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EDITORIAL

#YOCOMOPAN

identidad, memoria
& futuro

n tiempos donde la alimentacion se
vuelve tendencia, discurso y, muchas
veces, confusidn, el pan resiste en
silencio. Presente en la mesa de millones
de chilenos, su aparente simpleza esconde una
profundidad cultural que pocas veces se dimensiona.
Por eso, la campana #YoComoPan no solo irrumpe
como una declaracién, sino como un acto de
reivindicacion.
Porque hablar de pan en Chile no es hablar
unicamente de nutricién. Es hablar de historia.
De ese gesto cotidiano de compartir la once, de
la marraqueta crujiente al amanecer, del pan
amasado que reune generaciones. Es, en esencia,
un lenguaje comin que atraviesa clases sociales,
territorios y épocas.
Sin embargo, en los ultimos anos, este alimento
esencial ha sido cuestionado desde miradas muchas
veces reduccionistas. Se le ha instalado como
enemigo, simplificando discusiones complejas sobre
salud y alimentacién. Frente a ello, #YoComoPan
propone algo mas sensato: volver a informarse,
a entender el equilibrio y a dejar atras los mitos
que tanto dano hacen a la cultura alimentaria.
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Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

Pero esta campana va atin mas alla. Nos invita
a mirar al pan como lo que realmente es: un
simbolo vivo. Detras de cada pieza hay un oficio
que no se detiene, manos expertas que trabajan
de madrugada, historias familiares que han
resistido crisis econémicas, cambios tecnolégicos
y transformaciones en el consumo. Elegir pan es
también elegir sostener esa cadena invisible que
conecta tradicion y esfuerzo.

En ese contexto, iniciativas que destacan la
calidad y el saber hacer —como la btsqueda de la
mejor marraqueta— no solo celebran un producto,
sino que reafirman una identidad. Porque el pan
chileno no es cualquiera: es parte de un patrimonio
cotidiano que se construye dia a dia.

Hoy, decir #YoComoPan es mucho méas que una
preferencia alimentaria. Es una toma de posicion.
Es reconocer el valor de lo simple, de lo cercano,
de lo nuestro. Es entender que, en medio de la
velocidad y la sobreinformacién, volver a lo esencial
también es una forma de proyectar futuro.
Porque el pan no necesita defenderse: necesita
ser comprendido. Y, sobre todo, valorado como lo
que siempre ha sido: un pilar de nuestra cultura.
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Comité Editorial

PANADERIA CURACAVI

Un proyecto local se impone en uno de los
concursos mds emblemdticos del rubro, des-
tacando por su propuesta creativa, técnica y

Publicidad y Nuevos Negocios conexion con la tradicion pastelera.
Fotografa ,

PANADERIA JARGUI 2
Periodista

Desde el oficio y la experiencia, Sergio Diaz cons-
truye una panaderia que refleja los desafios,

SR ZANEEC LS aprendizajes y evoluciéon del rubro en Chile.

EMANUEL CULINARI

En Puente Alto, una panaderia rescata la esen-
Indupan Servicios Ltda cia de la tradicion criolla, poniendo en valor el
frabajo artesanal y la identidad del pan chileno.
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EL PAN QUE COMPARTIMOS

PROYECTANDO SUTRADICION

hacia una nueva etapa

Con una alta convocatoriay consolidindose

como una de las vitrinas mas relevantes del rubro
repostero, INDUPAN realizo una nueva edicion
del concurso “LaMejor Torta para el Diade la
Madre 2026, desarrollado en las dependencias de

| certamen reunid a 30 pastelerias y em-
prendimientos de distintas zonas del pais
en una jornada que destacd por el ni-
vel técnico, la creatividad y la diversi-
dad de propuestas, consoliddndose como una
de las principales plataformas de visibilizacion
para la pasteleria nacional.
El evento contd con el respaldo de empresas
del sector como Collico, Molinera San Cristo-
bal, Molinos Heredia, Watt's Industrial, Lesaffre,
Maquipan y Mylpan, ademds del apoyo institu-
cional del gremio y la colaboracién de la casa

INACAP sede Maipu.

de estudios como sede anfitriona.

Siguiendo la linea de versiones anteriores, un
grupo de finalistas fue seleccionado para
competir en lainstancia decisiva, donde un ju-
rado especializado —integrado por chefs, re-
presentantes del gremio y expertos del rubro—
evalud cada propuesta en base a criterios de
sabor, técnica, creatividad y presentacion.

Una panaderia con historia que evoluciona
En esta edicion, el primer lugar fue obtenido
por Panaderia Curacavi, un negocio familiar

mavo 2026 | PANARTE |E
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con mds de seis décadas de trayectoria, ubi-
cado en la comuna de Curacavi. Lejos de ser
un emprendimiento reciente, se trata de una
panaderia tradicional que hoy atraviesa un
proceso de renovacion liderado por su cuarta
generacion.

El local ha mantenido prdcticas histdricas
como la coccién en horno chileno —uno de
sus principales sellos—, mientras avanza hacia
una propuesta mds amplia que integra pana-
deria, pasteleria y, a futuro, un concepto de
cafeteria.

Il FANARTE \ MAYO 2&

“Panaderia Curacavi tiene una tfradicién de
mdas de seis décadas, pero hoy estamos en
una eftapa de evolucidon muy importante, am-
pliando nuestro enfoque hacia nuevas dareas
sin perder la esencia del pan tradicional”, ex-
plican desde el equipo.

En esa linea, la incorporacién de pasteleria
de inspiracion francesa, adaptada a sabores
locales como el manjar, refleja una busqueda
por equilibrar tradicién e innovacién, mante-
niendo coherencia en toda la oferta.
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La torta ganadora: equilibrio, técnica y con-
cepto

La propuesta que les otorgd el primer lugar
destacd por su ejecucion técnica y una estéti-
ca cuidada. Se fratd de una torta compuesta
por bizcocho de frambuesa con amapola, cre-
ma pastelera de manjar y un cheesecake de
limén con insertos de frutos rojos, logrando un
balance entre dulzor, acidez y frescura.

La inspiracién estuvo centrada en una figura
cercana: la madre, tanto desde lo emocional
como desde lo estético.

“Quisimos crear una torta delicada, inspirada
en nuestras propias mamads, con sabores equi-
liorados y una presentacion que reflejara ele-
gancia y detalle”, senalaron.

Un reconocimiento que valida un proceso
Desde la panaderia reconocen que la partici-
pacién surgid mas desde la inquietud creativa
que desde la expectativa de ganar.

“Mds que participar con la idea de ganar, lo
hicimos por el proceso, por desafiarnos y salir
de la rutina. El resultado fue ‘una sorpresa-muy
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grande y una emocion dificil de explicar”, co-
mentaron.

El reconocimiento incluye, entre otros premios,
una batidora oforgada por Maquipan, ade-
mas de otros incentivos orientados al desarrollo
del negocio.

Sin embargo, mds alld del premio, el logro fun-
ciona como una validacion del camino que
ya venian desarrollando. “Este reconocimien-
to no cambia nuestro rumbo, pero si confirma
que vamos por buen camino y nos impulsa a
proyectarnos con mads fuerza”, agregan los fla-
mantes ganadores.

Visibilidad para territorios fuera del centro

El triunfo también adquiere relevancia en tér-
minos territoriales. Si bien Curacavi pertenece a
la Regidon Metropolitana, su ubicacion la man-
tiene fuera del circuito mds céntrico de San-
tiago, lo que hace que este tipo de instancias



cumplan unrol clave en descentralizar la visibi-
lidad del rubro. "Queremos poner a Curacavi
en el mapa, que la gente se motive a visitarlo y
a conocer sus tradiciones, su gastronomia y su
identidad local”, indica su duena.

El concurso también vuelve a poner sobre la
mesa los desafios del sector, especialmente en
torno a la valoracion del oficio panadero, la
transmisién generacional y el equilibrio entre
procesos tradicionales y modernizacion.
Desde Panaderia Curacavi advierten que,
pese a ser uno de los paises con mayor consu-
mo de pan en el mundo, el oficio aln no recibe
el reconocimiento que merece, lo que dificulta
la incorporacién de nuevas generaciones.

En paralelo, destacan que el futuro del rubro
estard marcado por una convivencia entre lo
artesanal y lo industrial, donde la tecnologia
permita optimizar procesos sin perder la identi-
dad del producto.

OMPARTIMOS

Plataforma para el desarrollo del sector

Desde INDUPAN valoraron el impacto del cer-
tamen en el fortalecimiento de la industria.
Don Juan Mendiburu, destacd que la iniciativa
permite visibilizar el alto nivel de las panade-
rias y pastelerias del pais, ademds de generar
oportunidades concretas de crecimiento.

El concurso ya ha demostrado su impacto en
versiones anteriores, como el caso de Tamara
Rolddn, ganadora de 2025, quien logrdé pro-
yectar su emprendimiento La Lela Pastelera
tras su participacion.

Mds que una competencia, “La Mejor Torta
para el Dia de la Madre"” se consolida como
un espacio donde convergen tradicién, inno-
vacioén e identidad gastronédmica, fortalecien-
do el vinculo entre la industria y el publico.

En ese escenario, Panaderia Curacavi resume
su presente en una definicidn que refleja su pro-
ceso: "Esencia tradicional, espiritu innovador”.
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o fue una decision estratégica ni un
modelo de negocios cuidadosamen-
te planificado. Fue, como tantas his-
torias recientes en Chile, una respues-
ta a la urgencia. La pandemia dejé a Jacob
Pinilla fuera del circuito gastrondmico formal y
lo empujé a volver al origen mds bdsico del ofi-
cio: la calle.
Sin recursos, sin certezas y con la necesidad
de generar ingresos inmediatos, el proyecto
qgue hoy se conoce como Emanuel Culinaria
comenzd de manera precaria, pero con una
intuicidn que con el tiempo se transformaria en
propodsito. “Fue cuando partimos el proyecto
en plena pandemia. A mi me habian desvincu-
lado del restaurante, suspendieron el contrato
Yy Nos vimos sin recursos. Asi que, como todos,
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partimos desde la calle”.

Pero en ese ejercicio cotidiano de superviven-
cia aparecié algo mds profundo que la nece-
sidad econdmica. En el contacto directo con
el territorio, Pinilla detecté una brecha que no
tenia que ver sélo con acceso, sino con cono-
cimiento.

Mdas que la ausencia de productos, lo que fal-
taba era lenguaje; referencias y experiencia.
“Me fui dando cuenta de que el territorio don-
de nosotros habitamos no tenia un lenguaje
gastrondmico. Me causé mucha curiosidad
una senora gque No conocia un creme brllée o
una panna cotta. Para mi fue un choque cultu-
ral”, senala Pinilla.

Ese momento, aparentemente anecddtico, se
transformé en el eje del proyecto. Porque lo

MAYO 2026 | PANARTE



que estaba en juego no era solo vender pan o
pasteleria, sino acercar cédigos que histérica-
mente han estado restringidos a ciertos espa-
cios de la ciudad.

Instalar una propuesta de mayor elaboracion,
con técnica, insumos de calidad y procesos
largos, en Bajos de Mena no solo implicaba un
desafio comercial, sino fambién cultural. La re-
sistencia inicial no tardd en aparecer.

En un entorno donde el consumo estd fuerte-
mente condicionado por el precio, la irrupcioén
de productos distintos generd desconfianza y
cuestionamientos. “La gente decia: ‘spor qué
estan vendiendo esto acd si deberian estar en
Providencia o Las Condes?’ Y nosotros respon-
diamos (sic) ese es el punto, que no tengan
que irse tan lejos”.

Esa tensidn entre territorio y expectativa marcd
los primeros meses del proyecto. La propuesta
no lograba conectar y el desgaste comenzo-

ba a hacerse evidente. La idea de cerrar no
era lejana. “Nosotros apostamos a que la gen-
te entendiera, y la gente no entendié. Antes
de hacernos conocidos, ibamos a cerrar el
proyecto”, advierte Pinilla.

El quiebre llegd desde fuera. Una exposicion
medidtica inesperada, a partir de un producto
gue generd conversacion, atrajo a clientes de
otros sectores de la ciudad. Y ese flujo exter-
no, mds que un aumento en ventas, generd un
efecto simbdlico en el propio barrio.

La validacién vino desde afuera, pero activo
algo hacia adentro. Algo donde los vecinos
de la cafeteria se empezaron a dar cuenta:
“Cuando empezo a llegar gente de afueraq, los
vecinos dijeron ‘zpor qué vienen ellose’ y ahi,
por curiosidad, empezaron a llegar”.

Ese momento marca el verdadero punto de in-
flexion: el paso desde la resistencia a la curio-
sidad. Y desde ahi, un proceso mds lento pero
mucho mds profundo: el aprendizaje.

Hoy, el consumidor que llega a Emanuel Culi-
naria no es el mismo que lo miraba con distan-
cia en sus inicios. Hay una transformacion en la
forma de relacionarse con el producto, con el



oficio y con la experiencia.

“Hoy los describo como curiosos. Al principio
eran mds manosos para probar algo distinto,
pero después se atrevieron. Y ahora son super
aplicados, escuchan recomendaciones, quie-
ren aprender”, senala este emprendedor.

Ese aprendizaje no es casual. Es el resultado de
una pedagogia constante, donde cada pro-
ducto es también una oportunidad de explicar
procesos, tiempos y decisiones.

En un mercado acostumbrado a la estandari-
zacion, Pinilla insiste en poner en valor lo que
no se ve: el frabajo detrds del pan.

“Yo les explico que no es solo la harina, es el
conocimiento del panadero, el tiempo, las fer-
mentaciones de 24, 48 o hasta 72 horas. Eso es
lo que se valoriza”, advierte nuestro entrevista-
do.

Pero quizds donde ese cambio se vuelve mds
evidente es en la experiencia concreta de los
propios clientes. En como empiezan a distfin-
guir, comparary, finalmente, exigir.

La historia de una vecina mayor sintetiza ese
proceso mejor que cualquier cifra o tendencia.
“Una senora me dijo: ‘probé un café en otro

lado y no era lo mismo’. Ahi entendid la dife-
rencia entre un café de grano y uno instanta-
neo, entre una crema real y una de tarro. Ese
es el punto: cuando tienen el conocimiento,
pueden exigir’, senala Pinilla.

Ese trdnsito, desde el consumo pasivo hacia un
consumo consciente, es, en el fondo, el verda-
dero impacto del proyecto. Porqgue Emanuel
Culinaria no se limita a ofrecer productos dis-
tintos, sino que instala criterios. Y con ello, una
forma distinta de habitar lo cotidiano. Esa di-
mension se conecta directamente con la mo-
tivacioén original de Pinilla, que va mas alld del
emprendimiento.

Su experiencia en el contexto social del pais
también marcd el rumbo de lo que hoy se
construye. “Yo fui parte del estallido social.
Hice mi critica. Pero después dije: scdmo apor-
to2 Y esto es parte de eso, aportar desde o
que sé hacer”.

MAYO 2026 |



Esa idea de aporte no se queda en el discurso.
Se manifiesta en decisiones pequenas, muchas
veces invisibles, pero profundamente significa-
tivas dentro de la l6gica del barrio.

En un entorno donde la economia es fragil, el
criterio no siempre pasa por la rentabilidad.
"Hay una senora que siempre viene, se ftoma su
chocolate caliente y a veces le faltan 500 o mil
pesos. Y uno igual le da. Porque esto también
fiene que ver con la forma en que vivimos el
proyecto”, senala con un tono de orgullo por
esa conviccidn social que permanece intacta,
aun cuando ha tenido una repercusion medid-
tica por lo que él denomina, el “El desayuno
de la polémica”, que vinculd al ex candidato
Gonzalo Winter a un desayuno «premiumn.

A dos anos de su consolidacion, Emanuel Culi-
naria no solo ha logrado sostenerse, sino tam-
bién abrir una conversacidn mdas amplia sobre

18 \ MAYO 2026

el rol de la gastronomia en contextos popula-
res.

Pinilla no se sitia como una excepcidn, sino
como parte de un movimiento que, aunque
aun incipiente, comienza a tomar forma en
distintos territorios. “No se necesita tanta inver-
sion, se necesita motivacion. Que los mismos
trabajadores del rubro levanten proyectos y
fransformen lo que ya existe. Ahi estd el cam-
bio real”.

Una transformacion silenciosa, pero persisten-
te, donde el verdadero producto no siempre
estd en la vitring, sino en la forma en que un
barrio empieza a mirar, y a valorar, lo que con-
sume.

Porgque en Bajos de Mena, ese cambio ya dejo
de ser una idea y hoy es una prdctica cotidia-
na que se construye entre pan, conversacion
y aprendizaje.



MUEV,,
PREMEZCLA

PANEEQUESO

AMPLIA TU PROPUESTA
ARTESANAL P

Y dales un
Nuevo sabor
para compartir

~ Rapido
7 Recién horneado

ESCUELA DE PANADERIA Y
PASTELERIA COLLICO

ORES
LAS ME] May,
ESCUELA_COLLICO www.ventascollico.cl E‘ﬂ— DESDE 1853 __"Os

SULTAS Y
ASESORIATECNICA
800200158 §

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



Noélle Bakery

el arte de transformar 1o
dulce en experiencilia

Con una propuesta centrada en pies de autor, una estética
cuidada y un relato coherente, el emprendimiento liderado por
Renata Viveros irrumpe en la escena pastelera con una mirada
que combina técnica, identidad y sensibilidad contempordnea.
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n un mercado pastelero cada vez mds
competitivo, donde la diferenciacion
dejoé de ser una opcion para convertir-
se en una necesidad, surgen propues-
tas que no solo buscan destacar, sino también
construiridentidad. Es el caso de Noélle Bakery,
un emprendimiento joven que, en sus primeras
semanas de vida, ya evidencia una narrativa
clara, una estética definida y una convicciéon
poco comun: hacer de cada producto una
experiencia.
Deftrds de esta marca estd Renata Viveros, ki-
nesidloga de profesidn, con 29 anos, quien de-
cidid pausar su carrera profesional para dar
forma a una inquietud que la acompanaba
desde lainfancia. La cocinag, y parficularmente
la pasteleria, no era un territorio desconocido,
pero si uno que hasta ahora no habia explo-
rado como proyecto de vida. “Siempre senti
gue la pasteleria tiene algo emocional, que
conecta con las personas desde los recuerdos
y los momentos”, comenta. Esa intuicion, mds
gue una estrategia, termind siendo el punto de
partida.
Noélle no nace desde la improvisacién. Por el
conftrario, es el resultado de un proceso de ex-
ploracion consciente. Durante cerca de cinco

meses, Renata trabajé en recetas, pruebas de
insumos y definiciones estéticas hasta llegar a
un producto que cumpliera con su estandar. El
objetivo no era solo lograr un buen sabor, sino
construir una propuesta coherente, donde lo
visual, lo técnico y lo sensorial dialogaran en
un Mismo nivel.

En ese camino, el pie, un cldsico de la repos-
teria, se convirtié en el eje central de su oferta.
Pero lejos de replicar formatos tradicionales,
Noélle lo reinterpreta. Su propuesta se basa
en una estructura reconocible, pero refinada:
base de galleta, rellenos cremosos de distintos
sabores, merengue suizo y una disfintiva ter-
minacion con flor de ganache de chocolate
blanco. Un sello que no solo aporta en sabor,
sino que también construye identidad visual.
Los sabores, por su parte, tfransitan entre lo cla-
sico y lo contempordneo. Limén, maracuyd o
mango conviven con propuestas como pista-
cho o Nutella, en una carta que no busca satu-
rar, sino seleccionar con criterio. A ello se suma
una decision estratégica en formatos: “Petit”,
“Classique” y “Grand”, pensados tanto para
el consumo individual como para instancias
compartidas. Esta lédgica no solo amplia el al-
cance del producto, sino que también permite



PASTELERIA
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una experiencia mads flexible y personalizada,
especialmente valorada por quienes buscan
variedad.

Pero si hay un aspecto donde Noélle pone es-
pecial atencién es enla calidad de sus insumos.
Renata es enfdtica en este punto: trabaja con
pulpas naturales, elabora su propia mantequi-
lla de pistacho y selecciona cuidadosamente
cada ingrediente segun su comportamiento
en la receta. “Lo artesanal tiene ese plus. La
gente valora saber qué estd comiendo y todo
el trabajo que hay detrds”, afirma. En un con-
texto donde muchas veces el costo prima por

\ MAYO 2026

sobre el estdndar, esta decision no es menor.
A pocas semanas de su lanzamiento, la re-
cepciodn del publico ha sido positiva. Formatos
como el “Petit” y el "Classique” han permitido
a los clientes explorar distintos sabores en una
misma compra, generando una experiencia
mas dindmica y, al mismo tiempo, validando la
propuesta. Para su fundadora, ese es el verda-
dero indicador: la recompra, la recomenda-
cién, la conexién que se genera mas alld del
primer contacto.

En términos de marca, Noélle responde a una
construcciéon deliberada. EI nombre, de raiz
francesa, busca transmitir delicadeza, elegan-
ciay cardcter, conceptos que se reflejan tanto
en la presentacion de los productos como en
su comunicacion. No se trata solo de vender
pasteleria, sino de instalar una estética y una
forma de entender el oficio.

Mirando hacia adelante, el desafio es claro:
crecer sin perder identidad. La hoja de ruta
contempla el desarrollo de nuevos sabores,
la incorporacion de propuestas estacionales
y, en el mediano plazo, la apertura de un es-
pacio fisico. Pero no como un simple punto de




venta, sino como una extensidn de la marca,
donde la experiencia Noélle pueda vivirse en
su totalidad.

En esa proyeccidon también hay una lectura
del mercado. *Hoy la gente no solo busca algo
rico, también busca una experiencia, algo que
conecte”, reflexiona Renata. En ese sentido, su
propuesta no solo responde a una tendencia,
sino que se anticipa a una exigencia cada vez
mads evidente: coherencia entre lo que se ofre-
ce y lo que se comunica.

Noélle Bakery, con pasos aun iniciales, parece
haber entendido esa l6gica. En un rubro don-
de abundan las férmulas, su apuesta estd en
los detalles. Y en ellos, en la técnica, en la esté-
tica y en la intencién, comienza a construir un
camino propio dentro de la nueva pasteleria
chilena.

@noelle_bakery
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PANADERIA

= “Uno se pone la soga al cuello cuando &
decide hacer la mejor marraqueta”

Sergio Diaz

PANADERIA JARGUI 2:

MAYO 2026



Con mas de cuatro décadas en el rubro, el
dueno de Jargui 2 encarna la historia de la
panaderia tradicional chilena. Trabajo, sa-
crificio familiar, aprendizaje a pulso y una
conviccion que se mantiene intacta en el

a cita con la que titulamos este relato no
es casualidad. Es conviccién y claro por-
que Sergio Diaz se presenta sin rodeos,
como quien ha hecho del oficio su princi-
pal carta de presentacion, reflejando que parti-
cipar en el concurso de la Mejor Marragqueta de
Indupan es generar calidad en el producto que
luiego no se puede olvidar.
Su historia en la panaderia Jargui N°2 comenzo
a los 16 anos, cuando el local ya llevaba seis
en funcionamiento. No llegd a dirigir, ni a ad-
ministrar; llegd a aprender. “Pasé por todos los
cargos: fui repartidor, panadero, trabajé en ce-
cinas, en el mesoén... todo lo que se hace en la
panaderia”, recuerda, reconstruyendo un tra-
yecto que hoy parece cada vez menos habi-
tual.
En esos primeros anos trabajo junto a Lucy Cao-
sanova, fundadora del negocio, y mds tarde
con su hijo, Pedro JesuUs, quien asumio la con-
tinuidad cuando ella se retird. Con él formo so-
ciedad durante un largo periodo, hasta que el
camino volvidé a cambiar. “Después él también
se aburrié y me dejo solo. Y aqui sigo”, dice, sin
dramatismo, como sila permanencia fuera par-
te natural del oficio.

tiempo.

Lo que si ha cambiado —y de manera radical—
es el entorno. Diaz lo observa con la perspec-
tiva de quien ha visto pasar cuatro décadas
detrds del mesoén. “El publico estd mucho mas
exigente”, afirma. La comparacion es directa:
antes bastaba con hacer pan y venderlo. Hoy,
en cambio, la ecuacién incluye calidad cons-
tante, temperatura adecuada, rapidez en la
atencién y experiencia de compra. “Antes se
formaban filas de media cuadra y nadie recla-
maba. Ahora ven una colay se van al tiro a otro
lado™, describe.

La competencia, dice, ya no es una excep-
cion sino una condiciéon permanente. Sin em-
bargo, hay algo que no ha cambiado: la relo-
cion emocional del cliente con el producto. “El
cliente va, prueba en ofro lado y vuelve. Y te
dice: 'no es lo mismo'”. En esa frase —aparen-
temente simple— Diaz encuentra una explica-
cion mas profunda. “Son 40 anos comiendo el
mismo pan. A lo mejor el otro no es malo, pero
la costumbre pesa. 3Como lo vas a cambiar
ahora?2”, reflexiona.

Esa fidelidad no se sostiene solo en la memoria,
sino también en la adaptacion. El rubro ha evo-
lucionado y él lo ha hecho con él, aunque sin



perder el foco. Recuerda que hace décadas
existia un solo tipo de harina, con la que se ela-
boraba todo. Hoy, en cambio, el escenario es
técnico y especializado. “Si no tienes una hari-
na con buena proteina y buen gluten, no sacas
una buena marraqueta”, explica, reconocien-
do que la exigencia ya no estd solo en el clien-
te, sino también en los procesos.

A pesar de ese avance, su panaderia mantie-
ne una légica que parece resistir al tiempo. El
equipamiento es, en gran parte, el mismo de
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hace 40 anos. El horno es de piso, la produccion
se hace con pala y el ritmo lo marca la expe-
riencia mds que la automatizaciéon. “Esta es la
panaderia tradicional de Chile"”, resume. Inclu-
so algunas mdquinas rozan lo patrimonial. “Esa
cortadora debe tener como 100 anos. Y hay
una sola persona que la arregla”, comenta, con
una mezcla de humor y resignacion.

En ese contexto, la innovacién ha sido mds bien
estratégica que estructural. La incorporaciéon
de una mdquina dobladora de marraquetas ha
sido uno de los pocos cambios relevantes, pero
suficiente para aliviar el desgaste fisico del pa-
nadero. El resto se sostiene en el conocimiento
acumulado.

Ese conocimiento también se transmite. En Jar-
gui N°2 frabajan diez panaderos, seis de ellos
con 40 anos junto a Didz. La rotacién, dice, no
es alta, y cuando hay nuevos ingresos, la logica
es clara: ensenar. “A todos los cabros que lle-
gan les digo que aprendan a hacer pan. Es un
oficio que no se va a terminar nunca”, asegura.
Y no solo los forma para su negocio, sino tam-
bién para el rubro. “Si me piden un panadero,
mando a alguien que esté aprendiendo. Se va




con mejor sueldo”, agrega.

La relacién con su equipo se basa en una ges-
tion flexible, donde la confianza parece ser el
principal capital. “Ellos mismos organizan sus
vacaciones. Si alguien falta, me avisa antes y
yo me programo”, explica, en una légica que
contrasta con modelos mds rigidos, pero que,
segun él, ha sido clave para la permanencia de
sus trabajadores.

El mercado, sin embargo, no da tregua. Lairrup-
cion de nuevos formatos y la competencia con
grandes cadenas han obligado a ampliar la
oferta. Panes integrales, con semillas, ciabattas
o baguettes conviven hoy con la produccién
fradicional. Pero hay un producto que no se
negocia: la marraqueta. “La marragqueta es la
reina”, dice con conviccién.

No es una declaracion al azar. En los Ultimos

anos, Diaz ha participado en el concurso de la
mejor marraqueta con resultados consistentes:
tercer lugar en 2022, primer lugar en 2023 y dos
segundos lugares en 2024 y 2025. Un reconoci-
miento que, lejos de aliviar la presidon, la incre-
menta. “Uno mismo se pone la vara alta. Si ho-
ces una buena marraqueta, la tienes que hacer
bien todos los dias”, admite.

Mds alld de la técnica, su mirada sobre el pan
también tiene una dimensidn social. En su barrio,
dice, el pan sigue siendo un alimento central.
“Con tres mil pesos, una familia puede comprar
pan, margarina y té, y comen cinco personas”,
plantea, dando cuenta de una realidad que
muchas veces queda fuera de la discusion puU-
blica.

Esa conciencia también se traduce en deci-
siones operativas: mantener el pan caliente




durante todo el dia, asegurar disponibilidad vy
sostener precios accesibles. “Aqui todo el dia
hay pan caliente”, dice, como si esa fuera, en
el fondo, la promesa mds importante.

Pero si hay algo que atraviesa su relato com-
pleto es el sacrificio. "Aqui no se sacrifica solo el
panadero, se sacrifica toda la familia”, afirma.
Durante anos, su rutina fue extrema: jornadas
que comenzaban a las cuatro de la manana y
terminaban de noche, sin espacio para la vida
familiar. *No vi crecer a mis hijos”, reconoce, sin
rodeos.

Aun asi, el resultado es lo que le da sentido al

esfuerzo. “Tengo dos hijos profesionales. Todo

gracias a la panaderia”, dice con orgullo. Uno
es ingeniero civil industrial y el ofro ingeniero co-
mercial. Ninguno siguid el oficio de inmediato,
aungue la conexidon permanece. “Uno me dijo
que se equivocod, que deberia haberse metido
antes”, cuenta.

Diaz no idealiza su historia, pero tampoco la re-
lativiza. Sabe de dénde viene; “del campo, de
donde el diablo perdié el poncho” y también lo
que ha construido. Por eso, cuando se le pre-
gunta por el futuro, su respuesta no es estratégi-
ca ni calculada. Es, mds bien, una declaracion
de identidad: “Yo naci en la panaderia y me
voy a tener que morir en la panaderia”.
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@ NOTA DE NEGOCIOS

Ley introducen
cambios a la

PLANIFICACION
URBANA

y podrian impactar
al comercio

La normativa incorpora monitoreo
de planes reguladores, nuevas he-
rramientas de gestion y criterios uni-
ficados. Expertos anticipan efectos
en distintos sectores, incluido el rubro

panadero.
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a enfrada en vigencia de
la Ley N°21.807, junto con la
Circular DDU 530 del Minis-
terio de Vivienda y Urbanis-
mo, infroduce cambios al sistema
de planificaciéon territorial con el
objetivo de modernizar los instru-
mentos urbanos y mejorar su apli-
cacion.
Entre las principales medidas des-
taca la implementaciéon de infor-
mes de monitoreo cada dos anos
para los planes reguladores, asi
como la incorporacién de la Ha-
bilitacion Normativa de Terrenos,
que permitird ajustes especificos
sin modificar completamente es-



tos instrumentos.

En paralelo, la circular establece lineamien-
tos para las Direcciones de Obras Municipales
(DOM), buscando reducir diferencias de cri-
terio entre comunas, uno de los factores que
hoy incide en la demora de proyectos.

Desde AGS Vision Inmobiliaria senalan que es-
tos cambios podrian aportar mayor actualiza-
cion y claridad técnica en la aplicacién de la
normativa.

Impacto en el rubro panadero

Aunque la ley no regula directamente a sec-
tores productivos, expertos advierten efectos
indirectos en el comercio.

“Asi es, esta ley y Circular no regulan directa-
mente a las panaderias, pero si impactan de
forma relevante su modelo de negocio por-
qgue modifican lasreglas del juego urbano (uso
de suelo, permisos, interpretaciéon normativa y
tiempos de tramitacion)”, advierte Eduardo
Ricci Burgos.

En panaderias de barrio, el impacto seria aco-
tado, aungue con procesos mds claros. En
cambio, en operaciones semiindustriales po-
drian surgir mayores restricciones o reclasifica-
ciones segun su nivel productivo.

NOTA NEGOCIOS

“Asi por ejemplo, una
panaderia con pro-
duccién (hornos in-
dustriales) puede

ser mas facilmente

restringida en zonas

residenciales puras
o ser reclasificada
como actividad mds
‘oroductiva’ que co-
mercial, ddndose asi como
resulfado una menor flexibilidad

para panaderias tradicionales de barrio, pero
generdndose una clara ventaja para los loca-
les tipo ‘cafeteria + panaderia’ o la produc-
ciéon centralizada + venta en retail”, comenta
Ricci Burgos.

Efectos en inversion y modelo de negocio

El mayor impacto se observaria en el dmbito
industrial, donde empresas como Ideal, Bre-
denMaster y Castano dependen de estos ins-
trumentos para su expansion.

La normativa busca reducir la burocracia, en-
tregar mayor certeza juridica y facilitar nuevas
inversiones, tanto en plantas productivas como
en infraestructura logistica.

MAYO 2026 |
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apostando por la calidad
en sus procesos
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José luis Gonzdlez, gerente general de la firma, re-

pasa el crecimiento de la comparia desde una plan-

ta abandonada hasta una operacion en proceso de

modernizacién, en un rubro donde la competencia es

diaria y la consistencia no admite errores.

o hay cifras espectaculares ni relatos
de expansion acelerada en la historia
de Molinera del Valle. Lo que hay es
ofra cosa: una tfrayectoria construida
con paciencia en un rubro donde abrirse es-
pacio foma anos y perderlo puede ocurrir en
semanas. José Luis Gonzdlez lo dice casi al pa-
sar, pero con la claridad de quien ha pasado
mds de dos décadas en el negocio: “Este no es
un mercado donde uno crece de un dia para
otro”. Y en esa frase se condensa buena parte
de la logica de la industria molinera en Chile:
fragmentada, altamente competitiva y con
margenes que obligan a una disciplina cons-
tante.
La historia de la compania parte en 2001, cuan-
do adquieren una planta que llevaba anos
fuera de operacién. No habia marca, no habia
cartera de clientes, no habia posicionamiento.
Habia, si, una intuicidn y un conocimiento pre-
vio del rubro. “Era una planta que habia fun-
cionado muy poco tiempo y después quedd
abandonada. Cuando la tomamos, no existia

nada. Partimos desde cero”, recuerda.

Pero ese “cero” no estaba del todo vacio. De-
trds estaba la experiencia de su suegro, Jesus
Arguinarena, un nombre conocido en el mun-
do panadero, con décadas de trayectoria
desde los anos 60 y posteriormente en la mo-
lineria. Ese vinculo con el oficio no solo aportd
conocimiento técnico, sino también una forma
de entender el negocio. “El siempre estuvo li-
gado al rubro, a la panaderia, a los insumos.
Eso fue clave, porque uno no llega a esta in-
dustria sin entenderla”.

Crecer en un mercado que no perdona

Si hay algo que marca el relato de Gonzdlez
es la ausencia de romanticismo respecto del
crecimiento. “No es una industria facil. Somos
muchos molinos, es un mercado muy atomiza-
do, y todos los dias hay que salir a pelear por
un cliente nuevo y cuidar los que ya tienes”.
La dindmica es exigente: relaciones comercia-
les de largo plazo, alta sensibilidad al precio
y, sobre todo, una dependencia directa de la



calidad del produc-
to. En ese escenario,
los errores se pagan
caro.

Los primeros anos fue-
ron, en sus palabras, de
instalacién, de buscarla con-
solidaciéon porque la industria es
plenamente movible respecto a los
tiempos que corren. "Al principio cuesta mu-
cho. No tienes volumen, no tienes espalda, no
tienes nombre. Todo es mas dificil”, sostiene.
Recién hacia 2006 o 2007 la empresa logré un
punto de equilibrio mas comodo.

“Ahi empezamos a sentir que la empresa podia
sostenerse de manera mds sana. Ya habia un
volumen que permitia operar con cierta tran-
quilidad”. Desde entonces, el crecimiento ha
sido constante, aunque no lineal. Como toda
empresa ligada al consumo bdsico, Molinera
del Valle también ha estado expuesta a los ci-
clos econdmicos y a eventos excepcionales.
“En pandemia, por ejemplo, hubo un aumen-
to fuerte en la demanda. También durante el

¢
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estallido social hubo
compras mas impul-
sivas. Pero después
vinieron anos mds len-
tos, donde la gente des-
tind su gasto a otras cosas,

como pasd con los retiros”.
Aun asi, el balance es claro: cre-
cimiento sostenido, sin saltos bruscos,

pero con estabilidad.

La decision estratégica de enfocarse

En un entorno competitivo, muchas empresas
optan por diversificar. Molinera del Valle hizo lo
conftrario.“Nosotros decidimos enfocarnos. No
quisimos tener un portafolio amplio, sino con-
cenfrarnos en hacer bien un tipo de produc-
to”.

Este producto es harina para panificacién,
particularmente para marraqueta. Una deci-
sibn que combina técnica, mercado y cultura.
“La marraqueta es el pan mds representativo
de Chile y, al mismo tiempo, uno de los mds
dificiles de hacer bien. Para nosotros, ese es el
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estandar”.

La l6gica detrds es simple, pero exigente. “Si tU
logras una buena marraqueta, puedes hacer
cualquier ofro pan. Es el mayor desafio técni-
co” y en la actualidad la empresa trabaja con
dos tipos de harina de linea, ambas orientadas
a ese objetivo. No hay incursién en productos
mas masivos como la harina flor. “Preferimos no
dispersarnos. Creemos que ahi estd nuestra for-
taleza™.

Consistencia: el verdadero diferencial

En el negocio de la harina, la diferenciacién no
siempre es visible para el consumidor final. Pero
para el panadero, es critica. “El cliente necesi-
ta certeza. Saber que la harina le va a respon-
der igual todos los dias™.

Ese estdndar no se construye solo con materia
prima, sino con procesos, confrol y disciplina.
“Nosotros trabajamos mucho en eso. La consis-
tencia es probablemente lo mds importante. Si
fallas ahi, pierdes al cliente™.

Esa l6gica se extiende también al servicio. “No
es solo el producto. Es la entrega, la relacién, la

respuesta cuando hay un problema. Todo eso
construye confianza”.

Modernizar sin cambiar la esencia

A lo largo de sus 25 anos, Molinera del Valle
ha seguido una politica constante de inversion.
No necesariamente para crecer en tamano,
sino para mejorar en calidad.

“Siempre estamos haciendo algo. Nunca he-
mos tenido un ano sin invertir en mejoras”.
Actualmente, la empresa estd en un proceso
de modernizacion relevante, que apunta mds
a eficiencia que a expansion. “Estamos cam-
biando maquinaria, automatizando procesos,
mejorando estdndares de higiene y consumo
energético. Es un salto importante”. Gonzdlez
lo describe como una evolucién natural.
“Cuando partimos, era una planta muy bdsi-
ca. Después fuimos mejorando y hoy estamos
en lo que podriamos llamar una versidon 3.0" y
el objetivo no es solo productivo, sino también
operativo. “Hoy necesitas plantas mds técni-
cas, con pardmetros claros. Ya no es solo ex-
periencia, fambién es ciencia”.

Para José Luis Gonzdles, el rubro molinero es
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un sector en transformacién y a mirada sobre
la industria es realista. “La molineria estd en un
proceso donde se empieza a notar quién estd
invirtiendo y quién no. Y eso se tfraduce en que
algunos molinos han cerrado™.

A su juicio, el futuro del sector pasa por la
adaptacion. “No te puedes quedar quieto. Si
no avanzas, te quedas atrds” y en paralelo, ob-
serva con atencion el comportamiento de la
panaderia tradicional, su principal cliente. “La
panaderia de barrio sigue siendo fuerte. Yo la
veo sana, con buen nivel de actividad”.

Sin embargo, identifica una amenaza persis-
tente. “El supermercado siempre estd ahi. Por
conveniencia, por volumen. Pero el pan no es
lo mismo”. Aqui, su postura es categdrica. “La
diferencia existe. El pan de panaderia tradicio-
nal es mejor, y eso hay que defenderlo”.

PANARTE | MAYO 2026

Mas que un negocio

Mdas alld de las cifras y la operacién, hay una
dimensidon menos visible, pero igual de relevan-
te. “Este es un rubro que, en muchos casos,
nace desde proyectos familiares. Y eso no se
puede perder”.

Esa idea se conecta con el rol del tfrabajo gre-
mial y la necesidad de articulacién entre acto-
res. *Molineros y panaderos nos necesitamos.
Es una cadena”. En ese contexto, valora el rol
de organizaciones como Indupan, que buscan
dar cohesion a la industria. Pero, finalmente, su
reflexion vuelve al origen. “Uno tiene que pen-
sar en que esto frascienda. Que lo que constru-
yes hoy pueda seguir manana”.

Y en una industria donde todo depende de la
constancia, esa quizds sea la definicion mds
precisa de su modelo. Hacer las cosas bien. To-
dos los dias. Sin excepcion.
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n un pais donde el pan es parte funda-
mental de la identidad cultural y del
dia a dia, Puratos dio un nuevo paso
estratégico al inaugurar su planta de
masa madre liquida en Santiago de Chile, re-
afirmando su compromiso con el desarrollo de
la panaderia local y con las tendencias que
estadn marcando el futuro del sector.
La inauguracion, realizada el 23 de abril, se
suma a la importante inversion realizada el
ano pasado con la planta UHT, consolidando
a Chile como un polo clave para Puratos en
la regidén. Esta nueva infraestructura responde
a una tendencia clara y creciente: la incorpo-
racion de masa madre en todo tipo de pan,
desde el artesanal hasta el industrial, impul-
sada por consumidores que valoran el sabor
auténtico, la naturalidad y la conexion con la
tradicion.
Bajo el lema “Unete a la tradicién para crear
el futuro”, el evento reunié a mas de 100 invi-
tados, en una amplia y diversa representaciéon

PAN 360°

del ecosistema panadero: panaderos artesa-
nales, actores de la mediana y gran industria,
ademas del retail, food service, escuelas de
panaderia y gastronomia, reflejando cdémo
la masa madre hoy cruza todos los canales y
segmentos del mercado.

La ceremonia contd con la presencia del vi-
cepresidente de La Asociacion Gremial de In-
dustriales del Pan de Santiago, INDUPAN A.G,
Abelardo Novoa, quien destacd la relevancia
del pan en la cultura chilena; Ricardo Alessan-
dri, fundador de Puratos Chile hace 40 anos,
quien recordd la evolucién de la compania
en el pais; y Mauricio Camus, de InvestChile,
quien valord la confianza de Puratos en Chile
como destino para la inversidén extranjera.
Durante el evento, Guillaume Bourneau, pre-
sidente de Puratos Central & South America,
remarco la visién de largo plazo del grupo:
“Invertir en masa madre en Chile es creer en
su tradicién panadera y en el enorme poten-
cial de sus panaderos. Queremos acompa-
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narlos con soluciones que respeten el oficio,
eleven la calidad del pan y ayuden a crear
el futuro de la panaderia”, senald.

Por su parte, Lucas Discoli, R&D Sourdough
del Grupo Puratos, compartio la vision global
del grupo y el rol de la Biblioteca de Masa
Madre, una iniciativa Unica que preserva,
y pone en valor el conocimiento y la biodi-
versidad panadera del mundo. A nivel local,
Rodrigo Olate Product Manager de Puratos
Chile, destacé como esta nueva planta per-
mitird responder con mayor cercania y agi-
lidad a las necesidades del mercado chile-
no. La actividad conto con la presencia de
Waldo Deroo Demostrador Técnico Interna-
cional quien preparo una marraqueta con
masa madre de 3,0 metros de largo para el
corte simbdlico de cinta. Dentro de sus pa-
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Unete a la Tradicién
parga Crear
e'Futuro

labras destaco que el uso de masa madre no
se limita solo a la fabricacion de hogazas sino
qgue también puede ser usado en todo tipo de
panes, incluso en panes tradicionales como
nuestra marraqueta.

El encuentro también contd con la participa-
cion de embajadores como Virginia Demaria,
Gustavo Sdéez y lideres de opiniéon como Tadeo
Castelvero que ayudan a amplificar el mensaje
de Puratos y de la masa madre, quienes com-
partieron con los asistentes su mirada sobre |la
importancia de volver a los origenes para se-
guir innovando.

Con esta nueva planta de masa madre, Pu-
ratos invita a los panaderos de todo el pais a
unirse a la tradicién, potenciar su saber hacer
y crear juntos el futuro del pan, con mdas sabor,
identidad y valor para los consumidores.
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INDUPAN

proyecta el
en su asamblea anual 2026

El gremio de industriales panaderos abordd su balance
2025, presentd avances en servicios, actividades y alian-
zas estratégicas, ademas de definir metas clave para
2026, en una jornada que también estuvo marcada por
la memoria de uno de sus histéricos dirigentes y la reelec-
cion de su directiva encabezada por Juan Mendiburu.



on una mirada puesta en el fortale-
cimiento del rubro y la proyeccion
de la panaderia chilena, INDUPAN
realizd su asamblea anual 2026, ins-
tancia en la que se abordaron los principales
hitos del Ultimo ano, el estado actual del gre-
mio y los desafios que marcardn el desarrollo
del sector en el corto y mediano plazo.
La jornada estuvo marcada por un momento
de recogimiento tras el reciente fallecimiento
de José Ydnez, histérico director del gremio,
conocido transversalmente como “Don Pepe”,
a quien se rindidé un sentido homenaje por su
frayectoria y aporte a la industria.
Durante la asambleaq, la directiva presentd un
completo balance del ano 2025, destacando
avances en reestructuracioéon interna, creaciéon
de nuevos concursos, fortalecimiento de alian-
zas estratégicas y continuidad en iniciativas
como el Acuerdo de Produccién Limpia. “Se-
guimos trabajando para ser un agente genera-
dor de servicios gremiales de valor agregado”,
fue uno de los énfasis del encuentro.
En materia de servicios, INDUPAN consolidd
una oferta orientada al apoyo integral de sus
asociados, que incluye prevencién de riesgos,
inocuidad alimentaria, asesoria legal y técnica
en produccién, ademds de servicios profesio-

nales gratuitos y con tarifas preferenciales. En-
tre estos destacan la elaboracién de manuales
de Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM),
planes HACCP, etiqguetado nutricional, imple-
mentacion de programas de higiene, planes
de emergencia y matrices de riesgo, junto con
asesoria laboral y sanitaria.

El trabajo colaborativo también fue uno de
los ejes centrales. El gremio fortalecid conve-
nios con instituciones académicas como la
Universidad Central de Chile para prdcticas
profesionales, ademds de alianzas internacio-
nales como la SIGEP. A esto se suman vinculos
con organizaciones como el Hogar de Cristo,
la UIBC y la FECHIPAN, junto con acuerdos co-
merciales con empresas como Gildemeister,
OTEC Panovision y la Red de Almacenes.

El balance 2025 también relevd una intensa
agenda de actividades orientadas a posicio-
nar la industria y fomentar el consumo de pan.
Entre ellas destacan concursos como “El Me-
jor Helado del Verano”, “La Mejor Torta para
Mamd”, “La Mejor Empanada Dieciochera”,
“El Mejor Pan de Pascua” y el tradicional certo-
men “La Mejor Marraqueta”, que en su Ultima
version convocd a 475 participantes, con un
proceso que incluyd compra incognita, semifi-
nales y una gran final.
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COLUMNA DE OPINION

DELICIAS DE LA COCINA CHILENA,
sSon realmente chilenas?

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

esde el comienzo de la nacién chilena, el
pan ha sido el alimento que ha aportado
una proporcion significativa de las calo-
rias consumidas por la poblacién. Segin
datos recopilados, el consumo per cdpita anual de
pan en Chile alcanza los 90 kilos, una cifra que si-
tUa al pais entre los mayores consumidores de pan
del mundo, incluso por encima de la mayoria de
los paises de América Latina. Este nivel de consumo
refleja no solo la importancia nutricional del pan,
sino también su valor cultural y social.
La mejora del valor nutricional del pan en chile par-
te en el ano 1951, cuando se dicta el Decreto 1934
que obliga a los molinos a fortificar Ia harina de tri-
go con hierro, calcio y vitaminas del complejo B.
En 1996, el Decreto 977 modifica la ley y establece
que el hierro se debe agregar como sulfato ferro-
so y se elimina el calcio. Luego, en 1999 se hace
una modificacion al Reglamento Sanitario de los
Alimentos que obliga a los molinos a sumar al dcido
folico como fortificante de la harina de trigo.
Esta fortificacion se genera ya que, en las harinas
blancas, eliminamos casi por completo el salvado
y el germen y fenemos al final un alto contenido
de endospermo (hidratos de carbono complejos
como el almidén). Debido a la pérdida de micro-
nutrientes en el proceso de molienda, la harina
blanca es fortificada con vitaminas y minerales que
perdié durante el proceso de obtencién.
La incorporacién de hierro, de acuerdo con varios
estudios realizados, ha demostrado que ninos y mu-
jeres de Chile presentan porcentajes muy bajos de
anemia comparados con paises Latinoamericanos
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similares al nuestro y que no tienen leyes de fortifi-
cacién de la harina de trigo con hierro y/o el con-
sumo de pan es muy bajo. Sélo un 4% de los ninos
menores de seis anos presentan anemia, compara-
do conun 16,5% en Argentina o un 61,3% en Bolivia.
En Chile, sélo un 5,1% de las mujeres presentan ane-
mia, comparado con un 18,7 % en Argentina o un
38.3% en Bolivia.

También es una fuente importante de varias vita-
minas del complejo B, como la tiamina (B1), ribo-
flavina (B2), niacina (B3) y dcido fdlico (B?). Estas
vitaminas desempenan roles clave en el metabo-
lismo energético, la salud del sistema nervioso y la
produccion de células sanguineas. Ademds, el pan
también puede contener pequenas cantidades de
vitamina E, que actua como antioxidante y ayuda
a proteger las células del estrés oxidativo.

La fortificacion de la harina de trigo, con dcido fo-
lico, ha generado la disminucién de la incidencia
de recién nacidos con defecto del tubo neural. Se
ha demostrado que la suplementacién con dAci-
do fdlico en el periodo periconcepcional, ayuda
a prevenir la ocurrencia de estos defectos. A par-
tir de enero del ano 2000, el Ministerio de Salud de
Chile ordend la adicion de dcido félico a la harina
de trigo para reducir el riesgo de defectos del tubo
neural.

En conclusion, la fortificacién de la harina de tfrigo
con micronutrientes como el hierro y dcido fdlico
ha tenido un impacto en la baja prevalencia de
anemia de nuestra poblacidén y que ha probado
ser una estrategia efectiva para la prevencion pri-
maria de defecto del tubo neural.
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COLUMNA DEL DIRECTOR

EN CHILE,

HABLAR DE PANADERIA ES
HABLAR DE FAMILIA

Por: Verénica Ortega,
Psicéloga y directora de PANOVISION Coaching

| Estudio de Empresas Familiares 2026 del
Instituto de Directores de Chile, elabora-
do con una muestra de 160 participantes
e incorporando ademds entrevistas en
profundidad, muestra que las empresas familia-
res chilenas han avanzado con decision en el
orden del negocio, pero no con la misma fuerza
en el orden de la familia.
Un 73,1% declara contar con directorio, y entre
quienes lo tienen, un 72,6% ya incorpora miem-
bros externos. Sin embargo, solo un 36,3% ha
formalizado un protocolo familiar y apenas un
29,4% cuenta con un plan de sucesion clara-
mente definido.
En Chile, hablar de panaderia es hablar de fami-
lia: cuando la panaderia crece, la familia tam-
bién necesita aprender a ordenarse. Y es que
detrds de cada receta que pasa de una gene-
racion a otra, hay mucho mds que un negocio:
hay una historia compartida, una forma de vivir,
una manera de resistir, de crear y de servir a la
comunidad. La panaderia de barrio, la pastele-
ria tradicional, el negocio levantado con sacri-
ficio, muchas veces no nacié desde una estra-
tegia de mercado. Nacid gracias a familias que
hicieron del tfrabajo su mayor patrimonio y de la
constancia su forma de salir adelante.
Y quizd por eso mismo, cuando una empresa
familiar crece, no siempre resulta facil aceptar
que el amor, la confianza vy la historia compar-
tida ya no bastan por si solos para sostener el
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futuro. Durante anos, muchas empresas fami-
liares han hecho esfuerzos admirables por pro-
fesionalizar sus operaciones. Han mejorado sus
procesos, ordenado sus finanzas, buscado ase-
soria, incorporado tecnologia y comprendido
gue competir en el mercado actual exige mds
estructura, mds vision y mejores decisiones. Ese
avance es valioso. Es una senal de madurez. Es
una muestra de responsabilidad.

Pero hay una pregunta incbmoda que tarde
o temprano aparece: 3de qué sirve ordenar
la empresa, si no se ordenan también las rela-
ciones, los roles y las expectativas dentro de la
familia? Porque una panaderia familiar no solo
enfrenta desafios productivos o comerciales.
También enfrenta liderazgos confusos, expec-
tativas cruzadas y, muchas veces, una sucesion
que todos saben que vendrd, pero que nadie
quiere abordar a tiempo. Y ahi estd el punto
mas delicado. Se profesionaliza la operacion,
pero no siempre la convivencia. Se ordena la
empresa, pero no necesariamente la familia.
Y cuando eso ocurre, el riesgo no estd solo en
perder eficiencia. El verdadero riesgo es perder
confianza, unidad y continuidad.

En el mundo panadero esto se vuelve aun mds
sensible. Nuestro sector tiene una identidad pro-
fundamente humana. Aqui el oficio no se trans-
mite Unicamente con recetas; se transmite con
presencia, con ejemplo, con cardcter y con
una buena
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COLUMNA TECNICA

HACIA UNA PANADERIA

SOSTENIBLE EN

CHILE = |

\CH~

Por: Ramon Sarratea Vial
Director de Indupan AG

a industria panadera y pastelera en Chi-
le atraviesa un proceso de fransforma-
cién impulsado tanto por nuevas exigen-
cias del mercado como por regulaciones
medioambientales cada vez mds estrictas. En
este escenario, la sostenibilidad deja de ser una
opcién para convertirse en un eje estratégico
gue plantea desafios, pero también importan-
tes oportunidades para el sector.
Uno de los cambios mds relevantes proviene de
la Ley de Responsabilidad Extendida del Produc-
tor (REP), que establece la obligacién de gestio-
nar adecuadamente los residuos y fomentar su
separacion desde el origen. Para panaderias y
pastelerias, esto implica incorporar sistemas de
reciclaje, clasificar desechos y hacerse respon-
sables de materiales como envases y desperdi-
cios. Mds alld del cumplimiento normativo, esta
prdctica puede fortalecer la reputacién de los
negocios, especialmente frente a consumido-
res cada vez mds conscientes del impacto am-
biental de sus decisiones de compra.
En paralelo, las restricciones al uso de hornos
a lena en diversas comunas han acelerado la
transicion hacia tecnologias mdas limpias. La
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adopcién de hornos eléctricos o de biomasa
surge como una alternativa viable, permitiendo
reducir emisiones contaminantes y, en muchos
Ccasos, optimizar costos operativos. Este cambio
tecnoldgico no solo responde a una obligaciéon
legal, sino que también abre la puerta a mode-
los productivos mds eficientes y sostenibles.

La incorporacion de energias renovables, par-
ficularmente la solar, representa ofro avance
significativo. La instalacion de paneles solares
permite a las panaderias generar su propia
electricidad, disminuyendo la dependencia de
fuentes tradicionales y reduciendo costos a lar-
go plazo. La baja en los precios de estas tecno-
logias y la disponibilidad de financiamiento han
facilitado su adopcion, permitiendo que inclu-
so emprendimientos de menor escala puedan
avanzar hacia la autosuficiencia energética.
Asimismo, la sostenibilidad se extiende al dmbito
logistico. La integracion de vehiculos eléctricos
para la distribucién de productos permite redu-
cirla huella de carbono asociada al fransporte,
al tiempo que posiciona a las empresas como
actores responsables y comprometidos con el
medio ambiente. Este tipo de decisiones puede
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influir positivamente en la percepcion del publi-
co y generar ventajas competitivas.

No obstante, implementar estas practicas no es
suficiente por si solo. La comunicacion juega un
rol clave en este proceso. Informar de mane-
ra clara y transparente sobre las acciones sos-
tenibles adoptadas permite educar a los con-
sumidores y generar un vinculo de confianza.
Herramientas como etfiquetados informativos,
campanas en redes sociales o iniciativas comu-
nitarias pueden reforzar este mensaje, desto-
cando no solo el producto final, sino también el
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proceso detrds de su elaboracion.

En definitiva, la sostenibilidad en la panaderia
chilena no solo responde a una exigencia am-
biental, sino que se configura como una opor-
tunidad para innovar, diferenciarse y conec-
tar con nuevas audiencias. Adoptar prdcticas
responsables en la gestion de residuos, el uso
de energias limpias y la modernizacion tecno-
l6gica permitird al sector mantenerse vigente y
competitivo, al mismo tiempo que conftribuye
activamente ala construcciéon de un futuro mas
sustentable.
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gueremos recordar la importancia del

cumplimiento sanitario en nuestras panaderias

raiz del cierre de tres panaderias
pertenecientes a un mismo dueno
en la comuna de Penalolén, ocurri-
do a comienzos de este ano, como
gremio estimamos necesario recordar y enfa-
tizar la importancia del cumplimiento de las
medidas sanitarias, normativas y de seguridad
exigidas para los establecimientos elaborado-
res de alimentos.
Segun lo informado puUblicamente por la Mu-
nicipalidad de Penalolén, las clausuras se rea-
lizaron tras fiscalizaciones en conjunto con
Carabineros, donde se detectaron graves de-
ficiencias sanitarias, funcionamiento sin la to-
talidad de permisos correspondientes y riesgos
asociados a instalaciones eléctricas y de gas
sin certificacion. Asimismo, se constatd la exis-
tencia de dreas de produccién no aptas, falta
de higiene general e instalaciones utilizadas en
condiciones inadecuadas para la elaboracion
de alimentos.
Es importante recordar que la presencia de
plagas, evidencia actual o rastros antiguos
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de roedores, insectos u otras plagas, tales
como fecas, mordeduras, nidos o contamina-
cidén asociada, pueden ser causal de cierre
inmediato y sumario sanitario, al representar
un riesgo directo para la inocuidad de los ali-
mentos y la salud de la poblacién. Por ello,
toda panaderia debe mantener una correcta
hermetizacion del establecimiento, sellando
accesos, grietas, ductos y puntos de ingreso
que permitan la entrada de vectores.

De igual forma, la insalubridad general del
establecimiento, acumulacién de suciedad,
residuos, equipos en mal estado, falta de lim-
pieza y sanitizacion, desorden estructural o
malas prdcticas de manipulacion, también
constituyen faltas graves sancionables por
la autoridad sanitaria. Dentro de ello, es fun-
damental mantener programas de limpieza
efectivos, incluyendo el lavado frecuente de
panos de marraqueta, evitando humedad y
proliferacién de hongos.

Asimismo, es fundamental que el personal ma-
nipulador de alimentos se encuentre en co-
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rrectas condiciones de higiene y presentacion
personal. Todo trabajador debe desempenar-
se con uniforme limpio, gorra o cofia que cu-
bra completamente el cabello, manos limpias
y lavado frecuente y correcto, especialmen-
te al iniciar labores, después de usar servicios
higiénicos, manipular residuos o tocar super-
ficies contaminadas. Cada estacion de lava-
do de manos debe contar permanentemen-
te con agua potable, jabdn y papel secante
desechable. Del mismo modo, el personal no
debe frabagjar presentando enfermedade o
condiciones que puedan poner en riesgo la
inocuidad de los productos.

También se recuerda que el consumo de ali-
mentos por parte del personal estd prohibido
en zonas de produccion, debiendo utilizarse
comedores o espacios habilitados para ello.
Asimismo, se recomienda la prohibicién de
loza, vasos o envases de vidrio en salas de pro-
ceso, a fin de evitarriesgos de quiebre y conta-
minacion fisica de los productos.

Respecto del almacenamiento, foda materia

prima, envases o alimentos guardados deben
mantenerse correctamente identificados vy
con su debida rotulaciéon, indicando conte-
nido y fecha cuando corresponda. Ademds,
todo producto debe almacenarse en buenas
condiciones sanitarias y sobre superficies ele-
vadas, al menos 10 cm del suelo, permitiendo
limpieza, orden e inspeccion.

Finalmente, se recuerda la importancia de
contar con servicios higiénicos en correcto
estado, con disponibilidad de agua caliente,
limpieza permanente e insumos bdsicos para
el personal.

Recordamos a todas las panaderias, pastele-
rias y empanaderias la importancia de man-
tener al dia su documentacién, resoluciones
sanitarias, patentes, programas de control de
plagas, limpieza, mantencion preventiva y
capacitaciéon del personal. Cumplir con estas
exigencias no solo evita sanciones, sino que
protege la continuidad operacional del nego-
cio, la confianza de los clientes y el prestigio
del rubro panadero.
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2  Abuela Goye

cambia de manos:
== tradicion patagonica 1nicia nueva
3 etapa bajo mirada regional

La emblematica chocolateria nacida en la Pata-

gonia argentina fue adquirida por el empresario

Esteban Wolf, marcando un punto de inflexion
en su historia.



n el corazén del sur argentino, don-
de el turismo, la nieve y el choco-
late conviven como parte de una
misma identidad, la marca Abuela
Goye ha sido, por décadas, mucho mds
que un local comercial. Fundada en 1980,
su historia estd profundamente ligada al
desarrollo gastrondmico de San Carlos de
Bariloche, ciudad que transformé el cho-
colate en uno de sus principales simbolos
culturales y econdmicos.
Durante mds de cuarenta anos, Abuela
Goye construyd un relato basado en la
tradicion, el oficio artesanal y una estéti-
ca que evoca lo familiar, lo casero, lo au-
téntico. Su nombre, cargado de memoria
y cercania, no solo remite a un producto,
sino a una experiencia emocional que ha
acompanado tanto a turistas como a ge-
neraciones locales.
Sin embargo, como muchas marcas con
fuerte arraigo territorial, el desafio de cre-
cer sin perder identidad se volvid cada
vez mds evidente en un mercado dindmi-
co, competitivo y
globalizado.

La venta del local: un punto de inflexion
La reciente adquisicion por parte de Es-
teban Wolf no solo implica un cambio de
propiedad, sino también un giro estraté-
gico. El empresario, conocido por lide-
rar marcas como Persicco y Guapaletas,
suma ahora a su portafolio una firma con
fuerte valor simbdlico.

La operacién, que rondaria el millén de
ddlares, se inscribe en una légica clara:
consolidar

un ecosistema de consumo que permita
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equilibrar la estacionalidad propia del rubro.
Mientras las heladerias alcanzan su peak en
verano, el chocolate ofrece una estabilidad
comercial durante todo el ano, especialmen-
te en destinos turisticos de invierno. "Abuela
Goye es una de las primeras y mds importan-
tes chocolaterias de la Argentina.

Tiene tradicién, tiene cultura”, ha senalado el
propio Wolf, reconociendo el peso intangible
de la marca como uno de sus principales ac-
tivos.

Entre la memoria y la expansion

El desafio, sin embargo, no es menor. En su
nueva etapa, Abuela Goye deberd navegar
entre dos fuerzas: por un lado, la preservaciéon
de su identidad histérica; por otro, la necesi-
dad de escalar en nuevos mercados.

El plan contempla la apertura de cerca de
24 locales, combinando sucursales propias y
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franquicias, con una mirada que trasciende
las fronteras argentinas. Paises como Chile,
Brasil y Colombia aparecen como destinos
prioritarios en esta estrategia de internaciona-
lizacion.

La apuesta no es casual. Se trata de mercao-
dos con creciente interés por propuestas gour-
met, donde el storytelling de origen, clave en
marcas como Abuela Goye, puede
convertirse en un diferencial competitivo.

Una marca que busca reinventarse

En tiempos donde la gastronomia se cruza
con el branding y la experiencia, el caso de
Abuela Goye refleja una tendencia cada vez
mas visible: marcas tradicionales que encuen-
tfran en nuevos actores empresariales la posi-
bilidad de proyectarse a mayor escala.

La pregunta que queda abierta es si serd po-
sible mantener intacta la esencia que la con-
virtid en un emblema patagdnico, mientras se
adapta a un modelo de expansién regional.
Porque en esa tensiéon, entre lo artesanal y lo
industrial, entre lo local y lo global, se juega
no solo el futuro de una marca, sino también
el valor de una historia que, hasta ahora, ha
sabido resistir el paso del tiempo.
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NOTA DE NEGOCIO

La Biotecnologia para
un Mejor Manana

| desarrollo de AngeoPro™ representa

una convergencia de antiguas fecni-

cas de fermentacion y biotecnologia

de vanguardia. En Angel Yeast, nuestro
equipo de mds de 760 profesionales de I+D han
refinado el proceso de cultivo de levadura y ex-
traccion de proteinas para crear un producto
gue no solo es altfamente nutritivo sino también
sostenible y escalable.

UN MERCADO EN PLENA FERMENTACION

Este enfoque innovador en la produccién de
proteinas forma parte de una tendencia mds
amplia en la biotecnologia que busca apro-
vechar el poder de los microorganismos para
resolver retos globales. Desde los biocombus-
tibles hasta las enzimas especiales y ahora la
produccion de alimentos, la biotecnologia estd
transformando nuestra relaciéon con la naturo-
leza y allanando el camino para estilos de vida
mds sostenibles. El Surgimiento de una Industria
El mercado de proteinas alternativas, incluidas
las derivadas de la levadura, estd experimen-
tando un crecimiento exponencial. Impulsado

por la creciente conciencia de los consumido-
res sobre las cuestiones de salud y medio am-
biente, asi como los avances en la tecnologia
alimentaria, se prevé que el mercado mundial
de proteinas alternativas alcanzard los 31.320
millones de ddlares en 2033 (15.340 millones en
2023), creciendo a un CAGR del 7.4 % entre
2024 y 2033.

Dentro de este mercado en expansion, la pro-
teina de levadura estd abriendo un nicho sig-
nificativo. Su versdatilidad, sabor neutro y peffil
nutricional completo lo convierten en una op-
cion atractiva para los fabricantes de alimentos
que buscan mejorar el contenido de proteinas
de sus productos sin comprometer el sabor o la
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Dos Polos

cuando la cocina sin gluten
se convierte en preferencia

los 28 anos, la cocinera Javiera Gre
Santander lidera un emprendimien-
to que nace desde la experiencia
personal y se proyecta como una
propuesta innovadora dentro del rubro gastro-
némico. Tras ser diagnosticada con celiaquia
en 2012, y luego de enfrentar complicaciones
trabajando en una panaderia tradicional, tomd
una decision clave: reinventarse y apostar por
un camino propio.
Asi, en 2019, surge “Sin Culpas”, una pasteleria
sin gluten que con el tiempo evolucionaria has-
ta convertirse en “Dos Polos”, una marca que
hoy integra una oferta dulce y salada comple-
tamente apta para celiacos. La incorporacion
del sush, poco habitual en este tipo de propues-
taS, marcd un punto diferenciador, ampliando
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? @dospolos.cl

Pepe Vila 390,
La Reina

su alcance y consolidando su identidad.

Lejos de conformarse con ofrecer “una alterna-
tiva”, Javiera ha puesto el foco en la calidad.
Detrds de cada producto hay un proceso rigu-
roso de prueba y error, donde el objetivo es cla-
ro: lograr preparaciones que no solo sean aptas,
sino tfambién deseables. “La idea es que no se
note que es sin gluten, que cualquier persona lo
disfrute”, plantea.

En esalinea, la respuesta del publico ha sido cla-
ve. Mds alld de la comunidad celiaca, Dos Polos
ha logrado captar a consumidores que buscan
sabor, variedad y una experiencia gastrondmica
completa. Entre sus productos mds destacados
estan los rolls fritos en la linea salada, y en pas-
teleria, la masa choux, presente en profiteroles,
éclairs y bollitos, que se ha convertido en uno de



sus sellos distintivos.

El nombre “Dos Polos” refleja pre-
cisamente esa dualidad: dulce y
salado conviviendo en una misma
propuesta. Aunque el cambio res-
pondid inicialmente a un tema de
registro de marca, termind con-
solidando una vision que desde
el inicio buscaba ir mds alld de la
pasteleria tradicional.

Hoy, el proyecto apunta a con-
solidarse como un referente en el
segmento, con miras a expandir-

se a nuevos sectores y fortalecer
la fidelizacion de sus clientes. Para
ello, la estrategia es clara: mante-
ner estdndares de calidad, ofre-
cer un buen servicio y asegurar
precios justos.

En un contexto donde la alimen-
tacién consciente gana cada vez
mas espacio, Dos Polos demuestra
que la cocina sin gluten puede
dejar de ser una limitaciéon para
tfransformarse en una verdadera
eleccion.

 BAKERY

Descubre nuestros
productos congelados

calidad, sabory frescura
en cada bocado

Solicita el catalogo de alimentos
y productos congelados en

paspan.co (0)

+56 9 5858 3036 (%)

contacto@paspanco.cl
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Orn.Coffee

del disefio arquitectonico a la precision
del café de especialidad

@ https://www.orn.cl/

n un mercado donde el café ha dejo-
do de ser solo una bebida para frans-
formarse en una experiencia, surgen
propuestas que combinan estética, téc-
nica y relato. Asi nace @rn.Coffee, el proyecto
liderado por Sergio Meli Paredes (31), arquitec-
to de formacioén, que encontrd en el café de
especialidad un nuevo lenguaje para expresar
suU obsesién por el detalle y la precision.
La historia de @rn no comenzd entre granos ni
cafeteras. En sus primeros trazos, el proyecto
explord el mundo automotriz para luego mu-
tar hacia un coworking tecnoldgico enfocado
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@orn.coffee.cl

en impresion y diseno 3D, dirigido a arquitectos
y disenadores. Sin embargo, como ocurre con
muchas ideas que evolucionan, el giro definiti-
vo llegd desde un lugar inesperado: la identi-
dad visual.

“Durante el desarrollo de nuestra marca, mi
creciente pasion por el café de especialidad
comenzé a cambiar el rumbo del proyecto.
Cuando recibi el manual de marca, el isotipo
reveld casiinconscientemente la silueta de una
taza. Ese fue el punto de inflexién”, recuerda
Meli. Asi, de manera orgdnica, @rn.Lab dejé
atrds su origen conceptual para consolidarse



como @rn.Coffee.

El nombre no es casual. “@rn significa
‘dguila’ en noruego, y representa nuestra
filosofia: una vision aguda para los deta-
lles, precision en cada grano, cada gota
y cada extracciéon”. La inspiracion nérdica
no solo se queda en lo semdntico, sino que
se tfraduce en una estética minimalista que
atraviesa toda la propuesta. *Hemos elimi-
nado el ruido y los excesos para enfocar-
nos en lo esencial”, agrega.

Ese enfoque se convierte en el corazdn del
proyecto. Para Meli, la validacion no estd
Unicamente en la venta, sino en la expe-
riencia del cliente. “Que la gente disfrute
nuestros productos tiene un valor incalcu-
lable, porque es la confirmacion de nues-
tra filosofia. Buscamos transmitir esa mez-
cla entre simplicidad y perfecciéon en los
detalles”.

Actualmente, @rn.Coffee centra su oferta
en café de especialidad en grano y en co-
lecciones limitadas de tazas de cerdmica
grez hechas en Chile, piezas que dialogan
con la estética de la marca y refuerzan la
idea de ritual. Cada lanzamiento anual se
convierte en un objeto de diseno, pensa-

— n -
Formula de alta calidad
disefiladapara chefss. -
y exigentes =UEES
expertos decocina

-—
mayor duracion

do tanto para el uso cotidiano como para
el coleccionismo.

Su publico objetivo es claro y, a la vez, de-
safiante: el “explorador del café en casa”.
“Es alguien que estd acostumbrado al cafée
de supermercado y cree que el café negro
es amargo. Nosotros queremos darle las
herramientas para derribar ese mito”, ex-
plica. A tfravés de granos cuidadosamente
seleccionados y accesorios funcionales,
@rn busca democratizar el acceso al café
de especialidad, trasladando la experien-
cia desde la cafeteria hacia el hogar.

El crecimiento del proyecto estd delinea-
do en fases. Hoy, desde el e-commerce,
apuntan al home barista en formacién. En
el corto plazo, proyectan la apertura de un
local fisico que permita educar y ofrecer
la experiencia completa. Mds adelante, el
objetivo es ambicioso: contar con una tos-
taduria propia e integrar una linea B2B, sin
perder el estndar que los define.

En cada etapa, la misién se mantiene in-
tacta. "Queremos usar la precision del
dguila y el diseno minimalista para demo-
cratizar el café de especialidad”, conclu-
ye Meli.

“Frito, N
Master,

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN", EVITA SU CONSUMO.
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Sabrosuras di Maira

cuando la vocacion se hornea a fuego lento

n el universo de la pasteleria artesanal,
donde el sabor se entrelaza con la me-
moria y las emociones, surgen historias
qgue no solo hablan de recetas, sino tam-
bién de decisiones valientes. Ese es el caso de
Maira Peralta Moreira (33), Técnico en Gastfro-
nomia Internacional y creadora de Sabrosuras
di Maira, un emprendimiento que nace desde
la intuicién, se fortalece con la prdactica y se
proyecta con identfidad propia dentro del ru-
bro.
“El emprendimiento nace cuando tomé la de-
cision de estudiar Gastronomia Internacional,
motivada por un interés que siempre estuvo
presente, pero que no me habia atrevido a se-
guir”, relata. Ese impulso inicial se transformé en
certeza durante su formacién, cuando descu-
brié que su verdadera vocaciéon estaba en la
pasteleria. “Siempre me ha gustado cocinar,
especialmente cosas dulces, y fui perfeccio-
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nando mis recetas de manera autodidacta,
probando, equivocdndome y mejorando en
cada intento”.

El punto de inflexidon llegd en la cocina de su
propia casa. Tortas y postres preparados para
familiares y cercanos comenzaron a recibir elo-
gios sinceros, de esos que no solo celebran el
sabor, sino también el carino detrds de cada
preparacion. “Al ver sus reacciones, decidi dar
el paso y convertir esta pasion en un negocio”,
cuenta.

Su vinculo con el sector panadero se consfruye
desde la experiencia cotidiana y el respeto por
lo artesanal. “*Me identifico mucho con lo tradi-
cional y casero, rescatando ese sabor de hogar
que hoy muchas personas buscan”, afirma. En
ese sentido, su propuesta no solo responde a
una fendencia, sino también a una necesidad
emocional: volver a lo simple, a lo auténtico.
Para Maira, el valor de su trabajo no se mide



Unicamente en ventas. “No se trata solo de
ofrecer algo de calidad, sino de generar una
experiencia, de entregar algo hecho con de-
dicacion, carino y detalle, que logra conectar
con las personas”. Esa conexidon se traduce en
fidelidad: clientes que recomiendan, que vuel-
ven, que confian. “Es una forma de validar el
esfuerzo y la pasidn que pongo en cada pre-
paraciéon”.

En su vitrina destacan las tortas —tradicionales
y personalizadas— como el producto estrella,
seguidas de alfajores, pie de limdn, kuchenes,
mini donuts y queques de diversos sabores. Pre-
paraciones que dialogan con celebraciones,
pero también con lo cotidiano.

El nombre del emprendimiento no es casual.
“Sabrosuras di Maira nace gracias a una perso-

na muy cercana, que fue un gran impulso para
afreverme. Representa todo lo que quiero en-
tregar: dulces hechos con amor, dedicacion y
un togque casero”. Mds que una marca, es una
declaracion de principios.

Sus clientes, en su mayoria, buscan precisa-
mente eso: calidad, personalizaciéon y una ex-
periencia distinta a lo industrial. Familias, pare-
jas y amantes de lo dulce encuentran en sus
productos una alternativa cercana, hecha a
mano y con identidad. De cara al futuro, Maira
proyecta crecimiento, pero sin perder su esen-
cia. “"Me gustaria consolidar la marca, ampliar
la produccion y fortalecer la linea de tortas per-
sonalizadas. A futuro, tener un espacio propio,
un taller o local que me permita crecer de ma-
nera mas profesional”.

@ Sabrosuras di Maira

" TAMBIEN PUEDE SER PARTE DE LAS

@sabrosurasdimaira

GRANDES HISTORIAS DEL PAN.

Llega directamente a los principales actores de la industria panadera y

Publicita tus productos o servicios en la revista digital PanArte y conecta con

Pan/’

contacto@panarte.cl | +569 71251931




participa en reunion de Estado por proyecto de
Ley de Reconstruccion Nacional

La instancia, realizada en La Moneda, reunio

a represenfantes de pymes y emprendedores

para abordar medidas de reactivacion econo-
mica.



irigentes del mundo panadero par-
ticiparon este jueves en una reunion
encabezada por el Presidente de la
Republica en el Palacio de La Mo-
neda, en el marco del proyecto de Ley de
Reconstruccién Nacional impulsado por el
Ejecutivo.
En la instancia estuvo presente Juan Mendi-
buru, en representacion de Indupan y de la
Federacion Chilena del Pan, quien se sumo al
encuentro junto a otros lideres gremiales del
dmbito de las pequenas y medianas empre-
sQs.
La cita tuvo como objetivo recoger la vision
del sector pyme y emprendedor respecto de
la iniciativa, que busca acelerar la recupera-
cion econdmica vy fortalecer la inversidon, es-
pecialmente en zonas afectadas por contin-
gencias recientes.
Segun informd el Gobierno, el encuentro per-
mitid reforzar el compromiso del Ejecutivo con
el desarrollo de las pymes, incorporando sus
planteamientos en la elaboracién de politi-
cas publicas orientadas a la reactivacién y la
generacion de empleo.

Participacion transversal

La reunidon contd con la asistencia de repre-
sentantes de diversos sectores productivos,
entre ellos la Asociacién Chilena de Gastro-
nomia (Achiga), la Asociacidon de Emprende-

dores de Chile (Asech), la Confederaciéon del
Comercio

Detallista y organizaciones del transporte.
También participaron dirigentes de la Mulfi-
gremial Nacional y de la Cdmara Nacional de
Comercio, en una convocatoria que buscd
integrar distintas miradas del mundo empre-
sarial.

Desde el dmbito panadero, la participacion
de Mendiburu se enmarca en el interés del
gremio por aportar en la discusiéon de medi-
das que impactan directamente a las pymes
del rubro, caracterizadas por su fuerte presen-
cia territorial y su rol en el abastecimiento co-
tidiano.

El sector ha sido identificado como parte re-
levante del ecosistema productivo local, tanto
por su generacion de empleo como por su vin-
culo con otras industrias, como la molineria y la
agricultura.

Proyecto en tramitacion

El proyecto de Ley de Reconstruccidn Nacio-
nal continla su avance legislativo y forma par-
te de una estrategia mds amplia del Gobierno
para impulsar la actividad econdmica.

En paralelo, el Ejecutivo ha sostenido reuniones
con distintos actores del mundo productivo,
con el objetivo de recoger propuestas y forta-
lecer el diseno de medidas orientadas a la re-
cuperacion.



Ovillado de precision y eficiencia:
la apuesta de Konig y Teknomeal
para la panaderia chilena

OO

En el marco de los 60 anos de la firma austriaca y sus 35 anos de

presencia en Chile junto a Teknomeal, la compania presenté en San-

tiago sus soluciones de ovillado, destacando su aporte en precision,

control de peso, eficiencia productiva y adaptaciéon a las nuevas exi-

gencias de la panaderia moderna.

n un contexto donde la eficiencia, la
estandarizacion y la optimizaciéon de
recursos se han vuelto claves para la
industria panadera, la firma austriaca
Kénig —con 60 anos de trayectoria— junto a
Teknomeal, su representante en Chile desde
hace 35 anos, realizaron una demostracion
técnica que puso en el centro una de las eta-
pas mds criticas del proceso: el ovillado.
El evento, desarrollado los dias 14y 15 de abril
en el showroom de Teknomeal, en calle Biobio
441, Santiago, reunié a panaderos, empresa-
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rios y especialistas del rubro, quienes pudieron
observar en terreno el funcionamiento de las
maquinas BASIC REX y MINI REX MULTI, dos solu-
ciones disenadas para responder a las exigen-
cias actuales del mercado.

La experiencia no fue solo demostrativa. Con
Masa en Vvivo y procesos reales, los asistentes
pudieron ver como estas tecnologias permi-
ten trabajar directamente desde la tolva con
masa fresca, reduciendo tiempos, mejoran-
do la precision y asegurando uniformidad en
cada pieza.



Precision, flexibilidad y control: el nuevo
estandar

Uno de los ejes centrales de la presentacion
fue el control de peso, un factor cada vez mds
determinante para panaderias que operan
bajo estdndares exigentes o sistemas de lici-
taciéon. En ese sentido, las soluciones de Kdnig
apuntan a eliminar variaciones, optimizando
no solo la materia prima, sino fodo el proceso
productivo.

“Eficiencia significa peso correcto, pero tam-
bién uniformidad en la fermentaciéon, horneado
y empaque”, explicd Walter Libal, Senior Sales
Manager LATAM de la compania, quien viajo
desde Austria para parficipar del encuentro.

La versatilidad también fue protagonista, ya
que equipos como la MINI REX MULTI permiten
trabajar con rangos que van desde los 8 hasta
los 150 gramos en division y ovillado, adaptdn-
dose rdpidamente a cambios en la demanda
sin necesidad de infervenciones técnicas com-
plejas, gracias a su sistema de pistones inter-
cambiables.

Tecnologia pensada para espacios reales
En un escenario donde muchas panaderias
operan con limitaciones de espacio, la com-

pactacion y movilidad de los equipos se vuel-
ve un atributo clave. La MINI REX MULTI, por
ejemplo, destaca por su formato compacto
y facilidad de traslado, mientras que Ia BASIC
REX —en su version mds industrial— permite al-
canzar altos volimenes de produccidon, como
la elaboracién de hasta 3.000 maraquetas por
hora en configuraciones especificas.

Ambas soluciones responden a un mismo prin-
cipio: simplificar la operacién sin sacrificar ca-
lidad. Desde el armado hasta la limpieza, el
foco estd puesto en procesos rapidos, intuitivos
y eficientes, lo que impacta directamente en
la continuidad operativa.

Automatizacion frente a nuevos desafios del
rubro

La demostracion también puso sobre la mesa
una realidad creciente: la dificultad para en-
contrar mano de obra especializada. Frente a
este escenario, la automatizacion deja de ser
una opcidn y se fransforma en una necesidad.
“Hoy mds que un panadero, muchas veces
necesitas un operador de mdaquinas”, explico
Saul Araus, ejecutivo comercial de Teknomeal.
“Si tienes una buena masa, la mdaquina asegu-
ra un producto estandarizado, independiente



de quién esté operando”.

Este cambio de paradigma no solo mejora la
productividad, sino que también permite man-
tener consistencia en el tiempo, un factor cla-
ve para negocios que abastecen a hoteles,
restaurantes, instituciones o cadenas.

Innovacion con identidad local que trasciende
Uno de los momentos mds relevantes fue la
adaptacion tecnolégica al producto mds
emblemdtico del pais: la maraqueta. En este
dmbito, Kénig presentd soluciones especificas
que permiten automatizar su produccién man-
teniendo sus caracteristicas tradicionales, inte-
grando etapas como division, reposo y forma-
do.

“Chile tiene un consumo de pan muy alto y eso
exige soluciones eficientes. La innovacion par-
te en la divisora, pero puede escalar a lineas
completas”, senald Libal.

Mdas alld de la tecnologia, el evento también
evidencidé la solidez de una relacion que se
ha construido durante mds de tres décadas.
La alianza entre Kénig y Teknomeal no solo se
basa en la representacion de equipos, sino en
la transferencia de conocimiento, capacita-
cién constante y soporte técnico local.
“Puedes tener la mejor maquina del mundo,

\ MAYO 2026

pero sin posventa no sirve”, afirmd Araus, des-
tacando el rol clave del servicio técnico como
pilar de la relaciéon con los clientes.

Incluso en escenarios complejos como la pan-
demia, donde la instalacién de equipos debia
realizarse de manera remota, la coordinacion
entre ambas companias permitié implementar
lineas completas de produccion en distintos
puntos del pais.

El futuro del pan: eficiencia sin perder esencia
La jornada dejé en evidencia que el futuro de
la panaderia no estd en reemplazar el oficio,
sino en potenciarlo. La tecnologia, en este
caso, actia como un habilitador que permite
a los panaderos enfocarse en la calidad del
producto, mientras las maquinas aseguran pre-
cisién, continuidad y eficiencia.

En un mercado donde los costos de insumos,
la disponibilidad de personal y la competitivi-
dad son cada vez mds desafiantes, propuestas
como las presentadas por Kénig y Teknomeal
se posicionan como una respuesta concreta a
las nuevas necesidades del rubro.

Porgue hoy, mds que nunca, el secreto no estd
solo en la recetq, sino en cémo se ejecuta. Y
en ese proceso, el ovillado —preciso, uniforme
y eficiente— marca la diferencia.



Divisora Ovilladora K{gj\\ﬂ D @
MINI REX

MULTI

La divisora ovilladora de

masas mas compacta de

la familia REX , MINI
REX MULTI se
caracteriza

por su amplio

rango de peso
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gr.), gran calidad
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México fue el epicentro
de la panaderia interamericana:

Congreso CIPAN 2026

marco la hoja de ruta del sector

Ciudad de México se convirtio, entre el 9 y el 12 de aboril,
en el punto de encuentro de la industria panificadora
de las Américas, en el marco del Congreso CIPAN 2026,
una instancia que no solo consolidd su rol como espacio
de articulacion gremial, sino que también proyectd los
desafios y oportunidades de un sector clave en la eco-
nomia y la cultura alimentaria de la region.

PANARTE | MAYO 2026



qjo el lema "Panaderos comprometidos
con nuestra sociedad”, el encuentro or-
ganizado por la Confederacion Intero-
mericana de la Industria del Pan reunid
a representantes de Argentina, Brasil, Chile, Co-
lombia, Ecuador, Espana, Estados Unidos, Gua-
temala, México, Pery, Republica Dominicana vy
Uruguay. Durante cuatro jornadas, lideres, téc-
nicos y especialistas compartieron diagndsticos,
experiencias y estrategias en torno a un obje-
tivo comun: fortalecer la panaderia tradicional
mediante innovacion, capacitaciéon y una ma-
yor integracién regional.
El congreso, realizado en alianza con la Cama-
ra Nacional de la Industria Panificadora y Simi-
lares de México, destacd por su enfoque en la
formacién continua, el infercambio de buenas
practicas y la necesidad de modernizar un ru-
bro que, pese a su cardcter histérico, enfrenta
tfransformaciones profundas en hdbitos de con-
sumo, tecnologia y gestion.
Uno de los momentos mdas relevantes fue la par-
ticipacion del académico Glenn Gaesser, re-
ferente internacional en nutricién y ciencia de
los alimentos, quien abordd la importancia de
comunicar con base cientifica en un contexto
donde el pan enfrenta cuestionamientos des-
de la desinformacion. Su exposicion reforzd el
compromiso del gremio con una industria infor-
mada, transparente y alineada con las nuevas
exigencias del consumidor.

Radiografia de la panaderia en las Américas
Uno de los ejes mds enriquecedores del congre-

so fue la exposicion de los delegados interna-
cionales, quienes entregaron una mirada deta-
llada sobre la realidad de cada pais.

Desde el alto consumo per cdpita en Chile, con
86 kilos por habitante al ano, hasta los desafios
de informalidad en PerJ, pasando por la fuerte
presencia de panaderias familiares en Brasil y
Ecuador, el diagndstico fue claro: la panaderia
sigue siendo un pilar econdmico, social y cultu-
ral en toda la region.

Entre las tendencias compartidas destacan la
evolucion hacia modelos de negocio multifun-
cionales —que integran cafeteria, restaurante y
autoservicio—, el crecimiento del delivery como
canal complementario, la digitalizacién de pro-
cesos Y la creciente exigencia de los consumi-
dores.

Al mismo tiempo, persisten desafios estructurales
como la escasez de mano de obra calificada,
la necesidad de formacién técnica, la presion
de los costos y la competencia en precios, fac-
tores que obligan a repensar el rol del panade-
ro en el ecosistema actual.

Formacioén, legado y reconocimientos que mar-
can trayectoria

En el marco del congreso, la conmemoracion
de los 80 anos de CANAINPA fuvo un hito sig-
nificativo: la inauguracién del Centro de Ca-
pacitacion “Antonio Ordonez Rios”, espacio
destinado a fortalecer la formacion técnica de
nuevas generaciones de panaderos. El recinto
rinde homenaje al fundador de la fradicional
panaderia La Espiga y pionero del modelo de
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autoservicio en México, cuya vision transformd
el rubro a nivel nacional.

El presidente de CANAINPA, Julidn Castanon
Ferndndez, subrayd la importancia de replicar
este tipo de centros en todo el pais, destacan-
do que el desarrollo del capital humano es hoy
uno de los principales desafios de la industria.
La Cena de Gala del congreso fue el escenario
para distinguir a los referentes mds destacados
del continente. El uruguayo Gonzalo Arce fue
elegido como Mejor Panadero de las Américas
2025/2026, mientras que el brasileno Hallyson
Cezar recibié el reconocimiento como Mejor
Confitero del mismo periodo, consolidando el
cardcter continental de estos premios.

Un momento especialmente significativo fue el
homenaje a Antonio Arias Ordonez, ex presiden-
te de la UIBC vy figura clave en la articulacion
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global del sector, reconocido por su trayectoria
y su aporte a la integracion de la industria pani-
ficadora a nivel internacional.

Nueva directiva y visién de futuro

El congreso también marco elinicio de un nuevo
ciclo institucional para CIPAN, con la eleccion
de su nueva comision directiva. La presidencia
quedd en manos de Alvaro Pena, quien delined
una hoja de ruta centrada en la modernizacion,
la comunicacion estratégica y la valorizaciéon
del oficio panadero.

Lo acompanan Julian Castandn como vicepre-
sidente para América del Norte y Paulo Mene-
guelli como vicepresidente para América del
Sur, junto a un equipo que representa la diversi-
dad y el dinamismo del sector en la region.

Un sector que se reinventa sin perder su esencia
El Congreso CIPAN 2026 dejé en evidencia que
la panaderia vive un proceso de transforma-
cion profunda, donde tradicion e innovaciéon
deben convivir para asegurar su sostenibilidad.
Md&s que un oficio, el pan continUa siendo un
elemento identitario, un motor econdmico y un
punto de encuentro social en cada pais.

En ese contexto, la articulacion internacional,
la capacitacién y la comunicacidon aparecen
como pilares fundamentales para enfrentar el
futuro de una industria que, lejos de estancarse,
sigue evolucionando con fuerza en las Américas.
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SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO  »

A SU SERVICIO

@ ORIENTACION @ PREVENCION

@ SERVICIOS PROFESIONALES @ SOLUCION DE PROBLEMAS

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

PARA SOLICITAR AYUDA EN DIFERENTES AREAS DE INTERES.

José Miguel Cerda
Abogado

jcerda@indupan.cl

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

+56 9 5907 9175 franquila y eficaz.

Ignacio Rojas Reyes
Técnico en prevencion de riesgos

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

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO  »

A SU SERVICIO

@ ORIENTACION © PREVENCION
© SERVICIOS PROFESIONALES @ SOLUCION DE PROBLEMAS

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

Paulina Abarzia <
Tecndloga en alimentos

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

pabarzua@indupan.cl
+56 9 3695 9846

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

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

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

indupan@indupan.cl
+569 7125 193]
Pan/frie
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CENTRO DE DESARROLLO DEL CLIENTE INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE

jEVENTO PRESENGIAL!

WORKSHOP..

Inscribete y actualiza tus técnicas gastronomicas

[ A W Ok nabEdia

TECNICAS EN PASTELERIA FUNCIONAL
BOLLERIA FORMATO NUTRICION EN
HOJALDRADA MINI CADA BOCADO

Y M
il PASTELERIA =
MAESTROS B eABLE ALTA CAKE DESIGN LAS CLAVES DE
PIZZA

14Y 15 18

OCTUBRE NOVIEMBRE

@ PDTE JORGE ALESSANDRI RODRIGUEZ 10501, SAN BERNARDO, REGION METROPOLITANA
© 14:00 - 18:00 hrs.
CUPOS LIMITADOS

INFORMACION E INSCRIPCIONES A CDC@WATTS.CL
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Indupan A.G.

ASOCIACION GREMIAL DE INDUSTRIALES DEL PAN SANTIAGO

SERVICIOS PROFESIONALES
AL ASOCIADO

PREVENCION DE
RIESGOS

INOCUIDAD Y
CALIDAD DE
ALIMENTOS

Q LEGALES
=

PREVENCION DE RIESGOS
GRATUITOS

Reglamento Interno de Orden Higiene y Se-
guridad.

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

Charla de induccién a trabajador nuevo
(ODI).

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

B PanarTE ‘ MAYO 2026

SERVICIOS GREMIALES
Y PROFESIONALES

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

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

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

Formaciéon de monitor en prevencion de
riesgos.

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

VALOR PREFERENCIAL AL ASOCIADO

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

Procedimiento de trabajo seguro.

Plan de emergencia y evacuacion.

Matriz de riesgo.

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

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

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

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

INOCUIDAD Y CALIDAD DE
LOS ALIMENTOS
GRATUITOS

Inspecciones preventivas de fiscalizaciones
sanitarias.




Orientacion para la implementaciéon de BPM

y HACCP.

Orientacion de etiquetado nutricional segun

ley de sellos.

Implementacion de registros bdsicos de

temperatura, higiene y salud de los colabo-

radores y limpieza de dreas. Capacitacion

al personal sobre estos temas.

Capacitacion en manipulacion de alimen-

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

Visitas coordinadas con empresa especia-

listas para levantamiento de control de plo-

gas.

Revision general del sistema BPM para pa-

naderias que ya cuentan con su implemen-

tacion.

En caso de sumario sanitario:

- Elaboracién de descargos.

- Reposicion o solicitud de baja de senten-
cia.

VALOR PREFERENCIAL AL ASOCIADO

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

Implementacion de POES.

Implementacion del sistema HACCP.
Etiqueta con rotulacion de antecedentes

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

LEGALES

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

* Descargos ante Inspeccion del Trabajo.

* Descargos ante Seremi de Salud.

* Descargos ante Sernac.

e Revisién de documentacion.

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

» Comprobantes de vacaciones (formato).

e Licencias médicas con fiscalizacion SUSESO.

e Cartas de amonestacion.

e Cartas de despido.

* Finiquitos.

BENEFICIOS AL ASOCIADO

* Proyectos asociativos.

e Comercializadora de productos.

e Participaciéon en actividades gremiales.

e Recibir informacion relevante del sector pa-
nadero.

TE INVITAMOS
A HACERTE

S0CIO

ESCRIBENOS A
indupan@indupan.cl

+569 7125 1931
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Molinera

San Cristabal.

Productos de
calidad

y confiabilidad
para la industria
panaderay
pastelera.

Harinas
Industriales

Mezclas
Completas

Productos de
Pasteleria

Levaduras
Instantaneas

Coberturas
de Chocolate

Exposicion 1657 - Santiago
www.sancristobal.cl

Call Center
800 123 300

Harinas Cisne
Molinos Cunaco S.A.

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,
Peniaflor, Santiago.

www.molinoscunaco.cl
secretaria@molinoscunaco.cl

MOLINOS

Estandarizacién %

Facilidad de
Calcular
costos

de métodos de
procesos

1 Facil control
exacto de los de stock

rendimientos & y mermas

Disminuye el
riesgo de errores
de preparacion

" (33)2761026
(56) 22 429 1300

(71) 2242960
T (42) 268 0114~

3{HEREDIA

"'1- herediamolinos.cl %@ /

o Heredia Molinos

. herediamolinos

)
%=
< Molino

'Linderos

 TELEFONO

+562 2821 2424

www.molinolinderos.cl

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

OFICINA GENERALES Y PLANTA
VILLASECA 1195, BUIN, SANTIAGO
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« DULCES DE LECHEs=

iMas de 60
anos de
experiencial

Antillanca Norte 57
Pudahuel

a +56 22 949 3344

Sucursal Concepeldn:
Av. Vicuha kenna 7

@ 412233209-4122327686
©contacto!

‘www.latriguena.cl

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

b

rMolinera
DelValle

@ WWW MOLINERADELVALLE.CL

@ @molineradelvalle
+54 2 2545 5400
+54 9 3100 4200
Longitudinal Sur KM, 3%,
Parcela &%, Paine - Chile

LESAFFRE

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

Publique
aqui

méds informaciones en
indupan@indupan.cl

INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE

| ——

NSITEC"
INNOVACION - TECNOLOGIA - SERVICIO

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

Doleetto

+/ Bases para preparar
(Crema pastelera
Merengue

RAPDOX:

+ Mejoradores de panaderia

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

Queque vainilla

CONTACTANOS DESDE
DONDE ESTES
e ———

Arica
Antofagasta arnoldo.pfeiffer@watts.cl
lquigue
La Serena
Copiapé hugo.correa@watts.cl
La Serena
Vifia del Mar | mauricio lineros@watts.cl
RM
RM sur juan.nogueiratiwatts.cl
Cencepcién gorzalo.troncoso@watts.cl
Los Angeles

- Valdivia ramulo.carrillo@watts. cl
Temuco
Puerto Mentt
Osomo guillermo.lopez@watts.cl
Coyhaique
Punta Arenas

€} /wattsindustrial.cl

A www.wattsindustrial.cl

{, Atencién al Cliente
600 200 0017

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

Publique
aqui

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

PARA

il
POIENCI Iy

Capacitalos

en la Escuela

Internacional
Artebianca

wwiw artebianca.cl

Indupan A.G.

COMERCIALIZADORA
DE PRODUCTOS

HAGA SU PEDIDO

* BOLSAS PLASTICAS

* CAJAS PLASTICAS

* GUANTES / CADENAS

+ GUANTES DESECHABLES
» JOCKEY

» MASCARILLAS

» PANTALONES

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

* ROLLO DE PAPEL

* SACOS DE PAPEL

* ZAPATOS DE SEGURIDAD

CONTACTE
A SU EJECUTIVO

EN TERRENO
“*SOLICITE SU DESPACHO
A REGIONES

MARIN #0559,
PROVIDENCIA
SANTIAGO, CHILE.

 FONO 222746818
INDUPAN@INDUPAN.CL

L = X s




Hoy en muchos lugares encuentras muy buenos productos
4 delaharina, gracias a la evolucion que hemos vivido. Pero
9 debe ser un muy buen proveedor el que envase esa harina.
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n WWW.LESAFFRE.CL

CELEBRAMOS
A QUIENES ENDULZAN
NUESTRAS VIDAS.

NUESTROS MEJORES INGREDIENTES,
PARA LAS MEJORES CREACIONES

UNA MARCA LESAFFRE
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