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EDITORIAL

DOS LEGADOS
PARA LA PANADERIA CHILENA

En un corto periodo, el sector ha debido despedir a

dos figuras que, desde espacios distinfos, contribuyeron
a fortalecer una de las industrias alimentarias mds
emblemdticas del pais: José Yanez Diéguez y Jorge
Campoddnico Contreras.
Ambos representaron miradas diferentes de un mismo
oficio. Don Pepe, como era conocido José Ydnez en
el mundo panadero, encarnd la tradiciéon del horno
de barro, la historia familiar y la memoria de un rubro
construido con esfuerzo silencioso. Desde surecordada
Panaderia El Pueblo, en el tradicional sector del Barrio
Franklin de Santiago, desarrollé durante décadas una
vida ligada al trabajo, al servicio de su comunidad y
al fortalecimiento del gremio.
Su vinculo con la industria no se limitd a su negocio.
Durante cerca de cuarenta anos integrd el directorio
de INDUPAN, convirtiéndose en uno de los dirigentes
con mayor permanencia en la historia de la institucion.
Nunca buscd protagonismo ni cargos visibles; preferia
el rol del consejero, del hombre que aporta desde la
experienciay la serenidad. Quienes compartieron con
élrecuerdan su profundo conocimiento del oficio y su
conviccidon de que el pan es parte esencial de la vida
cotidiana de Chile.
Sila figura de Yanez representaba la tradicién del oficio,
la trayectoria de Jorge Campoddnico reflejaba la
mirada estratégica que hoy necesita el sector. Desde su
rolen AB Mauriy su trabajo ligado a la histérica marca
Collico, impulsd una visidn orientada a modernizar la
industria, fortalecer el acompanamiento técnico a
los panaderos y avanzar hacia una panaderia mds

| a panaderia chilena atraviesa dias de recogimiento.

PANARTE ‘ ABRIL 2026

Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

eficiente, innovadora y profesional.

En diversas reflexiones compartidas con Revista PanArte,
Campoddnico insistia en que el futuro del sector no
estaba Unicamente en mantener el alto consumo
de pan del pais, sino en aumentar el valor de los
productos, mejorarla calidad y enfregar herramientas
que permitieran a las panaderias crecer de manera
sostenible.

La coincidencia de ambas trayectorias revela algo
profundo sobre la historia de la panaderia chilena. Este
oficio se ha construido justamente sobre ese equilibrio
entre tradicién y transformacién. Entre quienes han
sostenido durante generaciones el pan de cada dia
desde el barrio y quienes trabajan por proyectar la
industria hacia nuevos desafios productivos, tecnoldgicos
y comerciales.

Chile continta siendo uno de los paises con mayor
consumo de pan del mundo, con cifras que superan
ampliamente el promedio infernacional. Esa realidad
no es casual: el pan forma parte de la cultura, de la
mesa familiar y de la identidad alimentaria del pais.
Mantener viva esa tradicidn requerird siempre de
ambos espiritus: la memoria del oficio y la capacidad
de innovar. La historia de José Y&nez Diéguez y la visién
de Jorge Campoddnico, cada uno desde su lugar,
ayudaron a construir ese camino.

Hoy el gremio los recuerda con respeto y gratitud.
Porque mds alld de sus cargos o responsabilidades,
ambos compartieron una misma conviccién: que el
pan, ademds de alimento, es comunidad, trabajo y
cultura. Y ese legado seguird presente cada dia en
las panaderias de Chile.



CELEBREMOS EL DIA
* F*COCINA CHILENA *

GRACIAS A TODOS AQUELLOS QUE MANTIENEN VIVAS NUESTRAS TRADICIONES,
Y QUE CON SUS MANOS Y SU PASION, DAN VIDA A CADA RECETA
TRANSFORMANDO INGREDIENTES ESENCIALES EN MOMENTOS INOLVIDABLES.
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CAROLINA ROCCO

La chef chilena que entrevistd al elenco de
Bridgerton en Netflix, reflexiona sobre la impor-
tancia de rescatar la tradiciéon de los dulces
chilenos.

MES DE LA COCINA CHILENA

En el Mes de la Cocina Chilena se destacan los
sabores, técnicas y tradiciones del pais, invitan-
do a redescubrir su identidad culinaria ligada a
la historia y cultura.

CARLOS PEREZ, DUENO DE PAN 6

Nuestro socio honra el legado de su padre,
destacando la tradicidén panadera y el com-
promiso con la cocina chilena.
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EL SECRETO DEL
HOJALDRE PERFECTO

Margarina profesional especializada para la elaboracion
de masa de hoja, croissants, masas danesas y medialunas.
Calidad Watt’s Industrial para resultados excepcionales.

Y ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”, EVITA SU CONSUMO.

Miriaterto e Salud
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Crioline Poceo

La pastelera chilena que llevé la
reposteria nacional al universo de

Bridgerton

La chef pastelera Carolina Rocco ha logrado

llevar la tradicion repostera chilena a la panta-

lla chica, posicionando los sabores locales en

nuevos espacios y audiencias.

n un escenario gastrondmico donde la
cocina se cruza cada vez mas con la co-
municacion digital, esta historia muestra
coémo la reposteria tradicional chilena
puede abrirse paso en nuevas plataformas y
audiencias.
Cocinera e ingeniera comercial, Carolina
Rocco ha construido una carrera que combina
formacion profesional, divulgacion culinaria y
creacion de contenido gastrondémico, siempre
con un foco claro: rescatar y difundir el patri-
monio dulce del pais.
Su frabajo alcanzé recientemente una inespe-

rada vitrina internacional cuando fue invitada
por Netflix a realizar una entrevista distinta al
elenco de |la popular serie Bridgerton. La pro-
puesta incluia un giro poco habitual: presen-
tar y explicar dulces tradicionales chilenos a
los actores, tfransformando la conversacion en
una experiencia gastronémica.

Para Rocco, mds alld de la visibilidad medidti-
caq, la experiencia representd una oportunidad
poco frecuente para mostrar parte de la iden-
tidad culinaria nacional. “Sentia que era una
tremenda responsabilidad. Son oportunida-
des que no se repiten muchas veces y era
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una vitrina muy grande para mostrar nuestra
pasteleria”, comenta.

Y claro, pues la fuerza de la dulceria tradi-
cional junto a los platos icénicos de la mesa
en Chile son para muchos expertos, el punto
de partida de la propuesta fue claro: pre-
sentar preparaciones que representaran el
cardacter de la reposteria chilena. Empolva-
dos, alfajores de hojarasca, cachitos, calzo-
nes rotos y turrén de vino fueron parte de la
seleccion que llevd hasta Inglaterra.

Para Rocco, estos dulces tienen una cuali-
dad que explica su permanencia en el tiem-
po: combinan ingredientes simples con téc-
nicas heredadas de la tradicion familiar.
“Muchos de nuestros dulces tienen sabores
muy universales, pero también tienen ele-
mentos distintos a los que ellos estdn acos-
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tumbrados”, explica. “Por ejemplo, ellos no
conocian el manjar, algo que para nosotfros
es esencial en la pasteleria”.

La reaccion de los actores fue inmediata.
Preparaciones que en Chile forman par-
te del cotidiano resultaron novedosas para
paladares extranjeros, tanto por sus sabores
cComo por sus texturas.

Los empolvados, por ejemplo, generaron
sorpresa al primer bocado. “"Muchos pen-
saban que iban a ser galletas, algo seco.
Cuando los probaron y se dieron cuenta de
gue eran esponjosos, se sorprendieron mu-
cho”, recuerda.

Dulces que cuentan historias
Uno de los momentos mdas comentados de la
entrevista fue la presentacién de los calzones



EL PAN QUE COMPARTIMOS

Los dulces chilenos que conquis-
taron a Bridgerton

Durante la entrevista con actores de la serie
Bridgerton, la chef chilena Carolina Rocco
presentd una seleccidn de preparaciones
tradicionales de la reposteria nacional, des-
tacando ingredientes y técnicas propias de
la dulceria chilena.

Los protagonistas de la degusta-
cion fueron:

Empolvados

Bizcocho suave relleno con manjar y cubier-
to con abundante azucar flor. Su textura es-
ponjosa sorprendié a los actores, que inicial-
mente pensaban que seria una galleta.
Alfajores de hojarasca

Capas delgadas de masa que se deshacen
en la boca, unidas con manjar. Un cldsico
de la pasteleria artesanal chilena.
Cachitos con manjar

Masa de hojarasca enrollada vy rellena con
manjar, muy presente en vitrinas de pana-
derias y pastelerias del pais.

Calzones rotos

Uno de los momentos mds comentados de
la entrevista. Su traduccidn literal al inglés
—"Broken panties"— provocd sorpresa vy ri-
sas entre los actores antes de probarlos.
Turrén de vino

Postre de origen colonial elaborado con
vino. Para la ocasion, Rocco llevd una bo-
tella de vino chileno en su equipaje para
preparar la receta y destacar el producto
nacional.
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rotos. Al explicar su nombre en inglés —"broken
panties"—, la reaccién fue de sorpresa 'y humor
entre los actores. "Cuando les conté coémo se
llamaban, no lo podian creer. Les dio mucha
risa, pero después los probaron y les encanta-
ron”, relata.

Para Rocco, estas anécdotas reflejan algo mds
profundo: cada dulce lleva consigo una histo-
ria cultural. “Nuestra pasteleria tiene mucha
identidad. Son recetas que vienen de hace
mucho tiempo, que se siguen preparando en
las casas y que forman parte de nuestras cele-
braciones”.

Entre las preparaciones que presentd, el turrdn
de vino también despertd curiosidad. El postre,
de origen colonial, llamod la atencidn por su in-
grediente principal: el vino chileno.

“Podria haberlo hecho con cualquier vino,
pero yo quise llevar uno chileno desde acd. Me
parecia importante que supieran que estaban
probando un postre hecho con un producto
de nuestro pais”, comenta.

La cocina como lenguaje
Aungue la experiencia con Netflix fue un mo-
mento destacado, la trayectoria de Rocco no




comenzod en la cocina. Antes de dedicarse ala
gastronomia, estudié ingenieria comercial en
la Universidad Adolfo lbdnez y desarrolld una
carrera ligada al mundo de los negocios.

Con el tiempo, sin embargo, la cocina —y par-
ticularmente la pasteleric— se transformé en
su verdadera vocaciéon. Esa decision la llevo
a perfeccionarse en Inglaterra, donde estudié
en Le Cordon Bleu London y obtuvo el Grand
Dipldbme de Cocina y Pasteleria.

La formacion técnica fue clave para consoli-
dar su mirada culinaria, que hoy combina dis-
ciplina profesional con un interés por rescatar
recetas tradicionales. “Siempre he sido muy
fan de la cocina chilena, y especialmente de
nuestra pasteleria. Creo que tenemos prepara-
ciones increibles que muchas veces no se co-
nocen fuera del pais”, afirma.

Una nueva generacion de divulgadores culina-
rios

Gran parte de su trabajo actual se desarrolla
en plataformas digitales, donde comparte re-
cetas, técnicas y contenidos gastrondmicos
con una comunidad creciente de seguidores.
Durante la pandemia, cuando muchas perso-

. B
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nas comenzaron a cocinar en casa, sus videos
y publicaciones lograron conectar con una
audiencia interesada en aprender reposteria
de forma simple y diddctica.

“A mi me encanta poder ensenar. Muchas per-
sonas sienten que la pasteleria es complicada
O que no se van a atrever, y cuando ven que
pueden hacerlo en sus casas se entusiasman
mucho”, explica.

Ese trabajo también se ha traducido en pro-
yectos editoriales. Entre ellos destaca Dulce
Chile, un recetario que busca rescatar prepa-
raciones tradicionales y acercarlas a nuevas
generaciones de cocineros aficionados.

Lo que viene

Actualmente, Rocco se encuentra trabajando
en un nuevo libro de pasteleria que espera pu-
blicar durante el proximo ano. El proyecto reU-
ne recetas y técnicas pensadas para quienes
quieren iniciarse en el mundo dulce.

Mientras tanto, continuard desarrollando con-
tenido gastronémico y explorando nuevas for-
mas de difundir la cocina chilena.

“Me encantaria seguir haciendo cosas que
permitan mostrar nuestra pasteleria en otros
lugares del mundo”, senala. “En Chile somos

PANARTE \ ABRIL 2026

muy fans de nuestros propios dulces y estamos
orgullosos de ellos. Creo que es algo que vale
la pena compartir”.

En tiempos donde la gastronomia circula tan-
to en cocinas como en pantallas, su trabajo
confirma que las recetas tradicionales también
pueden encontrar nuevos caminos para viajar
mdas alld de las fronteras.

@caroroccos



Convierte tu
carino en una
torta perfecta
con Collico

ESCUELA DE PANADERIA Y

B3 Seaamenis LS MEJORES Mgy
$00200158 > = ) www.ventas.collico.cl € DESDE 1853 ——

LEVADURAS, PREMEZCLAS, MEJORADORES, MARGARINAS, GRASOS, CREMAS, POLVOS DE HORNEO Y COBERTURAS DE CHOCOLATE.



Despedimos con gran pesar a nuestro querido panadero,
escritory director por mas de 30 afios de Indupan, el cual
dedico su vida al pan y al crecimiento de la panaderia chilena.
Hoy honramos su legado, su compromiso gremial y el carifio
que dejo en toda la industria.




UN REFERENTE DEL RUBRO PANADERO Y
FORMADOR DE NUEVAS GENERACIONES

Su vida estuvo profundamente ligada al oficio de la

panaderia, donde destacd por su compromiso con la

calidad, la fradicion y la transmision de conocimien-
tos a nuevas generaciones.

on profundo pesar fue recibida la
noticia del fallecimiento de José
Ydanez Diéguez, reconocido actor
del rubro panadero, cuya trayec-
toria estuvo marcada por el trabajo constan-
te, la defensa del oficio y su aporte al desarro-
llo de la panaderia local.
A lo largo de los anos, Yanez Diéguez se con-
soliddb como un referente dentro del sector,
destacando por su dedicacion a la elabora-
cién de productos de calidad, el respeto por
las técnicas tradicionales y su permanente
buUsqueda de mejora. Su vinculo con la pana-
deria no solo fue laboral, sino también voca-
cional, entendiendo este oficio como parte
esencial de la identidad cultural.
Quienes compartieron con él en el gremio re-
saltan su generosidad para ensenar y su inte-
rés por formar a nuevas generaciones de pa-
naderos, fransmitiendo no solo conocimientos
técnicos, sino también valores como la res-
ponsabilidad, la constancia y el orgullo por el

trabajo bien hecho.

Asimismo, su participacién en instancias gre-
miales y encuentros del sector lo posiciond
como una voz activa en la promocion y forta-
lecimiento de la panaderia, contribuyendo al
reconocimiento de este oficio como un pilar
fundamental de la vida cotidiana.

En el dmbito personal, serd recordado como
un hombre cercano, de trato afable y profun-
damente comprometido con su familia y su
comunidad, valores que se reflejaron en cada
espacio en el que participd.

Sus restos fueron despedidos en una ceremo-
nia intfima, donde familiares, amigos y repre-
sentantes del mundo panadero rendirdn ho-
menaje a quien deja una huella imborrable
en el oficio.

La partida de José Ydanez Dieguez enluta al ru-
bro panadero, pero su legado permanecerd
vivo en cada horno, en cada masa trabajada
y en cada aprendiz que recibié de él una en-
senanza que trascenderd en el tiempo.
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cocina chilena:

el pan, los sabores y la
identidad que nos une

bril no es solo una fecha en el ca-
lendario gastrondmico. Es, cada vez
con mas fuerza, una invitacion a mi-
rar hacia adentro, areconocer en la
cocina chilena un patfrimonio vivo que se ex-
presa en lo cotidiano: en la mesa, en los barrios
y, especialmente, en el pan.
En el marco del Mes de la Cocina Chilena, que
fiene su hito principal cada 15 de abril, diver-
sas iniciativas buscan relevar el valor cultural,

\ ABRIL 2026

En el marco del Mes de la Cocina Chilena, chefs, gre-

mios y actores del rubro relevaron el valor del pan vy la

sandwicheria como pilares de la identidad gastrono-

mica nacional, destacando su rol cultural, social y su
proyeccion hacia el mundo.

social y econémico de la gastronomia nacio-
nal. Una de ellas es “Chile Te Quiero Comer”,
encuentro que redne a actores clave del ru-
bro con un objetivo comun: proyectar a Chile
como un destino gastrondmico de nivel mun-
dial, sin perder de vista sus raices.

Para Maximo Picallo, presidente de la Asocio-
cion Chilena de Gastronomia, hay un elemento
que resulta imposible de separar de esta iden-
tidad: el pan. “No se puede entender nuestra




gastronomia sin el pan. Somos de los mayores
consumidores del mundo, y eso tiene que ver
con una panaderia maravillosa, con productos
propios como la marraqueta, que estdn pre-
sentes en la mesa de todos los chilenos”, afir-
ma.

La reflexion no es casual. En Chile, el pan no
solo acompana, sino que estructura la alimen-
tacién diaria. Estd en el desayuno, en el almuer-
zo, d las once y, muchas veces, también en la
cena. Es soporte, pero también protagonista.
Es tradicién, pero también innovacion.

“Somos un pais muy sanguchero”, agrega Pi-
callo. Y en esa frase se sintetiza una cultura
completa. Desde las fuentes de soda hasta la
cocina de autor, el séndwich chileno ha logra-
do consolidarse como una expresion gastrono-
mica con identidad propia, donde el pan —
crujiente, fresco, bien hecho— es clave.

Esa mirada es compartida por el chef Mikel
Zulueta, quien destaca el lugar central que

ocupa el pan en la vida cotidiana. “El pan nos
acompana en todas las comidas del dia. Es
parte fundamental de nuestra identidad gas-
trondmica”, senala.

Pero no se frata solo de presencia, sino fam-
bién de evolucién. Segun Zulueta, el consu-
midor chileno ha desarrollado un criterio mds
exigente: “Hoy el chileno sabe comer un buen
pan. Busca calidad, crocancia, buen sabor.
Hay una valoracién mucho mayor”.

En ese contexto, la marraqueta aparece como
simbolo transversal. Su textura, su corteza y su
versatilidad la han convertido en un emblema
que atraviesa generaciones. Y, como base de
la sandwicheria chilena, se proyecta también
como un producto con potencial internacio-
nal.

“El séndwich chileno tiene una identidad muy
potente y distinta a la de ofros paises. Cuando
vienen extranjeros, llevarlos a una fuente de
soda es mostrarles parte de nuestra cultura”,
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explica Zulueta. Preparaciones como el chao-
carero, el lomito o el sandwich de pernil no solo
representan sabores, sino fambién memorias
compartidas.

f-Des'dﬁro vereda, la chef Carolina Bazan, re-
conocida por su frabajo en Ambrosia y Ambro-

do, ya genera felicidad”.

En este escenario, la relacidon entre panade-

ria y gastronomia aparece como una alianza

natural. Gre"mios,mp[ggliuhc’rores, molinos, pro-

veedores y restaurantes forman_parte de una
. \-‘ .

misma cadena de valor que no solo sostiene.

sia Bistrd, pone el acento en la dimension emo-
cional de la gastronomia.

“El séndwich es carino, es confort. No hay nada
mads reconfortante qué ln buen sadndwich que
reune todo entre dos panes”, comenta.

Para Bazdn, el vinculo con la industria pana-
dera es evidente y esencial. “Como buenos
chilenos, nos gusta el pan. No puede/fol’rdr en
la mesa. Tenemos panes exquis/itos’tﬁf;lo marra-
queta, con su crocanciaq, incluso desde el soni-

la industria, sino que también proyecta su de-
sarrollo.

“Iniciativas como estas buscan justamente for-
talecer esos vinculos”, apunta “Ricallo, quien
también enfatiza la importancia de integrar a
todos los actores del sector en estas instancias,
incluyendo al mundo panadero organizado.
Asi, el Mes de la Cocina Chilena no solo ce-
lebra recetas o preparaciones, sino que pone
en valor a quienes las hacen posibles. Panade-




ros, chefs, emprendedores y productores que,
desde distintos espacios, construyen dia a dia
una identidad gastronémica sdélida, diversa y
en constante evolucion.

Porgque en Chile, la cocina no es solo alimento.
Es memoriq, territorio y encuentro. Y en cada
marragueta compartida, en cada sdndwich
que reune a la familia o a los amigos, se reafir-
ma una certeza: que la gastronomia chilena,
con toda su fradicion y cardcter, sigue mas vi-
gente que nunca.

Hablando con un experto

En esa misma linea, desde la experiencia de la
cocina tradicional y el oficio cotidiano, Zaca-
rias Alarcon, dueno de la emblemdtica Donde
Zacarias, pone el acento en el sndwich como

una de las expresiones mds auténticas de la
gastronomia chilena.

“En Chile tenemos que demostrar nuestra esen-
cia y nuestra cultura, y eso se ve en algo tan
nuestro como el sdndwich”, comenta, desta-
cando que la diversidad de preparaciones es
reflejo de una cocina viva, cercana y profun-
damente arraigada en la identidad nacional.
Para Alarcén, la base de todo estd en el pan,
y especialmente en la marraqueta, a la que
considera insustituible. Crujiente, versatil y co-
tidiana, se transforma en el soporte perfecto
para una infinidad de combinaciones. “Todo lo
gue uno quiera preparar en una marraqueta
va a quedar bien, porque es un pan delicioso,
crujiente, que todos disfrutamos”, afirma.
Desde su experiencia, la riqueza del sdndwich
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chileno estd precisamente en su variedad. Pre-
paraciones conftundentes, pensadas incluso
para largas jornadas laborales —como su cld-
sico “Ycamionero”, con carne, huevo, cebollay
papas fritas— conviven con otras combinacio-
nes igualmente sabrosas, donde ingredientes
como el queso, los champinones o el pimiento
encuentran en la marraqueta el equilibrio per-
fecto.

Mdas alld de las recetas, hay un elemento trans-
versal: la experiencia. “3Quién no ha comido
una marragueta calentita, recién salida, cru-
jienteg”, dice. En esa imagen simple se con-
densa buena parte del valor cultural del pan
en Chile: un alimento que no solo nuire, sino
gue también convoca, reconforta y forma
parte de la vida diaria.

Asi, el sndwich —lejos de ser una preparacion
menor— se posiciona como un verdadero sim-
bolo gastrondmico, donde tradicidn, sabor vy
oficio se encuentran enfre dos mitades de pan.



Pero entender el oficio lo es mas

| pr prod ﬁi\l’ibizzd_élx‘vpanadero

paila sul crecimiento.

Mds que vender
equipos, ayudamos a
producir mejor.

El equipo es clave.
Pero sin conocimiento
del oficio, no alcanza.

Conocemos el oficio panadero porque hemos
trabajado junto a quienes lo ejercen todos los dias.

Entendemos tus variables, tus desafios y tus oportunidades de mejora.

AV. DON LUIS 644, LAMPA, REGION METROPOLITANA +56 2 2747 1452 @MAQUIPANCHILE
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A la memoria de

Ruperto Pérez Pena:

una historia de pan, trabajo y familia

Sus origenes parten del sueno de su padre. Carlos Pérez crecid entre
hornos a lena, sacos de harina y madrugadas de trabajo. Hoy, junto
a sSus hermanos, mantiene vivo el legado de don Ruperto Pérez: un
proyecto familiar construido con esfuerzo, memoria y la conviccion
de que el pan tambien se hace con historia.
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ntrar a la oficina de Carlos Pérez es acce-
der a la historia de una familia que ha vi-
vido siempre entre harina, hornos, madru-
gadas y motores. Un espacio de trabagjo,
donde las decisiones del dia conviven con dé-
cadas de memoria panadera, resumiendo una
trayectoria marcada por el esfuerzo, la heren-
cia familiar y la conviccion de que el frabajo es
la base de todo.
Carlos Pérez Aliste es uno de los socios de Pan 6
y, como él senala, *hace de todo”. Enla empre-
sa trabajan casi todos 1os hermanos: cinco en
total, aungue uno de ellos siguid su propio cami-
no en ofra marca. Aun asi, el proyecto familiar
confinUa un mismo origen y una misma inspira-
cion, ligada al sueno que alguna vez imagind su
padre, don Ruperto Pérez Pena.
Para Carlos, hablar de su padre no es solo re-
cordar una figura de su historia, con los bemoles
propios de los padres del pasado, sino que im-
plica reconocer una presencia permanente en

su vida, en sus recuerdos y en aquellas pregun-
tas que pueden existir. “Las personas mueren
cuando uno las deja de recordar”, dice. Y en su
caso, ese recuerdo sigue vivo en cada jornada
de trabagjo.

Es acd donde en este relato aparece el origen
de un sueno, uno que tenia entre ceja y ceja
don Ruperto Pérez, quien fue administrador
durante anos en la panaderia Romagno Cam-
peny, una experiencia que marcaria profunda-
mente su vida. Segun recuerda Pérez, el dueno
del negocio lo frataba como si fuera parte de la
familia, con una confianza que termind desper-
tando una idea mayor; la de levantar su propio
camino en el rubro.

Ese sueno comenzd primero con la participa-
cién en otra empresa del sector. Pero con cinco
hijos creciendo en un entorno marcado por la
panaderia, el proyecto familiar tomd un nuevo
rumbo. “El decia: ‘3Qué hacemos con los ofros
tres que quedan?’”, recuerda Carlos. De esa in-
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PANADERIA

quietud nacid la idea de levantar un negocio
propio, una iniciativa que con los anos se trans-
formaria en Pan 6.

La relaciéon de los hermanos con el rubro no fue
casual. Crecieron literalmente dentro de una
panaderia, viendo el frabajo diario de los maes-
tros panaderos, el movimiento del reparto y las
largas jornadas que exigia el oficio. “*Nosotros
nacimos en la panaderia”, cuenta Carlos. “Cre-
cimos viendo la masa, viendo a los panaderos
trabajar, viendo el sacrificio que implicaba ha-
cer pan en esos anos”.

En los dias de lluvia, por ejemplo, el frabajo se
volvia particularmente duro. Los panaderos de-
bian alimentar el fuego bajo el agua, muchas
veces cubriendose apenas con un saco para
resistir el clima mientras mantenian el horno en
funcionamiento.

“Era sacrificada la panaderia en ese tiempo”,
recuerda. Pero también era un espacio lleno de
vida, donde los ninos encontraban momentos
de juego enftre las tareas del dia. “A veces que-
daba masa y haciamos guerras de masa entre
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nosotros”, dice sonriendo.

Esos recuerdos, aparentemente simples, termi-
naron construyendo un vinculo profundo con el
oficio. "Uno creci6é en la panaderia y por eso
ama tanto este rubro”, afirma.

El legado del trabajo

Si hay una ensenanza que Carlos identifica con
claridad en la figura de su padre, es la cultura
del trabajo. Don Ruperto no sélo administraba la
panaderia durante el dia, sino que muchas ve-
ces contfinuaba trabajando después. “Mi papd
siempre decia que habia que trabajar, frabajar
y actuar bien, porque todo vuelve”, recuerda.
Ese principio marcé la vida familiar. Incluso,
como anécdota nos cuenta que su padre, en
mds de una ocasidn, después de terminar su
jornada en la panaderia, salia a conducir taxi
por la ciudad. No lo hacia por obligacién, sino
porque sentia una profunda afinidad con el tra-
bajo constante. Al regresar a casa, muchas ve-
ces llegaba con pasteles o algun regalo para la
familia.



Ese ejemplo quedd grabado en sus hijos. “Era
un hombre de trabajo, de trabajo y mds traba-
jo”, dice Carlos. Y ese espiritu sigue presente hoy
en la forma en que la familia dirige el negocio. Y
como toda historia viene de la mano con cam-
bios, en este sentido, la fransformaciéon del oficio
lo es también. Con el paso de los anos, la pana-
deria ha cambiado profundamente. Carlos ha
sido testigo directo de esa transformacion.

En el pasado, prdcticamente todo el proceso
se realizaba a mano. Hoy, en cambio, gran par-
te del trabajo estd mecanizado. Las maquinas
han reemplazado muchas de las labores fisicas
que antes requerian varias personas.

El propio Carlos recuerda una anécdotfa que
ilustra bien ese cambio. Hace unos quince anos
llegd a trabajar a la panaderia un maestro pa-
nadero peruano. En su pais estaba acostumbra-
do a producir canfidades mucho menores de
masa al dia.

Cuando le explicaron el volumen de produc-
cidn que debia realizar en Chile, pensd que la
jornada seria interminable. Sin embargo, gro-
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cias a la maquinaria disponible, el trabagjo se
completé mucho mds rdpido de lo que imagi-
naba. “La panaderia hoy estd mucho mads in-
dustrializada”, explica Carlos. "Antes necesitd-
bamos cuatro personas para cocer el pan. Hoy
basta una’.

Un modelo de negocio distinto

A diferencia de muchas panaderias tradiciona-
les, Pan 6 no funciona con un saldon de venta
abierto al publico. Sumodelo se basa principal-
mente en la produccidn vy distribucion de pan
para otros negocios.

Gran parte del tfrabajo consiste en abastecer
almacenes de barrio, un mercado que, segun
Carlos, sigue siendo el corazédn del negocio.
“Los negocios de barrio son nuestra base”, ex-
plica. “A ellos les debemos mucho y fratamos
de entregarles siempre el mejor pan posible”.
La empresa también ha trabajado con pro-
gramas asociados a la alimentacién escolar,
lo que implicd un proceso de modernizacion y
adaptacién a nuevas normas sanitarias. Las fis-
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calizaciones, auditorias y exigencias de higiene
han elevado los estdndares del sector. Elemen-
tos que antes no existian, como el uso obligato-
rio de cofia o uniformes completos, hoy forman
parte de la rutina diaria. “Esos cambios nos han
ayudado a ser mejores”, reconoce.

Familia, legado y nuevas competencias

El mundo del pan en la familia Pérez no se limita
a una sola empresa. Algunos de los hermanos
participan también en otras marcas del rubro,
lo que ha generado una dindmica particular:
competencia dentro de la propia familia.
Carlos lo explica con franqueza. Aunque exis-
ten rivalidades comerciales, el vinculo familiar
sigue siendo fuerte. "Somos competencia, pero
también somos familia”. “A veces se nos olvida
€50, pero siempre fratamos de mantener la ar-
monia™.

Para él, el mercado es lo suficientemente am-
plio para todos. Lo importante, asegura, es tro-
bajar bien y salir a buscar oportunidades.

La historia personal de Carlos dentro de la po-
naderia comenzd desde abajo. Literalmente.
Cuando era nino, una de sus primeras tareas
fue barrer el local. Lo hacia mds por iniciativa
propia que por obligacién: queria ganar su pro-
pio dinero. Mds adelante trabajé en el despa-
cho, luego en el reparto y con el tiempo asumid
mayores responsabilidades dentro del negocio.
Su vida cambid temprano. A los 18 anos fue pa-
dre, lo que lo obligd a asumir responsabilidades
rdpidamente. *Ahituve que salirala calle a ga-
narme el sustento”, recuerda. Esa expe-
riencia terminé consolidando su vinculo
definitivo con el rubro.



Crecimiento y nuevos proyectos

El crecimiento del negocio ha llevado a la fami-
lia a proyectar una tercera planta de produc-
cion. Laidea no es solo expandirse, sino también
aliviar la carga de frabajo de las instalaciones
actuales.

Hoy la empresa cuenta con panaderias en San
Bernardo y El Bosque, zonas que no fueron ele-
gidas al azar. Alli crecieron los hermanos Pérez y
alli también conocen el mercado. “Nacimos y
crecimos en San Bernardo”. “Nos senfimos co-
modos trabajando en este sector”.

Cuando se le pregunta por su preparacion fa-
vorita en marraqueta, Carlos no duda demasia-
do. Prefiere algo simple: pan tostado, mantequi-
llay mermelada. Una combinacion cldsica que,
segun él, sigue siendo insuperable.

Al final de la conversacion, el recuerdo vuelve
inevitablemente a la figura de su padre.

Don Ruperto llegd a Santiago siendo apenas un
adolescente, con solo 13 anos. Desde entonces
comenzd a construir una vida marcada por el
esfuerzo y el frabajo constante.

Hoy, décadas después, sus hijos continban de-
sarrollando ese sueno.

Para Carlos, el mayor valor de ese camino no es
econdmico. Es emocional. Siente que, de algu-
na manera, su padre sigue observando lo que
ocurre en la panaderia. Y esa idea lo acompa-
na todos los dias. “Hacerlo sentir orgulloso es lo
gue me levanta cada manana”, dice.

Porque mds alld del crecimiento del negocio
o de los nuevos proyectos, lo esencial sigue
siendo lo mismo: honrar el sueno que comenzd
hace mds de 15 anos entre hornos, harina y ma-
drugadas. Tuercas y el amor a su manera, de
don Ruperto Pérez.
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. Al Grano Pan Centeno:

A fuego lento en el corazdén de
Independencia

Especializada en panes de masa madre sin levadura in-
dustrial, la micropanaderia AIGrano Pancenteno apuesta
por procesos de fermentacion natural, respeto por la ma-
teria prima y un crecimiento organico que mantiene el ofi-
cio panadero en una escala cercana y sustentable.
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n un barrio donde la historia del pan for-
ma parte del paisaje cotidiano, el so-
cidlogo y panadero artesanal Eduardo
Partarrieu Bravo (43), decidio fransformar
una inquietud personal en un oficio. Asi nacié
AlGrano, una micropanaderia que trabaja ex-
clusivamente con masa madre, donde cada
hogaza se concibe como un proceso pacien-
te, casi filoséfico, que une historia, comunidad
y sabor.
La historia comenzd mucho antes de que el
proyecto tuviera nombre. Partarrieu empezd a
hacer pan alrededor de 2013, en un formato
bastante distinto al actual. “Era el pan con el
que muchos partimos: levadura industrial y tiem-
pos de fermentacién mds apurados. Si bien era
bueno, porque eraintegral, hoy no eslo que me
identifica”, recuerda dando el pie para el giro
que proyecta su negocio.
El punto de inflexion llegd durante la pandemia
al igual que para muchos, pues en ese periodo
decidié profundizar en el oficio, estudiar mds so-
bre panaderia y formarse con distintos maestros
especializados en masa madre. Fue ahi cuando
descubrié una forma de hacer pan que conec-

taba no solo con una técnica, sino con una his-
toria milenaria.

“Me parecid fascinante poder hacer pan en un
formato antiguo, como se hacia antes, sin apu-
rar procesos ni anadir levadura industrial, sino
trabajando con los fermentos naturales que en-
trega la propia harina y sus granos”, explica.
Para un socidlogo interesado en los procesos
sociales y culturales, el pan también era una
puerta hacia algo mayor, ligada en compren-
der cdmo un alimento bdsico ha acompanado
el desarrollo de las civilizaciones. “*Con los cam-
pos de trigo nacen los pueblos y las ciudades.
Incluso se han encontrado granos molidos en
cavernas donde se inicia la historia de la huma-
nidad”, comenta.

Un taller que crecié como crece el pan

El proyecto comenzd en su propia casa en la
comuna de Independencia, un sector con pro-
funda tfradicidon panadera en Santiago. Alli fue
armando poco a poco su taller, adquiriendo
herramientas a medida que el emprendimiento
crecia: un horno de piso, una amasadora, me-
sones de trabagjo.
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El crecimiento fue, como él mismo dice, “orgd-
nico, igual que los panes”. Al inicio, las ventas
eran pequenas y el reparto lo hacia él mismo,
llevando las hogazas a casas de amigos, ofi-
cinas o universidades. Incluso recuerda haber
terminado vendiendo afuera de estaciones de
metro.

Con el tiempo, la calidad del producto y el
boca a boca hicieron lo suyo. Hoy AlGrano
cuenta con un taller consolidado, un ayudante
en produccion y una cooperativa de bicimen-
sajeria que se encarga de los despachos.

“Me gusta pensar esto como una panaderia de
pueblo en la ciudad”, dice. “Mis clientes llevan
anos comprando pan y con muchos de ellos ya
tenemos una relacién de amistad™.
Actualmente vive del oficio panadero, algo
que considera un logro profundamente perso-
nal. “Me independicé completamente y vivo
de trabajar con mis manos y convertir harina en

pan’.

Pan con historia y respeto por el grano

En AIGrano todo gira en torno a la masa madre.
No hay levadura industrial ni aditivos. Los panes
se elaboran Unicamente con harina, agua, sal
y masa madre, respetando tiempos largos de
fermentacion.

La masa madre que utiliza Partarrieu tiene ya
siete anos de vida y estd elaborada con cente-
no. Esa identidad se refleja en toda su produc-
cion: todos sus panes contienen algun porcen-
taje de esta harina.

Entre los productos mds solicitados destacan el
pan 100% centeno, el centeno integral multigro-
no y distintas variantes de trigo-centeno con sao-
bores como aceituna o nuez. También produce
ciabattas y baguettes bajo el mismo principio
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de fermentacion natural.

“Me gusta trabajar a fuego lento, extraer los sa-
bores de cada grano mediante fermentaciones
largas y bien cuidadas, donde los dcidos lacti-
cos y las levaduras naturales se articulan de ma-
nera Unica”, explica.

Para él, la panaderia es un ejercicio de respeto
por la materia prima vy su historia. “La harina son
granos molidos que alguien sembrd y que pasa-
ron mucho tiempo en la tierra antes de llegar al
molino. Me gusta pensar en toda esa cadena:
del campesino al molino y del panadero a la
mesa”.

Una comunidad en torno al pan

Uno de los rasgos distintivos de AIGrano es su es-
cala humana. La panaderia no funciona como
un local abierto al publico; opera desde un ta-
ller que despacha directamente a los clientes
mediante bicicletas.

Este formato permite un contacto directo con
quienes compran el producto. “Me gusta que
la comunidad tenga relacién con su panadero.
Que puedan escribir y decirme: ‘agrégale esto’
o ‘quitale tal semilla’”, cuenta.

Los clientes se dividen en dos grandes grupos.
Por un lado, familias y consumidores particula-
res que reciben pan semanalmente en sus ho-
gares. Por ofro lado, clientes mayoristas como
emporios, queserias, bares y cafés que utilizan
estos panes en sus cartas.

Ademdas, el proyecto ha comenzado a expan-
dirse hacia el dmbito gastrondmico mediante
servicios de banqueteria para eventos cultura-
les, como lanzamientos de libros, exposiciones o
encuentros artisticos.

También participa regularmente en ferias de
oficios y artes del barrio Yungay, espacios que,
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segun comenta, conectan muy bien con el es-
piritu del proyecto.

Un nombre con doble significado

El nombre AlGrano sintetiza la filosofia del em-
prendimiento. Por un lado, alude literalmente al
grano de trigo y a la buUsqueda por extraer lo
mejor de cada variedad de harina. Pero tam-
bién remite a una expresidn muy chilena: “ir al
grano”, es decir, ir directo a lo esencial.

“Me gusta esa idea de algo verdadero, sin ro-
deos. Un pan que va directo al grano, que llega
directo a tu casa o a tu local comercial, en este
Ccaso en bicicleta”, explica.

Crecer, pero sin perder el oficio

De cara al futuro, Partarrieu no suena con con-
vertir su proyecto en una gran fdbrica. Su visidn
de crecimiento es deliberadamente gradual.
“Quiero mantener algo que sea disfrutable, hu-
mano y que no me haga perder el contacto
con la masa”, afirma.

Entre sus planes estd sumar mds ayudantes, am-
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pliar la red de despachos y contfinuar desarro-
llando el drea de eventos gastrondmicos. Tam-
bién valora mucho el proceso de transmision de
conocimientos: actualmente frabaja junto a un
pasante a quien estd ensenando el oficio.

A mds largo plazo, no descarta abrir un café o
un espacio de venta directa, pero sin abando-
nar el ritmo que ha marcado la evolucion del
proyecto.

“El pan es un frabajo duro, a veces agotador,
pero una de las mejores cosas que te pueden
pasar es ver salir fus panes del horno tal como
los imaginaste, mientras tomas un café y ama-
nece”, dice y en esa escena —simple y cotidio-
na— parece resumirse la esencia de AlGrano.
Pan hecho con paciencia, memoria y respeto
por el tiempo.

(0) @algrano.pancenteno

O

Independencia, Sanfiago
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1 Mobil Gourmet

Panaderia artesanal europea y energia
solar que marca un hito en sustentabilidad

Desde Talagante, esta panaderia fundada por Mi-
chelle y Cristian Gomez combina fradicion europea,
produccion artesanal y una planta fotovoltaica pro-
pia, convirtiéndose en un referente de innovacion
sustentable en la Region Metropolitana.



n un sector donde la tradicion suele im-
ponerse sobre la innovacién tecnoldgi-
ca, El Mobil Gourmet decidid integrar
ambos mundos. La panaderia artesanal,
ubicada en Talagante, dio en 2025 un paso in-
édito en la industria; operando con una mini
planta fotovoltaica propia, convirtiéndose en
pionera en incorporar energia solar a un pro-
ceso productivo panadero de escala artesa-
nal en Chile.
El proyecto no nacié desde la eficiencia ener-
gética, sino desde la cultura del oficio. Miche-
lle vivid mds de 27 anos en Bergen, Noruega,
donde estudié Administracion de Empresas vy
se vinculd estrechamente con la tradicion gas-
trondmica escandinava.
En 2003, durante una visita a Chile, conocié a
Cristian Gémez, chef ejecutivo y maestro pa-
nadero artesanal, quien decidié radicarse en
Noruega. Durante cinco anos trabajaron en
cocinag, perfeccionando técnicas y absorbien-
do la cultura panadera europea que mds tar-
de trasladaron a Chile.
En 2011 regresaron con una convicciéon clara:
infroducir en el mercado local una propuesta
basada en recetas tradicionales del viejo con-

finente, respeto por la materia prima y proce-
sos artesanales reales. Asi nacié El Mobil Gour-
met, inicialmente con un formato ambulante,
un canasto en la calle y luego un carrito impul-
sado por una moto eléctrica, hasta consolidar
unared que llegd a abastecer mas de 15 loca-
les en la Regidon Metropolitana.

Tradicion europea con identidad local

La propuesta productiva integra variedades
como ciabatta italiana, pan pita, panes espa-
noles, alemanes y franceses, elaborados bajo
técnicas aprendidas en Europa. Mientras Cris-
tian liderd la ejecucidén técnica y estandariza-
cion de recetas, Michelle estructuré el modelo
de negocio, desarrollé la presencia digital y
articuld la estrategia comercial que permitid
expandir la marca hacia Santiago.

El modelo combind diferenciacion por cali-
dad, relato cultural y cercania territorial. Sin
embargo, el punto de inflexion llegd durante la
pandemia, cuando el cierre masivo de locales
obligd a reconfigurar el negocio. La empresa
traslado su taller, abrié sala de ventas en Tala-
gante y fortalecid¢ el canal de delivery, redu-
ciendo dependencia del canal horeca y acer-
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candose directamente al consumidor final.

El salto estratégico: energia solar y reduccion
de CO2

En 2025, El Mobil Gourmet se adjudico el pro-
grama Proyecto Crece Rural de Sercotec, lo
que permitid financiar la instalacion de una
planta fofovoltaica compuesta por nueve
paneles solares de Ultima generaciéon, con
una potencia instalada de 5,4 kW.

El sistema abastece hornos, iluminacion vy re-
frigeracion, evitando aproximadamente 3,1
toneladas de CO2 al ano, equivalente a la
plantacion de cerca de 140 drboles, segun
estimaciones técnicas del proyecto.

Para una industria intensiva en consumo ener-
gético como la panaderia, donde los hornos
representan uno de los principales costos
operativos, la incorporacion de energia solar
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sefial relevante: la tradicion
no es incompatible con
la innovacion tecnologica.

no solo responde a criterios ambientales, sino
también estratégicos: reduccion de costos a
mediano plazo, estabilidad frente a alzas tarifa-
rias y diferenciacidon competitiva en un merca-
do cada vez mds consciente.

Economia circular aplicada al oficio

La sustentabilidad del proyecto no se limita a la
matriz energética. El modelo productivo incor-
pora prdacticas de economia circular ligadas a
residuos orgdnicos convertidos en compost, bo-
rra de café y cdscaras reutilizadas como abono,
cuescos de palta transformados en infusiones y
pan no comercializado destinado a familias vul-
nerables de la comuna.

Esta I6gica reduce mermas, optimiza recursos y
fortalece el vinculo comunitario, elemento cla-
ve en una operacion ubicada fuera del radio
central metropolitano.




En un contexto donde la industria panadera
enfrenta presion por modernizacion, eficiencia
energética y sostenibilidad, EI Mobil Gourmet
instala una senal relevante: la tradicién no es
incompatible con la innovaciéon tecnoldgica.
Desde Talagante, el emprendimiento demues-
fra que es posible integrar recetas europeas,
produccion artesanal y energia solar en un mis-
mo modelo de negocio, manteniendo escala
controlada pero impacto estratégico.

Mds que posicionarse Unicamente como pa-
naderia artesanal, el proyecto se presenta
como un caso de transformacion productiva
en el rubro, donde trabajo, gestion empresarial
y sustentabilidad convergen en una propuesta
coherente y replicable.

En una industria histéricamente intensiva en
energia y de mdrgenes ajustados, experiencias
como esta abren una discusion mas amplia:
como evolucionar sin perder identidad.

TU MARCA TAMBIEN PUEDE
SER PARTE DE LAS GRANDES
HISTORIAS DEL PAN.

Llega directamente a los principales actores
de la industria panadera y pastelera de Chile.

Publicita tus productos o servicios en la
revista digital PanArte y conecta con
panaderias, proveedores, emprendedores y

lideres del rubro.

indupan@indupan.cl
+569 7125 1931
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PREVENCION DE INCENDIOS
EN PANADERIAS:

riesgos que no se pueden ignorar

Elreciente incendio que afecto a la tradicional panaderia La Superior volvio

a poner en el centro del debate la importancia de la seguridad en pana-

derias y amasanderias, espacios donde conviven altas temperaturas, gas,
electricidad y materiales altamente combustibles.



| incendio que afectd recientemente a
la histérica Panaderia La Superior no solo
impactd a los vecinos del sector y al ru-
bro panificador. El siniestro también re-
abrié una conversacion clave dentro de la in-
dustria: la necesidad de reforzar las medidas de
prevencion y seguridad en panaderias y ama-
sanderias.
Este tipo de establecimientos reUne una combi-
nacién de factores que pueden elevar el riesgo
de incendios si no se gestionan adecuadamen-
te: hornos que funcionan durante largas jorna-
das, instalaciones de gas, equipos eléctricos de
altfo consumo vy la presencia permanente de
harina y residuos combustibles.
Para Oscar Arredondo, entender estos riesgos
es fundamental para prevenir incidentes que
pueden tener consecuencias graves tanto para

los trabajadores como para la continuidad del
negocio.

Las causas mads frecuentes de incendios

Segun explica el especialista, los incendios en
panaderias suelen originarse por una combina-
cion de factores técnicos y operacionales.

“Las causas mds comunes se relacionan con fa-
llas eléctricas, fugas o manipulaciéon incorrecta
de gas y sobrecalentamiento de hornos. Tam-
bién influye la acumulacién de residuos com-
bustibles como harina o grasa en filtros, ductos y
campanas”, senala.

A esto se suma un elemento propio del ru-
bro: la operacidn continua de equipos du-
rante muchas horas al dia. Cuando esta
exigencia no va acompanada de manten-
cién preventiva, las probabilidades de un



incidente aumentan significativamente.

Un rubro con riesgos especificos

El funcionamiento cotidiano de una panaderia
combina condiciones que, en caso de fallas o
descuidos, pueden facilitar la propagacién del
fuego.

“Elrubro panificador mezcla altas temperaturas,
combustibles y equipos eléctricos de alto con-
sumo. Los hornos industriales trabajan muchas
horas seguidas, los sistemas de gas requieren
control permanente y el polvo de harina puede
ser inflamable cuando estd en suspension”, ex-
plica Arredondo.

Si a este escenario se agregan instalaciones
eléctricas sometidas a alta carga o sistemas de
ventilacion que no reciben limpieza periddica,
el riesgo se incrementa.

Respecto alas medidas bdsicas de prevencion,
es importante consdierar que frente a este pa-
norama, los especialistas coinciden en que la
prevenciéon es la herramienta mds eficaz para
reducir riesgos.

Entre las medidas bdsicas que toda panade-
ria deberia implementar se encuentran, con-
tar con extintores operativos y correctamente
senalizados, mantener instalaciones eléctricas
certificadas y revisadas periddicamente.
Asimismo, implementar sistemas de gas segu-
ros y con controles regulares, realizar limpieza
frecuente de campanas, filtros y ductos de ex-
traccion, aplicar protocolos de orden y limpie-
za para evitar acumulacién de harina o grasa
y capacitar al personal en uso de exfintores y
procedimientos de emergencia.

Estas acciones, aungque bdsicas, pueden mar-



car la diferencia entre controlar un principio
de incendio o enfrentar una emergencia ma-
yor.

La importancia del mantenimiento preventivo
Uno de los aspectos mds criticos en la preven-
cion de incendios es la mantencion periddica
de equipos e instalaciones.

“La mantencién permite detectar fugas de
gas, conexiones eléctricas defectuosas o fa-
llas en hornos antes de que generen un acci-
dente. Muchos siniestros en locales comercia-
les se originan por equipos que no han tenido
revision técnica”, advierte el especialista.

Por esta razdén, incorporar programas de man-
tenimiento planificado no solo mejora la se-
guridad, sino que también protege la conti-
nuidad operativa del negocio.

Una leccion para el rubro

Casos como el incendio de La Superior fun-
cionan como una senal de alerta para toda
la industria panificadora. Mdas alld del impac-
to material, estos episodios evidencian la im-
portancia de integrar la seguridad como par-
te central de la gestion del negocio.

Para Arredondo, el mensaje es claro: “La prin-
cipal recomendacién es incorporar la man-
tencion preventiva como parte de la gestion
diaria. Mantener instalaciones certificadas,
evitar acumulacién de harina y capacitar al
personal en seguridad son medidas clave™.

Y concluye con una reflexién que resume el
desafio del sector. “"En seguridad, prevenir
siempre serd mds seguro y menos costoso que
enfrentar las consecuencias de un incendio.”

(© +56 96536 5357
. +56 22879 6521

* 100% asado

* Entero

* Envasado al vacio
* Calienta y sirve

% GRANA,

Tres Arnovos

— —

& friofood.cl

X ventas@friofood.cl




PAN 360°

1" 7 . .
Nuestro propdsito es potenciar

el espiritu emprendedor”

Borja Besa, lider de Sostenibilidad en
Abastible

Desde la transicion energética hasta el apoyo directo a las
Pymes, Abastible proyecta una hoja de ruta donde la
sostenibilidad deja de ser un concepto aspiracional para

transformarse en una herramienta concreta de desarrollo.

n un escenario donde la sostenibilidad
dej6é de ser una tendencia para conver-
tirse en una exigencia transversal, las em-
presas del sector energético enfrentan
el desafio de equilibrar crecimiento, eficiencia
y responsabilidad ambiental. En ese contexto,
Borja Besa, explica cémo la compania estd
abordando este proceso con una mirada es-
tratégica de largo plazo.
Sobre la denominada hoja de ruta en sostenibi-
lidad que Abastible se ha propuesto de cara a
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2026, senala que “La hoja de ruta de Abastible
hacia 2026 se apoya en una vision integral de
sostenibilidad que articula crecimiento econé-
mico, cuidado del medio ambiente y bienestar
social de manera equilibrada, con una impla-
cable gobernanza corporativa.

Junto a eso, el ejecutivo plantea que cuentan
con una estrategia de sostenibilidad que estd
completamente integrada con la estrategia
de negocio y con nuestro propdsito empresa-
rial, lo cual nos entrega un plus muy importan-



te como compania. “Para nosotros no se trata
solo de suministrar energia, sino de tener una
vision mds integral sobre cémo generar un im-
pacto positivo en las personas y en el desarro-
llo del pais”, dice.

¢Cudles son los principales compromisos am-
bientales que la compania ha definido para los
proximos anos?

Uno de los principales compromisos ambienta-
les para los proximos anos es ser un actor rele-
vante en el proceso de transicién energética.
Abastible comprende la transicidn energética
como una evolucién gradual y progresiva y
no sélo como meta Unica. Las energias reno-
vables tienen un rol creciente, pero su dispo-
nibilidad, los costos asociados a su despliegue
y las limitaciones tecnolégicas actuales hacen
necesario contar con fuentes complementa-
rias que aseguren accesibilidad, contfinuidad y
confiabilidad del suministro.

Es por eso que tenemos el desafio de aportar
en este proceso tanto a través del gas licuado,
como también mediante las nuevas soluciones
que estd impulsado nuestra filial AbastibleTec.
AqQui se busca incorporar herramientas de mo-

abastible

Por ti, por las Pymes, por Chile

meul

nitoreo e inteligencia de datos para ayudar a
industrias y Pymes a tomar mejores decisiones
para un uso eficiente de la energia que utilizan,
por ejemplo, a través de sistemas de automa-
tizacion.

¢ Qué metas concretas —en reduccion de emi-
siones, eficiencia energética o innovacion— se
estan implementando en nuestro rubro?

En el rubro energético hoy se estdn impulsando
metas concretas que apuntan principalmente
a tres frentes: reduccién de emisiones, mayor
eficiencia en el uso de la energia e incorpo-
racién de innovacion tecnoldgica en los pro-
cesos. Por ejemplo, estamos avanzando en el
uso de energias renovables y soluciones hibri-
das que diversifican nuestra matriz energética
y potencian soluciones con menor impacto
ambiental.

En estas acciones estamos avanzando con me-
tas concretas de impacto medible, alineadas
a las expectativas del mercado, con un enfo-
que transversal en la mejora continua y en el
cumplimiento de estdndares internacionales.
Adicionalmente, hemos desarrollado una he-
rramienta corporativa de medicion de huella
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de carbono, implementada por AbastibleTec,
con el objetivo de estandarizar la recopilacion
y consolidacién de informacién en todos los
paises donde operamos. Esta plataforma forta-
lece la tfrazabilidad, comparabilidad y calidad
de los datos, y permite avanzar hacia una hue-
lla corporativa Unica y consolidada.

¢ Qué soluciones especificas estan desarrollan-
do para que pequenas y medianas empresas
puedan avanzar hacia una operaciéon mas efi-
ciente y sustentable?

Nuestro propdsito es potenciar el espiritu em-
prendedor, donde una de las iniciativas mads
destacadas, que ayuda a la sostenibilidad fi-
nanciera de las Pymes, es el Pago a 7 Dias.
Este programa permite que puedan recibir los
dineros por los servicios que nos prestan en
mdaximo una semana, con el objetivo de mejo-
rar su flujo de caja y capacidad de crecimien-
to. En tres anos esta medida ha beneficiado a
mads de 3.000 pymes, ayuddndolas a mantener
sus finanzas sanas y cumplir con sus obligacio-
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nes financieras.

Ofro apoyo destacado que estamos brindan-
do es la entrega del Fondo Pyme?, que busca
colaborar y apoyar a startups que desarrollen
soluciones tecnoldgicas, precisamente, para
resolver los problemas fransversales que enfren-
tan a diario las pequenas y medianas empre-
sas de nuestro pais. Es decir, Pymes trabajando
y buscando soluciones para otras Pymes.

Este fondo de 100 millones de pesos en total,
ya fue adjudicado a seis startups que estan lle-
vando a cabo pilotos para hacer su modelo de
negocio escalable y poder crecer impactan-
do positivamente a todo el ecosistema Pyme.

¢ Qué relevancia tiene la pequena y mediana
empresa dentro de la estrategia de sostenibili-
dad corporativa?

Nuestra relacién con las micro, pequenas vy
medianas empresas chilenas no es reciente ni
circunstancial. Durante nuestras siete décadas
de vida, hemos construido con ellas vinculos
cercanos, colaborativos e integros, basados



en la confianza. Trabajamos con mds de 2.000
distribuidores, instaladores, transportistas y pro-
veedores Pyme a lo largo del pais. Es gracias a
esta colaboracion que Abastible existe.

Por todo lo anterior, para Abastible, las Pymes
no son un segmento mdads: son el motor que im-
pulsa el desarrollo social y econdmico del pais.
Y cuando ellas enfrentan desafios, nosotros de-
cidimos estar presentes. Asi, el fortalecimiento
del sector emprendedor estd directamente li-
gado a nuestros pilares de sostenibilidad, por
lo que estamos impulsado varias medidas para
apovyarlas.

¢ Qué mensaje le daria hoy a los emprendedo-
res panaderos que ven la sostenibilidad como
un desafio complejo o costoso?

La sostenibilidad no es un obstdculo, sino una
oportunidad para fortalecer el negocio. Me-
jorar la eficiencia energética, integrar buenas
prdacticas operativas y adoptar tecnologias
adecuadas puede traducirse en reducciéon
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de costos y mayor competitividad. El enfoque
de Abastible es acompanar este proceso con
soluciones accesibles, asesoria continua y una
vision de largo plazo que agrega valor real al
emprendimiento.

Contamos con una alianza con la Federacion-
Chilena de Industriales Panaderos (Fechipan),
la que se traduce en un impulso econdmico
para el sector panadero, a través de precios
preferenciales en la compra de este insumo
clave para sus hegocios, asegurando un acce-
so mds econdmico. De hecho, en 2024 se firmd
un convenio que permitidé que cerca de 18.000
mil locales a nivel nacional —de los cuales el
85% son Pymes y MiPymes—, puedan acceder
a descuentos en la compra de cilindros de gas
licuado.

¢ Qué rol aspira a jugar Abastible en esa trans-
formacion energética?

Abastible aspira a ser un actor relevante en la
transicion hacia una matriz energética mads lim-
pia y eficiente, acompanando a las personas,
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las Pymes y las industrias en ese proceso. Nues-
tro rol es facilitar esa transformacién con solu-
ciones energéticas cada vez mds sostenibles,
combinando el gas licuado —que hoy es una
alternativa mads limpia frente a otros combusti-
bles fosiles— con nuevas tecnologias, eficien-
cia energética y energias renovables.

El gas licuado ocupa un lugar relevante en la
transicion energética, al presentar una menor
intensidad de emisiones en comparacién con
otras fuentes fosiles mds infensivas en carbo-
no, contar con una amplia cobertura territorial
relacionada a su facilidad de fransporte y al-
macenamiento y ser una alternativa econdmi-
camente competitiva para hogares y sectores
productivos. Adicionalmente le estamos dan-
do mucha fuerza a AbastibleTec, que impulsa
la eficiencia y la sostenibilidad de empresas de
todos los tamanos a través de la inteligencia
energética, sistema basado en el andlisis de
datos que es capaz de optimizar recursos y re-
ducir emisiones en cualquier industria.

Nuestro foco es habilitar energia que contribu-
ya al desarrollo sostenible, a través de prdcti-
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cas responsables y tecnologias que permitan a
nuestros clientes operar de forma mds eficiente
y competitiva.

¢ Qué buenas prdacticas recomendarian hoy a
una panaderia que busca modernizar su ope-
racion energética?

Desde la mirada de Abastible creemos que
lo primero es hacer un diagndstico y medir el
consumo energético actual para identificar
oportunidades de mejora. Es clave avanzar
hacia tecnologias mds eficientes, por ejemplo,
hornos y quemadores de Ultima generacion
que optimicen el uso del gas y se ajusten a la
demanda real de produccién, lo que puede
reducir significativamente el consumo energé-
tico.

También es bueno optimizar procesos y revisar
la eficiencia de equipos térmicos y eléctricos;
capacitar a los equipos en buenas prdacticas
operacionales y de seguridad; asi como fraba-
jar con aliados técnicos que faciliten la adop-
cion de soluciones energéticas mds eficientes
y sostenibles.
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COLUMNA DE OPINION

DELICIAS DE LA COCINA CHILENA,
sSon realmente chilenas?

Por: Claudia Narbona
C. Ing. en Alimentos, Mg. Docente Nutricion Y
Dietética Universidad Central de Chile

uestra cocina tradicional chilena, abar-
ca muchisimas preparaciones que no-
sotros defendemos con declaraciones
como, “Nada mdas chileno que los po-
rotos con rienda”. Y si esto no fuera asi?
La verdad de la cocina chilena es que esta sur-
gi6é gracias a la fusion de tres tradiciones culina-
rias: el sustrato indigena, el elemento hispano y
el influjo de la cultura francesa a fines del siglo
XIX.
La cocina chilena tiene sus raices en los pueblos
originarios, quienes utilizaban materias primas
como el maiz, las papas, la quinoa, los porotos,
el zapallo, el gji y el charqui. Estos ingredientes
constituyen la base de nuestra identidad culina-
ria. EI charqui, en particular —propio de la co-
cina mapuche— da origen a uno de los platos
mdads representativos del pais: el charquicdn. Su
nombre proviene del quechua ch'arki (carne
seca) y del morfema mapuche kan, asociado a
la acciéon de asar, lo que refleja la fusion cultural
presente desde sus inicios.
Conlallegada de los conquistadores espanoles
se inicia un proceso de transformacion profun-
da. Se incorporan nuevos ingredientes como el
trigo, la cebolla, el ajo, el aceite de olivay diver-
sas carnes —vacuno, cerdo y pollo—, ademds
del desarrollo de la vitivinicultura, que daria ori-
gen a los primeros vinos chilenos.
Producto de esta mezcla entre tradiciones indi-
genas y espanolas surgen preparaciones que
hoy consideramos ftipicas, como la cazuelq,
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la empanada de pino, el pastel de choclo, el
charquicdn, la carbonada, el chancho en pie-
dra, los porotos con rienda vy las sopaipillas. En
este punto, se hace evidente que muchos de
los llamados “platos chilenos” no son completa-
mente originarios, sino el resultado de un proce-
so de mestizaje culinario.

A este desarrollo se suma, entre los siglos XIX y
XX, la influencia de inmigrantes europeos. Ale-
manes, italianos y franceses aportaron nuevas
técnicas y preparaciones que enriquecieron la
cocina nacional. Los alemanes destacaron en
la reposteria y en la preparacion de carnes, 1os
italianos introdujeron sus pastas —especialmen-
te visibles en localidades como Capitdn Paste-
ne—y los franceses refinaron la pasteleria y pro-
fesionalizaron la cocina.

Pese a estas influencias, la cocina chilena ha
logrado preservar técnicas ancestrales que si-
guen definiendo su identidad. El curanto en
hoyo, por ejemplo, es una de las formas de
coccion mdas emblemdadticas, basada en el uso
de piedras calientes enterradas. Asimismo, mé-
todos de conservacion como el charqui y el
chuno evidencian la capacidad de adapto-
cion de los pueblos originarios a las condiciones
geograficas del pais.

La cocina chilena continda evolucionando,
pero lo hace sin perder sus raices. En esa ten-
sion entre tradicion y cambio se construye una
identidad gastrondmica que, hasta hoy, sigue
alimentdndose de su historia.
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COLUMNA DEL DIRECTOR

El eslabon olvidado de la
productividad panadera:

El vendedor

Por: Verénica Ortega,
Psicéloga y directora de PANOVISION Coaching

urante anos, cuando en la industria
panadera hablamos de productivi-
dad, casi siempre miramos hacia el
obrador: la masa, los tiempos de fer-
mentacién, el uso del horno o la organizacién
del trabagjo en la produccion. Y sin duda, alli
existe una parte fundamental de la eficiencia
de una panaderia.
Pero existe ofro espacio dentro de la empresa
panadera donde se juega una parte igual de
importante del valor del negocio, y que muchas
veces pasa desapercibido: la sala de ventas y
el reparto.
Porque el pan no termina cuando sale del hor-
no. El pan termina cuando llega a manos del
cliente.
Y en ese momento, el rol del vendedor , ya sea
en mostrador o en repartos, se vuelve determi-
nante.
Sin embargo, en muchas panaderias aun per-
siste una légica del pasado: se invierte tiempo
en mejorar la produccion, pero se asume que
vender el producto es una tarea sencilla que no
requiere mayor preparacion.
La realidad es muy distinta. Un vendedor bien
formado no solo entrega un producto: constru-
ye la experiencia del cliente.
Sabe recomendar, orientar, explicar, resolver
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dudas, generar cercania y transmitir confianza.
Y en un mercado cada vez mds competitivo,
esa experiencia puede marcar la diferencia en-
tre un cliente ocasional y un cliente fiel.

Algo similar ocurre con los vendedores de repar-
to, quienes en muchos casos son la cara de la
panaderia frente a almacenes, restaurantes o
pequenos comercios de barrio. En cada visita
no solo entregan pan; también construyen rela-
ciones comerciales, detectan necesidades, es-
cuchan comentarios del cliente y representan
la reputacion de la empresa.

Por eso, cuando hablamos de productividad,
no solo debemos pensar en cudntos kilos de
pan produce un obrador por hora. También
debemos preguntarnos ¢Cudnto valor genera
cada interaccién con nuestros clientes?

Un vendedor que conoce bien los productos
puede impulsar ventas complementarias.

Un vendedor que comprende la importancia
de la atencién puede fidelizar clientes.

Un repartidor que entiende su rol comercial
puede fortalecer relaciones de largo plazo con
los puntos de venta.

Pequenas acciones pueden tener grandes
efectos: una recomendacion oportuna, una ex-
plicacién sobre el producto, una actitud cordial
O una respuesta clara frente a una duda.



Todo eso impacta directamente en la percep-
cion del cliente, en la frecuencia de compra y
en la sostenibilidad del negocio. Por eso, en un
contexto donde los costos laborales aumentan,
la capacitacion del personal de ventas deja de
ser un lujo para convertirse en una estrategia de
productividad.

Formar vendedores no solo mejora la atencién
al cliente.

También mejora el uso del tiempo de trabagjo,
aumenta el valor de cada venta y fortalece Ia
relacion entre la panaderia y su comunidad.
Porque al final del dia, una panaderia no com-
pife solo por el sabor de su pan. Compite tam-

HORNITO

Margarina de Hoja

bién por la experiencia que ofrece a quienes
cruzan su puerta cada dia. Y quizds ahi se en-
cuentra una de las claves del futuro del sector:
comprender que cada persona dentro de la
panaderia, desde el maestro panadero hasta el
vendedor de mostrador o el repartidor, es parte
de la cadena de valor que sostiene el negocio.
Cuando todos entienden ese rol y cuentan con
las herramientas para desempenarlo bien, la
productividad deja de ser solo un concepto
técnico. Se transforma en una cultura. Y esa cul-
tura es la que permite que una panaderia no
solo venda pan, sino que construya confianzaq,
comunidad vy futuro.




COLUMNA TECNICA

MENOS HORAS,

MAS VALOR:

EL VERDADERO DESAFIO DE LA

PANADERIA CHILENA

a industria panadera chilena estd entran-
do enuna nueva etapa. Enlos Ultimos anos
hemos visto codmo el costo de la mano de
obra ha aumentado de forma sostenida,
mientras al mismo tiempo se vuelve cada vez
mas dificil encontrar y fidelizar trabajadores ca-
lificados que quieran integrarse y permanecer
en este oficio.
A esta realidad se suma ahora un cambio im-
portante en el marco laboral: la implementa-
cion progresiva de la jornada de 42 horas se-
manales, que pronto serd una realidad para
muchas PYMES panaderas del pais.
Para algunos, estos cambios pueden senfirse
como una presion adicional sobre un rubro que
histéricamente ha operado con margenes es-
trechos y jornadas exigentes. Sin embargo, qui-
z4s el mayor riesgo no estd en los cambios que
vienen, sino en intentar enfrentarlos con Ias mis-
mas légicas del pasado.
Durante décadas, muchas panaderias resolvie-
ron sus desafios productivos aumentando las
horas de trabajo o incorporando mds mano de
obra para sostener el ritmo de produccion. Ese
modelo funciond en otro contexto econdmico
y social, pero hoy comienza a mostrar sus limites.
Hoy el desafio es distinto. Si seguimos enfrentan-
do el aumento de los costos laborales con la 16-

PANARTE | ABRIL 2026

gica del pasado, estaremos siempre corriendo
detrds del problema. Pero si cambiamos el foco
hacia la productividad de la hora hombre, la
conversacion cambia completamente. Deja-
mos de hablar Unicamente de costos y comen-
zamos a hablar de valor.

Valor en codmo organizamos el tfrabajo dentro
de la panaderia.

Valor en la capacitacion y experiencia de quie-
nes trabajan en el oficio. Valor en la planifica-
cion de los procesos productivos. Valor en la
reduccion de pérdidas, reprocesos y tiempos
muertos.

En una panaderia, muchas veces las mejoras
mds importantes no provienen de grandes in-
versiones, sino de decisiones pequenas pero
estratégicas: ordenar la secuencia del trabajo,
estandarizar recetas, mejorar la coordinaciéon
entre produccion y venta, planificar con mayor
anticipacion o cuidar el clima laboral dentro
del equipo.

Cuando estos elementos se gestionan con con-
ciencia, la productividad deja de depender de
trabajar mds horas y comienza a depender de
trabajar mejor las horas que tenemos.

Pero hay un elemento aun mds profundo que
debemos considerar: el capital humano.

Hoy muchas panaderias enfrentan una realidad




compleja. Cada vez es mds desafiante afraer y
fidelizar trabajadores jovenes al oficio, y que
ademds posean experiencia y conocimiento lo
tfransforma mads dificil aun. Cuando el trabajo
se vuelve poco organizado o carente de pro-
yeccion, los trabajadores naturalmente buscan
otras alternativas laborales.

Por el confrario, cuando una panaderia logra
construir un entorno laboral ordenado, respe-
tuoso y con oportunidades de aprendizaje, au-
menta significativamente la posibilidad de fideli-
zar a sus frabajadores y formar equipos estables.
Y en un oficio artesanal como el nuestro, la esta-
bilidad del equipo es una de las mayores fuen-
tes de productividad.

La implementacion de la jornada de 42 horas
puede convertirse entonces en una oportuni-
dad para revisar nuestros procesos, fortalecer
la capacitacion, mejorar la planificacion del
trabajo y desarrollar liderazgos mds conscientes
dentro de nuestras panaderias.

Porque mejorar la productividad no significa
perder la esencia del oficio panadero. Significa
cuidar ese oficio para que pueda seguir exis-
tiendo en el futuro.

El pan que cada dia llega a la mesa de millones
de chilenos no es solo el resultado de una rece-
ta. Es el resultado de un oficio, de una tradicion

y del frabajo de miles de personas que, madru-
gada tras madrugada, mantienen viva una par-
te fundamental de nuestra cultura alimentaria.

Por eso, el verdadero desafio que hoy enfrenta
la industria panadera no es simplemente adap-
tarse a nuevas condiciones laborales. El verda-
dero desafio es aprender a generar mas valor
en cada hora de trabagjo.

Porque cuando una industria logra transformar
el tiempo de trabajo en valor, valor productivo,
valor humano y valor cultural, no solo mejora su
competitividad. Construye futuro.

Por: Abelardo Novoa,
Vicepresidente de Indupan AG.
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Mes de la cocina en Chile:

El pan como corazdon del
patrimonio gastfrondmico

Por: Rafael Urrq,
Director ejecutivo de Indupan A.G.

n este 2026, la gastronomia local ha dejado
de ser solo una herencia para convertirse
en el motor de nuestra identidad y resilien-
cia cultural.
La cocina chilena refleja una historia viva; es la
fotografia de nuestras transformaciones, donde
convergen las tradiciones ancestrales con las in-
fluencias de las nuevas migraciones que han en-
riquecido nuestro paladar. En este escenario, la
panaderia artesana se mantiene como el eslo-
bén fundamental de un patrimonio culinario que
vigja entre generaciones.
Mantener la identidad de nuestra mesa es un de-
safio colectivo. Asi como el mundo reconoce a
ltalia por su pasta o a Japdn por su sushi, Chile ha
consolidado a la marragqueta, el pan amasado,
los dulces chilenos y nuestras iconicas sopaipillas
como simbolos inconfundibles de nuestra esen-
cia. Estos productos no son solo alimento; son hi-
tos de nuestra industria que hoy, mds que nunca,
debemos proteger frente al avance de los ultro-
procesados.
La misién actual no es solo fomentar el consumo,
sino salvaguardar las técnicas de elaboracion ar-
tesanal. El consumidor de 2026 es mds consciente
y exigente; busca calidad, trazabilidad y nutri-
cion.
Por ello, el camino es combinar la pureza del ofi-
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cio con toques de innovacion sostenible. Al
mejorar nuestros procesos y seleccionar ingre-
dientes de proximidad, convertimos al pan en
un alimento cada dia mds atractivo y funcio-
nal, capaz de enriquecer la experiencia culina-
ria cofidiana.

En este Mes de la Cocina Chilena, es imperati-
vo unir fuerzas con todo el sector gastrondmi-
co. Debemos potenciar la sinergia entre el pan
y platos emblemdticos como el pastel de cho-
clo, la cazuela o el mote con huesillos.

Esta oferta integrada es iremplazable y cons-
tituye un pilar estratégico para el turismo vy la
proyeccion de la “Marca Chile” en el exterior.
Un pais que valora su cocina es un pais que se
posiciona con fuerza a nivel global.
Finalmente, debemos generar conciencia so-
bre los beneficios de la comida tradicional. Los
atributos de nuestra cocina no solo definen la
personalidad de la nacion, sino que ofrecen
una alternativa nutritiva y saludable frente a los
productos importados de laboratorio.

Apostar por el pan de panaderia y la cocina lo-
cal es, en Ultima instancia, una decision politica
y econdmica: es apoyar el desarrollo de nues-
tros territorios y asegurar que la mesa chilena
siga siendo el espacio donde se hornea nuestro
futuro, acompanada de una marraqueta.
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alidad no se declama: se
pebre, una empanada
)Sa, la mesa se convierte

aje de afectos.




n Chile, abrir la puerta de la casa es
extender la mesa. No hay visita que no
venga acompanada de algo caliente,
algo dulce y algo fuerte para brindar. La
hospitalidad no responde a un protocolo for-
mal, sino a un impulso arraigado: alimentar es
cuidar.
La escena no es exclusiva del territorio chile-
no. En Brasil, el pan de queijo recién hornea-
do y el café corto inauguran el encuentro. En
Argentina, el mate circula como contrasena
de confianza, hasta que se diga “gracias”. En
México, los tamales humean mientras el tequila
marca el brindis y en Venezuela, los tequenos
fritos anuncian que el invitado ya es parte del
hogar.
Pero en Chile el gesto adquiere un tono parti-
cularmente intimo y cotidiano, proque no ne-
cesita celebracién formal ni fecha especial.
Basta el timbre inesperado para que el aceite
se caliente.

El lenguaje de la bienvenida chilena

Si hubiera que condensar la “bienvenida chi-
lena” en tres preparaciones emblemdticas, la
triada podria ser clara: sopdaipilla con pebre,
empanada y ave palta.

La sopaipilla con pebre representa inmediatez
y calidez. Es democrdtica: se comparte en la

INTERNACIONAL

calle, en la casa, en invierno o en Fiestas Pa-
trias. El pebre, picado fino, fresco, intenso, ana-
de cardcter y territorialidad.

La empanada, especialmente la de pino, es
el simbolo fransversal. Estd en celebraciones
oficiales, cumpleanos familiares y visitas es-
pontdneas. Su estructura cerrada vy su relleno
generoso sintetizan una idea muy chilena del
hogar: sobriedad exterior, abundancia interior.
Es versdtil, pino, queso, mariscos, pero siempre
cumple la misma funcién social: convocar.

El ave palta, por su parte, encarna la hospita-
lidad cotidiana. No es minimalista ni ornamen-
tal; es abundante, reconfortante y prdctico. Su
presencia habla de una cocina que privilegia
la satisfaccion del invitado por sobre la estéti-
ca del plato.

Y de hablar de dulces y delicateses, el cuchufli
relleno, como premio sabroso, suele cerrar el
circulo.

La insistencia como identidad

“Sirvete mdas” no es una formula automdtica
de amabilidad, es una declaracion cultural
que viene desde el campo a la alta mesa. En
Chile, insistir en repetir la porcién es reafirmar el
vinculo porque la comida no es solo alimento;
es validacidén emocional y carino.

Ese gesto habla de una identidad que, aunque
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pueda parecer reservada en lo verbal, es ex-
pansiva en la mesa. Donde no siempre sobran
palabras, sobran porciones.
La sobremesa larga, acompanada de café o
pisco, extiende el ritual. La conversaciéon fluye
mientras el tiempo pierde rigidez. En ese espa-

cio, la mesa deja de ser soporte fisico y se con-
vierte en territorio relacional.

Tradicion que se transforma

Las nuevas generaciones han incorporado in-
fluencias globales y formatos mds contempo-
raneos, picoteos diversos, preparaciones mds
livianas, integracion de sabores intfernaciona-
les, pero el nUucleo permanece: nadie llega a
una casa sin que algo aparezca para compar-
ir.

Puede cambiar la receta, pero no el impulso.
La hospitalidad chilena no depende de sofis-
ticacion ni de despliegue escénico; depende
de presencia y calor.

En comparacién con ofros paises latinoameri-
canos, donde la recepcién puede estar mar-
cada por rituales mds festivos o ceremoniales,
la forma chilena destaca por su cotidianidad.
No requiere gran producciéon. Puede ocurrir
un martes cualquiera, con pan recién hecho y
una sopdaipilla improvisada.

Porque en Chile el afecto no se anuncia: se sir-
ve caliente; y querer a alguien, casi siempre,
empieza por invitarlo a la mesa.
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Tapasy Mas

tradicion espaiiola con alma

artesanal en Santiago

n el corazén de Las Condes, entre Man-
qguehue y Coldén, hay un emprendimien-
to que no solo vende comida: comparte
memoriqa, identidad y herencia. Se trata
de Tapasy Md&s, el proyecto de Nicole Cazenave
de la Vega (52), emprendedora gastrondmica
que transformé los recuerdos de infancia junto a
su madre madrilena en una propuesta culinaria
con sello propio.
La historia de este negocio nace en la cocina
familiar. Enfre recetas tradicionales, técnicas
respetadas y sabores auténticos, Nicole apren-
dié que la gastronomia espanola no es solo pre-
paracion: es paciencia, carino y oficio. Hoy, esa
herencia se convierte en productos artesanales
que buscan replicar exactamente esa experien-
cia: sabor real, identidad y tradicion.

PANARTE ‘ ABRIL 2026
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@tapasymas_

En Tapas y Mds destacan preparaciones emble-
mdaticas de la cocina espanola, elaboradas con
respeto por la receta original. La tortilla de pa-
pas, las croquetas, la ensaladilla rusa y la cldsica
empanada gallega forman parte del corazén
de la propuesta.

A ello se suma una linea de reposteria tradicio-
nal dificil de encontrar en el mercado local: pa-
nellets en distintos sabores, tarta de Santiago, tu-
rrén de yema quemada y el infaltable roscén de
Reyes, pensado especialmente para la comuni-
dad espanola residente en Santiago que busca
reencontrarse con su tradicion del Dia de Reyes.
Cada producto estd tfrabajado de manera arte-
sanal, cuidando textura, sabor y presentacion. El
resultado no es solo gastrondmico, sino también
emocional: muchos clientes encuentran en es-



tas preparaciones un puente direc-
to a sus recuerdos familiares o a sus
viajes por Espana.

El nombre Tapas y Mdas sintetiza su
esencia. Las tapas representan la
cultura del encuentro, del compar-
tir alrededor de la mesa. El “Mdas”
amplia esa experiencia: mds tra-
dicién, mdas productos, mds iden-
tidad. No se frata Unicamente de
ofrecer comida, sino de construir
momentos.

Nicole lo resume con claridad:
cada pedido implica dedicacion

y confianza. Sus productos suelen
acompanar celebraciones fami-
liares, reuniones intimas o eventos
especiales, lo que convierte cada
preparaciéon en parte de una expe-
riencia significativa.

De cara a los proximos anos, la
proyeccion es consolidarse como
referente de productos espanoles
artesanales en Santiago, amplian-
do la variedad pero manteniendo
siempre el sello que la distingue:
calidad, detalle y respeto por la
tradicion.
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El Barquillero:

artesania en cada crujido

etrds de El Barquillero estd Cristian Villa-
gra, disenador industrial y grdfico de 43
anos que decidié transformar los sabores
de su infancia en un emprendimiento
gastronémico inspirado en la simpleza y el encanto
de la reposteria tradicional.
Aungue su formacion profesional estd ligada al di-
seno, su relacion con la cocina nacié mucho an-
tes. La memoria familiar, especialmente ligada a su
abuela y a su madre, marcd su vinculo con los ali-
mentos hechos en casa. “En la casa de mi abuela
se hacia manjar de campo con leche fresca, pan
amasado en cocina a lena, mantequilla y quesos.
Eran productos naturales, con ese sabor que hoy
cuesta encontrar”, recuerda.

PANARTE \ ABRIL 2026
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@elbarquillero.chile

Su familia proviene de Panguipulli, donde la coci-
na casera y los ingredientes de temporada forman
parte de la vida cotidiana. Esa tradicién continud
en su hogar en Sanfiago, donde desde nino parti-
cipaba junto a su hermana en la preparacion de
panes, queques y dulces.

De esa herencia nacid la idea de crear un produc-
to simple pero profundamente ligado a la tradicion:
barquillos rellenos.

El sello del emprendimiento se resume en su eslo-
gan: “Frescos, crujientes y deliciosos”. Cada bar-
quillo es preparado de forma artesanal y relleno
principalmente con manjar blanco de campo,
buscando rescatar el sabor mds auténtico de este
clasico dulce.



El barquillo tradicional es el protagonista
del proyecto, aunque con el tiempo se
han incorporado algunas variaciones,
como versiones banadas en chocolate
bitter, rellenos con Nutella o presenta-
ciones pensadas para ninos, decoradas
con pequenas bolitas de colores.

La formacién de Villagra como disena-
dor también influye en su propuesta.
Para él, la estética es parte esencial de
la experiencia gastrondmica. “Todo en-
tra por la vista. Siempre me ha gustado
lo armodnico y lo bonito. Quiero que mis
productos, ademds de ricos, sean atrac-
tivos e inviten a probarlos”, comenta.

- Su publico principal estd compuesto por
personas entre 30 y 50 anos que buscan

tambien se horned
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sabores reconocibles y menos industria-
lizados. La idea es ofrecer un producto
gue conecte con la memoria: “Es como
cuando llueve y sentimos el olor a tierra
mojada, que nos transporta a momen-
tos que nos dan tranquilidad”.

Hoy el proyecto funciona con produc-
cién diaria para asegurar frescura 'y con
el apoyo de su hermana en algunos mo-
mentos de mayor demanda. Su proyec-
cién es crecer de manera natural, sin
perder el espiritu artesanal.

En tiempos donde la reposteria tiende a
sofisticarse, El Barquillero apuesta por lo
esencial: ingredientes simples, tradicion
familiar y un sabor que sigue evocando
recuerdos.
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Pasteleria Con Onda:

sabor artesanal que nacio en pandemia

@ Limache 861, La Florida

| chef pastelero Johans Burchard (48)
decidié transformar la incertidumbre
de la pandemia en una oportunidad.
Con 28 anos de experiencia en paste-
leria y panaderia, cred Pasteleria Con Onda,
un emprendimiento que apuesta por la ela-
boracién artesanal y el cuidado en cada pre-
paracion.
“Decidi emprender gracias al conocimien-
to que tengo en el drea de la pasteleria. He
trabajado durante anos en la elaboracion
de cartas para cafeterias, ademds de liderar
equipos en panaderia y pasteleria”, comenta.
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@pasteleriaconondaa

El sello del proyecto estd en su forma de pro-
ducir. “No usamos productos preelaborados:
todo es artesanal, y eso hoy marca la diferen-
cia”, explica Burchard.

Entre las especialidades que mds buscan
sus clientes destacan los sandwiches, tortas,
cheesecake semifrios y tartaletas, preparacio-
nes que reflejan el espiritu del local: una pro-
puesta cercana, casera y con personalidad.
A futuro, el chef proyecta consolidar su base
de clientes, ampliar la produccién hacia servi-
cios de banqueteria y abrir una nueva sucur-
sal para llegar a mdas publico.
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Fluevitos de SPascua:

la dulce tradicion que crece cada

SEMANA SANTA

La llegada de Semana Santa no solo marca un momento de

recogimiento religioso para muchas familias, sino también el

1nicio de una de las temporadas mas dulces del ano.

os huevos de chocolate y los tradicionales
huevitos de Pascua se han convertido en
protagonistas de vitrinas, supermercados y
chocolaterias, consolidando una tradicién
que sigue creciendo en Chile.
A medida que se aproxima Semana Santa, el
chocolate comienza a ocupar un lugar central
en el comercio gastronémico. Desde pequenas
chocolaterias artesanales hasta grandes cade-
nas de supermercados, la oferta de huevos vy fi-
guras de chocolate aumenta significativamen-

te, reflejando una demanda cada vez mayor
por estos productos.

En los Ultimos anos, el consumo de huevitos de
Pascua ha experimentado un crecimiento sos-
tenido, impulsado tanto por el interés de las fa-
milias como por la diversificacion de la oferta.
Hoy es posible encontrar desde pequenas bol-
sas de huevitos tradicionales hasta elaborados
huevos de chocolate rellenos, figuras tematicas
y productos premium elaborados por chocolo-
teros especializados.
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Una tradiciéon que combina juego y chocolate
La costumbre de esconder huevitos de choco-
late para que los ninos los busquen en jardines
o casas se ha instalado con fuerza en Chile, re-
plicando una fradicion ampliamente extendida
en Europa y Norteamérica.

Para muchas familias, esta actividad se ha
transformado en uno de los momentos mds es-
perados de la celebracion de Pascua, donde
el juego, el chocolate y la reunion familiar se
combinan en una experiencia que trasciende
lo religioso.

El huevo, histéricamente asociado al renaci-
miento y la vida nueva, fue adoptado como
simbolo de la Pascua en distintas culturas. Con
el desarrollo de la industria chocolatera en el si-
glo XIX, ese simbolo comenzé a elaborarse en
chocolate, dando origen a los primeros huevos
de Pascua tal como se conocen hoy.

El auge del chocolate artesanal
El crecimiento del interés por estos productos
también ha impulsado el trabajo de chocola-
teros y emprendedores gastrondmicos, quienes
cada ano preparan colecciones especiales

para esta fecha.

En chocolaterias y pastelerias artesa-
nales es posible encontrar huevos
pinfados a mano, chocolates
rellenos, figuras femdticas vy

MISCELANEO
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creaciones de autor que buscan ofrecer una
experiencia distinta frente a los productos indus-
triales.

Esta tendencia ha permitido que muchos pe-
qguenos productores encuentren en Semana
Santa una temporada clave para sus ventas,
potenciando la creatividad y el uso de cacao
de mayor calidad.

Una temporada clave para el comercio gastro-
némico

Para el rubro gastronémico y del retail, la tem-
porada de Pascua representa uno de los mo-
mentos mas importantes del calendario del
chocolate. Durante las semanas previas a la
celebracion, las ventas de productos asociados
a esta tradiciéon aumentan considerablemente,
impulsadas por compras familiares, regalos vy
actividades escolares.

El fendmeno refleja cdmo una costumbre que
hace algunos anos era mas limitada hoy forma
parte de las celebraciones habituales en mu-
chos hogares chilenos.

Asi, entre vitrinas llenas de color, figuras de cho-
colate y pequenos huevitos escondidos en jar-
dines o patios, Semana Santa confiirma que el
chocolate también tiene su propio lugar en esta
fecha, transformando una antigua tradicién en
una celebracion cada vez mds presente en la
cultura local.




PANADERIA

todo el ano
coOmo se adapta el
oficio a cada estacion

Del pan amasado del invierno a los
productos mas frescos del verano, el
trabajo en la panaderia cambia con el
clima, las costumbres de consumo vy
el ritmo de las ciudades. Panaderos y
expertos del rubro coinciden en que
entender la estacionalidad se ha vuel-
to clave para mantener la calidad y el
negocio activo durante todo el ano.



n Chile, la panaderia no solo depende
de la harina, el horno y la tradicidn. Tam-
bién depende del calendario. Las esta-
ciones del ano, las temperaturas y las
dindmicas sociales influyen directamente en
la produccidén, los horarios y los productos que
llegan al mesoén.
Aunque el consumo de pan es alto y constante
en el pais, Chile se mantiene entre los mayores
consumidores de pan del mundo, el comporta-
miento de los clientes cambia segun la época
del ano. Para los panaderos, anticiparse a esos
cambios es parte esencial del oficio.
En lo relativo al Invierno, se presume que el tro-
bajo se relaciona con la generacién de mds
pan y productos calientes, porque durante los
meses frios, las panaderias viven uno de sus
periodos de mayor movimiento. El consumo
de pan aumenta, especialmente de varieda-
des tradicionales como la marraqueta y el pan
amasado, que acompanan comidas mds con-
tundentes y preparaciones caseras.
A esto se suman productos que ayudan a com-
batir el frio: sopaipillas, calzones rotos, berlines
o dulces fritos que suelen aparecer con mayor
frecuencia en las vitrinas.
El invierno también exige mayor conftrol en los
procesos de fermentacion. Las bajas tempe-
raturas ralentizan la actividad de la levadura,

por lo que muchos panaderos ajustan fiempos
de reposo o utilizan cdmaras de fermentacion
para mantener la estabilidad del proceso.

Primavera: renovacion y diversificacion

Con la llegada de la primavera, las panaderias
comienzan a diversificar su oferta. El clima mdas
templado y el aumento de actividades al aire
libre impulsan la venta de productos para co-
laciones, brunch o reuniones sociales.

En esta época suelen aparecer preparacio-
nes mads livianas, panes especiales o productos
con semillas y harinas integrales. También es un
periodo en que muchas panaderias aprove-
chan de innovar o infroducir nuevos productos
en sus vitrinas.

Ademds, la primavera suele marcar un repun-
te en celebraciones familiares, lo que impulsa
la demanda por pasteleria, tortas y productos
para compartir,

Verano: produccion mas ligera y control del
calor

El verano plantea desafios distintos para los pa-
naderos. Las altas temperaturas aceleran los
procesos de fermentacion y pueden afectar
la estabilidad de masas y rellenos, por lo que
el control de los tiempos de trabajo se vuelve
fundamental.



En esta temporada, muchas panaderias redu-
cen la produccion de productos mds pesados
y aumentan la oferta de preparaciones mas
frescas o de menor tamano. Las ventas tam-
bien se ajustan a los nuevos habitos de consu-
mo, con clientes que privilegian comidas mds
rapidas o livianas.

En zonas turisticas, ademds, el verano puede
significar un fuerte aumento de la demanda,
obligando a reforzar la produccion y adaptar
los horarios de frabajo.

Otono: preparacion para la temporada fuerte
El otono suele ser una etapa de transicidon en
la panaderia. A medida que las temperaturas
comienzan a bajar, el consumo de pan y pro-
ductos tradicionales empieza a recuperarse.
Para muchos panaderos, este periodo es clave
para ajustar procesos, planificar la produccion
de invierno y revisar equipos 0 maquinaria an-
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tes de los meses de mayor trabajo.

También es una época en que se retoman pre-
paraciones mads tradicionales y sabores aso-
ciados al clima frio, anticipando la temporada
en que el pan vuelve a ocupar un lugar central
en la mesa de los hogares.

Mdas alld de la tradicién, la panaderia moder-
na exige capacidad de adaptacion. Las varia-
ciones del clima, los cambios en los hdbitos de
consumo Y las nuevas tendencias alimentarias
obligan a los panaderos a observar con aten-
cién lo que ocurre fuera del horno.

Entender cémo trabajar en cada estacion del
ano no solo permite mantener la calidad del
producto, sino también sostener el negocio en
un mercado cada vez mds competitivo.
Porgue, aunque el pan esté presente todos los
dias, el oficio de hacerlo bien depende —en
gran parte— de saber leer el tiempo. Y tam-
bién las estaciones.
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Llegd un instante donde nace uno de los oficios mas
nobles, el panadero. Quién muchas veces es el primeroen ‘
levantarse y ultimo en llegar a su hogar.

;Quieren concerlo?

Lmd%‘f“6’§

Visita nuestra SALA DE VENTAS:

Lunes a Viernes 09:00 a 12:00 : -

OFICINAS GENERALES Y PLANTA
Villaseca 1195, Buin, Santiago - Chile

TELEFONO: +56 2 28212424
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PRODUCTOS
“SIN GLUTEN"

Investigacion reabre
debate en seguridad
alimentaria en

personas celiacas



La fiscalizacion iniciada por Ia
autoridad sanitaria tras denun-
cias de consumidores encen-
did nuevamente las alertas so-
bre la correcta elaboracion y
rotulacion de alimentos libres de
gluten. Especialistas advierten
que la rigurosidad en los pro-
tocolos es clave para proteger
la salud de quienes viven con
enfermedad celiaca.

na investigacion iniciada por la auto-
ridad sanitaria a raiz de denuncias de
consumidores por la posible presencia
de gluten en productos comercializo-
dos como "“libres de gluten” volvié a poner en el
centro del debate la seguridad alimentaria de
las personas que viven con Enfermedad Celia-
ca.
El proceso de fiscalizacion se activé luego de
que personas celiacas informaron sobre sinto-
mas adversos tras consumir alimentos que eran
promocionados como aptos para su dieta. A
partir de estas alertas, la autoridad inicid un su-
mario sanitario y detectd irregularidades en el
etiquetado y en las autorizaciones sanitarias
asociadas a la produccién de los productos in-
vestigados.

Entre los antecedentes levantados durante la
inspeccion se identificd el uso de una resoluciéon
sanitaria correspondiente a una direccion distin-
ta al lugar donde se elaboraban los alimentos,
ademdads de la utilizacion de etiquetas modifica-
das sin permiso de la autoridad competente.
Asimismo, andlisis preliminares habrian detecta-
do presencia de gluten en algunos productos
rotulados como “libres de gluten”.

El caso generd preocupacion en la comunidad
celiaca, ya gue incluso pequenas trazas de glu-
ten pueden provocar efectos negativos en la
salud.

Segun explica Carla Reyes, la enfermedad
celiaca es una condicién autoinmune en la
que el sistema inmunolégico reacciona frente
al gluten —proteina presente en cereales como
el frigo, la cebada y el centeno— generando
una inflamacién que dana el intestino delgado.
“Cuando una persona celiaca consume glu-
ten puede presentar dolor abdominal, diarrea
y dano en la mucosa intestinal. A largo plazo,
la exposicion repetida puede provocar proble-
mas nutricionales, anemia y otras complicacio-
nes de salud”, explica la especialista.

Por esta razén, el Unico tratamiento efectivo
para quienes padecen esta enfermedad es
mantener una dieta estricta y permanente libre
de gluten.

En ese contexto, los especialistas advierten que
uno de los principales riesgos en la elaboracion
de estos productos es la contaminacion cruza-
da. Este fendbmeno ocurre cuando alimentos sin
gluten enfran en contacto con ingredientes o
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superficies que si lo contienen, lo que puede su-
ceder faciimente en cocinas donde no existen
protocolos claros de separacion.

La académica Tatiana Soto senala que en pa-
naderias, restaurantes y servicios de alimenta-
cion los errores mds frecuentes estdn asociados
al uso compartido de utensilios, superficies o
aceites de coccion.

"Pequenos descuidos pueden ser suficientes
para contaminar un alimento, como utilizar el
mismo cuchillo o freir productos sin gluten en
aceite donde previamente se cocinaron ali-
mentos con harina”, advierte.

Por ello, la capacitacién del personal y la im-
plementacién de protocolos estrictos de mani-
pulacion son fundamentales. Separar dreas de
preparacion, utilizar utensilios exclusivos, alma-
cenar materias primas de forma diferenciada y
verificar siempre el etiquetado de los ingredien-
tes son algunas de las medidas bdsicas reco-
mendadas.

Para los especialistas, la investigacién en curso
también abre una oportunidad para reforzar la
educacioén en torno a la enfermedad celiaca y
a la responsabilidad sanitaria que implica ofre-
cer productos rotulados como libres de gluten.

“No se trata de una preferencia alimentaria,
sino de una condicién médica”, recalca Carla
Reyes. “Por eso, el respeto de los protocolos y
la correcta informacién al consumidor son esen-
ciales”.

Mientras avanza el proceso sanitario, la auto-
ridad anuncidé que reforzard las fiscalizaciones
en este tipo de productos, en un escenario don-
de cada vez mds consumidores dependen de
la fransparencia del etiquetado y de la riguro-
sidad de los procesos para mantener una ali-
mentacién segura.
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BENEFICIOS DE LA

LEVADURA SECA:

No necesita rehidratarse
e Mayor rendimiento1a 3
* |deal para fermentaciones largas
e Estabilidad fermentativa en procesos industriales o
automatizados
e Almacenamiento ambiente
* Bajo costo transporte — carga seca

Ademas:
* No requiere almacenamiento en refrigeracion
* Empaque al vacio con coberturade 3 a 4

capas de aluminio
e Se adapta a procesos de panificacion
industrial y artesanal

Ahorros en energia eléctrica por
qué no requiere almacenamiento
en refrigeracion.

https://en.angelyeast.com/

= ><] angella@angelyeast.com

(O +569 5615 7865
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celebra 1.5 afnos
de rescate y distribucion
de alimentos en Chile




RED DE ALIMENTOS

La organizacion trabaja rescatando mas de 100 mullo-

nes de kilos de alimentos y distribuyéndolos a personas

en sttuacion de vulnerabilidad, promoviendo la solida-

ridad y reduciendo el desperdicio alimentario.

n un pais donde el desperdicio alimenta-
rio convive con la inseguridad alimento-
ria, el frabajo de Red de Alimentos se ha
transformado en un puente clave entre
el excedente de la industria y las personas que
mds lo necesitan.
La organizacion celebrard el proximo 26 de mar-
zo de 2026 sus 15 anos de trayectoria, consoli-
ddndose como el principal banco de alimentos
del pais y destacando el impacto de una red
colaborativa que une a empresas, organizacio-
nes sociales y voluntarios en torno a un mismo
proposito: avanzar hacia un Chile sin hambre.
Desde su creacién en 2010, la Red ha logrado
rescatar mds de 100 millones de kilos de alimen-
tos y mdas de 40 millones de unidades de pro-
ductos de primera necesidad, los cuales han
sido destinados integramente a personas en
situaciéon de vulnerabilidad. Gracias a este tro-
bajo, cerca de 250 mil personas han recibido
apoyo directo alo largo del pais.
Actualmente, la iniciativa cuenta con la parti-
cipacion de mds de 230 empresas donantes y
cerca de 600 organizaciones sociales, que per-

miten distribuir los productos en mds de 1.800
centros de atencidon desde Arica a Magallanes.
“Esta es una instancia para agradecer a todos
quienes han colaborado en este gran proyecto,
qgue hoy se ha transformado en el banco de ali-
mentos de Chile. También es una oportunidad
para recordar la importancia de seguir traba-
jando de manera conjunta entre el sector pri-
vado, el sector publico y la sociedad civil para
avanzar hacia nuestro propdsito: un Chile sin
hambre”, sefald Alicia Hidalgo, gerenta gene-
ral de Red de Alimentos.

Un trabajo necesario frente a la inseguridad ali-
mentaria

El aniversario de la organizacién coincide con
un escenario complejo en materia social. Se-
gun datos compartidos por la propia Red, alre-
dedor de 700 mil personas en Chile enfrentan
un elevado grado de inseguridad alimentaria,
mientras que 1,3 millones viven en situacion de
extrema pobreza.

En este contexto, el rescate y redistribucion de
alimentos se vuelve una herramienta concreta
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para mejorar la nutriciéon y calidad de vida de
miles de familias.

“Estos 15 anos reflejan el compromiso, la entre-
ga y la conviccion de un equipo que frabaja
todos los dias por un mismo propdsito. La labor
de la Red solo es posible gracias al apoyo de
empresas, organizaciones y personas que creen
que es posible avanzar hacia un pais mds soli-
dario”, agregd Hidalgo.

Ademds de su trabajo permanente, la organi-
zacion ha tenido un rol activo en momentos de
emergencia, colaborando en la distribucion de
alimentos y productos esenciales durante in-
cendios, catdstrofes naturales y durante la pan-
demia, apoyando a comunidades afectadas
en distintos territorios.

Despensas sociales: apoyo directo a las
comunidades
Entre los hitos de la organizacion también desta-
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ca la implementacion de cuatro despensas so-
ciales, ubicadas en Renca, San Bernardo, Puen-
te Alto y recientemente en La Florida.

A tfravés de estos espacios se entrega apoyo di-
recto a mds de 7.000 personas mayores en situa-
cion de vulnerabilidad, fortaleciendo el acceso
a alimentos y productos bdsicos para quienes
mdas lo necesitan.

Este modelo busca acercar el apoyo a las co-
munidades y generar una respuesta mds direc-
ta frente a las necesidades alimentarias de la
poblacion.

Reducir el desperdicio alimentario

Uno de los grandes desafios que enfrenta el
pais es el alto nivel de desperdicio de alimentos.
Cada ano en Chile se pierden 3.700 millones de
kilos de alimentos, lo que representa una pérdi-
da aproximada de $200.000 por persona.
Frente a esta realidad, Red de Alimentos ha
desarrollado una plataforma tecnoldgica que
permite gestionar con eficiencia y trazabilidad
los productos rescatados, facilitando su distribu-
cion alo largo del territorio.

Su operacidn se articula a través de tres canales



principales. El primero radica en el retiros desde
su centro de distribucién en San Bernardo. Una
red de cenfros de retiro desde Arica a Punta
Arenas, conectados mediante una aplicacion
digital y despensas sociales, que entregan apo-
yo directo a personas mayores en situacion de
vulnerabilidad.

RED DE ALIMENTOS

El impacto ambiental tambien es significativo.
Desde 2010, el trabajo de la Red ha permitido
evitar la emision equivalente a 224.650 tonela-
das de CO2, contribuyendo a reducir residuos y
avanzar hacia un modelo mds sostenible.

Mirada hacia el futuro

Tras 15 anos de trabajo, Red de Alimentos bus-
ca consolidar su cobertura nacional y seguir
visibilizando la problematica del hambre y del
desperdicio alimentario en Chile.

En esa linea, campanas como “Esto si es un
combo” buscan acercar esta causa a la ciudo-
dania, mostrando cémo el rescate de alimentos
puede convertirse en apoyo real para quienes
mas lo necesitan.

La invitacién, senalan desde la organizacion, es
a seguir ampliando esta red de colaboracion,
entfendiendo que cada alimento rescatado
puede convertirse en una oportunidad para
mejorar la vida de miles de personas.

La linea de mantecas ey
profesionales que garantiza <SG
un horneado perfecto. P—

[@\] ALIMENTO CON SELLO "“ALTO EN”, EVITA SU CONSUMO.



SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO  »

A SU SERVICIO

@ ORIENTACION @ PREVENCION

@ SERVICIOS PROFESIONALES @ SOLUCION DE PROBLEMAS

ESTOS SON LOS ASESORES DE INDUPAN A.G. A LOS QUE PUEDE CONTACTAR

PARA SOLICITAR AYUDA EN DIFERENTES AREAS DE INTERES.

José Miguel Cerda
Abogado

jcerda@indupan.cl

Profesional de la Universidad Bernardo O'Higgins, con 10 anos de
experiencia en tramitacion y litigacion en tribunales y cortes. Especialista
en derecho laboral, con una destacada frayectoria en la defensa de
pequenas y medianas empresas. Su frabajo en Indupan se enfoca en
brindar una asesoria personalizada y de calidad para los asociados,
con el objetivo de que estos puedan desarrollar sus industrias de forma

+56 9 5907 9175 franquila y eficaz.

Ignacio Rojas Reyes
Técnico en prevencion de riesgos

Cuenta con 10 anos de experiencia en asesorias a diferentes empresas,
implementando mejoras continuas en los procesos de las organizaciones,
definiendo los procedimientos de frabajo seguro, planes de emergencia
y reglamentos internos, asi como en el apoyo de la gestion con las
mutualidades. Realiza charlas de induccidon para trabajadores nuevos,
reinstrucciones de personal y coordinacion de actividades preventivas.
Tiene amplio conocimiento en la gestion de accidentes graves y fatales
y sus descargos, tanto con la Seremi de Salud como con la Inspeccién
del Trabagjo.
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Ignacio@indupan.cl
+569 6757 0973
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SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO  »

A SU SERVICIO

@ ORIENTACION © PREVENCION
© SERVICIOS PROFESIONALES @ SOLUCION DE PROBLEMAS

ESTOS SON LOS ASESORES DE INDUPAN A.G. A LOS QUE PUEDE CONTACTAR
PARA SOLICITAR AYUDA EN DIFERENTES AREAS DE INTERES.

Paulina Abarzia <
Tecndloga en alimentos

Asesora sanitaria y de aseguramiento de calidad, con 12 anos de
experiencia en diferentes tipos de industrias de alimentos. Presta servicios
presenciales, entfregando recomendaciones especificas por dreas, con
el fin de dar cumplimiento a las exigencias de la normativa vigente y
evitar sumarios sanitarios. También brinda apoyo en la obtencién de
resoluciones sanitarias o en la actualizacion de ellas, asi como en la
elaboracion de fichas técnicas o tablas nutricionales de productosy en
capacitaciones ajustadas a las necesidades de cada panaderia con
un enfoque cercano y colaborativo hacia los socios y sus trabajadores.

pabarzua@indupan.cl
+56 9 3695 9846

TU MARCA TAMBIEN PUEDE
SER PARTE DE LAS GRANDES
HISTORIAS DEL PAN.

Llega directamente a los principales actores de
la industria panadera y pastelera de Chile.

Publicita tus productos o servicios en la revista
digital PanArte y conecta con panaderias,
proveedores, emprendedores y lideres del
rubro.

indupan@indupan.cl
+569 7125 193]
Pan/frie
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SOLUCIONES PARA EL FUTURO DE LA PANADERIA

Toda la tecnologia y asesoramiento para tu produccion

pisefADO, FABRICADO Y ENsAavBLADO EN ITALIA

CAMARA DE COCCION Y FACHADA
INTEGRA EN ACERO INOXIDABLE

ALTO DESEMPENO Y PRODUCION
EN ESPACIOS REDUCIDOS

NO NECESITA MANO DE OBRA ESPECIALIZADA
EN SUOPERACION

INTERCAMBIADOR DE CALOR
DE ACERO REFRACTARIO

PREPARADOS PARA COCCIONES
EN ALTAS TEMPERATURAS, 300 C°

VAPORIZACION POR CASCADA
GRAN SUPERFICIE, FACIL DE DESMONTAR Y LIMPIAR

@® CONTROLADORES ELECTROMECANIcOS ELIWELL

: —_—
WACHTEL wfssnsu-—,.",ftu‘;-_— dliv4ll [Ry kornFEIL 1csBd

(&) +569 2936 0773

DisPONIBLE EN 60X40, 50X70, 60X80 Y 80X80

CRYO SUR DE RIGO "ARTEZEN

REFRICERATION

DOUGH HANDLING

WWW.INNOVAPAN.CL

Mmmg Pratica Ramalhos|

tecnologie

Ledn de La Barra 9371
‘W Lo Espejo, Regién Metropolitana
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Indupan A.G.

ASOCIACION GREMIAL DE INDUSTRIALES DEL PAN SANTIAGO

SERVICIOS PROFESIONALES
AL ASOCIADO

PREVENCION DE
RIESGOS

INOCUIDAD Y
CALIDAD DE
ALIMENTOS

Q LEGALES
=

PREVENCION DE RIESGOS
GRATUITOS

Reglamento Interno de Orden Higiene y Se-
guridad.

Orientacion en procedimiento de acciden-
tes laborales graves o fatales.

Charla de induccién a trabajador nuevo
(ODI).

Inspeccién en terreno (check list) para dar
cumplimiento a las exigencias de la ley
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SERVICIOS GREMIALES
Y PROFESIONALES

Estimados socios, les damos a conocer los
servicios entregados por INDUPAN A.G.

16.744, DS.40, DS.54 y DS.594

Politica de seguridad y salud ocupacional.
Capacitacion, charla o curso de orientacion
en prevencion de riesgos y aspectos legales.
Entrega de documentos (formatos).
Seguimiento a la documentacién (registro
de EPP — ODI, entre ofros).

Formaciéon de monitor en prevencion de
riesgos.

Orientacion en la conformacion del Comité
Paritario de Higiene y Seguridad.

VALOR PREFERENCIAL AL ASOCIADO

Formacion, funcionamiento y seguimiento
del Comité Paritario de Higiene y Seguridad
(DS.54). Incluye participaciéon mensual en el
comité.

Procedimiento de trabajo seguro.

Plan de emergencia y evacuacion.

Matriz de riesgo.

Charla en manejo de extintores.
Capacitacion, charla o curso en prevencion
de riesgos (primeros auxilios, manejo de resi-
duos, manejo manual de cargas, incendios,
brigada de emergencia y frastornos muscu-
loesqueléticos).

Implementacién de protocolo Prexor.
Implementacion de protocolo de factores
psicosociales.

Implementacion de protocolo MMC (Mane-
jo Manual de Carga).

Implementacion de protocolo Tmert.
Programa preventivo con mencién en ma-
quinas Prosemeg.

INOCUIDAD Y CALIDAD DE
LOS ALIMENTOS
GRATUITOS

Inspecciones preventivas de fiscalizaciones
sanitarias.




Orientacion para la implementaciéon de BPM

y HACCP.

Orientacion de etiquetado nutricional segun

ley de sellos.

Implementacion de registros bdsicos de

temperatura, higiene y salud de los colabo-

radores y limpieza de dreas. Capacitacion

al personal sobre estos temas.

Capacitacion en manipulacion de alimen-

tos e higiene personal (art. 52, DS 977).

Visitas coordinadas con empresa especia-

listas para levantamiento de control de plo-

gas.

Revision general del sistema BPM para pa-

naderias que ya cuentan con su implemen-

tacion.

En caso de sumario sanitario:

- Elaboracién de descargos.

- Reposicion o solicitud de baja de senten-
cia.

VALOR PREFERENCIAL AL ASOCIADO

Implementacion del sistemma de Buenas
Prdacticas de Manufactura (BPM).
Implementacion POE.

Implementacion de POES.

Implementacion del sistema HACCP.
Etiqueta con rotulacion de antecedentes

definidos por RS.977 y etiquetado nutricional.
* Programa de capacitaciones en temas de
inocuidad y seguridad alimentaria.
e Desarrollo de documentos, apertura de giro
y/o ampliacion de giro y trdmites ante la Se-
remi de Salud.

LEGALES

e Asesorias legales -en términos generales- re-
lacionadas con el rubro.

* Descargos ante Inspeccion del Trabajo.

* Descargos ante Seremi de Salud.

* Descargos ante Sernac.

e Revisién de documentacion.

e Actuadlizacion de contratos de ftrabajo vy
anexos (formatos).

» Comprobantes de vacaciones (formato).

e Licencias médicas con fiscalizacion SUSESO.

e Cartas de amonestacion.

e Cartas de despido.

* Finiquitos.

BENEFICIOS AL ASOCIADO

* Proyectos asociativos.

e Comercializadora de productos.

e Participaciéon en actividades gremiales.

e Recibir informacion relevante del sector pa-
nadero.

TE INVITAMOS
A HACERTE

S0CIO

ESCRIBENOS A
indupan@indupan.cl

+569 7125 1931



GUIA
PROVEEDORES

PANARTE | ABRIL 2026

Molinera

San Cristabal.

Productos de
calidad

y confiabilidad
para la industria
panaderay
pastelera.

Harinas
Industriales

Mezclas
Completas

Productos de
Pasteleria

Levaduras
Instantaneas

Coberturas
de Chocolate

Exposicion 1657 - Santiago
www.sancristobal.cl

Call Center
800 123 300

L MEJOR PN K

Chacra El Descanso s/n , lote 3,

secretaria@molinoscunaco.cl

MOLINOS

AXHEREDIA

Harinas Cisne

Molinos Cunaco S.A.

I Estandarizacion ! Facilidad de A
de métodos de Calcular
procesos " costos
e

COMIENTA CONZR
LA MEJOR

v;' Conocimiento " Fécil control
|| exactodelos de stock
':_; rendlmlentos y mermas

Disminuye el
riesgo de errores
de preparacion

Entregamos el mejor 0 3 i

servicio a la
Industria Panadera
Nacional, siempre
manteniendo la
calidad que nos
ha dado prestigio

por mas de 60 arios.

. herediamolinos

LindéFES

" TELEFONO

+562 2821 242

| www.molinelinderos

| HORARIO DE ATENCION
DE LUMES A VIERMES DE 09:00 AM - 12:00
CONTACTO®@MOLINOLINDEROS.CL

Direccion casa matriz:

Peniaflor, Santiago.
www.molinoscunaco.cl

OFIC{NA GEMERALES \" FLANTA
VILLASECA 11495, BUIN, SANTIAGO
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« DULCES DE LECHEs=

iMas de 60
anos de
experiencial

Antillanca Norte 57
Pudahuel

a +56 22 949 3344

Sucursal Concepeldn:
Av. Vicuha kenna 7

O 412233209-412232766

@contactod

‘www.latriguena.cl

(éu ratos

Food Innovation for Good

latriguena.cl

Completa gama
de productos

de panaderia,
pasteleria y chocolateria

Av. Aeropuerto 9790,
Cerrillos
Servicio al Cliente:
+56 2 2719 4417
www.puratos.cl

b

rMolinera
DelValle

@ WWW MOLINERADELVALLE.CL

@ @molineradelvalle
@ +54 2 2545 5400

+56 9 3100 4200

Longitudinal Sur KM, 3%,
Parcela &%, Paine - Chile

Publique
aqui

méds informaciones en
indupan@indupan.cl

INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE

CONTACTANOS DESDE
DONDE ESTES

Zona Correo

Arica
Antofagasta arnoldo.pfeiffer@watts.cl
lquigue
La Serena

Copiapé hugo.correa@watts.cl
La Serena

Vifia del Mar
M

mauricio lineros@watts.cl

e

RM sur juan.nogueiratiwatts.cl

Cencepcién gorzalo.troncoso@watts.cl

Los Angeles

ON by pA

Contactanos

@ +56 97859 5438 Ventas

® +56 962724578 lvan Ulloa

@ el.salon.del.panadero.cl

© contacto@elsalondelpanadero.cl
@ www.elsalondelpanadero.cl

© Canal Zone #8422, Pudahuel

TODO PARATU
PANADERIA Y
PASTELERIA!

LESAFFRE

NSITEC"
INNOVACION - TECNOLOGIA - SERVICIO

Desde 1994 desarrollando premezclas
de panaderla, pastelerla y prodictos
para la insdustria de alimentos

Valdivia ramulo.carrillo@watts.cl

Temuco

Puerto Mentt
Osomo
Coyhaique
Punta Arenas

guillermo.lopez@watts.cl

Doleetto

+/ Bases para preparar
(Crema pastelera
Merengue

RAPDOX:

+ Mejoradores de panaderia
Marraquetas

Hallullas
Pan especial
+/ Premezdas de panaderia
Pan soft, pan ltaliano y pan amasado
J Premezdas de pasteleria
Bizcocho de vainilla y chocolate
Masas dulces

Queque vainilla

LESAFFRE INDUSTRIAL CHILES.A. J Insumos de molineriay
Las Esteras Norte 2751, Quilicura. desarrollos para la
Teléfono: (56 2) 2640 8500 industria de alimentos
Email: contacto.d@lesaffre.com §| i csamaraz — .
o pacain O]
Gl s
—

€} /wattsindustrial.cl

A www.wattsindustrial.cl

{, Atencién al Cliente
600 200 0017

L (+662) 26110470 &% CONTACTO@M YLPAN.CL
4 AV FAESIA 1665, LA PINTANA - ST0D % WWWAMYLPAN CL
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MAQUINARIAS

Publique
aqui

més informaciones en
indupan@indupan.cl

B8 PanarTE ‘ ABRIL 2026

ENTREGALE A TUS
TRABAJADORES
LAS HERRAMIENTAS

PARA

il
POIENCI Iy

Capacitalos

en la Escuela

Internacional
Artebianca

wwiw artebianca.cl

Indupan A.G.

COMERCIALIZADORA
DE PRODUCTOS

HAGA SU PEDIDO

* BOLSAS PLASTICAS

* CAJAS PLASTICAS

* GUANTES / CADENAS

+ GUANTES DESECHABLES
» JOCKEY

» MASCARILLAS

» PANTALONES

« PANOS MARRAQUETA :'r"l"-il'
» POLERAS POLO

* ROLLO DE PAPEL

* SACOS DE PAPEL

* ZAPATOS DE SEGURIDAD

CONTACTE
A SU EJECUTIVO

EN TERRENO
“*SOLICITE SU DESPACHO
A REGIONES

MARIN #0559,
PROVIDENCIA
SANTIAGO, CHILE.

 FONO 222746818
INDUPAN@INDUPAN.CL

L = X s




LIl Origen, Tecnologia y Futuro

<] rafael.urra@indupan.cl

@ +56 9 7215 1995

F.D SEP 2930 ’
SERVICE | 6T O1EES " 4/Indupan AG.




"

Harinas Cisne

Molinos Cunaco S.A.

TU CREAS, B

) 000
nOSOtrOS te ' | OO o,
apoyamos §

I
{

i

San Fernando San Felipe Coronel Cunaco Casa Matriz
AVDA. CENTENARIO N°410  MANSO DE VELASCO N°20  MANUEL MONTT N°01099 ~ CAMINO A PICHILEMU /N CHACRA EL DESCANSO $/N,
SAN FERNANDO SAN FELIPE CORONEL CUNACO - NANCAGUA  LOTE 3,PENAFLOR, SANTIAGO

@ molinoscunaco.cl @secretaria@molinoscunaco.cl (@+ 56 2 2616 2400



