que
no estan siendo aprovechadas,

como lo son las algas marinas. Esto,
sumado a nuestra firme conviccion de que
una alimentacion saludable

es un pilar fundamental.

Conceptos o valores a rescatar:
° Matrias primas originarias

* Alimentacidn saludable
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Su empaque coincide con la calidad y
autenticidad de sus alimentos, ayudando
a establecerlos como la marca organica
premium en el Reino Unido.

Empresa inclusiva, en la que para el
cliente, es importante que el envase
comunique que los productos se elaboran
de forma tradicional y con ingredientes
frescos, pero también uno que se destaca.
La marca esta dirigida por una pequenia
empresa que pone énfasis en la calidad.

Destaca los ingredientes Autenticidad en los alimentos

Gréfica responde a la calidad

Calidad asequible

HELIMA MELIMA

Mushroom
Pappardelle

Tomato & Basil
Tagliatelle
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Contenedor en blanco y negro que

se distingue a si mismo a través de la
paleta de colores de sus etiquetas. Con
la adicién de iconos de pasta y un dibujo
abstracto esta marca invita y anima a

los consumidores a experimentar con la
cocina y encontrar su pasion al hacerlo.

Experimentar

Utilizacién de grafica abstracta

MAEAREUE HACAREUR




Intentan conectar el pasado, con un
posible futuro de la cocina Chilena,
empujada por medio del aprendizaje y
el conocimiento de nuestro territorio,
biodiversidad y sus ingredientes, asi
como la cultura proveniente de nuestros
pueblos originarios.

Ingredientes originarios

Rescate de la cultura

BORAGS

Abrid sus puertas en la primavera de 1980
con la intencién de hacer un restaurante
donde estar y comer como a sus duefios
les gustaba. Un lugar de encuentro con la
comida sana, con el arte y la musica.

Algas y quinoa como ingrediente base

Valor nutritivo de sus preparaciones
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Desarrollo Alimento

Luego de las investigaciones y conclusiones, la materia
prima a utilizar para el desarrollo del alimento ser4 el
cochayuyo y la quinoa, ingredientes que representan

el concepto a rescatar, ya que si bien no son exclusivos
del lugar porque se encuentran en otros lados, son
caracteristicos y su negociacion se presenta hace
muchos anos en el sector. Ademas, ambos son altamente
nutritivos y beneficiosos para el ser humano. Se comenzé
realizando distintas pruebas antes de llegar al resultado
final. En un principio se quiso desarrollar una linea

de distintos productos, y se hicieron tres pruebas para
probar algunos de ellos, y finalmente durante la cuarta
prueba se desarrollo el producto final que dié inicio al
resultado final del proyecto.
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Prueba 1 Prueba 2

La segunda prueba fueron galletas. Para éstas ademas
de los ingredientes antes ya mencionados (cochayuyo
molido y harina de quinoa), fue necesario agregar agua,
aceite de oliva y especies a eleccion. El resultado fueron
galletas saladas de aperitivo con ajo, orégano y merkén.

La primera prueba fue la mermelada de cochayuyo, para
ésta se utilizd el cochayuyo cocido y aztcar.

DESCARTADO DESCARTADO

Prueba 3

A medida que avanzaba la investigacién, notamos

que estos ingredientes eran utilizados por variados
restaurantes en sus platos, y fue asi como aparecio la
necesidad de llevar la comida de un plato a un producto
gourmet que fuera mas accesible. Fué entonces cuando
se probd con masa para pizzas, para las cuales fue
necesario agregar un poco de harina de trigo, levadura,
aguay aceite.

DESCARTADO
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La opcidn fue descartada porque se queria lograr un
producto més innovador y creativo, y en el mercado

ya existen galletas de aperitivo con cochayuyo. Si bien
ninguna marca trabaja los dos ingredientes en conjunto,
no se obtuvo el resultado esperado.

El resultado fue bastante bueno, pero fue descartado
por dos razones. La primera, porque el producto ya

es desarrollado en nuestro pais, generalmente para
exportacion. Y segundo, porque para ese entonces no se
habia definido 100% el proyecto, por lo que al hacerlo
nos vimos frente al problema de la falta del segundo
ingrediente en el producto.

El resultado fue descartado porque, si bien no fue
malo, no cumplia con las expectativas esperadas de un
producto gourmet.



Finalmente, probando recetas y buscando, se decidié
hacer pastas.

Seguin un estudio de SOFOFA (2013),

Por lo
tanto, ya que a todos nos resultan familiares y comunes,
se comenzo con las pruebas. El objetivo era que los
ingredientes agregados fueran los justos y necesarios
para que asi no se presentaran muchas alteraciones.

Al no tener experiencia en el tema se contact6 a un chef
amigo que tenia los conocimientos para desarrollar el
producto, y ademas los utensilios necesarios, como por
ejemplo, la cortadora de pastas. Para el desarrollo de
éstas, en un principio se intentd hacer las pastas solo
con la harina de quinoa, el cochayuyo, huevos y aceite,
pero fue imposible juntar la masa ya que la quinoa no
contiene gluten y esto hacia que la masa se quebrara
constantemente a la hora de cortar los tallarines.
Debido a lo anterior, se agregd como ingrediente base,

harina de trigo, ademas de los huevos y el aceite de
oliva. Y por tltimo, se tom¢ la decisién de darles el
grosor de un fettuccine porque la masa se comportaba
mejor a la hora de cortarlos.

El resultado fue muy bueno, se dejaron los tallarines
secando alrededor de unos 5 minutos y se cocieron en
7-10 minutos.

A partir de ésta experimentacion, se presentaron las
opciones de venta del producto. Como pasta fresca,

la cual se tendria que mantener refrigerada, o como

ya cocinados y preparados con distintas salsas en el
sector de platos listos. De acuerdo a las opciones se
observo que debido a que el producto estaria fresco, su
durabilidad y vida til seria muy corta, ademas de que
el cochayuyo como alga podria ir tomando mucho olor.
Retomando la idea de generar un producto gourmet, se
encontr6 la solucién deshidratando los fettuccine. Fué
una buena respuesta a los problemas, ya que de ésta
manera se podia extender la durabilidad del producto,
sin necesidad de que éste tuviese que estar refrigerado,
ademas de que el proceso realizado correctamente
mantiene las cualidades nutritivas de los ingredientes y
ayuda con la disminucion del fuerte olor a alga.

La méaquina utilizada fue una deshidratadora electrica,
en la que se pusieron los fettuccine de manera
uniforme en los distintos niveles, y se deshidrataron
durante dos horas a 40 °C. Luego se pusieron a cocer
en agua hirviendo y aproximadamente a los 7 minutos
estaban al dente. Y por tltimo se tomo la decision de
deshidratarlos en forma de nudos, ya que la masa,
una vez deshidratada, quedaba muy fragil, por lo que
estirados se rompian muy facilmente, mientras que
en forma de nudo aumentaron su firmeza. Ademas, lo
anterior hace referencia a la forma en la que se vende
artesanalmente el cochayuyo.
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Preparacion
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I. Se puso la harina de quinoa en un bowl.
2. Se tomd la “maleta” de cochayuyo y se corté en diferentes partes.
3. Se tomaron las partes del cochayuyo y se molieron.

4. Se puso el molido de cochayuyo en un colador y se filtro para evitar pedazos
muy grandes o mal molidos en la mezcla.

5. Se agregaron los huevos.
6. Se mezcld todo en el bowl de la harina de quinoa
7. El resultado fue una masa mas bien seca, que se quebraba a la hora de cortar

los tallarines por lo que fue en ése minuto en el que se tomé la opcion de
agregar harina de trigo y un poco de aceite para homogenizar la mezcla.
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8. Luego de mejorar la mezcla, se estir6 la masa con un uslero.

9. Después se pasé la masa por la cortadora de tallarines para darle el grosor
deseado de acuerdo a los fettuccine.

10. Una vez logrado, se pas6 la masa por el cortador de fettuccine.

11. Se tomaron los fettuccine por separado y se hiciéron nudos con cada uno
de ellos.

12. Finalmente se pusieron en la deshidratadora por dos horas a 40 grados
como dijimos anteriormente.

El resultado final, ya deshidratado sera envuelto en bolsas plasticas
transparentes, y empaquetado en el packaging disefiado, él cual
desarrollaremos mas adelante.
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Fettuccine de Cochayuyo y Quinoa
10 porciones aprox; 60 gr.

500 gr de harina de trigo
250 gr de harina de quinoa
250 gr de cochayuyo molido
450 gr de huevo (9)

30 cc de aceite de oliva

1. En un bowl juntar la harina de trigo y quinoa.
2. Colar el cochayuyo para evitar pedazos grandes o
mal molidos y moler mas si es necesario para juntar la

cantidad necesaria.

3. Juntar el cochayuyo con las harinas y agregar los
huevos y el aceite.

4. Juntar la mezcla hasta formar una masa homogénea.

5. Dejar reposar la masa envuelta en alusa plast por 20
minutos en el refrigerador.

6. Una vez cumplido el tiempo, sacar la masa y con
la ayuda de un uslero estirarla hasta lograr el grosor
deseado.

7. Pasar la masa por el cortador de pastas.

8. Dejar secando los tallarines por 10 minutos.

9. Ponerlos en la deshidratadora en forma de nudo por 2
horas a 40 grados.
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Anna Pinheiro

Se decidi6 presentar el proyecto al Ministerio de Salud,
ya que en éste lugar el producto seria finalmente
aprobado de acuerdo a la nueva ley de los alimentos en
cuanto a sus ingredientes, fabricacion y informacién
nutricional.

Para ésto se establecid contacto con Anna Pinheiro,
encargada de nutricién saludable del MINSAL. Este
contacto se obtuvo gracias a una ex alumna de la
Universidad, que con anterioridad desarrollé un
producto y realiz6 éste mismo proceso.

La reunion fue el Jueves 27 de Abril, y se llevaron las
muestras cocinadas y deshidratadas. Se le explico en que
consistia en proyecto, las problematicas detectadas, se le
informé acerca de las pruebas realizadas, los problemas
a la hora de cocinar, etc. Los comentarios fueron muy
positivos y probaron de la muestra ella y otras personas
que trabajan ahi.
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Finalmente, en cuanto al los limites establecidos por el

Ministerio de Salud, el producto sélo sobre pasa el item
de las Grasas Totales por 3,24 gramos, ya que todos los

ingredientes contienen algiin porcentaje de ésta.

ENERGIA (KCAL) 300
SODIO 500
AZUCARES TOTALES 15

GRASAS TOTALES 5

268,2

40

0,86
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Sebastidn Tobar

Luego de seguir con los consejos, se decidié contactar al
departamento de nutricién de la Pontificia Universidad
Catdlica, para recibir la asesoria de algtin experto. Muy
rapidamente se establecio contacto con Sebastian Tobar,
Chef de nutricién y dietética de la Facultad de Ciencias
de la Salud.

Para la reunion realizada el Lunes 12 de Junio, se llevaron
tres muestras, fettuccine cocinados, crudos y una muestra
de la masa para analizar su consistencia. Nuevamente se
explico en qué consistia el proyecto y las problematicas
detectadas.

Los comentarios fueron muy positivos,

Destac6 también que

Por otro lado, se le pregunt6 de donde se podia obtener la
informacidn para realizar la tabla de valor nutricional, ya
que en internet aparecia la informacién de cada
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ingrediente, pero variaba de acuerdo a los distintos sitios,
por lo que recomendé utilizar un libro bajo el cual se
guiaban aqui en Chile para realizar las tablas y explico
como hacerlo.



-

Analizando la masa Analizando los fettuccine crudos

Comiendo la muestra
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Testeo

Se realiz6 un testeo con 8 personas; 4 hombres 'y 4
mujeres, y se intent6 que hubiése entre ellos variedad de
edades.

Se les preparé a cada uno de ellos un plato de los
fettuccine con salsa blanca de camarones. El objetivo
del testeo era ver si les gustaban, si notaban el sabor del
cochayuyo, si les resultaba agradable la textura y calcular
cudl era el tamano adecuado de una porcién.

Antes de comenzar se les coment6 un poco del proyecto
por lo que sabian cuales eran los ingredientes del
producto y qué estaban comiendo.

Las mujeres se mostraron mas sensibles al sabor del
cochayuyo, e indicaron sentir el sabor, mientras que

los hombres no notaron mucha diferencia, dos de ellos
senalaron que le pondrian mas sal, de todas maneras, las
8 personas encontraron ricos y sabrosos los fettuccine.
Con respecto a la textura, s6lo una de las mujeres
menciond que le parecian “secos”, como los tallarines
integrales, pero que con la mezcla de la salsa se cubria
esta sensacion.

Las conclusiones fueron positivas ya que se pudieron
aclarar las dudas y saber las opiniones de un gran rango
de edades, la textura y el sabor fue aprobado por todos.
El tamano de la porcién fue adecuada a la situacion, ya
que se sirvieron en un contexto de cocktail, por lo que

se pudo calcular que para una comida seria el doble
aproximadamente.
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Desarrollo identidad de marca y packaging
Naming

Para comenzar con el desarrollo de la identidad de marca
se pensd en los posibles nombres para el proyecto. Se
usaron palabras y conceptos relacionadas al producto;

costa seis

yuyo

quyo

yuyos

mar del campo
del agua y la tierra
campo mar

Finalmente se decidi6 optar por la tltima opcién como
naming para la marca. El cual dice en su mismo nombre
el concepto a rescatar y hace referencia directa al origen
de los ingredientes; Campo Mar
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Logotipo
Para este proceso se buscaron tipografias que hablaran
del significado y del contexto de cada una de las palabras

del naming, y que hicieran un conjunto agradable. A
continuacioén las primeras aproximaciones:

CAMPO MAR

CAMPOWMg, 1,

CAMPO

3
S



Finalmente las tipografias seleccionadas fueron la
Brandon Grotesque en mayuscula regular para la
palabra CAMPO y para la palabra MAR, se opt6 por
una manuscrita que rescatara el movimiento de éste en
sus letras. Debido a lo anterior, se utiliz6 Rough Notes
Samples regular, y fue intervenida para juntar una de sus
partes.

Por ultimo se decidi6 encerrar las tipografias en un
cuadrado de 1 pto para darle més firmeza y seriedad al
logotipo.

Los colores utilizados fueron dos gamas de naranjo.

Se usaron dos tonalidades para darle diferencia a las
palabras y acompaniar a las tipografias. En el caso de la
palabra campo, al ser més pequena, se le di6 un color
mas fuerte, y a la palabra mar, que se presenta de mayor
tamano y su tipografia es mas llamativa, se le di6 una
tonalidad mas suave. El color fue escogido intentando
mezclar el color de la quinoa con el del cochayuyo seco,
y luego de haber analizado las opciones, se eligié un
naranjo mas fuerte ya que en el packaging negro debia
destacar.

Y para la bajada del logo se utiliz6 Andale Mono.

CAMPO

CAMPO

PASTA FRESCA ARTESANAL

C:o

M:50 R:247
Y: 91 G: 147
K:o B:o

C:1

M:42 Ri244
Y: 70 G: 166
K:o B: 88
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CAMPO

PASTA FRESCA ARTESANAL

Campo 100% negro
Mar 100% negro

PASTA| FRESCA ARTESANAL

En ningun caso se deberan alterar las proporciones de los
elementos que conforman la marca, asi como tampoco se
estard permitido integrar otro elemento gréfico en el interior
del area corporativa definida.
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PASTA FRESCA ARTESANAL

Campo blanco
Mar blanco

PASTA FRESCA ARTESANAL

La marca se reproducira con un area de proteccion blanca en
casos en que se aplique sobre fondos de colores no corporativos o
fondos fotograficos que dificulten su legibilidad.



Packaging: requerimientos del envase

Para el desarrollo del envase, el reglamento Sanitario
de los Alimentos, DTO No 977/96 del MINSAL, dice que
todos los envases de alimentos deben estar construidos
con materiales que resistan al producto, que no cedan
ante sustancias toxicas, contaminantes, y que no
modifiquen los caracteres nutricionales del producto.
Es por eso que se decidi envasar el producto en una
bolsa de plastico, y que ésta esté dentro de una caja que
soporte y protega el producto.

Reunién con expertos: Erik Ciravegna

Para el desarrollo del packaging fue necesaria la asesoria
de un profesor de la Universidad entendido en el tema.
Para eso se acudi6 al profesor Erik Ciravegna, disefiador
italiano, experto en el disefio de packaging y disefio en
el area de la comunicacién. Gracias a sus constantes
correcciones, fue posible llegar al disefio final.

En la primera reunién recomendé no hablar de ningtin
packaging en si, ni en la estructura ni en los materiales
para no repetir modelos tipicos existentes.

Para eso se tuvieron que buscar
antecedentes, los cuales explico serian otros tipos de
tallarines con algtn ingrediente especial, nuevas pastas,
etc. También menciond el hecho de buscar referentes,
los cuales ayudarian a definir la textura, los materiales,
los efectos del packaging, el lenguaje lingiiistico, etc.
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Packagings de referencia

MACAREUX

Clearspring %
ORGANIC

SEM
FE

Clearspring
ORGAMIC

{EAT




Algunas de las primeras ideas

PASTA FRESCA ARTESANAL

MIN

PASTA FRESCA ARTESANAL A FRESCA ARTESANAL

85



En la segunda instancia se le llevo la primera propuesta
de packaging. Recomendé utilizar un papel/cartulina que
soportara el producto, y realiz6 correcciones en cuanto

a temas graficos y de textos ya que existian errores al
respecto. Destacé el tema de la textura, y propuso probar
con distintos tamanos, direccidn, etc. Se recibieron
buenos comentarios y se estableci6é que iba por buen
camino, pero se sugirié atreverse mas con el packaging,
destacar la palabra cochayuyo y quinoa, ya que no debian
pasar desapercibidos.
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informacién nutricional

preparacion




En tercera instancia se le llevé el packaging final al
profesor guia, redisefiado y corregido ya que Erik no se
encontraba dentro del pais. Este hizo recomendaciones
en cuanto a la unificacién del packaging, que las lineas
tuvieran el mismo grosor, eliminar ciertos items, etc.
Cambios finales:

TRADICIONAL

FETTUCCINE

QUINOA Y COCHAYUYO

Elaborado a partir de quinoa y cochayuyo,
ingredientes tra dos dirctamente desde
la se ta region de nuestro pa s.

CA TRADICIONAL

iCOMO NACEN NUESTRAS PASTAS?
LA COSTA DE LA SEXTA REGION DE NUESTRO PAIS
ES RECONOCIDA POR LA VIDA CAMPO-PLAYA QUE
———— SE DESARROLLA EN LA ZONA—————
ZC()MO RESCATAR EL CONCEPTO?
A TRAVES DE UN PRODUCTO GOURMET QUE
RESCATE EL CONCEPTO EN SUS INGREDIENTES

QUINOACAMPOCOCHAYUYOMAR

edientes
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Descripcion del packaging

En el envase aparece el logo en sus caras y en la solapa pastas comunes y corrientes, la cual sugiere 80 gramos
superior. En la parte delantera una breve descripcién por persona. Se le pregunté a Sebastian Tobar que

del producto, datos importantes, cantidad de porciones, opinaba al respecto y se estableci6é que 60 gramos era lo
gramaje y tiempo de preparacién. A un lado la idéneo para éste producto.

informacién nutricional y abajo la fecha de elaboraciéon

y vencimiento. En la parte posterior se cuenta de donde
nacen estas pastas y acompana al texto una ilustracién
elaborada personalmente que intenta revivir el concepto.
Y al otro lado podemos ver la forma de preparaciéon y
aparecen también datos simulando lugar de fabricaciény
envasado, ademas del cddigo de barras.

Descripcion del producto

Campo Mar es una marca que vende pastas secas
tradicionales, elaboradas a partir de quinoa y cochayuyo.
Para la elaboracién de este proyecto se trabajo
desarrollando el tallarin tipo fettuccine.

Cada porcién del producto es de 60 gramos hidratados
(50 gramos deshidratados) y esta contiene 160, 92 calorias.
El envase es un contenedor preparado para soportar 200
gramos, por lo que cada uno contiene 4 porciones. Las
porciones se establecieron en relacién a una porciéon de
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Packaging final

PASTA SECA TRADICIONAL

PASTA SECA TRADICIONAL PASTA SECA TRADICIONAL

FETTUCCINE

QUINOA Y COCHAYUYO :COMO NACEN NUESTRAS PASTAS?

LA COSTA DE LA SEXTA REGION DE NUESTRO PAIS
ES RECONOCIDA POR LA VIDA CAMPO-PLAYA QUE
——— SE DESARROLLA EN LA ZONA————— B SLFC R C
A Harina de trigo, cochayuyo, harina de
1. En una olla hervir 2 litros ¢{COMO RESCATAR EL CONCEPTO? quinoa, huevo, aceite de oliva,
& o A TRAVES DE UN PRODUCTO GOURMET QUE Informacién nutricional
Tamafno por por

deshidratado, grs hidratados
QUINOACAMPOCOCHAYUYOMAR g O e <2

4 (200 grs total) = 240 grs hidratados

Una ndo ugr‘i‘gar: RESCATE EL CONCEPTO EN SUS INGREDIENTES

los nudos de fettuccine. @

g 3 Retirar

colarlos y mojarlos con agua

Energ a cal

4. Servir con salsa o receta @y
Prote nas
a gusto.

rasas Totales

Revisa nuestras recetas en

www.campomar.cl

. . Fabricado por CAMPOMAR Chile. San
Elaborado a partir de quinoa y cochayuyo, Bernardo 1993, Santiago de Chile, Res. 5.5.M
ingredientes tra dos directamente desde Del A.N 010525 del 17/06/2017. Fabricado en Param s informacion sobre nuestros productos,
14 Chile con alimentos de la localidad de conocer nuestra historia y uiénes somos ingresa a
la se taregion de nuestro pa s. Paredones y Bucalemu, Region de O Higgins. e s et

Teléfono: 22 8220662 Nt: 183920782-42275 www.campomar.cl

Elaboracién: encimiento:

1,
7 Hin ©x4




Tabla de valor nutricional

Ingredientes

Harina de trigo, cochayuyo, harina de
quinoa, huevo, aceite de oliva.

Informacidon nutricional

Tamano por porcidon:

50 grs deshidratados = 60 grs hidratados
Porcion por envase:

4 (200 grs total) = 240 grs hidratados

100 grs 60 grs
hidratados hidratados

Energia (kcal) 268,2 160,02
Proteinas 12,04 7222
Grasas Totales 8,24 4,94
Carbohidratos 31,1 18,66
Aztcares Totales 0,86 0,52
Fibra 2,6 1,56
Sodie (mg) 40 24

% En relacién a la dosis diaria recomendada
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PASTA SECA TRARICIOGL

FETTUCCINE—

QUINOA Y COCHAYUYO

PASTA SECA TRADICIONAL

¢COMO NACEN NUESTRAS PASTAS?

DE LA SEXTA REGION DE NUESTRO PAIS
POR LA VIDA CAMPO-PLAYA quE
SARROLLA EN LA ZONA ———

:COMO RESCATAR EL CONCEPTO?
nHmaL DE UN PRODUC
ESC

TO GOURMET QUE
ATEEL CONC EPTO EN

US INGREDIENTES
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PASTA SECA TRADICIONAL

FETTUCCINE
QUINOA Y COCHAYUYO

PASTA SECA TRADICIONAL

FETTUCCINE
QUINOA Y COCHAYUYO
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PASTA SECA TRADICIONAL

FETTUCCINE
QUINOA Y COCHAYU

PASTA SECA TRADICIOMAL

:COMO NACEN NUESTRAS PASTAS?

LA COSTA DE LA SEXTA REGION DE NUESTRO PAlS
ES RECONOCIDA POR LA VIDA CAMPO-PLAYA QUE
SE DESARROLLA EN LA ZONA ———

{COMO RESCATAR EL CONCEPTO?

A TRAVES DE UN PRODUCTO GOURMET QUE
RESCATE EL CONCEPTO EN SUS INGREDIENTES

QUINOACAMPOCOCHAY UYOMAR
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Elaboracion Personal



Anailisis FODA

FORTALEZAS

El producto es innovador ya que no existe
competencia en el mercado.

Existe conocimiento de los proveedores
por ser parte del sector.

Producto alto en fibras en comparacién
con otros fettuccine.

En la misma zona se encuentran los
insumos especificos.

Conocimiento de los gustos y preferencias
de mi mercado y de mis proveedores,

ya sea en temas de marketing, disefio,

y el posicionamiento de la marca y el
producto.

98

OPORTUNIDADES

Consumo de pasta en aumento los
ultimos afos.

Mayor profesionalizacién de cultivos.
Mayor tecnologia para el proceso.

Tendencia a lo orgénico, natural y
productos poco procesados.

Opcién de ampliar la linea del producto.

Sexta regioén es uno de los principales
productores de quinoa en el secano
costero.

DEBILIDADES

Poca experiencia profesional y de
emprendimiento.

Poco conocimiento técnico de los
insumos.

Pocos ensayos por falta de tiempo para
saber fechas exactas de vencimiento y
cambios a nivel orgénico del producto.

Baja nocion del area productiva y de
distribucion de mi negocio.

AMENAZAS

Poco conocimiento del cochayuyo en el
mercado.

Prejucio sobre el sabor de las algas.

Existen posibilidades de que otras
empresas puedan imitar el producto.

Nuevas leyes de etiquetado pueden
despretigiar el producto.

Pueden nacer productos sustitutos, ya que
no se ha probado el producto con otra
alga.



Analisis CANVAS

SOCIOS CLAVE ACTIVIDADES CLAVE PROPUESTA DE VALOR RELACION CLIENTES

SEGMENTOS CLIENTES

Algas Bucalemu, proveedores Visita a terreno con Materia prima natural. Relacion cercanay “fiel” dado Personas jévenes y adultos

de cochayuyo. proveedores. el sentido de compromiso que se interesen por probar
Producto saludable. ala zonay sus proveedores comidas distintas.
Promauka, proveedores de Ensayos de packaging. manifestando compromiso

quinoa en Paredones. Fomenta el desarrollo local y el social.

conocimiento de la zona.

Locales de la zona o que visiten
los sectores cercanos a las
localidades de bucalemu y
paredones.

Reunioén con el chef.
Aingetherm: Ingenieria térmica
LTDA, proveedores horno
deshidratador.

Divulgacién a través de redes

Investigacion nutricién. Creacién de marca nacional. sociales.

Postulacioén capital semilla. Agregar valor al producto del

cochayuyo en si.

Cercana con los posibles
usuarios, manteniendo
siempre el funcionamiento de
los canales de difusién para
no perder contacto con ellos
y mantenerlos al tanto con
distintos contenidos.

Steward S.A, proveedores
maquina cortadora de
tallarines.

Investigar sobre canales de
distribucion. Mayor uso y produccién
al suelo del secano costero
y mayor trabajo con valor

agregado.

Impreso Industrial, envase
para alimentos deshidratados;
bolsas transparentes.

Impresos Lahosa S.A,
impresién de packaging.

RECURSOS CLAVE

CANALES

Redes sociales como inicio
para luego seguir con
puntos de ventas especificos,
supermecados, etc.

Cochayuyo y quinoa de la zona
Materiales de envasado

Disenador
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Horno deshidratadora

ESTRUCTURA DE COSTOS

Insumo quinoa - Insumo cochayuyo - Horno deshidratador - Packaging - Bolsas Venta directa - Venta a concesién - Fondos concursables - Inversionistas

Mano de obra - Disefiador - Transporte - Costos por distribucién Aportes de capital
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Costos Asociados

100

COSTOS ASOCIADOS ANUALES

COSTOS FIJOS

(1000 unidades por mes)

ITEM

Cantidad Unidad Costo Subtotal
Disenador I I $ 550.000 $ 6.600.000
TS FUAMALAAALAAAEEALLRAAA] EARLES RERAEES AR RN R $ JSSUVSE A $2400 o
TOTAL COSTOS FIJOS
COSTOS PRODUCCION
ITEM Cantidad Unidad Costo Subtotal
Cochayuyo 100 Kg $ 3.000 $ 3.600.000
Quinoa 100 Kg $ 2.800 $ 3.360.000
Hanna de mgo ....................... 200 ........... Kg ............. $660 ..... $ 1 5 84 .0.0.0
Huevos ............................ 3600 ............ SRR R A 70 ..... . 3 ;).2;‘..0.0.0
.Ac.e.it.e. .............................. 1.2 ............ L t.s ............ $ 340 .O. ...... $ 4396 .O .O .
BOlsaS ............................ IOOOI ................ $I3 ...... é.lé(.).s.o.o
PaCkagmg ......................... IOOOI .............. $490$5880000
Cheff ............................... II ........... $550000 ..... $6600000
Asistente 2 I $ 300.000 $ 7.200.000
Transporte I I $ 40.000 $ 480.000
TOTAL COSTOS PRODUCCION $ 32.978.400




INGRESOS

VENTAS ANUALES
ITEM Cantidad Unidad Precio venta Subtotal
Producto 1 1000 I $ 4.000 $ 48.000.000

INVERSION INICIAL

Cantidad Unidad Precio Subtotal
Horno Deshidratador I I $ 3.000.000 $ 3.000.000
Corta Pastas 2 I $ 130.000 $ 260.000
Imprevistos I I $ 25.000 $ 300.000

ITEM ANO 0O ANO 1 ANO 2 ANO 3
INGRESOS POR VENTA $ 48.000.000 | $57.600.000 $ 72.000.000 | $ 90.000.000
COSTOSPORVENTA | $45.538.400 | $46176240 | $50793.864 | $55.873.250
UTILIDAD ANUAL $ 2.461.600 $ 11.423.760 $ 21.206.136 $34.126.750




Proyecciones

LINEA DE PRODUCTOS

TRABAJO GRAN ESCALA

DIFUSION

PAGINA WEB

Para poder desarrollar bien el proyecto

en su totalidad se enfocé el tiempo de
trabajo en el desarrollo de fettuccine, pero
a futuro la marca plantea desarrollar toda
una linea de pastas en base a quinoa y
cochayuyo; masa para lasafia, otros tipos
de tallarines, ravioles, entre otros.

102

Mas adelante se pretende extender la
marca y realizar su produccién a nivel
industrial para producirla a gran escala.
De esta manera también se buscara
reducir sus costos de produccién.

Para promover el producto, serd necesario
crear estrategias de marketing y
publicidad para dar a conocer el producto
a un publico mayor en nuestro pais y no
s6lo en la capital. Para expandir la marca
habré que hacer presentaciones a distintas
instituciones que accedan a cooperar con
la difusién de la linea. Actualmente se esta
probando con la difusién del producto a
través de una cuenta de instagram.

Se desarrollara una pagina web en la que
se pueda encontrar toda la informacién
acerca del producto, formas de
preparacion, etc. Se explicara el concepto,
y ademas se podra comprar a través de
ella
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Inicio Quiénes Som Productos Rec = Puntos de Venta More. Inicio

mawu

PASTA SECA TRADICIONAL

QUIENES —_— CAMPO MAR, es una linea de pastas en base a quinoa y
SOMOS cochayuyo, fabricados con ingredientes locales de la costa de
la sexta region.

Read More >

PUNTOS DE VENTA

CONTACTO
=
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QUIENES
SOMOS

HARVESTING

productores locales a través de la produccién de
i se permite acercar e informa
sbre las raices de éste lugar y al mismo tiempo
gourmet que es considerado saludable por el
gredientes.

RECETAS

WINE & DINE NIGHT
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Como conclusiones de mi proyecto en general y del
estudio realizado, creo que es importante destacar

que éste intenta rescatar un concepto a través de una
propuesta nueva y distinta. De cierta manera pretende
contribuir con el desarrollo de algunos productores
locales del sector en cuestiéon y enriquecer el
conocimiento que existe de éstos mismos y de la zona en
el resto de nuestro pais.

Por otro lado, es importante destacar que éste es un
proyecto que llegb a una primera etapa, la cual se
concretd en un producto gourmet que resalta el concepto
campo-mar en sus ingredientes. El proyecto todavia tiene
mucho potencial por explotar, el reconocimiento de

ésta identidad puede ser mucho mas grande si se sigue
desarrollando, por eso las redes sociales mencionadas en
las proyecciones de disefno juegan un rol fundamental en
la difusion del producto. Podemos decir también, que el
producto al no encontrarse en el mercado real, no deja
saber con exactitud como se comportaria frente a los
clientes y a la competencia, pero si sabemos que cumple
con los objetivos planteados.

La viabilidad del proyecto que busca rescatar un
concepto como identidad representativa de la costa de

la sexta region, se ve respaldada principalmente por el
interés de la propia comunidad de darse a conocer y

valorar a través de ésta identidad que se desarrolla en
aquellos lugares.

El proceso de investigacion y de disefio de resultado final
fue un largo recorrido, en un principio se abordé el tema
desde un dmbito mas amplio, pero luego de la primera
etapa, y de acuerdo a las investigaciones realizadas, fué
que tomo un rubro gastronémico, lo que me hizo llegar a
mi postulacién actual.

Finalmente puedo decir que los conocimientos
adquiridos durante la experiencia universitaria fueron
fundamentales para llegar al proyecto final, fue necesario
hacer un repaso de cada uno de ellos para ordenar,
identificar, plantear y resolver las oportunidades y
problemas detectados.

Habiendo terminado el proceso de titulo, y mas que nada
mi carrera universitaria, puedo decir que estoy orgullosa
y feliz, muchas veces no fue facil y sé que queda mucho
por recorrer y aprender, pero como dije en un principio,
mas de desarrollar mi tltimo proyecto de universidad,
queria trabajar con algo que me llenara y algo con lo cual
se pudiera compatibilizar todo lo aprendido, y hoy, puedo
decir que el desafio esta cumplido.
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Presupuesto packagings

ALGUIEN TE ENTIENDE AL OTAO LADOD

FECHA : 30/06/2017

Sefiores :

LAHOSA Responsable : Anselmo Pozo Urrejola
Email : apozo@lahosa.cl

At.Sr(a) : Mobile : 98207264

Josefa Rodriguez

PRESENTE
Oferta Nro. 084385

Estimado(a) Josefa Rodriguez

De acuerdo a lo convenido le adjuntamos una descripcion detallada de los productos solicitados,
asi como los valores correspondientes.

Estuches de Pastas

Tamafio Extendido : 41.6 cms x 35 cms
Tamafio Cerrado : 41.6 cms x 35cms
Papel : CARTULINA REVERSO BLANCO 300 GRS
Impresion : 4 [ 0 Colores
Terminacion : Polilaminado opaco tiro
Troquel
Cantidad Precio Unit. Precio Total
1,000 % 490, % 490,000

Observaciones del Producto :

Observaciones de Terminacitn :

Observaciones de Despacho :

Nuestros precios no incluyen 19 % de IVA.
Atentamente,

Gerencia Comercial

Rut : 96.518.530-5 Moneda 1901, Santiago/Chile * Tel (+562)27267700 * www.lahosa.cl
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CAMPO

Pastas Gourmet en base a quinoa y cochayuyo

DISeNO|UC

Pontificia Universidad Catdlica de Chile
Escuela de Disefio

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DE CHILE

Tesis presentada a la Escuela de Disefio de la Pontificia Universidad Catoélica de Chile para optar
al titulo profesional de Disefiador
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