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Innovaciones para

el food service
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Mayor demanda de alimentos alternativos
desafia a la industria del food service

biando sus habitos alimenti-

cios y cada vez hay una ma-
yor demanda de alternativas a
los productos tradicionales de
origen animal. Por ejemplo, a
mediados de 2023 una encuesta
Ipsos arrojd que el 73% de los
consultados consumiria alimen-
tos de origen vegetal si son mas
oigual de nutritivos que su alter-
nativa animal.
De esta forma, esta tendencia es
impulsada por diversos factores,
como preocupaciones por la sa-
lud, donde los consumidores son
cada vez mas conscientes de la
relacion entre la dieta y la salud,
y buscan opciones mds saluda-
bles y nutritivas.
lgualmente, existe una mayor
sensibilidad hacia el bienestar
animal, lo gue lleva a muchos
consumidores a evitar produc-

LOS consumidores estan cam-

Aquellos actores de la industria del food service que puedan adaptarse a esta
transformacion estaran mejor posicionados para prosperar en un futuro cambiante y

desafiante.

tos que provengan de animales
que han sido criados en condi-
ciones precarias. Se une a lo an-
terior el factor Sostenibilidad,
donde los consumidores son
mas conscientes del impacto
ambiental de |a produccidn de
alimentos, y buscan opciones
mas sostenibles.

Esta tendencia representa una
gran oportunidad para la indus-
tria del food service. Los restau-
rantes y otros negocios de ali-
mentos que puedan ofrecer una
amplia variedad de opciones al-
ternativas a los productos tradi-
cionales estaran mejor posicio-

nados para satisfacer las necesi-
dades de los consumidores y
atraer a nuevos clientes.

No por nada ya hay algunos
ejemplos de alimentos alternati-
vos que estan ganando populari-
dad, como carnes y lacteos de
origen vegetal, que estan hechas
sobre |a base de proteinas vege-
tales como la soja, el guisante o
el gluten de trigo.

También se encuentran produc-
fos sobre la base de algas, ya que
éstas son consideradas una
fuente rica en proteinas, vitami-
nasy minerales, y se pueden uti-
lizar para elaborar una gran va-

riedad de productos, como fi-
deos, hamburguesas o snacks.

Y para algunos consumidores ya
son parte de su dieta ciertos insec-
tos comestibles, al sefalarse que
son una fuente de proteinas alta-
mente sostenible y nutritiva. Se
pueden consumir de diversas ma-
neras, como snacks, hamburgue-
sas 0 albondigas.

Tareas a desarrollar

Para atender a esta creciente de-
manda, laindustria del food servi-
e necesita:

- Desarrollar nuevos mentis: [0s

restaurantes deben ofrecer una
variedad de opciones alternativas
alos productos tradicionales, que
sean atractivas y sabrosas para
los consumidores.

-Formar al personal: el personal
del restaurante debe estar capaci-
tado para informar a los consumi-
dores sobre |as diferentes opcio-
nes disponibles y sus beneficios.
- Colahorar con proveedores:
los restaurantes deben trabajar
con proveedores que puedan
ofrecerles una amplia variedad
de productos alternativos de al-
ta calidad.

De esta manera, la creciente de-

manda de alimentos alternativos
representa una gran oportunidad
para la industria del food service.
Los restaurantes que puedan
adaptarse a esta tendencia esta-
ran mejor posicionados para tener
éxito en el futuro.

Algunos ejemplos de como lain-
dustria del food service ya estd
respondiendo a esta tendencia se
encuentran ya enimportantes ca-
denas de restaurantes que hanin-
troducido hamburguesas veganas
ensus ments.

0 también conocidas cadenas de
cafeterias que ofrecen una varie-
dad de opciones de leche vegetal
para sus cafés, Y a su vez, muchos
restaurantes estan empezando a
ofrecer menus especiales para ve-
ganos y vegetarianos.

Esta tendencia es solo el comienzo
de una transformacion mas gran-
deenlaforma enque comemos.



a industria del food service en
chnhile. aligual queenel restodel
undo, tiene la responsabili-
dad fundamental de garantizar la
seguridad alimentaria de sus pro-
ductos y servicios. Esto implica no
solo ofrecer alimentos inocuos y de
calidad, sino también contar con sis-
temas de trazabilidad eficientes que
permitan identificar el origeny el re-
corrido de cada producto alo largo
de la cadena de suministro.
La importancia de la seguridad ali-
mentaria es clave, primero por la
proteccion de la salud publica, esto
es, la seguridad alimentaria es vital
para proteger la salud de los consu-
midores, previniendo enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) que
puedentener graves consecuencias.
Por otra parte esta la confianza de
los consumidores, ya que cada vez
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son mas exigentes y demandan ali-
mentos segurosy de calidad. La se-
guridad alimentaria es un factor
clave para generar confianza en el
sector y fidelizar a los clientes.

Y untercer elementoimportante es
la reputacién del negocio. Un inci-
dente de seguridad alimentaria
puede tener un impacto negativo
en la reputacion de un negocio, in-
cluso llegando a su cierre. Imple-
mentar medidas de seguridad ali-
mentaria es clave para proteger la
imagen del negocio.

Al hablar de trazabilidad, primero
hay que entender que es funda-
mental para el rastreo en caso de
problemas. Aqui la trazabilidad per-
mite identificar el origen de un pro-
ducto en caso de que se detecte un
problema de seguridad alimenta-
ria. Esto facilita la retirada del pro-
ducto del mercado y la identifica-
cion de las causas del problema.
Ayuda ademas ala transparencia
de los procesos, ya que la trazabili-
dad permite alos consumidores co-
nacer el origeny el recorrido de los
alimentos que consumen, lo que fo-
menta la transparencia en la cade-
nadesuministro.

Obviamente, hay una mejora de la
eficiencia, porque la trazabilidad
puede ayudar a mejorar la eficien-
tia de la cadena de suministro al
identificar puntos criticos y areas
de mejora.

Situacion en Chile

Nuestro pais cuenta con un marco

02 Lunes 08 de abril de 2024

La seguridad alimentaria
y la trazabilidad son

un compromiso esencial
en Chile

El compromiso con la seguridad alimentaria y la implementacion
de sistemas de trazabilidad eficientes son esenciales para
proteger la salud de los consumidores, generar confianza en el
sector y fortalecer la competitividad de la industria.

regulatorio sdlido en materia de se-
guridad alimentaria y trazabilidad.
Asimismo se han realizado avances
importantes en laimplementacion
desistemas de trazahilidad en lain-
dustria del food service.
Sinembargo, atin existen desafios,
como la falta de conocimiento y re-
cursos en algunos sectores del food
service, la necesidad de fortalecer
lafiscalizacion y la armonizacion de
la normativaa nivel nacional.

Por ello, la seguridad alimenta-
ria y la trazabilidad son pilares
fundamentales para el desarro-
llo sostenible de la industria del
food service en Chile. El compro-
miso con la seguridad alimenta-
riay laimplementacion de siste-
mas de trazabilidad eficientes
son esenciales para proteger la
salud de los consumidores, ge-
nerar confianza en el sector y
fortalecer la competitividad de
laindustria.

Recomendaciones:

« Implementar programas de for-
macion en seguridad alimentaria y
trazabilidad para el personal del
sector food service.

- Fortalecer lafiscalizacion por par-
te de las autoridades sanitarias.

» Fomentar la adopcion de tecno-
logias que faciliten laimplementa-
cion de la trazabilidad.

= Promover la colaboracién entre
los diferentes actores de la cadena
de suministro para mejorar la se-
guridad alimentaria.
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Agrosuper Foodservice, un aliado

estrategico para tu negocio

clientes emprendedores.

Su propuesta de valor y propdsito es conectar con los clientes de todo Chile, creando valor
a través de un servicio y experiencia integral lo que asegura calidad y rentabilidad a los

Agrosuper Foodservice nacio ya
hace un cuarto de siglo con el obje-
tivo de atender principalmente a
instituciones publicas, pero con el
tiempo su enfoque se amplié hacia
toda laindustria Horeca, convirtién-
dose en un socio estratégico para
los negocios de todo Chile.
Sugerente, Gerardo Donoso, explica
que Agrosuper Foodservice se pre-
sentacomouna opeionintegral para
los negocios de la industria de hote-
leria, restaurantes y casinos, ofre-
ciendo productos de calidad, aten-
cion personalizada, innovacion cons-
tante y un compromiso con el creci-
miento de sus clientes. “Buscamos
ser un aliado estratégico para nues-
tros clientes con el objetivo de hacer
crecer su negocio, desde una pro-
puestade sernosotros un proveedor
integral”, precisa el ejecutivo.

Para cumplir con lo anterior, Dono-

Gerardo Donoso gerente
de Agrosuper Foodservice.

50 precisa que Agrosuper Foodser-
vice basa su propuesta de valor en
cuatro pilares:

-Asesoriaexperta: un equipoalta-
mente capacitado que orientaa los
clientes en las Ultimas tendencias
del mercado y les ayuda a desarro-
Ilar sus negocios.

- Equipos conectados: una red de

distribucian robusta que llega a to-
do el pais con una frecuencia de
despacho excepcional.

- Amplio portafolio de productos:
soluciones integrales paratodotipo
de necesidades, desde pollo, cerdo
v pavo hasta salmaon, productos pro-
cesados, lacteos, hortalizas y mas.
- Atencion omnicanal: los clientes
pueden elegir entre atencion presen-
cial, digital o remota, através de pla-
taformas intuitivas y faciles de usar.
“Nuestra mirada estotalmente B2B,
hacia clientes, hacia la industria de
todos los segmentos de clientes.
Por ejemplo, hoy atendemos desde
casinos de alimentos, distribuido-
res, procesadoras de alimentos, las
cadenas fast food, también lo que
es Chile Compray Mercado PUblico,
asadurias y unsinfin de tipos de res-
faurantes”, resalta el gerente.
Agrosuper Foodservice se destaca

ademas por sucompromisoconlain-
novaciony flexibilidad, desarrollando
productos yservicios quese adaptan
a las necesidades cambiantes del
mercado. Un ejemplo de ello es
Foodstore, una tienda fisica que na-
ci6 en pandemia para satisfacer las
necesidades urgentes de los clientes.

Apoyoaemprendedores

Gerardo Donoso sefala que apoyar
aemprendimientoses parte delala-
bor querealizan. Por ejemplo, setra-
baja con proveedores locales y ma-
quiladores para desarrollar nuevos
productos. Existe también una ruta
de innovacion abiertainterna y ex-
terna que invita a proveedores a
participar en proyectos. Igualmente
se ofrece apoyo a los clientes a tra-
vés de programas de capacitacion,
asesorfaen laelaboracién de mendis

y material de marketing.
“Unodenuestros pilareses la aseso-
ria experta, donde nuestros equipos,
yaseandel canal digital, venta remo-
taque esel call center, o nuestra fuer-
za de venta presencial, tengan la
completa preparacin y formacion
para poder orientar a cualquier seg-
mento de cliente. ¥ esto nace a raiz
de capacitaciones que damosa nues-
tra fuerza de venta y también por la
preparacion que tenemos de la in-
vestigacion de mercado, de las ten-
dencias que estan pasando en Chile
y el mundo, y tratamos de transferir
ese conocimiento a nuestros distin-
tos tipos de clientes, ya sea un clien-
te pequefio o un cliente como una ca-
denaanivel nacional”.

¥, por supuesto, el apoyo de Agrosu-
per Foodservice alos negocios tiene
como base el ofrecer -a través de
mds de 26 centros de distribucidnen

todo Chile- productos probados que
cuentan con las principales certifica-
ciones de calidad como ASA, BRCGS,
SIGAS, HALAL, HACCP, Welfcert, etc.)
en unamplio portafolio que busca
ser una solucidn integral para los
clientes: pollo, cerdo, pavo, salmon,
lacteos, hortalizas, papas fritas y
otros, todos en el formato que mas
acomodea los clientes.

“Al tener productos de calidad tam-
bién ofrecemos |a trazabilidad de
nuestros productos yaseguramosla
inocuidad enelalimento, yesoenla
industria de los alimentos es muy
importante, que nuestros clientes
tengan esaseguridad”, puntualiza el
gerente de Agrosuper Foodservice.

Conoce mas de
Agrosuper Foodservice
através de nuestra pagina
www.agrosuperfoodservice,cl

COCINA MERECE
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En Agrosuper FoodService sabemos que la excelent
confianza son claves para tu cocina. Por eso contamos
con un servicio omnicanal atento a tus necesidades en
todo momento, donde podrds elegir una gran variedad
de productos de calidad, que llegan a tiempo y
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Delivery y sistemas de
reparto deben estar
alineados a la experiencia
gastronomica

El emprendedor debe considerar al delivery y a los sistemas de
reparto como piezas clave para el éxito, ya que pueden
mejorar la satisfaccion del cliente, aumentar la rentabilidad
del negocio y fortalecer su reputacion.

una parte integral de la industria del food ser-

vice. Los consumidores buscan cadavez mas la
comodidad de recibir sus pedidos a domicilio, v las
empresas del sector debenadaptarse a estatenden-
cia paramantenerse competitivas. Sinembargo, pa-
raque el delivery sea un éxito, no basta con ofrecer
un servicio de reparto. Es fundamental que el deli-
very y los sistemas de reparto estén alineados con
la experiencia gastrondmica que se quiere ofrecer.
Laimportancia de la alineacion entre delivery y sis-
temas de reparto dice relacion -en primer lugar-ala
satisfaccidn del cliente, ya que |a experiencia del
cliente notermina en la cocina. El delivery y el siste-
maderepartoson parte fundamental de la experien-
ciay pueden afectar lasatisfaccion del cliente de ma-
nera significativa. Por ejemplo, un retraso en la en-
trega, un pedido incompleto o que la comida se en-
frie pueden arruinar la experiencia del cliente, inclu-
s0silacomida es deliciosa.
Por otra parte un mal servicio de delivery puede da-
fiar la reputacion del negocio. Las malas resefias en
redes sociales o plataformas de delivery pueden te-
ner Ln impacto negativo en laimagen del negocio y
alejara los clientes potenciales.
Nomenos importante son la eficiencia y la rentabili-
dad, porgue un sistema de reparto eficiente puede
ayudar aoptimizar los costos y aumentar [a rentabi-
lidad del negocio.
Y dela mano con todo lo anterior, es que un servicio
de delivery de calidad puede ayudar a fidelizar alos
clientes que ya conocen el negocioy buscan la como-
didad de recibir sus pedidos a domicilio.

En laera digital, el delivery se ha convertido en

Paraunaalineacion efectiva

1. Integracion con el sistema de pedidos: el sis-
tema de delivery debe estar integrado con el sis-

tema de pedidos del negocio para evitar errores
y confusiones.

2. Empaquetado adecuado: el empaquetado de
los alimentos debe ser adecuado para el delivery
para que lleguen en buen estado y a la tempera-
tura adecuada.

3. Seguimiento del pedido: |os clientes deben po-
der seguir el estado de su pedido en tiemporeal.
4, Comunicacion efectiva: es importante man-
tener una comunicacion fluida con los clientes
durante el proceso de delivery.

5. Gestion de las expectativas: |os clientes de-
ben tener expectativas claras sobre el tiempo de
entrega y las condiciones del servicio.

6. Personal capacitado: el personal que se en-
carga del delivery debe estar capacitado para
manejar los pedidos de manera eficiente y ofre-
cer unservicio de calidad.

Escenario local

El mercado del delivery en Chile ha experimen-
tado un crecimiento exponencial en los ditimos
anos. Las principales tendencias en este ambi-
toincluyen la automatizacion, la inteligencia
artificial y la colaboracion con plataformas de
delivery.

Enesa linea, sesugiere invertir en tecnologla que
permita integrar el sistema de delivery con el sis-
tema de pedidos del negocio. Ademas, imple-
mentar un sistema de seguimiento de pedidosen
tiempo real, capacitar al personal para ofrecer un
servicio de delivery de calidad, asociarse con pla-
taformas de delivery para ampliar la coberturay
llegar a mas clientes, y -finalmente- monitorear
las opiniones de los clientes en las plataformas
de delivery, tomandao las medidas necesarias pa-
ra mejorar el servicio.

Tecnologia y equipos
de ultima generacion
impulsan al food service

en Chile se encuentra en

constante evolucion, y la
adopcidn de tecnologia y equi-
pos de Ultima generacion juega
un papel fundamental en su cre-
cimiento y competitividad. En es-
te contexto, invertir en solucio-
nes tecnologicas innovadoras no
solo permite optimizar procesos
y aumentar la eficiencia, sino
que también abre nuevas posibi-
lidades para la creacién de expe-
riencias gastrondmicas Unicas y
memorables.
Es asi que entre los beneficios de
latecnologia y equipos de dltima
generacion se encuentran la op-
timizacion de procesos. Efectiva-
mente, la automatizacion de ta-
reas repetitivas, la gestion efi-
ciente de inventarios y pedidos,
y el control preciso de la coccidn
y preparacion de alimentos son
solo algunos ejemplos de como
la tecnologia puede optimizar
los procesos en |a cocina. Estose
traduce en una reduccion de cos-
tos, mayor productividad y me-
jor control de calidad.
Ademas, hay mayor eficiencia, ya
que los equipos de Gltima gene-
racién, como hornos inteligentes,
robots de cocina y sistemas de
coccidn al vacio, permiten una
mayor precision y control en la
preparacion de alimentos, lo que
se traduce en una mejor calidad
y consistencia en los platos.
Paralelamente, la tecnologia
abre un mundo de posibilidades
para la creacién de nuevos pro-
ductos y servicios, como la im-
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La industria del food service

La tecnologia abre
un mundo de
posibilidades para la
creacion de nuevos
productos y
servicios, como la
impresion 3D de
alimentos, la
personalizacion de
platos a través de
apps o la oferta de
experiencias
gastronomicas
interactivas.

presion 3D de alimentos, |a per-
sonalizacion de platos a traves
de apps o la oferta de experien-
cias gastrondmicas interactivas.
Fundamental es el hecho de que
la tecnologia también puede
contribuir a mejorar la seguridad
alimentaria mediante el monito-
reo de temperaturas, la trazahi-
lidad de los productos y la ges-
tidn de alérgenos.

Finalmente, la adopcién de
equipos energéticamente efi-
cientes y de practicas sosteni-
bles puede ayudar a reducir el
impacto ambiental de la indus-
tria del food service.

Mercado local

El mercado de tecnologia y equi-

HERE'S YoUR ORDER!

pos para el food service en el pa-
is ha experimentado un creci-
miento sostenido en los ltimos
afios. Las principales tendencias
en este ambito incluyen la auto-
matizacion, la inteligencia artifi-
cial, larobdticay la Internet de las
Cosas (loT). Pero no es suficiente,
ya que alin existen desafios para
la adopcion generalizada de tec-
nologia en el sector, comola falta
de recursos financieros, la nece-
sidad de capacitaciony la resis-
tencia al cambio.

La inversion en tecnologia y equi-
pos de Gltima generacion es una
apuesta estratégica para el futu-
ro de laindustria del food service
en Chile. Las empresas que se
adapten a las nuevas tendencias
v adopten estas soluciones inno-
vadoras estaran mejor posiciona-
das para competir en un mercado
cada vez mas exigente y dindmi-
co, al mismo tiempo que ofrecen
experiencias gastronomicas tni-
cas y satisfactorias a sus clientes.
De esta manera siempre es reco-
mendable evaluar las necesida-
des especificas del negocioy rea-
lizar un analisis de costo-benefi-
cio antes de invertir en tecnolo-
gia. También el capacitar al per-
sonal en el uso de las nuevas tec-
nologias, buscar alianzas con
proveedores de tecnologia que
puedan ofrecer soluciones perso-
nalizadas y adaptables a las ne-
cesidades del negocio, y partici-
par en ferias y eventos especiali-
zados para conocer las dltimas
tendencias en tecnologfa para el
food service.




