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SE BUSCA PROFESIONALIZAR EL TURISMO GASTRONOMICO

Emprendedores de Lenga se certifican
en fortalecimiento empresarial

Programa de capacitacion impartido por la Udla contemplé una experiencia practica cuyo fin
fue mejorar y renovar recetas y presentaciones de platos, para elevar el nivel al turista.
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Lenga tiene un promedio de 500 visitas diarias, cifra que sube considerablemente a 3b00 ¥ 4.000 los fines de sémana, sequin cifras de la Udla.
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Empleos

Un total de 23 locales participan
en este Comité Gastronomico de
un total de 30 que tiene la caleta,
que emplean un promediod e 20
personas cada uno.
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T Tace 25 anos que Sonia Ro-
driguez parti6 con un pe-
AL lqueﬁo kiosko comerciali-
zando productos del maren la ca-
leta Lenga. Luego, a punta de es-
fuerzo como la mayoria de los ha-
bitantesde esa pequenaensenada,
logré tener un local chico, pero vi-
noel terremoto que echd abajo to-
do lo avanzado. “Pero seguimos
adelante porque nosotros, loslen-
giiinos, somos muy luchadores,
sobre todo las mujeres..", dice la
duena del restordn Don Beto.

En ese mismo lugar se realizé
ayer el cierre del proyecto “Forta-
lecimiento empresarial paraloca-
tarios de caleta Lenga”, iniciativa
liderada por la Facultad de Inge-
nieria y Negocios de Universidad
de Las Américas (Udla) donde se
certificaron los emprendedores
del sector.

La casa de estudios desarrollé
un programaque busca potenciar
y profesionalizar el turismo gas-
tronémicodel lugar,a travésde ta-
lleres en los que se abordaron los
temas “Finanzas para Pequenos
Negocios”, “Excel”, “Marketing y
Publicidad en Redes Sociales”, y
“Gastronomia”, materializandoel
compromiso comunitario de Ud-
la con su entorno.

EXPERIENCIA PRACTICA

Lascapacitacionesestuvierona
cargo de profesionales de la casa
de estudios, donde el chef, Joel So-
lorza,quien ademds es director de
la Escuela de Gastronomia Udla
impartio el taller de “Gastrono-
mia”, que contemplé una expe-
riencia prdctica en el lugar de tra-
bajo, con el propésito de entregar
alosemprendedores nuevas rece-
tasy presentaciones de platos,que
puedan dar una nueva mirada a
un cliente cada vez mds exigente
y contribuir al desarrollodel turis-
mo.

Sergio Acevedo, director de las
carreras de Ingenieria Comercial y
Técnico Nivel Superior en Admi-
nistracién de Empresas de la Fa-
cultad de Ingenieria y Negocios
Udla, coment6 que desde el ano
2017 se han realizado multiples
actividades con distintos actores

de la zona. “Queremos llevar ade-
lante mejorasen lasempresasyen
la administracion de pequenios
negocios. El objetivo es aportar
desde una mirada empresarial y
de negocios, al desarrollo dela co-
muna en general y de la comuni-
dad de Lengaen particular. Ello,a
partir de la formacion del ecosis-
tema emprendedor”.

En este contexto es que surge
un convenio con el municipio de
Hualpén y con la gente del Comi-
té Gastrondmico de Lenga.

Lo que buscamos era darles a
ellos herramientas que les permi-
tieran mejorar las condiciones ac-
tuales. Se parti6 con lo comercial,
se generd un andlisisdela ofertay
la publicidad que hacian, pero le-
jos lo que dio mas resultado fue el
trabajo gastronémico. El chef que
trajimos lesensend como desarro-
llar nuevas alternativas y formas
de presentacion de los productos
y fueron descubriendo las falen-
ciasque habiaenel temadelacoc-
ciénde losalimentos, porejemplo,

loque hacia perder la propiedades
y el sabor de algunos productos.
Sonia Rodriguez, destacé que
“hemos sacado bastante cosas po-
sitivas, partiendo con cursos de
contabilidad que nos hacian mu-
cha falta, perolejoslo que mds nos
sirvid fue el gastronémico, porque
aprendimos a hacer platos nuevos
con los mismos productos que te-
niamos lo que para mi fue un
gran logro. Hemos mejoradoenla
presentacion, en la preparacion y
en la renovacion de los platos. A
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nosotros nadie nos enseno técni-
cas de cocina, aprendimos asi no
mas”.

Nancy Soto Rivas, naciday cria-
daenlacaleta,empez6 hace unos
30anosy partio haciendo tortillas
y mariscos naturales, cholgas, piu-
res, y venia mucha gente igual y
le gustaba lo rstico... paraellaes-
te es un buen proyecto uno va
aprendiendo mds cosas y va inno-
vando también porque nosotros
partimos de cero conocimiento,
pero nos han ayudado las capaci-
taciones porque asi'se fue hacien-
do... Uno con esto se va renovan-
do actualizando. Es una empresa
familiar, donde trabajan unas 20
personasen sumayoria familiares.

Sonia emplea a 15 personas en
lasemana los que aumentan a 23
en los fines de semana.

El seremi de Economia, Mauri-
cio Gutiérrez, dijo en tanto que es
muy valorable el vinculo de la
academia con el mundo real y es-
to nos facilita mucho la tarea so-
bre todo del punto de vista del tu-
rismo donde hacemos un esfuer-
zo grande con Sernatur por difun-
dir los destinos.

Consultado sobre las deplora-
bles condiciones en la que se en-
cuéntrala unica via de accesoa la
caleta el seremi dice que aqui “en-
tra a tallar el Ministerio de Obras
Publicas, Serviu y el municipio. Ya
hay un proyecto de pavimenta-
cion del camino que va hacia el
Museo Hualpén, pero el acceso a
Lee;?a es algo que nos preocupa
desde el punto de vista del turis-
moy vamos a ver que de una vez
por todas se haga un bacheo del
camino por mientras se hace un
proyecto mdsdefinitivo paraque
los turistas que llegan tengan un
camino acuerdo con los estdnda-
res nacionales”, sentencio.
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