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Resumen Ejecutivo

Este trabajo desarrolla la implementacion de un restaurante de comida de servicio rapido
“‘que hace bien”, es decir: comida saludable, amigable con el medioambiente y con un
espacio que ayuda a conseguir la anhelada desconexion del trabajo. Esto se lleva a cabo
comenzando por un andlisis situacional que entrega los input necesarios para elaborar una
propuesta contundente y atractiva, y termina con un completo plan de acciones de marketing
necesarias para conseguir los objetivos trazados para el primer afio de operacion de este

restaurante.

El analisis situacional realizado es sobre el rubro de alimentos, especificamente dentro de la
categoria de comida preparada para servir y llevar; en particular, en el Centro de Santiago.
Las proyecciones, cifras y hallazgos expuestos en el trabajo tienen elementos obtenidos tanto
de fuentes de informacién secundarias como también de investigacion cualitativa y
cuantitativa realizada para este trabajo. El foco esta puesto en el centro de Santiago por
considerarse el principal espacio laboral del pais y contener una de las zonas con mayor
afluencia y poblacion flotante a la hora del almuerzo. Este andlisis situacional consta de 5

partes que seran descritas a continuacion.

El primer componente del andlisis consistié en la realizacion de un mapeo de zona (visita a
terreno) con el objetivo de identificar los diferentes establecimientos que ofrecen los servicios
de comida preparada dentro del cuadrante formado por las calles Teatinos-Moneda-San

Antonio-Catedral. Este andlisis arroj6 un listado de 129 locales de restaurantes.

La segunda parte del analisis consisti6 en la seleccién de 5 actores que consideramos como
competencia mas relevante, donde se mird en profundidad el marketing mix de cada uno de
ellos. Este andlisis es clave para poder entender de mejor forma la manera en que estos
actores se aproximan a sus clientes, y como sus acciones podrian afectar los resultados de

un nuevo restaurante.
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El tercer componente del andlisis fue un estudio de posicionamiento construido mediante la
técnica de de escalamiento multidimensional de los 5 principales competidores, en el cual se
identificd el lugar relativo en la mente de los consumidores que cada uno de estos actores
ocupa. Para la construccion de este analisis se desarroll6 una encuesta a mas de 100
personas que trabajan en el Centro de Santiago. Como principales resultados se obtuvo que
los ejes relevantes para la posicion de estos actores era lo saludable que era percibida su
comida, y la diversidad en su oferta de platos, entendiendo esto ultimo como el grado de

separacion entre sus platos mas diferentes.

La cuarta seccion del analisis situacional buscé identificar a los distintos tipos de clientes
presentes en este mercado y se baso en la técnica de segmentacion vincular. Para esto se
realizaron 10 encuestas metaféricas en profundidad, donde se encontré que las variables
mas importantes eran el grado de conciencia que los consumidores tenian sobre los efectos
gue genera la comida en su salud y si su forma de enfrentar el almuerzo en dias laborales
era desde buscar practicidad o buscar disfrutar del momento. En este analisis se identificd
un segmento atractivo para una propuesta como la que se quiere desarrollar, el cual
manifestaba interés por buscar comida que no les hiciera mal y, ademas, buscaban un

espacio en el cual pudieran desconectarse del trabajo durante el horario del almuerzo.

Ademas de lo anterior, y como ultima parte de los estudios en el andlisis situacional, para la
segmentaciéon, se realizé un focus group para indagar la posicion y percepcién de las
personas respecto del cuidado del medioambiente, buscando identificar detonadores
secundarios de consumo dentro del rubro analizado. En él se encontré que las personas eran
conscientes de la importancia del cuidado del medioambiente, que manifestaban la intencién
de tomar acciones en esa linea pero que era dificil finalmente llegar a la accién debido a que
lo consideraban muy complejo, manifestaban interés por alternativas que les facilitaran

realizar estas acciones.

A partir de los andlisis desarrollados, se lleg6 a la conclusién que existia una oportunidad de
desarrollar una nueva alternativa de restaurante para el horario de almuerzo en dias de

semana, una alternativa que combinara el poder disfrutar con no dafar la salud y tener un
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espacio para desconectarse del trabajo. En esta linea, se desarroll6 un plan de acciones de
marketing para Aldea, el restaurante que ofrece comida rica y saludable servida en corto

tiempo y brinda un espacio para poder disfrutar y desconectarse del trabajo.

En este plan se realiza un detalle minucioso de cada una de los 7 pilares que conforman el
Marketing de Servicios: producto, precio, localizacién, promocion, personas, evidencia fisica
y procesos. La propuesta de valor del presente servicio estd complementada con el ser
amigable con el medioambiente en cada etapa durante la prestacion global del servicio de
comidas, buscando nunca perder la coherencia con la propuesta de Aldea.

El plan desarrollado tiene principalmente objetivos comunicacionales y de calidad de servicio,
en especifico, objetivos en torno a recordacion espontanea y evaluacion de calidad del
servicio. Estos son abordados principalmente con una propuesta de valor diferenciadora, un
cuidado profundo por la documentacién y control de los procesos de atencidon y una estrategia
de comunicacion que utilice el componente social para a través del WOM dar a conocer el

restaurante.

Descripcién general del servicio

Tomando las oportunidades que surgen a partir del Andlisis Situacional antes desarrollado,
se lanzara al mercado un restaurante de comida de servicio rapido “que hace bien”, es decir:
comida saludable, amigable con el medioambiente y con un espacio que ayuda a conseguir
la anhelada desconexién del trabajo. La comida se caracterizara por ser sabrosa, generando
distancia con la percepcion que lo sano es desabrido, “light”, aburrido o deja con hambre.
Cada una de las opciones de menu sera creada por un chef, prestando especial atencion a
la calidad de los ingredientes seleccionados y a cocinarlos usando técnicas que permitan
minimizar el desperdicio y el tiempo de preparacion. Estamos hablando de un restaurante
gue tiene por objetivo acercar comida sabrosa, sana y de calidad a todas las personas,
entregando el valor adicional de estar aportando a su bienestar un “granito de arena” al

planeta.
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Este restaurante ademas de hacerse cargo de deshacer la dicotomia presente hasta el dia
de hoy entre comida sabrosa y comida saludable, tendra un espacio agradable para estar,
pensado completamente en que los clientes pueden vivir una experiencia de disfrute de

colores, sabores, texturas y sonidos, sera un espacio acogedor.

El restaurante no contara con servicio a la mesa y tendr4 un componente de auto-atencion,
buscando poder entregar los productos al precio mas atractivo posible, pero cuidando que
esa experiencia no genere un esfuerzo incomodo en los clientes. Adicionalmente, para
quienes decidan comprar para llevar, el restaurante entregara sélo elementos amigables con
el medioambiente y comodos de usar. El servicio y las acciones asociadas a su lanzamiento,
ser& descrito en profundidad en el apartado de Marketing Mix.

Propuesta de Valor

La propuesta de valor de Aldea se centra en el entregar una alternativa distinta a lo que hoy
existe en el mercado, que logre eliminar la dicotomia entre “comida rica” y comida saludable,
un restaurante que sea la eleccion cuando el cliente no sepa elegir entre disfrutar o cuidarse.
Todo esto, ademas, cuidando la experiencia del cliente y ayudandolo a tener un

comportamiento mas sustentable y de cuidado al planeta.

Esto se hara entregando un servicio con un profundo cuidado en todos los momentos durante
el proceso de atencién en el local, velando que tanto el servicio de comida para servir, como
de comida para llevar sean transmitidos con el mismo detalle y cuidado, haciendo que el
cliente perciba el mismo protocolo y calidad del servicio sin importar qué colaborador realice
la atencion. Siempre velando por la coherencia entre todas las partes de la experiencia.

Por lo tanto, se desarrollard una propuesta de comida de servicio rapido y saludable distinta
a las alternativas que hoy existen en el mercado, donde se prestara especial atencion a los
detalles, procurando ser un restaurante amigable con el medio ambiente, ofreciendo un
espacio de desconexiéon a la hora de almorzar, donde ademas todos los ingredientes

propuestos en el menu de Aldea son rigurosamente seleccionados, procurando productos
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naturales y de calidad, que sean cocinados con técnicas que permitan reducir al minimo el

desperdicio.

Aldea propone un espacio en el mercado para una propuesta de comida saludable, servida
rapidamente, amigable con el medio ambiente y con un espacio de fisico que ayuda a
conseguir la anhelada desconexion del trabajo a la hora del almuerzo. En sintesis, la
propuesta de valor de Aldea se resume en los siguientes ejes: comida rica y saludable a
precio asequible, servido en corto tiempo, con excelencia en el servicio, ofreciendo un
ambiente grato de desconexién y procurando siempre ser un restaurante que facilite a las

personas tener un comportamiento amigable con el medio ambiente.

Fortalezas y Debilidades

Fortalezas
- Propuesta Unica en el mercado y con precio atractivo. Platos elaborados con
productos naturales y frescos, bowls preparados minuciosamente por un chef, basado
en recetas nutricionales que son deliciosas y Unicas, combinando ingredientes

tradicionales de diferentes platos de la gastronomia chilena e internacional.

Es una propuesta innovadora de comida de servicio rapido “que hace bien”, es decir:
comida saludable, amigable con el medioambiente y con un espacio que ayuda a
conseguir la anhelada desconexidn del trabajo, actualmente en el sector analizado no
existe una propuesta similar a la que ofrece Aldea lo que le genera una fortaleza

competitiva en el mercado.

- Restaurante con conciencia ambiental real, con procesos armados para ser

coherentes y asegurar el cumplimiento de la promesa.

Acciones como el cocinar usando técnicas que permiten minimizar el desperdicio y el
tiempo de preparacion, o la eliminacion completa del plastico, son acciones que los

estudios han demostrado que tienen buena aceptacion por parte de los consumidores
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con conciencia ambiental, lo que hace de Aldea con un valor agregado que los demas

no tienen, generando una fortaleza competitiva en el mercado.

Equipo multidisciplinario con formacion profesional, destacada trayectoria laboral y

con foco servicio.

Aldea posee un diverso equipo de profesionales, compuesto por ingenieros
comerciales, expertos en marketing, chefs profesionales y colaboradores de diversas

disciplinas con vocacion de servicio y foco en el cliente.

Platos sabrosos servidos con procesos que aseguran bajos tiempos de espera.

Que platos ricos y saludables, sean servidos en el mismo tiempo que se prepara un
sandwich o un completo, hace de la propuesta de Aldea un ventaja competitiva en
comparacion con otros tipos de comida preparada que tardan mayor tiempo en

servirse.

Espacios confortables comodos, acogedores, relajantes que inspiran la desconexién.

En un lugar tan ajetreado y congestionado como lo es el centro de Santiago a la hora
del almuerzo, encontrar un lugar que te ofrezca un espacio de relajo y desconexion
del trabajo, hace Aldea un local con una ventaja competitiva sobre las demas ofertas

del sector en la banda de precios.

Debilidades

Al tratarse de una propuesta Unica y diferente a lo que existe en el mercado, con
muchos valores simbdlicos asociados, requerira de un gran esfuerzo en tiempo y

recursos para lograr el posicionamiento deseado.

Dado el nivel de frescura en los insumos necesario para conseguir la calidad
prometida por Aldea, una mala estimacién de demanda supondria grandes pérdidas

econdmicas.
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- El nivel de detalle en los procesos de atencién de Aldea hace que la capacitacion de
los empleados para asegurar la experiencia deseada sea costosa y tome mucho

tiempo, esto hace que el impacto de una potencial fuga de personal sea sustancial.

- Sibien el disefio busca asegurar que no ocurra, tomando en cuenta el tamafio limitado
del local, una sobredemanda podria afectar la experiencia de los clientes, haciendo

gue eventualmente no se pueda conseguir la promesa de desconexion.

Plan a Futuro

1.1 Objetivos de venta

De acuerdo a la “Encuesta Origen Destino Santiago 2012, son unos 761.000 los viajes de
personas a sus trabajos que se realizan diariamente hacia Santiago Centro. A esto, podemos
agregar que de acuerdo al estudio “Santiago Camina” del 20162, son unas 22.000 personas
las que caminan por Ahumada un dia de semana entre las 13.00 y las 15.00, y unas 16.000
las que lo hacen por Huérfanos. Es decir, estamos en medio de una zona donde existe

abundancia de potenciales clientes si se los sabe atraer.

En funcién de lo anterior, los objetivos de venta se elaboraran principalmente tomando en
cuenta el conocimiento, calidad del servicio, la capacidad de produccion y ocupacién del
restaurante y no haciendo una mirada directa a los competidores. Esto ultimo, sobre todo,
tomando en cuenta que no existe competencia con una propuesta totalmente dedicada al

segmento al que nos enfocaremos.

En términos de ventas, es relevante tomar en cuenta los dos tipos de consumo que existirdn
en el restaurante. Por una parte, esta el consumo en uno de los 46 asientos con los que
cuenta el restaurante; y por otra parte, estan los platos que se compran para llevar.

Adicionalmente, existen 3 alternativas de precio (descritas posteriormente en el marketing

1 http://www.sectra.gob.cl/biblioteca/detallel.asp?mfn=3253
2 https://www.gobiernosantiago.cl/wp-content/uploads/2017/01/161214 Santiago_Camina_PRINT.pdf
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mix): bebestible, bowl y el combo bowl + bebestible. Cada uno se entiende

distinto para efectos de este plan de ventas.

A continuacion se describe el plan de ventas:

Unidades

como un item

Mes 10 Mes 11
Bebestible 200 240 290 350 500 600 600 600 600 600 600
Bowl 300 600 720 B70 950 1000 1300 1300 1400 1400 1400 1400
Bowl + Bebestible 2200 2200
Consuma
en Local Precios
Mes1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Bebestible $ 149000 $ 298000 $ 357600 S5 432100 S5 521500 S5 745000 S B94.000 5 894000 S5 894000 5 894000 5 B894000 5 B94.000
Bowl $ 1797000 $ 3594000 $ 4312800 § 5211300 5 5690500 5 5990000 $ 7787000 S 7787000 S 8385000 5 8385000 5 8386000 S B8.386.000
5 4194000 S 8.388.000 S$10.065.600 S$11.883.000 512931500 513.980.000 $14.679.000 514.679.000 $15.378.000 515378000 515.378.000 $15.378.000
Taotal Consuma en Local 5 6.140.000 $12.280.000 $14.736.000 5$17.526.400 519.143.500 520.715.000 $23.360.000 523.360.000 524.658.000 524.658.000 524.658.000 $24.658.000
Mes1 Mes2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes7 Mes B Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Bebestible 350 430 570 730 800 870 900 950 950 950 950 950
Bowl 200 400 480 580 650 650 830 850 800 500 00 00
Bowl + Bebestible 400 800 960 1100 1200 1300 1400 1400 1450 1450 1450 1430
pa Precio
Mes1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes6 Mes7 Mes 8 Mes & Mes 10 Mes 11 Mes 12
Bebestible $1490| S5 521500 S 670500 $ 849300 $ 1.087.700 5 1192000 S 1296300 $ 1341000 5 1415500 $ 1415500 5 1415500 5 1415500 $ 1.415.500
Bowl 55990 | 5 1198000 S 2396000 S 2875200 § 3474200 5 3.893.500 5 3893500 S 5091500 5 5091500 S 5391000 5 5391000 5 5391000 5 5.391.000
Bowl + Bebestib] $6.990 | § 2.796.000 5 5592.000 S 6.710.400 5 7.689.000 5 B.383.000 S 9.087.000 S5 9.786.000 S 9.786.000 510.135.500 510.135500 5$10.135.500 510.135.500
0 omida p 5 4515500 5 8.658.500 $10.434.900 5$12.250.900 513.473.500 514.276.800 $16.218.500 516.293.000 5$16.942.000 516.942.000 516.942.000 $16.942.000

Tabla 6, Objetivos de Ventas

En resumen, durante el primer afio se espera vender un total de $399.782.500, distribuidos

en las siguientes unidades:

(Unidades)
Bebestible 5.280 9.420 14,700
Bowl 12.640 8.260 20.900
Bowl + Bebestible 21.790 14.360 36.150

Tabla 7, Unidades de Ventas

10
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1.2 Mercado objetivo

Tras analizar los 5 segmentos de clientes identificados, Aldea basara sus estrategias de
marketing y posicionamiento en el grupo de clientes definido como “Los Conscientes”,
especificamente en el segmento “Cliente Bienestar” que corresponde a clientes conscientes
de los efectos de lo que se come y que buscan siempre disfrutar, la desconexion en sus

almuerzos.

Estamos hablando de clientes que saben que lo que comen trae consigo efectos a su cuerpo,
ya sea porque tienen alguna condicion especial de salud (por ejemplo, embarazo, colesterol
alto, celiacos, etc.), porque llevan un estilo de vida fitness o saludable, o simplemente porque
saben que no se puede comer chatarra todos los dias porque eventualmente dafara su

salud.

El “Cliente bienestar” esta en busca de satisfacer la necesidad de recompensa, de tener un
premio a una jornada pesada, pero sin que eso implique dafiar su salud. Muchos realizan
dietas, tienen alimentacién que consideran balanceada o buscan “desintoxicarse” de dias de
comida poco saludable; pero les gustaria poder hacer esto sin dejar de disfrutar de comida

sabrosa.

Ademas de lo anterior, estos clientes ven el almuerzo como un espacio de desconexion del
trabajo, un momento para disfrutar y compartir. Para ellos el almuerzo que buscan no es

simplemente comer para saciar el hambre, sino, una experiencia agradable.

Este grupo, como se comprende a partir de lo anterior, esta definido por caracteristicas de
conducta y estilo de vida, no por variables demogréaficas. Tomando en cuenta la naturaleza
del servicio que se esta entregando, la ubicacion geogréfica sera parte de las variables para

definir el mercado objetivo de este local en particular.

En resumen, se apuntarda a las personas que trabajan en el Centro de Santiago y que

pertenezcan al segmento “Cliente bienestar”.

11
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Este mercado objetivo fue seleccionado tomando en cuenta las oportunidades identificadas
en el analisis situacional. Existe un espacio para una propuesta a este segmento objetivo,
pues hoy la oferta para ellos hoy es muy escasa y no necesariamente atractiva, ademas, no

logra conectar con todo el segmento.

1.3 Objetivos de marketing

Los objetivos de marketing del presente plan se moveran principalmente sobre dos
dimensiones: Comunicacionales o de conocimiento y calidad de servicio.

Teniendo en cuenta que, dado el tiempo limitado para almorzar en un dia laboral, para elegir
donde comer la gente decide entre los lugares que recuerda (y no sale a explorar para ver

con que se encuentra), es que la recordacién o conocimiento es un objetivo clave.

Adicionalmente, es la calidad de servicio la que hara que los clientes sigan manteniendo al

restaurante entre sus opciones y que lo recomienden a otras personas.

En resumen, con este plan se busca estar entre las opciones de nuestro target cuando tome

la decision de donde comera. Esto se traduce en los siguientes objetivos:
e Al final del primer afio, lograr un 5% de TOM en el Mercado Objetivo.

e Al final del primer afio, lograr que un 10% del Mercado Objetivo nos asocie

espontaneamente como un lugar para almorzar.

e Al final del primer afio, lograr que los clientes evallen la calidad del servicio con una

nota promedio superior a 6,5.

12
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1.4 Estrategias de Marketing

Las lineas sobre las que se trabajara para conseguir los objetivos trazados en este plan seran

las siguientes:

Propuesta de valor diferenciada: Se desarrollard una propuesta de comida de
servicio rapido distinta a las alternativas que hoy existen, donde se prestara especial

atencion por los detalles.

Calidad de servicio: Se prestara especial preocupacién por el nivel de detalle en la
descripcién y control de los procesos, buscando asegurar una buena experiencia de

clientes y coherente con la propuesta de valor.

Estrategia comunicacional: Se confeccionard un plan de comunicacion de
marketing que, ademas de acciones tacticas destinadas a atraer a los primeros
clientes, tendra una especial preocupacion por el componente “social” y el WOM,
buscando que sean los propios clientes quienes contribuyan a la llegada de nuevas

personas.

1.5 Estrategia de Posicionamiento

Buscando depurar mas respecto a lo presentado en el andlisis situacional, decidimos extraer

de la base para el modelo todas las personas que pusieron como primera opcion “comer en

algun lugar donde pueda volver rapido a la oficina”, considerando que si bien son un potencial

cliente y estan fuera de nuestro mercado objetivo. El resultado de ese analisis fue el grafico

a continuacién, donde ademas se incluye el posicionamiento deseado de Aldea. Es

importante mencionar que el modelo cuenta con un Stress = 0,06880 y un Rsq = 0,97606,

por lo que estamos nuevamente hablando de un alto nivel de ajuste y un nivel de stress

bueno.

13
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Tabla 8, Estrategia de Posicionamiento Aldea.

Como Aldea, queremos posicionarnos como el restaurante mas cercano al ideal. Esto es un
restaurante saludable, pero con una amplia diversidad en su oferta. Queremos ser un
restaurante que no sélo tenga comida percibida como “de dieta”, sino ademas, incluir platos
gue puedan considerarse un gusto, mas contundentes y sabrosos, sin dejar de ser

saludables.

En resumen, el posicionamiento estara basado en las necesidades de un consumidor al que

le gustaria que comer algo rico y comer algo sano no sea una dicotomia.

Declaraciéon de posicionamiento:

Para todas las personas que sean conscientes de los efectos que puede tener la comida en
Sus cuerpos, les gusta disfrutar el momento del almuerzo y trabajan en el centro de Santiago;
Aldea sera la mejor opcién para disfrutar siempre de una comida sabrosa sin dafar su salud,
esto, porque sus platos y forma de hacer las cosas asegurara siempre bienestar para el

cliente, sin dafar al medioambiente.
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1.6 Marketing Mix, Aldea

1.6.1 Producto

Tomando que las entrevistas nos mostraron que nuestro segmento objetivo tiene tiempo
limitado, por lo que busca practicidad y rapidez en el servicio, pero al mismo tiempo quiere
disfrutar de comida sabrosa y un compartir un momento agradable de desconexién con sus

colegas y amigos, hemos disefiado una propuesta que logre satisfacer estas necesidades.

Nuestra propuesta, por un lado, agrupa las cosas que le gustan a las personas de la comida
rapida o comida chatarra (sabrosa, sensacion de recompensa o premio luego de una mafiana
dificil, se sirve rapido y de forma practica), pero sacando los componentes de culpa y efectos
nocivos para la salud. Esto Ultimo es especialmente importante pues nuestro target tiene
conciencia de los efectos que la comida les puede causar, ya sea porque tienen alguna
condicion especial (por ejemplo, celiacos o personas con el colesterol alto), tienen marcada
preocupacion por su cuerpo o salud (deportistas o con habitos fithess), o simplemente ya
sienten un poco de culpa luego de comer mal otros dias de la semana. Estamos hablando
de personas que saben que la comida tiene un efecto, no necesariamente personas con
estilos de vida saludables o deportistas, sino simplemente conscientes de que comer mal

tiene sus costos.

Por otro lado, se complementa lo antes mencionado, con un espacio acogedor y agradable
para todos quienes quieran usar la hora de almuerzo como un momento de desconexion y
compartir con otros. Un lugar donde poder disfrutar de lo que se esta comiendo y sentirse
cémodos, un espacio donde los clientes pueden disfrutar de su almuerzo y desconectarse
del trabajo, donde ademas se minimice los tiempos de espera (preparacion y pago de la

comida) para maximizar el tiempo de disfrutar del horario de almuerzo.

Finalmente, luego de identificar en el analisis de entorno y un focus group una preocupacion
transversal por el medioambiente, pero no con la suficiente motivacion para ir hacia la accion,
hemos decidido incluir en esta propuesta el hacer amigable con el medioambiente a este

restaurante, minimizando los desperdicios generados y buscando la utilizacion exclusiva de
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materiales reciclables y/o reutilizables. De esta forma, ademas de alimentar sus cuerpos con
buena comida, se alimenta su auto-imagen al hacerlos sentir que estan ayudando y siendo

coherentes con la preocupacion latente que presentan.

En resumen, el servicio es un restaurante de comida de servicio rapido “que hace bien”, es
decir: comida saludable, amigable con el medioambiente y con un espacio que ayuda a
conseguir la anhelada desconexion del trabajo. La comida se caracterizara por ser sabrosa,
generando distancia con la percepcidén que lo sano es desabrido, “light”, aburrido o deja con
hambre. Cada una de las opciones de menu sera creada por un chef, prestando especial
atencion a la calidad de los ingredientes seleccionados y a prepararlos usando técnicas que

permitan minimizar el desperdicio.

El restaurante contara con una barra, con multiples estaciones y alternativas de comida para
gue las personas construyan su propio bowl, donde todo estara ya preparado y listo para
servir. Solo se realizara atencién en el local, no contando con un servicio de reparto propio,
pero si entregando comida en formato para llevar. Se vendera a través Uber Eats, Glovo y
PedidosYa para cubrir el mercado de comida a domicilio. En cada uno de los puntos que a
continuacion se profundizan, dentro de la dimension “Producto” y las otras 6 P, se detalla

este nuevo restaurante de comida rapida y su servicio.

1.6.1.1 Branding

Tomando en cuenta que estamos frente a una propuesta distinta a lo que actualmente existe
en el mercado, donde la coherencia entre cada una de sus partes es sumamente relevante
para lograr transmitir el mensaje y el valor que se quiere entregar a los clientes, la eleccion

de una marca es una pieza clave y basica para el éxito del restaurante.

Los criterios para elegir la marca fueron que no limite potenciales intenciones de crecimiento
hacia otras categorias en el futuro, que lograra reflejar los conceptos de sustentabilidad y
bienestar, que fuera facil de recordar y pronunciar, que se prestara para una facil
representacion grafica. Todo esto, siempre manteniendo la preocupacion que sea una marca

registrable.
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La marca: Aldea.

AldeA

Aldea, como hombre de marca, representa lo acogedor y cercano, sumado a la sensacion de

campo y de compartir un mismo espacio como comunidad. De esta forma, se consigue
asociar la comida a la frescura de lo recién cosechado, a un espacio agradable en el cual
estar y al cuidado del medio ambiente. Si bien, el nombre a primera vista podria evocar
imagenes casi rurales, se genera una ruptura al disefiar un isologo moderno y minimalista,
buscando reflejar que lo que se supone es contradiccion en Aldea no es contradiccion: Comer
rico y comer sano puede ser lo mismo. Adicionalmente, este nombre funciona muy bien al
ampliar la red de locales: “Aldea Agustinas”, “Aldea Lastarria”, “Aldea Isidora”, “Aldea ltalia”,

etc.

1.6.1.2 Menu

Como se menciond antes, en el restaurante Aldea cada cliente podra armar su plato (bowl)
eligiendo 3 items dentro de una barra con 4 estaciones de comida: Acompafiamientos frios,
Acompafiamientos calientes, Granos y El Principal. El cliente no esta obligado a elegir uno
de cada uno, podria elegir mas de uno por estacién pero siempre respetando el limite de tres

items.

Cada uno de estos platos es especialmente elaborado por un chef tomando ingredientes
organicos de calidad, con especial preocupacion por utilizar los vegetales enteros en la
preparacion para reducir desperdicios. Adicionalmente, muchos de estos vegetales son
comprados desde el stock que los productores y distribuidores usualmente botan debido a
su aspecto fisico (productos en buen estado, pero que presentan deformaciones), aportando
también a la sustentabilidad y eficiencia en costos del restaurante.

Para beber, los clientes podran elegir entre jugos naturales exprimidos, té (frio o caliente,

dependiendo de estacién) o simplemente agua, la cual puede retirar libremente de una
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estacion de agua fresca. A continuacién, pasamos a describir cada una de las opciones para

armar un bowl! en Aldea.

Acomparfiamientos frios

Lechuga con Golden Berry

Lechuga, kale, golden berry, aceite de cascara de parmesano,

Ingredientes ) . )
jugo de limdn y parmesano rayado. Sin gluten.

Calorias 70 kcal

Nombre César Kale Castaiias de Caja

Kale, castafias de caju picantes, coliflor y dressing césar de

Ingredientes ., P
castafias de caju. Sin gluten.

Calorias 126 kcal

Nombre Duraznos asados al merken

(T T LI Duraznos asados, aceite de oliva al merken y jugo de limon.

Calorias 168 kcal

Nombre Palta marinada

(LT G T Ll Palta, ajo, chalota, vinagreta de manzana. Sin gluten.

Calorias 141 kcal

Nombre Ensalada de ajo papa asada

. papas, chips de ajo, cebollas asadas, huevos, hierbas de veranoy
Ingredientes . ) A
dressing de ajo. Sin gluten.

Calorias 243 kcal

MNombre Tomate cherry

[T =G =101 Tl Tomate cherry, aceite de oliva, sal de mar y pimienta. Sin gluten.

Calorias 60 kcal
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Acompafiamientos calientes

Nombre Pasta y queso

(LG TN - Pasta artesanal, queso, panko crispy de pan.

Calorias 361 kcal

Mombre Papas dulces de Chiloé

(L= T -l Papas dulces, romero, aceite de oliva. Libre de gluten.

Calorias 170 keal

Nombre Coliflor de medianoche

. Coliflor, cebolla en escabeche, merken, hojas frescas de menta,
Ingredientes .
pebre. Libre de gluten.

Calorias 160 kecal

Nombre Brocoli salteado al limon

Brocoli, chips de ajo, aceite de oliva con infusidn de tomillo y

Ingredientes L
liman.

Calorias 177 keal

Granos

Arroz moreno

Arroz de grano largo, aceite de oliva con infusion de tomillo,

1 dient
ngredientes jugo de liman, perejil fresco.

Calorias 160 kcal

Nombre Quinoa al limén y hierbas

Quinoa, limén, hoja de limdn, apio, perejil, menta. Libre de

Ingredientes
gluten.

Calorias 201 kcal
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El Principal

Bebestibles

Nombre

Ingredientes

Calorias

Nombre

Ingredientes

Calorias

Nombre

Ingredientes

Calorias

Nombre

Ingredientes

Calorias

Pollo asado a las hierbas

Pechuga de pollo libre de antibidticos, ajo, orégano, perejil y
romero. Libre de gluten.

130 keal

Salmén sureno asado

Salman, limdn y tomillo. Libre de gluten.

146 kcal

Carne asada a las hierbas

Vacuno (palanca), ajo y hierbas. Libre de gluten.

261 kcal

Tofu orgdnico asado

Tofu orgénico, cebolla asada, pimienta y pesto. Libre de gluten.

283 kcal

Como se describié en un principio, los bebestibles seran jugos de fruta exprimidos (pifia-

frutilla, limén-menta, frutos del bosque y naranja-zanahoria) y té helado (con la opcién de té

caliente en invierno) en porciones de 300 ml. Ademas, los clientes podran hacer uso de una

estacién de agua fresca de libre consumo.
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1.6.1.3 Packaging

En términos de packaging, en Aldea solo existe el asociado a las comidas para llevar. En
este ambito, se excluira completamente el plastico de los elementos en que se entregara la
comida y bebestibles en pos de la coherencia con la propuesta de valor amigable con el

medioambiente que tiene el restaurante.

Se entregaran cubiertos fabricados con polimero de almidén de maiz (toman menos de 100
dias en degradarse), junto con bowls y vasos fibras vegetales. Los bowls y vasos se
entregaran con tapas del mismo material. Todos estos implementos son compostables,
biodegradables y libres de petr6leo. Se entregaran servilletas biodegradables y no se

entregaran bombillas.

Alded
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1.6.2 Precio

En términos de precio, Aldea tendra los siguientes valores:

Bowl $5.990
Jugo natural o Té $ 1.490
Bowl + Jugo o Té $6.990

Tabla 9, Precios Aldea.

La estrategia de precio para los todos los bowls de ALDEA sera simple y clara, tendremos
precios intermedios en comparacidon con nuestros competidores. La intencién de esta
estrategia es que nuestro mercado objetivo, lo considere atractivo de acuerdo a sus
capacidades presupuestarias y que el resultado de su evaluacién costo/beneficio sea positiva

en comparacion con lo que ofrece la competencia.

El precio de los bowls de Aldea es acorde al que la gran mayoria de las personas esta
dispuesta a pagar por un almuerzo (sin bebida) en el centro de Santiago, que oscila en
promedio en $5.226 segun el andlisis de precios realizados a los 5 competidores directos.
De los platos que representan un almuerzo el mas caro es de $6.550 y el mas bajo es de
$4.500, por lo que estamos un 7% por encima del promedio, esto se justifica, dado que
nuestra oferta de productos es innovadora, completa, natural y mas saludable siendo esto,
lo que busca nuestro segmento objetivo. A continuacién se realiza un resumen de los precios

de la competencia, identificados en el analisis situacional:
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Competidores

Precio mas alto

(Representa un almuerzo)

Precio mas bajo

(No representa un almuerzo)

Domind $ 6.550 $ 1.300
Platon $5.290 $2.990
El Naturista $ 5.000 $ 3.200
Oh Salad $4.790 $3.290
Subway $ 4.500 $1.990
Promedio $5.226 $ 2.554

Tabla 10, Precios de la Competencia.

* El precio mas alto, es el valor de referencia de los platos/productos mas representativos,

no se contempla bebidas, ni entradas.

** E| precio mas bajo en Dominé es un Completo Sencillo y en Subway es el Sandwich del

dia.

*** E| precio mas bajo en El Naturista es la Tortilla Corriente y en Oh Salad los Wraps.

**+% Para fijar una estructura de precios consistente con el mercado, se analizaron los

precios de los productos que ofrecen las 5 marcas de restaurantes analizadas, las cuales

atienden un segmento mas cercano a huestro grupo objetivo.

**x% En promedio, el precio de un plato de comida para la hora del almuerzo en los 5

restaurantes de $5.226.

*rrxek Detalle completo de precios de la competencia, se describe en el Analisis situacional.
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Si bien poseemos comida saludable, una filosofia de servicio y experiencia distinta, Aldea
sigue siendo un restaurante de comida de servicio rapido, por esto queremos tomar como
referencia, ademas de los precios de la competencia antes descritos, el ticket promedio de
la comida de servicio rapido en la Regién Metropolitana es $4.858, de acuerdo al estudio de
la Camara Nacional de Comercio, en el segundo trimestre de 2018. En funcién de lo anterior,
nos ubicamos un 23% sobre ese precio para sefializar el valor adicional que se entregara a

los clientes.

La propuesta, entre otros elementos que agregan valor, agrupa las cosas que le atraen a las
personas de la comida rapida o comida chatarra (por ejemplo, el ser sabrosa, la sensacion
de recompensa o premio luego de una mafana dificil, el ser servida rapido y de forma

practica), pero sacando los componentes de culpa y los efectos nocivos para la salud.

1.6.3 Localizacion

Tomando en cuenta lo levantado en las encuestas, donde se encontr6 que el mercado
objetivo estd compuesto por oficinistas que valoran el poder tener tiempo y espacios para
desconectarse y disfrutar de la comida, es clave que Aldea, ademas de tener un servicio
rapido, quede en una zona donde un volumen importante de personas del target puedan
acceder al local a una distancia de maximo 5 minutos de caminata, permitiendo de esta forma
reducir todo lo previo para maximizar el tiempo de disfrutar el almuerzo. Todo esto, teniendo

en cuenta el tiempo limitado que representa la hora de almuerzo en la jornada laboral.
En funcién de lo anterior, una buena ubicacion para el primer local de Aldea seria dentro del

cuadrante formado por las calles Teatinos - Moneda - San Antonio - Catedral. Zona

principalmente peatonal, con alto flujo y cercano a gran numero de lugares de trabajo.
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Del cuadrante antes descrito, la zona mas atractiva para el restaurante esté hacia el poniente,
en torno a Morandé. Esto se deduce desde la observacion de la composicion demogréfica
del flujo peatonal, en particular en la zona de Morandé, donde se puede ver que la cantidad
de personas entre 31 y 64 afios que transita por la zona aumenta a las 13 horas, lo que
permite suponer que se debe al horario de almuerzo de las oficinas del sector.

Morandeé

JUEVES
12 de Mayo, 2016

36?4:
631!1:

2.5% 5+
70.8% [ 31-44
21.8% [ 20-30
3.3% [ 15-1%
0.7% I 07-14
0.8% 00-04

TAM 8 12 13 15 16 1Py IB 19 20

s
-
-
-

n lugar de oficinas

En el caso de la zona del Paseo Ahumada, si bien es otra zona de alto atractivo por su flujo
peatonal, se descarta pues no se ve este cambio en el horario de almuerzo, aca estamos
hablando de una zona con flujo mucho mas diverso y constante. Este sector, si bien
evidentemente hay alto flujo de oficinistas, también hay muchas personas mas fuera de
nuestro target. Adicionalmente, la oferta de restaurantes es muy amplia y el ambiente

demasiado acelerado y cadtico.
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En funcion lo antes descrito, la ubicacién 6ptima seria en la calle Agustinas, lo mas cercano

posible a Morandé. Esto es, idealmente entre Morandé y Bandera.
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El local elegido esta justo en el acceso de la Galeria Alessandri, frente al Banco Central,
teniendo de esta forma, una posicién éptima para un gran numero de oficinistas que calzan

con las caracteristicas del target al que estamos apuntando. Esto Ultimo se refleja en las

siguientes imagenes, donde la primera muestra la distancia que se puede cubrir caminando
5 minutos desde el restaurante:
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Si ampliamos a 10 minutos el tiempo de caminata, el &rea cubre practicamente todo el
centro historico de Santiago:
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Como se citd anteriormente, si tomamos en cuenta que de acuerdo

a la “Encuesta Origen
Destino Santiago 2012, son unos 761.000 los viajes de personas a sus trabajos que se
realizan diariamente hacia Santiago Centro, y agregamos que de acuerdo al estudio
“Santiago Camina” del 2016%, son unas 22.000 personas las que caminan por Ahumada un

dia de semana entre las 13.00 y las 15.00, y unas 16.000 las que lo hacen por Huérfanos;
estamos en presencia de una zona de alto atractivo en términos de potencial.

3 http://www.sectra.gob.cl/biblioteca/detalle1.asp?mfn=3253
4 https://lwww.gobiernosantiago.cl/wp-

content/uploads/2017/01/161214 Santiago_Camina_PRINT.pdf
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1.6.4 Promocioén

1.6.4.1 Mensaje

Concepto central: Comer algo rico y sabroso puede ser saludable.

Relato: Al decidir qué comer usualmente nos vemos sometidos a elegir entre algo sabroso o
algo sano, donde la segunda alternativa ademas, por experiencia, nos hace pensar que
guedaremos con hambre. Cuando decidimos comer algo rico, después vienen malestares
fisicos y/o el peso psicologico de saber que debimos comer algo sano. Aldea viene a eliminar
esta dicotomia, con comida saludable y sabrosa, que no te deja con hambre. Cuando no

sepas qué elegir, elige Aldea y disfruta. En Aldea te cuidamos y cuidamos el planeta.

Racional: Si se te hace dificil elegir entre disfrutar y cuidarte, elige Aldea. Acé disfrutas, te

cuidamos y cuidamos el planeta.

1.6.4.2 Mix Promocional

Para la promocion utilizaremos las herramientas que consideramos mas afines a nuestra
marca y segmento objetivo, con la intencién de dar a conocer Aldea y posicionarnos en el

mercado a través del mensaje que queremos comunicar.

A Continuacion se detallan las acciones promocionales para lograr los Objetivos de Marketing

(“Comunicacién / Conocimientos de marca) y objetivos de ventas:

Digital:

El objetivo de esta estrategia serd generar valor a la marca Aldea, la cual sea percibida
positivamente por el mercado a través de las plataformas digitales, con estas, nos dirigiremos
al grupo objetivo, utilizando las herramientas de segmentacion a través de mensajes y piezas

visuales direccionadas:
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Redes Sociales: Gracias a su capacidad de microsegmentacion y de abrir espacios

para que los mismos clientes compartan contenido, sumado al gran atractivo visual

de Aldea, las redes sociales son el medio principal de la estrategia comunicacional.

En un afan para tener una medida de la efectividad de estos medios y asi ir ajustando
la inversion a lo largo del tiempo en funcion de la eficiencia, se generaran contenidos
promocionales exclusivos para cada red social, el cual se espera sea mostrado por
los clientes en el local para participar en una promocion. De esta forma, se podra
tener un conteo de cuéntos clientes trae cada red social al local.

Ademas de esto, se usara cada red social para generar contenido que colabore a

comunicar la imagen de marca y generar el posicionamiento deseado.

A continuacion el detalle de las redes sociales a utilizar:

-Facebook: Para comunicacion con la comunidad, posicionamiento de marca. Esta
plataforma sera el medio de comunicacién con nuestros clientes y potenciales
clientes, creando un espacio de interaccion instantaneo. De igual forma, servira para

entregar contenido de promociones exclusivas y concursos.

-Instagram: Para posicionamiento de marca, informar: mends, bowls, eventos y
concursos a través de imagenes persuasivas y estrategias de promocion propias de

esta herramienta.

SEM: Tomando en cuenta que este plan busca “hacer ruido” a través de redes
sociales, es relevante tener un grado de control sobre los resultados de busqueda en
Google a través del uso de Search Engine Marketing, puesto que se espera que los
cliente busquen el restaurante después de haber oido de él. EI marketing de
buscadores es controlable y medible, por lo que podremos decidir cuanto gastar y

gué palabras o frases comprar. Los keywords definidos son:
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e Restaurant Santiago centro

e Restaurant saludable Santiago

e Ensaladas Santiago centro

e Mejores restaurantes de Santiago centro
e Comida liviana Santiago centro

e Comida Santiago centro

e Comida peruana Santiago centro

e Comida china Santiago centro.

Los dos ultimos fueron seleccionados porque son las Unicas busquedas asociadas a
comida dentro de las 25 mas frecuentes en Santiago centro.

Pagina Web: Este sitio tendrd como fin el explicar el concepto y reflejar la propuesta
de valor del restaurant, pero sobre todo indicar dénde se encuentra Aldea. Sera
construido bajo una légica similar a un landing page, enfocandose en la conversion.
Por lo mismo tendra la informacién justa y necesaria para terminar de convencer al
cliente de visitar Aldea, expuesta de manera atractiva y de facil navegacion. Se
prestard especial atencién en la optimizacion del sitio para su performance en los

buscadores.
Promocién de ventas:

-Cupones de descuento por Lanzamiento (consumidor compra directa): Buscando que la

gente comparta su experiencia en Aldea, durante el periodo de lanzamiento se entregaran
cupones de descuento para que en la préxima visita el combo de bowl + bebestible tenga un
precio de $4.000 si esta dentro de los 30 primeros que diariamente compartan en sus redes
sociales su visita al restaurante. El objetivo principal es persuadir al consumidor para que

viva y comparta la experiencia de la Aldea.
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-Campana “almuerzos gratis por un ano”: Buscando medir la efectividad de nuestra presencia

en redes sociales y que los clientes sigan el contenido que generaremas, se desarrollara una
campafa tres veces al afio donde se publicaran cupones de descuentos diarios que entregan
el almuerzo con descuento ($4.000 por bowl + bebestible) a los primeros 30 que lo cobren y
se sorteara un afo de almuerzos gratis entre quienes hayan presentado el cupén. Este cupon
serd publicado en Facebook, Instagram y en un espacio de la pagina web, con un
identificador distinto para cada medio, permitiendo asi poder construir un indicador de la
traccion de cada uno de ellos.

Medios Impresos:
-Volantes: Tomando en cuenta que el principal publico al que se apuntara esté a sélo
5 minutos caminando desde el local, se hara reparto de volantes en esquinas de alto

flujo dentro de ese radio, fuera de grandes lugares de trabajo del sector y en el camino

hacia los locales de nuestra competencia.
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1.6.4.3 Cronograma de actividades promocionales

A continuacién de detalla la carta de actividades, de acuerdo al plan propuesto, el cual esta
planificado a 12 meses a partir de octubre 2018, aprovechando el periodo de primavera y

verano para dar a conocer nuestros bowls y jugos naturales durante los primeros meses de

lanzamiento:

Herramienta

RRSS:
Facebook

Medio

Aviso

RRSS:
Instagram

Aviso

SEM:

Keywords

Pagina Web

Web

Cupones
descuento

Cupén

(Lanzamiento}

Campaiia
“Almuerzos

Concurso

gratis

‘olantes

Flyer

Fee Agencia

Fiyer

Tabla 11, Cronograma de Actividades Promocionales.
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1.6.4.4 Piezas

A continuacion algunos ejemplos de las piezas publicitarias que se utilizaran en cada una
de las herramientas promocionales propuestas para alcanzar el logro de los objetivos de

venta, objetivos de marketing.

1.6.4.4.1 Instagram

wientel T 7% 91% = wilentel T 7 % 91% -
< ) < D

somosaldea somosaldea
41 Aldea L Aldea

wilentel &

<

somosaldea
2] Aldea

Presenta el cédigo de la
siguiente imagen en caja
y paga solo $4.000 por
un bowl + jugo o té€.

Ademas estaras- participando
por el sorteo de un afio gratis
de almuerzos en Aldea.

i{Quieres comer
sano y rico hoy por
sélo $4.000?

Q

N4 .
Q V)

Qo
)

La imagen anterior muestra como se vera la campafia promocional en Instagram, en la cual
el cédigo en cuestion sera Unico para Instagram. Esto Gltimo permitira dejar una marca de

cuanto convierte la accion en esta red social.
Ademas de campafias, en Instagram se compartir4 contenido asociado al restaurant, como

por ejemplo el plato recomendado del dia. Todo esto siempre prestando especial atencion a

gue sean imagenes atractivas y de alta calidad en su produccion:
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1.6.4.4.2 Facebook

contenido. A continuacién ejemplos de cada caso:

ailentel T ¥ % 99 % mmm

Inicio Mend Opiniones Fotos Ubicaciones

ALMUERZA HOY POR $4.000. Presenta el codigo de I3
Ultima imagen de esta publicacidn en caja y paga sdlo
$4.000 por un bowl +jugo o té.

¢No s3bes si comer sanc o comer rico hoy? Olvidate de ese
problema y ven 3 Aldea!

Presenta el cédigo de la

siguiente imagen en caja

y paga solo $4.000 por
““un bowl + jugo o té.

Mﬂ ostards putidpvfdo
por el sorteo de un afio gratis

AldeA

Al igual que en el caso de Instagram, Facebook tendra piezas propias de campafas y

ailentel T ¥ % 99 % mmm

€ Q Aldea

Inicio Menu Opiniones Fotos Ubicaciones

Aldea
e 1 4 de abril -+ @

&El frio te recuerda al Sur? Hoy agrega a tu bowl un salmdn
surefic asado y una rica pasta con queso.

Te estamos esperando!
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1.6.4.4.3 Sitio Web

El sitio de Aldea sera descrito en mayor profundidad en el apartado de Evidencia Fisica de

este Plan de Marketing, pero acd una imagen de ejemplo de como se vera:

Finder File Edt View Go Window Help

AldeA

conocernos en

By

Agustinas #640.

QUE COCINAMOS

CONTACTO

DONDE ESTAMOS
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1.6.4.4.4 Volante

Tomando en cuenta la proximidad fisica de nuestro mercado objetivo, se repartirdn volantes

como los que se muestran a continuacién para dar a conocer el restaurant:

i{No sabes si comer
algo rico o algo sano?

iYa no es necesario decidir!

0 @ @somosaldea

AldeA !

iYa abrimos!Ven
conocernos en

www.somosaldea.cl

______ == =

Agustinas #640.
|
|

Jugo natural o té frio $1.490 i
Bowl $5.990 i
Bowl + jugo/té $6.990 :
I
I
I
|
I
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1.6.5 Personas

Aldea es un lugar agradable y acogedor, donde la comida sustentable, saludable y de calidad
esta al servicio de generar el anhelado espacio de desconexion y goce que nuestros clientes
esperan, es en este ambito, donde las personas se hacen relevantes.

La oferta diferenciadora de Aldea se basa en que los conceptos antes descritos se reflejen
en cada interaccion de los clientes con el restaurante, y el personal es una parte importante
de esta experiencia. Esto ultimo porque el personal es parte fundamental del servicio, son la
representacion de la empresa a ojos de los clientes y parte fundamental de la marca, pues
determinan el cumplimiento de la promesa de ésta.

En los puntos a continuacion se describira la estructura de personal del local, los perfiles de
las personas involucradas y las acciones que se llevaran a cabo para asegurar la satisfaccion
de los trabajadores (pieza clave para lograr satisfacer a los clientes de acuerdo al Triangulo

de Servicios).

1.6.5.1 Estructura

De cara a clientes, la tienda contara con 6 personas que se organizaran en una estructura

horizontal con s6lo un lider. La estructura del personal de restaurant sera la siguiente:

Equipo de Restaurant

Chef Ejecutivo
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1.6.5.2 Perfiles

A continuacion se describen las funciones y el perfil del personal de atencién a clientes:

Chef Ejecutivo (1): La persona en este rol sera la responsable tanto de la operacion

culinaria y de restaurant de Aldea (supervisar la calidad de los ingredientes recibidos,
inventarios, correcta ejecucion de las recetas, etc.), como de actividades financieras
y de administracion como la eficiencia del trabajo, el control de costos de la comida,

velar por el desarrollo y motivacion del personal, etc.

Quien ocupa este rol debe ser el principal embajador y guia de Aldea, juntando
capacidades técnicas asociadas a la cocina y la administracion, con una personalidad
detallista, ordenada, creativa y sociable. Este ultimo punto es de suma importancia
pues debe tener la capacidad de conectar con el equipo, los clientes y los
interlocutores relevantes (ejemplo: proveedores, comunidad cercana, etc.). El chef
ejecutivo es la principal cara visible de la preocupacion por el entorno y disposicion a
generar un espacio de desconexion de este restaurant y el lider acogedor del equipo
Aldea.

Equipo_de restaurante (5): Para esta posicion se seleccionaran personas jovenes,

gue seran las responsables desde la preparacion de las recetas (asistidas y
capacitadas por el chef ejecutivo) hasta la atenciéon a clientes. En este Gltimo punto
se contempla el armado de los bowls de acuerdo a lo solicitado por los clientes,
asistencia respecto a las alternativas del menud, cobrar en caja, y limpiar
periddicamente mesas. Todas estas actividades se haran de manera rotativa, sin
tener un puesto estatico. Ademas, si bien se mencionan 5 posiciones, éstas podrian

ser ocupadas por hasta 8 personas en un esquema de turnos.

Las personas que compongan el Equipo de restaurant deberan poseer excelentes
habilidades de comunicacion, preocupacién por sus compafieros de trabajo, interés
genuino por las personas, la sostenibilidad y la comida, ganas de crecer, buena

disposicién para escuchar y positividad. Ellos seran los encargados de que los
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clientes no sélo alimenten sus cuerpos, sino también sus espiritus y puedan conseguir
la desconexién que esperan a esta hora del dia. Aldea es un espacio que recibe a
todos con los brazos abiertos y eso se reflejara principalmente gracias a la gestion

del Equipo de restaurant.

En la construccion de este equipo se tendrd especial preocupacion por generar un
grupo diverso (nacionalidad, sexo, raza, etc.), que logre reflejar fielmente que en
Aldea son todos bienvenidos. Esto por coherencia de cara a clientes, y por desarrollar
plenamente la propuesta sostenible y preocupada por el entorno del restaurante.

1.6.5.3 Desarrollo y motivacion del personal

Entendiendo que la satisfaccién del personal de atencion a clientes con el trabajo es una
pieza clave para la entrega de un servicio de excelencia y la consecuente generacion de
satisfaccion en los clientes, existird una especial preocupacion por tener trabajadores felices,

motivados y capacitados.

Todo el equipo recibira una completa capacitacion tanto sobre la cultura de Aldea, los
propésitos, la importancia y el rol transformador del restaurante, como de habilidades
interpersonales, estrategias de manejo de conflictos y educacion culinaria. Se entregara un
bono trimestral de un porcentaje de las utilidades generadas por el restaurante, buscando

hacer sentir duefios a todos quienes trabajen en el restaurante.

Finalmente, buscando equilibrar el trabajo con otras actividades o interés personales
(estudios, por ejemplo), se trabajara con un mix de posiciones por part-time y full-time. De
esta forma, se podra responder de mejor manera ante eventuales problemas que pudiese
tener algun trabajador. Aldea es una familia en la cual todos son valiosos y se cuidan unos a

otros.
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1.6.6 Evidencia Fisica

En la ya mencionada bdsqueda constante por la coherencia necesaria para lograr reflejar la
propuesta diferenciadora de Aldea, los distintos elementos visibles y con los cuales interactia
el cliente son de suma relevancia. Los aspectos de amigabilidad con el medioambiente,
bienestar y lo acogedor que debe reflejar el restaurant dependen en buena medida de estos
elementos tangibles que rodearan al cliente en su interaccion con Aldea, dado que el entorno
fisico de servicio tiene un papel fundamental en la creacion de la experiencia de servicio y en

la satisfaccién que los clientes puedan tener con el mismo.

El objetivo ultimo de lo que se describira a continuacion es que el local de Aldea sea parte
de la propuesta de valor y, al mismo tiempo, un espacio que facilite el encuentro de servicio

y la productividad.

1.6.6.1 Exterior del local

Aldea estard ubicado en la calle Agustinas, justo en la entrada de la Galeria Alessandri, frente
al Banco Central. El restaurant ocupara un local de dos pisos a los pies de un edificio de
oficinas, en un sector marcado por la presencia de bancos y edificios gubernamentales. La

ubicacion del restaurant le entrega una vista privilegiada del edificio del Banco Central.

(Vista desde ventanales del frontis del restaurante)
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El edificio es de hormigon, posee un color que imita a la piedra, con un estilo cercano al
neoclasico en sus dos primeros pisos. Esto, probablemente, en la busqueda por ser

coherente con el estilo del Banco Central, que esta justo al frente.

(Imagen actual de local)

En funcion de este emplazamiento y el atractivo arquitecténico del sector, Aldea tendra
grandes ventanales para incluir las vistas en el ambiente interior del restaurante. Estos
tendran marcos blancos para resaltar visualmente del entorno y tener una imagen mas ladica
y cercana, pero sin llegar a lo “chilléon” de las grandes cadenas de comida rapida. Este estilo
de ventanales se instalara en ambos pisos, y en las dos fachadas del restaurante (fachada
de Agustinas y ventanales hacia la Galeria Alessandri). De esta forma se busca que el local

“invite” a acceder, reflejando la apertura y escala humana de Aldea.

44



- *[ECONOMIAY
Y4 NEGOCIOS

UNIVERSIDAD DE CHILE

(Imagen de referencia: Estilo de los ventanales)

El logotipo se incluird en la fachada justo sobre el acceso, con letras blancas sobre un fondo
de bronce desgastado, haciendo un guifio al estilo del acceso de la Galeria Alessandri, pero

con una apariencia mas moderna, simple y cercana.

(Imagen de referencia: Acceso Galeria Alessandri)
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Adicionalmente, sobre el ventanal que se encuentra justo al lado del acceso, se incluira un
adhesivo con el logo tipo de Aldea en letras blancas. Este adhesivo también se ubicara en
los dos ventanales que dan a la Galeria. Todos los logos ubicados en ventanales estaran en
la esquina inferior derecha de estos ventanales, pues la idea es que no obstruyan la vista
hacia el interior de ninguna forma, pues el interior en si mismo sera parte de la imagen de

marca del Restaurant y uno de los principales atractivos del mismo.

1.6.6.2 Elementos generales del Interior

En este apartado se describe la imagen general del restaurant y su estructura, sin profundizar
en detalles de elementos claves con los que interacttan los clientes (menu, bowls, cubiertos,
vasos, mesas, sillas, caja, etc), pues estos seran descritos en el apartado de exhibiciones

del interior.

El espacio interior de Aldea es parte de su propuesta de valor, y todos los elementos que lo
componen deben reflejar bienestar, sustentabilidad y apertura, ser un lugar acogedor y
cémodo, que permita a nuestros clientes tener la desconexion del trabajo que necesitan en
el horario de almuerzo y al mismo tiempo recordarles que por comer ahi estan haciendo un
bien al planeta. Para ser coherentes, se buscara materiales “honestos” (que se muestran
como lo que son sin revestirse o disfrazarse) para los espacios interiores, junto con colores
suaves. Estamos hablando de una presencia marcada de concreto, marmol, madera y
bronce; pero también del blanco en abundancia para resaltar los materiales y las pequefias
notas de color célido en zonas especificas. Todo esto buscando un espacio que invite a
energizarse en calma, generando un contraste con la estética sobrecargada de los

restaurantes de servicio rapido.

Comedores:

El cielo del restaurant sera alto y blanco, con iluminacién colgante en bronce que permitira
hacer mas acogedor el espacio, llevandolo a una escala mas habitacional en la sensacion,
pero con la amplitud y luminosidad de un espacio de mayor altura. Esta iluminacién (LED)
sera abundante, lo cual sera resaltado por la gran presencia del color blanco y de espejos en

las paredes. Estos ultimos seran la Unica forma de arte colgante de las paredes, ampliando
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de esta forma el espacio y la luz. Estos contaran con marcos de madera o bronce. A su vez,
las paredes seran de ladrillo no cepillado, pero pintadas de blanco para mantener la suavidad
visual de los espacios pero con una textura atractiva al acercarse a ellos. El piso sera de
concreto pulido, contribuyendo a acentuar la honestidad y limpieza de los colores, formas y

texturas.

La principal nota de color méas intenso sera dada por la presencia de plantas naturales en
puntos clave del restaurant, asi como también por las pequefias suculentas en cada una de
las mesas y, lo mas importante, por los platos que cada cliente llevara a su mesa. Estas notas
de verde claro dotaran al espacio de una apariencia mas viva y natural. La capacidad de los
comedores sera de hasta 46 personas sentadas.

Aromas:

En términos de aromas, el restaurant contara con una cocina abierta, buscando que de esta
forma sean los olores de las mismas preparaciones los que sutilmente ocupen el lugar. La
idea de no incluir esencias artificiales o0 externas es en pos de la coherencia de una

experiencia “real”.

Temperatura:
La temperatura al interior del local sera constantemente, y durante todo el afio, de 22° grados.
Lo Unico que hara referencia a temporadas distintas serd la variaciéon de los platos

estacionales y la vista en los ventanales.

Musica:

En el restaurant se tendra musica suave, principalmente jazz y blues instrumental. Esto para
buscar que la gente se sienta mas comoda conversando y al mismo tiempo evite distraerse
con la masica, y que ésta sea una parte mas que construye el ambiente, no un elemento
disruptor. Ademas, la musica suave y de velocidad mas lenta incita a que la gente coma con
mas calma. En el caso de los bafios, la musica estara a un volumen mas intenso que en el

resto de los espacios del restaurant, esto buscando la comodidad de quienes lo usen.
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Division entre espacios:

En lineas generales, se generardn espacios amplios con divisiones que marcan los distintos
usos. Por una parte estaran los espacios de comedor (ler y 2do piso), y por otro lado el
sector de la barra y cocina donde los clientes podran armar sus bowls y pagar la cuenta. En
el caso del primer piso, estos estaran separados por una division de madera en su mitad
inferior y vidrios con marco blanco en la parte superior, generando asi que quienes estén en
la fila esperando recibir sus platos no estaran en contacto directo con quienes ya estan
comiendo pero, dada la posicién de pie, si podran verlos comiendo comodamente sentados
en este espacio acogedor y luminoso a través de los vidrios. La division, por el lado de la fila
de espera, tendra menu colgando de una barra de bronce para que los clientes puedan ir

viendo las alternativas antes de pedir.

(Imagen de referencia: Disefio interior Aldea)
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(Imagen de referencia: Divisién de espacios)

Barra de atencion:

Al final de la fila de espera, se ubicara un menu en la pared y comenzara la barra de
estaciones que contienen las alternativas de ingredientes para el bowl. Esta barra estara
iluminada por luces colgantes con pantalla de bronce que cada una apuntara directo a la
comida de cada una de las estaciones. El cliente y la comida estaran separados por una
pequefia barrera de vidrio de 40 cm. La barra es de concreto con un revestimiento de madera
en el tercio superior y una cubierta de acero del lado de quienes atienden.

La primera estacion serd la de “Acompafamiento frios”, luego vendra la de
“Acompafamientos calientes”, para finalizar en una que junta los “Granos” y las alternativas
de “El principal”. Al lado de cada alternativa de comida en la barra se indicara su nombre en

” o« ”, o«

grande, sus aclaraciones relevantes (“libre de gluten”, “vegano”; “contiene huevo”, etc) con

simbologia y la cantidad de calorias que posee la porcion de cada alternativa.
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Sobre la barra, colgando del techo, habr4 una estructura metalica donde se encuentran al
alcance del Equipo de Restaurant los bowls y vasos, en sus versiones para servir en el local
y para llevar. Esta repisa junto con la barra enmarcaran el espacio a través del cual el cliente

podré ver los ingredientes, la cocina y al personal.

Justo a continuacion de las estaciones de comida vendra una estacion donde el cliente podra

pedir su bebestible (0, en su defecto, el vaso con hielos para poder sacar agua de la fuente).

Caja:

El lugar para realizar el pago, ademas de la materialidad ya descrita de la barra, tendra una
cubierta de bronce que bajara hasta el piso, dotando de una imagen distinta al lugar donde
finalmente recibira su comida. La idea de la inclusién de este material en este punto de la
barra es el marcar el espacio del momento especial en que dejas de ver la comida a través

de un vidrio y la tienes en tus manos.

Sobre el mostrador habra espacio suficiente para que los clientes apoyen el bowl y el vaso,
facilitando asi el proceso de pago. Justo junto a la caja habra un dispensador de alcohol gel,
para que el cliente se limpie las manos antes de volver a tomar su bowl y continuar hacia los

comedores o la fuente de agua fresca.

Luego de la caja, estara un espacio para retirar los cubiertos, los cuales estaran ubicados en
canastas metalicas de color bronce, separados de acuerdo a su tipo. Es decir, un canasto de

cuchillos, otro de cucharas y, finalmente, uno de cuchillos.

Fuente de agua fresca:

Luego, y finalizando la barra, se encuentra la fuente de agua fresca con vasos de vidrio a su
lado. Estos ultimos estaran, boca abajo, sobre dos bandejas metalicas. Estas bandejas
estaran una delante de la otra, facilitando la reposiciéon (cuando se acaba la bandeja frontal,

se retira y se lleva hacia adelante la que esta atras).
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Una llave de bronce, que tiene un pedal en el piso que acciona el flujo del agua (teniendo en
cuenta que el cliente lleva en una mano el bowl y en la otra el vaso), entrega agua purificada

fria de libre acceso para los clientes.

Escalera:
Luego de retirar su comida, el cliente podra acceder al comedor del primer piso antes descrito

o0 subir al segundo piso a uno con caracteristicas similares.

La escalera tendra peldafios de concreto amplios y pasamanos de bronce. Los peldafios
seran bajos buscando minimizar el esfuerzo necesario para subir y la mitad habra un

descanso antes de continuar con la segunda mitad de peldafios.

Depésitos de basura:

En un rincdn de los comedores del primer y segundo piso, estara el sector donde los clientes
deberan dejar sus platos y botar los restos de comida. Este lugar tendra dos depdsitos de
basura: uno para basura organica (que sera utilizada para hacer compost) y otro para papeles

y cartones; y un espacio dedicado para devolver cada item entregado (bowl, vaso, cubiertos).

Estas zonas estan ubicadas alejadas de las mesas y en una zona donde es facil salir luego
de depositar la loza sucia, haciendo intuitivo el flujo de salida del restaurant y también el retiro

de basura por parte del personal.

Bafios:

Los bafios estaran en el segundo piso del local. El acceso a estos sera a través de un
corredor que conectara ambos bafios y servira como paso intermedio entre el comedor y
estos ultimos. El piso sera de concreto pulido, las paredes de ladrillo en bruto pintado blanco,
contarda con un pared completa de espejo con marco color bronce justo detras de los
lavamanos, los cuales seran amplios y sobre una cubierta de concreto flotante. La griferia, al
igual que el jabon, se activara con sensores buscando minimizar el consumo de agua. No

existira papeleros, pues el secado de manos seré a través de dos secadores con aire.
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El bafio de hombres contara con dos WC y dos urinarios, mientras el de mujeres contara con
4 WC. Los WC estaran dentro de espacios cerrados del piso al techo, generando un espacio
de privacidad para quienes los usen. Como se mencion6 antes, en los bafios la musica tendra

un volumen mas alto en pos de la comodidad de quienes estan en su interior.

1.6.6.3 Layout

El restaurante tiene dos pisos cuya distribucion sera descrita en este punto.

Primer piso:

4 A421m—————— P 35T m——»

9.98 m

7.83m

3.89m

- 8.16m >
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El acceso es a la derecha del frontis del local con una puerta de doble hoja. En linea recta
se encuentra con la escalera para acceder al segundo piso y, bajo ella, la fuente de agua

fresca y el lugar para retirar cubiertos.

Al fondo de la zona visible para clientes se encuentra la barra con las estaciones de
ingredientes para armar el bowl, bebestibles y la caja. Detrds de la barra existen hornos,

refrigerador, cocina y un espacio para lavarse las manos.

El primer piso tiene dos mesas para dos personas junta a los ventanales frontales y un meson
largo separable en dos. Este meson permite acomodar hasta 14 personas. Frente a las
mesas, junto a la pared, se encuentra la estacion donde dejar la loza sucia y botar los

desechos.
Al fondo del primer piso se encuentra un espacio de servicio, disefiado especialmente para
gue no exista un angulo en el cual sea posible ver hacia el interior cuando las puertas estén

abiertas. En este espacio hay un refrigerador grande, un mueble de almacenamiento y dos

grandes espacios para lavar loza.

Ademas, se encuentra el acceso a los bafios para el personal del restaurante.
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Segundo piso

-« 4.25m >4 361m >

1.66m

9.98m

6.32m 6.32m

7.86m

\j

A

A\

A

8.16m

El segundo piso es un amplio comedor con 3 mesas para dos personas junto a los
ventanales, un meson largo para 14 personas que puede ser dividido en dos, y la zona de
bancas junto a la pared con mesas moviles que dan flexibilidad frente a distintos tamafios de

grupos de personas.
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La zona para dejar loza sucia y los desechos esta junto a la escalera para descender al

segundo piso, haciendo natural el flujo de salida.

Al fondo del piso se encuentra una puerta deslizable que da un corredor que conecta los
bafios de mujeres y hombres, de esta forma se entrega total privacidad a los bafios y se
consigue aislamiento del comedor. Como se mencioné antes, el bafio de mujeres posee 4

WC, mientras el de hombres tiene 2 WC y 2 urinarios.
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1.6.6.4 Exhibiciones del interior

Los elementos que tienen tener mayor interaccion con los clientes, son los objetos que tienen
contacto fisico directo con ellos, los que estan mas cerca y forman parte de los momentos
clave dentro de la experiencia de servicio del cliente con Aldea. En el caso de los
implementos para comer (bowl, vasos y cubiertos), se describiran sélo los de uso en el local,
dado que los de las versiones para llevar fueron descritos en el apartado packaging en la P

de producto.

Mena:

El menu sera una hoja blanca de papel grueso, con una tipografia minimalista sans serif, que
posee el logo de Aldea en el encabezado; la cual ir4 sobre una sujeta papel de madera con
cubierta metalizada en tono bronce. Sdlo incluira texto entendiendo que en la barra ya sera

posible ver personalmente todas las alternativas de comida.
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Estos menu estaran colgando en una barra que esta en la divisién entre la zona donde se
sirve los bowls y el comedor del primer piso, y su funcién sera acortar la sensacion de espera
y ansiedad en las horas de mayor afluencia al entregarle algo que hacer al cliente, darle la

oportunidad de adelantar su decision.

Para reforzar los precios y eliminar potenciales dudas de los clientes antes de pedir su bowl,
al final de la fila, ademas de un espacio para depositar los mend, los cuales seran recogidos
periédicamente por parte del Equipo de Restaurant para volver a ubicarlos en la barra de la
gue cuelgan, existird colgado de la pared un pizarra ranurada negra de letras blancas con los

precios de cada alternativa posible.

YOU CAN
GET WITH
THIS

OR YOU CAN
GET WITH
THAT

Imagen de referencia: Tabla de precios
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Bowl:

El bowl es el objeto que enmarca los colores de las preparaciones de Aldea, es el elemento
gue contiene lo que el cliente ha esperado desde que decidié ir al restaurant y lo que se lleva
en sus manos a la mesa. Por esto ultimo, se decidié optar por un bowl ceramico con textura
en su exterior y un aspecto mas bien rustico/natural. La idea de esto es el generar una
sensacion en el tacto de los clientes que sea distinta a la frialdad y distancia que genera un
bowl ceramico liso, y evitar la sensacion de que se esta frente a algo costoso o artificial, sino
mas bien algo propio, sencillo y acogedor, algo coherente con la experiencia Aldea. Todo
esto en la linea de seleccionar materialidades honestas, que reflejan naturalidad.

Vasos:

En linea con la busqueda de texturas y de generar una experiencia acogedora de
desconexién, se entregaran vasos de vidrio en el local de aspecto retro. Este disefio tiene
dos grandes atributos, por una parte tienen una textura que contribuye a la experiencia
incluyendo un sentido adicional (el tacto) y, por otro lado, tienen el aspecto de los vasos que
usualmente estaban en las casas de antafio. De esta forma, inconscientemente, se generara

en algunos clientes la sensacion de estar tomando del vaso de la casa de su abuela.
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El vidrio ser& totalmente traslicido, sin ningun tipo de tinte, para dejar que el color natural de

los jugos o té se expresen a cabalidad.

Cubiertos:
Como se menciond antes, los cubiertos se retiraran justo después de la caja y estaran dentro
de tres canastos de metal color bronce.

Los cubiertos seran de acero inoxidable y un disefio con lineas simples, generando de esta
forma un contraste con las texturas del bowl y los vasos. El motivo de esta eleccion es que
todas las sensaciones y texturas al momento de estar comiendo el plato estén enfocadas en

la boca.

Ademas, al no poseer ningun tipo de disefio en su confeccion, la apariencia de estos

cubiertos sufrird menos con el desgaste propio del uso y su lavado sera menaos complejo.
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Mesas:

Tomando en cuenta que Aldea es un lugar para desconectarse del trabajo y compartir, se
dispondra de un mesén largo en el centro de los comedores y de mesas pequefias en las
orillas. Estas mesas pequefias serdn moviles, lo cual permitira juntar mas de una si llega un

grupo de mas personas.

Las mesas pequefias tendran una cubierta de marmol y seran cuadradas, lo cual facilita
juntarlas para asi habilitarlas a grupos mas grandes. Tendran una base central metalica de
color negro, para asi entregar mayor comodidad a las piernas de las personas y evitar tener

mesas cojas.

Los mesones seran de cubierta de madera con cuatro patas de metal pintado negro, y estan

pensando para ser compartidos por personas solas o grupos de personas.

Las cubiertas seran totalmente lisas, sin textura (lo que las hace facil de limpiar) y en colores
uniformes que hagan que lo que se destaque en la mesa sea el plato y los pequefos

maceteros con suculentas que las adornan.

i

(Imagen referencial: Mesas y asientos)
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Asientos:

El restaurante tendrd tres formatos distintos de asientos. Por un lado estaran las sillas que
seran de estructura metdlica, asiento de madera y respaldo de tela. Donde todos los
elementos, salvo la madera que sera en su tono natural, seran pintados de color coral. El
respaldo de tela las hace particularmente comodas y los detalles de colores brindan al
comedor de tonos de color célido, que le entregan una nota ladica y cercana al espacio.

Otro formato de asiento seran las butacas que existen pegadas a la pared y la division que
separa el comedor de la barra. Estas seran de estructura de madera, en su color natural, con
asientos y respaldo acolchados y tapizados en tela de color gris. Estas butacas daran un
marco al espacio del comedor, y permite sentarse a muchas personas juntas en caso de

juntar mesas. Al igual que las sillas, seran un tipo de asiento muy comodo.

Finalmente, el dltimo formato de asiento, son las bancas de madera que acompafnan a los
mesones que se encontraran en el centro de los comedores del primer y segundo piso. Estas
seran largas, con espacio suficiente para acomodar a tres personas cada una, y se pondran

una al lado de la otra en el meson.

El mix de texturas y colores en las soluciones de asiento, entregan a Aldea la variedad de
alternativas para que distintos grupos de personas puedan sentirse cémodos en este
espacio, pues el restaurant esta diseflado para que los clientes disfruten el espacio de su

hora de almuerzo y se sientan comodos como para quedarse cuanto estimen conveniente.

1.6.6.5 Dimensiones Sociales

Caracteristicas del personal
Como se mencion6 antes, el personal es una de las partes claves de la experiencia Aldea,
por su actitud de servicio y caracteristicas personales -ya descritas en el apartado “Personas”

de este trabajo-, y también por su apariencia.

El personal del restaurant debera proyectar energia y naturalidad, todo en el afan de ser

acogedores y entregar a los clientes algo distinto al espacio del que hace unos minutos
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salieron: su lugar de trabajo. Las mujeres del personal de atencién deberan usar maquillajes
muy sutiles, buscando proyectar el espiritu casual de Aldea y usar el pelo tomado. En sus
lugares de trabajo nuestros clientes ven gente con aspecto muy ordenado y, generalmente
artificial, este restaurant los recibir4 con personas que los haran sentir que acé pueden estar

coémodos, que acé es casa, que es fin de semana.

Tomando en cuenta que las manos del personal seran un foco visual dentro del servicio dado
gue el cliente ve como se esta sirviendo su bowl, el equipo de restaurant tendra manos
limpias, cuidadas y naturales, es decir sin pinturas de ufias de color. Siempre en la busqueda
de proyectar la naturalidad que ayuda a nuestros clientes a desconectarse de su rutina.

Uniformes de los empleados:

El personal usara poleras negras con el logo de Aldea en letras blancas, jeans y un delantal
color crudo con tiras de cuero y un pequefio logo en el pecho. El personal que manipule
alimentos usard guantes mientras esté realizando esta tarea. Adicionalmente, todo el
personal usard jockey negros con el logo del restaurante. Estos elementos buscan dotar de
un aire de informalidad y cercania al restaurant. EI Chef ejecutivo usara un vestuario similar,

salvo por la diferencia de que su polera sera de color blanco.

62



%

-

ECONOMEAY
L ANEGOCIOS

UNIVERSIDAD DE CHILE

Autoservicio:

Salvo por la preparacion del bowl, la experiencia Aldea es de autoservicio. En un afan por
generar el ambiente acogedor y casi doméstico de la experiencia de este restaurant, los
clientes deberan hacerse cargo de varias acciones. Primero, ellos seran los encargados de
recoger su comida, bebestibles y cubiertos, para luego botar los desechos y dejar los
elementos en los espacios designados para ello.

Esta mecanica de funcionamiento, ademas de alivianar la estructura de costos de Aldea,
busca generar la sensacion de estar en casa, de sentir propio el espacio. Al mismo tiempo,
el ir a dejar los desechos les permite captar realmente el valor de sustentabilidad al ser ellos
quienes estan reciclando los papeles y acumulando el desecho orgéanico para la fabricacion
de compost.

1.6.6.6 Sitio Web

Considerando que buena parte de la comunicacién de marketing de Aldea se hara a través

de medios digitales, es relevante el contar con un sitio web (www.somosaldea.cl) que sirva

de destino a toda la comunicacién digital que se haga. Este sitio tendra como fin el explicar
el concepto y reflejar la propuesta de valor del restaurant, pero sobre todo indicar dénde se

encuentra Aldea.

En funcion de lo anterior, el sitio en cuestion tendrd una barra superior de menu siempre
visible, con el logo en la esquina superior izquierda y un botén de llamado a la accién con el
mensaje “Dénde estamos” en la esquina superior derecha. Las opciones del menu del sitio

seran:

e Menu: Se listaran todas las alternativas de ingredientes, con su informacion
nutricional.

e Qué cocinamos: Una pagina que describira de qué se trata Aldea.

e Contacto: Un espacio donde los clientes podran encontrar un formulario para dejar

consultas o reclamos, ademas de las redes sociales de Aldea.
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En el footer del sitio se incluira el logo en la esquina inferior izquierda y los logos con link a

las redes sociales de Aldea al lado derecho.

El sitio contard con un carrusel de banners grande, que cubrir toda la pantalla al ingresar
al homepage, donde se mostrardn imagenes de los bowls preparados y del interior del

restaurante.
Imagen 1 - Carrusel de banners:

QUE COCINAMOS CONTACTO DONDE ESTAMOS

conocernos e
Agustinas #640. .

\,

Imagen 2 - Carrusel de banners:

Finder Flle EGR View G Window Help

QUE COCINAMOS CONTACTO
AldeA
%

iYa abrimos! Ven a/ i
7
conocernos en { :

Agustinas #640.
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Este sitio sera responsivo, apelando a que una proporcion importante del trafico llegara desde

dispositivos moviles.

ullentel = 20:09 ullentel = 20:09

somosaldea.cl (& somosaldea.cl

DONDE
AldeA ESTAMOS

AldeA ESTAMOS

T
iYa abrimos!Ven a
conocernos en
Agustinas #640.

iYa abrimos!Ven a
conocernos en
Agustinas #640.

O M O

1.6.7 Procesos

Como ultimo gran aspecto para construir la experiencia integral y diferenciadora de Aldea
esta el cuidado que se debe tener con los distintos procesos de atencién a clientes. So6lo hay
una oportunidad de dejar una buena impresion y es esta estandarizacion, junto con el
monitoreo periédico del cumplimiento de la misma, la que permite asegurar que se entregue
la experiencia que deseamos que el cliente viva. A continuacion se listan y describen

procesos claves en la experiencia de Aldea.
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1.6.7.1 Recepcion en el local

El cliente podra ingresar a Aldea entre las 8 am y las 7 pm. Al ingresar al restaurant,
caminando en linea recta, se encontrara con la caja. Si no esta atendiendo a alguien en ese
momento, la persona que esté atendiendo la caja lo saludara con un “jBuen dia! Bienvenido
a Aldea”, a continuacién le indicara que si quiere pedir un bowl debe ir al final de la barra
hacia la derecha y si quiere pedir sélo un bebestible, puede pedirle directamente en la caja.
Si la cajera esta atendiendo a alguien, el cliente ira al final de la barra sélo gracias a la

sefalética que le indica que para ordenar debe seguir esa linea.

1.6.7.2 Pedido de comida

Al encontrarse con la primera estacion de la barra, el primer miembro del Equipo de
Restaurante que lo atienda lo saludara diciendo “jBuen dia! Bienvenido a Aldea, mi nombre
es: , ¢, Comeras en el local o te preparamos el bowl para llevar?”. En funcion de esta

respuesta, quien atiende tomara un bowl cerdmico o de fibras vegetales.

A continuacion le preguntara: “¢ Quieres algo de esta estacion o pasamos a la siguiente?”. Si
la respuesta es positiva, se le servira el ingrediente en el bowl, se le preguntara si desea algo
mas de la estacion y si la respuesta es negativa, se le invita a seguir ordenando en la barra
con un “; Qué mas quieres agregarle a tu bowl?”. La persona que recibi6 al cliente en la barra
lo acompafara por todas las estaciones hasta la estacién de bebestibles, justo antes de la
caja, donde le preguntara qué desea tomar agregando “no olvides que ademas de estos
bebestibles, puedes sacar un vaso y tomar toda el agua que quieras de nuestra fuente de
agua fresca”. Finalmente, le entregara su bowl y vaso (si pidié jugo o té). Si el pedido era
para llevar, le recordara: “Te recuerdo que todo lo que te estoy pasando es biodegradable y

compostable, el planeta te agradecera que sigas comiendo en Aldea”.

Luego de terminar con todo el pedido lo despedira con un “jQué lo disfrutes!” y la cajera lo
recibira indicando el monto a pagar “jHola! El total a pagarson$____, ¢ Tienes algun cupdn
de descuento? Recuerda que en nuestras redes sociales constantemente estamos
publicando promociones” Si el cliente tiene cupdn, éste se escanea y a continuacion se le

refuerza al cliente la camparia “Con este cupdn tu almuerzo queda en $4.000, jademas estas
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participando por un sorteo de un ano de almuerzos gratis! ; Pagas con efectivo o tarjeta?”. Si
el cliente no tiene cupon, se le refuerza la idea de seguirnos en Redes Sociales con un “Qué
lastima. Recuerda seguirnos en Facebook e Instagram, constantemente estamos publicando
promociones, cupones, novedades y hasta recetas. ;Pagas con efectivo o tarjeta?” Luego
de realizarse el pago, la cajera le entrega un comprobante de pago y una tarjeta que contiene
las redes sociales de Aldea, y se despide con un “No olvides seguirnos en nuestras redes
sociales, generalmente ponemos promociones y recetas que podrian interesarte. Gracias por

venir a Aldea, que disfrutes tu comida”.

Todas estas conversaciones con los clientes deben desarrollarse con naturalidad, amabilidad
y sonriendo. A toda costa se debe evitar que estos mensajes suenen “robotizados” o poco
naturales, por lo que se permitira que el personal haga variaciones sobre los mensajes aca
establecidos. La experiencia se resguardard a través de las capacitaciones periddicas. A
continuacion, si el cliente decidié comer en el local, buscara donde sentarse y se encontrara

una mesa limpia.

1.6.7.3 Manejo de reclamos

Tomando en cuenta que cuando los clientes reclaman esperan equidad en los resultados,
procedimiento equitativo e interaccién equitativa, todo este proceso esta construido sobre

esos pilares.

El personal, gracias a las capacitaciones periddicas que se han hecho, estara capacitado
para poder responder y resolver sin necesitar llamar al Chef Ejecutivo; evitando de esta forma
derivar al cliente a hablar con otra persona. Esta interaccion se hara con amabilidad y
cortesia, cuidando en todo momento el no poner en duda lo que el cliente esta planteando y
resolver la situacion lo antes posible. De esta forma, se consigue un procedimiento e

interaccion equitativos.
Como politica de restaurant, ante cualquier problema con la comida, se le ofrecera al cliente

el reemplazo de su producto (bowl, jugo o té). Esta solucién se entregara a todos los clientes

por igual, y a todo evento, generando de esta forma resultados equitativos.
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Al término de cada jornada, se realizara una breve reunion de 15 minutos donde el personal
deberd relatar los reclamos que se generaron durante el dia. En esa instancia, el Chef
Ejecutivo entregara feedback constructivo y positivo al equipo, y generard las acciones

necesarias para evitar que al dia siguiente estos problemas vuelvan a suceder.

1.6.7.4 Reposicion de cubiertos y vasos

Parte importante de una buena experiencia de autoservicio es que los implementos
necesarios para auto-atenderse estén disponibles, que no se genere friccién. En esta linea,
es de suma importancia el que nunca falten cubiertos, vasos y servilletas en la parte final de

la barra.

Para asegurar la experiencia, uno de los cinco miembros del Equipo de Restaurant tendré la
mision de asegurarse de tener una bandeja cargada de vasos limpios bajo el mostrador.
Como se mencioné antes, los vasos estaran sobre dos bandejas -una delante de la otra-
junto a la fuente de agua fresca, de esta forma cuando se acabe la bandeja mas cercana a
los clientes, esta persona debera retirarla, empujar la que esta atras hacia el frente y subir la
bandeja de reposicion que esta bajo el mostrador para ponerla detras. De esta forma,
siempre se asegura tener una bandeja llena de vasos sobre la barra. Adicionalmente, estara

encargado de ir reponiendo los canastos con cubiertos.

Se hara una ronda cada 30 minutos para verificar la disponibilidad de utensilios, frecuencia

que aumentara a 10 minutos entre las 13.00 y las 15.00 horas.
Si en el momento de realizar la reposicion hay un cliente frente a la estacion, se dejara que

el cliente retire lo que necesita antes de mover cualquier cosa y se le saludara con un “Hola,

iBuen dia!”.
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1.6.7.5 Limpieza

Nuestros clientes buscan un espacio fisico y de tiempo en el cual desconectarse, un espacio
agradable. Por esto, es de suma relevancia que el restaurante se encuentre limpio en todo

momento.

Dentro de las rondas de quien repone vasos y cubiertos, esta la mision de pasar retirando
los bowls, vasos y cubiertos usados por los clientes que estan en la zona designado para ello
dentro del rincdn de desechos. Esta persona debera recoger con una bandeja estos articulos

y llevarlos a la zona de lavado, fuera de la vista de los clientes.

Seré el paso inmediatamente posterior a la reposicion de cubiertos y vasos en la barra. Si
durante este proceso se topa con un cliente, debera dejar que el cliente contintie y saludarlo

con un “Hola, jBuen dia!”.

Entre la reposicion de vasos y cubiertos, y el retiro de loza sucia, la misién de esta persona
serd estar atenta a limpiar las mesas que se vayan desocupando, recorriendo los dos
comedores. Si al llegar a limpiar hay clientes que se quieren sentar, les pedira amablemente

gue lo esperen un segundo para dejar limpio el espacio.

1.6.7.6 Retiro de basura

El retiro de basura es una imagen no agradable, que elimina parte de la fantasia en la
experiencia de un espacio como Aldea, por esto se buscara realizar esta tarea en momentos

en gue la afluencia de publico sea la menor posible.

Por norma, no se retirard basura entre las 12.30 y las 15 horas, dado que los basureros
cuentan con capacidad suficiente para contener la basura generada durante ese periodo, y
es la hora de mayor publico en el restaurant. Para que funcione este sistema, se realizaré el
ultimo retiro a las 12.30 horas, para luego hacer el siguiente retiro de basura a las 15.30

horas.
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El resto del dia, la persona que retire la loza sucia sera la encargada de validar la cantidad

de basura y ver si es necesario sacarla o no. Todo esto por el afan de minimizar la cantidad

de bolsas consumidas.

El retiro de basura se hara pasando siempre a mas de 1 metro y medio de la mesa mas

proxima, cuestion que es posibilitada por el layout del restaurante.
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1.6.8 Presupuesto y Carta de Actividades, Mix Promocional

El presupuesto anual destinado para la implementacion de las acciones de marketing es un

15% sobre las ventas brutas presupuestadas durante el primer afio movil de funcionamiento
del restaurante, lo que equivale a $61.702.800 En promedio, el ratio entre ventas/publicidad

para la industria de comidas es de un 10% de las ventas totales, considerando que estamos

ingresando al mercado como una marca nueva y con un propuesta diferente, se hace

necesario una mayor inversion publicitaria, para comunicar y generar reconocimiento de la

marca desde el principio.

LEETE G Medio
F:cp;:\sbiuk Aviso 1.200.000 1.200.000 1.200.000 500.000 500.000 1.000.000 1.000.000 1.000.000 1.000.000 500.000 900.000 200.000 s 12.000.000
Instpfgfa.m Aviso 1.200.000 1.200.000 1.200.000 900.000 900.000 1.000.000 1.000.000 1.000.000 1.000.000 900.000 900.000 800.000 5 12.000.000
SEM Keywords 300.000 300.000 300.000 200.000 200.000 300.000 300.000 300.000 200.000 200.000 200.000 200.000 s 3.000.000
Pégina Web Web 3.000.000 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000 5 5.200.000
Cupones
descuento Cupdn 1.794.000 1.794.000 5 3.583.000
(Lanzamiento)
Campafia
“Almuerzos Concurso 3.471.800 3.471.800 3.471.800 5 10.414.800
gratis
Volantes Flyer 1.000.000 1.000.000 S00.000 1.000.000 s 3.500.000
Tabla 12, Presupuesto y Carta de Actividades Promocionales.

71



%

-

EcoNoMfAy‘
SIEINEGOCIOS

UNIVERSIDAD DE CHILE

Control

1.7 KPIs de medicién de las herramientas de Marketing

e KPIs para medir SEM:

La performance de los keywords que se estan pagando en buscadores se medira con el CTR

(clics / impresiones) de cada uno de ellos. Con este indicador se ira gestionando la inversion

en keywords.

e KPIs para medir estrategias RRSS :

A través de Google Analytics se medira semanalmente la efectividad de las campafas en

redes sociales con el objetivo de realizar acciones que permitan mejorar los resultados

obtenidos en Facebook e Instagram:

KPIs para medir la Interaccién y Alcance en RRSS:

Usuarios alcanzados promedio por publicacién = nimero de usuarios alcanzados
ultimos 28 dias/total publicaciones en ese periodo.

Me gusta promedio por publicacién = nimero de me gusta ultimos 28 dias/total
publicaciones en ese periodo.

Compartidos promedio por publicacibn = ndmero de compartidos Ultimos 28

dias/total publicaciones en ese periodo.

Comentarios promedio por publicacion = nimero de comentarios ultimos 28
dias/total publicaciones en ese periodo.

Engagement Facebook = ((# me gusta + # de compartidos + # de comentarios)/
Usuarios alcanzados) x 100

Engagement Instagram = ((# me gusta + # de comentarios)/ Usuarios alcanzados)
x 100

Experiencias compartidas = # visitas compartidas por clientes / total de

seguidores.
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KPIls para medir comunidad y gestion en RRSS:

e Tamafno de comunidad: Permite identificar el crecimiento de la comunidad en
cada red social, este indicador no tiene formula y se leera directamente en los
perfiles de las redes sociales.

e % de crecimiento seguidores en RRSS del ultimo periodo versus el periodo

anterior.

KPIs para medir conversion en RRSS:

e En este ambito, la principal herramienta serd el seguimiento a los cupones
exclusivos de cada medio. Es decir, se contard cuantos cupones de descuento
llegan al local desde Facebook y de Instagram (cabe recordar que se generaran
cupones con identificadores en cada medio, para asi medir performance de cada
uno). Es decir, se medird como conversién de cada red social al cliente que llega
al local con un cupdn de redes sociales. En particular se medira por cada red
social.

e Cupones canjeados en local / seguidores.

1.8 Control de objetivos

1.8.1 KPI para estrategias de ventas:

El objetivo de este KPI es medir el cumplimiento de las proyecciones de ventas, el cual se
medira comparando la venta mensual real obtenida v/s la proyeccién de ventas mensual
estimada:

o % del Cumplimiento del presupuesto de ventas mensual

1.8.2 KPI Top of Mind y Recordacion espontanea

Los KPI de “Top of Mind” y de “Recordacion Espontanea” se mediran con una encuesta

semestral, se espera un TOM de 5% y una recordacién espontanea de 10%. Se encuestara
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a las personas a través de las siguientes preguntas para definir, primero, si hace parte del

mercado objetivo y segundo, qué restaurantes se le vienen a la mente para almorzar:

1: ¢Trabaja usted en el Centro de Santiago? (Si la respuesta es positiva, se pasa a la

siguiente pregunta)

2: ¢ Qué lugares del centro de Santiago se le vienen a la mente para almorzar? (Recordacion

espontanea)

3: ¢, Se preocupa de tener una alimentacion saludable y una buena desconexion del trabajo

a la hora del almuerzo?

1.8.3 Control Calidad del Servicio

En la salida del restaurante estara ubicado a disposicion de los clientes un tablet que
desplegara permanentemente una pregunta para medir la calidad del servicio. Se espera que
los clientes evallen la calidad del servicio con una nota superior al 6.5, a través de la

siguiente pregunta:
-¢,Qué opinas de tu visita a Aldea?, evalla con nota de 1 a 7 tu experiencia.
Adicionalmente, se va a monitorear constantemente los comentarios que los clientes dejen

en nuestras redes sociales para tener un conocimiento mas profundo de las razones detras

de la evaluacién obtenida en la encuesta.
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Conclusiones

Si bien actualmente el segmento objetivo no conoce la marca Aldea, al tomar en cuenta las
necesidades insatisfechas que se han identificado y las tendencias en las preferencias de los
consumidores, vemos un gran potencial de conseguir un posicionamiento solido en el
mercado a través de la oferta de servicio diferenciado e innovador de Aldea. Por esto ultimo,
se hace de gran importancia cumplir a cabalidad con el plan propuesto y velar por control de
las actividades en pos de conseguir la los objetivos propuestos y la coherencia disefiada. En
la ejecucion es clave la supervisién apropiada para poder alcanzar los objetivos de ventas y

de marketing.

Este plan logra disefiar un buen puntapié inicial en el desarrollo de una propuesta de comida
de servicio rapido saludable y sustentable, pero deja mucho espacio para conseguir
consolidar y ampliar la posicion a nuevas ubicaciones geograficas o, inclusive, nuevos

negocios bajo la misma marca y concepto.
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Anexos

1.9 Anexo 1. Encuesta para identificar posicionamiento de las marcas analizadas:

A continuacién, se muestra el instrumento de encuesta que se utilizé para recopilar los datos
para el analisis de posicionamiento de las marcas, esta encuesta fue dirigida a personas que
trabajan o trabajaron en el sector de Santiago Centro, se aplico a través de internet, con la
herramienta Qualtrics: http://fenuchile.qualtrics.com/jfe/form/SV_eFlgc3MYUjX6MwI:

X& NEGOCIOS

UNIVERSIDAD DE CHILE

Esta encuesta tiene por objetivo evaluar distintes aspectos del alimuerzo en dias laborales. Responderia te
tomara como maximeo § minutos. jMuchas gracias por tu respuestal
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e

Roming  Hpaton g | SUBWAY

Sefiala qué tan similares o diferentes son los sigulentes pares de restaurantes del Centro de Santiago. La
comparacion con “IDEAL” hace referencia a qué tanto se parece cada restaurant a lo que para ti sefia e
ugar ideal para comer en tu horario de almuerzo

(1) Muy (&) Muy
simiares 2) 3) ) (5) (&) 7) @ diferentes

Domind - Ch Salsd
Oh Salad - IDEAL
Desrind - Naturisis
Maturists - IDEAL
Subwary - Domind
Subway - Oh Salad
Doming - Flaton
Subway - Platdn
Subway - IDEAL
Piatdn - Naturists
Platon - IDEAL
Maturists - Oh Salad
Doming - IDEAL
Pigtén - Oh Salsd

Subweay - Naturisia

1 A D

T2\ ECONOMIAY
14NEGOCIOS
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Arrastra Ias siguientes alternativas para ordenarias en funcion de qué tan importantes son para ti a la hora de
decidir donde comer durante los dias laborales

o Comer aigo reo.
« Comer dandome &l tiempo ce disfrutar fa comida o e momento de desconexnion
« Comer aigo que sea 1o mas sano posible

« Comer en algun lugar donde pueda volver rapido a 1a oficina

by _ won
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Selecciona tu genero
Famaning

Masculing

Arrastra la barra para seleccionar tu edad.
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{Muchas gracias por tu respuestal
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1.10 Anexo 2: Matriz de Segmentacién Vincular

Grupo Industria Marco Muestral Pregunta
Alimentos, Hombres y mujeres entrs un range de edades de 25 3 45 anos,
1 Restaurantes. Haakhy profesionzles, oficnistas & indzpendientes & Cué significa para ti & almuarze?
Food

DESCRIPCION: ¢Que ve en 12 imagen?

ASOCIACIONES: ;Por qué la asocia en el concepto a evaluar?

Una f2bricz 2n hara de slmusrs, szcenz de una peliculs donds suens
&l timbre para salir almazar.

Una hora de almuere, fabrica donde Bzgaron |as doce del dis y todas lzs persanas zalen 3
almorzar. Lo relacicna con |a hora de almuerzo en la oficina, &l almuerzo de lunes a viemes es
una coz3 y sabados y domingos 25 otra. D lunes 3 visrnes, 2| almusrzs 25 hacer un braak,
para simentarse por necesidad basica. Es necesana la pauss en el dia a dia del tratsjo paa o
que viene en |3 tardz. Los fines de semana el almuerzo 2= mas disfrute con amiges, cocinanda,
o pidiendo 3 domiciio.

Cubierios, imglementos de cocina.

Cocinar en |3 casa, porqus me gusts, veo 18 cuchara de 13 ensalads, & tenedor pars |2 parrills.
cuchara para k3 sopa, |3 =spatula para mpiar los moldes. Los asocio pars estar usdndolos para
una praparacion, porgue los fines de semana me gusta cocinar, me gusts cocinar pars las
demas personas, no pars mi solo, invitar o visitar amigos y cocinar es mi mejor olan, me gusta
estar metido en ls cocina.

Almentos de distinios tipos de 1 piramidz de alimantes, fut
granoes, sceies, cereales, vegetsles v licor

cames

Firdmide slimenticia, con frutas, earnes, donde tu tiznes |as cosas baciess para que tu cusmpo
st bien, lo asocio con almuerze porque debe estar balancesdo, gque contenga frutas,
wepetales, proteina, carbehidrato y postre. Un almuerze sin postre no es almuerze, podria ser &
|2 semana, pero el del fin de semana tiene gue tener postre. Salud alimento balanceado,
szociado 3 I3 zalud. He tenids semanas con una mala slimentscidn y me ha pasads factura, porl
ko que hay que tener balance, he tenido problemas de salud: gastricos y colon por wna
akmentacion no balanceade. Es muy imporiante para tener alimentacien balanceada. Mi
simuzsrzo en semana no es balancesdo, de los § diss d= |3 semana. come 3 dias algo répide
para regresar 3 3 oficina. En semana como wiaps, pasts, sandwiches. La decsion deira
comprar slmusrze en |a semans es 2n funcidn ded tiemeo que tarde en llegar 3l lugar, que s=3
cercano, que sirvan rapido y todo fluya facimante, por eso terming siempre con un sandwich y
una bebida, por =50 en semans el almuerze no &5 balanceade v no se disfruta. Mo da3 tiemoo n
pars =l postre.

Unz enzalads, comida saludsble, es un plato bslsncesde. Porgus tiene
vegetsles, proteinas, frutss. (Todos los colores)

Ciertos restaurantes, bowls alge que se volid de moda, lo he escuchade porgue son ricos, son
ensaladas de tamafio grande y bo pusdes preparar quisras, son £anos. en semana lo fomas
come primara opcion. Alimentacion saludstls.

Placer, postre, salida de la dieta, compartir postre

Posterior al skmuerzo, no va con la cena, ni con &l desayuno, &s &l paso final del simusrzo,
recompensa del final porgue comiste bien.

Comida itsliana, sabor, sabores.

Me gusta I3 comida itsfiana, me gustan /3 pizzas en diferentss manerss, que 1BNgE Un togue de
QUESD parmesane, me recuerda un slmusrzo al que woy con frecuencia a la hora del almuerzo,
cuando tengo Siempa en la semana voy a ese restaurants, me gusts porgue come todo lo que
me gusta, |z imagen |3 asocio con &l mejor restaurante, con mis restaursnies preferdes, cuando
tengo el peder de decidi, 3 ese voy. Almorzar solo es triste, peder compartir la comida es lo
mejor, porgue hay que disfrutaria. evocs wna sensacidn de estar con amigos. En el almuerze de
|z semana se copucha en |3 oficing y los fines de semana ese almuerzo =5 13 opertunidad de
conversar con los amigos. El almusrze ko asacio con conversar y compartic

Familia, amigas, gente, conocides, compafieros de trabajo, los veo

Compartir un plato, comgpartir un almuerzo con familis y amigos, domingos en Ia casa de los
pEpés, cusnde vivia con mis papds, o353 de los abuelos, lleno de gentz. El slmusrze en familia,

aprovechamos 2l nusvo desting de una aerolinea y fuimes a vigjar, alla
probamaos muchos Sipo de comida: itsiana, francess, espaficla. La
pasamos ganial, sdper dveride tode, 52 30abd el visie. llegames 3l
trabajo, de nuewo al dia a3 ls oficina y luege tocd tratar de volver a
comer de forma squilibrada, regresames |3 ruting de velver aldiaa dia y
simorzar 3 medic dia y deprisa.

7 zome disfrutando, los veo feices, felicidad. zome & momento principal de la semana para reunir a la familia. Domingo de akmuerzo en casa
de los pspas.

Me encantsria tener una cocina 351 para inspirarme, hacer muchas £o0s35, QUsro una cocina
~ . - . . de. dende csbe |2 rande, con cajones, poder preparar un almuerze con muchos ingredientes, con mucha gente.

18 _,ot;:a. B2paco pad'a =$rleeatmo. ViR N3 20cing grancs, dands o2 No me gustan las cocinas pequeiias, porgue quisrs cocinar con tranquilidad y espacio. Lo

mucha gents camida y fogones. &socia con amigos el fin de semana, no me imagino en la semana teniendo Siempo para hacer
es0.
Awiones que van muchas pares del mundo, 3 muchos sitios nuevos, hay costumbres, nusves
shmenios, cosss nuevas, me gusia probar cosas nuevas. Antes comia siempre lo misme,

10 \fisje, paissjes, lugsres nuswos, sscape. -:ﬁ_pl.;ﬁ me dia cuents que probar cosas I'J?M'_ES es_lilw. == sbre Iz mente. el paladar. |3 c:olrlida
1e transpora como un avion o un desting. Antes era super carrado a probar algo nuevo, ahora
me gusta tomar el iesge de probar cosas nuevas. Un avidn = lleva 3 probar muchas cosas
nusyEs.

Me encantz el pescsdo frito, que rico es 3lmorzar pescado, siempre que voy 3 Cartagens no me
1.10 Mar, descanso, plays, tranguiidad. pusde faltar & pescado frito en 2l quicsco del Bunny. Mezcla de vacaciones, mar, playa y

pescado con amoz con ceco. A mi el mar me encanta.

InvitE uno amigos a mi cas3 a comer, yo iba 3 cocinar un plate fuerte,

comida tigica del pais de donde soy, por supuesto teniz gue tener

postre, comgartimos en mi casa, que tiene una cocina sbper amplia,

stiper grande y & comador estd dentre de |a cocina, unc va cocinande y

wa picando y los amigos van a lado, hay vino, aprovechando que

estameos en Chile y en el almuerze comgartiendo contando histonas del

1.Collage diz 3 dia, planzamos un vigje y ess vizje fus 3l maditeranzo, 2,46,69.10 / 1.8
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sk e ¢ s comands e, e g s (VU= TS0 e o e o e 7 o g b
21 iamanc 52 We Con ansias e comer, nine no latne, quizas amencano |20 I s -4 "
|2 comid pante del almuerzo y ese habito de comer saludsble y balanceado debe aprenderse de nifo, una
pa - hamburguesa no e mala, pomue = rica, pero no comerls tan seguida.
Una mujer que sefizls 3 alguien, sonrents, feiiz, tene vida faliz, slegre, &l almuelz_otad'eh: == u; n:?ﬂa:_'.o de :'eTe;:" fjedes-'_a'.hledll i:E corr:.larld' be'lE;‘:arEu_ekq vz
22 ' zatisfacha, 2 ve delgada, come cusnde sefialss slge y dicss estoy feliz. persona eslsna hamendo hace E1:'p° urf“. '_ 3y dBsDUes 02 W0grano. 12 asmus _'_" a“’Jf"_
o logra tle, bajé de peso, estoy feliz y tw tambisn lo pusdes. Calidad de vida, aimentsrse
L == bizn, el almusmzo es fundsmemal para &l dia sungue digan qus &l desayuno.
El almuerzo para mi es un escenaric para compartir con otra personas, cuande almuerzas solo,
&5 tedioso, cuanda almuerzas con amiges, pareja, familia es un excelente escenario para
socializar, yo los veo felices despues de el almuerzo, compartisndo un postre, momento fieliz
Unz parejz compartiendo un postre, despugs del slmuerzo, ambos tranquila, relsjade, satisfaccion después de comer slge rico, 2l almuerze &5 social el desayurc
23 =stan fzlices, sstisfechas, ella musstra sin temer o que come con su solo esta bien, pero el almuerzo debe ser al menos con una persona, almarzar sala no disfruto
«cuchara, se ven contsntos v felices Iz comida igual, come mas rapide, no sabores, No me detenge 3 compartir I3 sxperisncia,
abmorzar sola, preferido no almoezar, comer alge rapide mejor, almorzar sola e voy, 3 o ser
‘gus este en |3 o353 frente al tv para escuchar rede, jamas me sentar’a sols 3 un restaurants =5
come ir 3l cing sola.
Flato con ensalada, acetunas tomate, cebolla habizhuels, pergjil Fuzde ser un buen IEI':JEd'T' :'_fa Eorf:'on -:l:-ersall:-‘:a Esl o ‘_JLE-' allﬂd'f'm' laslpersonas
S e s v s e gt |75 B e St B s ) e sl = n e |
y Pl . ” P =ne de ds . B 5, sano.
imapen fresca, natural, me dan ganss de comer. plato sentilio PEro K. | po o rico, un plsto rico para almorzar, una busna opcién de almuerzo.
. S ) " i i i dico tis L&l shmues ¥ que salts , i por
s sefrs 0 o, s s e el it e vrstare|5107 7o 00y e dedotrngs o s sz e e
28 an sus amugas per linds, sefiors da edad, pero saludabie, me 'Léplalseﬁ%la .hﬂa;r l.:u.l usrrg I;i='| f’o ql.i;-'\} ll=gar 3 ==r coma el unap::elta 5aIL::IabI=
P . b =t | e r bien. = a X 3 2,
encantara sercomo ells 3 253 edsd s= ve muy ben. zonrienie, plna y iz
Una nifia que s& e=:3 comiendo un postre con cuipa 2 escondidas, sin | Después def almuerzo une dice me hace 318 un postre, un dulcecito, antojs un postre y no &5
28 que |3 vean, con verglenza de que s come ese posire como estuviers |malo, pusde ser pars compariin y no es malo, Iz alimentacian y &l slmusrzo hay que disfrusarls
: haciendo 3lgo malo y no lo 23, exprasa temor, verglenza, culpa, come | no sentr culpa por s postres desguds del almuerze, 56 se quiere comer postre, 52 o tigns qus
tartalets de yogurt con cersza o frutillas. COmer.
27 Pote como de |3 ensalsda qus se levs 3 oficing con zanahorda, spio, A weces es un almuerze rEpide que uno pusde hacer pars llevar 3 Iz ofcins, una mansra
} tomates, habichuslas, habas, verduras saludables. practica dz almerzar, sfmentacion sahidable, fitness, ejercicie, dista.
Hay gente que pienza que un batido es un almuerzo, hay gente que hace dists tomando solo
23 Un batido de frutos werdes, pepino, apio, kivi, espinsca para que le de |50 ¥ no es un almuerze, pueds ser un complemeanto, pero es |a mods de almorzar con ese,
= «color, espeso batido de verduras y fruts. «cuando te matas de hambre, he conocido gents que bajs haciendo diets con batidos, jamas lo
aria porque estania descompensads.
. . Cmpom = - Zitd abnuerzas ben, puedes legaraun peso ssludable, & almuerzo es fundamental en las
Elna I‘n_J.E‘;'_]D\.'Er de a!:m:wnada‘ - = A andos =enal_=rd?y§ ‘UdE.' d dietas 3@ veoes no e prestames (3 atencion 3 lo qus comamos, porgus decimes hoy como
28 :ip".ﬁa ni: ;iepnnb\}neb:ig'l ?‘nh::cdoﬁ':.;ala::l i:;‘ ditc"lcam:r:—‘sfcl;:rs'o ®  |ensalada pero mahiana me desquito y asi no es hay que comer balanceado, mantener el
alla despuds da Su proce ¥, 2ty ’ = - 2quilibrio para no enloguecer &l metabolisme. Bienestar, beliezs, satisfaccion, salud, fuerza d=
elia despuss de su proceso.
woluntad, 2n qus =i se puede.
210 Una mujer de 25 & 30, tomando vaso de leche vegetsl, dientes lindos, | Toma slge saludsble, rico que slimenta, ds satisfaccion y gusto, cuande unc come sigo que e
T bastants bizn, sonnients. guste.
Habia una nifia que cuando ers pequeia ke daba mucha comida
«chatarra, pero con &l pase del tiempo probo otros alimento saludables,
2 Collsge -._I.E pusde calrrhllaﬂa: ¥ :la_csdof sractivos pars allmemars.? b_E'l: mas 1302105 /4887
Iz sums del ejercicio v habites saludsble, almuerza con posres sin
«culpas, comgarts busnos momentos con personas, hacen gue tu cabdad
de vida al final de les afio te weas y te sientas mejor.
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El almuerzo s |l comida mas impertants del dia, no ceno en la noche. solo como un snack, me
gusts comer bien &0 & almuerze, pero que =23 prictics v sabroso. L pasts es f3cil de preparar
 bo que la acompaia es relativamente natwral, como vegetales frescos. Se puede mantener el

31 Fastas, slbahaca fresca, zapallo ialisne, tomates frescos. equilibrio con un poco de carbohidratos y vegetales frescos. Es algo que estaria comiende, no
tendria culps de comerdo. Lo ssocio con Italis, |3 buena vids y = flosofia Itsliana de que elos ==
sientan a comer come un ritual, no son come los amencanos que comen al pase, los italianos
se toman su tiempa pars hacer de I3 comida un ritusl.

Me gusia comer polle, encusntro que es came e , 1z imagen musstra que es algo que
. L o puedo comer todos los dias, perque s preparar de diferentes maneras, busn costo/bensficio,
32 g;g;:i s Nrff:;fﬁﬂii:?;%;ﬂ“? contos, rebosados. ala s pollo me recuerda visjes de otros paizes porgue en tede 2l munda s come polla, de
. . : diferentes maneras, n Colombia armez con pello, USA es pollo frito. Comida de mama que te
hace bien, polie asado los deminges, comena pollo todes ks dias.
Me recusrda de las cosas que yo cocing, me parece practico de hacer, trutos de polo, papas
largas, echarias al homo, no tengo tiempe ni paciencia de cocinar tedos los diss, procure
33 Molds, pallos papas, slgunas cosas no identificadas, hierbas y ese me | skeance para todes los dias, que no delicia; cuande cocing para llevar comids al rabaje intento
) remite 3 |55 cosas gue me gusta. Cuchara, tshla de maders. remero COCNAr cosas gue me den para todos los diss. Depende de |3 flojera, congelo para Pevar sies
MECESArio, ME Canso CoCinary comer siemone ko mismo. A veces como afuera perque salgo en
Iz noche y no tuve izmpo de crdenar mi comida & dia intenior.
Fiade °JE“°_P=.W ueques VE":E' crepes, con queso ncoba_._ Lo comgararia en un café medeme, con amigas. si lo veo en un café ke compro, no es un cafg
34 El;ar: _norﬁ ¥ N?Jla' Plato balsa de Enaza . AIT?'ZO c_raa 'Eo' donde venden café, pero tampoco &5 un restaurants, offecen mend, uno va por |3 experiencia,
.‘moE:rI;:r.E :E TRIMER 3 3190 QU COMENS SN UNGS de 202 o3 por la comida diferente. algo por o que valga la pena tener que pagar un poco mas.
Plaeer no solo de cocinar pero de comprar los ingredientzs para preparar la comida, prepara la

L Mujer, asegurand bolsa de papel, con pimisntos, plétancs naranjss, «comida con ingredientes =3N08, frescos, EIECCLESCION &N comer en bl_er y |3 feficidsd da Ella_ me

35 Ia:hl.-l'a el 5= ve felz con uns sol1risa can s \.Elgeta.es . iransmite al_go de comprar varios vegetsles. irsl iena_ 25 un ritusl que incorpars en tu md_a'. itz

= de ir 3 k3 feria, lo hago 3 3 4 vecss al mes, disfrutas ir a I3 feris, ne lo tomo come obfigacidn sing
como placer.
Cuando yo cocino y tengo gue salir a comer me gusts optar por una comida liviana, que esa
poco fancy, un peco chic, pero me pasa s ides que es fresco, que no estan'a comiendo pesade,

38 Tabls de frio, con carpaceios de came, algo con quess, unos berros y | no porgue como 2n un restsurants tengo que comer algo grasese, quiers algo fresco. Para mi el

. tartar de camarenes en un plate bien decorsde, con un poco de scsite | slmusrzo tisne que ser fresco, hay memento para pizzs, para paps frits, pero & almuerzo es el
principal dzl dia, por eso quisre comer bien a medic dia, en la tarde ceno chatarra porgue comi
bien 2n el almuerza.

Por mas que tenga muche trabajo en algin momento paro para comer, no significa que pusda
5 platos, de alge que yo rRSUMO COMO AMTOZ 00N POFGios o came molida, | desconectarme de las cosas que estdn pasando del trabaje, aprovechs |z hora de almuerzo

37 ne com: da fresea, no 25 ensalada es una comida casers, dos tazas de | para hacer ramite del celular, mientras almuerze hatle con mi madre, no =2 comparts un buen

B «café, dos vasos con sgua. manos y celulares papeles, mitsdes de moments porque se almuerza con el celulsr. Lo que pasa cuande slmusrzas con compahens

personas. de= trabajo. Estd interrumpiznda =l dia de trabsjo por el almusrzo, s sale del escitorio pars
‘comer, pere no dejas de trabajar
En caso que no tenga tiempo de cocinar, el hueve para mi es como el pello, s una base de la
o Pequefio canasto con 3 hueves crudes, algo que ereo que es un zbmzntacion. es lenador perque tiene proteing y me gusta Dreparar recetas nuevas, un husve
38 - . - -
omelstts. cocido, desde un ingredients simple se hizo alge elaborado y que se hizo encass o enun
restaurante de todos los niveles 3 cuslquier hora del 4iz 52 pusds comer.
Cuando estoy trabsjando me gusts tomar copa de vine 3 |3 hora del almusrzo, scompafiar s

38 Botells de vine fint. «comida con copa de vino es para relaja"n_a. quizds de es2 almuerze puedo s3car una siesta
para descansar, &5 el concepto ded busn vivir, no solo comer 3l paso, camibiar el concepte de
solo almarzar por alimentarme, sing, por algo que disfruio.

‘Marisciones que uno puede comer en &l almusrzo, pan, queso, sanduche, pusde comer sopa de
cuslyuier coza que me quedaria bien y quedo feiz, ofia con vegetales, todo lo qus coma scd
pienso que estsria comiende bien, sano, equilibrado pero rico. Comer sano y rico no tiens que

Tabla con & tipos de queso y unas wvas, tabla con baguetts, con pan ser sburrido. Asocio con el buen wivir, & concepto que la comida no sclo es aliments, |3 gent=

310 cortade, plsto de sops. cuchars y uns servilets, ofia con vegatsles que | llewa estile de vids fitness donde la comida 25 obligacion |, coma el shake que no tizne 2l sator

parzce cebollas y berenjena y una postrs de los smentos, comer sano en realidad no es limitarte 3 comer rico, comer equilibrado come
9 vegetsles, protzinzs, carbohidratos, soy el tips de persona que come bien y fresco, pero
no soy de dietss, no'me imito, pero me gusts saber que como cosss vanadas con los
nUTTEniEs QuE necesito.

Cena de navidad de dominge en grups, pero que no sera una cena solo

psra mi, sino para amiges, me veo 3l principio comprando vegstales,

huewos, montande lss entradas con 2 pan y con &l gueso, picoteos. Al

misme tiempe defana el pollo asando porque demera mucho, pregarara

ACollzge zos3s mas simples coma talianines, tazias frizs, cozas qua van 3l hormo 4888/1,2.3.8,

y que Iz genie llegue soic 3 servir a los platos, con acompanamients de
wino. Cocins grande pars mis amigos, La comidas manera de
demaostrar amor y que quisns 3 38 personas. Finaliza comiendo y
descansando. Mo pienso en lavar ks koza.
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El almuerzo &5 alpo sagradn y en al antigiiedad veian a los astros come bos disses, perque para
41 Una galaxia, observatens, el cisk, algo diving mi &l aimuerzo es algo innegeciable que debo hacer tedos lodias, no o negoce ue me da
L]
=nengiz para seguir tratgjando, pars tomar impulsa.
Porgue me gusts salir con mis colegas de trabajo 3 lmorzar y compartir un rato diferente 3 o
42 D= persanas &n un silén senrienda temands un cai QU vivimo: gldz &n |z oficina, 25 &l maments pErE compartr, i& u:!gscorac:bas del trabaje,
s3len de temas oel rabajo pero raismes de evitardo, queremos disparsion, hablames temas
banales pars oxigenar &l caretro.
= o= = s =ner .
43 Una mujer fitness, caludable con cusrmpa bella Forgue en &l lunch frato de 3 MEniEme 53 udable para tener un cuerpe fitness, un cuerpe
: saludable, porque sale de fu alimentscion saludable. Salud, energiz, con una veiez tranquila.
44 Una mujer hacizndo yoga, =5 un lugar para hacsr ejercicio sobre un El zlmuerza me da energia para it hacer ejercicio todos los dizs, todss |25 comidss, & Smuszo
) colchanets, |3 mujsr 2std centrads. =5 bdsico, nuncs pase sin almarzar, 3plezo 13 hors de aimusrzg pero siempre almusras.
Para mi &l slmusrzo es un memento para despejar mi ments de cosas [sborales, sunque ses
45 Cerebro, tipos de pensamizntos, grifices de nimeros, creatividad, inzvitable panzar en trabajo. en 2 almuerzo s3len ideas de mejorar coza, espacio de
) lenguaje, inteligencia emecional, memania comprension. refacionamiznio, dende no es tema de tension el trabaje. Socializar con personas y tratar
cualguier tema, sea desds el i=ma mas profundo hasta el mas banal.
Es fundamental tener carbohidratos, me da mayor energia, e que ko haze y eso me da dnimo
48 Carbohidratos, una svena con semillas. para hacer el resto de actividades del dia, algo emacicnal con mi nifiez y mi hogar porque s un
carbohidrato que asocic con & amoz, que 03 2ige que consumia de nife, desayune, simuerzo y
comida.
Lo tome con verduras que son necesarias para completar & almuerzo, pere las odio y no me
[gustan, sum 3=/ |35 come, porgus SON NECESEMNESs, no ME gustan las verduras pero las como. Las
a7 Plantas, frutos szcos, olatos y arvejes. coma por 3imentacidn, pargue s que lss necesio. La asocio con (35 mujeres que cresn qus
solo comiznde ensalzds 2n el almusrze van 3 sdelgazar, porque luego comen en |3 noche,
ichanchean despugs de comerss un ensalada y tenen que comer equilibrade y gjerciarse,
48 Endescopio con manos. Porlz s3lud, para mi lz comida es fundamental pars estar complstsmente sano.
) Porque es fundamental que mi almusrzo tenga proteing, no concibo akmusrse sin proteina, para
48 Proezinas carnes de toda tips, maniscos, embutides. mi , 858 cos3 naturists Sin proteina de came no va dominge, no ranso |3 came, necssito pallo o
CEME, N0 Que 523 vepetal
Mormalmente los almuerzo vienen con postres, pero no me gustan, los evito perque tisne mucha
a1 Fostre, canels en un recipients redonde, sore mesa con dos frutasy [ azucar y va enconirs de |3 afmentacion descrita antenorments de wida saludatle, vige feliz con
: una foalla. energia ¥ cuenpo filness. Fruta no es postre, no me gusts comer dulee al final del almuerzo,
comena fruta praparada o gourmet, no consumird todos los dias.
e L= hora sagrada del almuerze, Pepe Pérsz con Man'a se fueron a
P | |abmorzary mieriras comian un tipoo almuerzo en el rabajo
! CONVErsanon sobre que queran en cusn 3 su wida proxima de salued,
4 Callage divagande por Varios 1emas querian tener una vida ssludable y finess, 7.68.10/31.2.4, 5.8
= L = . A,
llegaron & |3 conclusion de evtar tpos =2 comids "'mals”, decideran
H ‘ comer bien. s2 dedicaron 3 hacer gjercicio v lograron una salud
exfrapmdinaria hasta viejitos. eon un cuspo envidisble oara ls gents.
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51 Esuna imagen que reflejs placer, sstisfaccidn Forgue cusndo uno simusrzs == sients asl. satsfecho y feliz
i
52 Es una familia regrE§ando de un gicnic o 3lgo 331, =8N contEnios, es El almuerzo &5 un sspacic en &l gus s compane en familia
un busn dia en familia
53 s una mujsr bastzzands, tizne susfo L relzzions can 2l slmusrze perque por o general desgués del almuerzo da suefio (risas)
Es un plsto de comida ssludable, no hay came, todos son vegsiales
4 2 3 3 = = 5 alimentos o —
5 son los comgplementos, no es un plato de comida completo....algo ke falis Parque buszo almusrzas que tengan 2505 almentos pargue me gustan
53 Es una muier con pisl muy saludable. muy tranauils Porque a5 el sfecto que genera & almuerzo, si une no almuerza &l sfecto es totalmente
: = = Fr muy saluascle, muy trang contraria... 52 veris enferma, cansada
58 Es &l cuerpo humane por dentro, los crganos. es muy grafice Porgue considero que es slge importants para gue el funcionamiento del cuerpo s2a correcio
57 Una parejs como comgartiendo, tiznen un rate ameno Porgque & slmusrzo es una oportunidad psra comgparts, para socislizar
53 Es una mujsr con una muy buena fgurs, estd feiz, muy naturl Forque Efl'l'ILEEO E5 muy imponanie y © te saltas ese tipo de comids el metabolisme se
wushe mas lento
\eq 3 unE muier con wna pEsa | ida y los ingredisntes son Forgue muchas personas cambian una cos3 por ofra, es impertante tener un balance entre gl
59 d pEsEy oo ¥ prenEmEs =jencicio ¥ 13 comida y no saliarse ninguns. Hay que tener el tiempo pars comer ¥ pars hacer

saludabiss, 23 58 v tamioidn muy saludabiz y Rl

Ejercicio

Es una mujer feliz

Porgque 3 mi almorzar y comer me hace muy feliz. |a imagen s muy expresiva

5. Collage

Mo hay Collage

Sandra era una mujer muy saludable y tranquils pero un diz wn
campaners de |a oficing s= dia cusnts qus 2lla s= saltaba las comidas
con el fin de bajar de peso. El companers le empeza a explicar de los
efectos que tiens saltarse las comidas y que no es la mejor forma de
obtener resultados. Tambign |e mostrd [as consscuencias: suefio, bajo
rendimiento. Le mostrd |z imgertancia de las comidas saludables y de
todo lo que ke ayudan al crganisme, ademas del placer de sfmantarse
bign y 92! balance de tener una busna slimentacion v de hacsr sisrcicia.
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81 Un lugar, para comer, compartir, agradable. Restswante, lo asocio con comer, compartit, amigos, familia, buena comida.
Uns femilis, preparande slimentos, busns sporuniZsd pars comesrte Una familiz, preparando slimentos. buens oporunidsd para compartir tiempo, conocer gustes de
” 3 p i . i P e M e - b - —
g2 fiempa, conocer gusios O |35 pErSonss QUE quUiET, TEir paEar usns. |55 personas que quisre, reir, pasar buene, caring. un buen recusrdo, cocinar con I3 gente que
quisre, 85 entretenido t2 llena.
83 Un grupe de smiges, compartienda alredzder d2 una buzna cop. Cuando se comparte una buena copa. una buena comids, se pueden desestresar aliviana de un
dia pasado
e Busna comida, verduras al homo, se ve rico. ssludable, 1= spetsce Suelo comer ecta clsze de comida 3l simusrzo, [tlis, fescura
} comerlo, busna comida gourmat. = = e TEE
65 Fapas, tubgreulos fiitos, s2 ven ricos, pars acomgahar el almuerzo Suelo scompafiar mis almuerzos eeon frituritas, para acompaiiar mis ensaladas o pastas cuando
- remolacha, camote, yues frita. llzwo e=0 3l almuerzo.
Me gustan las verduras, no come cames 3l aimuerzo, selo como pave y polie 3 almuerzo, mi
68 “Werduras. abmuerzo es pave, pole, werduras y ensaladas, asi pregaro mi almuerze, clantre que le agrege
3= sops, ssludsble.
; X Saludable. todo lo que veo en |3 imagen me encants v lo utiizo al diz 3 dia cebollss, coles de
8.7 “Werduras, tubgrculos, purs de fritas manzanas bruselas, brocoli, tomate, susio preparar ensaladas, verduras cocidas, cremas verduras, salud,
frescurs. buens comids.
Soy alérgica al kiwi no lo puedo comer, muchas veces despuss del simusrzo come fruts, &
82 Flétana durszne y kv almuszo es muy impertants que tenga sopita, preparar plate de fendo, verduras armocite, pollite
. '  frutics. postrecito y sigo de jugo salud, busna comids, mi casa, mi nifiez siempre despuss dal
almuerzo hay fruta.
ao Fostre, wafle frutos rojos, orden de de imagenss de acuerdo 3l cicke del |Media hora 40 minutes para almaorzar, c3si dos heras para almerzar, normalmentz lleve mi
- almusrzo 3l postre. abmuzzo el 30% salgo a restsuraniss y compsnimos todes los consuliores.
Jugo naraniz Amo jugo de naranjz, siempre debo tener mi almusrzo, un juge nateral, sino, sgus fresca es mi
g = sobremesa, ese &5 mialmuerzo idzal.
Una familiz el fin de semana guerian hacer algo en casa, results que ==
pusieron 3 preparar comida, estaban kos tios reunidos en otra casa, y =2
preguntaron porque mejor reunirse toda |a familia, se juntanon todos en
8. Collags un restsurante, pidieron de entrada frittes, lusge verduras cocidas 1.10,5.2,3.46,7/ 8 8
plsto de fondo. verdura mas elaborsdas con jugo de narsnja y de postre
unos panques de frutos rojos y frutas para los nifios, compartizren una
buena comida y comisron slgo rico.
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Familia feliz, disfruta del mome:

=1
b

Ligado 3 cormpartir en famikia, mi familia disfrutamos 3 hora del almuerzo, reun G, punios
encusniro, dos veces 5 I3 semans. productes del man

Grupo de empleado de un restawrants comisndo en su hora de
almuerzo, me desconecto, compartir descansar, explayarse con ofras
PErSONas COmpaie

Es una acto social, ne selo familiar, guersmos skmaorzar.

Una manos sujetando un estetoscopio.

Salud, basicamente salud, el mejor medicaments es bs comida, influye I3 mala alimentacidn, en
&l uso de medicamentos, pusden presentarse muchss curss de les alimentos y enfermedads:
se pueden producir por una mals alimentacién.

Doz personas haciendo gjerccio.

Fara mi &l @musrzo sugone energla, pars lo que resta del diz, sin el simusrze no podrias
«continuar, desayune y akmuerzo los mas importantes, 3 mi cusnde hacia mas ejercicie y me
almentaba mejor. no concantro, dejar de comer mierda, no picoteo, papas frita.

Ingredisntss materiz prima, bodegan de werduras, hortalizas.

Me gusis comer honalizas, verduras, por l3s importsncia que == |e debs dar a elegirles
ingradientas, comida saludable.

Dos zanahorias, una manzana y un trozo de jengibre scbre una mesa.

Por 2l mismo t=ma, ingredientes pars un almuerze, fiens que saber bisn, hay gente que no
sabe lo que come y de donde proviene, denominacidn de arigen s importants saber que se
2std usando y me gusta saber de dénde vienen las cosas que come o pragaro.

Cocina, comedor, barra, bien decorado, parece serun hogar, &sun
hogar una casa.

En unz sola palabrs hogar, almuerze, pusdes estar sfusrs o adento, para mi el almuszo es
importante, hogsr, un esfuerzo por acomedar nuestro hogar 3 este acto de almorzar es un rtesl,
zlmugrzo 523 busno dos cosas fundamentales, bienastar, estarcon (3 gente que quigrss,
hogar o restsurante, buen comida, entomo y comodidad.

Una persena cocinando.

Hombre moderne, algo sctal, quees o que soy.

Preparacion con recetas y resultade de o preparado

Un almusrze, Hacer una recets v al haber una foto suculenta me da la percepeidn que hay alge
53no, pSra preparar sin mucho esfuerzo

Seifie, pensar que estd en un lugar nuevo, cemiendo alge desconocido
por el

T.Collage

El almuerzo tiens gua ver con el paladar y el paladsr es 2l gusto, es un sentido, expenenca
nusvss, experiencias, creo que ls imagen refigja expetiencias

Comignza =n la tiera, en los ingredientzs, para cocinar una comids rica
«con s3bor, poder compartir las experiencias, tu hora de almuerze con ks
familia, lo que te da salud energia.

4y 3 lres
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Cocina con tedos los Slectrodomésticos que s necesitan para hacer un
shmusrzo, homo, |svaplstos, slacena.

Creo que es donde parte un almusmo, 523 en tu cass 0 restaurants debe tener un espacio para
pregararlo, comodo, seguro, impic. siento que tiene que haber una hora de cocinar, fisicamznie
necesitas un lugar donde picar, dende cozinar que ahl esti, alimentos para cocinar.

Comedor, mesa montada con platos, copas, tedo listo para serir el
almusrzo.

E= un lugar donde uno dzberiz comer, 2l comedor es pars almorzar, para dessyunas, estd
montada de forma que fusrs un almuerzo, porgus tiene silas para uno seniarse 3 comer
1|znq|.ic> tranquiidad para almorzarn busna mesa, que siests asi de bonito como en la foto,
:tan los cubiertos, asi de rico debe estar el almuerzo. un entomc estetico, mi familia porque
5 un comedor grande parscide al de mi casa.

83

Familia unida, felices.

Aszorio porque tengo una mesa grande, senida entonces 2socic que =5 mi famidia 20 una mess,
familia, comida, unidn, recusrdos del comeder grande en casa donde nos sentamos todos
slmorzar, desde que sstuviérames todos en cssa, cada vez que voy Alegria, sstshilidad,
agradecimiznto.

84

Bebe sprendiendo a comer, sucia, come con la mano,

El momento de almuerza en familia con mi nieta en su comedar, aprendiende a comer, ls mas
pequena de la famiia 25 13 que nes ha unido y que todos aprendemes 3 comer de esa forma, se
divierte en |z farma que ests comiendo porque no llora, plato vack, ke gusta comer porgue esta
tranguila.

Mar, plays, arboles palmeras, arena.

ara mi &l mar es tranquilidad y &l momente del almuerzo es el momento de tranguiidad del dia,
descanse, tranquilidsd. descanso en & momento de coman,

58

Una persona en wna cocina, comiende de pie, solo, con muchos
utensilios de cocing slrededor

Me weo muchas veees asi, porgue 5 akge que N me gusta, no me gusta comer sole, ni de pie,
zhi hacen Iss dos cosas que 3 ming me gusts.

Mujer, con cars de dolor, apretandese (= cien.

Forque si yo no almuerze, me da dolor de cabeza, sino almuerze 3 |a hora que es, pero estarg
zan dolor de cabsza, =i o si es importantz el slmusrze, &= el alimento del dia, en donde 5= que
1enpo que sentarme 3 comer, con tranguilidad, es &l momanto de pauss.

Creo que hay un conjunte de alimentes come bien dile es muy imponante & slmusrzo, debe

s Un quesa, brécali, lechuga , husve, mariscos, pescade, champifiones,  |comer saludable para que no me duela I3 cabeza. momente de pausa, tranquilidad que busco
. naranja leche =l almuerze que basicaments ke que no tiene gque comer aimentos saludables a una buena
disia
R e e Fiznzo qus necesitamos simorzar, tener busna simentacion para tener una vids szludable, para
B Siusta de un hombve, aparsio digestive, estimage eic. que nuestro sistema esté funcionande, porgue Iz foto =2 ve que estd bien.
\Wida, linea en movimézsnto no en lines rects, pars tener una vids saludsbis, tener un corszdn
2.0 Corazén rojo, con una lines de latidos del corazdn fuertz despuss de una buena alimentacion, evitande dolerss de eabeza, sentandome 2n un
T = ie. buen lugar o preparade |3 comida en wna cocina me permite disfrutar del memento, dal
simusrzo me va dar para cuidarme y tener una vids sans.
En mi vids donde tengo una cocina, que se 350cia con mi vids personal
 laboral porque trakbajo en una enfonces tengo una cocing donds
prepare uno slimentos para mi familia y para mi, psra podemoes sentar
3.Collage =n una busns mesa, con slimentes saludables y nutrtives. para tener L3, TIEA

una buena skmentacion comer rico y de esta forma voy a tener una vids
53Na Y Un COrazon contsnto para mi es & momento ded tranquilidad y de
paz.
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Forque I3 skmentacicn es |3 base para |z buens salud, por lo que una doctors es una busna

L g 3 : L
el A Unz dactarz fuente de informacicn para hablar del almuerzo.
|
a2 Una mujer troando Porque 2l departe &5 & complements perfacto para una buena alimentacidn
23 Posiblementz un sistema nenioso central Lz alimertacidn regercuse en sodos los niveles 2l cusrpo ¥ ments.
Los restaurant son diversas y tienen muchas especisidades, los hay también especislistas =n
4 - f
g Un almusrzo de restsurants comida saludable.
o ]
- e‘ ® | Lss etapas de la vids de una persana desde que se =5 nifia hasta que . . .
a3 ) . enwei q 1 El alimento nes acompana tods nuestrs vida, y 25 clave para nuestro desarmollo
s snvejece
£y .
Syl LA
kil Una cocina estlo americana Hay muchas opciones para almorzar, |z principal y mas barsta, &= cocnarse 3 uno misma.

Unz joven comiendo vegetsles

Les alimentos wegetales son las principales fuentes de nutrientes para &l ser humano, ademas,
normiaimente 52 le asocia con comida més saludable

Representa &l eguibrio, mantener una diets equiibrada es muy importants, asi como equiliorar

I} Una mujer meditando cuerpo y ments.
ag Unz persona fusne y sana 'ara mantenerse sano y fuertz =l alimento a5 fundamental, asi como también el ejercicio
2 Una persena que 25t haciendo una di=ts o 5= restrings d= ciero Hay slimentos que pusden tratar de svitarss o reducirss para tener una alimentacion mas
o alimento balanceada de manzra de evitar enfermedades como I3 disbetes u ofras asociadas.
Estsba tenizndo problemas de susfio y neniics, por lo que fui 3 ver 3 mi
dectora, quien me dijo que se debia a un desequilibric alimenticio. Para
~ k:-g'a_ra_ i gebiz nacer ez deporiz y alimentarme mejor, . El primer grupo s& asocia con el bienestsr y ks salud, mostrando importancia del egquiibrio
2. Collags Mo Hay restringiendd ciertas comidas daninas. Con esto iba s restar mas

saludable y fuerte. por lo que legue 3 casa y me cocing un plsio
gourmet de producios del mar. Ademas bz cocing a todos en mi familia

para qus tarmsign tuvieran mejor salud.

alimenticio como parte necesario para Nosoirs
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Raices, ssbores de |3 tierrs, nuewos sabores, mezcias, colorss,

Me gustan que los almuerzo tengas muchos sabores y colores y que sean poco

101 formas convencicnales, s=an dferentes, las raices hacen I3 diferencia y su sabor va vardando s=gdn s
. preparacion. Orgdnices, sin quimicos, sin preservantes, saludable, buencs para la digestion.
. Cevichs, cebols morsds, sabares del mar, jugeses, cocidos sl mén, Me gustan satores nusvos y difsrentes, cevF:r_E cocidos al limon, con ssbares tenen ssbores
102 =abor limen . convencienales, no me gustan las cosas quimicas, me gustan que los sabores resalten. Porgue
= mantiene el sabor original.
Me gusian almuerzos con colores y sabores, come |a cebolla morada y champinones, la lechuga
103 Muchos colores, vegetales de la tierrs, frutos, hortalizas que uen scompafamienio v la berznjens que sabe diferents dependiends de |3 preparacion,
zlgo que mezcho y dependiends de las mezclas tendrs varios sabaores diferentes.
N =
104 Sear refinada Siempre evito szilcar refinada por tema de salud, paro no consume azidear refinads en mis
= i, bebidas, pero = que como azlcar refinads preparada en oiros ingredientes.
s Flatos gourmet, ingredientes desconocidos pars mi, vegetsles, y frutos [ Sitengo 3 opertunidad de i & un lugar dende hays variedsdes parz almorzar, siempre escojo 3
- del mar. opcion de mend gue no conozsa o no haya probade. La cantidad de colores que tizne.
= iy
e X o ) . .
. Cuando se me pasa la hora del almuerza en | oficing, la opcion s comer al ragido en mencs
e v Comida ripida, hamburguess de una hora y |3 mejor opcidn s ir 3 un restaurante de comids rapida ¥ voy por uns
o= = pica, g hambunguesa italiana que tras psita, tomate lechugs ¥ mayoness, pero igual sigue siendo
comida ripida. Comeo hamburguesa porque perdl |s hors de almusrzs o tengo muchs trabajo.
[
Siempre padiré algo que tenga un brocoli, en cuakquier preparacion es uno dz mis alimentos
107 Brécali, ssludable, natural. favarites siempre que tenga la oportunidad de pedir skge con brécali ke hago. Chop Susy que es
mi plate favorito.
Es muy imporianie cuando voy 3 un almacen de comidas rapidas, noe utilizar bombilas, n
preductos poco amigables con el ambientz, utilizo |a mencr cantidad de servilletas, siempre
I Pingiiinos, ecaturismo utilizo productos que no =ea tan dahines para el ambients, procurc ne utilizar estos productes
- guinos, - qu= son poco biedegradables, también compro batellas =n vidrio y reciclo, Fienso que stos
animales son una de |as especies mas pequdicadas con todo lo gue se utiza, especialmente
= lz3 grandes franguicias de cormida rapida.
103 Tazs de il dri taza cafe Me gustan |as bebidas calientss después de almorzar s22 un café o un 18, Es & comglemanto
-E az3 92, qUE podna Ser Una 1za osie dz un almuerze, me importa mas una taza de café despuss del slmusrzo que un postre.
Los jugas deben ser la primena opoion pars |as personas tensr su sobremesa, evitar behidas o
10.10 Un juge de naranja, recien hecheo, natural, vitaminas. =n muchos cas0s no se toma nada. Mi juge favorito 25 =l jugo de naranja. Algo refrescante, sies
un juge natural para mi incluse ko considero como un postre.
Un s3bado guenz comer algo rico, peno no quenia nada rapide ni pedido
= domiciio, queria preparar una receta con muchos colorss, verduras,
raicas y horalizas, como no sncontrs todes los frutos, de ls recets,
10.Collage decidi haoer un ceviche, 25 son los skmentos favoritos de los pinglines, 1.23789/458810

la sabremesa del caviche hicz un juge natural de naranjs que
despuss complemente con tazz de cafe sin szlcsr, porgue = tengo
miedo 3 |5 disbetas.
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1.11 Anexo 3: “Focus Group”

Ficha del focus group:

Fecha:

Participantes 10 personas

Moderador Luis Lépez

Soporte grabacion

Duracion

11 de agosto de 2018

Grabacion de audio formato mp3

1 hora, 08 minutos, 18 segundos

Se realizaron 7 preguntas:

Pregunta 1

Pregunta 2

¢, Qué tan importante es cuidar el planeta?

¢,Qué opinan de las tendencias sustentables

y reciclables?

Pregunta 3

Pregunta 4

.Se han puesto a pensar sobre los

¢ Qué hacen ustedes, se preocupan de los

desperdicios que se generan con lajdesperdicios que ustedes mismos generan?
alimentacion? ¢Cuanto desperdicio se|¢Qué piensan de la cantidad de desperdicio
genera? ¢ Qué se hace con estos? de comida?
Pregunta 5 Pregunta 6

¢, Qué crees que falta, para contribuir a mitigar

el impacto del consumo?

¢ Qué haces ta para mitigar el impacto del

consumo?

Pregunta 7

¢, Si existiera algo que te lo hiciera mas facil? ¢ Qué podria ser?

Las que se registraron, analizaron en profundidad y se establecieron diversas opiniones de

todos los participantes y conclusiones:
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Pregunta 1

¢, Qué tan importante es cuidar el planeta?

Diversas
opiniones de
todos los
participantes

Es demasiado importante, no tenemos conciencia de hacerlo, no hay recursos, la gente no
recicla, en Chile la gente no recicla. La iniciativa de las bolsas me tiene chata, hay cosas mas
grandes que deberian concentrarse. Yo ando con bolsas ecoldgicas. Yo no ando con bolsas
ecologicas pero no me quejo cuando me toca comprar una. No sirve tener bolsas ecolégicas,
si todo los productos en el supermercado vienen empacados en plasticos. No hay diferencia,
no se impacta, no es la diferencia. La minima diferencia, si mitiga el impacto. Hay una bolsa
gue es biodegradable y diluida en el agua. Las bicicletas y la polucion, entre mas anden en
bicicleta no se va solucionar la polucién, si no se soluciona el tema con las grandes industrias.
Al final cuidar el planeta no sirve mucho, si no se frenan los grandes contaminantes, si a las
demas personas le da lo mismo un dia sin auto (no haré la diferencia, me complicaria mi
trayecto diario a la oficina), Mi auto no va hacer la diferencia, sé que es un pensamiento
egoista, pero yo he sido asi. Si todos piensan igual, sé que es una manera egoista. Las
bolsas, cuidan especies animales, no usar el auto, perjudica a la persona en su dia a dia,
pero el impacto positivo si esta en el ambiente. Evitar el plastico, trato de reciclar. EI consumo
va mas alla, no es necesario cambiar un sillén, un celular cada dos afios, buscar cosas que se
puedan re aprovechar, dentro del sistema es importante hacerlo en la medida de las
posibilidades. Las bolsas plasticas, la polucion, calentamiento global, la industria no es la

Unica que contamina.

Conclusién 1

Todos concluyen que es super importante cuidar el planeta, desafortunadamente no hay la
suficiente conciencia para hacerlo, pero es muy importante. Muchas personas son
conscientes que se deben tomar medidas para cuidarlo, pero muy pocos hacen algo al
respecto. Se sabe que es bueno reciclar, cuidar el agua, medir el impacto de los desperdicios,

etc. pero no se hace mucho.

Conclusiéon 2

Todos hacemos parte del problema, pero también hacemos partes de la solucién. Pero
realmente las personas se cuestionan si realmente vale la pena cuidar el planeta, pensando
que no lo estamos haciendo para nosotros, sino para las futuras venideras. Como lo vemos a

largo plazo, no nos preocupamos ahora para hacer algo.

Conclusién 3

De nada sirve que nosotros como personas individuales, nos preocupamos por cuidar el
planeta en las medidas de nuestras posibilidades, si las grandes industrias no toman las

medidas necesarias para mitigar su impacto ambiental en mayores proporciones.

Conclusién 4

Disminuir el consumo desmedido, esto va mas alla, no es necesario cambiar un sillén, un
celular cada dos afios, buscar cosas que se puedan re aprovechar, dentro del sistema es

importante hacerlo en la medida de las posibilidades.
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Pregunta 2

¢ Qué opinan de las tendencias sustentables y reciclables?

Diversas
opiniones de
todos los
participantes

De qué sirve no usar mi auto, e irme en bicicleta, si millones de personas no lo hacen
pudiéndose hacer. Los paises mas contaminantes no tienen ese tipo de restricciones, USA no
tiene este tipo de restricciones pero si reciclan. Yo reciclo, separar desechos si todos en Chile
lo hiciéramos, como lo hacen en Japén, tendriamos un aire mas limpio. El impacto de las
botellas plasticas es demasiado grande. Es necesario masificar este tipo de iniciativas y de
estrategias. Bombillas, fajitas, pitillos, antes eran de papel y ahora son plasticos. Muchas
personas ya no usan la bombilla, no consume, he ido a restaurantes donde dicen que no se
usan en ese local, somos un lugar con conciencia ambiental. Mucha gente la pide y se
responde eso, si quieres te traigo la fajilla pero somos local con conciencia ambiental, la gente
reacciona y no lo usan. Hay que crear esa conciencia si todos estuviéramos acostumbrados a
no hacerlo seria una excelente iniciativa. Construcciones sustentables, eco amigables, con
jardines y plantas que toman diéxido de carbono, el tema de la construccion es bien
importante, que no sea solo asfalto, sino, que sea un arbolito, azoteas con plantas naturales,
las construcciones deberian ser eco, aprovechar la energia solar para gastar menos energia
eléctrica. Falta difusion, pero hay gente que lo hace y que no lo cuenta. Hay iniciativas que se
pueden estar haciendo pero que desconocemos.

Conclusiéon 1

Si vale la pena y estan siendo efectivas 17 millones de personas que disminuyan el consumo

y el impacto ambiental, se esta tratando de meter esto en Chile, pero falta educacion.

Conclusién 2

Hacer listas de lo que si necesito, mirar lo que hace falta, anotar las cosas que se necesitan
antes de ir al supermercado, no comprar de mas, comprar proporcional, comprar porciones
grandes y ecoldgicas, planificar compras. Ahorrar consumo eléctrico. Separar desechos,
reciclaje en mi edicion, lo llevo al punto limpio. Tardar poco tiempo en la ducha, apagar luces
innecesarias, ando en bicicleta, en la cocina no genero tantos desperdicios, si me sobra o
reparto o lo comparto, no me gusta votar. En la oficina reciclo las baterias, las pilas, creamos
una caja para que todos ahorren baterias, los pallets, estibas de madera se venden, reciclan.
Las estibas por ley deben quemarse por salubridad. No arrojo basura a la calle. No contribuyo

a la sobrepoblacién humana, no tener hijos o muchos hijos.
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Pregunta 3

¢Se han puesto a pensar sobre los desperdicios que se generan con la alimentacion?

¢ Cuanto desperdicio se genera? ¢ Qué se hace con estos?

Diversas
opiniones de
todos los
participantes

Las patitas de pollo, las cabezas de pescado, todas esas partes que se podrian utilizar van a
la basura. Si he pensado, pero he sido sUper egoista, voy al restaurante, me hago el bobo y
me lo como. Pienso en las producciones de carne, de pollo. Como son producidos los
animales, no es natural el chacho no viene del amor de amor con la chancha, no son
chanchitos hechos con amor, todos las gallinas felices, no son tan felices, no se criaron
sueltas en el campo, no se pueden comercializar los huevos. Me duele votar algunas cosas,
mas que todo votar lo de la feria. No como gomitas, se ven inofensivas y ricas pero se
preparan terrible, lo vi en un video, las hacen de grasa de un cerdo. No comes gomita, pero
comes: jaman, lechona, chicharron en los frijoles. El tema es la industria, tu abuelo criaba un
cerdo que conocidas que comia. Ahora son cerdos, son gallinas que son producidos
industrialmente, no crecen sueltos. Donde terminan los desechos organicos, lo que queda de
un restaurante, pienso donde lo van a votar, si ir4 a tapar la cafieria, en los hoteles pienso en
los desperdicios que se generan, en los "All Inclusive", que botadera de comida esos lugares,
en los colegios la comida que se utiliza, la deben votar, para cuidar a los nifios. En los aviones
se vota mucha comida, la comida que sale de un pais no se puede votar en el siguiente se
debe quemar, todos son procesos, para "proteger" a la gente y al ambiente.

Si lo he pensado, pero en el tema de la comida, si soy mas egoista. Yo si reciclo y todo, pero

Conclusion 1 ) ) ] )
cuando voy a un restaurante, lo pienso, pero me da lo mismo y sigo comiendo.

Conclusién 2 |El tema de huevos de gallina feliz, es una mentira.

Conclusién 3 Me duele votar comida en especial, votar comida de feria.

Conclusién 4

Los restaurantes generan muchos desechos, siempre me pregunto qué haran con todos los
desechos que se generan en los restaurantes, hoteles, locales, aviones, debe votarse mucha

comida. Aunque sea orgénica, que hace con eso.
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Pregunta 4

¢, Qué hacen ustedes, se preocupan de los desperdicios que ustedes mismos generan? ¢Qué
piensan de la cantidad de desperdicio de comida?

Diversas
opiniones de
todos los
participantes

Antes de tirar la comida a la basura, prefiero darsela a un perrito. Congelar la comida es una
buena iniciativa para no generar muchos desperdicios de comida en casa. Yo digo que pesar
votar la comida y la tiro a la basura. Yo dejé de ir al super, porque votaba demasiada comida,
en especial frutas y verduras. Yo voy semanalmente a comprar lo de la feria y lo del super lo
compro para un mes. Yo no voto comida, trato de comprar poco para no desperdiciar. Las
cascaras de los vegetales al cocinar los separo y lo reciclo. Yo jamas voto ropa, compro
mucho, pero luego la regalo. Falta conciencia de dejar de comprar. El concepto, es si entra
una prenda a mi depto., sale una prenda de mi depto. No compro mucho o no compro, busco
otras cosas pero no voto comida. Separo vidrios. La ropa que saco, la regalo, pero si se
rompe la uso para limpiar. Adopté filosofia japonesa, usar algo hasta que sea (til para mi,
luego abrazo y la paso en buen estado a otra persona. No pienso en los desperdicios cuando
VOy a comer a un restaurante. Pienso que no se genera tanto desperdicio, al final, son
cadenas productivas grandes, puede generar mas desperdicio cocinar para mi sola. Todos
estamos de acuerdo, que se desperdicia mucho.

El stper voy una vez al mes, a la feria voy cada semana, pero comida no voto. Si compro una

prenda, saco una de mi closet, filosofia japonesa, compro algo, saco algo, pero no voto, la

Conclusiéon 1 ) . ,
regalo o reciclo. Voy semanalmente a comprar lo de la feria y lo del super lo compro para un
mes. Yo no voto comida, trato de comprar poco para no desperdiciar.
Cuando voy a un restaurante pocas veces me preocupo por los desechos que se genera, a
Conclusién 2 |veces pienso que son pocos porque como es una cadena productiva, me imagino o supongo

gue son eficientes en los desperdicios, pero més alla de eso no lo profundizo.

Conclusién 3

Pienso que si se genera mucha comida en los restaurantes que se debe votar, sea por
calidad, salubridad o simple aspecto del plato. El desperdicio es muy grande, pero creo que
todos somos indolentes al respecto, porque el placer de comer bien y pasarla bien, aisla un

poco el sentimiento de culpa.
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Pregunta 5

¢ Qué crees que falta, para contribuir a mitigar el impacto del consumo?

Diversas sistemas mas limpios, evitar desperdicios, amigables con el medio ambiente, transformar
opiniones de algo, reciclar el tetra pack, hacer bolsos, billeteras hasta ropa. Utilizar todos los desperdicios y
todos los crear compost con lombrices para abono de plantas. Formar generaciones conscientes con el

participantes

Cultura, conciencia, educacion desde nifios, formar generaciones siguientes, mas regulacion,

medio ambiente desde pequefios. Desde pequefia mi papa me hacia apagar las luces que no

usara y hoy no puede desperdiciar luces en mi casa.

Conclusiéon 1

Hombres gastan 2 canciones en ducharse y mujeres gastan 3 canciones duchandose.

Conclusién 2

15 montos en la ducha promedio dos canciones

Conclusién 3

Formar generaciones conscientes con el medio ambiente desde pequefios. Desde pequefia
mi papa me hacia apagar las luces que no usara y hoy no puede desperdiciar luces en mi

casa.

Conclusion 4

Autoeducarse, educacion de desperdicios minimo, ayudan ahorrar dinero, no gastar

contribuye al ahorro ambiental.

Pregunta 6

¢, Qué haces tu para mitigar el impacto del consumo?

Diversas
opiniones de
todos los

participantes

Hacer listas de lo que si necesito, mirar lo que hace falta, anotar las cosas que se necesitan
antes de ir al supermercado, no comprar de mas, comprar proporcional, comprar porciones
grandes y ecologicas, planificar compras. Ahorrar consumo eléctrico. Separar desechos,
reciclaje en mi edicidn, lo llevo al punto limpio. Tardar poco tiempo en la ducha, apagar luces
innecesarias, ando en bicicleta, en la cocina no genero tantos desperdicios, si me sobra o
reparto o lo comparto, no me gusta votar. En la oficina reciclo las baterias, las pilas, creamos
una caja para que todos ahorren baterias, los pallets, estibas de madera se venden, reciclan.
Las estibas por ley deben quemarse por salubridad. No arrojo basura a la calle. No contribuyo

a la sobrepoblacion humana, no tener hijos o muchos hijos.

Conclusién 1

Auto Educarse, tener cultura de alimentacion y desperdicio minimos. No gastar, entre menos

consumas, menos impacto ambiental se genera.
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Pregunta 7

¢, Si existiera algo que te lo hiciera mas facil? ¢ Qué podria ser?

Diversas
opiniones de
todos los
participantes

En los restaurantes vender mas barato lo que quedo al final del dia. Cuando vamos a un
restaurante escoger un plato que genera pocos desperdicios e impactos ambientales para
traerlo a la mesa, que el restaurante informe a los comensales cuanto impacta ese plato al
medio ambiente. Tener carta reducida, la oportunidad es cambiar la mentalidad de la gente,
que sean conscientes del impacto ambiental. Al pedir un plato en un restaurante, que se le
informe al comensal cuanto impacto gener6 o generara traer ese plato a la mesa, cuanto
desperdicio se va a generar. Informar, etiquetar el impacto ambiental del cada plato en la
carta. Evaluar el palto y el impacto que tiene el al elaborarse. Poner etiqueta sellos de impacto
ambiental y desperdicios. Etiquetar impactos ambientales graficamente. El que mas genere
impacto ambiental se pone més costoso y el que sea con menos impacto contaminante debe
ser mas barato, pero medirlo como tipo sello, subir el precio al que genere méas desperdicios.
No vender carnes en plumavit, ni embutidos. Al igual que los sellos negros de la ley de
alimentos, etiquetar sello con impacto ambiental bajo. O poner sticker a productos que no se
pueden reciclar, que no son biodegradables. Ser consecuentes con lo que dices y haces, hay
personas que no comen carne, pero andan con las mejores carteras de cuero. Comprar
pequefias porciones, comprar porcion para compartir. Congelar, preparaciones béasicas una
vez por semanay no una vez a diario. En mi caso lo que me haria facil la vida seria que el

edificio tuviera la opcion de reciclar.

Conclusiéon 1

Juntar desperdicios organicos por edificio y que existiera una empresa que los recolecta, lo
organico volverlo abono para plantas. En los restaurantes canastos para reciclar desechos.
En el trabajo quitar canecas de basura debajo los puestos y que todos se paren a votar
(reciclar) su basura en canecas especificas para cada oficina. Solo tener 5 canecas y no tener
basureros al lado del puesto, permite ser consciente de la basura que produce una sola

persona. Rellenar envases de shampoos, refill de todo, para no generar plastico.

Conclusién 2

Promover cultura del empaque grande en lugar varios chicos. En los restaurantes no vender
bebidas, ni tener dispensador de gaseosas. No vender gaseosas enlatadas, no vender botella
de plastico. Shop de agua con dispensador ecoldgico. Los bowls no plasticos, tiene que ser
con material biodegradable. No utilizar cartones encerados por dentro ya que no se pueden
reciclar. Los restaurantes deben sumarse a la onda de conocer a tu cliente hacer inteligencia
de clientes y Rut de lo les gusta traer platos, cubiertos (traer sus propios implementos para
comer en el restaurante). Lavar los platos que us6 en el restaurante. Yo no lo haria como voy
a andar con un plato de comida para arriba y para abajo. Yo no pagaré 8 lucas para comer en
un restaurante y que me toque llevar mis platos o lavar los platos en los que comi. Si me

hacen descuento por llevar un plato o lavar el que usé, lo hago.
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