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EDITORIAL

LA MARRAQUETA
COMO ALIMENTO SALUDABLE

PARA NUESTROS NINOS

oy, la alimentacién infantil en Chile
enfrenta un escenario complejo. Las
colaciones escolares estdn dominadas
por productos ultraprocesados, altos en
azUcares, sodio y grasas, muchas veces elegidos
por conveniencia, precio o falta de informacion.
En ese contexto, resulta pertinente volver a mirar
un alimento cotidiano, accesible y profundamente
arraigado en nuestra cultura: la marraqueta.
Elaborada a partir de ingredientes bdsicos —
harina, agua, levadura y sal—, la marraqueta es
un pan sin azucar anadida, bajo en grasas y con
un aporte energético adecuado para ninos en
etapa escolar. Consumida en porciones correctas
y acompanada de alimentos frescos como palta,
tomate, huevo, quesillo o proteinas magras, puede
transformarse en una colacion equilibrada, facil
de preparar y econdmicamente accesible para
miles de familias.
El problema no es el pan en si, sino como se ha
desplazado su consumo desde una alimentacién
cotidiana hacia un discurso que, muchas veces,
lo asocia errbneamente a un alimento poco
saludable. Esta percepciéon ha sido reforzada
por la fuerte presencia de snacks industriales en
el entorno escolar y por la falta de educacion
alimentaria clara y contextualizada.
En paralelo, el sector panadero chileno ha
experimentado una transformacion relevante.
Panaderias asociadas a gremios y organizaciones
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Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

han avanzado en mejoras concretas: reduccion
progresiva de sodio, mejor control de materias
primas, incorporacién de buenas prdcticas de
manufactura, capacitacion permanente de sus
equipos y participacién en iniciativas de produccion
limpia. Estos avances permiten ofrecer hoy un
producto mds seguro, estandarizado y alineado
con las exigencias actuales de salud publica.

El gremio panadero cumple, por tanto, unrol que va
mads alld de la produccion. Es un actor estratégico
en la alimentacién diaria del pais y, especialmente,
en lainfancia. Infegrarla marraqueta como opcién
vdlida dentro de programas de colacién escolar,
promover su consumo responsable y educar sobre
su correcto uso nutricional son acciones posibles
y necesarias.

La propuesta es clara: revalorizar la marraqueta
no como un simbolo nostdlgico, sino como una
herramienta concreta para mejorar la alimentaciéon
infantil. Esto requiere trabajo conjunto entre panaderos,
autoridades, nutricionistas, establecimientos
educacionales y familias. No se trata de volver
al pasado, sino de poner en valor un alimento
tradicional con estdndares actuales y con foco
en la salud de nuestros ninos.

En un pais donde los desafios en obesidad infantil y
malos hdbitos alimentarios son urgentes, recuperar
alimentos simples, locales y bien elaborados no es
unretroceso. Es una decision prdctica, responsable
y posible.
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EL PAN QUE COMPARTIMOS
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En un pais que consume cerca de 86 kilos de pan
por persona al ano, especialistas sostienen que la
marraqueta, sin grasas anadidas y con posibilidad
de reducir su contenido de sal, puede integrarse de
forma equilibrada en la alimentacion escolar.

n Chile el pan no es un acompanamien-
to: es un hdbito cultural. Con un consu-
mo que ronda los 86 kilos por persona al
ano, segun cifras sectoriales, cualquier
discusion sobre alimentacion saludable inevi-
tablemente pasa por él. Y, en particular, por la
marraqueta, el formato mds extendido en las
mesas del pais.
Durante anos, el pan ha sido senalado como
uno de los responsables del sobrepeso y la mala
alimentacion. Pero nutricionistas y especialistas
en tecnologia de alimentos coinciden en que el
problema no estd en el producto en si, sino en
la cantidad y en la forma en que se consume.
“La comparacion entre tipos de pan no puede
hacerse sin considerar la porcidn y el contexto
de la dieta”, explica Ricardo Sdnchez, director
de INDUPAN. La marraqueta tradicional —hari-
na, agua, levadura y sal— no contiene grasas
ni azUcares anadidos, a diferencia de la hallulla
o del pan de molde industrial, que suelen incor-
porar materia grasa 'y, en algunos casos, azdcar.
Una unidad de marragqueta pesa en torno a 90
gramos, aungue la porcién recomendada suele
ser la mitad. Su principal aporte son los hidratos
de carbono, fuente de energia inmediata, es-
pecialmente relevante en ninos y adolescentes

en etapa escolar. El debate, por tanto, no es
energético sino cuantitativo: cudnto y con qué.
El otro eje es la fibra. La Organizacién Mundial
de la Salud recomienda una ingesta diaria de
entre 25y 35 gramos, cifra que buena parte de
la poblacion no alcanza. El pan blanco, inclui-
da la marragqueta tradicional, aporta menos
fiora que sus versiones integrales, por lo que es-
pecialistas sugieren optar por alternativas con
grano entero o semillas cuando sea posible.
Aun asi, incluso en su versidon refinada, puede
formar parte de una colacién equilibrada si se
complementa con frutas, verduras y proteinas
magras.

La sal es el tercer elemento en discusion. Dado
el alto consumo de pan en el pais, su contribu-
cion a la ingesta total de sodio no es menor.
Investigaciones desarrolladas por la Universidad
Catdlica de Chile y la Universidad de Chile eva-
luaron marraquetas con 400 y 200 miligramos
de sodio, observando niveles similares de acep-
tacién entre consumidores. La conclusion fue
clara: es posible reducir el contenido de sal sin
afectar de manera significativa la percepcion
de sabor ni la intencién de compra.

El hallazgo abre una via relevante para la in-
dustria, que enfrenta la presion de reformular
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productos sin alterar hdbitos profundamente
arraigados. En un alimento de consumo diario
y transversal, pequenas modificaciones pueden
tener impacto acumulativo en la salud publica.
Pero la dimension nutricional no se agota en la
formulacion. Una marragueta con mantequilla
y embutidos no equivale a una marraqueta con
huevo, quesillo o vegetales. El acompanamien-
to redefine el perfil del alimento. De ahi que los
especialistas insisten en desplazar el foco desde
la prohibicion hacia la educaciéon alimentaria:
moderar la porcién, diversificar ingredientes y
priorizar combinaciones equilibradas.

En tiempos en que las colaciones escolares sue-
len debatirse entre ultraprocesados y restric-
ciones, el pan, y en particular la marraqueta,
aparece como una opcidén accesible, cultural-
mente integrada vy, bajo ciertos criterios, nutri-
cionalmente defendible. No se trata de reivin-
dicar sin matices, sino de entender que, en una
dieta balanceada, su presencia no es incom-
patible con una alimentacién saludable.

En un pais que dificiimente renunciard a su pan
coftidiano, el desafio no parece ser eliminarlo,
sino aprender a consumirlo mejor.

Para Gloria Pena, nutricionista y acadéemica
U.Cenftral, en el contexto de una dieta equi-
librada, y sobre qué tan recomendable es el
consumo de carbohidratos complejos y fibra
presentes en alimentos como la marraqueta,
“Primero hay que entender que un carbohidra-
to complejo es aquel que se descompone y
absorbe lentamente y se encuentran principal-
mente en alimentos naturales como granos en-
teros, legumbres, vegetales entre otros vy la fibra
dietaria es una parte de alimentos vegetales
(especialmente cereales integrales, legumbres,
verduras) que nuestro cuerpo no puede dige-
\ 1ir ni absorber y que en conjunfo con el agua



ayudan a mantener una buena salud intestinal.
La marragueta ni tiene ninguna de estas pro-
piedades, sélo aquellas elaboradas con harina
integral”.

Para la académica, y considerando que el pan
es una fuente importante de carbohidratos en
Chile, es importante afirmar que la marraqueta
aporta nutrientes relevantes para la salud de la
poblacion. Sobre los sus principales beneficios y
limitaciones nutricionales, la nutricionista de la
Universidad Cenftral, senala que “En Chile existe
la obligacion de fortificar la harina de trigo (con
la cual se elabora la marragueta) con hierro,
dcido folico, vitaminas del complejo B, vitamina
D3. Sin duda la fortificacién contribuye a dismi-
nuir la prevalencia de anemia, déficit del tubo
neural, mejorar la salud ésea e inmunoldgica de
la poblacién”.

Junto a eso, la académica advierte que Des-
de una perspectiva nutricional, la porcién diaria
recomendada de marragueta para un hombre
y para una mujer adulta con actividad fisica
moderada, “En Chile la poblaciéon es sedenta-
ria, pocas personas tienen una actividad fisica
moderada, por lo tanto, la recomendacion de-
beria ser para personas adultas, sanas, sedenta-
rias hombres 3 unidades diarias y para mujeres
2 unidades diarias”.

Hablando de Harinas

Uno de los puntos claves en esta discusidon, es
conocer sobre cudnto influye el tipo de harina
'(blonco o. integral) en el aporte de fibra, indice
glicémico y saciedad en el caso de la marra-
queta.

Sobre este tema, Pena senala que “La Harina
blanca no contiene fibra, el pan elaborado con
esta harina eleva considerablemente el indice
glicémico y la saciedad se produce con la ha-
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rina intfegral, por lo que se recomienda comer
pan marraqueta integral”.

“En ninos con sobrepeso, diabetes o resistencia
alainsulina, ges necesario eliminar la marraque-
ta o es posible incorporar de manera estratégi-
ca denftro del plan alimentario?

No solamente los ninos, sino que cualquier per-
sona que presentan las enfermedades senala-
das, deben alimentarse considerando un plan
de alimentacién disenado por un Nutricionista,
que satisfaga las necesidades nutricionales de
energia y nutrientes, que considere los gustos y
preferencias alimentarias, el nivel de actividad
fisica, la disponibilidad de alimentos, los recursos
con los que cuenta, entre otros factores”, dice
la profesional.

Finalmente consultada sobre el el alto consumo
de pan como ocurre en Chile, el problema estd
en el pan en si o en el contexto de consumo
(porciones, acompanamientos altos en grasa,
sedentarismo). “Los problemas derivados del so-
brepeso y obesidad son multicausales, tiene que
ver con el estilo de vida de la persona, es decir,
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bajo nivel de actividad fisica, alto consumo de
alimentos ricos en azdcares y grasas, bajo con-
sumo de legumbres, pescados, frutas, verduras
y alimentos saludables, horarios desordenados
para comer”, sentencia la académica.
Sabemos que existen mucha oferta de pro-
ductos procesados y ultra procesados altos en
calorias y poco saludables que contribuyan a
aumentar de peso y desarrollar enfermedades
como hipertensioén, resistencia a la insulina, dia-
betes, problemas cardiovasculares entfre otros,
y no se puede responsabilizar al pan corriente
hallulla o marraqueta de estas enfermedades.
“Un pan tipo marraqueta elaborado con hari-
na integral y consumido con huevo duro o to-
mate o palta o quesillo molido con ciboulette,
son una buena opcién de sandwich saludable.
Siempre hay que tener cuidado con las unida-
des consumidas al dia, con los agregados se-
leccionados, con los horarios en los que se con-
sume, mantener una dieta variada, suficiente,
nutricionalmente adecuada nos ayudardn a
vivir mejor”, senala Pena.
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Mejor Helado 2026

y el post del premio para

FREITEZ GELATERIA
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El maestro heladero se
quedo con el primer lugar
del certamen organizado
por Indupan AG gracias
a una propuesta técnica y
emocionalmente conecta-
da con el publico. Tras el
reconocimiento, la marca
anuncia crecimiento en

redes, nuevas lineas de

negocio y expansion terri-

torial para 2026.
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| concurso Mejor Helado 2026, organizo-
do por Indupan AG, ya tiene ganador.
El primer lugar fue para Arnaldo Freitez,
de Freitez Gelateria, quien destacd con
suU propuesta Bruma de Malta, un desarrollo que
combind técnica avanzada, validacion con
consumidores y rescate de memoria sensorial.
El friunfo no fue casual. Segun relata el maestro
heladero, la decision de participar respondid a
una estrategia familiar orientada a visibilizar su
producto y elevar estdndares.
“Nos gusta que vean nuestro producto y que
nos conozcan. Sabiamos que habia grandes
competidores, pero nos preparamos muchisi-
mo”, afirma.
Respecto a la preparaciéon estratégica y enfo-
que técnico, fras haber participado en la ver-
sidn anterior, la familia Freitez decidid abordar
el concurso con mayor planificacion. Esperaron
las bases, estudiaron los criterios y definieron dos
ejes: un limdén perfeccionado técnicamente y
un helado de innovacion que lograra conexion
con el publico.
“Queriamos algo rico, comercial, replicable en
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vifrina. No nos queremos quedar con la receta;
laidea es que otras heladerias también puedan
desarrollarlo”, explica.

El resulfado fue Bruma de Malta, un sabor téc-
nicamente desafiante que implicé trabajar con
dcidos y alcoholes, elementos que requieren
manejo avanzado en formulacion y estabilidad,
para alcanzar una cremosidad, aroma y perfil
sensorial equilibrado.

“Trabajar con dcidos y alcoholes no es sencillo.
Es una técnica avanzada. El helado es cien-
cia, teoria y comprobacion”, sostiene Arnaldo
Freitez

Validacion con el publico: clave del proceso

Si bien la base técnica estaba resuelta, el equi-
po decidié “blindar” el producto en todos sus
aspectos. Realizaron degustaciones abiertas
con clientes, recogiendo datos y ajustando in-
tensidad, dulzor y persistencia en boca. “Nos
debemos mucho a la opinidn del publico. To-
mamos datos de 15 o 20 personas y en base a
eso perfeccionamos el sabor”, explica el pa-
triarca de los Freitez.

El componente emocional fue central. El he-
lado nacié a partir de la conversacidén con un
cliente que evocaba sabores de su infancia.
Tras el triunfo, ese mismo cliente fue invitado a
la heladeria. “Le dije que este premio era de los
dos, porque recuperamos algo que estaba olvi-
dado”, relata.

Desde el concurso, otros consumidores, princi-
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palmente adultos mayores, han manifestado
que el sabor los transporta al pasado, reforzan-
do el concepto de conexion sensorial que ca-
racteriza a la marca.

Crecimiento digital y posicionamiento como re-
ferente

El reconocimiento generd un impacto inme-
diato en redes sociales y visibilidad. La marca
experimentd un crecimiento exponencial en
seguidores, mensajes y consultas. “Somos arte-
sanos, no tfecnoldgicos, pero se abrid una ven-
tana muy importante. Nos estamos adaptando
a esta nueva etapa”, reconoce.

El posicionamiento también se fradujo en nue-
vos contactos comerciales. Freitez Gelateria ha
recibido llamados de empresas intferesadas en
asesoria en procesos productivos y capacita-
cion de personal, incluso desde regiones como
Punta Arenas. “Nos volvimos un referente del
helado en Santiago y eso es gracias a esta vitri-
na”, afirma.

Sobre la expansion de cara a este 2026, sus nue-
vos sabores, la pasteleria y mds locales, el maes-
tro heladero comenta que en lo mds actual, la
marca cuenta con fres locales: Bellas Artes, Nu-
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noa y Barrio Italia. Tras el premio, el objetivo es
ampliar la presencia territorial. "Queremos que
haya un Freitez en cada comuna. Sonamos con
Providencia y Las Condes”, adelanta.

Ademds, proyectan fortalecer el drea de paste-
leria, infegrando productos de alta calidad que
complementen la oferta de helados durante
todo el ano. “Vamos a crecer en heladeria y
pasteleria. Queremos ofrecer productos tanto
para verano como para invierno, manteniendo
estdndares altos y sentido en cada creacion”,
senala.

Un premio que marca el rumbo

El momento en que recibid la llamada de INDU-
PAN AG quedd grabado en su memoria.

“Me dieron ganas de llorar. Tuve que sentarme
y calmarme antes de avisarle a mi familia. Senti
que este es el camino y que hay que seguir lu-
chando”.

El Mejor Helado 2026 no sdlo distingue una rece-
ta, sino un modelo de trabajo basado en técni-
ca, familia, escucha activa del cliente y vision
de crecimiento. Un reconocimiento que conso-
lida a Freitez Gelateria como uno de los actores
relevantes del rubro heladero nacional.



@ PASTELERIA

SIENNA BAKERY

dulzura que redefine la pasteleria
entre Lima y Santiago

Paso de los balances financieros a las mangas pasteleras.
En solo seis anos construyd una marca con cinco locales en
Lima y hoy apuesta por Santiago. Esta es la historia de como
convirtid una pasion en empresa, una empresa en proyecto

familiar y el miedo como el motor de expansion.
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uando Nicolle Pegot-Ogier estudia-
ba Economia en la Universidad del
Pacifico, su camino parecia defini-
do: nUmeros, proyecciones, trabajo
corporativo. Durante algunos anos trabajé en
el mundo financiero, en un enftorno exigente
y competitivo. El aprendizaje fue valioso, pero
también desgastante.
“La pasteleria siempre fue mi cable a ftierra”,
cuenta. Desde nina cocinaba con su mama
y su abuela. Hornear era ritual, conversacion,
afecto. Cuando el ritmo laboral se volvié abru-
mador, decididé tomarse un ano sabdtico. No
para emprender, tampoco para cambiar de
vida, solamente para estudiar cocina por con-
viccion.
Ese ano la llevo a ltalia y luego a Nueva York.
En Florencia, rodeada de tradicién reposteraq,
tomd una decisidn que no estaba en su plan
original: dedicarse de manera profesional a la
pasteleria. Se lo comunico a sus madre, (hoy so-
cia de Sienna Bakery) y la a respuesta fue ines-
perada. Generar un trabajo que las mantiene
mds unidas que nunca.

Y claro, ya que emprender a los 22 anos, para
muchos puedes ser intuicion, nimeros y familia,
pero conversando con Nicolle, eso queda corto
ya que al volver a su natal Lima, con la forma-
cion técnica adquirida en Europa, faltaba algo
que sin lugar a dudas radicaba en la estructu-
ra empresarial. Empezd produciendo desde la
cocina de su casa, tomaba pedidos por redes
sociales, horneaba de madrugada y entregaba
personalmente. Lo que si tenia, y marcaria la di-
ferencia, era su formacion econdmica.

Desde el inicio frabajé con estructura de cos-
tos, mdargenes claros y proyecciones. No era un
hobby, era un negocio. Su madre, Hanna Ro-
drigo, publicista, comenzd aportando capital.
Pronto se involucrd en branding, administracion
y estrategia. Lo que empezd como ayuda fami-
liar se tfransformd en una sociedad formal. Mds
adelante se sumd su esposo, uno de los hom-
bres de negocios mds importante del Pery y asi,
sin muchos aspavientos se consolidd un modelo
empresarial 100% familiar.

En 2019 nacid oficialmente Sienna Bakery y en
poCcos aNnos crecieron hasta alcanzar cinco
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locales en Lima y dos centros de produccion.
La pandemia fue un punto de inflexion que los
obligd a profesionalizar ain mds la operacion,
fortalecer delivery y optimizar procesos. “La
constancia y la perseverancia estdn detrds del
éxito”, dice Nicolle, rememorando que no so-
lamente se habla de viralidad ni de golpes de
suerte, habla de disciplina.

La expansion como objetivo estratégico
Internacionalizar la marca no fue improvisado.
Desde los primeros anos estaba en su horizonte.
La cercania geogrdfica y cultural con-
virtié a Santiago en un destino na-
tural. En 2023 conocieron
a Claudio Moro, pe-
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ruano radicado en Chile, quien se sumo como
el esperado socio local. Durante un ano com-
pleto buscaron ubicacion. Evaluaron barrios,
flujos peatonales, costos y normativas.
El principal obstdculo fueron los permisos sa-
nitarios y municipales. Para acelerar procesos
optaron por adquirir derecho de llave, una
decision que elevd la inversidn inicial pero
permitié concretar la apertura. “Uno planifica
un presupuesto y termina invirtiendo mucho
mas”, reconoce. “Pero si quieres hacer las co-
sas bien, tienes que asumirlo”.
Adaptarse o fracasar
Replicar una marca en otro pais implica mas
que trasladar un logo. Los insumos cambian.
Las harinas reaccionan distinto. El chocolate
tiene otra composicion. El clima
afecta las texturas.
Algunas recetas
funcionaron



desde el primer intento. Otras no. La Red Velvet
necesitd doce pruebas para lograr la humedad
y estabilidad esperadas. Se reformularon pro-
porciones, tiempos y proveedores.

También hubo adaptacion cultural. En Chile in-
corporaron productos exclusivos como el chee-
secake de Lotus y el tres leches de frambuesa,
combinando identidad peruana con preferen-
cias locales. “La calidad no se negocia. Si algo
No sale como queremos, No se vende”.

Y el salto llegd. Muchos titularian *Abrir desde
cero con una marca desconocida, un mercao-
do nuevo y los miedos a lo que no se puede ex-
plicar”. Y claro, que a diferencia de Lima, don-
de el crecimiento fue orgdnico, en Santiago de
Chile la marca debutd con tienda fisica y sin re-
conocimiento previo. “La sema-

na antes de abrir no dormia.
Pensaba: nadie me conoce

aqui”, recuerda Nicolle.

Lo que convencié de forma
inmediata tuvo que ver con

la estrategia, ligada a confiar

en el producto y en la expe-
riencia en fienda. Produccion diaria
en el segundo piso para lograr ga-
rantizar frescura, reposicion dos ve-
ces al dia y foco en atencién
personalizada. Y cuatro meses
después, los cuchariables y las
galletas rellenas se consolida-

ron como los productos mds
vendidos. El flujo peatonal
espontdneo fue clave para
generar los primeros clientes
recurrentes.

Empresa familiar, cultura de trabajo y mirada a
futuro

Uno de los mayores desafios de expandirse
fue delegar. Mientras Nicolle viaja entre Lima
y Santiago, su equipo en Perd mantiene ope-
rativa una estructura de mds de cinco locales.
“La empresa no depende solo de mi. Eso fue un
aprendizaje enorme”.

La cultura interna prioriza procesos estandari-
zados, control de calidad y mejora continua.
Cada nuevo producto pasa por pruebas inter-
nas antes de llegar a vitrina.

Hoy el foco estd en consolidar la operacién chi-
lena antes de abrir un segundo local. La expe-
riencia inicial ensend que crecer sin bases soli-
das puede ser riesgoso.
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“Hay que sentar bien las bases anftes de cre-
cer”, afirma.

Situviera que definir esta etapa, no la describiria
como expansion, sino como evolucién. Mds es-
tratégica, mds consciente, mas madura.

Y aungue todavia enfrenta desafios, hay algo
gue no cambia desde el primer dia en su coci-
na: la conviccién de que un postre puede trans-
formar un momento cotidiano en algo especial.
“Cuando uno se come un postre no estd tfriste”.

Finalmente la pregunta era un poco obvia: El
sabor de Chile en ojos de Nicolle Pegot-Ogier:
“Si me preguntas qué sabor representa Chile
para mi, diria que los frutos rojos. La frambuesa,
el ardndano, la cereza. Hay una torta tipica que
probé alld que me enamoré: la torta caluga de
frambuesa. No existe en PerU y estoy hacien-
do pruebas para implementarla. Para mi, la
frambuesa es el sabor que me hace pensar
en Chile”.

@sienna_bakerychile
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Un maestro capacitado mejora procesos, reduce mermas,
optimiza tiempos y eleva la calidad del producto final.
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Marcelo grrutla\dueno/de

VICOZO -~

“Hay que enamorarse del producto;
de la masa, del proceso que hene
la marraqueta”




Este empresario, fransformo la panaderia fami-

liar en un negocio que disiribuye a 20
comunas de la RM. combinando
procesos artesanales, tecnoldgicos y un mo-
delo de reparto donde la flota se convierte en

SOCIOs comerciales.

0 que comenzd como un pequeno ne-
gocio heredado de sus abuelos que lle-
garon como muchos del sur, hoy es una
empresa que desafia los limites del pan
corriente en Santiago. Marcelo Urrutia, dueno
de Vicozo SpA, asumid la panaderia hace 15
anos, junto a su esposa Nicole Cataldny su cu-
nada Paulina Cataldn, cuando su continuidad
estaba en riesgo, y desde entonces ha busca-
do profesionalizar y modernizar cada etapa de
la operacion.
“Esto se iba a perder. Yo era joven, no tenia
mucha direccidn, pero era la oportunidad que
me quedaba”, recuerda con una sonrisa un
tanto nerviosa al rememorar esa historia de
novela, que no tenia contemplado construir el
rentable negocio de hoy. La panaderia nacid
con su abuelo y pasd a su padre, y tras su fa-
llecimiento quedd en manos de su madre. La
produccion diaria fluctua entre 200 y 300 kilos,
en condiciones que Marcelo califica como “no
buenas”.
Y claro, como toda buena historia, enamorarse

del pan, del proceso vy profesionalizar el oficio
no es la panaceaq, pero si el claro ejemplo de
que con un frabajo honesto, donde los costos
los maneja de forma individual, se puede salir
adelante; y esto, con algo que ellos connotan:
“Con mucho amor”.

Marcelo se enamord del pan, del proceso, de
la marraqueta, de la masa y de la precision
que requiere la fermentacion y la coccidon. En
Vicozo no dependen de un solo maestro pana-
dero ya que el conocimiento se comparte y se
tfransmite al equipo. “La masa tiene que tener
amor. El maestro tiene que llegar con sus con-
diciones claras”, senala, y agrega que han sido
muy selectivos con el personal: “No queremos
gente que venga solo por el sueldo. Queremos
que se enamoren del producto”.

Y al recorrer su planta en San Joaquin sin lu-
gar a duda que eso ocutrre. Instalaciones de
primer nivel dan cuenta de un trabajo arduo,
con hombres que piensan su producto y mu-
jeres que han llegado a aportar no solamente
de la produccién sino que de la amabilidad
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que se respira. En total, son 15 las mujeres que
trabajan en los turnos de Vicozo.

La familia también fue clave. Nicole, su espo-
sa, y Paulina Cataldn, su cunada, son parte
fundamental del equipo. Y la guinda de la tor-
ta -si se me permite la analogia pastelera - se
relaciona con el nombre Vicozo que surge de
la combinacion de los nombres de sus hijos: Vi
(Vicente), Co (Colomba) y Zo (Zoe).

Crisis, aprendizaje y crecimiento gradual
Entre 2012 y 2013, la panaderia atravesd su
peor momento: perdieron activos y debieron
repensar el negocio de forma temporal. Vol-
vieron en 2014 con un enfoque mds estructu-
rado y en 2016 incorporaron su primera ma-
quina industrial y asi comenzaron a observar
referentes del rubro para aprender estrate-
gias de crecimiento y logistica.

Hoy, Vicozo produce de manera continua, a
diferencia de ofras panaderias tradicionales
gue concentran la produccion en blogues.
“Tenemos que controlar pedidos que llegan
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hasta las 10 de la manana para la produccion
de la tarde. La presidn es permanente, pero
siempre hay pan y eso lo hacemos extensible a
los vecinos, quienes también pueden comprar
sU pancito a un valor muy por debajo del mer-
cado”, afirma Marcelo.

Innovacion en logistica y modelo de revende-
dores

Una de las mayores innovaciones de Vicozo es
la externalizacion de la logistica. Marcelo dise-
Né un modelo donde los repartidores no solo en-
tfregan el pan, sino que se convierten en socios
comerciales. “Les damos el pan a un precio y
ellos se encargan de la logistica y la venta. Pa-
san de ser trabajadores a ser sus propios jefes”,
explica.

El sistema incluye charlas mensuales para eva-
luar el mercado, ajustes en precios y premios
por desempeno. “Si superan la venta mensual,
fienen un incentivo. Les damos facilidades para
adquirir sus vehiculos, financiamiento y respal-
do gque no encuentran en ofras panaderias. Eso



motiva a que busquen clientes y mantengan el
negocio vivo"”, agrega.

Este modelo, poco comun en el rubro, permite
a Vicozo competir con formalidad y eficiencia,
acercando la panaderia tradicional a proce-
sos mds organizados y formales. Un salto cuan-
titativo al proceso de mejoras confinuas que
tiene el rubro panificador y que los tiene con
nuevos proyectos como una nueva planta en
la misma comuna.

La historia personal detrds de Vicozo

Mdas alld de la panaderia, Marcelo decidid
albrir su historia para mostrar la persona detrds
del negocio. “Era el momento de saber quién
maneja Vicozo. Salir en las redes sociales y que
la gente vea que detrds del nombre hay un
equipo, una familia”, dice.

Agradece la colaboracion de quienes lo apo-
yaron desde los inicios, como Molino San Cris-
tébal y proveedores histdricos. “Se ha armado
(sic) un equipo de personas a las que les he
tomado mucho carino a través del tiempo, vy

PANADERIA

también he cometido errores. Eso es parte del
aprendizaje”, explica.

Y sobre los planes de expansidon y proyeccién
de cara a un 2026 que llegd para quedarse,
Urrutia no escatima en su andlisis que proyec-
ta crecimiento en la elaboraciéon de pan en-
vasado, pasteleria seca y otfros productos de
panaderia, buscando mercados mds formales
donde las cobranzas y compromisos sean cla-
ros y sostenibles.

“El rubro es lindo, pero también es dificil. Que-
remos atacar mercados donde haya un com-
promiso real de pago y podamos proyectarnos
con mds tranquilidad”, comenta.

Finalmente, Marcelo reflexiona sobre los suenos
gue aun le quedan: disfrutar mds tiempo con
su familia y mantener la pasién por la pana-
deria sin sacrificar la vida personal. “Hoy estoy
en paz conmigo mismo. La familia, la esposa,
los hijos, todo lo que hemos construido... eso es
lo mds importante. La ambicién empresarial se
equilibra con la vida personal. El pan y la fami-
lia van de la mano”, concluye.
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VIVE Huechuraba.

Patente en un Dia en

Huechuraba

formalizando oficios para que
el emprendimiento crezca




El municipio implementd una
ordenanza y una plataforma
digital que permite obtener
patentes comerciales y pro-
fesionales en menos de 24
horas. La iniciativa, segdn sus
gestores, busca ordenar, for-
malizar y acompanar el em-
prendimiento local, con im-
pacto directo en rubros como
la panaderia y pasteleria.

mprender en Chile suele comenzar con
una cocina adaptada, recetas proba-
das a pulso y una necesidad urgente
de generar ingresos. Sin embargo, para
miles de pequenos productores, el verdadero
cuello de botella estd en el tramite. Certifica-
dos, idas y vueltas al municipio, plazos inciertos
y respuestas poco claras han sido, por anos,
parte del paisaje que a muchos no los deja
crecer.
Patente en un Dia nace precisamente desde
ese diagndstico y su respuesta a mejoras; una
iniciafiva impulsada por la Municipalidad de

Huechuraba que combina una ordenanza mu-
nicipal con una plataforma digital desarrollo-
da integramente de forma interna, permitien-
do que una patente, que antes podia tardar
hasta 35 dias, hoy se obtenga en menos de 24
horas, e incluso en casos excepcionales, en
solo 7 dias.

Una instancia que nace del mandato politico
al diseno del proceso, indica el alcalde de la
comuna, Max Luksic, quien en conversacion
con PanArte, nos contd de los alcances, pun-
tos de partida, incipientes resultados y la con-
viccion de que las cosas bien hechas, resultan.
Junto a él, Isabel Varas, encargada de Expe-
riencia de Usuario de la Municipalidad de Hue-
churaba, senala: “Cuando llega el alcalde,
uno de los primeros mandatos es como poten-
ciamos el comercio local, cémo formalizamos
a los vecinos y vecinas y coémo impulsamos el
emprendimiento”.

“Con Patente en un Dia, el comerciante pue-
de abrir su negocio para vender pan, paste-
les, empanadas, verduleria pero no fabricar.
A futuro seria ideal avanzar hacia Patente en
Un Dia para fabricaciéon propiamente tal. Esto
implicaria un esfuerzo desde la Direccién de
Obras que por ley deben inspeccionar si la f&a-
brica es apta, y por supuesto funcionaria siem-
pre y cuando el contribuyente traiga la reso-
lucion e informe sanitario, que eso es lo que
también toma mds tiempo”, advierte Varas.
Ese mandato obligd a mirar el problema desde
adentro, por ello, el equipo municipal detectd
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que la baja formalizaciéon no se debia a falta
de interés, sino a procesos internos lentos, par-
ticularmente en trdmites como el certificado
de zonificacién enfregado por la Direccion de
Obras.

“Empezamos a estudiar la ley y nos dimos
cuenta de que la misma normativa permite en-
tregar patentes de manera inmediata, siempre
que se cumplan ciertas condiciones generales
y no se frate de giros que requieren legislacio-
nes mds especificas”, senala Varas.

La solucion no fue solo normativa, sino tam-
bién técnica; una plataforma digital que guia
al usuario paso a paso y que, desde el inicio,
informa si el giro es factible, si requiere permi-
sos adicionales, como resolucién sanitaria o
patente de alcoholes, o si no puede acceder
a esta modalidad.

“No prometemos atajos. Prometemos claridad.
La persona sabe desde el primer momento a
qué puede y a qué no puede acceder”, en-
fatiza.
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Gastronomia: formalizar sin desarmar el
negocio

En un contexto marcado por la pandemia y el
estallido social, muchos emprendimientos gas-
trondmicos, panaderias, pastelerias, cocinas
de barrio, surgieron como respuesta a la pér-
dida de empleo. Formalizar, sin embargo, fue
para muchos un proceso tan complejo que
termind postergdndose indefinidamente.
Patente en un Dia contempla cinco giros aso-
ciados a resolucién sanitaria, pero exclusiva-
mente en modalidad de venta: panaderia y
pasteleria, venta de huevos, verdulerias, alma-
cenes y minimarkets. En todos los casos, la pa-
tente otorgada es provisoria por dos anos.

“La fiscalizacidon no desaparece ni se debili-
ta”, aclara el alcalde Max Luksic. “No estamos
desregulando. Estamos ordenando el inicio del
proceso para que las personas puedan traba-
jar tranquilas, dentro de la ley y sin depender
de voluntades personales”.

La plataforma, ademds, indica de inmediato



cuando un emprendimiento requiere autoriza-
cion sanitaria por manipulacion de alimentos,
evitando falsas expectativas o pérdidas de
fiempo que, en muchos casos, terminaban por
desalentar la formalizacion.

Menos visitas, mas certezas

Antes, obtener una patente implicaba al me-
Nnos cinco visitas presenciales al municipio: pre-
guntar si el giro era posible, reunir documentos,
enfregar antecedentes, subsanar observacio-
nes, pagar y finalmente retirar la patente. Hoy,
todo ese recorrido estd digitalizado.

“Pasamos de un sistema basado en la incerti-
dumbre a uno basado en la informacién”, re-
sume Varas. “Eso tiene un impacto directo en
la calidad de vida de los emprendedores”.

En los primeros diez dias de funcionamiento, la
plataforma recibid mdas de 50 solicitudes, mu-
chas de ellas provenientes de ofras comunas.
Para el municipio, ese dato confirma que el
problema no era local, sino estructural.

PAN 360°

Y como toda idea buena se aplaude, este es
un modelo que ha nacido para pensarse y re-
plicarse, ya que uno de los aspectos mds rele-
vantes del proyecto es su vocaciéon publica y
colaborativa. La plataforma se entrega de for-
ma gratuita, con cédigo abierto, una base de
datos simple y sin requerimientos tecnoldgicos
complejos.

“Es un diseno que podria ser muy caro para
cualqguier municipio, pero lo desarrollamos in-
ternamente. Hoy lo entregamos como un pa-
guete completo, con transferencia tecnolégi-
cay técnica”, explica Varas.

Actualmente existen planes piloto en Puerto
Montt y Paine, comunas que ya estdn adap-
tando la ordenanza y la plataforma a sus pro-
pias realidades, incorporando mejoras que
luego pueden ser compartidas con otros mu-
nicipios.

“Elimpacto estd en generar soluciones replica-
bles, especialmente para comunas con menos
recursos”, anade el alcalde.
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Digitalizacion con enfoque humano

Patente en un Dia forma parte de una estra-
tegia mayor de modernizacién municipal. En
alianza con CAF, Huechuraba inicié un proce-
so de digitalizacion con una inversion cerca-
na a los 50 mil ddlares, orientado a mejorar la
experiencia ciudadana y optimizar la gestion
publica.

Pero la tfecnologia no opera sola. La comuna
cuenta hoy con tres espacios de cowork —Im-
pulsa, Textil y proximamente Gastrondmico—
que acompanan a los emprendedores en su
proceso de formalizacién, capacitacion, creci-
miento y que tuvimos la oportunidad de cono-
cer en un recorrido con la autoridad comunal
y sU equipo de trabagjo.

“Sabemos que hay brechas digitales. Por eso
estamos tfrabajando en escuelas digitales para
dirigentes, vecinos y emprendedores, junto a
universidades y asociaciones publico-priva-
das”, senala Luksic.
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Formalizar también es parte del oficio

Mdas alld de la recaudacion, siempre necesaria
en municipios con recursos limitados, el foco
del proyecto estd puesto en la formalizaciéon
como condicién bdsica para un desarrollo sos-
tenible para los vecinos de la comuna.

Mds aun en rubros donde el frabajo manual, la
técnicay el tiempo son fundamentales, iniciati-
vas como Patente en un Dia recuerdan que el
inicio del oficio también importa. Porque antes
de vender pan, pasteles o platos preparados,
alguien necesita algo esencial: certeza para
empezar.

“Cuando una persona puede trabajar tfranqui-
la, con reglas claras, el emprendimiento cre-
ce mejor. Y eso beneficia a toda la comuna”,
concluye el alcalde.
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Atrévete a innovar e identificate con lo diferente

MASA MADRE LIVENDO CRUX nace a partir de la fermentacion natural producida por
las levaduras y bacterias lacticas cultivadas por Lesaffre en Francia. Este fermento
permite diversidad de sabores, texturas y aromas, a todos tus productos horneados.
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“La innovacién no esta en la maquing,
esta en cumplir la promesa”

Pietro Gattavara, Gerente General

MAQUIPAN®
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El ejecutivo redefine
el rol de la empresa
en la industria pa-
nadera chilena: pa-
sar de proveedor de
magquinaria a socio
estratégico integral.

utomatizacioén, servicio técnico pro-
pio, adaptaciéon tecnoldgica local y
formacién especializada son parte
de una apuesta que busca anticipar
el nuevo ciclo del rubro de la mano de Maqui-
pan vy la direccion de Pietro Gattavara, geren-
te general de la firma, quien sabe que la in-
dustria panadera chilena no estd en crisis, pero
si en transicion. Cambian las reglas laborales,
suben los costos energéticos, se ajustan las exi-
gencias regulatorias y el consumidor se vuelve
mds sofisticado. En ese escenario, la pregunta
ya no es qué horno comprar, sino coémo soste-
ner un negocio en el tiempo.
Para Gattavara, quien se ha desempenado los
Ultimos 15 anos en la industria gastrondmica,
viendo panaderia, heladeria, restaurante, gas-
tronomia en general, trabajando en negocios
mineros, en supermercados, y ex ejecutivo de

Marsol, que es del mismo grupo que absorbid
Magquipdn hace cuatro anos, el error estd en
reducir la conversacidén a equipamiento. “La
innovacién no solo tiene que ver con ftraer
equipos nuevos. Tiene que ver con cambiar el
andar, mover piezas y hacer que las cosas fun-
cionen distinto. Si no cumples la promesa pro-
ductiva, la mdaqguina no sirve de nada”.

La frase no es retdrica sino que es claramente
un marco estratégico, esto porque la empresa
piensa no solamente como un importador de
equipamiento para el sector panadero, paste-
lero o pizzero, sino que en un integrador entre
ellos y sus clientes.

Maquipdn, con mds de cinco décadas en el
mercado chileno, fue histéricamente recono-
cida como proveedor de maquinaria para pa-
naderia y gastronomia, pero bajo el liderazgo
de Gattavara, la compania estd redefiniendo
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su posicionamiento. “Las mdaquinas las puede
traer cualquiera. La diferencia estd en todo lo
que pasa después de la venta”.

Ese “después” eslo que el ejecutivo llama servi-
cio 360: instalacion propia, capacitacion, ajus-
te de pardmetros productivos, financiamiento,
disponibilidad de repuestos y acompanamien-
to técnico continuo.

La I6gica es simple: en una panaderia, un dia
detenido no es un problema técnico, es una
pérdida directa de ingresos y reputacion. Por
eso la empresa mantiene una bodega de re-
puestos valorizada en mds de mil millones de
pesos y un equipo técnico que opera a nivel
nacional. *“No somos one-timers. No vendemos
y nos olvidamos. Nuestro propdsito es que el
cliente crezca”.
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Automatizacion como respuesta estructural

La reduccion de jornada laboral y el aumento
sostenido de costos obligan a repensar proce-
sos. Gattavara lo plantea sin ambigUedades:
“Creo que el gran salto de la industria va a ser
la automatizacion de procesos”.

Pero no habla de reemplazar oficio, sino de
estandarizar tareas criticas para liberar capa-
cidad productiva. Lineas automatizadas para
hallullas y marraquetas, marmitas con revolve-
dor automdatico que aseguran consistencia en
rellenos, hornos combinados de alta eficiencia
energética y equipos que reducen tiempos de
coccidn en punto de venta son parte de la
tfransformacion que proyecta.

“El panadero ya no puede depender solo de
mano de obra intensiva. Necesita eficiencia y



previsibilidad”, senala el ejecutivo dando pie a
que la automatizacion no es lujo, es estrategia
de supervivencia.

Adaptar tecnologia a la realidad chilena

Un punto cenftral en la vision de Gattavara es
la adaptacion local. “La masa chilena es dura,
poco hidratada. Muchas mdaquinas estdndar
no funcionan igual acd”.

La empresa ha trabajado con fabricantes in-
ternacionales para ajustar especificaciones
técnicas a la materia prima y prdcticas pro-
ductivas nacionales. No se frata solo de impor-
tar; se trata de interpretar el mercado.

Ese enfoque se replica en la segmentacion
comercial: canal tradicional, grandes cuen-
tas industriales y emprendimiento. Cada
uno con necesidades distintas de escala,
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“Nosotros somos panaderos.

Tenemos el oficio.
Respiramos pan'.

financiamiento y soporte.

En el segmento emprendedor, Maquipdn ha
desarrollado un canal digital especializado y
programas formativos a través de Escuela Arte
Bianca, buscando que quienes inician peque-
nos puedan escalar en el tiempo. “Decir ‘em-
prende’ no basta. Hay que ensenar a producir
bien y a proyectarse”, remarca el ejecutivo.

Anticipar la regulacion y la eficiencia
energética

Oftro eje estrategico es la sostenibilidad opera-
fiva. Gattavara advierte que la eficiencia ener-
gética no es una tendencia, sino una inevita-
bilidad regulatoria. “Va a llegar un minuto en
que ciertos equipos no estardn permitidos. Hay
que anticiparse”, comenta.

La transicion hacia hornos combinados, equi-
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pos eléctricos optimizados y sistemas con me-
nor pérdida térmica forma parte de una lectu-
ra de mediano plazo. Ya que, quien no invierta
hoy en eficiencia, pagard manana en costos o
restricciones normativas.

Un nuevo tipo de panadero

Para el ejecutivo, el perfil del panadero chileno
también evoluciond. Y esto queda demostra-
do no solamente en los requerimientos que el
rubro hace a Maquipan, sino que en la manera
como la firma piensa y trabaja con sus cluster.
“Ya no solo hace pan. Estd entrando en pas-
teleria, bolleria, empanadas, incluso heladeria.
Estd pensando en su mix y en su margen”.
Para el ejecutivo, el negocio dejé de ser exclu-
sivamente produccion; ahora integra logistica,
punto de venta agil y diversificacion de oferta.
En ese proceso, justo ahi es donde Maquipdn
busca posicionarse como articulador integral.
“No vendemos mdquinas para ganar plata vy
pasar al siguiente cliente. Vendemos mdaquinas
para que los clientes crezcan. Si ellos crecen,
nosotros crecemos”.
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Liderazgo con oficio

Gattavara no proviene Unicamente del mun-
do comercial; su trayectoria incluye distintas
dreas de la industria gastronédmica. Esa mi-
rada transversal le permite leer la panaderia
como sistema, no como catdlogo. “Nosotros
somos panaderos. Tenemos el oficio. Respira-
mos pan’.

La frase sintetiza el posicionamiento que im-
pulsa su liderazgo en el actual 2026 de Ma-
quipan, donde la tecnologia si es parte de la
nueva mirada, pero con comprension profun-
da del proceso productivo.

En un mercado donde abundan importado-
res ocasionales, la apuesta es construir per-
manencia y en esa légica, la innovaciéon deja
de ser acero nuevo, muy por el contrario, ese
material se transforma en algo mds exigente,
ligado a cumplir la promesa productiva todos
los dias, porque el cliente quiere pan de cali-
dad, todos los dias.



De Ia asesorfa a la postventa:
todo bajo un mismo estandar

Asesoria, financiamiento, logistica, instalacion y puesta en marcha
coordinadas por un solo socio estratéegico.

En un mercado cada vez mas exigente,
fragmentar la responsabilidad aumenta el riesgo.

Con Maquipan, cada etapa del proyecto se gestiona de forma integrada,
desde la planificacion inicial hasta el soporte posterior.

AGENDA UNA ASESORIA INTEGRAL EN:
WWW.MAQUIPAN.CL AV. DON LUIS 644, LAMPA, REGION METROPOLITANA +56 2 2747 1452 @MAQUIPANCHILE




INNOVACION

it ~Del descarte al pan del futuro:

'Empresa chilena convierte residuos
vegetales'en innovacionicientifica
para laindustriaipanadera

a startup de bMUnivefsﬁ?d
Bernardo O’Hig‘gins‘iansiowamoiasd.talIos descarta-
dos"en ingredientes funcionales para panaderia, com-

‘binando economia.circular, nutricion avanzada y valida-




ras adjudicarse el concurso Startup Cien-
cia-Investigacion y Desarrollo, Valoriza
inicia una nueva etapa de consolida-
cién con un objetivo claro: escalar su
modelo de biotransformacion de residuos ve-
getales, fortalecer su capacidad productiva y
proyectar a Chile como referente regional en
“panaderia circular”, infegrando ciencia, nutri-
cion y sostenibilidad en uno de los alimentos
mdas emblemdticos de la mesa nacional.
Y no es menor el desafio. En un pais donde el
pan forma parte del ADN cultural —con uno de
los consumos per cdpita mds altos de América
Latina— la innovacion alimentaria encontrd un
punto de partida inesperado: el residuo vege-
tal. Hojas, tallos y descartes que antes termina-
ban en vertederos hoy se convierten en ingre-
dientes funcionales con alto valor nutricional.
El proyecto es liderado por la directora Xime-
na Rodriguez Pallares y la gerente Fancy Ro-
jas Gonzales, quienes impulsan una propuesta
gue no nacid desde una ldgica comercial, sino
desde la evidencia académica. “Detectamos
esta oportunidad al contrastar dos realidades
criticas: la inseguridad alimentaria que vive
Chile y las toneladas de descartes vegetales
con alto valor nutricional en mercados ma-
yoristas. La urgencia ambiental nos dio el ‘por
qué’, pero la ciencia nos dio el ‘coémo’”, expli-
ca Rodriguez.

Asi, Valoriza busca cerrar el circulo entre des-
perdicio y nutricion, transformando un proble-
ma estructural en una oportunidad de desarro-
llo sostenible para la industria panadera.

Para Rojas, la diferencia estructural de Valoriza
frente a otros proyectos circulares estd en su
profundidad técnica: “No solo reciclamos; ha-
cemos biotransformacioén. Utilizamos descartes
qgue nunca estuvieron destinados a alimenta-
ciéon humana e intfegramos validacién nutricio-
nal desde el laboratorio hasta la escala indus-
trial. No es solo gestion de residuos, es salud
publica basada en evidencia cientifica”.

Ciencia aplicada: del rescate a la inocuidad
Uno de los principales cuestionamientos cuan-
do se habla de valorizacion de residuos es la
seguridad alimentaria. En ese punto, el equipo
es categdrico. "Aplicamos protocolos estrictos
de seleccion en origen, procesos de sanitiza-
cién validados y tratamientos térmicos con-
trolados que eliminan patdgenos sin degradar
compuestos bioactivos. Operamos bajo estdn-
dares de laboratorio que aseguran un perfil nu-
tricional estandarizado”, detalla Rodriguez.

El primer laboratorio social de la iniciafiva fue-
ron sopas y compotas funcionales distribuidas
a organizaciones vulnerables. Esa etapa dejo
aprendizajes decisivos.

“Entendimos que el valor nutricional debe ir de



la mano con el sabor y la versatilidad. De ahi
evolucionamos hacia ingredientes en polvo:
son mads fdciles de escalar, tienen mayor vida
util y permiten que la industria los incorpore sin
alterar procesos base”, afirma Rojas.

¢Por qué panaderia?

La eleccion del rubro no fue azarosa. “Chile
es uno de los mayores consumidores de pan
a nivel mundial. Si mejoramos el perfil nutricio-
nal de un alimento bdsico, democratizamos la
salud desde la alimentacién diaria”, sostiene
Rodriguez.

El nuevo ingrediente aporta fibra dietética,
compuestos antioxidantes y coloracién natural
a las masas. Desde el punto de vista técnico,
también mejora la retencién de humedad, ex-
tendiendo la frescura del producto.

Rojas lo resume en tres dimensiones concretas
para panaderias artesanales e industriales, li-
gadas a lo nutricional, donde mds fibra y com-
puestos bioactivos con una de las claves. En
segundo punto la estética, ligada al color vi-
brante natural sin aditivos sintéticos y la opera-
tiva, ligada a la estabilidad en mezcla y mejor
comportamiento en la masa.

Un verdadero Clean label y un storytelling con
impacto dirian algunos, ya que en un mercado
donde el consumidor exige transparencia, el
ingrediente dialoga directamente con la ten-
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dencia clean label. “Permite declarar ‘vegeta-
les rescatados’ en la etiqueta y eliminar colo-
rantes arfificiales. Es una respuesta concreta a
un consumidor que quiere ingredientes reales y
trazables”, afirma Rojas.

Ademds, abre una nueva narrativa comer-
cial para el rubro panadero. “Las panaderias
pueden dejar de vender solo pan para vender
impacto positivo cuantificable. Cada unidad
producida evita que vegetales terminen en
vertederos. Convertimos el desperdicio en nu-
tricion”, agrega.

Medir para transformar

El impacto no es simbdlico. Se mide en tonelo-
das de residuos evitados, reduccidon de emisio-
nes de metano (CH4) y ahorro hidrico asociado
al descarte. “La panaderia puede transformar-
se en un agente de mitigacion climatica. No
es solo produccion de alimentos, es transicion
hacia una dieta circular”, enfatiza Rodriguez.
Ambas coinciden en que la valorizacion de
descartes no serd una moda pasajera.
“Estamos convencidas de que el upcycling
food se convertird en estdndar operativo de la
industria global. Frente a la crisis climdatica y la
escasez de suelos, transformar basura en ingre-
dientes de alto valor es la Unica via sostenible”,
afirma Rojas.



El desafio 2026: escalar sin perder trazabilidad
Tras adjudicarse Startup Ciencia 2025, el foco
ahora estd en el escalamiento productivo. “El
principal desafio es robustecer la cadena de
suministro y logistica de rescate para asegurar
volumen constante sin perder trazabilidad”, ex-
plica Rojas.

Las alianzas con gremios panaderos, empre-
sas logisticas y distribuidores de insumos serdn
clave. “Queremos que nuestro ingrediente sea
tan accesible como la harina o la levadura”,
proyecta.

Valoriza mantiene su sello social mediante
alianzas con bancos de alimentos y el foco en
poblaciones vulnerables, especialmente per-
sonas mayores. Pero su vision es mds amplia.
“Imaginamos a Valoriza como referente lati-
noamericano de ingredientes circulares. Que-
remos que el pan chileno sea reconocido no
solo por su tradicién, sino por ser vehiculo de
nutricion avanzada y sostenibilidad”, concluye
Rodriguez.

En tiempos donde la industria alimentaria en-
frenta presion ambiental y social, esta startup
demuestra que la innovacion no siempre nace
desde lo nuevo. A veces comienza exacta-
mente donde otros dejaron de mirar: en aque-
llo que considerdbamos desperdicio.
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NUESTRAS ACTIVIDADES

EN LA PRENSA NACIONAL

El concurso del Mejor Helado del verano
2026 copd nuestra agenda noticiosa a fina-
les de enero y comienzos de febrero. Antes
de realizarse la actividad, la chef Carolina

Despacho en vivo para el progro-
ma “La Tarde es Nuestra” de Canal
13, quienes fueron los primeros en
conversar con Arnaldo. La periodis-
ta Rocio Villalobos, una habitué de
nuestras pautas, disfruta de las pre-

paraciones. 02

PANARTE | MARZO 2026

Berrios estuvo en espacios televisivos junto al
ganador del concurso 2025, Felipe Brant (Di
Lusso Gelato), calentando motores para la i
version.

Carolina Berrios y Felipe Brand
en el programa La Once de
la tarde en la senal de cable
TVR

"a T




03 Daniela Herrera, periodista de CHV

Noticias también nos acompand en

la premiacion y realizé un hermoso

trabajo audiovisual con la historia

del ganador y de los helados arte-
sanales.
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Arnaldo Freitez en los estudios de Ra-
dio ADN, compartid su experiencia
tras el concurso, contd detalles de su
inspiracion y coémo Chile le abrid las
puertas para emprender.

En una grata conversacion con los
periodistas Rodrigo Ried y Loreto Al-
varez, el flamante ganador del Me-
jor helado 2026, revoluciond a toda
“La Radio” con sus preparaciones.

Nicolds Gutierrez, periodista del pro-
grama “El mediodia de TVN"”, conver-
sando con Arnaldo Freitez en su local
de Barrio Italia.
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GREMIAL

Municipio de San Bernardo
distingue a

JUANMENDIBURU

como ciudadano benemérito

PANARTE | MARZO 2026




| son de la Tonada a San Bernardo,
obra del compositor local Manuel
Gonzdlez Pérez —presente en la ce-
remonia—, la llustre Municipalidad
de San Bernardo celebrd un nuevo aniversario
de la comuna, fundada en 1821, con un acto
oficial encabezado por el alcalde Christopher
White Bahamondes y el Honorable Concejo Mu-
nicipal.
La actividad puso en valor la historia, identidad
y patrimonio humano de San Bernardo, desta-
cando su tradicion cultural y el rol de sus habi-
tantes como pilares del desarrollo comunal. En
ese contexto, se distinguid a ciudadanos ilustres
y beneméritos por su trayectoria, vocacion de
servicio y compromiso con el bienestar colec-
tivo.
Entre los reconocidos se encuentra Juan Mendi-
buru Azcdarraga, destacado como Ciudadano
Benemérito, por su trayectoria empresarial y su
permanente aporte social desde la emblemd-
tica panaderia La Floresta. Ademds, en su rol
como presidente de Indupan AG, ha liderado el

gremio panadero a nivel nacional, consoliddn-
dose como un referente del comercio fradicio-
nal y de la alimentacion bdsica en Chile.

Tras recibir el reconocimiento, Mendiburu valord
la distincion desde una mirada profundamen-
te comunitaria. “Yo soy nacido y criado en San
Bernardo. La verdad es que uno siempre da,
donay ayuda a la gente sin esperar recompen-
sa. Este reconocimiento me sorprendi® mucho,
no tenia ideaq, y lo agradezco sinceramente al
Concejo Municipal, al alcalde y a la comuna”.
El presidente gremial ademds subrayd que su
labor se ha guiado por un fuerte sentido de res-
ponsabilidad social, especialmente en un terri-
torio con multiples necesidades. “San Bernardo
€5 una comuna con muchas carencias y pocos
recursos, y siempre llegan a mi instituciones que
necesitan ayuda. A veces se puede colaborar
con un poco, junto a otros empresarios, pero
ese apoyo hace la diferencia”.

En ese mismo sentido, destacd el potencial
deportivo local y la importancia de respaldar-
lo cuando los recursos son escasos. “Aqui hay



una fremenda semillera de deportistas, con mu-
cho talento y esfuerzo, pero con pocos medios.
Necesitan recursos para implementos, viajes o
competencias, y cuando las autoridades no
pueden, nosotros tfratamos de estar ahi, ayudar-
los y escucharlos”.

Mendiburu agregd que muchas veces ese apo-
yo nace del contacto directo con historias de
esfuerzo y superacion. “De repente uno escu-
cha historias increibles de deportistas que, con
muy pocos recursos, han llegado muy lejos. Eso
te hace sentir que hay que ayudar, que hay
que ser responsables en ese sentido”.

Por su parte, desde el municipio, el alcalde
Christopher White destacé la relevancia de este
tipo de reconocimientos para la comuna. “Para
nosotros son muy importantes porque reflejan lo
mejor de San Bernardo. Estamos hablando de
personas que nacieron en la comuna o que
llegaron a vivir acd y que se han transformado
en actores relevantes, actores sociales, que
buscan el bienestar de sus vecinos y de
suU comunidad”.

El jefe comunal agregd que estas distinciones
apuntan a relevar valores que van mads alla del
éxito individual. “El premio que entregamos tie-
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ne que ver con reconocer la labor, la disposi-
cién y el permanente deseo de colaborar con
los demds. A propodsito de que a alguien le pue-
de ir bien en la vida, uno nunca puede desco-
nocer que ese éxito también se construye junto
a ofras personas”.

En ese sentido, White subrayd que la figura de
Juan Mendiburu representa un ejemplo para
la comunidad: “Eso es lo que él representa hoy
dia para nosotros, y queremos ponerlo como un
ejemplo para que muchos otfros sigan su cami-
no y puedan hacer de San Bernardo una mejor
comuna”.

La ceremonia también distinguié a destacados
deportistas locales, como Franco Bahamondes,
campeodn juvenil de Taekwondo en Croacia
2025, y Matias Gonzdlez, joven de Catemito
que, con solo 17 anos, se ha coronado cam-
pedn mundial de esqui ndutico; ademds de
vecinos y vecinas que han dedicado su vida al
servicio publico, la cultura, la memoria y el de-
sarrollo comunitario de San Bernardo.

El acto concluyd con un llamado a valorar la his-
toria local y a quienes, desde distintos dmbitos,
contribuyen dia a dia a construir una comuna
mds solidaria, justa y con sentido de identidad.
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COLUMNA DE OPINION

INDUSTRIA PANIFICADORA:

La logistica como nuevo
eje competitivo

Por: Tracy Dunstan,
Gerente Comercial Procentro.

urante décadas, el corazén del nego-
cio panificador estuvo en la recetaq, el
horno vy la calidad del producto. Ese
ADN sigue vigente. Sin embargo, hoy
el verdadero diferenciador del sector ya no
estd Unicamente en el sabor o en la tradicién,
sino en algo menos visible, pero mucho mas
determinante: la logistica.
El escenario es desafiante. Aumento sostenido
en el precio de los insumos, volatilidad del tri-
go, presion por despachos mds fempranos vy
mayores exigencias de trazabilidad configuran
una ecuacion compleja. En este contexto, la
eficiencia operativa dejé de ser una ventaja
competitiva y pasd a ser un requisito bdsico
para sostener margenes.
Uno de los principales puntos criticos estd en
la distribucion. El modelo tradicional —produ-
cir, almacenar y despachar desde un mismo
punto— comienza a mostrar limites cuando el
volumen crece. Espacios saturados, movimien-
tos duplicados, camiones esperando carga en
plena madrugada y personal que alterna en-
tre produccién y despacho son senales de una
estructura que funciona, pero que no necesa-
riamente escala.
Cuando produccién y almacenamiento com-
piten por el mismo espacio fisico, se generan
fricciones que impactan directamente en
tiempos, costos y capacidad de respuesta.
Cada metro cuadrado mal utilizado es eficien-
cia perdida. Y en un mercado donde el mar-
gen es estrecho, esos desajustes pesan.
A esto se suma el valor creciente del inventario.
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Con insumos mds caros y reposiciones ajusta-
das, el control del stock se vuelve estratégico.
No se trata solo de orden, sino de trazabilidad,
planificacion y gestion financiera. Un error logis-
tico puede significar sobrecostos, quiebres de
stock o mermas que afectan la rentabilidad.
La ubicacion también juega un rol determi-
nante. La frescura del pan no depende Unica-
mente del proceso productivo, sino del tiempo
de traslado. Rutas mal planificadas o empla-
zamientos poco estratégicos se fraducen en
retrasos acumulativos que impactan la expe-
riencia del cliente y la reputacién del negocio.
Frente a este escenario, cada vez mds empre-
sas del rubro estdn optando por separar fun-
ciones: produccién en un punto y almacena-
miento o consolidacion en otro. Esta decision
permite ordenar flujos, optimizar rutas, liberar
espacio productivo y proyectar crecimiento sin
colapsar la operacion.

Profesionalizar la logistica no implica necesa-
riamente grandes inversiones, sino decisiones
estratégicas. Espacios flexibles, escalables vy
con adecuados sistemas de control pueden
marcar la diferencia. El cambio de mentali-
dad es clave: entender que la logistica no es
un gasto operativo, sino una herramienta de
competitividad.

La industria panificadora siempre ha sido resi-
liente. Pero hoy el desafio no es solo hornear
mejor pan. Es estructurar mejor la operacion.
Porque en un mercado cada vez mds exigen-
te, la cadena logistica puede ser el eslabdén
que limite el crecimiento... o el que lo impulse.
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COLUMNA DEL DIRECTOR

VOLVER AL ORIGEN:

menos ingredientes,
mas pan

e

Ricardo Sanchez,
Director de Indupan

| debate sobre la alimentacion saludable
ha polarizado la dieta entre ultraprocesa-
dos y modas, dejando al pan afrapado en
una simplificacion injusta. Un producto con
15 o 16 ingredientes, ya no es pan en su sentido
original, sino un producto industrializado alejado
de su génesis y funcion bdsica.
La elaboracién del pan nace desde la sencillez.
Harina, agua, levadura y sal han sido, histérica-
mente, suficientes para alimentar a generaciones
enteras. Ese principio bdsico no responde a una
nostalgia romdntica ni a un discurso artesanal
vacio: es una base técnica, nutricional y cultural.
Cuando la lista de ingredientes se extiende, lo
que se incorpora no es valor nutricional, sino solu-
ciones industriales destinadas a alargar la vida Util,
estandarizar textura, resistir fransporte y adaptarse
a lalégica del retail.
Es vital la postura de INDUPAN al diferenciar el
pan fradicional de los ultraprocesados de gondo-
la. Mds que cuestionar la produccion masiva, se
busca dar transparencia al consumidor sobre el
origen del pan: si nace del oficio o de un labora-
torio.
El problema no es solo el nUmero de ingredien-
tes, sino lo que estos representan. Conservantes,
emulsionantes, mejoradores de masa, estabilizan-
tes, azucares anadidos y exceso de sodio con-
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figuran un escenario donde el consumidor —y
especialmente las familias— pierde referencias
claras sobre lo que estd comiendo. En ese con-
texto, volver a hablar de pan es también volver a
hablar de educacion alimentaria, de informacion
comprensible y de decisiones conscientes.
INDUPAN ha entendido que su labor no termina
en la producciéon diaria. Hoy el gremio impulsa
mejoras en procesos, reduccion de sodio, estan-
darizacién de buenas prdcticas, mayor conftrol
de materias primas y un didlogo permanente
con el mundo de la nutricion, la salud publica y la
educacién. Poner en valor el pan bien hecho es
también asumir una responsabilidad social: el pan
sigue estando todos los dias en la mesa de Chile,
en todos los estratos y en todas las edades.
Defender un pan con menos ingredientes no es ir
contra el progreso, es darle direccién. Es recordar
que la calidad no siempre estd en sumar, sino en
saber qué no es necesario agregar. En tiempos
donde la alimentacion infantil y la salud publica
son desafios urgentes, volver a la génesis del pan
puede ser una de las decisiones mds simples y, a
la vez, mdas relevantes.

Porque cuando el pan se enfiende desde su ori-
gen, vuelve a ser lo que siempre fue: alimento, no
formula.

“Menos es Mds”.
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COLUMNA TECNICA

EL DESAFIO DE

POSICIONARNOS
COMO PRODUCTORES DE
ALIMENTOS FUNCIONALES

Por Paulina Abarzoaq,
Asesora de calidad y enocuidad de Indupan AG.

as panaderias en Chile vivimos un mo-
mento clave. Hoy no basta con elaborar
productos que solo alimentan; debemos
posicionarnos como generadoras de ali-
mentos funcionales, capaces de nutrir y aportar
beneficios reales a la salud de la poblacion.
La reciente modificacion al Reglamento Sani-
tario de los Alimentos, que establece la fortifi-
cacion obligatoria de la harina de trigo con vi-
tamina D3, responde a un problema de salud
publica ampliamente documentado: el alto
déficit de vitamina D en los chilenos. Esta defi-
ciencia afecta a ninos, adultos y adultos mayo-
res, y se asocia a baja exposicion solar y hdbitos
de vida urbanos.
La fortificacion no es una medida aislada. Chi-
le ya ha demostrado que enriquecer alimen-
tos bdsicos puede generar impactos positivos,
como ocurrié con la incorporacion de hierro y
vitaminas del complejo B en la harina. Ahora,
la vitamina D se suma como un nutriente clave
para la salud éseaq, la absorcidon de calcio vy el
adecuado funcionamiento del sistema inmune.
El pan, por su consumo masivo y transversal, se
convierte en un vehiculo estratégico para mejo-
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rar la nutricion del pais. Desde el punto de vista
tecnoldgico, la incorporacion de vitamina D no
altera la calidad nilas caracteristicas sensoriales
del producto, lo que facilita su implementacion
en la industria panadera.

Sin embargo, este cambio no debe verse solo
como una exigencia normativa que entrard
plenamente en vigencia en 2026. Es una opor-
tunidad para reposicionar al rubro. El consumi-
dor actual valora cada vez mds alimentos con
respaldo técnico y beneficios concretos. Comu-
nicar adecuadamente la fortificaciéon y educar
sobre su aporte nutricional fortalece la imagen
de la panaderia como un actor responsable y
comprometido con la salud publica.

Ademds, este avance abre la puerta a nuevas
mejoras: reducciéon de sodio, mayor contenido
de fibra, uso de fermentaciones naturales y de-
sarrollo de productos con mejor perfil nutricio-
nal.

El pan ha sido histéricamente simbolo de susten-
to. Hoy puede transformarse también en simbo-
lo de prevencion y bienestar. Depende de no-
sotros asumir ese rol y demostrar que el pan no
solo alimenta: también nutre y cuida.
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Corea del Sur se impuso en la
Copa Mundial de Panaderia
2024, disputada en Paris durante
la feria Sirha Bake & Snack, en
una competencia que reunié a
diez equipos internacionales y
confirmé el liderazgo asidtico
en la panaderia de alto nivel.
El certamen conté con la par-
ticipacion de Marcelo Gdlvez,
presidente de Fechipan, como
jurado de degustacion.

a Copa Mundial de Panaderia 2026, uno
de los certdmenes mds exigentes y presti-
giosos de la industria panadera a nivel glo-
bal, concluyd esta semana en Paris con
un claro mensaje: Asia marca el ritmo del oficio
contempordneo. Corea del Sur se quedd con el
primer lugar del podio, seguida por China en la
segunda posicidon y Francia, pais anfitrion, en el
tercer puesto.
La competencia se desarrollé en el marco de la
feria Sirha Bake & Snack, realizada en el recinto
Porte de Versailles, y reunid a los mejores pana-
deros artesanos del mundo, representando a 10
paises seleccionados por su nivel técnico, tra-
yectoria y capacidad de innovacion.
Cada equipo estuvo compuesto por tres es-
pecialistas, responsables de dreas clave del
certamen: uno enfocado en panaderia,
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ofro en bolleria —que incluye elaboraciones
como croissants y brioches— y un tercero de-
dicado a la pieza artistica, una prueba que
combina técnica, creatividad y dominio del
material.

Un sistema de evaluacion riguroso y multidisci-
plinario

La Copa Mundial de Panaderia no solo evalia
el resultado final de los productos, sino tam-
bién el proceso completo de trabajo, bajo es-
tadndares de alta exigencia. El jurado se divide
en distintos grupos con funciones especificas,
qgue observan desde la ejecucion técnica en
el obrador hasta aspectos como la limpieza, el
orden, el control de pesos y la coherencia del
trabajo en equipo.

En esta edicion, Chile estuvo representado en
el jurado por Marcelo Galvez, presidente de la
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Federacion Chilena de Industriales Panaderos
(Fechipan), quien participd como jurado de de-
gustacioén, una de las instancias clave del cer-
tamen.

“Siempre es un orgullo representar al pais en
el Campeonato del Mundo de Panaderia. Es
una gran experiencia, porque aqui compiten
los mejores panaderos del mundo”, senald Gal-
vez, destacando el nivel técnico y humano del
evento.

El dirigente explicd que el jurado de degusta-
cion estd compuesto por seis especialistas, or-
ganizados en dos grupos. “Nos dividimos en
tres jurados que evaluamos panaderia y pieza
artistica, y otros tres que revisan bolleria y pieza
artistica. Todos trabajamos con una pauta de
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evaluacion definida, y por supuesto, probamos
los productos”, detalld.

Tradicién en tension creativa

Mdas allda del resultado, la edicion 2026 volvié a
poner sobre la mesa uno de los debates centra-
les del oficio panadero actual: la tensidén entre
tradicion e innovacioén. Mientras Europa —y es-
pecialmente Francio— ha sido histéricamente
la cuna de la panaderia moderna, los equipos
asidticos han logrado reinterpretar ese legado
con una mirada contempordnea, caracteriza-
da por precisidon técnica, control de procesos y
una ejecucion extremadamente limpia.

“El concurso es muy completo. Hay jurados que




observan cémo se trabaja en el obrador, otros
que confrolan pesos y limpieza, y nosotros que
evaluamos desde la degustacion. Todo estd
normado y se evalua con mucho detalle”, ex-
plicd Gdalvez.

Este enfoque integral ha permitido que pro-
puestas provenientes de Asia destaquen no solo
por su creatividad, sino también por su consis-
tencia técnica, algo que el jurado valord espe-
cialmente en esta edicion.

Un podio que refleja un cambio de era

El friunfo de Corea del Sur, seguido por Ching,
confirma una tendencia que ya se venia ob-
servando en ediciones anteriores: el creciente
protagonismo asidtico en la panaderia de alto
nivel, capaz de competir —y superar— a las po-
tencias fradicionales del rubro.

Francia, que histéricamente ha dominado el

5y 10Litros

ALIMENTO CON SELLO *ALTO EN', EVITA SU CONSUMO.

INTERNACIONAL

certamen y que en esta edicion actué como
pais anfitrion, cerrd el podio en el tercer lugar,
reafirmando su vigencia, pero también eviden-
ciando un escenario cada vez mds competitivo
y globalizado.

La Copa Mundial de Panaderia, creada en
1992, se ha consolidado como una vitrina estra-
tégica para el sector, donde no solo se exhibe
excelencia técnica, sino también las tenden-
cias que marcardn el futuro del oficio, desde
nuevas interpretaciones del pan hasta el desa-
rrollo de piezas artisticas que combinan diseno,
narrativa y materia prima.

En ese contexto, la participacion de represen-
tantes latinoamericanos en instancias como el
jurado adquiere especial relevancia, al permi-
tir una conexién directa con los estdndares in-
ternacionales y una lectura anticipada de los
cambios que atraviesan a la industria.

@ Alto rendimiento y duracion

'é’ ' Ideal para todo tipo de frituras

Dorado perfecto y crujencia excepcional
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la magia hecha y que rescata el valor de lo simple

@klugasartesanales

n el contexto de la pandemia, cuando
muchas familias redescubrieron la coci-
na como espacio de encuentro, surgid
Klugas Artesanales, un emprendimiento
liderado por Marcela Maturana Ferndndez (56),
empresaria, y su hija Trinidad Riobd Maturana
(23), periodista. La iniciativa nacié de manera
espontdneaq, a partir de la elaboracién casera
de pan vy la posterior exploracion de recetas
dulces compartidas en familia.
Con el tiempo, esa experiencia doméstica dio
paso a la creaciéon de calugas artesanales ela-
boradas en pequenas partidas, con énfasis en
sabores tradicionales y procesos cuidadosos.
“No se trata solo de vender un producto, sino
de compartir algo hecho con las propias ma-
nos", senalan sus creadoras, quienes destacan
el valor emocional que la comida tiene para
quienes la consumen.
Actualmente, Klugas Artesanales ofrece una li-
nea acotada de productos, donde destacan
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las calugas tradicionales, preferidas por sus
clientes, y una reciente version de chocolate
qgue ha tenido una alta aceptaciéon. La pro-
puesta privilegia recetas simples, bien ejecuta-
das y sin excesos, manteniendo una identidad
casera y cercana.

El nombre del emprendimiento tiene un origen
familiar: Caluga era la gata de la casa, muy
querida por todos. Al momento de buscar un
nombre, optaron por conservar ese vinculo
afectivo, adaptdndolo grdficamente con una
“K” para diferenciarlo y hacerlo propio.

Hoy, Klugas Artesanales se ha posicionado prin-
cipalmente a través del boca a boca vy las re-
des sociales, conectando con un publico que
valora lo artesanal, lo hecho con dedicacion
y la produccion a pequena escala. A futuro, el
proyecto busca consolidarse sin perder su esen-
cia, explorando nuevos sabores y canales de
venta, pero siempre manteniendo su cardcter
familiar y artesanal.
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Mamipan

cuando el pan se transforma
en oficio, resilienciay carino

los 40 anos, Eusebio Banda Ydavar, in-
geniero en sonido y musico, encontrd
en el pan mucho mds que un medio
de sustento. Encontré un oficio, una
salida en momentos dificiles y una forma ho-
nesta de conectar con las personas. Asi nace
Mamipdn, un emprendimiento que hoy apues-
ta con fuerza por el pan de masa madre y por
hacer las cosas bien, sin atajos.
Su vinculo con el mundo panadero comenzd
desde la necesidad. Tras el fracaso de un em-
prendimiento anterior y con deudas encima,
Eusebio empezd vendiendo productos de in-
vierno en la calle. Cuando esa etapa termind,
observd algo simple pero revelador: personas
vendiendo pan que se agotaba rdpido. Con
experiencia previa en pan casero, decidid in-
tentarlo. Partid con pocos panes hechos en su
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@mamipan_cl

horno domeéstico y ventas modestas, pero con
una obsesion clara: mejorar.

Anotd recetas, tiempos, harinas y ajustes mini-
mos. Esa busqueda constante dio resultado.
Pas6 de vender 80 panes diarios a cerca de mil,
instaldndose fuera de una estacion de Metro en
MaipU, donde formd una clientela fiel. Luego lle-
garon el estallido social, la pandemia, el cierre
de una panaderia fisica y nuevas dificultades.
Pero también llegaron nuevas oportunidades.
En ese proceso, Eusebio se formd en panaderia
online, ventas digitales y marketing. Ahi profun-
dizé en el pan de masa madre y decidié rein-
ventar su modelo. Hoy Mamipdn funciona prin-
cipalmente de forma online, elaborando pan
en una dark kitchen en Santiago y despachan-
do a gran parte de la Regidn Metropolitana,
con ventas en crecimiento sostenido.



La propuesta es clara y enfocada: pan
de masa madre blanco, integral e in-
tegral con semillas. Pocos productos,
pero hechos con exfremo cuidado.
“Prefiero hacer menos, pero hacerlo
excepcionalmente bien”, resume.

El nombre Mamipdn nacié de forma
espontdneq, pero terminé cargdndo-
se de sentido: masa madre, hogar, ca-
rino y comida hecha con dedicacion.
Una mezcla perfecta entre técnica vy
afecto. Sus clientes son personas que
buscan comer mejor, que valoran los
procesos largos y que muchas veces
no toleran el pan industrial. Mds que
vender pan, Mamipdn ofrece una ex-
periencia gque se siente bien antes, du-
rante y después.

A futuro, el sueno es claro: consolidar
la venta online, abrir un local fisico en
la Regidon Metropolitana y, mdas ade-
lante, llegar a otras regiones. Siempre
con la misma premisa: crecer sin per-
der identidad.
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@nera_bakes

nspirada por una vida entre viajes, cocina y
materias primas de excelencia, Antonia Diaz
dio forma a un emprendimiento artesanal
(Nera Bakes) que pone al croissant en el cen-
tro de la experiencia.
Mini croissants y palmeritas elaborados con
mantequilla y productos de primera calidad
construyen una propuesta pensada para even-
tos, cafeterias y banqueteria, donde la técnica,
la estética y el sabor conviven en equilibrio.
Desde pequena, Antonia Diaz crecié rodeada
de alimentos y cocina. Su padre, gran cocine-
ro, recorrié distintos paises buscando innova-
ciones para la industria alimenticia, fransmitién-
dole una ensenanza clave: la calidad de un
producto comienza siempre en la materia pri-
ma. Acompanarlo en esos viajes marcd su mi-
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rada y despertd una temprana fascinacion por
la panaderia, en especial por los hojaldres y su
precision técnica.

Fue en Europa donde esa admiracion se trans-
formd en proyecto. Alli descubrié la versatilidad
del croissant elaborado con ingredientes de
primer nivel y decidio reinterpretarlo desde una
sensibilidad chilena, incorporando dulzor, cho-
colate y formatos pequenos, pensados para
compartir. El objetivo fue claro: crear bocados
delicados, atractivos y fieles al oficio panadero.
Hoy, el emprendimiento se sostiene en dos li-
neas principales. Por un lado, los mini croissants
dulces, 100% mantequilla, disponibles en versio-
nes clasicas con azucar, chocolates y distintos
toppings. Por otfro, los mini croissants salados,
equilibrados y precisos, junto a palmeritas ar-



tesanales que se ofrecen tanto en su formato
tradicional como en versiones intervenidas con
chocolate.

La propuesta ha tenido una recepciéon muy
favorable, con presencia tanto en eventos pri-
vados como en el dmbito corporativo. Hoy, el
foco estd en la venta directa y en un crecimien-
to orgdnico basado en el boca a boca, mien-
tras se avanza en nuevas plataformas y alianzas
con cafeterias.

Con una propuesta clara y un fuerte cuidado
por el detalle, Antonia Diaz construye un em-
prendimiento donde el tfamano es pequeno,
pero el oficio —y la ambicidn— son grandes.

o
HORNITO
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APL de INDUPAN

avanza en metas estratégicas y proyecta
nueva postulacion a tecnologias
limpias en 2026

El gremio panadero continda consolidando su Acuerdo de

Produccion Limpia como una herramienta clave para mejo-

rar procesos, aportar mayor valor nutricional a los productos

y fortalecer la competitividad del sector. Aunque el finan-

ciamiento para tecnologias limpias no fue adjudicado en

esta etapa, INDUPAN AG ya proyecta una nueva postula-
cion para el préximo ano.

n el marco del Acuerdo de Produccion
Limpia (APL), INDUPAN AG sigue avan-
zando en el cumplimiento de metas
orientadas a modernizar y fortalecer a
las panaderias y pastelerias del pais, en un con-
texto econdmico desafiante y de creciente exi-
gencia por parte del mercado.
Uno de los ejes centrales del proceso apunta
a la incorporacidén de mejoras que permitan
agregar valor nutricional a los productos y ge-
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nerar diferenciacién comercial, alineando la
produccion con tendencias de consumo mds
conscientes y con estdndares que elevan la
competitividad del rubro.

En relacion con la Meta 6, vinculada al finan-
ciamiento para la adquisicion de tecnologias
limpias, los recursos postulados no fueron adju-
dicados en esta etapa. No obstante, desde el
gremio confirmaron que durante 2026 se vol-
verd a presentar la postulacion, reafirmando



el compromiso con la eficiencia energética, la
optimizacion de recursos y la sostenibilidad am-
biental del sector.

Un contexto desafiante para el rubro

Para Paulina Abarzia, asesora de calidad y se-
guridad de INDUPAN AG, el desarrollo del APL
ha permitido dimensionar con mayor claridad
el momento que vive la industria. “Durante el
desarrollo de este proyecto he podido ver con
mayor claridad que hoy las panaderias y pas-
telerias necesitan mds que nunca el apoyo de
su gremio y también el acompanamiento de las
entfidades estatales”.

La especialista subraya que el aumento sos-
tenido de los costos operacionales, energia,
materias primas, logistica y mano de obra, ha
tensionado la estructura financiera de muchas
empresas del sector. “Los costos de operacion
han aumentado mucho en los Ultimos anos, y
eso impacta directamente en nuestros socios y
socias, quienes deben asumir estos incrementos
para poder seguir funcionando. Finalmente, es-
tos costos también se reflejan en el precio de los
productos que ofrecemos a la comunidad”.

Mds que una meta, una herramienta estratégica
En ese escenario, el APL se posiciona como una

herramienta concreta para enfrentar el nuevo
ciclo econédmico con mayor planificacion y efi-
ciencia.

“Creo frmemente que un proyecto como el
Acuerdo de Produccion Limpia no es solo un
requisito o una meta por cumplir. Es una opor-
tunidad real para ordenar procesos, opfimizar
recursos y buscar soluciones concretas que nos
permitan enfrentar este escenario de mejor ma-
nera’.

La implementacién de prdcticas mdas eficientes,
desde la gestion energética hasta la reduccion
de mermas y el mejor uso de insumos, no solo
contribuye a disminuir costos, sino que también
fortalece la imagen del sector frente a consu-
midores cada vez mds informados. “Si logramos
implementar bien este APL, podemos generar
un beneficio econdmico, social y ambiental
para el sector, fortaleciendo a nuestras pana-
derias y pastelerias”, senala la profesional del
gremio.

Con la mirada puesta en 2026 y en nuevas
oportunidades de financiamiento, INDUPAN AG
reafirma su compromiso con una panaderia
mdas moderna, sostenible y competitiva, enten-
diendo que la asociatividad y el tfrabajo gremial
son claves para enfrentar los desafios actuales y
proyectar el futuro del rubro.
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Cronica del pan y
Netflix: mezclando

.

-y Hawkins en la mesa

Entre nostalgia ochentera, cul-
tura pop y conciencia alimentao-
ria, el universo de Stranger Things
se fraslada a la cocina con una
misceldnea de recetas vegeta-
les que reinterpretan el confort
food desde el oficio, la memoria
Miradc uro.
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ay despedidas que no terminan cuan-
do se apagan los créditos y eso es lo
que le ha ocurrido a muchos con la
serie de Nefflik, Stranger Things. Ha ce-
rrado su historia, pero nos dejé algo mds persis-
tente que una trama, para los expertos quedd
una atmésfera.
Bicicletas al atardecer, sétanos convertidos en
refugio, amistades forjadas a punta de snacks,
gofres y comida compartida. Una épica do-
meéstica, cotidiana, donde comer también era
una forma de estar juntos. Y ya lo saben aque-
llos denominados «Generacion Xy, la Ultima que
jugd enla calle.
En Chile, donde la serie encontré un publico fiel
y transversal, ese adids coincididé con enero y
con un fendmeno que crece silenciosamente:
Veganuary, la invitaciéon global a probar una
alimentacion basada en plantas como ejerci-
cio de conciencia mds que como declaraciéon
ideoldgica. En ese cruce improbable, donde la
cultura pop, la nostalgia ochentera y la reflexiéon
alimentaria, el universo de Hawkins encontré un
nuevo escenario: la cocina.
No se trata de replicar platos ni de forzar guinos,

ya que la propuesta de cuatro recetas inspira-
das en la serie funcionan mds bien como una
traduccion sensible, ligadas a llevar el espiritu
del confort food a una versidon vegetal, man-
teniendo textura, sabor y memoria, pero dia-
logando con los desafios del presente. Comer
rico, pero también comer con sentido.

Detrds de la iniciativa aparece Matthew Mo-
dine, el actor que encarnd al inquietante Dr.
Brenner y que hoy, lejos de laboratorios ficticios,
plantea una idea sencilla y concreta, las deci-
siones cotidianas importan. Reducir el consumo
de productos de origen animal no como dog-
ma, sino como gesto posible, repetido, acce-
sible. Una l6égica que conecta con una gene-
racion que empieza a preguntarse no sdlo qué
come, sino de donde viene y hacia donde va.
Los platos elegidos no son sofisticados ni preten-
den serlo. Son comidas de refugio, de pausa, de
encuentro.

Los gofres de Eleven, esponjosos y dulces, rea-
parecen sin huevos ni ldcteos, listos para un de-
sayuno lento o una maratdn de episodios.

Los donuts del Upside Down, asociados al anto-
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jo y al desorden emocional, se transforman en
un capricho vegetal para la sobremesa.

La hamburguesa doble estilo Hawkins, simbolo
del imaginario estadounidense de los 80, de-
muestra que lo vegetal también puede ser ju-
goso y contundente, algo que ya empieza a
verse con naturalidad en el mercado chileno.
Y finalmente la pizza Surfer Boy con pina, polé-
mica y festiva, mantiene ese cruce entre lo dul-
ce vy lo salado que sigue dividiendo opiniones,
incluso a este lado del mundo.

AqQui no hay misterio, solo oficio. Cambian los
ingredientes, no la intencion. Cambia la base,
no la experiencia. La cocina vegetal aparece
No COMO renuncia, sino como adaptacion, una
forma de mantener viva la tradicion sin conge-
larla en el tiempo.

Desde Chile, donde la panaderia, la masa y
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el horno siguen siendo espacios de identfidad
y encuentro, esta lectura resulta cercana. Por-
que el oficio siempre ha sabido transformarse. Y
porque la tradicidn no se quiebra cuando evo-
lucionaq, sino cuando deja de dialogar con su
contexto.

Veganuary, en este marco, no opera como
consigna, sino como invitacion. A probar y a
ajustarlareceta. A equivocarse y volver a inten-
tar. Como en cualquier cocina que se toma en
serio su rol cultural.

Asi, mientras Stranger Things se despide definiti-
vamente de la pantalla, su universo encuentra
otra forma de permanecer: en la mesa, en las
manos que amasan, en el horno que esperaq,
en la comida que se comparte. Porque, al final,
tanto en la ficcion como en la vida real, las his-
torias que importan no se consumen solas: se
reparten.
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* CARGA HASTA 2 TONELADAS* « MOTOR 1,5L/1,6L* « LICENCIA CLASE B

S

@ GARANTIA DE 5 ANOS O 100.000 KM.
GILDEMEISTER.




i T
faia., = o

MISCELANEO

Bélgica

en una mordida:
el pais donde el chocolate es cultura

Pequena en territorio pero inmensa en experiencias, Bélgica se
confirma como uno de los grandes destinos europeos: patrimonio

medieval, cultura viva y una tradicidon chocolatera que sigue mar-

cando el pulso del mundo.

élgica es uno de esos paises que no ne-
cesitan exagerar para deslumbrar. Com-
pacta, precisa y profundamente cultu-
ral, condensa en pocos kildbmetros una
version refinada de Europa. Para los viajeros que
miran el continente desde la gastronomia, el di-
seno v la historia, este destino ofrece ciudades
de postal y sabores que forman parte del ADN
europeo.
Las im&genes comienzan en Bruselas, una capi-
tal donde la modernidad convive con siglos de
tradicion. La Grand Place, considerada una de
las plazas mds bellas del continente, articula el
corazon histérico de la ciudad, mientras el Ato-
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mium y su red de museos revelan su vocacion
contempordnea.

A corta distancia aparece Brujas, con sus cana-
les, puentes de piedra y arquitectura medieval
infacta. Gante, mds joven y alternativa, suma
casfillos, iglesias goticas y una escena cultural
vibrante que dialoga con su pasado.

Pero Bélgica también se recorre desde el pa-
ladar, desde las ganas de sabor y ese gusto
que era imposible no darselo. En el marco de
la reciente visita a SIGEP 2026, en Rimini, Italia,
un equipo de revista PanArte, se interné en lo
mds profundo del pais para conocer de cerca
uno de sus productos mds emblemdticos y re-



(]

A

conocidos a nivel mundial: el chocolate belga.
Lejos de ser solo un souvenir, aqui el chocolate
es oficio, herencia y cultura viva.

Dénde comprar el mejor chocolate belga del
mundo

Si el mejor chocolate belga se compra en Bél-
gica, la pregunta es inevitable: 3dénde em-
pezare Bruselas concentra algunos de los tem-
plos imprescindibles. En plena Grand Place se
encuentra La Maison des Maitres Chocolatiers
Belges, un espacio que reUne a las principales
casas chocolateras del pais y permite recorrer,
en un solo lugar, la diversidad y excelencia de
esta tradicioén centenaria.

También en la capital, Wittamer, fundada en
1910 y ubicada en la elegante Place du Grand
Sablon, combina alta chocolateria con pastele-
ria de autor. Un lugar pensado para la degusta-
cion, donde cada pieza refleja precision técni-
cay sensibilidad estética.

Godiva, probablemente la firma belga mas re-
conocida a nivel global, ofrece en su tienda
insignia de la Grand Place una experiencia dis-
tinta a la de sus sucursales internacionales: mas
intima, mas ligada a su origen y a su historia.
Entre las casas histéricas destaca Neuhaus, fun-
dada en 1857 y reconocida por haber creado
el praliné. Aungue Bruselas es su epicentro, sus
tiendas se extienden a otras ciudades del pais,

s

recordando que la cultura chocolatera belga
no se limita a la capital.

La mirada contempordnea llega de la mano de
Pierre Marcolini, maestro chocolatero de presti-
gio mundial, presente en ciudades como Brujas
y Amberes. Su trabajo conecta origen del cao-
cao, innovacion y una estética refinada que re-
define el chocolate como experiencia sensorial
completa.

Leonidas representa el equilibrio entre calidad y
accesibilidad. Reconocida por sus pralinés y su
enfoque de “lujo asequible”, su tienda en Gis-
tel, a pocos minutos de Brujas, es una parada
obligada para quienes buscan excelencia sin
solemnidad.

Moverse por Bélgica es sencillo pero también
intrigante. Su eficiente red ferroviaria permi-
te recorrer ciudades en menos de una horaq,
facilitando un vigje intenso pero sin apuro. A
esto se suma una infraestructura turistica soli-
da, seguridad, limpieza y un ambiente multi-
cultural donde el inglés se habla con fluidez.
Para muchos, Bélgica no se impone, se des-
cubre ya que en sus calles de adoquinadas,
en sus vifrinas de chocolate y en sus ciudades
detenidas en el tiempo, el viagjero encuentra
una Europa auténtica, cercana y profunda-
mente inspiradora. Un pais pequeno en ta-
mano, pero enorme en relatos, sabores y me-
moria.
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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.

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



“"Descubre

Gran Delice

Versatiles pastas para rellenar, cubrir y
decorar tus creaciones.

“uy

7 0 Pistacho 15%

ol

Nocciola 12%

‘ Cacao 20%

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.

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.

ok e e
+569 7125 1931
PanArbegé
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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 mencioén en ma-
quinas Prosemeg.

INOCUIDAD Y CALIDAD DE
LOS ALIMENTOS
GRATUITOS

Inspecciones preventivas de fiscalizaciones
sanitarias.




Orientacion para la implementacion 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.

Revisidon 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 Revisidn 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
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Molinera

San Cristobal.

calidad

y confiabilidad
para la industria
panaderay
pastelera.

Harinas
Industriales

Mezclas
Completas

Productos de
ENEEE

Levaduras
Instantaneas

Coberturas
de Chocolate

Exposicion 1657 - Santiago
www.sancristobal.cl

Call Center
800 123 300

(OMIENZA 0
LA MEJOR

4, rendimientos W“Y

MOLINOS

| demétodosde

Entregamos el mejor
servicio a la
Industria Panadera
Nacional, siempre
manteniendo la
calidad que nos
ha dado prestigio
por mds de 60 arios.

Direccion casa matriz:
Chacra El Descanso s/n, lote 3,
Pefiaflor, Santiago.

www.molinoscunaco.cl
secretaria@molinoscunaco.dl

Facilidad de
Calcular
costos

Estandarizacion

procesos

d PR R
¥ Conocimiento

exacto de los de stock

y mermas

riesgo de errores
de preparacién

(33) 276 1026
(56) 22 4291300
(71) 224 2960

(42) 268 0114

SSHEREDIA

|o—
ii' herediamolinos.cl QQ

0 Heredia Molinos —’

. herediamolinos l‘ml
&3

-

e Molino
Linderos

TELEFONO

+562 2821 2424

WWW. mollnollnderos cl

HORARIO DEATENCION
DE LUNES A VIERNES DE 09:00 AM - 12:00 PM
CDNTACTO@MDLINOLINDEROS CL

0F|CiNA GENERALES Y PLANTA
VILLASECA 1195, BUIN, SANTIAGO



INSUMOS

La Tr| u'eﬁq Calidad

Empea INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE

*Margarinas
g CONTACTANOS DESDE
sMantecas DONDE ESTES
*Cramas
-
Molinera sChocolates Arica
Dﬂ\/ﬁ £ Antofagasta | arnoldo.pfeiffer@watts.cl
“GRASA- sAceites ,
« MANTECA- s
*MANTECA VEGETAL> *Premezclas TRissisna

‘ WWW.MOLINERADELVALLE.CL A
*MARGARINAS- Copiapd hugo.correa@watts.cl

. o - &
LEVADURAS @molineradelvalle HE|&E|IJ5 La Serena
« DULCES DE LECHE-®
@ +56 2 2565 5400
+56 9 3100 4200

iMas de 60 Longitudinal Sur KM. 39,

Parcela 69, Paine - Chile

Vina del Mar | mauricio.lineros@watts.cl

RM

RM sur juan.nogueira@watts.cl

Concepcién gonzalo.troncoso@watts.cl

arnos de

Los Angeles

Valdivia romulo.carrillo@watts.cl

EASITEC | mewen

INNOVACION - TECNOLOGIA - SERVICIO

experiencial

& Osorno guillermo.lopez@watts.cl
Pu b I Iq ue Desde 1994 desarrollando premezelas Coyhaique
e de panatfer{ai 5a:vte.[e:‘}a q[product‘os e A
aqu’ para la insdustria de alimentos

Casa Matriz Santiago:
Antillanca Norte 576-590,
Pudahuel.

n /wattsindustrial.cl

A www.wattsindustrial.cl

o +56 22 949 3344

(. Atencién al Cliente
600 200 0017

Sucursal Concepcidn:
Av. Vicufia Mackenna 735.

Q 412233209 -41 2232766

@contacto@latriguena.cl JBasesparapreparar
www.latriguena.cl Crema pastelera
Merengue

RAPDOXe

V Mejoradores de panaderia
Marraquetas
Hallullas
Pan especial

J Premezdas de panaderia
Pan soft, pan Italiano y pan amasado

L E S A F F R E v P_remezclas dg Pastelerl’a

Bizcocho de vainilla y chocolate
Masas dulces
Queque vainilla

LESAFFRE INDUSTRIAL CHILE S.A. J Insumos de molineriay

Publique
aqui

Las Esteras Norte 2751, Quilicura. desarrollos para la ¥
Teléfono: (56 2) 2640 8500 industria de alimentos k
Email: contacto.d@lesaffre.com CASA MATRIZ WW]

. (hanarclllo 691 Maipu
Web: www.lesaffre.d .22616
GADA DIAEN TU MESA
WWW. asltec cI N7
. (+562) 26110470 &% CONTACTO@MYLPAN.CL
l.i 4 AV. FRESIA 1685, LA PINTANA - STGO & WWW.MYLPAN.CL

L ———_|
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MAQUINARIAS

Publique
aqui

Publique
aqui

mas informaciones en
indupan@indupan.cl

PANARTE \ MARZO 2026

Publique
aqui
A TUS
TRABAJADORES
LAS HERRAMIENTAS
PARA

Capacitalos

en la Escuela

Internacional
Artebianca

M Si quieres entender
cémo podemos
ayudarte a mejorar tu
productividad y
rentabilizar tu negocio
a través de la
formacion, escribenos
al
o
contdctanos en K

www.artebianca.cl

’:

Publigue
aqui

Indupan A.G.

COMERCIALIZADORA
DE PRODUCTOS

HAGA SU PEDIDO

* BOLSAS PLASTICAS

* CAJAS PLASTICAS

°* GUANTES / CADENAS

» GUANTES DESECHABLES
* JOCKEY

* MASCARILLAS

« PANTALONES

» PANOS MARRAQUETA =
* 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.

/i

v \
- FONO 222746818
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www.molinolinderos.cl
+ O F @molinolinderos
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a SALA DE VENTAS:

e 2861 oA NASGENE .
el U 2 1195, Buin, Sa
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Ll Origen, Tecnologia y Futuro €N

rafael.urra@indupan.cl

@ +56 9 7215 1995

F@®D SEP 29 + 30 ’I A
SERVICE | 6101 " 4fIndupan AG.
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Molinos Cunaco SA.
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