






han avanzado en mejoras concretas: reducción 
progresiva de sodio, mejor control de materias 
primas, incorporación de buenas prácticas de 
manufactura, capacitación permanente de sus 
equipos y participación en iniciativas de producción 
limpia. Estos avances permiten ofrecer hoy un 
producto más seguro, estandarizado y alineado 
con las exigencias actuales de salud pública.
El gremio panadero cumple, por tanto, un rol que va 
más allá de la producción. Es un actor estratégico 
en la alimentación diaria del país y, especialmente, 
en la infancia. Integrar la marraqueta como opción 
válida dentro de programas de colación 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 símbolo nostálgico, sino como una 
herramienta concreta para mejorar la alimentación 
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 estándares actuales y con foco 
en la salud de nuestros niños.
En un país donde los desafíos en obesidad infantil y 
malos hábitos alimentarios son urgentes, recuperar 
alimentos simples, locales y bien elaborados no es 
un retroceso. Es una decisión práctica, responsable 
y posible.

LA MARRAQUETA

Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

Hoy, la alimentación infantil en Chile 
enfrenta un escenario complejo. Las 
colaciones escolares están dominadas 
por productos ultraprocesados, altos en 

azúcares, sodio y grasas, muchas veces elegidos 
por conveniencia, precio o falta de información. 
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 básicos —
harina, agua, levadura y sal—, la marraqueta es 
un pan sin azúcar añadida, bajo en grasas y con 
un aporte energético adecuado para niños en 
etapa escolar. Consumida en porciones correctas 
y acompañada de alimentos frescos como palta, 
tomate, huevo, quesillo o proteínas magras, puede 
transformarse en una colación equilibrada, fácil 
de preparar y económicamente accesible para 
miles de familias.
El problema no es el pan en sí, sino cómo se ha 
desplazado su consumo desde una alimentación 
cotidiana hacia un discurso que, muchas veces, 
lo asocia erróneamente a un alimento poco 
saludable. Esta percepción ha sido reforzada 
por la fuerte presencia de snacks industriales en 
el entorno escolar y por la falta de educación 
alimentaria clara y contextualizada.
En paralelo, el sector panadero chileno ha 
experimentado una transformación relevante. 
Panaderías asociadas a gremios y organizaciones 

COMO ALIMENTO SALUDABLE 
PARA NUESTROS NIÑOS
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Colaciones Saludables:

EL NUEVO 
ROL DEL PAN

en la nutrición escolar

EL PAN QUE COMPARTIMOS
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en etapa escolar. El debate, por tanto, no es 
energético sino cuantitativo: cuánto y con qué.
El otro eje es la fibra. La Organización Mundial 
de la Salud recomienda una ingesta diaria de 
entre 25 y 35 gramos, cifra que buena parte de 
la población no alcanza. El pan blanco, inclui-
da la marraqueta tradicional, aporta menos 
fibra que sus versiones integrales, por lo que es-
pecialistas sugieren optar por alternativas con 
grano entero o semillas cuando sea posible. 
Aun así, incluso en su versión refinada, puede 
formar parte de una colación equilibrada si se 
complementa con frutas, verduras y proteínas 
magras.
La sal es el tercer elemento en discusión. Dado 
el alto consumo de pan en el país, su contribu-
ción a la ingesta total de sodio no es menor. 
Investigaciones desarrolladas por la Universidad 
Católica de Chile y la Universidad de Chile eva-
luaron marraquetas con 400 y 200 miligramos 
de sodio, observando niveles similares de acep-
tación entre consumidores. La conclusión fue 
clara: es posible reducir el contenido de sal sin 
afectar de manera significativa la percepción 
de sabor ni la intención de compra.
El hallazgo abre una vía relevante para la in-
dustria, que enfrenta la presión de reformular 

En Chile el pan no es un acompañamien-
to: es un hábito cultural. Con un consu-
mo que ronda los 86 kilos por persona al 
año, según cifras sectoriales, cualquier 

discusión sobre alimentación saludable inevi-
tablemente pasa por él. Y, en particular, por la 
marraqueta, el formato más extendido en las 
mesas del país.
Durante años, el pan ha sido señalado como 
uno de los responsables del sobrepeso y la mala 
alimentación. Pero nutricionistas y especialistas 
en tecnología de alimentos coinciden en que el 
problema no está en el producto en sí, sino en 
la cantidad y en la forma en que se consume.
“La comparación entre tipos de pan no puede 
hacerse sin considerar la porción y el contexto 
de la dieta”, explica Ricardo Sánchez, director 
de INDUPAN. La marraqueta tradicional —hari-
na, agua, levadura y sal— no contiene grasas 
ni azúcares añadidos, a diferencia de la hallulla 
o del pan de molde industrial, que suelen incor-
porar materia grasa y, en algunos casos, azúcar.
Una unidad de marraqueta pesa en torno a 90 
gramos, aunque la porción recomendada suele 
ser la mitad. Su principal aporte son los hidratos 
de carbono, fuente de energía inmediata, es-
pecialmente relevante en niños y adolescentes 

En un país que consume cerca de 86 kilos de pan 
por persona al año, especialistas sostienen que la 
marraqueta, sin grasas añadidas y con posibilidad 
de reducir su contenido de sal, puede integrarse de 
forma equilibrada en la alimentación escolar.
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productos sin alterar hábitos profundamente 
arraigados. En un alimento de consumo diario 
y transversal, pequeñas modificaciones pueden 
tener impacto acumulativo en la salud pública.
Pero la dimensión nutricional no se agota en la 
formulación. Una marraqueta con mantequilla 
y embutidos no equivale a una marraqueta con 
huevo, quesillo o vegetales. El acompañamien-
to redefine el perfil del alimento. De ahí que los 
especialistas insisten en desplazar el foco desde 
la prohibición hacia la educación alimentaria: 
moderar la porción, 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 opción accesible, cultural-
mente integrada y, 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 alimentación saludable.
En un país que difícilmente renunciará a su pan 
cotidiano, el desafío no parece ser eliminarlo, 
sino aprender a consumirlo mejor.
Para Gloria Peña, nutricionista y académica 
U.Central, 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 y la fibra 
dietaria es una parte de alimentos vegetales 
(especialmente cereales integrales, legumbres, 
verduras) que nuestro cuerpo no puede dige-
rir ni absorber y que en conjunto con el agua 
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ayudan a mantener una buena salud intestinal. 
La marraqueta ni tiene ninguna de estas pro-
piedades, sólo 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 
población. Sobre los sus principales beneficios y 
limitaciones nutricionales, la nutricionista de la 
Universidad Central, señala que “En Chile existe 
la obligación de fortificar la harina de trigo (con 
la cual se elabora la marraqueta) con hierro, 
ácido fólico, vitaminas del complejo B, vitamina 
D3.  Sin duda la fortificación contribuye a dismi-
nuir la prevalencia de anemia, déficit del tubo 
neural, mejorar la salud ósea e inmunológica de 
la población”.
Junto a eso, la académica advierte que Des-
de una perspectiva nutricional, la porción diaria 
recomendada de marraqueta para un hombre 
y para una mujer adulta con actividad física 
moderada, “En Chile la población es sedenta-
ria, pocas personas tienen una actividad física 
moderada, por lo tanto, la recomendación de-
bería 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 discusión, es 
conocer sobre cuánto influye el tipo de harina 
(blanca o. integral) en el aporte de fibra, índice 
glicémico y saciedad en el caso de la marra-
queta. 
Sobre este tema, Peña señala que “La Harina 
blanca no contiene fibra, el pan elaborado con 
esta harina eleva considerablemente el índice 
glicémico y la saciedad se produce con la ha-
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bajo nivel de actividad física, alto consumo de 
alimentos ricos en azúcares 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 
calorías y poco saludables que contribuyan a 
aumentar de peso y desarrollar enfermedades 
como hipertensión, resistencia a la insulina, dia-
betes, problemas cardiovasculares entre 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 opción de sándwich saludable.  
Siempre hay  que tener cuidado con las unida-
des consumidas al día, con los agregados se-
leccionados, con los horarios en los que se con-
sume, mantener una dieta variada, suficiente, 
nutricionalmente adecuada nos ayudarán a 
vivir mejor”, señala Peña.

rina integral, por lo que se recomienda comer 
pan marraqueta integral”.
“En niños con sobrepeso, diabetes o resistencia 
a la insulina, ¿es necesario eliminar la marraque-
ta o es posible incorporar de manera estratégi-
ca dentro del plan alimentario?
No solamente los niños, sino que cualquier per-
sona que presentan las enfermedades señala-
das, deben alimentarse considerando un plan 
de alimentación diseñado por un Nutricionista, 
que satisfaga las necesidades nutricionales de 
energía y nutrientes, que considere los gustos y 
preferencias alimentarias, el nivel de actividad 
física, 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 está 
en el pan en sí o en el contexto de consumo 
(porciones, acompañamientos 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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FREITEZ GELATERIA 

Me jo r Helado 2026
y  e l  p o s t  d e l  p rem i o  p a ra

HELADERÍA
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El concurso Mejor Helado 2026, organiza-
do por Indupan AG, ya tiene ganador. 
El primer lugar fue para Arnaldo Freitez, 
de Freitez Gelatería, quien destacó con 

su propuesta Bruma de Malta, un desarrollo que 
combinó técnica avanzada, validación con 
consumidores y rescate de memoria sensorial.
El triunfo no fue casual. Según relata el maestro 
heladero, la decisión de participar respondió a 
una estrategia familiar orientada a visibilizar su 
producto y elevar estándares.
“Nos gusta que vean nuestro producto y que 
nos conozcan. Sabíamos que había grandes 
competidores, pero nos preparamos muchísi-
mo”, afirma.
Respecto a la preparación estratégica y enfo-
que técnico, tras haber participado en la ver-
sión anterior, la familia Freitez decidió abordar 
el concurso con mayor planificación. Esperaron 
las bases, estudiaron los criterios y definieron dos 
ejes: un limón perfeccionado técnicamente y 
un helado de innovación que lograra conexión 
con el público.
“Queríamos algo rico, comercial, replicable en 

El maestro heladero se 
quedó con el primer lugar 
del certamen organizado 
por Indupan AG gracias 
a una propuesta técnica y 
emocionalmente conecta-
da con el público. Tras el 
reconocimiento, la marca 
anuncia crecimiento en 
redes, nuevas líneas de 
negocio y expansión terri-
torial para 2026.

HELADERÍA
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  1. Freitez Gelatería 
  2. Bárouz Heladería
  3. Dermachi & Milano
  4. Frut Heladería
  5. Delicatto
  6. Heladería Calico 
  7. Patagonia Schokoland 
  8. La Ermita
  9. Nicolassa Pastelería
10. Ciao Amore

vitrina. No nos queremos quedar con la receta; 
la idea es que otras heladerías también puedan 
desarrollarlo”, explica.
El resultado fue Bruma de Malta, un sabor téc-
nicamente desafiante que implicó trabajar con 
ácidos y alcoholes, elementos que requieren 
manejo avanzado en formulación y estabilidad, 
para alcanzar una cremosidad, aroma y perfil 
sensorial equilibrado.
“Trabajar con ácidos y alcoholes no es sencillo. 
Es una  técnica avanzada. El helado es cien-
cia, teoría y comprobación”, sostiene Arnaldo 
Freitez

Validación con el público: clave del proceso
Si bien la base técnica estaba resuelta, el equi-
po decidió “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 opinión del público. 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 nació a partir de la conversación con un 
cliente que evocaba sabores de su infancia. 
Tras el triunfo, ese mismo cliente fue invitado a 
la heladería. “Le dije que este premio era de los 
dos, porque recuperamos algo que estaba olvi-
dado”, relata.
Desde el concurso, otros consumidores, princi-

HELADERÍAHELADERÍAHELADERÍA
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ñoa y Barrio Italia. Tras el premio, el objetivo es 
ampliar la presencia territorial. “Queremos que 
haya un Freitez en cada comuna. Soñamos con 
Providencia y Las Condes”, adelanta.
Además, proyectan fortalecer el área de paste-
lería, integrando productos de alta calidad que 
complementen la oferta de helados durante 
todo el año. “Vamos a crecer en heladería y 
pastelería. Queremos ofrecer productos tanto 
para verano como para invierno, manteniendo 
estándares altos y sentido en cada creación”, 
señala.

Un premio que marca el rumbo
El momento en que recibió la llamada de INDU-
PAN AG quedó grabado en su memoria.
“Me dieron ganas de llorar. Tuve que sentarme 
y calmarme antes de avisarle a mi familia. Sentí 
que este es el camino y que hay que seguir lu-
chando”.
El Mejor Helado 2026 no sólo distingue una rece-
ta, sino un modelo de trabajo basado en técni-
ca, familia, escucha activa del cliente y visión 
de crecimiento. Un reconocimiento que conso-
lida a Freitez Gelatería como uno de los actores 
relevantes del rubro heladero nacional.

palmente adultos mayores, han manifestado 
que el sabor los transporta al pasado, reforzan-
do el concepto de conexión sensorial que ca-
racteriza a la marca.

Crecimiento digital y posicionamiento como re-
ferente
El reconocimiento generó un impacto inme-
diato en redes sociales y visibilidad. La marca 
experimentó un crecimiento exponencial en 
seguidores, mensajes y consultas. “Somos arte-
sanos, no tecnológicos, pero se abrió una ven-
tana muy importante. Nos estamos adaptando 
a esta nueva etapa”, reconoce.
El posicionamiento también se tradujo en nue-
vos contactos comerciales. Freitez Gelatería ha 
recibido llamados de empresas interesadas en 
asesoría en procesos productivos y capacita-
ción 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 expansión de cara a este 2026, sus nue-
vos sabores, la pastelería y más locales, el maes-
tro heladero comenta que en lo más actual, la 
marca cuenta con tres locales: Bellas Artes, Ñu-

HELADERÍA



PASTELERÍA

SIENNA BAKERY
 dulzura que redefine la pastelería 

entre Lima y Santiago

Pasó de los balances financieros a las mangas pasteleras. 
En solo seis años construyó una marca con cinco locales en 
Lima y hoy apuesta por Santiago. Esta es la historia de cómo 
convirtió una pasión en empresa, una empresa en proyecto 

familiar y el miedo como el motor de expansión.
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Y claro, ya que emprender a los 22 años, para 
muchos puedes ser intuición, números y familia, 
pero conversando con Nicolle, eso queda corto 
ya que al volver a su natal Lima, con la forma-
ción técnica adquirida en Europa, faltaba algo 
que sin lugar a dudas radicaba en la estructu-
ra empresarial. Empezó produciendo desde la 
cocina de su casa, tomaba pedidos por redes 
sociales, horneaba de madrugada y entregaba 
personalmente. Lo que sí tenía, y marcaría la di-
ferencia, era su formación económica.
Desde el inicio trabajó con estructura de cos-
tos, márgenes claros y proyecciones. No era un 
hobby, era un negocio. Su madre, Hanna Ro-
drigo, publicista, comenzó aportando capital. 
Pronto se involucró en branding, administración 
y estrategia. Lo que empezó como ayuda fami-
liar se transformó en una sociedad formal. Más 
adelante se sumó su esposo, uno de los hom-
bres de negocios más importante del Perú y así, 
sin muchos aspavientos se consolidó un modelo 
empresarial 100% familiar.
En 2019 nació oficialmente Sienna Bakery y en 
pocos años crecieron hasta alcanzar cinco 

Cuando Nicolle Pegot-Ogier estudia-
ba Economía en la Universidad del 
Pacífico, su camino parecía defini-
do: números, proyecciones, trabajo 

corporativo. Durante algunos años trabajó en 
el mundo financiero, en un entorno exigente 
y competitivo. El aprendizaje fue valioso, pero 
también desgastante.
“La pastelería siempre fue mi cable a tierra”, 
cuenta. Desde niña cocinaba con su mamá 
y su abuela. Hornear era ritual, conversación, 
afecto. Cuando el ritmo laboral se volvió abru-
mador, decidió tomarse un año sabático. No 
para emprender, tampoco para cambiar de 
vida, solamente para estudiar cocina por con-
vicción.
Ese año la llevó a Italia y luego a Nueva York. 
En Florencia, rodeada de tradición repostera, 
tomó una decisión que no estaba en su plan 
original: dedicarse de manera profesional a la 
pastelería. Se lo comunicó a sus madre, (hoy so-
cia de Sienna Bakery) y la a respuesta fue ines-
perada. Generar un trabajo que las mantiene 
más unidas que nunca. 

PASTELERÍA
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ruano radicado en Chile, quien se sumó como 
el esperado socio local. Durante un año com-
pleto buscaron ubicación. Evaluaron barrios, 
flujos peatonales, costos y normativas.
El principal obstáculo fueron los permisos sa-
nitarios y municipales. Para acelerar procesos 
optaron por adquirir derecho de llave, una 
decisión que elevó la inversión inicial pero 
permitió concretar la apertura. “Uno planifica 
un presupuesto y termina invirtiendo mucho 
más”, reconoce. “Pero si quieres hacer las co-
sas bien, tienes que asumirlo”.
Adaptarse o fracasar
Replicar una marca en otro país implica más 
que trasladar un logo. Los insumos cambian. 
Las harinas reaccionan distinto. El chocolate 

tiene otra composición. El clima 
afecta las texturas.

Algunas recetas 
funcionaron 

locales en Lima y dos centros de producción. 
La pandemia fue un punto de inflexión que los 
obligó a profesionalizar aún más la operación, 
fortalecer delivery y optimizar procesos. “La 
constancia y la perseverancia están detrás del 
éxito”, dice Nicolle, rememorando que no so-
lamente se habla de viralidad ni de golpes de 
suerte, habla de disciplina.

La expansión como objetivo estratégico
Internacionalizar la marca no fue improvisado. 
Desde los primeros años estaba en su horizonte. 

La cercanía geográfica y cultural con-
virtió a Santiago en un destino na-

tural. En 2023 conocieron 
a Claudio Moro, pe-

PASTELERÍA
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Empresa familiar, cultura de trabajo y mirada a 
futuro
Uno de los mayores desafíos de expandirse 
fue delegar. Mientras Nicolle viaja entre Lima 
y Santiago, su equipo en Perú mantiene ope-
rativa una estructura de más de cinco locales. 
“La empresa no depende solo de mí. 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 está en consolidar la operación chi-
lena antes de abrir un segundo local. La expe-
riencia inicial enseñó que crecer sin bases sóli-
das puede ser riesgoso.

desde el primer intento. Otras no. La Red Velvet 
necesitó doce pruebas para lograr la humedad 
y estabilidad esperadas. Se reformularon pro-
porciones, tiempos y proveedores.
También hubo adaptación 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 llegó. Muchos titularían “Abrir desde 
cero con una marca desconocida, un merca-
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 orgánico, en Santiago de 
Chile la marca debutó con tienda física y sin re-
conocimiento previo. “La sema-
na antes de abrir no dormía. 
Pensaba: nadie me conoce 
aquí”, recuerda Nicolle. 
Lo que convenció de forma 
inmediata tuvo que ver con 
la estrategia, ligada a confiar 
en el producto y en la expe-
riencia en tienda. Producción diaria 
en el segundo piso para lograr ga-
rantizar frescura, reposición dos ve-
ces al día y foco en atención 
personalizada. Y cuatro meses 
después, los cuchariables y las 
galletas rellenas se consolida-
ron como los productos más 
vendidos. El flujo peatonal 
espontáneo fue clave para 
generar los primeros clientes 
recurrentes.

PASTELERÍA
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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 mí, diría que los frutos rojos. La frambuesa, 
el arándano, la cereza. Hay una torta típica que 
probé allá que me enamoró: la torta caluga de 
frambuesa. No existe en Perú y estoy hacien-
do pruebas para implementarla. Para mí, la 
frambuesa es el sabor que me hace pensar 
en Chile”.

“Hay que sentar bien las bases antes de cre-
cer”, afirma.
Si tuviera que definir esta etapa, no la describiría 
como expansión, sino como evolución. Más es-
tratégica, más consciente, más madura.
Y aunque todavía enfrenta desafíos, hay algo 
que no cambia desde el primer día en su coci-
na: la convicción de que un postre puede trans-
formar un momento cotidiano en algo especial. 
“Cuando uno se come un postre no está triste”.

@sienna_bakerychile www.siennabakery.cl
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Capacita a tu equipo sin que sea un gasto

Haz que sea inversión

Un maestro capacitado mejora procesos, reduce mermas, 
optimiza tiempos y eleva la calidad del producto final.

Invertir en formación no es un lujo
Es la manera más directa de fortalecer tu operación, profesionalizar tu equipo 

y proyectar tu panadería hacia el futuro.

CONOCE CÓMO ACCEDER A LA FRANQUICIA TRIBUTARIA Y CAPACITA A TU EQUIPO HOY

Artebianca es OTEC certificada. Utilizando los cursos 
financiados con recursos del Estado, vía Franquicia 
Tributaria SENCE, transformas la capacitación en productividad 
real para tu  panadería. Disminuyendo el impacto financiero y 
potenciando el crecimiento de tu negocio.

+569 4021 1606
+569 4277 0662
www.artebianca.cl
@artebianca.cl

Escanea el QR y
contacta a nuestros
asesores formativos
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V I C O Z O
Marcelo Urrutia, dueño de

“Hay que enamorarse del producto, 
de la masa, del proceso que tiene 

la marraqueta”
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del pan, del proceso  y profesionalizar el oficio 
no es la panacea, pero sí el claro ejemplo de 
que con un trabajo 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 enamoró del pan, del proceso, de 
la marraqueta, de la masa y de la precisión 
que requiere la fermentación y la cocción. En 
Vicozo no dependen de un solo maestro pana-
dero ya que el conocimiento se comparte y se 
transmite al equipo. “La masa tiene que tener 
amor. El maestro tiene que llegar con sus con-
diciones claras”, señala, 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 Joaquín sin lu-
gar a duda que eso ocurre. 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 producción sino que de la amabilidad 

Lo que comenzó como un pequeño ne-
gocio heredado de sus abuelos que lle-
garon como muchos del sur, hoy es una 
empresa que desafía los límites del pan 

corriente en Santiago. Marcelo Urrutia, dueño 
de Vicozo SpA, asumió la panadería hace 15 
años, junto a su esposa Nicole Catalán y su cu-
ñada Paulina Catalán, cuando su continuidad 
estaba en riesgo, y desde entonces ha busca-
do profesionalizar y modernizar cada etapa de 
la operación.
“Esto se iba a perder. Yo era joven, no tenía 
mucha dirección, pero era la oportunidad que 
me quedaba”, recuerda con una sonrisa un 
tanto nerviosa al rememorar esa historia de 
novela, que no tenía contemplado construir el 
rentable negocio de hoy. La panadería nació 
con su abuelo y pasó a su padre, y tras su fa-
llecimiento quedó en manos de su madre. La 
producción diaria fluctúa entre 200 y 300 kilos, 
en condiciones que Marcelo califica como “no 
buenas”.
Y claro, como toda buena historia, enamorarse 

Este empresario, transformó la panadería fami-
liar en un negocio que distribuye a 20 
comunas de la RM, combinando 
procesos artesanales, tecnológicos y un mo-
delo de reparto donde la flota se convierte en 
socios comerciales.
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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 Catalán, su cuñada, son parte 
fundamental del equipo. Y la guinda de la tor-
ta -si se me permite la analogía pastelera - se 
relaciona con  el nombre Vicozo que surge de 
la combinación de los nombres de sus hijos: Vi 
(Vicente), Co (Colomba) y Zo (Zoe).

Crisis, aprendizaje y crecimiento gradual
Entre 2012 y 2013, la panadería atravesó su 
peor momento: perdieron activos y debieron 
repensar el negocio de forma temporal. Vol-
vieron en 2014 con un enfoque más estructu-
rado y en 2016 incorporaron su primera má-
quina industrial y así comenzaron a observar 
referentes del rubro para aprender estrate-
gias de crecimiento y logística.
Hoy, Vicozo produce de manera continua, a 
diferencia de otras panaderías tradicionales 
que concentran la producción en bloques. 
“Tenemos que controlar pedidos que llegan 

hasta las 10 de la mañana para la producción 
de la tarde. La presión 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.

Innovación en logística y modelo de revende-
dores
Una de las mayores innovaciones de Vicozo es 
la externalización de la logística. Marcelo dise-
ñó un modelo donde los repartidores no solo en-
tregan el pan, sino que se convierten en socios 
comerciales. “Les damos el pan a un precio y 
ellos se encargan de la logística 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 desempeño. “Si superan la venta mensual, 
tienen un incentivo. Les damos facilidades para 
adquirir sus vehículos, financiamiento y respal-
do que no encuentran en otras panaderías. Eso 
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también he cometido errores. Eso es parte del 
aprendizaje”, explica.
Y sobre los planes de expansión y proyección 
de cara a un 2026 que llegó para quedarse, 
Urrutia no escatima en su análisis que proyec-
ta crecimiento en la elaboración de pan en-
vasado, pastelería seca y otros productos de 
panadería, buscando mercados más formales 
donde las cobranzas y compromisos sean cla-
ros y sostenibles.
“El rubro es lindo, pero también es difícil. Que-
remos atacar mercados donde haya un com-
promiso real de pago y podamos proyectarnos 
con más tranquilidad”, comenta. 
Finalmente, Marcelo reflexiona sobre los sueños 
que aún le quedan: disfrutar más tiempo con 
su familia y mantener la pasión por la pana-
dería 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 más importante. La ambición empresarial se 
equilibra con la vida personal. El pan y la fami-
lia van de la mano”, concluye.

motiva a que busquen clientes y mantengan el 
negocio vivo”, agrega.
Este modelo, poco común en el rubro, permite 
a Vicozo competir con formalidad y eficiencia, 
acercando la panadería tradicional a proce-
sos más organizados y formales. Un salto cuan-
titativo al proceso de mejoras continuas que 
tiene el rubro panificador y que los tiene con 
nuevos proyectos como una nueva planta en 
la misma comuna.

La historia personal detrás de Vicozo
Más allá de la panadería, Marcelo decidió 
abrir su historia para mostrar la persona detrás 
del negocio. “Era el momento de saber quién 
maneja Vicozo. Salir en las redes sociales y que 
la gente vea que detrás del nombre hay un 
equipo, una familia”, dice.
Agradece la colaboración de quienes lo apo-
yaron desde los inicios, como Molino San Cris-
tóbal y proveedores históricos. “Se ha armado 
(sic)  un equipo de personas a las que les he 
tomado mucho cariño a través del tiempo, y 
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Patente en un Día en

Huechuraba
formalizando oficios para que 
el emprendimiento crezca 

PAN 360°
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Huechuraba que combina una ordenanza mu-
nicipal con una plataforma digital desarrolla-
da íntegramente de forma interna, permitien-
do que una patente, que antes podía tardar 
hasta 35 días, hoy se obtenga en menos de 24 
horas, e incluso en casos excepcionales, en 
solo 7 días.
Una instancia que nace del mandato político 
al diseño del proceso, indica el alcalde de la 
comuna, Max Luksic, quien en conversación 
con PanArte, nos contó de los alcances, pun-
tos de partida, incipientes resultados y la con-
vicción de que las cosas bien hechas, resultan.
Junto a él, Isabel Varas, encargada de Expe-
riencia de Usuario de la Municipalidad de Hue-
churaba, señala: “Cuando llega el alcalde, 
uno de los primeros mandatos es cómo poten-
ciamos el comercio local, cómo formalizamos 
a los vecinos y vecinas y cómo impulsamos el 
emprendimiento”.
“Con Patente en un Día, el comerciante pue-
de abrir su negocio para vender pan, paste-
les, empanadas, verdulería pero no fabricar. 
A futuro sería ideal avanzar hacia Patente en 
Un Día para fabricación propiamente tal. Esto 
implicaría un esfuerzo desde la Dirección de 
Obras que por ley deben inspeccionar si la fá-
brica es apta, y por supuesto funcionaría siem-
pre y cuando el contribuyente traiga la reso-
lución e informe sanitario, que eso es lo que 
también toma más tiempo”, advierte Varas.
Ese mandato obligó a mirar el problema desde 
adentro, por ello, el equipo municipal detectó 

Emprender 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 pequeños productores, el verdadero 
cuello de botella está en el trámite. Certifica-
dos, idas y vueltas al municipio, plazos inciertos 
y respuestas poco claras han sido, por años, 
parte del paisaje que a muchos no los deja 
crecer. 
Patente en un Día nace precisamente desde 
ese diagnóstico y su respuesta a mejoras; una 
iniciativa impulsada por la Municipalidad de 

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

PAN 360°
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que la baja formalización no se debía a falta 
de interés, sino a procesos internos lentos, par-
ticularmente en trámites como el certificado 
de zonificación entregado por la Dirección 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 trate de giros que requieren legislacio-
nes más específicas”, señala Varas.
La solución no fue solo normativa, sino tam-
bién técnica; una plataforma digital que guía 
al usuario paso a paso y que, desde el inicio, 
informa si el giro es factible, si requiere permi-
sos adicionales, como resolución 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.

Gastronomía: formalizar sin desarmar el 
negocio
En un contexto marcado por la pandemia y el 
estallido social, muchos emprendimientos gas-
tronómicos, panaderías, pastelerías, cocinas 
de barrio, surgieron como respuesta a la pér-
dida de empleo. Formalizar, sin embargo, fue 
para muchos un proceso tan complejo que 
terminó postergándose indefinidamente.
Patente en un Día contempla cinco giros aso-
ciados a resolución sanitaria, pero exclusiva-
mente en modalidad de venta: panadería y 
pastelería, venta de huevos, verdulerías, alma-
cenes y minimarkets. En todos los casos, la pa-
tente otorgada es provisoria por dos años.
“La fiscalización 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, además, indica de inmediato 

PAN 360°
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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 más rele-
vantes del proyecto es su vocación pública y 
colaborativa. La plataforma se entrega de for-
ma gratuita, con código abierto, una base de 
datos simple y sin requerimientos tecnológicos 
complejos.
“Es un diseño que podría ser muy caro para 
cualquier municipio, pero lo desarrollamos in-
ternamente. Hoy lo entregamos como un pa-
quete completo, con transferencia tecnológi-
ca y técnica”, explica Varas.
Actualmente existen planes piloto en Puerto 
Montt y Paine, comunas que ya están adap-
tando la ordenanza y la plataforma a sus pro-
pias realidades, incorporando mejoras que 
luego pueden ser compartidas con otros mu-
nicipios.
“El impacto está en generar soluciones replica-
bles, especialmente para comunas con menos 
recursos”, añade el alcalde.

cuando un emprendimiento requiere autoriza-
ción sanitaria por manipulación de alimentos, 
evitando falsas expectativas o pérdidas de 
tiempo que, en muchos casos, terminaban por 
desalentar la formalización.

Menos visitas, más certezas
Antes, obtener una patente implicaba al me-
nos cinco visitas presenciales al municipio: pre-
guntar si el giro era posible, reunir documentos, 
entregar antecedentes, subsanar observacio-
nes, pagar y finalmente retirar la patente. Hoy, 
todo ese recorrido está digitalizado.
“Pasamos de un sistema basado en la incerti-
dumbre a uno basado en la información”, re-
sume Varas. “Eso tiene un impacto directo en 
la calidad de vida de los emprendedores”.
En los primeros diez días de funcionamiento, la 
plataforma recibió más de 50 solicitudes, mu-
chas de ellas provenientes de otras comunas. 
Para el municipio, ese dato confirma que el 
problema no era local, sino estructural.

PAN 360°
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Formalizar también es parte del oficio
Más allá de la recaudación, siempre necesaria 
en municipios con recursos limitados, el foco 
del proyecto está puesto en la formalización 
como condición básica para un desarrollo sos-
tenible para los vecinos de la comuna.
Más aún en rubros donde el trabajo manual, la 
técnica y el tiempo son fundamentales, iniciati-
vas como Patente en un Día 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 tranqui-
la, con reglas claras, el emprendimiento cre-
ce mejor. Y eso beneficia a toda la comuna”, 
concluye el alcalde.

Digitalización con enfoque humano
Patente en un Día forma parte de una estra-
tegia mayor de modernización municipal. En 
alianza con CAF, Huechuraba inició un proce-
so de digitalización con una inversión cerca-
na a los 50 mil dólares, orientado a mejorar la 
experiencia ciudadana y optimizar la gestión 
pública.
Pero la tecnología no opera sola. La comuna 
cuenta hoy con tres espacios de cowork —Im-
pulsa, Textil y próximamente Gastronómico— 
que acompañan a los emprendedores en su 
proceso de formalización, capacitación, creci-
miento y que tuvimos la oportunidad de cono-
cer en un recorrido con la autoridad comunal 
y su equipo de trabajo. 
“Sabemos que hay brechas digitales. Por eso 
estamos trabajando en escuelas digitales para 
dirigentes, vecinos y emprendedores, junto a 
universidades y asociaciones público-priva-
das”, señala Luksic.

PAN 360°
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Pietro Gattavara, Gerente General

“La innovación no está en la máquina, 
está en cumplir la promesa”

PAN 360°
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Automatización, servicio técnico pro-
pio, adaptación tecnológica local y 
formación especializada son parte 
de una apuesta que busca anticipar 

el nuevo ciclo del rubro de la mano de Maqui-
pan y la dirección de Pietro Gattavara, geren-
te general de la firma, quien sabe que la in-
dustria panadera chilena no está en crisis, pero 
sí en transición. Cambian las reglas laborales, 
suben los costos energéticos, se ajustan las exi-
gencias regulatorias y el consumidor se vuelve 
más sofisticado. En ese escenario, la pregunta 
ya no es qué horno comprar, sino cómo soste-
ner un negocio en el tiempo.
Para Gattavara, quien se ha desempeñado los 
últimos 15 años en la industria gastronómica, 
viendo panadería, heladería, restaurante, gas-
tronomía en general, trabajando en negocios 
mineros, en supermercados, y ex ejecutivo de 

Marsol, que es del mismo grupo que absorbió 
Maquipán hace cuatro años, el error está en 
reducir la conversación a equipamiento. “La 
innovación no solo tiene que ver con traer 
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 máquina no sirve de nada”.
La frase no es retórica 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. 
Maquipán, con más de cinco décadas en el 
mercado chileno, fue históricamente recono-
cida como proveedor de maquinaria para pa-
nadería y gastronomía, pero bajo el liderazgo 
de Gattavara, la compañía está redefiniendo 

El ejecutivo redefine 
el rol de la empresa 

en la industria pa-
nadera chilena: pa-
sar de proveedor de 

maquinaria a socio 
estratégico integral.

PAN 360°
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su posicionamiento. “Las máquinas las puede 
traer cualquiera. La diferencia está en todo lo 
que pasa después de la venta”.
Ese “después” es lo que el ejecutivo llama servi-
cio 360: instalación propia, capacitación, ajus-
te de parámetros productivos, financiamiento, 
disponibilidad de repuestos y acompañamien-
to técnico continuo.
La lógica es simple: en una panadería, un día 
detenido no es un problema técnico, es una 
pérdida directa de ingresos y reputación. Por 
eso la empresa mantiene una bodega de re-
puestos valorizada en más de mil millones de 
pesos y un equipo técnico que opera a nivel 
nacional. “No somos one-timers. No vendemos 
y nos olvidamos. Nuestro propósito es que el 
cliente crezca”.

Automatización como respuesta estructural
La reducción de jornada laboral y el aumento 
sostenido de costos obligan a repensar proce-
sos. Gattavara lo plantea sin ambigüedades: 
“Creo que el gran salto de la industria va a ser 
la automatización de procesos”.
Pero no habla de reemplazar oficio, sino de 
estandarizar tareas críticas para liberar capa-
cidad productiva. Líneas automatizadas para 
hallullas y marraquetas, marmitas con revolve-
dor automático que aseguran consistencia en 
rellenos, hornos combinados de alta eficiencia 
energética y equipos que reducen tiempos de 
cocción en punto de venta son parte de la 
transformación que proyecta.
“El panadero ya no puede depender solo de 
mano de obra intensiva. Necesita eficiencia y 
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financiamiento y soporte.
En el segmento emprendedor, Maquipán ha 
desarrollado un canal digital especializado y 
programas formativos a través de Escuela Arte 
Bianca, buscando que quienes inician peque-
ños puedan escalar en el tiempo. “Decir ‘em-
prende’ no basta. Hay que enseñar a producir 
bien y a proyectarse”, remarca el ejecutivo.

Anticipar la regulación y la eficiencia 
energética
Otro eje estratégico es la sostenibilidad opera-
tiva. 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 estarán permitidos. Hay 
que anticiparse”, comenta. 
La transición hacia hornos combinados, equi-

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

Adaptar tecnología a la realidad chilena
Un punto central en la visión de Gattavara es 
la adaptación local. “La masa chilena es dura, 
poco hidratada. Muchas máquinas estándar 
no funcionan igual acá”.
La empresa ha trabajado con fabricantes in-
ternacionales para ajustar especificaciones 
técnicas a la materia prima y prácticas pro-
ductivas nacionales. No se trata solo de impor-
tar; se trata de interpretar el mercado.
Ese enfoque se replica en la segmentación 
comercial: canal tradicional, grandes cuen-
tas industriales y emprendimiento. Cada 
uno con necesidades distintas de escala, 

“Nosotros somos panaderos. 
Tenemos el oficio. 

Respiramos pan”.

PAN 360°
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Liderazgo con oficio
Gattavara no proviene únicamente del mun-
do comercial; su trayectoria incluye distintas 
áreas de la industria gastronómica. Esa mi-
rada transversal le permite leer la panadería 
como sistema, no como catálogo. “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 tecnología sí es parte de la 
nueva mirada, pero con comprensión profun-
da del proceso productivo.
En un mercado donde abundan importado-
res ocasionales, la apuesta es construir per-
manencia y en esa lógica, la innovación deja 
de ser acero nuevo, muy por el contrario, ese 
material se transforma en algo más exigente, 
ligado a cumplir la promesa productiva todos 
los días, porque el cliente quiere pan de cali-
dad, todos los días.

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, pagará mañana en costos o 
restricciones normativas.

Un nuevo tipo de panadero
Para el ejecutivo, el perfil del panadero chileno 
también evolucionó. 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. Está entrando en pas-
telería, bollería, empanadas, incluso heladería. 
Está pensando en su mix y en su margen”.
Para el ejecutivo, el negocio dejó de ser exclu-
sivamente producción; ahora integra logística, 
punto de venta ágil y diversificación de oferta. 
En ese proceso, justo ahí es donde Maquipán 
busca posicionarse como articulador integral. 
“No vendemos máquinas para ganar plata y 
pasar al siguiente cliente. Vendemos máquinas 
para que los clientes crezcan. Si ellos crecen, 
nosotros crecemos”.

PAN 360°



De la asesoría a la postventa:
todo bajo un mismo estándartodo bajo un mismo estándar

Asesoría, financiamiento, logística, instalación y puesta en marcha 
coordinadas por un solo socio estratégico.

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

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

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

Menos terceros, Más control.Menos terceros, Más control.  Más continuidad operativa. Más continuidad operativa.

Tu operación comienza bien desde el primer día.Tu operación comienza bien desde el primer día.
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Empresa chilena convierte residuos 
vegetales en innovación científica 

para la industria panadera

Del descarte al pan del futuro:

La startup de base tecnológica nacida en la Universidad 
Bernardo O’Higgins transforma hojas y tallos descarta-
dos en ingredientes funcionales para panadería, com-
binando economía circular, nutrición avanzada y valida-

ción científica.

Del descarte al pan del futuro:
Empresa chilena convierte residuos 

vegetales en innovación científica 
para la industria panadera

Empresa chilena convierte residuos 
vegetales en innovación científica 

para la industria panadera
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Así, Valoriza busca cerrar el círculo entre des-
perdicio y nutrición, 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 está en su 
profundidad técnica: “No solo reciclamos; ha-
cemos biotransformación. Utilizamos descartes 
que nunca estuvieron destinados a alimenta-
ción humana e integramos validación nutricio-
nal desde el laboratorio hasta la escala indus-
trial. No es solo gestión de residuos, es salud 
pública basada en evidencia científica”.

Ciencia aplicada: del rescate a la inocuidad
Uno de los principales cuestionamientos cuan-
do se habla de valorización de residuos es la 
seguridad alimentaria. En ese punto, el equipo 
es categórico. “Aplicamos protocolos estrictos 
de selección en origen, procesos de sanitiza-
ción validados y tratamientos térmicos con-
trolados que eliminan patógenos sin degradar 
compuestos bioactivos. Operamos bajo están-
dares de laboratorio que aseguran un perfil nu-
tricional estandarizado”, detalla Rodríguez.
El primer laboratorio social de la iniciativa fue-
ron sopas y compotas funcionales distribuidas 
a organizaciones vulnerables. Esa etapa dejó 
aprendizajes decisivos.
“Entendimos que el valor nutricional debe ir de 

Tras adjudicarse el concurso Startup Cien-
cia–Investigación y Desarrollo, Valoriza 
inicia una nueva etapa de consolida-
ción con un objetivo claro: escalar su 

modelo de biotransformación de residuos ve-
getales, fortalecer su capacidad productiva y 
proyectar a Chile como referente regional en 
“panadería circular”, integrando ciencia, nutri-
ción y sostenibilidad en uno de los alimentos 
más emblemáticos de la mesa nacional.
Y no es menor el desafío. En un país donde el 
pan forma parte del ADN cultural —con uno de 
los consumos per cápita más altos de América 
Latina— la innovación alimentaria encontró 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 Rodríguez Pallares y la gerente Fancy Ro-
jas Gonzales, quienes impulsan una propuesta 
que no nació desde una lógica comercial, sino 
desde la evidencia académica. “Detectamos 
esta oportunidad al contrastar dos realidades 
críticas: 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 ‘cómo’”, expli-
ca Rodríguez.
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dencia clean label. “Permite declarar ‘vegeta-
les rescatados’ en la etiqueta y eliminar colo-
rantes artificiales. Es una respuesta concreta a 
un consumidor que quiere ingredientes reales y 
trazables”, afirma Rojas.
Además, abre una nueva narrativa comer-
cial para el rubro panadero. “Las panaderías 
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-
trición”, agrega.

Medir para transformar
El impacto no es simbólico. Se mide en tonela-
das de residuos evitados, reducción de emisio-
nes de metano (CH4) y ahorro hídrico asociado 
al descarte. “La panadería puede transformar-
se en un agente de mitigación climática. No 
es solo producción de alimentos, es transición 
hacia una dieta circular”, enfatiza Rodríguez.
Ambas coinciden en que la valorización de 
descartes no será una moda pasajera.
“Estamos convencidas de que el upcycling 
food se convertirá en estándar operativo de la 
industria global. Frente a la crisis climática y la 
escasez de suelos, transformar basura en ingre-
dientes de alto valor es la única vía sostenible”, 
afirma Rojas.

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

¿Por qué panadería?
La elección 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 básico, democratizamos la 
salud desde la alimentación diaria”, sostiene 
Rodríguez.
El nuevo ingrediente aporta fibra dietética, 
compuestos antioxidantes y coloración natural 
a las masas. Desde el punto de vista técnico, 
también mejora la retención de humedad, ex-
tendiendo la frescura del producto.
Rojas lo resume en tres dimensiones concretas 
para panaderías artesanales e industriales, li-
gadas a lo nutricional, donde más 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 dirían algunos, ya que en un mercado 
donde el consumidor exige transparencia, el 
ingrediente dialoga directamente con la ten-



El desafío 2026: escalar sin perder trazabilidad
Tras adjudicarse Startup Ciencia 2025, el foco 
ahora está en el escalamiento productivo. “El 
principal desafío es robustecer la cadena de 
suministro y logística de rescate para asegurar 
volumen constante sin perder trazabilidad”, ex-
plica Rojas.
Las alianzas con gremios panaderos, empre-
sas logísticas y distribuidores de insumos serán 
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 visión es más amplia.
“Imaginamos a Valoriza como referente lati-
noamericano de ingredientes circulares. Que-
remos que el pan chileno sea reconocido no 
solo por su tradición, sino por ser vehículo de 
nutrición avanzada y sostenibilidad”, concluye 
Rodríguez.
En tiempos donde la industria alimentaria en-
frenta presión ambiental y social, esta startup 
demuestra que la innovación no siempre nace 
desde lo nuevo. A veces comienza exacta-
mente donde otros dejaron de mirar: en aque-
llo que considerábamos desperdicio.

INNOVACIÓN



Berríos estuvo en espacios televisivos junto al 
ganador del concurso 2025, Felipe Brant (Di 
Lusso Gelato), calentando motores para la II 
versión.

NUESTRAS ACTIVIDADES 
EN LA PRENSA NACIONAL

Carolina Berríos y Felipe Brand 
en el programa La Once de 
la tarde en la señal de cable 
TVR

Despacho en vivo para el progra-
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.

01

02

EN LA PRENSA

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

MARZO 2026PANARTE44



EN LA PRENSA

Daniela Herrera, periodista de CHV 
Noticias también nos acompañó en 
la premiación y realizó un hermoso 
trabajo audiovisual con la historia 
del ganador y de los helados arte-
sanales.

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

Arnaldo Freitez en los estudios de Ra-
dio ADN, compartió su experiencia 
tras el concurso, contó detalles de su 
inspiración y cómo Chile le abrió las 
puertas para emprender.

Nicolás Gutierrez, periodista del pro-
grama “El mediodía de TVN”, conver-
sando con Arnaldo Freitez en su local 
de Barrio Italia.

03

05

04

06
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Municipio de San Bernardo

JUAN MENDIBURU 
como ciudadano benemérito

distingue a 
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gremio panadero a nivel nacional, consolidán-
dose como un referente del comercio tradicio-
nal y de la alimentación básica en Chile.
Tras recibir el reconocimiento, Mendiburu valoró 
la distinción desde una mirada profundamen-
te comunitaria. “Yo soy nacido y criado en San 
Bernardo. La verdad es que uno siempre da, 
dona y ayuda a la gente sin esperar recompen-
sa. Este reconocimiento me sorprendió mucho, 
no tenía idea, y lo agradezco sinceramente al 
Concejo Municipal, al alcalde y a la comuna”.
El presidente gremial además subrayó que su 
labor se ha guiado por un fuerte sentido de res-
ponsabilidad social, especialmente en un terri-
torio con múltiples necesidades. “San Bernardo 
es una comuna con muchas carencias y pocos 
recursos, y siempre llegan a mí 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, destacó el potencial 
deportivo local y la importancia de respaldar-
lo cuando los recursos son escasos. “Aquí hay 

Al son de la Tonada a San Bernardo, 
obra del compositor local Manuel 
González Pérez —presente en la ce-
remonia—, la Ilustre Municipalidad 

de San Bernardo celebró 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 tradición cultural y el rol de sus habi-
tantes como pilares del desarrollo comunal. En 
ese contexto, se distinguió a ciudadanos ilustres 
y beneméritos por su trayectoria, vocación de 
servicio y compromiso con el bienestar colec-
tivo.
Entre los reconocidos se encuentra Juan Mendi-
buru Azcárraga, destacado como Ciudadano 
Benemérito, por su trayectoria empresarial y su 
permanente aporte social desde la emblemá-
tica panadería La Floresta. Además, en su rol 
como presidente de Indupan AG, ha liderado el 

En el marco del aniversario número 205 de la comuna, la 
Municipalidad de San Bernardo reconoció a vecinos y ve-
cinas cuyo compromiso social, cultural y humano ha sido 
clave en el desarrollo local, destacando el valor del aporte 

comunitario y la responsabilidad social.
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ne que ver con reconocer la labor, la disposi-
ción y el permanente deseo de colaborar con 
los demás. A propósito 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 otras personas”.
En ese sentido, White subrayó que la figura de 
Juan Mendiburu representa un ejemplo para 
la comunidad: “Eso es lo que él representa hoy 
día para nosotros, y queremos ponerlo como un 
ejemplo para que muchos otros sigan su cami-
no y puedan hacer de San Bernardo una mejor 
comuna”.
La ceremonia también distinguió a destacados 
deportistas locales, como Franco Bahamondes, 
campeón juvenil de Taekwondo en Croacia 
2025, y Matías González, joven de Catemito 
que, con solo 17 años, se ha coronado cam-
peón mundial de esquí náutico; además de 
vecinos y vecinas que han dedicado su vida al 
servicio público, la cultura, la memoria y el de-
sarrollo comunitario de San Bernardo.
El acto concluyó con un llamado a valorar la his-
toria local y a quienes, desde distintos ámbitos, 
contribuyen día a día a construir una comuna 
más solidaria, justa y con sentido de identidad.

una tremenda 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 tratamos de estar ahí, ayudar-
los y escucharlos”.
Mendiburu agregó que muchas veces ese apo-
yo nace del contacto directo con historias de 
esfuerzo y superación. “De repente uno escu-
cha historias increíbles 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 destacó 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 acá y que se han transformado 
en actores relevantes, actores sociales, que 
buscan el bienestar de sus vecinos y de 
su comunidad”.
El jefe comunal agregó que estas distinciones 
apuntan a relevar valores que van más allá del 
éxito individual. “El premio que entregamos tie-
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Durante décadas, el corazón del nego-
cio panificador estuvo en la receta, el 
horno y la calidad del producto. Ese 
ADN sigue vigente. Sin embargo, hoy 

el verdadero diferenciador del sector ya no 
está únicamente en el sabor o en la tradición, 
sino en algo menos visible, pero mucho más 
determinante: la logística.
El escenario es desafiante. Aumento sostenido 
en el precio de los insumos, volatilidad del tri-
go, presión por despachos más tempranos y 
mayores exigencias de trazabilidad configuran 
una ecuación compleja. En este contexto, la 
eficiencia operativa dejó de ser una ventaja 
competitiva y pasó a ser un requisito básico 
para sostener márgenes.
Uno de los principales puntos críticos está en 
la distribución. El modelo tradicional —produ-
cir, almacenar y despachar desde un mismo 
punto— comienza a mostrar límites cuando el 
volumen crece. Espacios saturados, movimien-
tos duplicados, camiones esperando carga en 
plena madrugada y personal que alterna en-
tre producción y despacho son señales de una 
estructura que funciona, pero que no necesa-
riamente escala.
Cuando producción y almacenamiento com-
piten por el mismo espacio físico, 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. 

INDUSTRIA PANIFICADORA:
La logística como nuevo 

eje competitivo

Por: Tracy Dunstan, 
Gerente Comercial Procentro.

Con insumos más caros y reposiciones ajusta-
das, el control del stock se vuelve estratégico. 
No se trata solo de orden, sino de trazabilidad, 
planificación y gestión financiera. Un error logís-
tico puede significar sobrecostos, quiebres de 
stock o mermas que afectan la rentabilidad.
La ubicación también juega un rol determi-
nante. La frescura del pan no depende única-
mente del proceso productivo, sino del tiempo 
de traslado. Rutas mal planificadas o empla-
zamientos poco estratégicos se traducen en 
retrasos acumulativos que impactan la expe-
riencia del cliente y la reputación del negocio.
Frente a este escenario, cada vez más empre-
sas del rubro están optando por separar fun-
ciones: producción en un punto y almacena-
miento o consolidación en otro. Esta decisión 
permite ordenar flujos, optimizar rutas, liberar 
espacio productivo y proyectar crecimiento sin 
colapsar la operación.
Profesionalizar la logística no implica necesa-
riamente grandes inversiones, sino decisiones 
estratégicas. Espacios flexibles, escalables y 
con adecuados sistemas de control pueden 
marcar la diferencia. El cambio de mentali-
dad es clave: entender que la logística no es 
un gasto operativo, sino una herramienta de 
competitividad.
La industria panificadora siempre ha sido resi-
liente. Pero hoy el desafío no es solo hornear 
mejor pan. Es estructurar mejor la operación. 
Porque en un mercado cada vez más exigen-
te, la cadena logística puede ser el eslabón 
que limite el crecimiento… o el que lo impulse.
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El debate sobre la alimentación saludable 
ha polarizado la dieta entre ultraprocesa-
dos y modas, dejando al pan atrapado en 
una simplificación 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 función básica. 
La elaboración del pan nace desde la sencillez. 
Harina, agua, levadura y sal han sido, histórica-
mente, suficientes para alimentar a generaciones 
enteras. Ese principio básico no responde a una 
nostalgia romántica ni a un discurso artesanal 
vacío: 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 útil, 
estandarizar textura, resistir transporte y adaptarse 
a la lógica del retail.
Es vital la postura de INDUPAN al diferenciar el 
pan tradicional de los ultraprocesados de góndo-
la. Más que cuestionar la producción 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 número de ingredien-
tes, sino lo que estos representan. Conservantes, 
emulsionantes, mejoradores de masa, estabilizan-
tes, azúcares añadidos y exceso de sodio con-

VOLVER AL ORIGEN:
menos ingredientes, 

más pan
Ricardo Sánchez, 

Director de Indupan

figuran un escenario donde el consumidor —y 
especialmente las familias— pierde referencias 
claras sobre lo que está comiendo. En ese con-
texto, volver a hablar de pan es también volver a 
hablar de educación alimentaria, de información 
comprensible y de decisiones conscientes.
INDUPAN ha entendido que su labor no termina 
en la producción diaria. Hoy el gremio impulsa 
mejoras en procesos, reducción de sodio, estan-
darización de buenas prácticas, mayor control 
de materias primas y un diálogo permanente 
con el mundo de la nutrición, la salud pública y la 
educación. Poner en valor el pan bien hecho es 
también asumir una responsabilidad social: el pan 
sigue estando todos los días 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 dirección. Es recordar 
que la calidad no siempre está en sumar, sino en 
saber qué no es necesario agregar. En tiempos 
donde la alimentación infantil y la salud pública 
son desafíos urgentes, volver a la génesis del pan 
puede ser una de las decisiones más simples y, a 
la vez, más relevantes.
Porque cuando el pan se entiende desde su ori-
gen, vuelve a ser lo que siempre fue: alimento, no 
fórmula.
“Menos es Más”.
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Las panaderías 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 población.
La reciente modificación al Reglamento Sani-
tario de los Alimentos, que establece la fortifi-
cación obligatoria de la harina de trigo con vi-
tamina D3, responde a un problema de salud 
pública ampliamente documentado: el alto 
déficit de vitamina D en los chilenos. Esta defi-
ciencia afecta a niños, adultos y adultos mayo-
res, y se asocia a baja exposición solar y hábitos 
de vida urbanos.
La fortificación no es una medida aislada. Chi-
le ya ha demostrado que enriquecer alimen-
tos básicos puede generar impactos positivos, 
como ocurrió con la incorporación de hierro y 
vitaminas del complejo B en la harina. Ahora, 
la vitamina D se suma como un nutriente clave 
para la salud ósea, la absorción de calcio y el 
adecuado funcionamiento del sistema inmune.
El pan, por su consumo masivo y transversal, se 
convierte en un vehículo estratégico para mejo-

rar la nutrición del país. Desde el punto de vista 
tecnológico, la incorporación de vitamina D no 
altera la calidad ni las características sensoriales 
del producto, lo que facilita su implementación 
en la industria panadera.
Sin embargo, este cambio no debe verse solo 
como una exigencia normativa que entrará 
plenamente en vigencia en 2026. Es una opor-
tunidad para reposicionar al rubro. El consumi-
dor actual valora cada vez más alimentos con 
respaldo técnico y beneficios concretos. Comu-
nicar adecuadamente la fortificación y educar 
sobre su aporte nutricional fortalece la imagen 
de la panadería como un actor responsable y 
comprometido con la salud pública.
Además, este avance abre la puerta a nuevas 
mejoras: reducción de sodio, mayor contenido 
de fibra, uso de fermentaciones naturales y de-
sarrollo de productos con mejor perfil nutricio-
nal.
El pan ha sido históricamente símbolo de susten-
to. Hoy puede transformarse también en símbo-
lo de prevención y bienestar. Depende de no-
sotros asumir ese rol y demostrar que el pan no 
solo alimenta: también nutre y cuida.

EL DESAFÍO DE 
P O S I C I O N A R N O S 
COMO PRODUCTORES DE 
ALIMENTOS FUNCIONALES

Por Paulina Abarzúa, 
Asesora de calidad y enocuidad de Indupan AG.
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Corea del Sur gana

y consolida el liderazgo 
asiático en el oficio

COPA MUNDIAL DE 
PANADERÍA 2026
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otro en bollería —que incluye elaboraciones 
como croissants y brioches— y un tercero de-
dicado a la pieza artística, una prueba que 
combina técnica, creatividad y dominio del 
material.
Un sistema de evaluación riguroso y multidisci-
plinario
La Copa Mundial de Panadería no solo evalúa 
el resultado final de los productos, sino tam-
bién el proceso completo de trabajo, bajo es-
tándares de alta exigencia. El jurado se divide 
en distintos grupos con funciones específicas, 
que observan desde la ejecución técnica en 
el obrador hasta aspectos como la limpieza, el 
orden, el control de pesos y la coherencia del 
trabajo en equipo.
En esta edición, Chile estuvo representado en 
el jurado por Marcelo Gálvez, presidente de la 

La Copa Mundial de Panadería 2026, uno 
de los certámenes más exigentes y presti-
giosos de la industria panadera a nivel glo-
bal, concluyó esta semana en París con 

un claro mensaje: Asia marca el ritmo del oficio 
contemporáneo. Corea del Sur se quedó con el 
primer lugar del podio, seguida por China en la 
segunda posición y Francia, país anfitrión, en el 
tercer puesto.
La competencia se desarrolló en el marco de la 
feria Sirha Bake & Snack, realizada en el recinto 
Porte de Versailles, y reunió a los mejores pana-
deros artesanos del mundo, representando a 10 
países seleccionados por su nivel técnico, tra-
yectoria y capacidad de innovación.
Cada equipo estuvo compuesto por tres es-
pecialistas, responsables de áreas clave del 
certamen: uno enfocado en panadería, 

Corea del Sur se impuso en la 
Copa Mundial de Panadería 

2026, disputada en París durante 
la feria Sirha Bake & Snack, en 

una competencia que reunió a 
diez equipos internacionales y 
confirmó el liderazgo asiático 
en la panadería de alto nivel. 
El certamen contó con la par-
ticipación de Marcelo Gálvez, 
presidente de Fechipan, como 

jurado de degustación.
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evaluación definida, y por supuesto, probamos 
los productos”, detalló.

Tradición en tensión creativa
Más allá del resultado, la edición 2026 volvió a 
poner sobre la mesa uno de los debates centra-
les del oficio panadero actual: la tensión entre 
tradición e innovación. Mientras Europa —y es-
pecialmente Francia— ha sido históricamente 
la cuna de la panadería moderna, los equipos 
asiáticos han logrado reinterpretar ese legado 
con una mirada contemporánea, caracteriza-
da por precisión técnica, control de procesos y 
una ejecución extremadamente limpia.
“El concurso es muy completo. Hay jurados que 

Federación Chilena de Industriales Panaderos 
(Fechipan), quien participó como jurado de de-
gustación, una de las instancias clave del cer-
tamen.
“Siempre es un orgullo representar al país en 
el Campeonato del Mundo de Panadería. Es 
una gran experiencia, porque aquí compiten 
los mejores panaderos del mundo”, señaló Gál-
vez, destacando el nivel técnico y humano del 
evento.
El dirigente explicó que el jurado de degusta-
ción está compuesto por seis especialistas, or-
ganizados en dos grupos. “Nos dividimos en 
tres jurados que evaluamos panadería y pieza 
artística, y otros tres que revisan bollería y pieza 
artística. Todos trabajamos con una pauta de 
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observan cómo se trabaja en el obrador, otros 
que controlan pesos y limpieza, y nosotros que 
evaluamos desde la degustación. Todo está 
normado y se evalúa con mucho detalle”, ex-
plicó Gálvez.
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 valoró espe-
cialmente en esta edición.

Un podio que refleja un cambio de era
El triunfo de Corea del Sur, seguido por China, 
confirma una tendencia que ya se venía ob-
servando en ediciones anteriores: el creciente 
protagonismo asiático en la panadería de alto 
nivel, capaz de competir —y superar— a las po-
tencias tradicionales del rubro.
Francia, que históricamente ha dominado el 

INTERNACIONAL

certamen y que en esta edición actuó como 
país anfitrión, cerró el podio en el tercer lugar, 
reafirmando su vigencia, pero también eviden-
ciando un escenario cada vez más competitivo 
y globalizado.
La Copa Mundial de Panadería, 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 marcarán el futuro del oficio, desde 
nuevas interpretaciones del pan hasta el desa-
rrollo de piezas artísticas que combinan diseño, 
narrativa y materia prima.
En ese contexto, la participación de represen-
tantes latinoamericanos en instancias como el 
jurado adquiere especial relevancia, al permi-
tir una conexión directa con los estándares in-
ternacionales y una lectura anticipada de los 
cambios que atraviesan a la industria.
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las calugas tradicionales, preferidas por sus 
clientes, y una reciente versión de chocolate 
que ha tenido una alta aceptación. 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 vínculo 
afectivo, adaptándolo gráficamente con una 
“K” para diferenciarlo y hacerlo propio.
Hoy, Klugas Artesanales se ha posicionado prin-
cipalmente a través del boca a boca y las re-
des sociales, conectando con un público que 
valora lo artesanal, lo hecho con dedicación 
y la producción a pequeña escala. A futuro, el 
proyecto busca consolidarse sin perder su esen-
cia, explorando nuevos sabores y canales de 
venta, pero siempre manteniendo su carácter 
familiar y artesanal.

En el contexto de la pandemia, cuando 
muchas familias redescubrieron la coci-
na como espacio de encuentro, surgió 
Klugas Artesanales, un emprendimiento 

liderado por Marcela Maturana Fernández (56), 
empresaria, y su hija Trinidad Riobó Maturana 
(23), periodista. La iniciativa nació de manera 
espontánea, a partir de la elaboración casera 
de pan y la posterior exploración de recetas 
dulces compartidas en familia.
Con el tiempo, esa experiencia doméstica dio 
paso a la creación de calugas artesanales ela-
boradas en pequeñas 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”, señalan sus creadoras, quienes destacan 
el valor emocional que la comida tiene para 
quienes la consumen.
Actualmente, Klugas Artesanales ofrece una lí-
nea acotada de productos, donde destacan 

@klugasartesanales +56 9 6828 1775

Klugas Artesanales
la magia hecha y que rescata el valor de lo simple
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A los 40 años, Eusebio Banda Yávar, in-
geniero en sonido y músico, encontró 
en el pan mucho más que un medio 
de sustento. Encontró un oficio, una 

salida en momentos difíciles y una forma ho-
nesta de conectar con las personas. Así nace 
Mamipán, un emprendimiento que hoy apues-
ta con fuerza por el pan de masa madre y por 
hacer las cosas bien, sin atajos.
Su vínculo con el mundo panadero comenzó 
desde la necesidad. Tras el fracaso de un em-
prendimiento anterior y con deudas encima, 
Eusebio empezó vendiendo productos de in-
vierno en la calle. Cuando esa etapa terminó, 
observó algo simple pero revelador: personas 
vendiendo pan que se agotaba rápido. Con 
experiencia previa en pan casero, decidió in-
tentarlo. Partió con pocos panes hechos en su 

@mamipan_cl

+569 5340 9802 Mamipán
cuando el pan se transforma 
en oficio, resiliencia y cariño

horno doméstico y ventas modestas, pero con 
una obsesión clara: mejorar.
Anotó recetas, tiempos, harinas y ajustes míni-
mos. Esa búsqueda constante dio resultado. 
Pasó de vender 80 panes diarios a cerca de mil, 
instalándose fuera de una estación de Metro en 
Maipú, donde formó una clientela fiel. Luego lle-
garon el estallido social, la pandemia, el cierre 
de una panadería física y nuevas dificultades. 
Pero también llegaron nuevas oportunidades.
En ese proceso, Eusebio se formó en panadería 
online, ventas digitales y marketing. Ahí profun-
dizó en el pan de masa madre y decidió rein-
ventar su modelo. Hoy Mamipán funciona prin-
cipalmente de forma online, elaborando pan 
en una dark kitchen en Santiago y despachan-
do a gran parte de la Región Metropolitana, 
con ventas en crecimiento sostenido.
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La propuesta es clara y enfocada: pan 
de masa madre blanco, integral e in-
tegral con semillas. Pocos productos, 
pero hechos con extremo cuidado. 
“Prefiero hacer menos, pero hacerlo 
excepcionalmente bien”, resume.
El nombre Mamipán nació de forma 
espontánea, pero terminó cargándo-
se de sentido: masa madre, hogar, ca-
riño y comida hecha con dedicación. 
Una mezcla perfecta entre técnica y 
afecto. Sus clientes son personas que 
buscan comer mejor, que valoran los 
procesos largos y que muchas veces 
no toleran el pan industrial. Más que 
vender pan, Mamipán ofrece una ex-
periencia que se siente bien antes, du-
rante y después.
A futuro, el sueño es claro: consolidar 
la venta online, abrir un local físico en 
la Región Metropolitana y, más ade-
lante, llegar a otras regiones. Siempre 
con la misma premisa: crecer sin per-
der identidad.
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Inspirada por una vida entre viajes, cocina y 
materias primas de excelencia, Antonia Díaz 
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, cafeterías y banquetería, donde la técnica, 
la estética y el sabor conviven en equilibrio.
Desde pequeña, Antonia Díaz creció rodeada 
de alimentos y cocina. Su padre, gran cocine-
ro, recorrió distintos países buscando innova-
ciones para la industria alimenticia, transmitién-
dole una enseñanza clave: la calidad de un 
producto comienza siempre en la materia pri-
ma. Acompañarlo en esos viajes marcó su mi-

rada y despertó una temprana fascinación por 
la panadería, en especial por los hojaldres y su 
precisión técnica.
Fue en Europa donde esa admiración se trans-
formó en proyecto. Allí descubrió la versatilidad 
del croissant elaborado con ingredientes de 
primer nivel y decidió reinterpretarlo desde una 
sensibilidad chilena, incorporando dulzor, cho-
colate y formatos pequeños, pensados para 
compartir. El objetivo fue claro: crear bocados 
delicados, atractivos y fieles al oficio panadero.
Hoy, el emprendimiento se sostiene en dos lí-
neas principales. Por un lado, los mini croissants 
dulces, 100% mantequilla, disponibles en versio-
nes clásicas con azúcar, chocolates y distintos 
toppings. Por otro, los mini croissants salados, 
equilibrados y precisos, junto a palmeritas ar-

@nera_bakes +56 9 6828 1775

Nera Bakes
Los croissants en miniatura de oficio en grande
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tesanales que se ofrecen tanto en su formato 
tradicional como en versiones intervenidas con 
chocolate.
La propuesta ha tenido una recepción muy 
favorable, con presencia tanto en eventos pri-
vados como en el ámbito corporativo. Hoy, el 
foco está en la venta directa y en un crecimien-
to orgánico basado en el boca a boca, mien-
tras se avanza en nuevas plataformas y alianzas 
con cafeterías.
Con una propuesta clara y un fuerte cuidado 
por el detalle, Antonia Díaz construye un em-
prendimiento donde el tamaño es pequeño, 
pero el oficio —y la ambición— son grandes.



nerar diferenciación comercial, alineando la 
producción con tendencias de consumo más 
conscientes y con estándares que elevan la 
competitividad del rubro.
En relación con la Meta 6, vinculada al finan-
ciamiento para la adquisición de tecnologías 
limpias, los recursos postulados no fueron adju-
dicados en esta etapa. No obstante, desde el 
gremio confirmaron que durante 2026 se vol-
verá a presentar la postulación, reafirmando 

En el marco del Acuerdo de Producción 
Limpia (APL), INDUPAN AG sigue avan-
zando en el cumplimiento de metas 
orientadas a modernizar y fortalecer a 

las panaderías y pastelerías del país, en un con-
texto económico desafiante y de creciente exi-
gencia por parte del mercado.
Uno de los ejes centrales del proceso apunta 
a la incorporación de mejoras que permitan 
agregar valor nutricional a los productos y ge-

El gremio panadero continúa consolidando su Acuerdo de 
Producción 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 tecnologías limpias no fue adjudicado en 
esta etapa, INDUPAN AG ya proyecta una nueva postula-

ción para el próximo año.

APL de INDUPAN
avanza en metas estratégicas y proyecta 

nueva postulación a tecnologías 
limpias en 2026
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herramienta concreta para enfrentar el nuevo 
ciclo económico con mayor planificación y efi-
ciencia.
“Creo firmemente que un proyecto como el 
Acuerdo de Producción Limpia no es solo un 
requisito o una meta por cumplir. Es una opor-
tunidad real para ordenar procesos, optimizar 
recursos y buscar soluciones concretas que nos 
permitan enfrentar este escenario de mejor ma-
nera”.
La implementación de prácticas más eficientes, 
desde la gestión energética hasta la reducción 
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 más informados. “Si logramos 
implementar bien este APL, podemos generar 
un beneficio económico, social y ambiental 
para el sector, fortaleciendo a nuestras pana-
derías y pastelerías”, señala la profesional del 
gremio.
Con la mirada puesta en 2026 y en nuevas 
oportunidades de financiamiento, INDUPAN AG 
reafirma su compromiso con una panadería 
más moderna, sostenible y competitiva, enten-
diendo que la asociatividad y el trabajo gremial 
son claves para enfrentar los desafíos actuales y 
proyectar el futuro del rubro.

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

Un contexto desafiante para el rubro
Para Paulina Abarzúa, 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 panaderías y pas-
telerías necesitan más que nunca el apoyo de 
su gremio y también el acompañamiento de las 
entidades estatales”.
La especialista subraya que el aumento sos-
tenido de los costos operacionales, energía, 
materias primas, logística y mano de obra, ha 
tensionado la estructura financiera de muchas 
empresas del sector. “Los costos de operación 
han aumentado mucho en los últimos años, 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”.

Más que una meta, una herramienta estratégica
En ese escenario, el APL se posiciona como una 
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y Hawkins en la mesa

Entre nostalgia ochentera, cul-
tura pop y conciencia alimenta-
ria, el universo de Stranger Things 
se traslada a la cocina con una 
miscelánea de recetas vegeta-
les que reinterpretan el confort 
food desde el oficio, la memoria 
y una mirada hacia el futuro.

Crónica del pan y 
Netflix: mezclando

Entre nostalgia ochentera, cul-
tura pop y conciencia alimenta-
ria, el universo de Stranger Things 
se traslada a la cocina con una 
miscelánea de recetas vegeta-
les que reinterpretan el confort 
food desde el oficio, la memoria 
y una mirada hacia el futuro.

Entre nostalgia ochentera, cul-
tura pop y conciencia alimenta-
ria, el universo de Stranger Things 
se traslada a la cocina con una 
miscelánea de recetas vegeta-
les que reinterpretan el confort 
food desde el oficio, la memoria 
y una mirada hacia el futuro.
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ya que la propuesta de cuatro recetas inspira-
das en la serie funcionan más bien como una 
traducción sensible, ligadas a llevar el espíritu 
del confort food a una versión vegetal, man-
teniendo textura, sabor y memoria, pero dia-
logando con los desafíos del presente. Comer 
rico, pero también comer con sentido.
Detrás de la iniciativa aparece Matthew Mo-
dine, el actor que encarnó 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 lógica que conecta con una gene-
ración que empieza a preguntarse no sólo qué 
come, sino de dónde viene y hacia dónde 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 lácteos, listos para un de-
sayuno lento o una maratón de episodios.
Los donuts del Upside Down, asociados al anto-

Hay despedidas que no terminan cuan-
do se apagan los créditos y eso es lo 
que le ha ocurrido a muchos con la 
serie de Netflik, Stranger Things. Ha ce-

rrado su historia, pero nos dejó algo más persis-
tente que una trama, para los expertos quedó 
una atmósfera. 
Bicicletas al atardecer, sótanos convertidos en 
refugio, amistades forjadas a punta de snacks, 
gofres y comida compartida. Una épica do-
méstica, cotidiana, donde comer también era 
una forma de estar juntos. Y ya lo saben aque-
llos denominados «Generación X», la última que 
jugó en la calle. 
En Chile, donde la serie encontró un público fiel 
y transversal, ese adiós coincidió con enero y 
con un fenómeno que crece silenciosamente: 
Veganuary, la invitación global a probar una 
alimentación basada en plantas como ejerci-
cio de conciencia más que como declaración 
ideológica. En ese cruce improbable, donde la 
cultura pop, la nostalgia ochentera y la reflexión 
alimentaria, el universo de Hawkins encontró un 
nuevo escenario: la cocina.
No se trata de replicar platos ni de forzar guiños, 
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el horno siguen siendo espacios de identidad 
y encuentro, esta lectura resulta cercana. Por-
que el oficio siempre ha sabido transformarse. Y 
porque la tradición no se quiebra cuando evo-
luciona, sino cuando deja de dialogar con su 
contexto.
Veganuary, en este marco, no opera como 
consigna, sino como invitación. A probar y a 
ajustar la receta. A equivocarse y volver a inten-
tar. Como en cualquier cocina que se toma en 
serio su rol cultural.
Así, 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 espera, 
en la comida que se comparte. Porque, al final, 
tanto en la ficción como en la vida real, las his-
torias que importan no se consumen solas: se 
reparten.

jo y al desorden emocional, se transforman en 
un capricho vegetal para la sobremesa.

La hamburguesa doble estilo Hawkins, símbolo 
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 piña, polé-
mica y festiva, mantiene ese cruce entre lo dul-
ce y lo salado que sigue dividiendo opiniones, 
incluso a este lado del mundo.
Aquí no hay misterio, solo oficio. Cambian los 
ingredientes, no la intención. Cambia la base, 
no la experiencia. La cocina vegetal aparece 
no como renuncia, sino como adaptación, una 
forma de mantener viva la tradición sin conge-
larla en el tiempo.
Desde Chile, donde la panadería, la masa y 
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Bélgica
en una mordida:
el país donde el chocolate es cultura
Pequeña en territorio pero inmensa en experiencias, Bélgica se 
confirma como uno de los grandes destinos europeos: patrimonio 
medieval, cultura viva y una tradición chocolatera que sigue mar-
cando el pulso del mundo.

mium y su red de museos revelan su vocación 
contemporánea. 
A corta distancia aparece Brujas, con sus cana-
les, puentes de piedra y arquitectura medieval 
intacta. Gante, más joven y alternativa, suma 
castillos, iglesias góticas 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 Rímini, Italia, 
un equipo de revista PanArte, se internó en lo 
más profundo del país para conocer de cerca 
uno de sus productos más emblemáticos y re-

Bélgica es uno de esos países que no ne-
cesitan exagerar para deslumbrar. Com-
pacta, precisa y profundamente cultu-
ral, condensa en pocos kilómetros una 

versión refinada de Europa. Para los viajeros que 
miran el continente desde la gastronomía, el di-
seño y la historia, este destino ofrece ciudades 
de postal y sabores que forman parte del ADN 
europeo.
Las imágenes comienzan en Bruselas, una capi-
tal donde la modernidad convive con siglos de 
tradición. La Grand Place, considerada una de 
las plazas más bellas del continente, articula el 
corazón histórico de la ciudad, mientras el Ato-

MISCELANEO
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recordando que la cultura chocolatera belga 
no se limita a la capital.
La mirada contemporánea 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 ca-
cao, innovación 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 hora, 
facilitando un viaje intenso pero sin apuro. A 
esto se suma una infraestructura turística sóli-
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 vitrinas de chocolate y en sus ciudades 
detenidas en el tiempo, el viajero encuentra 
una Europa auténtica, cercana y profunda-
mente inspiradora. Un país pequeño en ta-
maño, pero enorme en relatos, sabores y me-
moria.

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

Dónde comprar el mejor chocolate belga del 
mundo
Si el mejor chocolate belga se compra en Bél-
gica, la pregunta es inevitable: ¿dónde em-
pezar? Bruselas concentra algunos de los tem-
plos imprescindibles. En plena Grand Place se 
encuentra La Maison des Maîtres Chocolatiers 
Belges, un espacio que reúne a las principales 
casas chocolateras del país y permite recorrer, 
en un solo lugar, la diversidad y excelencia de 
esta tradición centenaria.
También en la capital, Wittamer, fundada en 
1910 y ubicada en la elegante Place du Grand 
Sablon, combina alta chocolatería con pastele-
ría de autor. Un lugar pensado para la degusta-
ción, donde cada pieza refleja precisión técni-
ca y sensibilidad estética.
Godiva, probablemente la firma belga más re-
conocida a nivel global, ofrece en su tienda 
insignia de la Grand Place una experiencia dis-
tinta a la de sus sucursales internacionales: más 
íntima, más ligada a su origen y a su historia.
Entre las casas históricas destaca Neuhaus, fun-
dada en 1857 y reconocida por haber creado 
el praliné. Aunque Bruselas es su epicentro, sus 
tiendas se extienden a otras ciudades del país, 
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José Miguel Cerda
Abogado
Profesional de la Universidad Bernardo O’Higgins, con 10 años de 
experiencia en tramitación y litigación en tribunales y cortes. Especialista 
en derecho laboral, con una destacada trayectoria en la defensa de 
pequeñas y medianas empresas. Su trabajo en Indupan se enfoca en 
brindar una asesoría personalizada y de calidad para los asociados, 
con el objetivo de que estos puedan desarrollar sus industrias de forma 
tranquila y eficaz.                                                                                                                     

jcerda@indupan.cl
+56 9 5907 9175

Ignacio@indupan.cl 
+569 6757 0973

Ignacio Rojas Reyes
Técnico en prevención de riesgos
Cuenta con 10 años de experiencia en asesorías a diferentes empresas, 
implementando mejoras continuas en los procesos de las organizaciones, 
definiendo los procedimientos de trabajo seguro, planes de emergencia 
y reglamentos internos, así como en el apoyo de la gestión con las 
mutualidades. Realiza charlas de inducción para trabajadores nuevos, 
reinstrucciones de personal y coordinación de actividades preventivas. 
Tiene amplio conocimiento en la gestión de accidentes graves y fatales 
y sus descargos, tanto con la Seremi de Salud como con la Inspección 
del Trabajo.                                                                     

SERVICIOS INDUPAN

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

ORIENTACIÓN 
SERVICIOS PROFESIONALES 

EJECUTIVOS DE ATENCIÓN AL SOCIO 

A SU SERVICIO
PREVENCIÓN
SOLUCIÓN DE PROBLEMAS
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pabarzua@indupan.cl
+56 9 3695 9846

Paulina Abarzúa 
Tecnóloga en alimentos
Asesora sanitaria y de aseguramiento de calidad, con 12 años de 
experiencia en diferentes tipos de industrias de alimentos. Presta servicios 
presenciales, entregando recomendaciones específicas por áreas, con 
el fin de dar cumplimiento a las exigencias de la normativa vigente y 
evitar sumarios sanitarios. También brinda apoyo en la obtención de 
resoluciones sanitarias o en la actualización de ellas, así como en la 
elaboración de fichas técnicas o tablas nutricionales de productos y en 
capacitaciones ajustadas a las necesidades de cada panadería con 
un enfoque cercano y colaborativo hacia los socios y sus trabajadores.                                                                                                         

SERVICIOS INDUPAN

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

ORIENTACIÓN 
SERVICIOS PROFESIONALES 

EJECUTIVOS DE ATENCIÓN AL SOCIO 

A SU SERVICIO
PREVENCIÓN
SOLUCIÓN DE PROBLEMAS



Cotiza en 
www.mylpan.cl

Con los jamones, mantequillas y 
margarinas Mylpan ahorras sin 
comprometer sabor y calidad.

Síguenos 
@mylpan.cl

PREFIERE ALIMENTOS CON MENOS SELLOS DE ADVERTENCIA

+56 9 5619 1705+56 2 2611 0470

LA VUELTA A 
CLASES ES MÁS 
RICA CON MYLPAN



PREVENCIÓN DE 
RIESGOS

INOCUIDAD Y
CALIDAD DE 
ALIMENTOS

LEGALES

SERVICIOS PROFESIONALES 
AL ASOCIADO

PREVENCIÓN DE RIESGOS
GRATUITOS
•	 Reglamento Interno de Orden Higiene y Se-

guridad.
•	 Orientación en procedimiento de acciden-

tes laborales graves o fatales.
•	 Charla de inducción a trabajador nuevo 

(ODI).
•	 Inspección en terreno (check list) para dar 

cumplimiento a las exigencias de la ley 

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

SERVICIOS GREMIALES
Y PROFESIONALES

16.744, DS.40, DS.54 y DS.594  
•	 Política de seguridad y salud ocupacional. 
•	 Capacitación, charla o curso de orientación 

en prevención de riesgos y aspectos legales. 
•	 Entrega de documentos (formatos).
•	 Seguimiento a la documentación (registro 

de EPP – ODI, entre otros).
•	 Formación de monitor en prevención de 

riesgos. 
•	 Orientación en la conformación del Comité 

Paritario de Higiene y Seguridad.

VALOR PREFERENCIAL AL ASOCIADO
•	 Formación, funcionamiento y seguimiento 

del Comité Paritario de Higiene y Seguridad 
(DS.54). Incluye participación mensual en el 
comité.

•	 Procedimiento de trabajo seguro. 
•	 Plan de emergencia y evacuación. 
•	 Matriz de riesgo.
•	 Charla en manejo de extintores. 
•	 Capacitación, charla o curso en prevención 

de riesgos (primeros auxilios, manejo de resi-
duos, manejo manual de cargas, incendios, 
brigada de emergencia y trastornos muscu-
loesqueléticos).

•	 Implementación de protocolo Prexor. 
•	 Implementación de protocolo de factores 

psicosociales. 
•	 Implementación de protocolo MMC (Mane-

jo Manual de Carga).
•	 Implementación de protocolo Tmert.
•	 Programa preventivo con mención en má-

quinas Prosemeg.

INOCUIDAD Y CALIDAD DE 
LOS ALIMENTOS
GRATUITOS
•	 Inspecciones preventivas de fiscalizaciones 

sanitarias. 
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•	 Orientación para la implementación de BPM 
y HACCP.

•	 Orientación de etiquetado nutricional según 
ley de sellos.

•	 Implementación de registros básicos de 
temperatura, higiene y salud de los colabo-
radores y limpieza de áreas. Capacitación 
al personal sobre estos temas.

•	 Capacitación en manipulación de alimen-
tos e higiene personal (art. 52, DS 977).

•	 Visitas coordinadas con empresa especia-
listas para levantamiento de control de pla-
gas.

•	 Revisión general del sistema BPM para pa-
naderías que ya cuentan con su implemen-
tación.

•	 En caso de sumario sanitario: 
	- Elaboración de descargos.
	- Reposición o solicitud de baja de senten-

cia.

VALOR PREFERENCIAL AL ASOCIADO
•	 Implementación del sistema de Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM).
•	 Implementación POE.
•	 Implementación de POES. 
•	 Implementación del sistema HACCP. 
•	 Etiqueta con rotulación de antecedentes 

definidos por RS.977 y etiquetado nutricional.
•	 Programa de capacitaciones en temas de 

inocuidad y seguridad alimentaria.
•	 Desarrollo de documentos, apertura de giro 

y/o ampliación de giro y trámites ante la Se-
remi de Salud.

LEGALES
•	 Asesorías legales -en términos generales- re-

lacionadas con el rubro.
•	 Descargos ante Inspección del Trabajo.
•	 Descargos ante Seremi de Salud.
•	 Descargos ante Sernac.
•	 Revisión de documentación.
•	 Actualización de contratos de trabajo y 

anexos (formatos).
•	 Comprobantes de vacaciones (formato).
•	 Licencias médicas con fiscalización SUSESO.
•	 Cartas de amonestación.
•	 Cartas de despido.
•	 Finiquitos.

BENEFICIOS AL ASOCIADO
•	 Proyectos asociativos.
•	 Comercializadora de productos.
•	 Participación en actividades gremiales.
•	 Recibir información relevante del sector pa-

nadero.

ESCRÍBENOS A 
indupan@indupan.cl
+569 7125 1931
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