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LA COCINA COMO REFUGIO,
MEMORIA Y HERENCIA AFECTIWA DE
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ALGO SE ESTA HORNEANDO...

;Tu marragueta tiene o necesario
para hacer historia?
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;POR QUE CHILE SIGUE
SIENDO UNO DE LOS

MAYORES CONSUMIDORES
DE PAN?

hile mantiene uno de los consumos de
pan mas altos del mundo no sélo por
razones culturales y econémicas, sino
por la existencia de un ecosistema activo
que sostiene, promueve y revaloriza este alimento
en el espacio publico. En ese entramado, la accion
gremial de la industria panadera ha sido clave para
mantener vigente el vinculo entre el pan y la vida
cotidiana del pais.
Este consumo se explica, en primer lugar, por una
tradicién profundamente instalada. La marraqueta,
la hallulla y otras variedades locales no solo forman
parte de la dieta diaria, sino también de la memoria
afectiva de millones de personas. El pan esta presente
en la mesa chilena y en multiples momentos informales
de alimentacidn, lo que lo convierte en un alimento
estructural mas que complementario. Esta centralidad
cultural, sin embargo, no se sostiene inicamente por
Inercia: requiere una red productiva activa, organizada
y en permanente renovacion.
En ese punto, el rol de organizaciones vinculadas
al rubro ha sido relevante para articular industria,
pequenos productores y cultura alimentaria. A
través de iniciativas sectoriales, ferias, activaciones
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Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

y campanas, el gremio no solo representa a las
panaderias, sino que también impulsa la visibilizacién
del oficio panadero como un actor fundamental de la
vida urbana y barrial.

Eventos como el Salén del Pan, activaciones en espacio
publico y encuentros gremiales han contribuido a
mantener el pan en la conversacién publica, reforzando
su caracter identitario. Estas instancias funcionan
como espacios donde el consumo deja de ser solo un
habito privado y se transforma en un acto cultural
compartido.

En los tltimos afios también se han desarrollado
concursos y actividades que buscan elevar el estandar
del oficio panadero, promoviendo la innovacién sin
romper con la tradicién. Este tipo de instancias
contribuye a profesionalizar el rubro y a reforzar
el prestigio cultural del pan, destacando el trabajo
de panaderos y panaderias que combinan técnica,
identidad y creatividad.

Este trabajo gremial adquiere especial relevancia en un
contexto de transformacién del consumo alimentario. En
Chile, el pan enfrenta nuevos desafios: cambios en las
dietas, aumento de productos sustitutos, preocupaciones
nutricionales y una mayor diversificacién de habitos.



INDUPAN no sblo acompanan
EL FENOMENO: lo

sostienen, lo visibilizan

Sin embargo, lejos de desaparecer, el pan se adapta. Y
esa adaptacion no ocurre de manera espontanea, sino
a través de panaderias que innovan y de instituciones
que sostienen la visibilidad del sector.

En paralelo, la expansién de panaderias de barrio,
el auge de formatos hibridos como las panaderias-
cafeterias y la revalorizacién del pan artesanal han
contribuido a sofisticar el consumo sin desplazarlo.
En este escenario, el gremio panadero cumple una
funcién de articulacién, conectando tradicion, industria
y nuevas tendencias, asegurando que el pan siga
siendo parte del relato cotidiano del pais.

Por eso, el alto consumo de pan en Chile no puede
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y lo proyectan hacia el
futuro.

entenderse s6lo como una costumbre histérica. Es
también el resultado de un ecosistema activo donde
confluyen habitos culturales profundamente arraigados
y un trabajo constante de promocién, formacién y
puesta en valor del oficio panadero.

En esa ecuacion, organizaciones como INDUPAN no
solo acompanan el fenémeno: lo sostienen, lo visibilizan
y lo proyectan hacia el futuro. En definitiva, Chile
come mucho pan porque el pan sigue teniendo un
lugar central en su vida diaria, pero también porque
existe una estructura cultural e institucional que lo
mantiene vivo, relevante y en permanente renovacion.
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BENJAMIN NAST LOYOLA

Conversé con PanArte sobre paternidad, co-
cina chilena y memoria afectiva, revelando
como el acto de cocinar para sus hijos frans-
formd su mirada sobre, los séndwiches y el ver-
dadero significado de compartir la mesa.

EL #COMPLETOUR EN CHILE

Filas, y nuevas versiones marcaron una de las
celebraciones gastrondmicas mds masivas del
ano, consolidando al completo como uno de los
grandes simbolos de la cultura culinaria chilena.

MOLINO LINDEROS

Diversificando su operacién hacia retail e in-
dustria, apostando por calidad, tecnologia y
eficiencia en un mercado panadero cada vez
mas desafiante.
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la cocina como refugio,
memoria y herencia afectiva

Entre la television,

las cocinas y la exposicion publica,

Benjamin Nast encontré en su Ultimo libro, una nueva forma
de entender la gastronomia. En esta intima conversacion, el
chef reflexiona sobre la cocina chilena, el valor emocional del
sandwich en marraqueta, y cdmo cocinar para sus hijos fermind
transformdandose en una manera de construir memoria, afecto

y permanencia.

ay cocineros que entienden la
gastronomia como técnica, ofros la
convierten en espectdculo. Algunos la
usan como vehiculo creativo, mientras
otros levantan verdaderos imperios comerciales
alrededor de una marca personal.
Pero en el caso de Benjamin Nast Loyola, la
cocina parece haberse fransformado en algo
mucho mas profundo vy dificil de explicar; una
manera de sostener vinculos emocionales en

medio de una vida que avanza demasiado
répido, con un vértigo que ya quisieran algunos
pero con la tfranquilidad de que el camino es
seguro.

La conversacion con Nast ocurre en la intimidad
de su departamento, con sus gatos que
buscan también un poco de protagonismo,
una decoraciéon ligada al mundo motor y el
movimiento natural de un profesional ligado al
mundo de los restaurantes. La velocidad en las
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respuestas del cocinero televisivo va y viene,
aumentay se desacelera, y aparece una version
mucho mds intima, reflexiva de uno de los chefs
mas visibles de la escena gastrondmica chilena
actual.

Porque detrds del empresario gastrondmico, del
rostro de television y del creador de restaurantes
exitosos, existe un hombre que hoy parece
obsesionado con una sola idea, que sus hijos lo
recuerden cocinando para ellos.

El hombre detras del personaje televisivo

Durante anos, Benjamin Nast construyd una
carrera marcada por la intensidad del oficio
gastronémico. Formado en Europa, curtido en
cocinas de alta exigencia y moldeado por una
disciplina casi brutal, regresé a Chile decidido
a construir una cocina propia. No una cocina
complaciente, sino una que dialoga entre el

producto chileno, la técnica internacional y
una mirada profundamente contempordnea.
Asi  nacieron proyectos como De Patio,
Demencia, De Calle o De Caleta, restaurantes
que, mds alld de sus diferencias conceptuales,
comparten algo esencial, la busqueda
constante de identidad.

Sinembargo, la television modificé por completo
el alcance de su figura publica.

El mismo reconoce que jomds alcanzd a
dimensionar el impacto que tendria ingresar al
ecosistema medidtico chileno. “*Me llamaron
un miércoles y empecé a grabar un lunes”,
recuerda. No hubo tiempo para procesar
la magnitud de la exposicidon. Lo que vino
después fue una transformacién absoluta de su
cotidianeidad.

La television convirtio al chef en personaje.
Un rostro reconocible. En alguien que dejé de
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pertenecer Unicamente a la cocina para pasar
a formar parte del imaginario popular.

Y eso, admite, trae consecuencias inevitables.
“Te cambia la vida”, dice sin dramatismo, pero
con la claridad de quien entendié rdpidamente
qgue la fama también modifica los espacios
infimos. La exposicion deja de ser individual y
alcanza inevitablemente a la pareja, a los hijos
y a la familia completa.

El fendmeno, sin embargo, tiene una doble
lectura. Por un lado, la television fortalecié
enormemente sus negocios. Sus restaurantes
comenzaron a llenarse de personas que no
solamente querian comer, sino también verlo,
fotografiarse con él o vivir la experiencia de
encontrarse con el chef que observaban en
pantalla.

Pero junto con ese reconocimiento aparecioé
una presion constante. “La gente llega con

otra expectativa. Y te estdn evaluando todo el
tiempo”, dice.

La frase resume una tensidon permanente dentro
del mundo gastrondmico contempordneo,
ligada a la dificultad de separar la cocina del
personagje. Porque en la television el cocinero
deja de ser Unicamente un profesional para
transformarse también en simbolo, referente y
espectdculo.

Cocinar para la vida de sus hijos

Pero quizds el punto mads interesante de
Benjamin Nast aparece precisamente cuando
abandona el discurso gastrondmico tradicional
y comienza a hablar de paternidad.

Ahi surge el verdadero corazén de jTengo
Hambre, Papdl, el libro que acaba de publicar
y que, mds que un recetario, funciona como
una reflexibn emocional sobre la crianza
contempordneaq, la ausencia, el tiempo vy la
cocina como espacio afectivo.

El origen del libro estd profundamente ligado a
la pandemia y a un proceso personal complejo.
Separado y compartiendo menos tiempo con
sus hijos, Nast comenzd a observar con culpa
algo que lo golpeaba directamente, los ninos
estaban creciendo rodeados de delivery vy
comida rdpida mientras él, paraddjicamente,
era cocinero profesional.

Y esa confradiccion lo obligd a detenerse.
“Los pocos momentos que tengo con ellos
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tienen que demostrarles que me importan de
verdad”, reflexiona. Y entonces entendid algo
que atraviesa todo el libro: cocinar no era
Unicamente alimentar. Cocinar era construir
memoria.

La frase “Tengo hambre, papd” funciona en el
relato casicomo una metafora emocional de la
infancia. Porque los ninos no solamente tienen
hambre de comida. También tienen hambre de
atencién, presencia, tiempo y afecto.

Nast lo explica desde una observacion
profundamente coftidiana pero cargada de
humanidad, los hijos siempre vuelven a la
cocina. Incluso cuando crecen. Incluso cuando
ya hicieron su vida. “Uno llega donde la mama
y lo primero que escucha es: gquieres comer
algoe”.

En esa escena aparentemente simple existe
toda una estructura emocional latinoamericana
construida alrededor de la comida como
lenguaje afectivo. La cocina aparece
enfonces como refugio, como cuidado y como
demostracion silenciosa de amor.

Por eso el chef insiste en que el libro no estd
pensado para ninos, sino para adultos que
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necesitan reconectar con ellos. No desde la
perfeccion.No desderecetascomplejas. Mucho
menos desde la cocina gourmet. Sino desde
algo mucho mds elemental: preparar juntos
un sdndwich, una once o cualguier comida
que termine tfransformdndose en recuerdo. “La
cocina es carino”.

Hay una frase que atraviesa prdcticamente
toda la conversaciéon con Benjamin Nast: “La
cocina es carino”. Y aungue podria sonar como
un lugar comun, en su relato adquiere una
profundidad disfinta.

Porque cuando habla de cocinar para sus hijos,
no habla de nutricion. Habla de permanencia
y existe en él una preocupacién muy humana
respecto al paso del tiempo y a la inevitabilidad
de que los hijos eventualmente construyan una
vida propia. “Van a crecer y ya no me van d
pescar”, dice entre risas, aunque detrds de
la frase existe una honestidad brutal sobre la
paternidad contempordnea.

Entonces cocinar aparece también como



una estrategia emocional para permanecer.
“Trabajo dia a dia en crear vinculos para que
siempre quieran volver”.

Ahi radica probablemente la dimensidon mds
potente de su discurso: entender que la comida
puede fransformarse en un puente emocional
capaz de sobrevivir incluso al paso de los anos.
No es casualidad que uno de los momentos
mds conmovedores de la conversacion ocurra
cuando recuerda el nacimiento de su primer
hijo. Ese dia tomd el teléfono y llamd a su
padre."Ahora entiendo todo”, le dijo.

La frase resume el instante exacto en que
muchos hijos descubren finalmente el peso
emocional de la crianza.

El sandwich chileno como identidad cultural

Si hay un territorio donde Benjamin Nast logra
unir memoria, técnica, identidad y emocioén, es
el sdndwich chileno.

Y lo interesante es que habla de él con el mismo
respeto con el que otros chefs podrian referirse

a la alta cocina francesa.

De hecho, incluso en De Patio —su emblemdtico
restaurante de menuU degustacion— existia un
pequeno sandwich dentro de la experiencia
gastrondmica. Un brioche al vapor relleno
con papada de cerdo, chucrut y mayonesa
de merkén que reinterpretan el cldsico lomito
chileno desde una mirada contempordnea.
Aqguello no era casual, porque se intuye tras
un rato hablando con él que el sdndwich
chileno posee un valor cultural enorme que
historicamente ha sido subestimado por
ciertos sectores gastrondmicos. “Yo traté de
reivindicar el sdndwich como un plato de alta
gastronomia”, explica.

Sin embargo, su relacion con este universo estd
lejos del esnobismo culinario. Porque aunque
disfruta sofisticando productos populares, sigue
siendo profundamente fradicionalista.  “No
cambio por nada un lomito chacarero”.

Y la afirmacién no responde solamente al gusto,
sino también a la memoria emocional que
contienen ciertos sabores.

El chef habla del chacarero, del Barros Luco
o del completo como parte de un patrimonio



cultural vivo. Preparaciones que no necesitan
disfrazarse de ofra cosa para tener valor
gastronémico.

Poresosemuestracriticofrente ainterpretaciones
excesivas que terminan desdibujando la esencia
del producto original. “El Barros Luco tiene que
seguir siendo un Barros Luco”.

Claro que existe espacio para mejorar
ingredientes, técnicas o panes. Pero no para
perder identidad.

La marraqueta y el peligro de olvidar lo propio
Pocas cosas emocionan tanto a Benjamin Nast
como hablar de la marraqueta.

Y ahi el chef abandona completamente
cualquier discurso sofisticado para instalarse en
un terreno mucho mds emocional vy territorial.
“La marragqueta no puede desaparecer del
planeta. Y menos de Chile”.

La frase no es antojadiza. Surge desde el
recuerdo de infancia, desde las caminatas
por Nuinoa con pan caliente recién comprado
en la panaderia del barrio. “Si el pan venia
calentito, no habia nada mejor que caminar
de vuelta comiéndoselo”.

Md&s que nostalgia, lo que aparece ahi es una
defensa activa de ciertos rituales urbanos
y populares que, segun él, forman parte
esencial de la identidad chilena.

En tiempos donde la gastronomia muchas

veces parece obsesionada con
tendencias internacionales, Nast
algo fundamental: cuidar lo propio.
Porque la marraqueta, las fuentes de soda,
los completos o los chacareros no solamente

importar
insiste en

alimentan. También construyen memoria
colectiva.

Y quizds por eso su discurso resulta
tan interesante dentro del panorama

gastrondmico actual. Porque mientras gran
parte de la cocina contempordnea persigue
permanentemente la novedad, Benjamin Nast
parece haber entendido que el verdadero
lujo emocional muchas veces sigue estando
en las cosas mds simples, nada ligado a la
TV, los flashes, la exposicion medidtica o los
eventos de marcas. Para él, la pompa estd
en un pan caliente, una conversaciéon familiar
o un hijo diciendo desde otfra habitacion;
“Papd, tengo hambre”.
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EVENTO

a industria panadera chilena inicid el
despliegue deldenominado #CompleTour,
en el marco de la “La Semana del
Completo”, iniciativa impulsada por

P | INDUPAN A.G. junfo a FECHIPAN (Federacion
., v.___i-—— k| Chilena de Panaderos), que busca posicionar

——

l‘jn"ia B3 Providencia 53

3 [}‘ este producto como un referente del consumo
P ‘g o - urbano y, al mismo tiempo, relevar el rol de las

\ 74 1 4 1 B8 Proviienciz, L N panaderias en la elaboracion del pan.
y / - »—f .~ o El programa contempla activaciones en
s 7 4 1 distintas comunas de la Regidn Metropolitana

A\ ¥V y regiones, con participacién de panaderias
asociadas, municipios y actores del rubro
alimentario, combinando accionescomerciales,
comunitarias y de difusion.

El objetivo central de la campana es promover
el consumo del completo como producto
emblemdtico nacional, fortalecer el vinculo
entre la panaderia y el consumo masivo, vy
visibilizar el aporte del sector en la cadena
productiva del pan.

Desde el gremio panadero senalan que el
completo es un elemento clave dentro de la
actividad del sector. "El completo no existe
sin el pan, y ahi las panaderias cumplen un rol
fundamental en la cadena”, indicaron desde la
organizacion.

“La Semana del Completo” se enmarca en una
estrategia de marketing sectorial orientada a
dinamizar el consumo y reforzar la presencia del
rubro panadero en la vida cotidiana.

Las actividades incluyen promociones en
panaderias, difusibn en redes sociales,
activaciones con proveedores y, en algunos
casos, alianzas con marcas de alimentos. El
objetivo es incrementar el flujo en puntos de
ventay ampliarla conexion con nuevos publicos
consumidores.
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SAN BERNARDO

Todo partidé en la comuna de
San Bernardo, donde Juan
Mendibury, presidente de
Indupan AG y Fechipan dio
el vamos al evento frente a
su local La Floresta con un
completo de 4 metros de largo,
donde el alcalde Christopher
White participd en unajornada
junto al gremio panadero.

El jefe comunal valoré la
actividad y su impacto en el
territorio. “Este es el verdadero
completo mds grande de
Chile porque se trata de una
sola masa de cuatro metros.
Y estd espectacular”, senald
durante la actividad.

White destacdé ademds el
aporte de las panaderias
locales en iniciativas
comunitarias y su vinculo con
el desarrollo del comercio de
barrio.
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alto flujo peatonal y visibilidad urbana

Uno de los puntos de inicio del #CompleTour fue
la comuna de Providencia, especificamente en
el sector de Plaza Baguedano, un eje de alto
trdnsito en la capital.

El alcalde de Providencia, Jaime Bellolio,
destaco la eleccion del lugar y el rol del gremio
panadero en la dindmica urbana. “Esta semana
del completo quisimos partir acd en un lugar
emblemdtico no solo para Providencia, sino
para toda la Region Metropolitana. Cientos de
miles de personas pasan por este punto”, senald
la autoridad.

Agregdé ademds que “cuando todos dormimos,
ellos ya estdn despiertos y nos permiten
alimentarnos bien temprano en la manana®”.

La actividad contemplé la entrega de miles de
completos a franseUntes y vecinos del sector.
Para Daniela Tapia, subgerente de Marketing
de San Jorge, el balance que hace San Jorge
del trabajo conjunto desarrollado con Indupan
AG y Fechipan para potenciar el consumo de
pan y vienesas durante la celebracién que se
extendid del 14 al 22 de mayo,

“En San Jorge hacemos un balance muy ositivo
del trabajo desarrollodo junto a Indupan vy
Fechipan, porque esta celebracion permitid
seguir destacando al Completo como una
preparacion profundamente ligada a la



identidad y cultura chilena. Durante estos dias
reforzamos su cardcter transversal, presente en
distintos espacios de encuentro y momentos
cotidianos, donde la vienesa cumple un rol
central: es el alma del Completo y gran parte
de lo que define su sabor y personalidad. Para
San Jorge, el pueblo mds grande de Chile,
iniciativas como esta permiten mantener

vigente una tradicidon que relne a las personas,
que pasa de generacion en generacion y que
conecta con ese espiritu de compartir que

acompana la vida cofidiana de quienes
vivimos en Chile".

Expansion regional del #CompleTour
Eldesplieguedelacampanatambiéncontempld
actividades en regiones, con activaciones en
ciudades como Rancagua y Coquimbo, donde
se realizaron entregas de pan en coordinacion
con el gremio y proveedores del sector.

El vicepresidente de INDUPAN A.G. y FECHIPAN,
AbelardoNovoa, destaco el objetivo de visibilizar
el oficio panadero. “La idea es resaltar el oficio
artesanal panadero. Hoy estamos regalando
3.000 panes vy la fila ha sido incansable”, indicd.
Asimismo, subrayd el trabajo colaborativo con
la industria alimentaria: “Aprovechamos la
alianza que tenemos hace 10 anos con nuestros
amigos de San Jorge, que nos apoyan en estas
actividades”.

Frentfe a activaciones masivas de la
competencia en regiones, la gerenta de Cial
Alimentos advierte que, “En San Jorge nuestra
estrategia sigue siendo fortalecer la conexidon
cotidiana con las personas y estar presentes en
esos momentos que reunen a familias y amigos
alrededor de la mesa. Mds que concentrarnos
Unicamente en activaciones masivas,
buscamos resaltar el valor cultural y emocional
de preparaciones que son parte de nuestra
identfidad, impulsando experiencias, nuevas
propuestas y distintas formas de re descubrirlas,
siempre enalteciendo las preferencias locales.
A fravés de iniciativas como nuestro nuevo
recetario de completos, disponible en nuestras
redes sociales, y de una propuesta que combina
calidad, sabor y tradicién, queremos seguir
acompanando a las personas en todos los
lugares donde se comparte una rica comida”.
Asimismo, senalar que en Coquimbo se
entregaron 1.600 completos gratuitos el 22 de
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mayo en la Plaza de Armas, evento organizado
por el municipio y AGESPAN por el aniversario
de la comuna y en Rancagua, la parada del
CompleTour (con el carrito San Jorge) se realizé
el 20 de mayo, aungue no se publicd una cifra
total oficial de unidades para esta comuna.

Proyeccién: una plataforma de largo plazo
Mdas alld de las activaciones puntuales, el
#CompleTour busca consolidarse como una
plataforma de visibilizacién del rubro panadero,
articulando consumo, territorio y cultura
gastrondmica en torno a uno de los productos
mds consumidos del pais.

Desde el gremio proyectan que esta iniciativa
podria instalarse de manera permanente en el
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calendario gastrondmico nacional, reforzando
el rol de la panaderia como actor relevante en
la alimentacion cotidiana y en la economia de
barrio.

Finalmente, para una marca como San Jorge,
la visibilidad tanto en RRSS como en prensa
respecto al consumo de sus productos es el hito
de la celebracioén. "“Estos espacios nos permiten
ir mds alld del consumo de un producto: nos
ayudan a destacar tradiciones arraigadas
en nuestra cultura y a fortalecer el sentido
de comunidad detrds de San Jorge. Por eso
hablamos del pueblo mds grande de Chile:
una comunidad que se reUne alrededor de una
misma’”.
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PANIFICADORA

CURACAVI

impulsa una nueva etapa bajo su

CUARTA GENERACION

a marraqueta sigue saliendo del horno

chileno como hace décadas. Los clientes

continlan llegando por el pan de cada

dia y muchas de las recetas tradicionales
permanecen infactas. Pero al inferior de
Panaderia Curacavi algo comenzd a cambiar
hace algunos anes.

La transformacién no vino desde el abandono
de la tradicion, sino desde la necesidad de
ampliarla.

Hoy, la histérica panaderia familiar de Curacavi
afraviesa una nueva etapa impulsada por
Janice Wilzek Barberdn, cuarta generaciéon del

negocio, y Cristébal Carvajal Rios, quiigs'hon//
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.."“Mdas que participar

pensando en

ganar, queriamaos
salir de la rutina

PROBAR NUESTRA
CAPACIDADES"...

desarrollado una linea de pasteleria inspirada
en técnicas francesas, aungue adaptada a
sabores reconocibles para el publico chileno.
Ese trabajo acaba de obtener uno de sus
mayores reconocimientos tras quedarse con el
primer lugar del concurso “La Mejor Torta para
Mama”, organizado por INDUPAN A.G.

“Mds que participar pensando en ganar,
queriamos salir de la rutina y probar nuestras
capacidades”, explica Janice. La preparacion
premiada combind bizcocho de frambuesa y
amapola, cheesecake de limoén, frutos rojos y
crema pastelera de manjar, en una propuesta
inspirada en sabores mds frescos y menos dulces
que la pasteleria tradicional.

Elreconocimiento llega en medio de un proceso
de renovacidn que busca posicionar a la
panaderia mds alld de su produccidon histérica
de pan corriente y hallullas. La incorporacion
de vitrinas de pasteleria, productos veganos,
nuevas técnicas y una futura cafeteria forman
parte de una estrategia que apunta a diversificar
el negocio sin perder identidad.

“Queremos romper el mito de que la pasteleria
de panaderia tiene menor calidad”, sostienen.
Pese a la modernizacién de algunas dreas,




la elaboraciéon del pan continda siendo el
eje principal del negocio. El horno chileno
original sigue operativo y buena parte del
trabajo mantiene procesos heredados entre
generaciones. “Lo que se transmite no son solo
recetas, sino también criterio, experiencia e
intuicién”, comentan.

Desde la panaderia reconocen que uno de
los principales desafios del rubro hoy es lograr
equilibrio entre tradicion e innovacion. Mientras
el consumo cambia y aparecen nuevas
tendencias como el pan de masa madre
o productos de inspiracion internacional,
consideran importante resguardar elementos
propios de la panaderia chilena, especialmente
en un pais donde el pan sigue teniendo un rol
central en la alimentacion cofidiana.

También advierten una menor valoracion del
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oficio panadero entre las nuevas generaciones.

“Las personas disfrutan el producto, pero
muchas veces no se reconoce el frabajo que
hay detrds”, senalan.

En ese contexto, creen que instancias como
las organizadas por INDUPAN A.G. permiten
visibilizar el trabajo de panaderias fuera de
Santiago y fortalecer comunas con identidad
gastronédmica propia, como Curacavi.
Actualmente, Panaderia Curacavi proyecta
seguir fortaleciendo su drea de pasteleria vy
avanzar hacia un modelo mds integral que
combine panaderia tfradicional, cafeteria vy
productos de elaboracién propia.

“Esencia  fradicional, espiritu  innovador”,
resumen. Una definicibn que hoy intenta
sinfetizar el momento que afraviesa uno de los
negocios histéricos de la comuna.
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PIZZERIA

Raffaella

Chile entra
definitivamente en la

LIGA MAYOR

de la PIZZA
NAPOLITANA

Siete pizzerias chilenas fueron reconocidas
en el ranking 50 Top Pizza Latin America
2026, consolidando un fendmeno
gastrondmico que dejo de ser tendencia
para transformarse en una escena madurq,
competitiva y con identidad propia.
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Brunapoli

ubo un tiempo en que la pizza
napolitana en Chile era casi un gesto
de nicho. Un lenguaje reservado para
pequenos circulos  gastrondmicos
obsesionados con las fermentaciones largas,
los hornos importados y la liturgia exacta de
la masa. Hoy, esa escena ya no pertenece a
los margenes. Entré de lleno al centro de la
conversaciéon culinaria nacional.
La confirmacion llegd esta semana desde Italia.
El ranking 50 Top Pizza Latin America 2024,
una de las guias mdas influyentes del mundo
especializado, incluyd a siete restaurantes
chilenos dentro de su listado regional,
consolidando a Santiago como una de las
capitales emergentes de la pizza napolitana en
América Latina.
La sefal no es menor. Detrds de cada posicion
hay anos de frabagjo técnico, inversion en
producto, profesionalizacion del servicio y
una busqueda persistente por replicar —o
reinterpretar— la tradiciéon napolitana en un
mercado que hasta hace pocos anos seguia
dominado por modelos mds industriales o

PIZZERIA
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Davvero Pizzeria

adaptaciones locales.

El mejor ubicado fue Alleria, en Providencia,
que alcanzd el segundo lugar del ranking
latinoamericano.  Mds  abagjo  aparecen
Raffaella, Brunapoli, ST Giovanni’s,
Capri, 400 Pizzeria y Davvero Pizzeria,
conformando un mapa que ya no parece
excepcional, sino estructural.

Pero quizds el caso mds simbdlico sea el de
Brunapoli, que debutd este ano en el listado
ocupando el puesto nUmero 13. Su ingreso no
representa solo una incorporacién mds, sino
el reconocimiento a uno de los proyectos que
ayudo ainstalar la cultura de la pizza napolitana
auténtica en Chile.

Brunapoli fue ademds la primera pizzeria
chilena certificada por la Associazione Verace
Pizza Napoletana (AVPN), institucion con sede
en Ndpoles que resguarda los estandares
tradicionales de elaboracion. En términos
gastrondmicos, esa certificacion funciona casi
como una denominacion de origen cultural: una
validacion de técnica, ingredientes y método.
El auge de esta escena no ocurre en el vacio.
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» 1
-t i ST Giovanni's
Segunun estudio de Cadem publicado en marzo
de este ano, la pizza napolitana ya es la favorita
de los consumidores chilenos, concentrando un
23% de las preferencias nacionales. Entre las
mujeres, esa cifra sube al 26%.
Lo interesante es que el fendmeno no parece
responder Unicamente a una sofisticacion
gastrondmica de élite. La pizza napolitana
logré algo mds complejo: transformarse en un
producto transversal sin perder su narrafiva
artesanal. La masa aireada, el borde inflado, la
acidez controlada deltomate y el protagonismo
de ingredientes simples dejaron de ser codigos
exclusivamente gourmet para convertirse
en parte del consumo cofidiano de amplios
sectores urbanos.
También hay un cambio cultural detrds de
este fendmeno. Durante anos, buena parte
de la gastronomia chilena aspirdé a validar su
sofisticacidon mirando hacia Francia o Espana.
La irrupcidén de la pizza napolitana cambid
esa logica: instald una idea de cocina donde
la técnica convive con la simpleza, y donde el
producto cotidiano puede alcanzar niveles de
alta precision sin perder masividad.
La presencia de siete locales nacionales en el
ranking no solo confirma el crecimiento de la
industria pizzera local. También revela algo mds
profundo: Chile comienza a consolidar una

PANARTE \ JUNIO 2026

== 400 Pizzeria

generacion gastrondmica capaz de dialogar
de igual aigual con estdndares internacionales,
sin necesidad de abandonar su propio contexto
de consumo.

Porque detrds del reconocimiento italiano no
hay Unicamente hornos, masas o mozzarella.
Hay una transformacion silenciosa en la manera
en que el pais entiende la comida urbana, el
oficio gastrondmico y la experiencia de comer
afuera.

Y en esa transformacion, la pizza napolitana
dej6 de ser tendencia para convertirse en
cultura.
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MOLINO LINDEROS »

LA DIVERSIFICACION
DESUNEGOCIO

La compania controlada por la familia Méndez
avanza en nuevos mercados, fortalece su
presencia en retail y plantas industriales, y
proyecta inversiones en eficiencia energética
en medio de una industria cada vez mas
concentrada y desafiante.




n la comuna de Buin, en un ferreno de
cerca de cuatro hectdreas que hace
décadas estaba rodeado Unicamente
de campos, opera una de las empresas
molineras tradicionales mds relevantes del pais.
Alli, donde anfiguamente existia un molino
impulsado por agua proveniente de un canalde
regadio, hoy funciona Molino Linderos, una firma
familiar que ha transitado desde una estructura
artesanal hacia una operacion industrial con
capacidad para moler 400 toneladas diarias.
La historiac de la compania se remonta
incluso antes de 1900, cuando el sector era
conocido como la “Chacra del Molino”. Sin
embargo, el punto de inflexidn ocurrid en
1958, cuando los hermanos Méndez —familia
ligada histéricamente al rubro panadero y
propietaria de diversas panaderias en Sanfiago
y Valparaiso— adquirieron la operacion como
parte de una reorganizacion empresarial.
“En ese tiempo el molino era completamente
distinto. Un edificio de madera, con maquinaria
también de madera y correas, movido por una
turbina impulsada por agua ya que la energia

eléctrica no tenia la capacidad suficiente para
entregar al Molino, recuerda Ricardo Gonzdlez
Méndez, gerente comercial de Molino Linderos y
representante de la tercera generaciéon familiar
ligada ala compania.

En 1965 se produjo una de las primeras grandes

modernizaciones: se demoli® la antigua
estructura y se levantd el edificio actual,
incorporando maquinaria italiona de la marca
Ocrim. Décadas mds tarde, entre los anos 2000
y 2010, la empresa enfrenté un nuevo cambio
generacional que frajo consigo una profunda
reconversion tecnoldgica.

“Con la llegada de la tercera generacion hubo
cambios importantes. Se incorporan Andres
Mendez y Ricardo Gonzalez y con esto una
nueva renovacion del equipamiento ahora
pasamos a trabajar con tecnologia BUhler, de
origen suizo. Ahi el molino crecié a cerca de
300 toneladas diarias y empezamos también a
diversificarnos hacia otros mercados”, explica.
Hoy, la operacion alcanza las 400 toneladas de
moliendadiariayhaampliadosignificativamente
su portafolio. Si histéricamente el foco estuvo
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en abastecer panaderias tradicionales, en los
Ultimos anos la empresa ingresd con fuerza al
retail y a la industria alimentaria.

Actualmente, Molino Linderos participa en la
fabricacion de marcas propias paraimportantes
cadenas supermercadistas y abastece a
plantas industriales de pan, fabricas de pastas
y productores de masas y empanadas. “Hoy
estamos divididos prdcticamente en tres
grandes segmentos”, resume Gonzdlez Méndez.

Calidad como principal activo

En un mercado altamente competitivo y con
margenes cada vez mds estrechos, el ejecutivo
asegura que el principal factor diferenciador
de la compania sigue siendo la estabilidad vy
calidad de sus harinas.

“Nos dicen que somos los mds caros, pero
también los mejores”, comenta. La firma
opera con un laboratorio compuesto por siete
personas que monitorean muestras cada hora
para garantizar consistencia en los productos.
“Mads alld de vender una buena harina, o que
entregamos es una harina estable durante todo
el ano”, afirma.

Parte importante de esa estrategia se sostiene en
el uso de trigo importado. Segun explica, cerca
del 70% de las mezclas que utiliza la compania
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de mercados internacionales,
que algunas lineas especificas

provienen
mientras

operan incluso con frigo 100% importado, lo
que les permite alcanzar estdndares técnicos

demandados por clientes industriales 'y
panaderias especializadas.
Entre los productos que han ganado

reconocimiento destacan las harinas para pan
francés, masa madre y bizcocheria, segmentos
donde —asegura— no todos los molinos tienen
capacidad técnica para competir.

A ello se suma una estructura organizacional
“plana”, que la compania considera ofro de
sus activos estratégicos. “La distancia entre un
cliente y el gerente general son dos pasos, no
siete U ocho. Conocemos a prdcticamente
todos nuestros clientes y eso nos permite
responder rdpido y construir relaciones de largo
plazo”, senala.



Un sector que se concentra y cambia

La evolucidn del negocio ocurre en medio
de una industria que atraviesa un proceso de
transformaciéon estructural. Gonzdlez Méndez
sostiene que el consumo per cdpita de pan en
Chile ha disminuido en los Ulfimos anos y que
el crecimiento del sector molinero se ha vuelto
cada vez mds complejo.

“Hace décadas existian cerca de 150 molinos
en Chile. Hoy quedan menos de 80", afirma.
A su juicio, el mercado cuenta con suficiente

capacidad instalada, lo que implica que
crecimiento es muy dificil.
En ese escenario, una de las principales

tendencias ha sido la proliferacion de
panaderias boutique y negocios especializados,
especialmente después de la pandemia. Esto
ha modificado la légica comercial y operativa
del sector.

“Antes un pedido pequeno eran 100 bolsas. Hoy
un pedido grande puede ser eso”, comenta.
Para responder a esa fragmentacion, Molino
Linderos desarrollé el programa “Harina a la
Medida”,unaplataformaorientadaapanaderos
especializados que buscan productos ajustados
a necesidades especificas de fermentacion,
hidratacién o procesos técnicos.

Segun explica, el creciente nivel técnico de
los panaderos ha elevado las exigencias
hacia la industriac molinera. “Hoy el cliente
tiene mucho mds conocimiento y necesita
estdndares exactos. Ya no depende de corregir
manualmente una masa. La harina tiene que
comportarse igual siempre”, sostiene.

Certificaciones, trazabilidad y eficiencia
energética

Otro de los focos estratégicos de la empresa
ha sido el fortalecimiento de sus procesos de
calidad y frazabilidad. En 2009 implementaron

HACCP, antes de que fuera una exigencia
obligatoria para la industria, y actualmente
operan bajo la certificacion internacional

FSSC 22000 (Food Safety System Certification).
“"Hoy podemos tomar un kilo de harina y rastrear
exactamente en qué barco y en qué camion
llegd el trigo utilizado para producirla”, explica
Gonzdlez Méndez.

En paralelo, la compania analiza proyectos
vinculados a eficiencia energéticay generacion
propia mediante paneles solares. Aunque
descarta una autosuficiencia total debido
al alto consumo eléctrico de la operacion,
reconoce que buscan avanzar en porcentajes
parciales de autogeneracion.

“Es unaindustria muy limpia. Aqui prdcticamente
no se desecha nada. Enfran 100 kilos de trigo
y salen 100 kilos de productos entre harina vy
subproductos”, afirma.

La defensa de la panaderia tradicional

Pese a la diversificacion hacia retail e industria,
Gonzdlez Méndez sostiene que la compania
mantiene una mirada estratégica respecto al
fortalecimiento de la panaderia tradicional
chilena y su representaciéon gremial.

“La panaderia fradicional enfrenta desafios
enormes: supermercados, competencia
imregular y cambios de consumo. Nosotros
creemos que es importante fortalecer al gremio
porque mantiene ciertos equilibrios dentfro del
negocio”, senala el entrevistado.

En ese contexto, valord el rol que actualmente
ejerce el dirigente panadero Juan Mendiburu
en la articulacion del sector y reiterd la
importancia de proteger simbolos culturales
como la marraqueta. “Ojald podamos declarar
la marragueta patrimonio. Seria el primero en
anotarme para apoyar eso”, concluye.
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INTELLECTTO

apuesja por modernizar la_* .
GESTION DOCUMENTAL enla ’waag

industria panadera

a transformacion digital dejé hace tiem-
po de ser exclusiva de grandes corpora-
ciones.

Hoy, industrias tradicionales como la pa-
naderia comienzan a enfrentar una presion
creciente por ordenar procesos, centralizar
informacién y responder de manera mdas efi-
ciente a exigencias sanitarias, laborales vy tri-
butarias.

En ese escenario aparece la propuesta de IN-
TELLECTTO, firma chilena que desde 2015 de-
sarrolla soluciones de gestion documental e
infraestructura digital, y que hoy busca abrir
espacio en un rubro histéricamente operativo
y poco digitalizado: las panaderias.

La compania identificd una brecha comun
en pequenas y medianas empresas: informa-
cion critica dispersa entre archivadores, co-
rreos electrénicos, computadores personales,
fotografias y conversaciones de mensajeria.
Segun explican desde la firma, el problema
no es la ausencia de documentacién, sino la
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incapacidad de gestionar de forma eficiente.
“Muchas empresas creen que digitalizar es
simplemente escanear documentos o guar-
dar PDFs. Pero sila informacion sigue desorde-
nada, sin trazabilidad ni estructura, el proble-
ma continda, solo que en pantalla”, senalan
desde la compania.

Para ellos, esto es un *problema silencioso
para un sector fradicional, y su diagndstico
apunta a un fendmeno ampliamente exten-
dido en la industria panadera. Aungue existen
negocios con altos niveles de profesionaliza-
cién, gran parte del sector aln opera con sis-
temas documentales informales, altfamente
dependientes de personas especificas y con
escasa capacidad de respuesta frente a fis-
calizaciones y/o auditorias.

Entre los errores mds frecuentes detectados
aparecen el amacenamiento sin criterios Uni-
cos, documentos vigentes mezclados con ar-
chivos vencidos, ausencia de nomenclaturas
estandarizadas y falta de respaldos centrali-
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zados.

El impacto no es menor. Contratos laborales,
documentacidén sanitaria, registros tributarios,
podlizas de seguros o antecedentes de provee-
dores pueden tardar horas en ser encontrados
o, derechamente, perderse en medio del des-
orden administrativo. “En una fiscalizacién no
basta con tener el documento; hay que en-
contrarlo rdpidamente, acreditar su vigencia
y demostrar consistencia con la operaciéon”,
explican.

La apuesta: transformar documentos en infor-
macion util

La solucién desarrollada por la firma —deno-
minada GDI— busca precisamente convertir
archivos dispersos en informacién estructura-
da para la toma de decisiones.

El sistema funciona mediante indexaciéon in-
teligente y clasificacion por variables como
sucursal, proveedor, trabajador, fecha, vigen-
cia o proceso operativo. De esta forma, los
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usuarios pueden encontrar documentos no
necesariamente recordando el nombre del
archivo, sino buscdndolos segun logica de
negocio.

La plataforma ademds incorpora trazabili-
dad, conftrol de versiones, perfiles de acceso
y alertas automatizadas de vencimientos do-
cumentales.

Desde la empresa sostienen que el enfoque
apunta especialmente a pymes y asociacio-
nes gremiales, donde existe una necesidad
concreta de soluciones simples, escalables y
de costos razonables. “El objetivo no es imple-
mentar plataformas sobredimensionadas, sino
entregar herramientas aterrizadas a la reali-
dad operacional de las pymes”, afirman.

El rol de los gremios y la estandarizacion

Uno de los focos estratégicos de INTELLECTTO
es trabajar junto a asociaciones gremiales,
bajo la légica de impulsar estdndares comu-
nes de orden documental y acelerar procesos
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de adopcién tecnoldgica.

La tesis detrds de esta estrategia es que mu-
chas pequenas empresas Nno cuentan con es-
tructuras internas robustas para liderar por si
solas procesos de transformacién digital.

En ese contexto, una implementaciéon gremial
permitiria homologar criterios, facilitar capa-
citaciones y construir modelos comunes de
buenas prdacticas.

“Cuando el cambio se impulsa desde el gre-
mio, deja de percibirse como una carga indi-
vidual y pasa a entenderse como una ventaja
competitiva sectorial”, sostienen.

Mirando hacia adelante, la firma anticipa que
la industria panadera avanzard hacia opera-
ciones mdas medibles, trazables y estandariza-
das.

En paralelo, herramientas basadas en inte-
ligencia artificial comenzaron a jugar un rol
creciente en clasificacion automdtica, bus-
gueda semdntica, alertas y detecciéon de
anomalias documentales.

Sin embargo, desde la empresa advierten que
la IA no reemplaza el orden bdasico.

“Primero se necesita estructura. Después, la
inteligencia artificial puede acelerary escalar
ese orden”, remarcan.
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La compania asegura que los primeros resul-
tados de una implementaciéon pueden ob-
servarse en pocos dias, especialmente en
reduccion de tiempos de busqueda y ma-
yor disponibilidad de informacién critica. Los
cambios mds profundos —relacionados con
cultura organizacional y control operacio-
nal— suelen requerir algunos meses.

Mas eficiencia y menos urgencia

Segun la experiencia de la firma, uno de los
beneficios mdas valorados por las empresas no
es necesariamente tecnoldgico, sino operati-
vo y mental. Menor estrés administrativo, sen-
sacion de conftrol, disminucidn de urgencias y
mayor capacidad para responder ante audi-
torias aparecen entre los principales efectos
reportados por clientes.

“El primer aprendizaje suele ser darse cuenta
de cudnto tiempo y espacio fisico se destina a
documentos mal gestionados”, explican.

En una industria donde el foco histéricamen-
te ha estado puesto en la produccidon diaria,
la digitalizaciéon documental comienza lenta-
mente a instalarse como un componente es-
tratégico de eficiencia, cumplimiento y com-
petitividad.
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INDUSTRIA

INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE

reunid a pasteleros en jornada
de innovacion realizada en
INACAP Puente Alto
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La actividad realizada en INACAP Puente Alto reunié a
estudiantes, emprendedores, chefs y representantes de
la industria gastronémica en torno a clases ma-
gistrales, innovacion pastelera

y nuevas soluciones desarrolla-

das por Watt’s Industrial y su
linea Donra Juanita, enfocadas en
optimizar procesos, mejorar costos y respon-
der a las nuevas tendencias del mercado.

on una convocatoria que reunidé a
estudiantes, emprendedores, do-
centes, chefs y representantes de
la industria gastrondmica, Watt's In-
dustrial desarrolld el encuentro “Entre Capas y
Sabores”, una instancia orientada a presentar
las nuevas soluciones de pasteleria de la linea
Dona Juanita y generar un espacio de forma-
cién, inspiraciéon e intercambio de conocimien-
tos para el rubro.
La actividad se realizé en INACAP sede Puente
Alto y contd con la bienvenida de Karin Var-
gas, directora de la institucion, quien destacd
la importancia de vincular a la academia con
las nuevas tendencias y desafios que enfrenta
hoy la gastronomia profesional.
La jornada incluyd clases magistrales, demos-
traciones técnicas y espacios de conversacion
donde los asistentes pudieron conocer aplica-
ciones, tendencias y posibilidades de innova-
cién en torno a productos disenados para op-
timizar procesos sin sacrificar calidad ni sabor.
Respecto a los duenos de casa, Cristina Oyar-
ce, jefa de marketing y servicio. Watt's Indus-
trial senala que “Para el equipo de Watt's In-
dustrial, esta instancia representa una valiosa

oportunidad para compartir junto a nuestros
clientes, vendedores y comunidad estudiantil
el lanzamiento de nuestra nueva linea de ba-
ses de pasteleria, desarrollada como la solu-
ciéon ideal para obtener productos de alta cali-
dad y excelentes resultados en pasteleria”.
Respecto a los productos, la ejecutiva senald
que la linea Gourmet estd compuesta por dos
productos: Bizcocho Chocolate Extrema y Biz-
cocho Tres Leches. El primero permite obtener
un bizcocho con infenso sabor y color a cho-
colate, ademds de una textura hUmeda y es-
ponjosa, ideal para preparaciones de alta cao-
lidad. Por su parte, Bizcocho Tres Leches facilita
la elaboracion de tortas y postres tres leches
con una textura suave y altamente humeda,
gracias a su gran capacidad de absorciéon, su-
perior al 120% de remojo tres leches. La linea
Golden , consta también de 2 productos Cake
y Brownie Golden,que permiten lograr produc-
tos cero huevo.

Uno de los momentos centrales estuvo lidera-
do por Leslie Morales, asesor técnico de Wa-
tt's Industrial y licenciada en Artes Culinarias,
quien explicéd que el foco de la compania estd
puesto en acompanar a distinfos segmentos
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del mercado, desde pequenos emprendedo-
res hasta grandes industrias.

“Nosotros queremos llegar tanto a los estudian-
tes como a las emprendedoras, a las industrias
intermedias y grandes industrias. Lo que bus-
camos es capacitar a las personas con todos
los productos industriales que tenemos, porque
estdn disenados especialmente para entregar
mejores aplicaciones y mejores resultados”, se-
nald.

Morales destacd ademds que detrds de cada
solucién existe un trabajo técnico y de innova-
cion que permite facilitar procesos productivos
y abrir nuevas posibilidades creativas para los
pasteleros.

“El bien que hacemos como empresa es faci-
litar los procesos. Nuestro rol es mostrar la tec-
nologia, la versatilidad de los productos y en-
senar como aplicarlos correctamente. Muchas
veces alguien ve una base de bizcocho y pien-
sa que solo sirve para una torta, pero también
puede transformarse en un postre de vaso o
en nuevas preparaciones. Ayudamos a que las
personas puedan escalar y proyectar mejor sus
negocios”, explico.
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“Es muy lindo poder ayudar y acompanar a
los alumnos y emprendedores en este camino.
Nosotros somos un pilar importante entregan-
do conocimiento y nuevas herramientas para
que puedan renovar su pasteleria, mejorar su
rentabilidad y ampliar su linea de productos”,
comento.

Innovacion, participacion y nuevas tendencias
La chef pastelera colombiana Jenny Carolina
Quintero Gonzdlez, embajadora de la linea Di-
facil para Euroyer Andina y con mds de diez
anos de experiencia internacional, fue otra de
las protagonistas de la jornada, destacando el
cardcter participativo del encuentro.

“Siento que en la pasteleria todos podemos
sacar el arfista que llevamos dentro. Por eso
me gusta que las personas participen conmi-
go, que despejen dudas y aprendan desde la
experiencia. No se frata solo de hacer una cla-
se demostrativa, sino de incluir a las personas y
hacerlas parte del proceso”, afirmo.

La chef también abordd la importancia de la
innovacién dentro del rubro, senalando que la
transformacion constante es parte esencial de



la evolucion gastrondmica.

“El mundo cambia, las tendencias cambian y
los gustos también. Nosotros buscamos trans-
formar productos para que sean mas llamati-
vos y funcionales. Muchos de estos postres son
reinterpretaciones modernas de preparacio-
nes tradicionales. Innovar no significa perder la
esencia”, indico.

Quintero ademds destacd el valor de adaptar
la pasteleria a nuevas necesidades alimenta-
rias y estilos de vida.

“Hoy existen consumidores con distintas restric-
ciones y preferencias alimentarias. Por eso es
importante desarrollar productos funcionales y
trabajar con ingredientes que permitan disfru-
tar un buen postre sin perder calidad ni creati-
vidad”, sostuvo.

Formacion, industria y nuevas oportunidades
Desde el dmbito académico y gremial, Mau-
ricio Contreras Vidal, profesor de gastronomia
y socio de FECACHA, valord el impacto que
tienen este tipo de encuentros para las futuras
generaciones.

“Que una industria tan posicionada como Wa-
tt's genere estas instancias es super importan-

te. Aqui habia emprendedores, estudiantes,
profesionales y docentes compartiendo expe-
riencias. Ademds, son productos que facilitan
procesos, reducen costos y mantienen la ca-
lidad, algo muy relevante para quienes estdn
comenzando”, senald.

El docente agregd que la innovaciéon ya es
parte fundamental del desarrollo gastrondmi-
co. "La gastronomia siempre estd buscando
vanguardia y nuevas experiencias. Estos pro-
ductos simplifican tiempos, pero no reducen
calidad, y es importante que las nuevas gene-
raciones conozcan tanto las técnicas tradicio-
nales como las mds modernas”, comenté.

En la misma linea, Carolina Medina Gonzdlez,
chef miembro de Les Toques Blanches y direc-
tora de la Asociacion de Pasteleros de Chile,
destacé la transversalidad del evento y la im-
portancia de acercar soluciones reales a distin-
tos actores del rubro.

“Estamos cautivando a un segmento muy am-
plio: estudiantes, emprendedores, artesanos e
industrias. La idea es presentar alternativas que
entreguen un equilibrio entre un buen produc-
to y buenos costos de produccion”, explico.
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La chef también se refirid a los desafios de la
profesion y al crecimiento que ha tenido el ru-
bro pastelero en Chile.

“La pasteleria requiere mucha perseverancia,
planificacion y estructura. Es un drea muy de-
tallista, pero también tiene un gran potencial
de desarrollo y permite vivir comodamente
dentro del rubro si se frabaja con constancia”,
senald.

Respecto al trabajo de la Asociacion de Paste-
leros de Chile, Medina adelanté que seguirdn
impulsando capacitaciones, torneos y activi-
dades orientadas a fortalecer el desarrollo pro-
fesional de nuevas generaciones.

“Estamos trabajando con colegios técnicos,
insfitutos y profesionales para motivar e innovar
dentro del drea pastelera. Queremos que mds
personas se interesen y encuentren oportuni-
dades reales en este rubro”, afirmd.
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Una industria que evoluciona junto a nuevas
generaciones

Desde el drea comercial, Damaris Sudrez, su-
pervisora de ventas de Arcaya —operador co-
mercial de Watt's—, destacd la importancia
de estas actividades para fortalecer el vinculo
entre marcas, clientes y futuros profesionales.
“Para nosotros estos eventos son super rele-
vantes porgue no solo conocemos los detalles
técnicos de los productos, sino que también
aprendemos nuevas aplicaciones y herramien-
tas que después podemos transmitir a nuestros
clientes”, explicé.

Sudrez valoré ademds el interés creciente de
jévenes por el mundo de la pasteleria y el em-
prendimiento gastronémico.

“Seria muy bueno que las nuevas generacio-
nes mantengan viva la pasteleria artesanal vy
la mezclen con nuevas tendencias como pro-
ductos veganos o alternativas para personas
con restricciones alimentarias. Hoy los jovenes
vienen con otra mirada y eso también nos ayu-
da a desarrollar nuevos productos”, indico.

La jornada “Entre Capas y Sabores” dejé en
evidencia coémo la colaboracién entre indus-
tria, academia y profesionales puede trans-
formarse en una plataforma concreta para
impulsar innovacion, formacién y nuevas opor-
tunidades dentro de la pasteleria chilena.
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COLUMNA REFERENTE

El futuro de la panaderia chilena
depende de la formacion de
sUs personas

Por: Verénica Ortegaq,
Psicéloga y directora de PANOVISION Coaching

a panaderia chilena enfrenta un escenario
desafiante, pero también lleno de oportuni-
dades. Aungue el pan continUa siendo un
alimento esencial en la mesa de los hogares
y mantfiene una demanda constante, las empre-
sas del rubro deben desenvolverse en un contexto
marcado por el aumento de costos, una mayor
competencia y consumidores cada vez mds exi-
gentes al momento de comprar.
Hoy, el desafio ya no consiste Unicamente en ven-
der mds pan. La verdadera diferencia estard en la
capacidad de cada empresa para producir con
mayor eficiencia, optimizar sus procesos y entre-
gar una experiencia de calidad a sus clientes. En
este escenario, la productividad se transforma en
un factor clave para la sostenibilidad y el creci-
miento del sector.
La presidon sobre los costos de materias primas,
energia, fransporte y operacién obliga a las pana-
derias a revisar permanentemente sus formas de
trabajo. Reducir mermas, mejorar la planificacién,
ordenar los procesos productivos y fortalecer la
gestién interna son acciones indispensables para
mantener la competitividad.
Sin embargo, ninguna de estas mejoras puede
sostenerse en el tiempo sin personas preparadas
para llevarlas a cabo.
La experiencia demuestra que las empresas mds
productivas no son necesariamente las que cuen-
tan con mdsrecursos, sino aquellas que desarrollan
mejor a sus equipos de trabajo. Un maestro pana-
dero capacitado mejora la calidad del producto
y reduce errores. Un encargado con herramientas
de liderazgo organiza mejor a su equipo. Un admi-
nistrador formado en gestion toma decisiones mds
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efectivas. Cada trabajador capacitado aporta
directamente a la eficiencia de la empresa.

Por esta razon, la profesionalizacién del capital hu-
mano debe transformarse en una prioridad estra-
tégica para el sector. La capacitacién ya no pue-
de verse como una actividad complementaria,
sino como una inversidn necesaria para enfrentar
los desafios actuales y futuros de la industria.

La escasez de mano de obra calificada continta
siendo una de las principales preocupaciones del
rubro. Frente a esta realidad, formar, desarrollar
y fidelizar trabajadores se vuelve tan importante
como invertir en equipamiento o infraestructura.
Las empresas que apuesten por el aprendizaje
continuo estardn mejor preparadas para adap-
tarse alos cambios del mercado y responder a las
nuevas necesidades de los consumidores.

Chile posee una fradicién panadera reconocida
y productos emblemdaticos que forman parte de
nuestra identidad cultural. Sin embargo, preser-
vary fortalecer este patrimonio requiere algo mds
que experiencia: requiere conocimiento, innova-
cion y formacién permanente.

El futuro favorecerd a las panaderias que logren
evolucionar desde un modelo tradicional hacia
una gestion mdas profesional, donde la calidad,
la productividad y el desarrollo de las personas
avancen de manera conjunta.

Porque, en definitiva, la tfransformacién de la pa-
naderia chilena no comenzard en las mdaqguinas
ni en la tecnologia. Comenzard en las personas.
Y serd a través de la capacitacion y la formacion
contfinua la forma como podremos construir em-
presas panaderas mads eficientes, productivas y
preparadas para los desafios del manana.
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LEY DE 40 HORAS

DT ENTREGA NUEVAS REGLAS PARA
IMPLEMENTAR REBAJA A 42 HORAS

SEMANALES

Por: Jose Miguel Cerda
Abogado de Indupan AG

La Direccion del Trabajo emitié nuevos

dictdmenes que aclaran como

deberd aplicarse la reduccion de jornada desde abril de 2026 y qué

ocurre cuando no existe acuerdo entre

empleador y trabajadores.

5QUE CAMBIA DESDE
ABRIL DE 20267

44 — 42
hrs hrs

semanales

s VIGENCIA
E 26 de abril
de 2026

La reduccion debe reflejar una
disminucion real y efectiva del
tiempo de trabagjo.

La regla principal:

@ EL ACUERDO
La DT privilegia el acuerdo entre:

» Empleador
» Trabajadores
» QOrganizaciones sindicales

Si existe acuerdo, las partes pueden definirla forma
de implementar la rebaja.
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¢ QUE PASA SI NO HAY ACUERDO?

En ausencia de acuerdo, la DT
establece una regla supletoria

JORNADA DE JORNADA DE
5 DIiAS 6 DIAS

Reducir 1 hora al tér- Reducir 50 minutos al
mino de la jornada en término de la jornada
2 dias distintos. en 2 dias distintos.
Reducir 20 minutos en
un 3er dia.
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Cronograma Ley 40 Horas

2024

45 44
nrs nrs

ler ajuste de jornada

2025

44 42
nrs nrs

2do ajuste de jornada

2028

42 40
nrs nrs

3er ajuste de jornada

EXCLUSION DE JORNADA:
5QUE ACLARO LA DT?

sQué deben hacer

las empresas ahora?

Se analiza caso a caso

La exclusion depende de la natura-
leza real de las funciones desempe-
Nadas y del nivel de autonomia del
trabajador.

La autonomia es relevante,
pero no suficiente

La autonomia efectiva no constituye
por si sola una causal de exclusion
de jornada, y debe evaluarse junto
con las funciones y la forma de su-
pervision existente.

Tecnologia # supervision directa
Los sistemas de control, registro o repor-
te no constituyen por si solos fiscaliza-
cion superior inmediata. Lo relevante
es si existe un control directo y efectivo
sobre la ejecucion del trabajo.

IMPORTANTE

2
3
4
O

Revisar contratos
vigentes.

Evaluar la distribucidon
actual de jornada.

Conversar con traba-
jadores y sindicatos.

Definir la forma de
implementacion.

Documentar los
acuerdos alcanzados.

El empleador deberd acreditar que infenté alcanzar un acuerdo
con trabajadores o sindicatos, aunque éste no se concrete.
La acreditaciéon podrd realizarse por cualquier medio idéneo.
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CUANDO EL COMPLETO
también habla del pan

G,

Por: Ricardo Sdnchez
Director de Indupan AG

n Chile, pocas preparaciones logran
representar de manera tan tfransversal
nuestra identidad gastrondmica como
el completo. Estd presente en celebrao-
ciones familiares, salidas nocturnas, fuentes de
soda fradicionales, estadios, estaciones de ser-
vicio y reuniones improvisadas entre amigos.
Sin embargo, detrds de cada completo exitoso
existe un protagonista silencioso que muchas
veces pasa inadvertido: el pan.
La celebracién del Dia del Completo no solo
moviliza a cadenas gastrondmicas, restaurantes
y consumidores. También representa una opor-
tfunidad enorme para la industria panadera chi-
lena, un sector histéricamente ligado a la cultu-
ra alimentaria del pais y que hoy busca nuevas
formas de conectar con las audiencias, espe-
cialmente con las generaciones mds jovenes.
Porque cuando se celebra un completo, tam-
bién se celebra el oficio panadero.
El pan del completo no es un mero acompana-
miento. Su textura, frescura, estructura y sabor
son fundamentales para la experiencia com-
pleta del producto. Un buen pan puede trans-
formar un completo sencillo en una experiencia
memorable; uno deficiente puede arruinar in-
cluso los mejores ingredientes. Y ahi existe una
conversacion que la industria debe volver a li-
derar: revalorizar el pan como patrimonio vivo y
no solo como un soporte funcional.
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Chile posee una tradicion panadera profunda-
mente arraigada. Desde la Marraqueta hasta la
hallulla, pasando por recetas regionales y nue-
vas corrientes de fermentacion natural, el pais
ha construido una relacion cultural con el pan
que pocas naciones poseen. Sin embargo, du-
rante anos, gran parte del relato gastrondmico
contempordneo se concentrd en toppings, car-
nes, salsas o conceptos gourmet, dejondo en
segundo plano el trabajo panadero.
Celebraciones como el Dia del Completo per-
miten revertir eso.

Son instancias donde panaderias, escuelas gas-
tfrondmicas, proveedores e industrias pueden
conectar tradicién con innovaciéon. El comple-
to puede fransformarse en una vitrina para ha-
blar de masas, fermentacion, calidad de ingre-
dientes, identidad local y creatividad culinaria.
Incluso puede convertirse en una plataforma
educativa para mostrar a nuevas generaciones
que deftrds de un producto cotidiano existe téc-
nica, historia y oficio.

Ademds, estas celebraciones generan algo fun-
damental para cualquier industria: la conversa-
cion cultural. En tiempos donde las marcas ne-
cesitan pertenecer emocionalmente a la vida
de las personas, el pan tiene una ventaja enor-
me: forma parte de la memoria afectiva de Chi-
le. Estd en la once familiar, en la infancia, en
la salida del colegio y también en el completo



compartido después de una fiesta.

La industria panadera no deberia mirar estas
efemérides como simples campanas comercia-
les. Debiese entenderse como oportunidades
estratégicas para fortalecer identidad, valor
agregado y posicionamiento cultural.

A nivel regional también los panes de comple-
tos, tienen nombres como lengua y copihue. A
su vez tenemos los famosos completos mojados
en la séptima regiéon, donde mantienen los pa-
nes en ollas con vapor.

El completo es social, esto por juntas de amigos,
estudiosos. Familias y vigjeros. Haciendo una
variedad compleja, al tener distintas posiciones
de los agregados (tomate, palta, mayo, chu-
crut, americana, huevo, carne, etc.) haciendo
gue sea un producto Unico debido al gusto de
quien los come.

Debemos comentar que se agregaron comple-
tos de ofros lados Hispanoamericanos, donde
el corte y su presentacion y productos agregan
mads sabores nuevos a nuestros paladares.

Al final es un producto que nos acompana de
por vida desde ninos hasta de 3° edad. Trans-
versal porque no fiene envidia y ante el hambre
siempre sirve.

Viva el completo, elitaliano o el especial. O solo
con vienesa, de preferencia artesanal, la que
cruje. Con lechuga, papas, hilo, cebolla , solo
mayo, es infinito y mds alld.
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Red de Alimentos y
Ministerio de Desarrollo Social
firman convenio para apoyar a
personas vulnerables en albergues
durante el invierno



a alianza permitird entregar alimentos y
productos de higiene a cientos de per-
sonas en situacién de vulnerabilidad en
siete regiones del pais, en el marco del
Plan Invierno.
Con una visita a la Despensa Social de La Flo-
rida y un recorrido por sus instalaciones, Red
de Alimentos y el Ministerio de Desarrollo So-
cial y Familia concretaron este miércoles la
firma de un convenio de colaboracién orien-
tado a fortalecer el apoyo alimentario para
personas en situacién de vulnerabilidad du-
rante el invierno.
La iniciativa permitird canalizar alimentos res-
catados y productos de higiene hacia alber-
gues y rutas calle habilitados en el marco del
Plan Invierno, beneficiando aproximadamen-
te a 800 personas en siete regiones del pais,
sin contemplar transferencia de recursos pu-
blicos.
Durante la actividad, las autoridades y re-

RED DE ALIMENTOS

presentantes de la organizacién conocieron
el funcionamiento de las Despensas Sociales
de Red de Alimentos, espacios comunitarios
ubicados en La Florida, Puente Alto, Renca
y San Bernardo, que entregan semanalmen-
te alimentos complementarios y productos
esenciales a mds de 7.500 personas mayores
en situaciéon de vulnerabilidad.

Ademds de la ayuda alimentaria, estas des-
pensas funcionan como espacios de encuen-
tro y acompanamiento, donde las personas
mayores participan en talleres, actividades
recreativas y redes de apoyo orientadas a
disminuir el aislamiento social y fortalecer su
bienestar integral. Cerca del 80% de las per-
sonas beneficiarias vive sola.

“Este convenio nos permitird apoyar alberges
en el plan de invierno en los meses mds duros
del ano, con un alcance concreto de cientos
de personas vulnerables en albergues o rutas
de calle en siete regiones del Pais”, senald
Carlos Ingham Presidente de Red de Alimen-
tos.

Por su parte, “la colaboracién entre el Minis-
terio de Desarrollo Social y Familia y Red de
Alimentos refleja la importancia del trabajo
conjunto entre el Estado y la sociedad civil
para llegar de manera oportuna a quienes
mds lo necesitan. Este convenio permitird
apoyar a personas en situaciéon de vulnerabi-
lidad que viven el invierno en albergues, en-
tregando alimentos y productos esenciales,
pero también dignidad, acompanamiento y
una respuesta concreta frente a las dificulta-
des que enfrentan miles de familias y perso-
nas mayores en nuestro pais”, explico Maria
Jesus Wulf, ministra de Desarrollo Social y Fa-
milia.

Red de Alimentos, organizaciéon sin fines de
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RED DE ALIMENTOS

lucro fundada hace 15 anos y operadora del
Banco de Alimentos de Chile, tfrabaja resca-
tfando alimentos aptos para el consumo hu-
mano que no serdn comercializados, redistri-
buyéndolos a personas y familias en situacion
de vulnerabilidad a través de organizaciones
sociales, despensas comunitarias y su red vir-
tual de distribucion.

Actualmente, la organizacién cuenta con al-
cance nacional, desde Arica a Magallanes,
beneficiando recurrentemente a mads de 220
mil personas mediante 602 organizaciones
sociales y mas de 1.800 puntos de entrega en

todo Chile.

Desde 2010, Red de Alimentos ha rescatado
mds de 100 millones de kilos de alimentos —
equivalentes a mds de 291 millones de platos
de comida— ademds de mdas de 45 millones
de articulos de higiene y aseo.

El modelo impulsado por la organizaciéon
contribuye al cumplimiento de los Objetivos
de Desarrollo Sostenible, promoviendo una
articulaciéon efectiva entre empresas, Estado
y sociedad civil para enfrentar la inseguridad
alimentaria y reducir la pérdida y desperdicio
de alimentos en Chile.

Nuestros Resultados a Marzo 2026

230.234

Personas en condicion de vulnerabilidad y 8.578

mascotas beneficiadas en los Ultimos 12 meses

8.525

Personas mayores vulnerables
atendidas en 4 Despensas
Sociales cada mes

606

Organizaciones sociales con 1.885
centros de atencion entre Arica y
Magallanes

1.621

locales de empresas conectados en
todo Chile con mas de 6.400
retiros mensuales, a través del
Retiro Directo en Tiendas.

236.384

Toneladas de CO. evitadas desde
2010 a la fecha.
(Estudia de Greenlab-Cictuc)

PANARTE | JUNIO 2026

107.543.478

Kilos de alimentos rescatados desde 2010, que
equivalen a mas de 291 millones de plato de comida

22.670.817

Unidades de panales de
Adultos y Nifos rescatados
desde 2018

29.449.7°79

Unidades de articulos de higiene
personal, aseo y otros productos

rescatados desde 2018

- 4.547.670

kilos de productos comprados o donados

para reforzar el mix desde 2020
(emergencias)

15.708.206

Kilos de alimentos rescatados
en los ultimos 12 meses

266

Empresas son parte
de la Red
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GRAN COBERTURA
EN LOS MEDIOS DE COMUNICACION

a Semana del Completo se transformd
en uno de los grandes hitos gastronomi-
cos y medidticos de las Ultimas semanas,
con una amplia presencia en televisiéon,
radios, prensa escrita, medios digitales y redes
sociales, gracias a su #CompleTour
La iniciativa, organizada por la INDUPAN vy FE-
CHIPAN, junto a la colaboracion de Cecinas
San Jorge, logré instalar nuevamente al com-
pleto como uno de los productos mds repre-
sentativos y queridos de la gastronomia chile-
na.
Durante la semana, distintas actividades, pro-
mociones y celebraciones realizadas en pa-

naderias, fuentes de soda y locales gastro-
némicos del pais captaron el interés de los
medios de comunicacion, destacando el va-
lor cultural y econdmico de esta preparacion
tipica.

Ademds, diversas entrevistas y apariciones
en prensa permifieron relevar la importancia
del pan en la identidad culinaria nacional, asi
como el trabajo que realiza el rubro panadero
para impulsar iniciativas que conectan tradi-
cién, consumo y encuentro familiar.

iGracias a todos quienes fueron parte de esta
gran celebracion y ayudaron a visibilizar el
trabajo de nuestra industrial

- € NoTICIAS

= Amanecel.. LA CUARTA
ESTE SERIA “EL VERDADERO"
gan Bernardo: L‘atg\zgs‘a COMPLETO MAS GRANDE DE o
: e .
armara g\ cg‘“‘ﬁa y regalara CHILE: UN DETALLE LLAMO LA
rande de OhL8 ¥ @ e de ATENCION Y DEJO A TALCA EN
otros 500 & EL OLVIDO

Complelo' g

o Mumtaecien

800 perso
"Ahi quedo Talca”, El gigantesco completo “vﬂ::der:?,’c::?':s?ron el
eto mas

marco la diferencia con otros intentos de grande de Chile en Sa
récords. rmardo -

Myd 2096 | 343 pm

ol

Por Erasmo Tauran

aves 14 06 mayo, a la%

un gotpe 82

sSAN BERNARDO Manana Ju
' - a Flor
12 horas, @ panacens La Fic

i fapeicar o completo
o 4 metl

eqs darz
s grande de Chie
virman 2l 08, 105 vednos que

£ un soke pest "fauta” &

PANARTE | JUNIO 2026



EN LA PRENSA

Juntos, comlenza mejor
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Juntos, comisenza mejor
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En la previa al Dia del Completo en Chile, hoy regalaran
miles en Santiago: ;Dénde es la cita?

Oracion cficial, se repartirdn mis de 1,000 unidades da forma gratuita en un
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Un evento familiar y gastronomico
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Espacios de encuentro familiar ;
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El evento genero filas de hasta tres cuadras, reflejando el alto interés de la



MISCELANEA

‘PanNuestro”

| i #—
el documentaliquespreservo

| ZMemoma viva de
LA PANADERIA CHILENA
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mpulsado por INDUPAN A.G. y FECHIPAN, el
registro audiovisual se transformd en uno de
los documentos patrimoniales mds importan-
tes sobre el oficio panadero en Chile. La obra
adquiere hoy un valor aun mds profundo tras el
fallecimiento de José Ydnez, histérico dirigente
del rubro y pieza clave en la investigacion del
proyecto.
En Chile se habla mucho del pan, pero pocas
veces de quienes lo hacen posible. De las ma-
drugadas en los hornos, de los barrios que cre-
cieron junto a una panaderia, de las recetas
transmitidas entre generaciones o de los traba-
jadores que sostienen diariamente uno de los
alimentos mds consumidos del pais.
En ese escenario, el documental Pan Nuestro
termind convirtiendose en mucho mds que una
produccién audiovisual ligada a la gastrono-
mia. Hoy aparece como uno de los registros pa-
trimoniales mds relevantes que se han realizado
sobre la historia, el oficio y la identidad de la pa-

naderia chilena.

La obra, impulsada por INDUPAN A.G. y FECHI-
PAN, recorrié distintas zonas del pais documen-
tando panaderias tradicionales, maestros pa-
naderos, procesos artesanales, hornos historicos
y testimonios que reflejan el profundo vinculo
entre el pan y la vida coftidiana chilena.

Su importancia adquiere una dimensidn aun
mayor tras el reciente fallecimiento de José Ya&-
Aez, histérico dirigente del sector panadero v fi-
gura fundamental dentro del proceso investiga-
tivo y conceptual del documental. Su presencia
atraviesa buena parte del relato y hoy queda
registrada como parte de una memoria audio-
visual invaluable para el rubro.

Mds que un representante gremial, Yanez apa-
rece en Pan Nuestro como alguien que enten-
dia el pan desde una dimensién cultural y so-
cial. Sus reflexiones sobre el oficio, la tfransmision
generacional y la evolucion de la panaderia
chilena terminan convirtiéndose en uno de los
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hilos mas significativos de la obra.

Pero el documental también refleja algo mds
amplio: la consolidacién de una linea de traba-
jo impulsada durante anos por INDUPAN A.G.
para relevar el valor cultural del pan en Chile.
Durante la Ultima década, el gremio ha desa-
rrollado multiples iniciativas orientadas no solo
al fortalecimiento productivo del sector, sino
también a la preservacion de su identidad vy
patrimonio. Concursos como “La Mejor Marro-
queta”, “El Mejor Pan de Pascua”, “La Mejor Tor-
ta para Mamd” y actividades como la Sema-
na del Completo forman parte de una agenda
que busca visibilizar el oficio panadero desde
distintos dmbitos.

A eso se suma el desarrollo de publicaciones
historicas, encuentros técnicos, actividades co-
munitarias, rescate de recetas tradicionales,
tfrabajo con escuelas panaderas y espacios de
reflexion sobre el futuro del rubro frente a feno-
menos como la industrializacién y la pérdida de
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mano de obra especializada.

En ese contexto, Pan Nuestro aparece como
una sintesis de esa mirada: entender que la pa-
naderia chilena no es Unicamente una activi-
dad econdmica, sino también parte de la me-
moria productiva, social y cultural del pais.

A diferencia de otros contenidos gastrondmicos
centrados en tendencias o consumo, el docu-
mental pone el foco en el trabajo cotidiano. En
las manos, los tiempos y los procesos. Las imdge-
nes recorren madrugadas de produccion, hor-
nos encendidos, conversaciones enfre genera-
ciones y pequenos gestos que forman parte de
un oficio histéricamente silencioso.

El resultado es un registro que no busca idealizar
la panaderia, sino dignificarla.

Y probablemente ahireside hoy su mayor valor:
haber dejado testimonio de un Chile que sigue
existiendo detrds de los mostradores, la harina y
los hornos, pero que rara vez queda documen-
tado con esta profundidad.

JUNIO 2026 m
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E.stoico Brand

biscottini artesanales con relato

y experiencia de marca

etrds de Estoico Brand estd Spartaco
Magnolfi Orsini, bidlogo de 40 anos,
quien ha transformado su herencia culi-
naria en un proyecto gastrondmico con
identidad propia, donde la historia, el producto y
la experiencia conviven en un mismo concepfto.
“Mi vinculo es familiar y generacional, no acadé-
mico. Creci aprendiendo a cocinar con mis non-
nos: pastas, pizzas, pollo alla cacciatore, zuppe
inglese, biscoftini y mucho mds. Ese es mi punto
de partida”, explica el fundador, quien hoy bus-
ca adaptar ese legado al mercado chileno con
un enfoque de calidad y diferenciacion.
El corazdn de la marca son los Biscofttini, elabo-
rados con ingredientes premium, en produccion
por lotes limitados y con un diseno de packaging
pensado para el regalo y la experiencia.

PANARTE \ JUNIO 2026

@elestoicobrand

@ www.estoicobrand.cl

©

+56 9 8469 7313

“El Contenedor Estoico, que incluye un refill de
biscottini a eleccidn, se ha convertido en el pro-
ducto mds solicitado porque crea una experien-
cia de uso continuo, no una compra Unica”, se-
nala Magnolfi. Ademds, de impulsar el concepto
del Club Estoico, una comunidad que busca dar
continuidad al vinculo entre producto, consumi-
dory relato.

El nombre del proyecto no es casual. Estoico
Brand se inspira en el estoicismo, corriente filoso-
fica nacida alrededor del 300 a.C., que propone
herramientas prdacticas para enfrentar la vida con
mayor claridad y entendimiento. “No es autoayu-
da, es una forma de ver la vida diferente. Quise
que la marca llevard ese mensaje: un producto
rico, hecho con cuidado, que llega con algo mds
que sabor”, afirma.
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Javi

Sweeties

dulces hechos con carifio para
compartiry celebrar

(O +5696187 2157

esde Nufoa, Javiera Ignacia Mufoz
Bermedo ha logrado transformar su
pasion por la reposteria en un em-
prendimiento que apuesta por los so-
bores caseros, la dedicacion artesanal y el va-
lor emocional de cada preparacion.
A sus 29 anos, y tras estudiar Gastronomia In-
ternacional en INACAP Temuco, dio vida a
Javi'Sweeties.
“El emprendimiento nace desde mi amor por
la cocina y especialmente por la reposteria cao-
sera, esa que reune a las personas y crea mo-
mentos especiales”, comenta Javiera, quien
encontrd en la cocina una mezcla perfecta
entre formacion profesional y tradicién familiar.
El sello de Javi'Sweeties estd en las preparacio-

PANARTE ‘ JUNIO 2026

@javi.sweeties

nes hechas con dedicacion y cercania. Entre
sus productos mds destacados aparecen las
tortas artesanales, especialmente la torta hoja-
rasca con manjar, frambuesas, crema y meren-
gue tostado, ademds de las tortas heladas de
merengue, cookies rellenas y alfajores.

El nombre del emprendimiento también refleja
esa identidad cercana. “Javi” se mezcla con
“Sweeties”, palabra asociada a dulces y cosas
hechas con carino. “Queria un nombre cdlido,
facil de recordar y que representara la esencia
de lo que hago”, senala.

Actualmente, sus principales clientes son fami-
lias, jdbvenes y personas que buscan productos
personalizados, frescos y con un sello artesanal.
A futuro.



A4S Més futuro para
Y tu produccidn

—

Una oportunidad para modernizar tu produccion
con respaldo técnico y condiciones especiales.

| — Las panaderias que evolucionan no esperan a quedarse atras.

Hoy es el momento de preparar tu produccion para el segundo
semestre con hornos rotatorios Zuechelli: tecnologia diseiiada
para mejorar capacidad, eficiencia y continuidad operativa.

Aprovecha un y da el siguiente paso en el crecimiento de tu negocio
2 00/ junto al respaldo técnico de Maquipan.
o

Descuento valido hasta el 15 de junio o hasta agotar stock.
de descuento Consulta unidades disponibles.

El futuro de tu produccion comienza hoy.

@ MAQUIPAN:

Solicita asesoria técnica para tu proximo proyecto en

WWW.MAQUIPAN.CL o escribenos a nuestro WhatsApp +569 3564 9215
AV. DON LUIS 644, LAMPA, REGION METROPOLITANA +56 2 2747 1452 @MAQUIPANCHILE




RECOMENDADOS
PANARTE

Ofen

apostando por crecer
en Santiago

0 que comenzd como una inquietud per-
sonal en plena pandemia termind fransfor-
mdndose en un proyecto panadero con
identidad propia. Fernando Silva Adasme,
de 30 anos, ex seleccionado de mountainbike
y técnico de nivel superior en gastronomia, es
el creador de Ofen, una micro panaderia ubi-
cada en Lo Barnechea que apuesta por las fer-
mentaciones naturales y la panaderia de inspi-
racidén europeaq.
La iniciativa nacié en 2020, mientras cursaba
sus estudios de gastronomia y comenzaba a
investigar por cuenta propia el mundo de la
masa madre. “Me interesd el pan fermentado
naturalmente y empecé a experimentar junto
a una profesora de pasteleria. Ahi descubri que
queria dedicarme a esto”, comenta.

B3 PANARTE \ JUNIO 2026

@ofenpanaderia

Cerro Castillo 17,
Lo Barnechea

Con una inversién inicial de $600 mil prestados
por sus padres, Silva remodeld una bodega
familiar y comenzé a producir panes y bolleria
artesanal desde su casa, coordinando repartos
durante las cuarentenas junto a su padre.

El nombre Ofen —*horno” en alemdn— refleja
el corazén del proyecto: panes de larga fer-
mentacién, sin mejoradores ni conservantes
quimicos, ademds de productos como crois-
sants de almendra, pretzels alemanes y bolleria
estacional.

Hoy, sus hogazas de masa madre se han trans-
formado en uno de los productos mds reconoci-
dos de la marca, especialmente entre clientes
del sector oriente de Santiago que buscan sa-
bores mds tradicionales y productos elaborados
con técnica y cardcter.



- apacttacmn técnica enfocada
en productividad, estandarizacion

y crecimiento para panaderias

Cuando tu equ po m

tu negocio también lo nota. Qe

En Artebianca
trabajamos junto a
empresas panaderas
y pasteleras

La capacitacion
no solo desarrolla
habilidades.

Programas
personalizados,
formacion practica

También mejora procesos, formando equipos y acompaiiamiento
optimiza tiempos y preparados para enfrentar enfocado en generar
fortalece Ia calidad los desafios reales de la impacto concreto dentro
del producto final. operacion diaria. del negocio.

_ Porque detras de una mejor produccién,
siempre hay un equipo mejor preparado.

CONOCE NUESTROS PROGRAMAS DE CAPACITACION PARA EMPRESAS EN
+069 4021 1606

+569 4277 0662
www.artebianca.cl I S@ﬂCﬁ v oy

! @artehianca.cl

ESCUELA INTERNACIONAL Escanea GI QR y

RT E B I A N CA contacta a nues'tros b

PANADERIA /1 PASTELERIA /1 GASTRONOMIA asesores formativos




MASA MADRE Y MICROBIOTA:

la conexidon que impulsa
nuevas tendencias en panaderia

Cada vez son mas las investigaciones que relacionan la salud

intestinal con el bienestar general. En ese escenario, alimentos

fermenfados como el pan de masa madre han comenzado a

ganar protfagonismo gracias a sus procesos naturales de ela-
boracion y su relacion con la microbiota.

BB PANARTE | JUNIO 2026



n el marco del Dia Mundial de la Salud
Digestiva, conmemorado cada 29 de
mayo por la World Gastroenterology
Organization, especialistas destacan
la importancia de mantener una microbiota
equilibrada, entendida como el conjunto de
microorganismos que habitan el intestino vy
participan en funciones esenciales del orga-
nismo.
Aunque fradicionalmente la conversacion so-
bre microbiota se ha concentrado en produc-
tos como yogures o suplementos probidticos,
hoy también existe interés cientifico y nutricio-
nal por algunos tipos de pan, especialmente
aquellos elaborados mediante fermentacio-
nes naturales.
Uno de los principales ejemplos es el pan de
masa madre, cuya preparacion considera
una fermentacion lenta donde interactuan
levaduras y bacterias Iacticas presentes natu-
ralmente en la harina y el ambiente. Este pro-
ceso no solo entrega caracteristicas diferen-
ciadoras en sabor, aroma y textura, sino que
también genera cambios en la composicién
del alimento.
“Estamos viviendo un cambio de paradigma
respecto a la salud digestiva. Hoy entende-
mos que el intestino cumple un rol mucho mdas
amplio dentfro del organismo y que la alimen-
tacion tiene un impacto directo sobre ese
equilibrio”, explica Josefa Rodriguez, nutricio-
nista jefa de desarrollo del servicio de terceri-
zacién del Laboratorio FNL.
Segun detalla la especialista, la microbiota
intestinal partficipa en procesos vinculados al
sistema inmune, metabolismo, inflamacién e
incluso la regulaciéon del estado de dnimo y el
descanso.

¢ Qué pasa con el pan?

En el caso del pan de masa madre, si bien la
mayoria de los microorganismos presentes en
la fermentacién no sobreviven a las altas tem-
peraturas del horno, el proceso fermentativo
si puede aportar beneficios asociados a una
mejor digestibilidad y transformacién de cier-
tos componentes de |la harina.

Especialistas sostienen que las fermentaciones
largas ayudan a descomponer parcialmente
azucares y proteinas, ademds de modificar
algunos compuestos presentes en los cerea-
les. Esto ha llevado a que muchas personas
perciban este tipo de pan como mds liviano
o facil de digerir frente a opciones industriales
elaboradas con fermentaciones rdpidas.

El interés por este tipo de elaboracién tam-
bién se enmarca en una tendencia mds am-
plia hacia alimentos menos procesados y con
métodos tradicionales de produccion.

Sin embargo, los especialistas advierten que
la salud digestiva no depende de un Unico
alimento. Factores como el estrés, la falta de
sueno, el sedentarismo, el consumo excesivo
de ultraprocesados y el uso indiscriminado de
antibidticos también pueden alterar el equili-
brio intestinal.

Por ello, se recomienda mantener hdbitos sos-
tenidos como una alimentacién rica en fibra,
frutas, verduras, legumbres y alimentos fer-
mentados, ademds de actividad fisica e hi-
dratacién adecuada.

“La microbiota es altamente sensible a nues-
tros hdbitos diarios. Mds que soluciones rdpi-
das, lo importante es construir una alimenta-
cion equilibrada y consistente en el tiempo”,
concluye Rodriguez.
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La propuesta de London
Chocolate se aleja comple-
tamente del modelo indus-
trial. Aqui no existen produc-
ciones masivas ni formulas
estandarizadas. Cada table-
ta busca expresar las carac-
teristicas propias del origen
del cacao, tal como ocurre
en el mundo del vino con las
cepas y terroirs.

n una ciudad donde las guias turisticas

suelen repetir las mismas direcciones

gastronémicas, existe una chocolateria

que permanece fuera de los circuitos
fradicionales, pero que para muchos aman-
tes del cacao representa una verdadera joya
escondida. Se trata de London Chocolate, un
pequeno espacio ubicado en el barrio de Con-
naught Village donde el chocolate se frabaja
bajo una filosofia profundamente artesanal y
casi obsesiva por el origen del cacao.

INTERNACIONAL

Detrds del proyecto estd Asel Nova, quien ela-
bora cada producto siguiendo el método bean
to bar, sistema que implica controlar todo el
proceso: desde la seleccion de los granos has-
ta la produccion final de tabletas, bombones y
bebidas.

Al cruzar la puerta del local, el aroma intenso a
cacao anficipa que no se trata de una choco-
lateria convencional. En el subterrdneo funcio-
na el obrador donde se tuestan, refinan y fra-
bajan granos provenientes de distintos paises
productores, seleccionados cuidadosamente
entre pequenos agricultores y microlotes de
alta calidad.

Actualmente, Nova trabaja con once origenes
distintos, utilizando variedades provenientes de
paises como Pery, Venezuela, México, Colom-
bia, Filipinas, Madagascar y Republica Domini-
cana. Muchas de estas partidas corresponden
a cacaos raros y de disponibilidad limitada.
“Queremos que las personas enfiendan el ver-
dadero potencial del cacao fino”, explica la
chocolatera, quien abrié la tienda hace seis
anos luego de descubrir el movimiento bean
to bar durante un viaje a Estados Unidos.

En las vitrinas del local se pueden encontrar ta-
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bletas de chocolate negro elaboradas Unica-
mente con cacao y azucar, ademds de bom-
bones rellenos, bolleria, pasteles y uno de los
productos mds solicitados durante el invierno
londinense: el chocolate caliente artesanal.

Uno de los elementos que mds distingue a
London Chocolate es su defensa del cacao
puro. Sus productos no utilizan vainilla ni leci-

PANARTE ‘ JUNIO 2026

LONDON

CHOCOLATE

tina, ingredientes frecuentes en chocolates in-
dustriales. Segun Nova, estos anadidos suelen
emplearse para corregir sabores o modificar
texturas derivadas de materias primas de me-
nor calidad.

La chocolatera sostiene que un buen choco-
late no necesita mds que dos ingredientes: ca-
cao y azucar. El resto del trabajo ocurre en los
tiempos de fermentacion, molienda, concha-
do y maduracion, procesos que pueden exten-
derse durante semanas o incluso meses.

Mdas alld de la elaboracion, el proyecto tam-
bién busca generar conciencia sobre el co-
mercio ético del cacao y las condiciones de
produccion en paises de origen. Parte de su
tfrabajo consiste en explicar a los visitantes
coémo funciona la cadena productiva y por
qué el cacao fino requiere estdndares com-
pletamente distintos a los del mercado masivo.
Ubicada a pasos de Marble Arch y muy cer-
ca de Hyde Park, la tienda se ha convertido
en un punto de encuentro para especialistas y
amantes del chocolate artesanal. No por ca-
sualidad Londres también alberga a la Aca-
demy of Chocolate, una de las instituciones
mdads influyentes del sector a nivel mundial.



TU PREMEZCLA DE SIEMPRE

(AHORA EN FORMATO DE 5y 25 KG>
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PREMEZCLA
BIZCOCHO PREMEZCLA
CHOCOLATE QUEQUE

Resiste mas remojo sin
desarmarse.

Producto de calidad
con rico aroma a cacao.

Queques mas esponjosos
y suaves.

No se baja en el horneo.
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n ESCUELA DE PANADERIA Y

CONSULTAS Y PASTELERIA COLLICO

ASESORIATECNICA ﬂ ‘-\B'S MEIORES IWA'N'O
800200158 3 ESCUELA_COLLICO www.collico.cl 7 i DESDE 1853 —— %

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



SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO  »

A SU SERVICIO

@ ORIENTACION @ PREVENCION

@ SERVICIOS PROFESIONALES @ SOLUCION DE PROBLEMAS

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

PARA SOLICITAR AYUDA EN DIFERENTES AREAS DE INTERES.

José Miguel Cerda
Abogado

jcerda@indupan.cl

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

+56 9 5907 9175 franquila y eficaz.

Ignacio Rojas Reyes
Técnico en prevencion de riesgos

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

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

La historia de Mondial Forni se remonta a 1947, cuando Arturo Benini, quien, al acabar la guerra, decide crjntribuir
a la reconstruccion del pais abriendo en Verona un taller mecanico artesanal para fabricar maquinas de uso alimentario.

Mondial Forni, un Horno para cada necesidad.
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Hornos de Tubos Anulares, hogar Horno de Tubos Anulares, Horno modular de piso eléctrico
metalico y ceramico modelos Ecomondial compacto modelo LEM modelo DOMINO, version
y Mondial. Gas, Petréleo, Lefia, Pellet. 4y 6 mt2. Panadero, Pastelero y Pizzero

Horno giratorio Industrial para carro modelo Horno giratorio para carro, modelo Horno giratorio compacto
TECHNO 2.0, bandejas 75x45; 60x80; 80x100; BASIC 3.0 bandejas 40x60; 45x75; eléctrico, modelo SLIM 9T,
80x120, Gas, Petroleo o Eléctrico. 60x80, Gas, Petroleo o Eléctrico. para bandejas 40x60 cms.

v

Teknomeal SpA | Bio Bio 441 | Santiago | CHILE
Teléfono: +56 2 2 682 29000

www.teknomeal.cl
Escribanos a: ventas@teknomeal.cl

patricio@teknomeal.cl - saul@teknomeal.cl
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SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO »

A SU SERVICIO

ORIENTACION © PREVENCION
SERVICIOS PROFESIONALES @ SOLUCION DE PROBLEMAS
@
(LESTOS SON LOS ASESORES DE INDUPAN A.G. A LOS QUE PUEDE CONTACTAR
PARA SOLICITAR AYUDA EN DIFERENTES AREAS DE INTERES.

Paulina Abarzia
Tecndloga en alimentos

Asesora sanitaria y de aseguramiento de calidad, con 12 anos de
experiencia en diferentes tipos de industrias de alimentos. Presta servicios
presenciales, entregando recomendaciones especificas por dreas, con
el fin de dar cumplimiento a las exigencias de la normativa vigente y
evitar sumarios sanitarios. También brinda apoyo en la obtencidn de
resoluciones sanitarias o en la actualizacion de ellas, asi como en la
pabarzua@indupan.cl elaboracion de fichas técnicas o tablas nutricionales de productos y en

+56 9 3695 9846 capacitaciones ajustadas a las necesidades de cada panaderia con
un enfoque cercano y colaborativo hacia los socios y sus trabajadores.

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

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

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

+569 7125 1931
Pan/\rte
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/f/lndupan A.G.

ASOCIACION GREMIAL DE INDUSTRIALES DEL PAN SANTIAGO

SERVICIOS
IMPULSAN
PROTEGEN

A NUESTRAS
PANADERIAS

QUE
Y

BENEFICIOS DE SER SOCIO

Al ser parte de INDUPAN A.G., accedes a un conjunto de beneficios orientados
a fortalecer tu negocio y acompanar el crecimiento de tu empresa.

D¢
)
ATENCION VALORES REPRESENTACION
PREFERENCIAL PREFERENCIAL GREMIAL

Recibe apoyo técnico,
legal y laboral para
fortalecer tu operacion
diaria.

JUNIO 2026

Los socios cuentan
con tarifas especiales
en distintos servicios y

asesorias gremiales.

Mantente informado
sobre normativas,
tendencias y novedades
relevantes para la
industria.



TU PANADERIA, MAS RESPALDADA

En Indupan AG seguimos impulsando el desarrollo de la panaderia nacional.
Mds apoyo, mds asesoria y mdas beneficios para fortalecer tu panaderia.

f@\

PREVENCION DE
RIESGOS

Servicios gratuitos para socios:

- Reglamento interno de higiene y
seguridad

- Orientacion ante accidentes
laborales

-Politicade seguridad ocupacional
- Capacitaciones y charlas

- Matriz de riesgos

- Procedimientos de frabajo seguro
- Formacion de delegados vy
seguimiento documental

Servicios con valor preferencial:
- Protocolos PREXOR

- Riesgos psicosociales

- Manejo manual de carga (MMC)
- TMERT

- Planes de emergencia

- Comité Paritario

- Asesoria en accidentes graves

- J

INOCUIDAD DEL
ALIMENTO

Servicios gratuitos para socios:
- Asesoria sanitaria preventiva

- Orientacién en BPM y HACCP

- Apoyo enetiquetado nutricional
- Implementacién de registros
sanitarios

- Capacitacion en manipulacién
de alimentos

- Revisién de sistemas de calidad
- Asesoria legal sanitaria

- Apoyo ante Seremi de Salud

Servicios con valor preferencial:
- Etiquetado nutricional y fichas
técnicas

- Implementacién BPM

- Apertura o ampliacién de giro
- Gestion de reclamos sanitarios

ASESORIAS
LEGALES

Servicios grafuitos para socios:
- Contratos y anexos laborales

-  Cartas de despido vy
amonestacion

- Contratacién de extranjeros

- Asesoria telefénica y online

- Descargos ante Inspeccion del
Trabajo

Servicios con valor preferencial:
- Ley Karin

- Representacion ante Inspeccidn
del Trabajo

- Juicios laborales

- Negociacién colectiva

- Reclamo de multas

- Accidentes del trabajo

- Cobranza previsional

. J

&

ESCRIBENOS
HAZTE SOCIO

HOY

indupan@indupan.cl

(O +569 71251931
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Molinera

San Cristébal.

Productos de
calidad

y confiabilidad
para la industria
panaderay
pastelera.

Harinas
Industriales

Mezclas
Completas

Productos de
Pasteleria

Levaduras
Instantaneas

Coberturas
de Chocolate

Exposicion 1657 - Santiago
www.sancristobal.cl

Call Center
800 123 300

| 1\ MEOF

Harinas Cisne
Molinos Cunaco S.A.

IEL MEJOR PAN
 (OMIENTA €0

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

Direccion casa matriz:
Chacra El Descanso s/n , lote 3,
Pefiaflor, Santiago.
www.molinoscunaco.cl
secretaria@molinoscunaco.d

MOLINOS

'@y Conocimiento *
Wi exactodelos
‘@4 rendimientos

i

AXHEREDIA

L iTE CONVIERTES;_ :

EN UN EXPERTO-F‘E

Facilidad de
Calcular
costos

Estandarizacion %
de métodos de
procesos

4
e ) g
4

Fécil control
de stock
y mermas

Disminuye el
riesgo de errores
de preparacion

Ll

©(383)2761026
(56)‘ 22 42'9”13'00
(71)224 2960

O 0% 588 Ol e

S{HEREDIA

’ herediamolinos.cl
ﬁ Heredia Molinos o
) w

]

. herediamolinos

’I
,l
Molino

| Linderos

e m—

" TELEFONO

+562 2821 2424

www.molinolinderos.cl

HORARIO DE ATENCION
DE LUNES A VIERNES DE 09:00 AM - 12:00PM
CONTACTO@MOLINOLINDEROS.CL

OFICINA GENERALES Y PLANTA
VILLASECA 1195, BUIN, SANTIAGO
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*« MANTECA-
*MANTECA VEGETAL-®
*MARGARINAS:.
*LEVADURAS-®
* DULCES DE LECHE-®*

iMéds de 60
anos de
experiencial

Casa Matriz Santiago:
Antillanca Norte 576-590,
Pudahuel

o +56 22 949 3344

Sucursal Concepclién:
Av. Vicuifhia Mackenna 735.

@ 412233209-412232766
©contacto@latriguena.cl

www.latriguena.cl

(éu ratos

Food Innovation for Good

Completa gama
de productos
de panaderia,
pasteleria y chocolateria

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

Molincra
DelValle

@ WWW . MOLINERADELVALLE.CL

@ @molineradelvalle
@ +56 2 2565 5400

+56 ¢ 3100 4200

Longitudinal Sur KM. 39,
Parcela 69, Paine - Chile

LESAFFRE

LESAFFRE INDUSTRIAL CHILE S.A.
Las Esteras Norte 2751, Quilicura.
Teléfono: (56 2) 2640 8500
Email: contacto.d@lesaffre.co

Web: www.lesaffre.cl

=0E

Publique
aqui

méds informaciones en
indupan@indupan.cl

INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE

= =
EASITEC"
INNOVACION - TECNOLOGIA - SERVICIO

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

Doleetto

v Bases para preparar
Crema pastelera
Merengue

RAPDOXe

v Mejoradores de panaderia
Marraquetas
Hallullas
Pan espedial

\/ Premezdas de panaderia
Pan soft, pan Italiano y pan amasado

J Premezdas de pasteleria
Bizcocho de vainilla y chocolate
Masas dulces
Queque vainilla

J Insumos de molineriay
desarrollos para la
industria de alimentos

CASA MATRIZ
Chanardillo 691 Maipu
F.22 6160200
www.asitec.c

|

CONTACTANOS DESDE
DONDE ESTES

Arica
Antofagasta | amoldo.pfeiffer@watts.c
Iquique
La Serena
Copiapé hugo.correa@watts.cl
La Serena
Vina del Mar | mauricio.lineros@watts.cl
RM
RM sur juan.nogueira@watts.cl
Concepcion gonzalo.troncoso@watts.cl
Los Angeles
Valdivia romulo.carrillo@watts.cl
Temuco
Puerto Montt
Osomo guillermo.lopez@watts.d
Coyhaique
Punta Arenas

n /wattsindustrial.cl

A www.wattsindustrial.cl

{, Atencién al Cliente
600 200 0017

. (+582) 26110470 % CONTACTO@MYLPAN,CL
fRAV FRESIA 1685, LA PINTANA - STGO & WWW.AYLPAN CL
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MAQUINARIAS

Publique
aqui

mads informaciones en
indupan@indupan.cl
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ENTREGALE A TUS
TRABAJADORES
LAS HERRAMIENTAS

Capacitalos

en la Escuela

Internacional
Artebianca

www artebianca.cl

-

ARTEBIANCA

Indupan A.G.

COMERCIALIZADORA
DE PRODUCTOS

HAGA SU PEDIDO

* BOLSAS PLASTICAS

* CAJAS PLASTICAS

* GUANTES / CADENAS

+« GUANTES DESECHABLES
+ JOCKEY

* MASCARILLAS

+» PANTALONES

* PANOS MARRAQUETA \“
* POLERAS POLO

* ROLLO DE PAPEL

* SACOS DE PAPEL

* ZAPATOS DE SEGURIDAD

CONTACTE
A SU EJECUTIVO

EN TERRENO
“*SOLICITE SU DESPACHO
A REGIONES

MARIN #0559,
PROVIDENCIA
SANTIAGO, CHILE.

~ FONO222746818
INDUPAN@INDUPAN.CL
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'@ Angel

BENEFICIOS DE LA
LEVADURA SECA:

No necesita rehidratarse
e Mayor rendimiento 1 a 3
ldeal para fermentaciones largas
Estabilidad fermentativa en procesos industriales o
automatizados
Almacenamiento ambiente
Bajo costo transporte — carga seca

Ademas:
* No requiere almacenamiento en refrigeracion
e Empaque al vacio con cobertura de 3 a 4

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

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

'@i https://en.angelyeast.com/

< angella@angelyeast.com

(O 456956157865 - el
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La calidad puede ser conveniente con .- ©, ¥
nuestras materias grasas y jamones Mylpan.

GHELLS YA N

= ~ > w‘” i/l gt
N
<3 3 )

(\. +56 2 2611 047o>

Cotiza en Siguenos
www.mylpan.cl <® +56 9 5619 ]705> @mylpan.cl
2

PREFIERE ALIMENTOS CON MENOS SELLOS DE ADVERTENCIA




INNOVACION &%
EX ELENCIARH, naizcx

HARINA

PANIFICACION
W ¥ S
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Mejor volumen Miga mds suave | Ideal para masa madre | Harinas de calidad Tradicién molinera E H-._ o
y estructura y esponjosa y fermentaciéon natural para resulfados desde 1955 TIENDA
consistentes
__________________________ VIRTUAL
San Fernando San Felipe Coronel Cunaco Casa Matriz
AVDA. CENTENARIO N°410 MANSO DE VELASCO N°20 MANUEL MONTT N°01099 CAMINO A PICHILEMU S/N CHACRA EL DESCANSO S/N,
SAN FERNANDO SAN FELIPE CORONEL CUNACO - NANCAGUA LOTE 3,PENAFLOR, SANTIAGO

@ molinoscunaco.cl @ secretaria@molinoscunaco.cl Q‘} 56 2 2616 2400



