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ALGO SE ESTA HORNEANDO...

;Tu marragueta tiene o necesario
para hacer historia?
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EDITORIAL

CUANDO LO
“ARTESANAL”
DEJA DE SIGNIFICAR

n los Ultimos afios, palabras como “artesanal”,

“natural”, “masa madre” o “hecho a mano”

han adquirido un enorme valor comercial.
Los consumidores buscan productos méas auténticos,
con procesos claros y una identidad reconocible. Sin
embargo, precisamente por ese valor, estos conceptos
también han comenzado a utilizarse de manera cada
vez mas flexible en campanas de marketing que
muchas veces generan mas preguntas que certezas.
La reciente discusion en torno a productos industriales
comercializados bajo la denominacién de “artesanales”
abre un debate que la industria alimentaria no deberia
evitar. ;Qué entendemos realmente por artesanal?
.Es suficiente una receta distinta, una apariencia
rustica o una estrategia de branding para utilizar
ese concepto? Para miles de panaderos, pasteleros y
productores que elaboran diariamente sus productos
mediante procesos tradicionales, la respuesta parece
evidente.
El problema no es la existencia de la gran industria ni
su legitimo derecho a innovar y competir. El problema
surge cuando una palabra que historicamente ha estado
asociada al oficio, al conocimiento transmitido entre
generaciones y a la elaboraciéon humana comienza a
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Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

perder significado por un uso excesivamente amplio.
Cuando todo puede ser artesanal, el concepto deja
de diferenciar y termina vaciandose de contenido.
La preocupacién es mayor porque hoy los consumidores
prestan mas atencién que nunca a los ingredientes, los
procesos productivos y la calidad de los alimentos que
llevan a sus hogares. La confianza se ha convertido
en un activo fundamental para cualquier marca, y
esa confianza se construye sobre informacién clara
y transparente.

Chile es uno de los mayores consumidores de pan
del mundo. El pan forma parte de nuestra cultura,
nuestra identidad y nuestra vida cotidiana. Por eso
resulta necesario abrir una conversacién seria sobre
los términos que utiliza la industria alimentaria y
sobre los estandares que deberian respaldarlos.
Porque cuando una etiqueta promete algo que el
producto no representa plenamente, el dafio no es
solo comercial. También afecta la credibilidad de las
marcas, el valor del trabajo artesanal genuino y el
derecho de las personas a elegir con informacion veraz.
Desde el gremio panadero chileno, creemos que la
transparencia nunca deberia ser una opcién, sino
que deberia ser la regla.
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RODRIGO BARANAO

El chef a cargo de su proyecto Casa Espoz, re-
vela el amor que tiene por el sandwich en to-
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En conversacion con Pedro Pablo Santesteban,
repasamos los 80 anos de este negocio familiar
que ha visto crecer a la comuna.
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Cuando se prepc:ro elelfe] celebrar tres @&&adas
de ftrayectoria gastrondmica, Rodrigo Baraiao
mira hacia atras y descubre que, mucho,antes de..
la television, de los restaurantes y de la fama, su
historia ya estaba escrita entre panes, sandwiches
y marraquetas. En Casa Espoz, el chef repasa sus
inicios, reflexiona sobre la evolucion de la cocina
chilena y defiende con pasion un producto que, a
G siendo el verdadero protagonista de
la mesa nacional.
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or estos dias, Rodrigo Baranao tiene
motivos para celebrar. El proximo
26 de septiembre cumplird 30 anos
desde que abrid su primer negocio
gastronémico, una fecha que marcard con
un encuentro junto a cocineros, amigos y
familiares. Sin embargo, cuando se le pregunta
por el origen de todo, no habla de television,
ni de restaurantes, nisiquiera de los programas
que lo transformaron en uno de los chefs mds
reconocidos del pais.
Habla de sandwichesy , mds especificamente,
de pan."Yo parti en Huérfanos con Ahumada
vendiendo sdndwiches a oficinas”, recuerda.
Una confesion que sorprende a quienes
asocian su nombre a la pantalla chica, pero
que para él resulta completamente légica.
Porque si hay algo que ha acompanado
toda su trayectoria, desde aquellos primeros
emprendimientos hasta su trabajo actual, es
precisamente el pan.
“Yo siempre he sido muy bueno para el
sadndwich. Prefiero comer un sanguchito antes
que almorzar. Un buen pan, un trozo de queso,
un arrollado, una palta y listo. Para mi eso
siempre ha sido felicidad”.
La imagen del joven emprendedor de hace
tres décadas aparece nitida en su relato. Un
muchacho lleno de ideas, convencido de
gue podia conquistar el centro de Santiago
con una cadena de sangucherias. Habia
regresado desde Estados Unidos cargado de
conceptos, observando tendencias y formas
de negocio que todavia no existian en Chile.
Incluso se adelanté a fendbmenos que hoy
parecen habituales. “Yo tenia una cocina



oculta en un subterrdneo. Hoy le llaman
cocina oscura o dark kitchen, pero nosotros ya
trabajdbamos asi. Prepardbamos los pedidos y
los llevdbamos a las oficinas. Siempre traté de
tfraer ideas de afuera y adaptarlas a nuestra
realidad”.

Aquellos anos fueron también una escuela
sobre el oficio gastronémico. Baranao insiste en
gue el éxito nunca llega por casualidad y que
detrds de cualquier negocio gastronémico
existe una cuota enorme de sacrificio.

“Esta pega es dura. Hay que trabajar de sol
a sombra. El que quiere surgir tiene que estar
ahi. Hoy muchos jévenes suenan con tener
un restaurante, pero antes deberian trabajar
varios anos en uno para entender realmente
lo que significa abrir la cortina todos los dias”.
Esa mirada sobre el oficio también se conecta
con su admiracién por los panaderos. No
por casualidad, asegura, muchas de las
ensenanzas mdsimportantes de la gastronomia
nacieron precisamente en las panaderias.

EL PAN QUE COMPARTIMOS

“El panadero antiguo era un hombre de
oficio. Partia como ayudante del ayudante,
trabajaba jornadas interminables y aprendia
mirando. Nosofros, los cocineros, tenemos
mucho de eso también”, sostiene el chef con
un movimiento de manos como los de un nino
que desea seguir jugando.

Quizds por eso habla del mundo del pan
con una pasibn poco habitual en chefs
acostumbrados a las preparaciones mds
sofisticadas.

Mientras la gastronomia contempordnea
discute técnicas, fermentaciones y tendencias
internacionales, Baranao vuelve una y otra vez
a la misma conclusion. “El pan no falla™.
Lodiceconlaconviccidndequienhaobservado
durante décadas el comportamiento de los
consumidores.

“La cantidad de sangucherias que se han
abierto, la cantidad de hamburgueserias, los
emprendimientos gastrondmicos que nacen
todos los anos... al final siempre terminamos
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llegando al mismo lugar. O es sdndwich o
es pizza. La masa sigue siendo el punto de
encuentro”.

Esa certeza se transforma casi en una
declaracién de principios cuando habla
de la marraqueta. “Siempre he dicho que
la marraqueta es un cldsico nuestro. Sigue
siendo la nUmero uno. Sigue siendo el pan de
los chilenos”.

Para él, la evolucién de la panaderia no ha
debilitado su reinado. Han aparecido panes
multigranos, fermentaciones largas, masas
madreypropuestasinternacionales.Laciabatta
italianase instalé con fuerza en elmercado. Los
panes de fermentacidon controlada ganaron
espacio entre consumidores mds exigentes.
Sin embargo, nada ha logrado desplazar a la
marraqgueta.

“Una marraqueta crocante con palta, con
pernil, con arrollado o con jamén y queso
nunca falla”.
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Incluso cuestiona algunas modas que han
surgido en torno al consumo de pan. “Esto
de sacarle la miga a la marraqueta... mejor
coémanse una galleta de agua”, dice entre
rsas.

Su argumento, sin embargo, tiene una légica
gastronémica impecable. “La gracia de la
marraqueta estd justamente en la miga. Esa
miga absorbe los jugos. Si hago un Barros
Luco, absorbe el jugo de la carne. Si le pongo
tomate, absorbe el jugo del tomate. Ahi estd
parte importante de su sabor”.

La conversaciéon avanza hacia la identidad
gastronébmica  chilena y Baranao  se
entusiasma. Habla del salmdn, de la palta
Hass, del cochayuyo, de los productos
locales y de la necesidad de dejar de mirar
permanentemente hacia afuera.

“Tenemos productos extraordinarios. Lo que
nos falta es creer mdas en nosotros mismos™.
Segun su vision, Chile posee una despensa
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Coso Espoz estd viviendo una etapa muy

especial. Este 26 de septiembre RodrigoBaranao
cumple 30 anos de trayectoria profesional, un
hito que buscan fransformar en una plataforma de
experiencias, encuentros y nuevas iniciativas para su
comunidad.

Ademds, este mes inauguran SU NUEVO espacio
(Roof), pensado para ampliar la experiencia
Casa Espoz y abrir nuevas posibilidades tanto para
clientes actuales como para nuevas audiencias.

Casa Espoz se potencia como un espacio flexible
donde convergen gastronomia, experiencias
y conexion enfre personas y marcas. Desde
actividades corporativas —team building, cierres
de frimestre, reuniones ejecutivas, celebraciones y
encuentros de camaraderic— hasta formatos mads
experienciales como talleres de cocina, desayunos
ejecutivos, conferencias, lanzamientos y experiencias
gastrondmicas. También siguen fortaleciendo
su propuesta de eventos privados y matrimonios
contempordneos en el corazén de Vitacura.
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capaz de competir con cualquier pais del
continente, pero todavia existe una deuda
pendiente en materia de difusion y valoracion.
“Nosotros somos capos. Somos secos. Tenemos
ingredientes maravillosos y hay que ponerles
nuestro sello”.

Por eso, cuando imagina a un extranjero
visitando Santiago y enfrentdndose por
primera vez a una marraqueta, no propone
platos complejos ni técnicas sofisticadas.
Propone sdndwiches. Cuatro, para ser exactos.
El primero es el Barros Luco, “con una
marraqueta perfecta, carne delgada y un
buen queso mantecoso”. El segundo es el
Barros Jarpa, sencillo y contundente.

El tercero, un sadndwich de pescado frito con
reineta, limdén, cebolla y pebre. Y el cuarto,
inevitablemente, el chacarero. “Ese chacarero

grande, con poroto verde recién hecho, qji
verde y una buena mayonesa casera”.

La enumeracion parece resumir toda una
filosofia culinaria. Porque después de treinta
anos de carrera, después de la television,
de los restaurantes, de los vigjes y de las
tendencias que vany vienen, Rodrigo Baranao
sigue encontrando en la marraqueta el mejor
reflejo de la cocina chilena: simple, popular,

transversal y profundamente ligada a la
memoria.
Una marraqueta que resiste modas,

discursos nufricionales y nuevas corrientes
gastronémicas.

Una marraqueta que, para él, sigue ocupando
el mismo lugar que ftenia cuando comenzd
vendiendo sdndwiches en pleno centro de
Sanfiago.
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FELIPE CASTANO
ylaapuesta de ALICOMER:

innovacion para agregar valor
al negocio del pan

El gerente general de Alicomer sostiene que el futuro
de la industria panadera chilena pasa por diversificar
la oferta, elevar los estandares de calidad e incorporar
productos de mayor valor agregado. Desde una
operacion que produce cerca de 700 mil kilos
mensuales de productos congelados, la compania
busca consolidarse como un actor relevante en
la transformacion de un mercado histéricamente
dominado por la marraqueta y la hallulla.

PANARTE | JULIO 2028



n una industria donde el pan forma parte
de la identidad cultural y alimentaria de
Chile,lainnovaciénaparece comounode
los principales desafios para las empresas
delsector. Asilo plantea Felipe Castano, gerente
general de Alicomer, compania especializada
en productos panificados congelados de alto
valor agregado, que abastece principalmente
al canal retail.
Con una frayectoria ligada desde siempre al
mundo de la panificacidén, Castano observa
un mercado que ha evolucionado, pero que
aun tiene espacio para ampliar su propuesta
hacia nuevas categorias y experiencias de
consumo. “Lo que nosotros estamos tratando
de hacer es subir el nivel de la panaderia a
través de productos con mayor fermentacion,
con diferenciacién y valor agregado, que es lo
que hoy busca el consumidor”, explica.
La compania combina procesos industriales con
conceptos propios de la panaderia artesanal,
incorporando masas madre, fermentaciones
mds largas y recetas orientadas a segmentos
que buscan alternativas distintas a los formatos
tradicionales.

Una industria con espacio para
evolucionar

Aungue reconoce el valor histérico de la
panaderia chilena, Castano estima que gran
parte del mercado continba concentrado en
pocas categorias.

“La productividad sigue muy enfocada en la
marraqueta y la hallulla, que siguen siendo los
productos mds vendidos. Sin embargo, existe
una enorme oportunidad para desarrollar
nuevas alternativas y ampliar la oferta”, senala.
En esa linea, Alicomer ha puesto el foco en
productos como ciabattas y derivados, una
categoria que considera especialmente versatil




por su capacidad de adaptarse a disfintos
momentos de consumo.

“Son productos nobles, que funcionan muy bien
tanto para sdndwiches como para acompanar
comidas. Hay mucho espacio para seguir
agregando valor y diferenciaciéon dentro del
negocio del pan”, afirma.

La estrategia responde a una tendencia
observadaendistintosmercadosinternacionales,
donde los consumidores muestran un creciente
interés por productos con identidad, procesos
mds cuidados y atributos asociados a calidad
y origen.

De la tecnologia panadera a la
produccion industrial

La relacion de Felipe Castano con la industria se
remonta a su propia historia familiar. Proveniente
de una familia vinculada al rubro panadero,
reconoce enla figura de su padre unainfluencia
decisiva en su desarrollo profesional.

“Mipadre siempre fue muy visionario dentro de la
industria. Participd en distintos proyectos ligados
a la panificacion y posteriormente desarrolld

una empresa dedicada a la tecnologia para la
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industria alimentaria”, recuerda.

Su trayectoria profesional continudé en
Maquipan, empresa especializada en
equipamiento y fecnologia para la industria de
alimentos, experiencia que le permitié conocer
en profundidad las necesidades productivas
del sector. Tras la venta de esa compania hace
algunos anos, decidi® emprender un nuevo
camino con Alicomer.

Actualmente, la empresa produce cerca de 700
mil kilos mensuales de productos congelados y
mantiene una fuerte presencia en cadenas de
retail a nivel nacional.

“Nuestro foco estd en construir una panaderia
de alto valor agregado, donde Ila innovaciéon
sea parte permanente de la propuesta”,
sostiene.

Innovacién como ventaja competitiva

A juicio del ejecutivo, Chile presenta avances
importantes en materia de innovacion dentro
del segmento artesanal y de especialidad,
aunque considera que todavia existe margen
para acelerar los procesos de desarrollo de




productos en ofras dreas de la industria.

Por ello, asegura que el principal desafio es
continuar incorporando nuevas propuestas
que permitan responder a consumidores cada
vez mads exigentes. “Queremos entregar al
consumidor chileno el mejor producto posible,
con una excelente relacion entre calidad y
precio, pero sobre todo con mucha innovacion.
La innovacion debe ser permanente”, afirma.
La apuesta no solo busca generar crecimiento
para la compania, sino también contribuir a
una transformacion mdas amplia del mercado.
“El pan puede llegar a distinfos segmentos
de consumidores de formas muy diferentes.
Mientras  mds alternativas  existan,  mads
oportunidades tendrd la industria para seguir
creciendo”, agrega.

Calor del trabajo gremial y mirada
a futuro

Castano tambien destaca el rol que cumple
el mundo gremial en el fortalecimiento del
sector panadero. A su juicio, las organizaciones
empresariales

han contribuido a generar

cohesién entre los distintos actores de la industria
y a posicionar la relevancia del pan dentro de
la cultura alimentaria chilena.

“Siempre que la industria frabaja unida se
generan cosas positivas. Hay un esfuerzo
importante por parte de los dirigentes para
impulsar al sector y darle visibilidad”, comenta.
No obstante, considera que aln existe espacio
para una mayor colaboracion publico-privada
que permita acelerar iniciativas de desarrollo
e innovacion para las pequenas y medianas
empresas del rubro.

El futuro de Alicomer, asegura su gerente
general, seguird marcado por la busqueda
de diferenciacion. La compania continuard
invirtiendo en desarrollo de productos, nuevas
tecnologias y propuestas que permitan ampliar
las posibilidades de consumo del pan en Chile.
“Nuestro objetivo es seguir generando valor
para el consumidor a fravés de productos
innovadores, diferenciados y de alta calidad.
Creemos que ahi estd una de las grandes
oportunidades de crecimiento para la industria
panadera chilena”, concluye.
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Subsecretario de Economia

KARLFRANZ
KOEHLER

‘Las panaderias son parte de
la historia productiva del pais vy
también deben ser parte de su

futuro”.

Abordamos los desafios que enfrentan las micro
y pequenas empresas, defiende una agenda
enfocada en reducir trabas al emprendimiento
y sostiene que la modernizacion no debe
entenderse como una amenaza para los
negocios familiares, sino como una herramienta

para fortalecerlos.

as panaderias forman parte del paisaje
cotidiano de Chile. En cada barrio, muchas
de ellas siguen siendo empresas familiares
que han sobrevivido por generaciones,
adaptdndose o  cambios  econdmicos,
tecnologicos y de consumo. Sin embargo,
hoy enfrentan un escenario marcado por el
aumento de costos, la escasez de mano de
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obra especializada, la necesidad de digitalizar
procesos y una competencia cada vez mds
intensa.

En conversacion con PanArte, el subsecretario
de Economia, Karlfranz Koehler, sostiene que las
pequenas empresas contindan siendo uno de
los pilares de la economia nacional y plantea
que el desafio del Gobierno es facilitar el



camino de quienes emprenden. A ello se suma
una mirada donde la innovacion, la inteligencia
artificial y la sostenibilidad aparecen como
herramientas para fortalecer la competitividad
sin perder el cardcter artesanal que distingue al
rubro panadero.

“Las pymes representan el
corazon de la economia”

Para Koehler, las cifras reflejan la relevancia que
tienen las empresas de menor tamano en el
desarrollo del pais. “Las pymes representan una
parte esencial de la economia chilena. No sélo
constituyenla gran mayoria de lasempresas, sino
que generan empleo, sostienen a millones de
familias y cumplen un rol social muy importante
en barrios y comunas. Actualmente emplean a
mads de 3,2 millones de personas, cerca del 47%
del empleo nacional”, senala.

Sinembargo, advierte que existe unaimportante
brecha respecto de las grandes companias.
“Las pequenas empresas concentran apenas
el 12% de las ventas, mientras que las grandes
alcanzan el 88%. Esa diferencia nos obliga @
impulsar politicas publicas que permitan su
crecimiento y desarrollo”.

Dentro de ese objetivo, afirma que el Ejecutivo
busca simplificar los procesos de formalizacién,
fortalecer los instrumentos de apoyo y combatir
el comercio ilegal.

“Queremos que emprender sea mds sencillo.
El Estado debe facilitar el desarrollo de quienes
cumplen las reglas y trabajon de manera
formal.”

Menos carga para las pequeﬁas
empresas
Consultado por las dificultades que enfrentan

actualmente las panaderias, el subsecretario
reconoce que el escenario econdmico ha
elevado las exigencias para los pequenos
empresarios. “Nuestro foco es generar mejores
condiciones para emprender, invertir 'y
crecer. Una de las medidas mds importantes
es el compromiso de mantener de manera
permanente una tasa de impuesto de primera
categoria de 12,5% para las pymes, entfregando
mayor liquidez y capacidad de reinversion.”

A ello suma una revision de las exigencias
regulatorias. “Muchas veces son precisamente
las empresas mds pequenas las que terminan
soportando mayores cargas administrativas.
Estamos trabajando para reducir esas barreras.”
Asimismo, destaca el rol que cumplen
instituciones como Sercotec y Corfo. “Existe una
red de apoyo importante que debe responder
mejor a las necesidades reales de los pequenos
negocios. Las panaderias necesitan soluciones
concretas y no perder tiempo en frdmites
innecesarios.”

La inteligencia artificial también
llega a la panaderia

La digitalizacién ocupa unlugar prioritario dentro
de la agenda del Ministerio de Economia. Para
Koehler, modernizar un negocio no significa
Unicamente vender por internet. “Puede
implicar mejorar el control de inventarios, reducir
mermas, optimizar los tiempos de produccidn,
ordenar las compras o fortalecer la relacién con
los clientes mediante herramientas digitales.”
En esa linea destaca dos iniciativas que
buscan acercar la tecnologia a las pequenas
empresas. “El Chequeo Digital permite que
una pyme conozca su nivel de digitalizacion e
identifique las brechas que debe abordar. Es
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una herramienta simple para saber por dénde
comenzar.”

Ademds, menciona la reciente alianza entre
el programa Digitaliza Tu Pyme y Hazlo con
IA, desarrollado por Cenia. “Queremos que la
inteligencia artificialdeje de percibirse comouna
tecnologia exclusiva de las grandes empresas.
Puede transformarse en una herramienta muy
Util para ordenar procesos, mejorar la atencioén
de clientes, optimizar la gestion diaria e incluso
aumentar las ventas.”

Innovar sin perder la esencia

Uno de los principales debates dentro del
sector panadero gira en forno a cémo
incorporar nuevas tecnologias manteniendo
el cardcter artesanal que identifica a muchas
empresas familiares. Para el subsecretario
ambas dimensiones no son incompatibles.
“Seria un error entender la innovacién como
una amenaza parda lo artesanal. Bien utilizada,
puede fortalecer precisamente aquello que
hace diferente a una panaderia.”

Agrega que innovar no significa abandonar
las recetas tradicionales. “La innovacién
permite mejorar la gestion, la productividad y
la forma de llegar a los clientes sin modificar
necesariamente la identidad del negocio.”

Sustentabilidad como factor de
competitividad

La eficiencia energética constituye otro de los
desafios para una industria donde el consumo
de energia representa una parte significativa de
los costos operacionales. “Reducir el consumo
energético no solo tiene un impacto ambiental,
sino también econdmico. Una panaderia mds
eficiente mejora su rentabilidad.”

En este dmbito destaca los Acuerdos de
Produccion Limpia desarrollados junto a
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Indupan. *“Estos programas han permitido
avanzar en eficiencia energética, manejo de
residuos, reduccion de sodio, seguridad laboral,
eficiencia hidrica y, mds recientemente,
incorporar medicién de huella de carbono vy
principios de economia circular.”

Segun explica, el desafio ahora consiste en
coordinar mejor la oferta publica disponible.
“Queremos que instituciones como Sercotec,
Corfo, Sence vy ChileValora ftrabajen de
manera mds articulada para acompanar estos
procesos.”

“"Queremos que emprender vuelva a ser mas
simple”

Al cerrar la conversacion, Koehler entrega un
mensaje dirigido especialmente a quienes
mantienen abiertas sus panaderias desde la
madrugada y enfrentan con incertidumbre el
escenario econdémico. “Sabemos que detrds
de cada panaderia existe esfuerzo familiar,
sacrificio y un profundo compromiso con su
comunidad. También sabemos que durante
muchos anos emprender se volvid cada vez mds
complejo, con mayores costos, mds exigencias
y menos certezas.”

Frente a ello, afirma que el compromiso del
Gobierno apunta a revertir esa tendencia.
“"Queremos un Estado que sea un facilitadory no
un obstdculo para quienes emprenden. Un pais
donde las pequenas empresas puedan invertir,
modernizarse, generar empleo y proyectarse en
el tiempo.”

Y concluye con una definicibn que resume
la mirada del Ejecutivo respecto del sector
panadero: “Las panaderias son parte de la
historia productiva de Chile. Han acompanado
durante décadas la vida cotidiana de las
familias y queremos que también formen parte
del futuro econdmico del pais.”
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= - 8o anos defendiendo
. clalma de la marraqueta
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1 Desde una esquina histoérica
- de Colina, la familia
l Santesteban resiste el avance

de la industrializacién del pan
= y apuesta por mantener intacta
una tradiciéon que comenzod
hace mas de un siglo con la
llegada de un inmigrante vasco
a Chile. Hoy, mientras evaliian
Incorporar energia solar y nuevas
tecnologias, tienen una convicecion
inalterable: la marraqueta
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or décadas, la historia de Chile
también se ha escrito alrededor
de una mesa. Y sobre esa mesaq,
casi siempre, ha estado presente
la  marraqueta.  Crujiente, simple vy
profundamente arraigada en la identidad
nacional, sigue siendo el pan preferido de
millones de personas.
Sin embargo, en tiempos donde los procesos
industriales dominan gran parte de la
produccién alimentaria, hay panaderias
gue contintan defendiendo una forma de
trabajo que parece resistirse al paso del
tiempo. Una de ellas es Pan Colina.
Ubicada en el corazén de Colina, esta
panaderia cumple este ano 80 anos de
vida. Pero la historia familiar ligada al pan
supera con creces esa cifra. Pedro Pablo
Santesteban Martinez, propietario de Ia
empresa junto a su hermano Rodrigo,
pertenece a la tercera generacién de una
familia que ha dedicado mds de un siglo al
oficio panadero.
“Siempre contamos como anécdota que
el rol de la propiedad de esta panaderia
es el 0101 de Colina. Cuando comenzd
todo, alrededor estaban la municipalidad,
la iglesia, Carabineros y la panaderia. No

habia mucho mas”, recuerda.

La historia comenzd con su abuelo, un joven
inmigrante vasco que llegé a Chile el 25 de
diciembre de 1924, con apenas 18 anos, sin
hablar espanol y con pocas perfenencias.
Aprendid el oficio en el pais y termind
construyendo una tradicion familiar que hoy
sigue vigente.

“El siempre nos decia que cuando llegd no
sabia hacer ofra cosa mds que frabajar.
Venia con ganas de aprender vy salir
adelante. Esa historia es muy parecida a
la de muchos inmigrantes que ayudaron a
construir Chile”, comenta.

El pan que
industrializar
Paralos Santesteban, el corazén del negocio
sigue siendo el mismo que hace décadas: la
marraqueta. “Mi padre y mi abuelo siempre
decian que una panaderia sin marragueta
era una amasanderia. También decian que
hallulla hace cualquiera, pero
marraqueta no” , relata.

no se pvuede

La frase encierra una conviccion técnica
y cultural. Mientras otfros ftipos de pan
pueden adaptarse con relativa facilidad a
procesos industriales, la marraqueta sigue
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dependiendo de tiempos, temperaturas y
manejos que requieren experienciay trabajo
manual.

“Lamarraqueta artesanales completamente
distinta. Cuando uno acelera los procesos
de fermentacién o de coccidn para producir
en grandes volumenes, el resultado cambia.
La marraqueta pierde parte importante de
su calidad”, explica.

Por eso, sostiene que la principal fortaleza
de las panaderias tradicionales ha sido
precisamente ofrecer un producto dificil de
replicar a escala industrial.

El valor de lo artesanal

En una época donde conceptos como
“artesanal” aparecen cada vez con mayor
frecuencia en las etiquetas de productos
masivos, Santesteban cree que el verdadero
valor de esa palabra sigue estando en la
experiencia del consumidor.

“Mds alld del valor sentimental que nosotros
podamos darle, lo importante es el valor
que le asigna el publico. Y la gente sigue
valorando una marraqueta hecha de
verdad, sin preservantes y con procesos
tradicionales”, senala.

PANARTE \ JULIO 2026

La preferencia de los clientes, asegura,
ha sido la principal razén para mantener
métodos de elaboracidn que en muchos
casos se conservan prdcticamente intactos.
“Nosotros vamos incorporando tecnologia
donde ayuda al tfrabajo y mejora la calidad
de vida de los panaderos, pero sin alterar la
esencia del producto”.

Innovar sin perder la identidad
La incorporacion de maquinaria ha sido
gradual. Cortadoras, amasadoras y hornos
mds eficientes han permitido optimizar
procesos y reducir el desgaste fisico de los
trabajadores. Sin embargo, existen limites
que la familia no estd dispuesta a cruzar.
“Seguimos fermentando de manera muy
parecida a como se hacia hace 30 o 40
anos. No nos gusta acelerar el proceso.
Especialmente en la marraqueta cuidamos
mucho que todo se haga de manera
tradicional”, afirma.

Hoy los desafios tecnoldgicos apuntan hacia
otro dmbito: la sustentabilidad.

Pan Colina evalia implementar sistemas
fotovoltaicos en sus instalaciones para
abastecer buena parte de sus operaciones



mediante energia solar.

“Queremos que toda la maquinaria, la
iluminacién y los equipos de frio funcionen
con energia solar. Es una decision que
tiene que ver tanto con costos como con
responsabilidad ambiental”, explica.

Un patrimonio que merece
proteccion

La defensa de la marragqueta va mds alld del
negocio. Santesteban cree que el producto
forma parte del patrimonio cultural chileno
y deberia ser reconocido oficialmente como
tal. “Estoy absolutamente de acuerdo con
que lamarraquetaseadeclarada patrimonio
nacional. Pero no cualquier marraqueta.
Deberia protegerse su forma tradicional de
elaboraciéon”, sostiene.

A su juicio, reconocer este pan como
patrimonio ayudaria a preservar técnicas,
conocimientos y una cultura gastrondmica
qgue forma parte de la identidad cotidiana
de millones de chilenos.

Eldesafiodelacuartageneracion
A pocos anos de que Pan Colina cumpla
un siglo de existencia, surge una pregunta

inevitable: shabrd una cuarta generacion

dispuesta a confinuar la historiae La
respuesta todavia estd abierta. “Nos gustaria
que el negocio siguiera, por supuesto. Seria
muy bonito ver una cuarta generacion al
mando. Pero tfampoco queremos imponerles
ese camino a nuestros hijos”, reconoce.
Algunos han mostrado interés y otros han
elegido profesiones completamente distintas.
La familia enfiende que los tiempos han
cambiado y que las nuevas generaciones
tienen otras aspiraciones.

Aun asi, mientras esa decision se define,
Pedro Pablo Santesteban mantiene intacta la
conviccién que heredd de su abuelo. “Seria
una pena que una historia asi terminara. Pero
mientrasestemos aqui, vamosaseguirhaciendo
marraqueta artesanal como corresponde”.

En una industria cada vez mdas dominada por
la eficiencia y la estandarizacion, Pan Colina
representa algo poco comun: la voluntad de
conservar un oficio sin renunciar al futuro.
Porque, para esta familia, la innovacion puede
convivir con la fradicién, siempre que el crujido
inconfundible de una buena marraqueta siga
contando la misma historia de hace ochenta
anos.

JULIO 2026 | PANARTE



Cuando el invierno sabe delicioso:

Taller

recorre Chile a través de la memoria
y los sabores

Sabores que van

desde

una pera cocida

lentamente en vino tinto o el aroma de las

castafias recién hervidas en una cocina del sur,

es lo nuevo de El Taller

ntes de convertirse en helados, fueron

recuerdos. Esa es la premisa detrds de

la nueva Carta de Invierno 2026 de El

Taller, una coleccidn de sabores que
propone un recorrido gastronémico por Chile y
que, al mismo fiempo, confirma una tendencia
que parece haberse instalado definitivamente
enlos hdbitos de consumo nacionales: el helado
dej6 de ser un producto de verano.

PANARTE ‘ JULIO 2026

La nueva temporada llega acompanada de
un estudio realizado junto a Cadem, cuyos
resultados revelan que el 83% de los chilenos
consume helado durante el invierno, mientras
que el 78% declara que le gusta mucho o
demasiado. Mds aun, seis de cada diez personas
afrman preferir los helados artesanales por
sobre las alternativas industriales.

Para una industria que histéricamente asociaba



Con Mani!

el consumo de helado a los meses cdlidos, las
cifras reflejan un cambio cultural mds profundo.
Elhelado yano cumple Unicamente una funcién
refrescante. También se ha transformado en
una experiencia emocional, vinculada a los
recuerdos, la identidad y el placer cofidiano.
Un viaje de norte a sur servido en una copa

La nueva carta nace precisamente
desde esa idea.

Bajo el concepto “Chile se come de Norte a Sur”,
los fundadoresde ElTaller, elchef ejecutivo Diego
Lisoni Benoit y el ingeniero agronomo y endlogo
Nicolds Lisoni, desarrollaron una propuesta
inspirada en ingredientes, preparaciones y
productos emblemdticos de distintos territorios
del pais.

Entre las nuevas creaciones aparecen sabores
como Peras al Vino Tinto, inspirada en uno de los
postres cldsicos de la cocina chilena; Castanas
de Nuble a la Crema, que rescata uno de los
productos mds caracteristicos de lazona centro-
sur; Calafate de Punta Arenas, elaborado en
colaboracién con recolectores patagodnicos; y
Trufa Negra Chilena, preparada con ejemplares
frescos provenientes de Futrono.

A ellas se suma Rosa del Ano y Frambuesas
de Atacama, una combinacidn que une

ingredientes asociados al norte del pais y que
representa una de las apuestas mds novedosas
de la temporada. Pero el vigje no ocurre
unicamente a fravés de la geografia. Tambien
pasa por la memoria.

Por eso la carta incorpora sabores que evocan
sobremesas familiares, celebraciones y recetas
que forman parte del imaginario colectivo
de varias generaciones, como Doughnuts
Glaseadas con Manjar, Selva Negra, Pie de
Limon El Taller, Nutella Blanca Especial y Pldtano
con Leche Condensada.

“Cada sabor es una oportunidad para conectar
y emocionar”, explica Diego Lisoni. “Primero
imaginamos como seria una materia prima o
una receta de nuestra cultura convertida en
helado y luego trabajamos la técnica necesaria
para respetar al mdaximo ese ingrediente”.

El sabor de los recuerdos

Los resultados del estudio realizado por El Taller
y Cadem parecen respaldar esa estrategia.
La investigacion, basada en 1.000 encuestas
aplicadas a hombres y mujeres mayores de 18
anos de todas las regiones del pais, muestra
que el helado es actualmente el postre favorito
de los chilenos para compartir cuando reciben
invitados en sus hogares, superando a tortas,
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tartas y ofras preparaciones tradicionales.
También revela que los consumidores muestran
un creciente interés por sabores que remiten a
preparaciones conocidas y cercanas.

Entre ellos destaca Arroz con Leche, una de
las alternativas tipicas chilenas que mds interés
despierta entre los encuestados. Del mismo
modo, propuestas como Pldtano con Leche
Condensada y Selva Negra aparecen entre los
sabores que las personas mds desean probar.
No resulta casual que ambas recetas formen
parte de la nueva carta.

Para Lisoni, la coincidencia confirma una
intuicion que la marca viene observando desde

\ JULIO 2026

hace anos. “Las personas buscan sabores que
les recuerden momentos, lugares y experiencias.
Nosotfros trabajamos precisamente desde esa
conexion con la memoria, rescatando recetas
e ingredientes que forman parte de nuestra
identidad gastronémica”.

El invierno de los helados

Chile consume cerca de 11 kilos de helado por
persona al ano, una cifra que lo situa entre los
principales consumidores de América Latina. Y
aunque el frio sigue llegando cada invierno, las
estadisticas muestran que las ganas de comer
helado parecen haberse independizado
definitivamente de la temperatura.

Quizds porque, al final, algunas cosas fienen
menos relacion con el clima que con la
emocion como también, pocas emociones
son tan universales como reenconfrarse, en
una cucharada de helado, con un sabor que
parecia olvidado.
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INNOVACION

VN'ventori

Bienvenida/o

Gestion avanzada basada en datos para tu
negocio gastronémico

Iniciar Sesion Agendar Demo

Correo electrénico

ejemplo@email.com

Contrasena

{ota para cocina

Sin cebolla, alérgico 3 man

[[] Recordarme

¢{Olvidaste tu contrasena
Iniciar Sesién >

G Iniciar sesién con Google

LEONARDO RIVERA,
FUNDADOR DE VENTORI

“Las panaderias siguen operando con
Excell, WhatsApp y correos dispersos”

El emprendedor chileno busca digitalizar la gestién de restauran-
fes vy cafeterias mediante in’re|igencio artificial. Tras una primera
experiencia empresarial fallida y un complejo proceso personal, hoy
apuesta por construir una red ’recno|égico capaz de conectar inven-
tarios, proveedores, compras y ventas en un mismo ecosistema.
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or anos, la transformacion digital avan-
z6 con fuerza en sectores como la ban-
ca, el retail y las telecomunicaciones.
Sin embargo, para Leonardo Rivera,
fundador y CEO de Ventori, existe una indus-
tria que todavia mantiene amplios espacios
de ineficiencia: la gastronomia.
“Muchos restaurantes siguen operando con
Excel por un lado, grupos de WhatsApp por
otro, correos electrénicos y sistemas que no
conversan entre si. Ahi vimos una oportunidad
enorme”, afirma.
La startup chilena nacid precisamente para
resolver ese problema. Su propuesta consiste
en centralizar la administracion operativa de
restaurantes y cafeterias mediante una plata-
forma apoyada en inteligencia artificial y ma-
chine learning, capaz de gestionar inventarios,
compras, proveedores y ventas desde un Uni-
co entorno digital.
La apuesta, sin embargo, no surgid desde una
posicidn coémoda y eso lo sabe perfectamen-
te Rivera y su equipo. El estudié Ingenieria
Biomédica en la Universidad de Valparaiso y
posteriormente Arquitectura en la Universidad
Técnica Federico Santa Maria. Antes de crear
Ventori, impulsé un marketplace orientado a
la contfratacién de servicios de telecomunica-
ciones, iniciativa que incluso obtuvo financio-
miento Corfo pero el proyecto terminé fracao-
sando comercialmente.

“Habiamos desarrollado una buena solucién
tecnoldgica, pero el mercado no respondid
como esperdbamos. Las companias querian
la herramienta para ellas mismas, pero no
compartir el espacio con sus competidores”,
recuerda.

Aprender desde el fracaso

Tras el cierre de su primer emprendimiento,
Rivera regresé a Concdn enfrentando una
sifuacion financiera compleja. “Quedé so-
breendeudado y trabajando en tareas admi-
nistrativas dentro de restaurantes. Fue una eta-
pa dificil, pero también fue donde aparecio la
idea de Ventori”, senala.

Desde esa experiencia comenzd a detectar
un patrén comudn en numerosos locales gas-
trondmicos: procesos manuales, falta de inte-
gracién tecnoldgica y una gestién altamente
fragmentada. “Veiamos informacién repartida
entre distintos sistemas y mucho trabajo admi-
nistrativo que podia automatizarse. Ahi empe-
zamos a construir una soluciéon™.

La compania comenzé a desarrollarse dentro
del ecosistema de innovacién de la Universi-
dad Santa Maria y posteriormente participd en
programas de emprendimiento como Semille-
ro, instancia que permitié validar la propuesta
y formar un equipo multidisciplinario.
Actualmente, Ventori estd integrada por espe-
cialistas en desarrollo tecnoldgico, inteligencia



artificial y marketing. “*Una startup no se cons-
fruye solo con una buena idea. Necesitas per-
sonas que dominen dreas que tU no manejas.
Ahi estd la diferencia entre un proyecto y una
empresa”, sostiene.

Del restaurante a la panaderia y
visceversa

Aunqgue el foco inicial estd puesto en restau-
rantes y cafeterias, la vision de largo plazo
apunta mucho mdas lejos. Rivera explica que
el problema que busca resolver Ventori no es
exclusivo del sector gastrondmico.

“La gestion de inventarios, compras y provee-
dores existe prdcticamente en cualquier in-
dustria. Si logramos validar correctamente el
modelo aqui, podemos replicarlo en otros sec-
tores y la panaderia no es ajena a esos proce-
sos”, senala.

La estrategia responde a una légica cldsica
del emprendimiento tecnoldgico.Comenzar
por un mercado complejo y altamente frag-

mentado  para
luego escalar
hacia industrias app.ventori.cl

con mayores ni-
veles de digitali-
zacion.

Segun el funda-
dor, el verda-
dero valor de
la plataforma
radica en la ge-
neracion de da-

Ventas hoy
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N +12%

tos. “Cuando

. , Ticket promedio
entiendes como $24 500
compra, vende .
y opera una em-
presa, puedes

construir solucio-
nes mucho mas
sofisticadas. No
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se frata solamente de administrar inventarios”.
Para ellos es mucho mds, es construir una red,
ya que la vision de Ventori también incluye in-
corporar a los proveedores dentro del ecosis-
tema digital.

Actualmente, gran parte de la relacién entre
restaurantes y abastecedores continda reali-
zadndose mediante llamadas telefénicas, co-
rreos electrénicos o mensajeria instantdnea.

La startup busca digitalizar esa
interaccidn.

“No queremos ser solamente un software de
gestion. Queremos conectar toda la cadena
operativa”, explica.

Lareferencia internacional que observa Rivera
es Toast, compania estadounidense especiali-
zada en soluciones tecnoldgicas para restau-
rantes, que ha evolucionado desde sistemas
de gestion hasta servicios financieros para sus
clientes.

“Cuando una empresa concentrainformacion

Mesas ocupadas




aAWS startups

Nvventori oo .

UDD Ventures

Conoce nuestro equipo

“Nosoftros
queremos
unificar todo
en una sola
plataforma...”

critica de una operacion, puede generar mu-
cho mds valor. Ese es el camino que estamos
observando”.

El desafio del ecosistema chileno

Pese al crecimiento del emprendimiento tec-
noldgico en Chile durante la Ultima década,
Rivera reconoce que levantar una startup si-
gue siendo un proceso complejo. Especial-
mente para quienes no provienen de entornos
empresariales tradicionales.

“El acceso al financiamiento continla siendo
una barrera importante. Muchas veces las re-
des de contacto siguen marcando diferencias
relevantes”, afirma.

Sin embargo, también destaca el fortaleci-
miento de incubadoras, aceleradoras y pro-
gramas de apoyo al emprendimiento. “Hoy
existe un ecosistema mucho mds desarrollado
gue hace algunos anos. Todavia queda mu-
cho por avanzar, pero hay herramientas que
antes simplemente no existian™.

Leonardo de

5 Pablo )
Josiia Gabriela Ferndndez ~ Rodrigo
CEO Farias COO0 Arriaza
cTo

/

CMO (

La mirada regional

Por ahora, el objetivo inmediato es consolidar
la operacién en Chile y alcanzar el punto de
equilibrio financiero. Pero la ambicidn final
estd puesta en Latinoamérica. “Creemos que
la regidn tiene enormes oportunidades para
innovar. Hay necesidades reales y eso abre es-
pacio para construir soluciones con impacto™.
La meta es clara: transformar a Ventori en una
plataforma regional capaz de convertirse en
un estdndar para la gestiéon operativa de ne-
gocios gastrondmicos.

Un desafio ambicioso para una startup que
nacid desde un escritorio improvisado en Con-
codn y que hoy busca posicionarse en uno de
los segmentos mdas competitivos de la econo-
mia digital.

Para Rivera, sin embargo, el recorrido recién
comienza. “Todavia estamos construyendo. Lo
importante es seguir aprendiendo, iterando y
mejorando todos los dias”.
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MAQUIPAN

Tronsformqndo.lo venta de
magquinarig en un

SISTEMA UNICO

para la industria panadera

la empresa chilena cumple cuatro décadas consolidando

un modelo que integra asesoria, financiamiento, servi-

cio técnico, capacitacién y desarrollo tecnolégico. Su

gerente general, Pietro Gattavara, sostiene que el desafio

nunca ha sido vender equipos, sino fortalecer a quie-
nes hacen crecer el negocio panadero.
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n la industria panadera chilena existen
empresas que participan como provee-
dores y ofras que buscan convertirse en
socios estratégicos de largo plazo. En
esta segunda categoria se ubica Maquipan,
compania que, tras cuarenta anos de opera-
cién, ha construido un modelo de negocios
que trasciende la comercializacion de maqui-
naria para transformarse en una plataforma de
servicios destinada a acompanar el desarrollo
de panaderias, pastelerias y almacenes en
todo el pais.
Con una dotacion de 170 colaboradores y pre-
sencia nacional, la empresa ha desarrollado
una estructura que integra asesoria comercial
especializada, disefo de proyectos, instalaciéon
de equipamiento, servicio técnico, financia-
miento, formacién profesional y desarrollo de
productos propios. Un enfoque que, segun su
gerente general, Pietro Gattavara, responde a
una conviccién que ha guiado la evolucién de
la compania durante cuatro décadas.
“Nunca hemos entendido nuestro negocio
como la venta de una mdaquina. Nuestro tra-

bajo consiste en ayudar a que una panade-
ria pueda producir mejor, crecer y mantenerse
competitiva en el tiempo. Todo lo que hace-
mos apunta a ese objetivo”, afirma.

Un modelo construido sobre la ca-
dena de valor

En un mercado donde gran parte de la ofer-
ta se concentfra en la comercializacion de
equipamiento, Maqguipan optd hace anos por
desarrollar capacidades propias en prdctica-
mente todas las etapas que enfrenta un em-
prendedor del rubro.

El proceso comienza con una red de aseso-
res que recorre permanentemente el pais visi-
tando a los clientes en terreno, identificando
necesidades productivas antes de elaborar
una propuesta comercial. “El asesor no parte
mostrando un catdlogo. Parte entendiendo el
negocio. Cada panaderia tiene una realidad
distinta y las soluciones deben responder a esa
realidad”, explica Gattavara.

A partir de ese diagnéstico interviene el Area
de Proyectos, que desarrolla planos especiali-



zados considerando requerimientos sanitarios,
eléctricos y municipales, ademds de coordinar
directamente con los fabricantes internacio-
nales la configuracidon del equipamiento mds
adecuado para cada operacion.
Posteriormente, el Area de Instalaciones ejecu-
ta una revisién técnica previa para asegurar
que la puesta en marcha se realice sin contin-
gencias. “Nuestro objetivo es reducir al minimo
las improvisaciones. Una panaderia no puede
detener su operacién por errores de planifica-
cion.”

Uno de los activos estratégicos de la compa-
nia es su estructura de postventa.
Actualmente, Maqguipan cuenta con mas de
cincuenta técnicos contratados directamente
por la empresa, distribuidos en distintas regio-
nes del pais, quienes operan bajo protocolos
estandarizados y mantienen un registro histori-
co del comportamiento de cada equipo insta-
lado.
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Para Gattavara, esta drea constituye uno de
los principales factores diferenciadores del ne-
gocio. “La verdadera prueba de un proveedor
comienza después de la venta. Ahi es donde
se construye la confianza con el cliente.”
Cada intervencién queda documentada en
una bitdcora técnica que permite anticipar fa-
llas, programar mantenimientos preventivos y
prolongar la vida Util del equipamiento.

Relacién con fabricantes

La estrategia internacional de Maquipan tam-
bién ha evolucionado. Ademds de representar
marcas europeas de alta gama, la empresa ha
desarrollado alianzas con fabricantes asidticos
que producen equipos especialmente adap-
tados a las caracteristicas de la panaderia chi-
lena, particularmente para masas de menor
hidratacion.

Fruto de ese trabajo surgié Unique, marca pro-
pia de la compania, cuya nueva linea Unique
Pro comenzard proximamente su proceso de
introduccién al mercado. “No buscamos sim-
plemente importar equipos. Trabajamos junto
a las fdbricas para desarrollar soluciones que
respondan a las necesidades reales de nues-



tros clientes”, senala Gattavara.

Dentro de esa relacién con fabricantes inter-
nacionales existe un hito particularmente sig-
nificativo. Maquipan es una de las dos Unicas
empresas autorizadas en el mundo para en-
samblar hornos industriales de la firma italiana
Zucchelli, certificacidon obtenida tras cumplir
exigentes auditorias técnicas periddicas.

Actualmente existen mds de cinco mil hornos
de esa marca operando en Chile.

“Es un reconocimiento que refleja anos de tra-
bajo técnico y un estdndar de calidad que de-
bemos revalidar constantemente”, sostiene el
ejecutivo.

Financiamiento pensado para el
emprendimiento y personas

Otra de las particularidades del modelo es con-
tar con un drea de crédito propia. Lejos de li-
mitarse a indicadores financieros tfradicionales,
la evaluacion incorpora variables relacionadas
con la viabilidad del proyecto y el potencial
de crecimiento del cliente.

Segun Gattavara, muchas panaderias inicia-
ron sus operaciones gracias a este sistema.
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“Muchas veces financiamos a emprendedores
cuando todavia nadie creia en ellos. Apostar
por quienes quieren emprender ha sido parte
de nuestra identidad desde el comienzo.”

La apuesta por ampliar la cadena de valor
también derivd en un proyecto educacional.
Hace ocho anos nacié la Escuela Internacional
Artebianca, institucién creada por Maquipan
que ya supera los mil alumnos formados en pa-
naderia, pasteleria y gastronomia.

El modelo privilegia el aprendizaje prdctico
mediante laboratorios equipados con tecnolo-
gia de uso industrial y programas que pueden
ser financiados mediante franquicia tributaria
SENCE.

Para el gerente general, la ldgica detrds de la
iniciativa resulta evidente. “Si queremos que
una empresa aproveche al mdaximo su inver-
sion en tecnologia, también debemos preocu-
parnos de las personas que van a operar €sos
equipos.”

JULIO 2026
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Cultura organizacional a Ilargo
plazo

Mdas alld de la infraestructura o la tecnologia,
Gattavara atribuye gran parte del desarrollo
alcanzado a una cultura organizacional que la
empresa sintetiza bajo el concepto TRIGO, cu-
yos pilares consideran trabajo en equipo, res-
ponsabilidad, innovacién, orientacion al clien-
te y respeto por el oficio panadero.

“No basta con tener buenos productos. Lo que
finalmente marca la diferencia son las perso-
nas y la forma en que enfrentan cada desafio
del cliente.”

A cuarenta anos de su fundacién, Maqguipan
observa un mercado marcado por la automa-
tizacién, la digitalizacién y mayores exigencias
en productividad.

Lejos de interpretar esos cambios como una
ruptura con la tradicién, la empresa sostiene
que representan una oportunidad para forta-
lecer el desarrollo del sector. “La panaderia
chilena seguird evolucionando, pero siempre
necesitard conocimiento, acompanamiento
y confianza. Nuestro desafio es seguir constru-
yendo capacidades para que nuestros clien-
tes también puedan construir futuro”, concluye
Pietro Gattavara.

Con una estructura que combina servicios,
tecnologia, financiamiento y formacién, Ma-
quipan busca consolidar un modelo poco ha-
bitual en el mercado nacional: uno donde el
negocio no termina con la entrega de una ma-
quing, sino que comienza con una relaciéon de
largo plazo con toda una industria.



Cuando tupanaderia no.puede detenerse,” =%
el respaldo marca la diferencia.
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Por eso hemos construido un modelo de soporte que acompafia cada etapa de la operacion

Servicio Repuestos Asesoria Cobertura
Tecnico Originales Especializada Nacional

Tu produccion, nuestra responsabilidad.

Agenda una asesoria con nuestros especialistas en WWW.MAQUIPAN.CL o escribenos a nuestro WhatsApp +569 3564 9215
AV. DON LUIS 644, LAMPA, REGION METROPOLITANA +56 2 2747 1452 @MAQUIPANCHILE
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El futuro de la
panaderia chilena

ya no se mide en kilos

Por: Bruno Arenillas
Director de Indupan AG

urante décadas, el éxito de una pa-
naderia parecia medirse en kilos ven-
didos. Mds marraquetas, mas hallullas
y mds producciéon. Sin embargo, el
mercado cambid junto con los consumidores.
Hoy, las personas ya no enfran a una panaderia
Unicamente a comprar pan: buscan calidad,
identidad, experiencia y conexidén con aquello
que consumen.
La industria panadera enfrenta una transforma-
cion evidente. El valor ya no estd solamente en
el volumen, sino en la capacidad de diferen-
ciarse. Actualmente, el consumidor es mucho
mds consciente de lo que come y existe una
buUsqueda creciente por productos artesanales,
integrales, masas madres y preparaciones aso-
ciadas al bienestar y la salud.
Ya no basta con ofrecer “el pan de siempre”.
Hoy se exige sabor, origen, proceso y relato. Este
cambio obliga a las panaderias tradicionales a
evolucionar sin perder su esencia ni su historia.
Uno de los grandes desafios serd mantener la
calidad constante y proteger los procesos his-
téricos que han construido la identidad de mu-
chas panaderias chilenas. Precisamente ahi
existe un patrimonio invaluable: en las recetas
heredadas, en la produccién artesanal y en el
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oficio transmitido generacion tras generacion.
Pero la tradicién, por si sola, ya no alcanza. Las
panaderias mds exitosas entendieron que hoy
también se compite desde la experiencia. La
atencion, la estética del local, la identidad vi-
sual y la capacidad de ofrecer productos ex-
clusivos se fransforman en elementos tan rele-
vantes como el propio pan.

El branding dejo de ser un concepto lejano para
la industria panadera. Hoy, una buena imagen
de marca puede marcar diferencias profundas
en un mercado cada vez mds competitivo. Por-
que las personas no solo compran alimentos:
compran confianza, cercania y una propuesta
con personalidad.

El crecimiento del rubro tampoco parece estar
en vender mads kilos, sino en generar mds va-
lor. Ahi aparecen la cafeteria, la pasteleria, los
sdndwiches de autor y las experiencias gourmet
pensadas para compartir y disfrutar.

La panaderia moderna comienza a transformar-
se en un punto de encuentro cultural y gastro-
némico donde conviven tradicién e innovacion.
Porque Chile sigue siendo un pais profunda-
mente panadero. Lo que estd cambiando no
es el amor por el pan, sino la forma en que las
personas quieren vivir esa experiencia.
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COLUMNA DEL DIRECTOR

MATRIZ DE IDENTIFICACIC:)N
DE PELIGROS Y EVALUACION
DE RIESGOS:

DECRETO 44

Por Ignacio Rojas
Prevencionista de Riesgos de Indupan A.G.

| 1 de febrero de 2025, se publicé el De-
creto 44, el cual APRUEBA NUEVO REGLA-
MENTO SOBRE GESTION PREVENTIVA DE
LOS RIESGOS LABORALES PARA UN EN-
TORNO DE TRABAJO SEGURO Y SALUDABLE, den-
fro de las normas que establece, se especifica
que la MATRIZ DE IDENTIFICACION DE PELIGROS
Y EVALUACION DE RIESGOS; serd el instrumento
gue determine, a través de los procesos de la
empresq, los riesgos asociados y sus medidas
preventivas.
A continuacién, se detallan las responsabilida-
des que tienen las empresas, como también, la
forma en la cual se debe abordar este punto
del decreto 44. La empresa deberd confeccio-
nar una matriz de identificacion de peligros y
evaluaciéon de los riesgos laborales asociados
a los procesos, tareas y puestos de trabajo, la
gue deberd estar disponible en los lugares de
trabajo y ser informada a las personas frabaja-
doras, incluidos el comité Paritario, el Delegado
de Seguridad y Salud en el Trabajo y los dirigen-
tes sindicales.
Para la confeccién de la matriz, la entidad em-
pleadora deberd considerar la exposicion a los
agentes y factores de riesgos laborales existen-
tes en el lugar de trabajo, tales como los riesgos
ergonémicos, psicosociales, la violencia y el
acoso en el trabajo, los accidentes del traba-
jo y enfermedades profesionales que se hayan
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producido, asi como los riesgos asociados a los
programas de vigilancia ocupacional, con en-
foque de género.

Esta matriz contendrd como minimo los siguien-
tes elementos:

1. La identificacion de los peligros del puesto
de tfrabajo. Respecto de cada puesto de fra-
bajo se deberdn identificar cualquier fuente, si-
tuacién, condicidn o entorno con potencial de
causar lesiones o afectar la salud de personas
trabajadoras, considerando las caracteristicas
de las personas expuestas al riesgo.

2. La evaluacion de los riesgos: Cada peligro
identificado en el lugar de frabajo y que se
pueda evitar, suprimir o controlar de forma ra-
zonable y factible de acuerdo con el conoci-
miento disponible, deberd ser evaluado con la
finalidad de determinar la magnitud o el nivel
del riesgo.

La evaluacién deberd considerar no sélo las
condiciones de trabajo actualmente existen-
tes, sino que también aquellas que sean previsi-
bles de ocurrir en el futuro y exista la posibilidad
que la persona trabajadora que ocupe dicho
puesto o quien vaya a ocuparlo sea especial-
mente sensible a alguna de estas condiciones
de trabajo.

Para la evaluacion de los riesgos se considera-
rd como minimo la probabilidad de que ocu-



rra un dano a la vida y salud de las personas
trabajadoras. Esta evaluacion podrd utilizar mé-
todos cuantitativos o cualitativos, siempre que
en cualquier caso se utilice una metodologia de
evaluaciéon validada y basada en criterios defi-
nidos por la autoridad competente.

El procedimiento de evaluacion de los riesgos
laborales a que se refiere el presente, se regi-
rd por la “Guia Técnica para la identificaciéon y
evaluaciéon primaria de riesgos en los ambien-
tes de trabajo” del Instituto de Salud PUblica o el
documento que lo reemplace.

No obstante, cuando por disposicion legal, re-
glamentaria o normativa técnica emitida por la
autoridad competente deba aplicarse una me-
todologia especial, la evaluacién deberd suje-
tarse a ella.

La entidad empleadora, en todo caso, deberd

adoptarlas medidas preventivas de controly de
emergencia adicionales que se requieran cuan-
do el riesgo evaluado sea considerado como
elevado, alto o grave.

La matriz de identificacion de peligros y evalua-
cion de riesgos deberd ser conocida por toda
la linea de mando de la entidad empleadora,
revisada al menos anualmente o cuando cam-
bien las condiciones de trabajo que puedan
significar un riesgo adicional para las personas
trabajadoras, ocurra un accidente del trabajo,
se diagnostique una enfermedad profesional o
se genere una situacion de riesgo grave e inmi-
nente.

Para elaborar la matriz, asi como para efectuar
su revision la entidad empleadora podrd requerir
la asistencia técnica del organismo administra-
dor del seguro de la ley N°16.744 (Mutualidad).

Sabor que
se hace facil

CONOCE NUESTRAS NUEVAS BASES DE PASTELERIA DONA JUANITA

% Fécil de elaborar. W Sabory textura garantizados.
Q’) Recetas convenientes.

] ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN", EVITA SU CONSUMO.

Minivtete do Salud
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EL FUTURO
ESTA EN VOLVER AL PASADO

Por: Miguel Galdods,
Director Regional en U.S. Wheat Associates.

| pan ha acompanado ala humanidad
desde sus origenes, siendo uno de los
alimentos mds esenciales y universa-
les. A lo largo del tiempo, la industria
panadera ha evolucionado con avances en
molienda y mecanizacién que permitieron
producir mds volumen en menos tiempo. Sin
embargo, en este camino se sacrificd un ele-
mento fundamental: el sabor.
Hoy, en un mercado donde el consumidor tie-
ne multiples opciones, la conclusion es clara:
la Unica forma sostenible de aumentar el con-
sumo de pan es a través de la calidad. Y esa
calidad estd directamente relacionada con
un factor clave: los tiempos de fermentacion.
Durante décadas, la eficiencia llevd a reducir
o eliminar la fermentacion en masa, logran-
do procesos mds rdpidos pero panes con me-
nor cardcter. Sin embargo, el consumidor ha
cambiado. Hoy busca productos mds natura-
les, con mejor sabor, mayor vida Util y proce-
sos auténticos.
Después de anos recorriendo Latinoamérica y
tfrabajando directamente con panaderos, la
evidencia es consistente: el pan que destaca
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en el mercado es aquel que respeta los pro-
cesos tradicionales de fermentacion.

Lejos de ser una limitacién, la fermentacion
puede transformarse en una herramienta es-
tratégica. Con una correcta organizacion del
trabajo, el panadero puede integrarla sin au-
mentar su carga operativa, convirtiéndola en
su mejor aliado.

El desafio actual no es elegir entre tecnologia
o tradicion, sino combinarlas inteligentemen-
te. La mecanizacion permite eficiencia, pero
es el respeto por los procesos lo que genera
preferencia en el consumidor.

Desde U.S. Wheat Associates, creemos firme-
mente que el desarrollo del mercado pasa
por elevar los estdndares de calidad. Por ello,
ofrecemos una Certificacién Online de Pa-
naderia Profesional completamente gratuita,
enfocada en las bases del proceso panade-
ro.

El futuro del pan no estd en hacerlo mds rd-
pido, sino en hacerlo mejor. Y para lograrlo,
el camino es claro: volver a los fundamentos,
respetar la fermentacién y recuperar el ver-
dadero valor del pan.
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La buena mano de obra
no se encuentra: se forma

Por: Verénica Ortegaq,
Psicéloga y directora de PANOVISION Coaching

ara sostener la panaderia chilena, la capao-
citacién debe dejar de ser un gasto aislado
y convertirse en una responsabilidad em-
presarial continda: formar oficio, liderazgo
y hdbitos productivos.
En la panaderia chilena, cada madrugada con-
firma una verdad simple: ningUn negocio puede
ser mds productivo que las competencias de su
equipo. Insumos,
energia, transporte y mdrgenes presionan la ope-
racion; pero una parte clave de la rentabilidad
también se decide adentro, en coémo se planifica,
se lidera, se ensena y se conversa.
Durante anos hemos hablado de la falta de mano
de obra como si fuera un problema que llega des-
de afuera. Sin embargo, la buena mano de obra
no aparece sola: se forma, se acompana y se re-
fiene. Esa es hoy una responsabilidad empresarial.
No basta con conftratar personas y esperar que
aprendan mirando.
El oficio panadero tiene tradicién, pero la produc-
tividad moderna exige método: estdndares cla-
ros, entrenamiento en puesto de trabajo, jefaturas
preparadas y una cultura que cuide tanto la cali-
dad del pan como la calidad del trato. Formar no
es detener la operacion; es protegerla.
Un maestro que entiende costos reduce mermas.
Una vendedora entrenada en atencidén y venta
mejora la experiencia del cliente. Una jefatura
que sabe dar feedback ordena turnos, baja con-
flictos y previene riesgos laborales y psicosociales.
Un equipo que conoce los porqués y para qué del
proceso comete menos errores y se siente parte
de algo mds grande que una lista de tareas.
Chile cuenta con rutas para profesionalizar el ofi-
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cio: perfiles de competencias, certificacién labo-
ral y herramientas de capacitaciéon que pueden
acercar la formacién a trabajadores actuales y
futuros. La pregunta es silas panaderias las usardn
como trdmite o como estrategia. La diferencia es
enorme: cuando la formacién se conecta con in-
dicadores —mermas, ausentismo, rotacién, recla-
mos, ventas por turno y clima laboral— deja de ser
un Curso y se convierte en gestion.

El gran cambio cultural es pasar de la urgencia
a la responsabilidad. No podemos pedir excelen-
cia a personas que nunca fueron formadas para
alcanzarla, ni compromiso a equipos que Nno re-
ciben escucha, reconocimiento y oportunidades
de desarrollo. Productividad no es apurar perso-
nas; es disenar condiciones para que puedan ha-
cer mejor su trabajo.

Si queremos que Chile siga despertando con pan
fresco, necesitamos empresas que miren la for-
macién como inversidon estratégica y como res-
ponsabilidad ética. La buena mano de obra del
futuro se empieza a construir hoy, en cada sala
de produccién, en cada sala de venta y en cada
conversacion de liderazgo.

4 RESPONSABILIDADES PARA PARTIR MANANA
Definir est&ndares: produccion, venta, higiene vy
servicio con criterios simples y observables.
Entrenar en el puesto: ensenar con método, prdac-
tica y feedback; no solo por observacion.

Formar jefaturas: liderazgo, frato digno, Ley Karin,
clima y desempeno.

Medir y reconocer: mermas, ausentismo, rotacion,
reclamos, ventas por turno y avances del equipo.
“Buen oficio: mds formacién, menos improvisa-
cion.”
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BENEFICIOS DE LA

LEVADURA SECA:

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

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

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

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

>< angella@angelyeast.com
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El actual portero titular de la
seleccion mexicana en el
Mundial 2026 trabajé des-
de nino en una panaderia
de Civudad Guzmdn para
ayudar a su familia. Lavd
bandejas, aprendié a ela-
con-

borar mantecadas,
chas y birotes, hizo ladrillos,
repartio carne y vendio co-
cos. Hoy, aquellas mismas
manos que amasaron pan
son las encargadas de de-
fender el arco de México.
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ay historias que parecen escritas
para el deporte. La de Raul “Tala”
Rangel es una de ellas. Antes de
convertirse en el arquero titular de
México en el Mundial 2026, antes de debu-
tar profesionalmente con Chivas y antes de
escuchar el himno nacional frente a miles de
personas, el joven nacido en Ciudad Guz-
man, Jalisco, conocid el trabajo duro desde
muy pequeno.
Su infancia transcurrié lejos de los centros de
alto rendimiento y de las academias de élite.
Crecid junto a su madre y su abuela, en una
casa modesta cuyo patio colindaba con una
cancha de futbol. Alli comenzd a construir un
sueno que parecia improbable.
La necesidad econdmicalo llevd a desempe-
Aar distintos oficios. Vendid cocos y paletas
en las calles, repartié carne en una carnice-
ria local, trabajé en una ladrillera y encontrd



en una panaderia uno de los aprendizajes
que mds recuerda hasta hoy.

La panaderia donde comenzd todo

A pocos mefros de la casa de su abuela fun-
cionaba la panaderia La Reja. Fue alli donde
un amigo le ofrecid trabajo y donde comen-
z6 una etapa que marcaria profundamente
su formacioén.

“Conoci a una persona que laboraba ahi y
me dijo: ‘Oye, sno quieres trabajar aqui?’.
Ahi aprendi”, recordd el arquero en una en-
trevista reciente.

Como ocurre con muchos aprendices, co-
menzd desde abajo. Limpiando bandejas,
barriendo y realizando las tareas mds simples
del obrador. “Me pusieron a limpiar charolas,
que es lo bdsico que todos podian hacer”,
relaté.

Pero la curiosidad pudo mds. Cuando termi-
naba sus labores, se quedaba observando a
los maestros panaderos. Miraba cémo mez-
claban los ingredientes, como fermentaban
las masas y cémo salian las piezas recién hor-
neadas. Poco a poco comenzd a involucrar-
se en la elaboracion.

La primera preparacién que le confiaron fue
una mantecada. Después vinieron las empa-
nadas, las conchas y los tradicionales birotes
tapatios. “Yo veia cémo hacian el pan. Luego
ya me decian: ‘Haz la mantecada’. Como es
solo revolver todos los ingredientes”, recordo.
Con el tiempo, también participd en distintas
etapas del proceso de produccién. “Era ha-
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cer las bolas, dejar que la masa fermentara y
ya después le ponias los sellos”, explicd sobre
la elaboracién de las conchas.

Incluso llegd a encargarse de los detalles fi-
nales antes de la coccion. "“A los birotes les
untaba el huevo”, comenté.

La duefia de la panaderia, Maria de los An-
geles Bautista, recuerda que el joven porte-
ro aprendia rdpido. “Ya le estaba hallando
para hacer el pan”, senald anos después.
Las manos que hicieron ladrillos

La panaderia no fue el Unico trabajo que des-
empend. En Ciudad Guzmdn también traba-
jo en una ladrillera, una labor especialmente
dura para un nino.

Su abuela, Dolores Santos, recuerda aquellas
jornadas con emocién. “Me dolia el corazén
verlo porque llegaba lleno de lodo. Amasa-
ban el barro con los pies para hacer los ladri-
llos. Tenia que irse a las seis de la manana”,
conté.

Larespuesta del pequeno Raul era siempre la
misma. “Tu tranquila”, le decia a su abuela.
El objetivo era ayudar econdmicamente en
casa. Cada peso contaba. “Fue un nino que
nunca se estuvo sentadito esperando que le
dieran algo. Siempre luchd porque veia que
esa era la manera de salir adelante”, recuer-
da Dolores. La misma determinacién que
mostraba frabajando se reflejaba en la can-
cha.

El nino que jugaba en todas las posiciones
Mucho antes de convertirse en arquero, Ran-
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gel jugd prdacticamente en todos los puestos
posibles.

En las ligas infantiles de Ciudad Guzmdn vis-
tié las camisetas de Pachuca y América. Era
defensa cuando el partido era complicado,
delantero cuando habia que marcar goles y
mediocampista cuando el equipo lo necesi-
taba.

“Yo lo ponia de defensa central cuando esta-
ba dificil el partido y de delantero para que
hiciera goles”, recordd uno de sus primeros
entrenadores, Manuel Ramirez.

Su estatura sobresalia desde pequeno. Tanto,
que los rivales frecuentemente dudaban de
su edad. Finalmente encontrd su lugar bajo
los tres palos.

Su capacidad fisica, su personalidad y su ma-
nejo del baldn convencieron a sus entrena-
dores de que su futuro estaba en la porteria.
“Por las aptitudes que nos fue mostrando vi-
mos que tenia condiciones meramente de
guardameta”, explicé César Herndndez, otro
de los formadores que acompand sus prime-
ros pasos.

La llamada que cambid su destino

El gran giro en la historia ocurridé cuando asis-
tid a unas visorias organizadas por Chivas.
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Pasaron los dias y no llegaban noticias. Pare-
cia que la oportunidad se habia escapado.
Hasta que un nUmero desconocido comenzd
a llamar insistentemente a la casa.

La persona que contestd fue su abuela. Del
otro lado de la linea estaba Gustavo Seda-
no, visor del Club Guadalajara.Chivas queria
fichar a Raul Rangel.

“Llega Raul y le digo: ‘Hijo, squé crees? Ha-
blaron de Verde Valle'. Pegd un brinco y dijo:
‘Eso es todo'”, recuerda Dolores.

La familia celebrd la noticia, aunque también
sintid temor. Pensaron incluso que podria tra-
tarse de una estafa. Finalmente el club con-
firmo el interés y comenzd una nueva etapa.
Durante meses viajé cada fin de semana des-
de Ciudad Guzman hasta Guadalajara para
entrenar. Luego llegé el traslado definitivo.

El sueno que inspira a otros

El debut profesional llegd el 1 de octubre de
2023. Lo que vino después fue una progresion
acelerada que lo llevd a consolidarse en Chi-
vas y posteriormente a tfransformarse en el ar-
quero titular de la seleccidn mexicana en el
Mundial de 2026.

Su historia se convirtié rapidamente en una
referencia para cientos de ninos de Ciudad
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Guzmdan.

Tanto asi que en algunas escuelas de futbol co-
menzaron a aparecer cada vez mds aspiran-
tes a porteros. “Hubo un tiempo en que todos
querian ser argueros porque querian ser como
Raul”, cuentan desde su ciudad natal.

Hoy, cuando Tala Rangel entra a la cancha
para defender el arco mexicano, lleva consigo
mucho mds que una camiseta.

Lleva el recuerdo de aquellas madrugadas ha-
ciendo ladrillos, de los dias limpiando bandejas
en una panaderia de barrio, de los sacrificios
de su madre y de su abuela, y de una infancia
donde el trabajo fue tan importante como el
futbol.

Porque antes de convertirse en mundialista,
Raul Rangel fue panadero. Y quizd por eso en-
tiende mejor que nadie que los grandes sue-
nos, al igual que el buen pan, necesita tiempo,
paciencia y mucho trabajo para llegar a buen
término.
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La reciente muerte del muasico argentino, lider
de la banda Patricio Rey y sus Redonditos de
Ricota, nos deja postales periodisticas de este
calibre. La pasion de tres hermanos por una de
las bandas mds influyentes de la escena argen-
tinay el sabor que no se tranza.

ay historias gastronémicas que na-
cen desde una receta. Otras desde
una estrategia comercial. Pero "“Pizza
Redonditos” nacié desde algo mu-
cho mds poderoso: la devocidon absoluta por
Patricio Rey y sus Redonditos de Ricota.
Y quizds por eso termind apareciendo en La
Nacion, uno de los medios mds importantes
de Argenting, justo en el momento mds emoti-
vo que haya vivido el universo ricotero en dé-
cadas.
Mientras miles de personas llegaron hasta Villa
Dominico para despedir a Indio Solari, a po-
cos metros del velatorio ocurria otra escena
profundamente simbdlica: una pequena pi-
zzeria temdtica se transformaba en punto de
peregrinacion emocional para fandtficos de
todo el pais.

La historia parece escrita por el propio rock
argentino. Tres hermanos de Avellaneda —
Fernando, Dario y Leonardo Rodriguez— de-
cidieron en 2020 abrir un local inspirado en la
banda que marco sus vidas. Primero se llamd
“No lo soné”, pero fueron los propios clientes
quienes terminaron rebautizando el espacio
como “Pizza Redonditos”. La gente entendio
antes que ellos que el lugar no era solo una
pizzeria: era identidad ricotera hecha barrio.
Y el destino hizo el resto. Apenas unos anos
después, una de sus sucursales quedd ubica-
da exactamente al lado del sitio donde miles
de personas despedirdn al Indio Solari. Lo que
parecia coincidencia termind convirtiéndose
en postal histérica.

Pero quizds lo mds interesante de toda esta
historia no es la viralizacién nila cobertura me-
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didtica. Es lo que representa.

Porgue durante mucho tiempo hubo quienes
insistieron en que la gastronomia debia man-
tenerse distante de la cultura popular. Que el
rock y la cocina pertenecian a mundos distin-
tos. Como si una pizza no pudiera tener relato.
Como si un restaurante no pudiera convertirse
en simbolo cultural."Pizza Redonditos” destru-
ye completamente esa idea.

El local funciona casi como un museo ricotero:
murales, referencias al Indio, tatuajes, cancio-
nes, codigos compartidos y una comunidad
gue se reconoce entre porciones de fugazze-
ta y vasos servidos al paso.

Ahi estd precisamente la fuerza del proyecto.
No venden Unicamente pizza. Venden perte-
nencia.

Por eso la cobertura de La Nacidn tiene tanta
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relevancia simbdlica. Porque no fue una nota
sobre comida. Fue una crénica sobre cultura
popular argentina, sobre barrio, memoria co-
lectiva y pasion musical atravesando un ne-
gocio familiar.

En tiempos donde muchos proyectos gastro-
ndmicos intentan desesperadamente parecer
“instagrameables”, los hermanos Rodriguez
construyeron algo infinitamente mas dificil:
autenticidad.

Y esa autenticidad termind explotando el mis-
mo dia en que el pais llord al Indio.

Mientras afuera avanzaban kildbmetros de fa-
guian saliendo pizzas, abrazos y ldgrimas com-
partfidas. Como si el rock, finalmente, hubiera
encontrado también su lugar natural dentro
de una pizzeria.
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Moritas Bakery:

donde cada torta busca convertirse en un
recuerdo molvidable

@moritasbakery.cl

o gque comenzd preparando tortas para fa-
miliares y amigos termind fransformdandose
en un emprendimiento que hoy acompana
algunas de las celebraciones mds impor-
tantes de sus clientes. Esa es la historia de Moritas
Bakery, proyecto creado por Ziamira Mora (49),
pastelera, junto a su esposo José Antinez, quie-
nes han hecho de la personalizacion y el frabajo
artesanal el sello de su propuesta.
“Descubrimos que detrds de cada pastel habia
una historia, una celebracién y una emocion. Ahi
entendimos que no solo estdbamos haciendo
tortas, sino ayudando a crear recuerdos”, co-
menta Ziamira.
Especializada en tortas de matrimonio, cumplea-
nos y disenos personalizados, la pasteleria tam-
bién destaca por sus porciones individuales vy
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Iy\onuel Montt 2120,
Nunoa.

postres elaborados con el mismo cuidado y aten-
cion por los detalles.

Para su fundadora, el mayor reconocimiento lle-
ga cuando los clientes comparten la felicidad
que sus creaciones generan. “No vendemos solo
un producto; entregamos parte de nuestro tiem-
po, profesionalismo, dedicacion y carino en cada
creacion”, afirma.

El nombre Moritas Bakery nace del apellido de
Ziamira, Mora, y busca transmitir cercania, dulzura
y el espiritu familiar que inspira cada elaboracion.
De cara al futuro, el objetivo es seguir creciendo
sin perder la esencia que dio origen al proyecto.
“Quiero que Moritas Bakery llegue a mds hoga-
res, forme parte de muchas mds celebraciones y
continUe haciendo cada producto como si fuera
para mi propia familia”, concluye.
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Panaderia Urbana:

proyecto que busca posicionar a Maipti como
un nuevo referente de la panaderia artesanal

@panaderiaurbana

o que comenzé como una inquietud
compartida entre dos companeros de
universidad hoy se ha fransformado en
una de las propuestas panaderas que
mas ha crecido en Maipu. Javier Rojas (32) y
David Sanchez (31), ambos profesionales de
Artes Culinarias, dieron vida a Panaderia Urba-
na con un objetivo claro: demostrar que era
posible acceder a panaderia artesanal de alto
nivel sin salir de la comuna.
“Nacimos porque sentiamos que, para encon-
trar una propuesta gastrondmica distinta y de
calidad, habia que trasladarse a otros sectores
de Sanfiago. Queriamos acercar esa experien-
cia a nuestra comunidad”, explican los funda-
dores.
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Jorge Alessandri 944,
MaipU.

Con una propuesta inspirada en la tradiciéon
europea y en los procesos de masa madre, la
panaderia ha desarrollado una oferta enfoca-
da en productos menos procesados, elabo-
rados con ingredientes de calidad vy libres de
conservantes. Su sello también contempla la
formacion de nuevos profesionales, recibiendo
estudiantes en prdctica y combinando técni-
cas artesanales con tecnologia de produccion
de alto estandar.

Entre sus productos mds reconocidos desta-
ca el pan integral de masa madre con cinco
semillas, convertido en uno de los favoritos de
sus clientes gracias a su fermentacion natural
y aporte nutricional. A ello se suman sus crois-
sants, cinnamon rolls y una linea de pasteleria




con alternativas sin gluten y sin azdcar
anadida, como brownies, alfajores y
galletas.

El nombre Panaderia Urbana reflej
precisamente la vision del proyecto:
integrar el oficio panadero con la vida
cotidiana de la ciudad. Su identidad
visual, representada por una ciudad
construida con panes y productos de
pasteleria, simboliza el vinculo entre el
pan, la comunidad y la vida de barrio.
“Creemos que el pan es mucho mads
que un alimento. Es un punto de en-
cuentro que relune a las personas y
forma parte de la identidad de cada
comunidad”, senalan.
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A un afno de la entrada en vi-
gencia de la Ley REP, el pac-
kaging pasd de ser un ele-
mento técnico a convertirse
en una decision estratégica
para la industria alimentaria.
Menos material, mayor reci-
clabilidad y nuevas exigen-
cias regulatorias estan obli-
gando afabricantes y marcas
a repensar como producen,
distribuyen y presentan sus
productos en Chile.

urante décadas, el envase cumplidé

un rol casi invisible dentro de la in-

dustria alimentaria. Su funcién pa-

recia clara: proteger el producto,
resistir la logistica y llamar la atencién en la
géndola. Pero la entrada en vigencia de la
Ley de Responsabilidad Extendida del Produc-
tor (REP) comenzd a modificar profundamen-
te esa légica.

Hoy, el packaging ya no es solo diseno o fun-
cionalidad. Se transformd en una variable es-
tratégica donde convergen sostenibilidad,
costos operacionales, reputacion corporativa
y cumplimiento normativo.

El cambio no ocurre Unicamente en las gran-
des industrias. También se percibe en provee-
dores, fabricantes y empresas ligadas al de-
sarrollo de soluciones de envasado, donde
las conversaciones comenzaron a girar hacia
conceptos que hace algunos anos parecian
secundarios: reciclabilidad, reducciéon de ma-
teriales, huella ambiental y economia circular.
“Las conversaciones con los clientes son com-
pletamente distintas a las de hace algunos
anos. Hoy existe mucha mds conciencia sobre
el impacto que tiene cada decision de pac-
kaging”, explica Fernanda Salas, Gerente de
Marketing PACCE de SIG.

La ejecutiva sostiene que actualmente las
empresas observan con mucha mds atenciéon
cudnto material utiliza un envase, qué posibi-
lidades reales tiene de ser reciclado y cémo
ese diseno impactard en las futuras tarifas
asociadas a la Ley REP.

“El foco ya no estd solamente en la funcionali-
dad o el diseno. Hoy también importa cudnto
material se utiliza y como eso influye tanto en
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la huella ambiental como en los costos aso-
ciados a la regulaciéon”, agrega Salas.

La presidn se volvid especialmente visible en
industrias de alto volumen como ldcteos, ju-
gos, vinos y alimentos procesados, donde

pequenas modificaciones en el diseno del Scitdwic
envase pueden representar diferencias eco- o A"lwiugi‘f‘aﬂw
némicas importantes a gran escala. CRUJIENTE

En ese escenario, reducir materiales, optimizar HORNEADO

formatos y migrar hacia soluciones reciclables FRESCO

dej6é de ser solamente un gesto ambiental. gﬁ%ﬁ{‘g‘gg

Pasd a convertirse en una necesidad concre- D U |.. C E

ta para mantener competitividad en un mer- CREMOSO

cado cada vez mds regulado. | ESPONJOSO
“El packaging pasd de ser un tema operativo
a una decision estratégica”, resume la repre-
sentante de SIG.

Sin embargo, la transicion no
avanza de forma homogénea.
Mientras grandes companias cuentan con
equipos de innovacidn y presupuestos para
redisenar envases, muchas pequenas y me-
dianas empresas todavia enfrentan barreras
técnicas y econémicas importantes. En nume-
rosos casos, los productos requieren estructu-
ras complejas para asegurar conservacion,
resistencia o transporte, dificultando el acce-
so a soluciones simples y reciclables.

Pese a ello, el mercado ya comienza a mos-
trar senales claras de transformacion.

El interés por formatos monomateriales y solu-
ciones con mayor potencial de reciclaje au-
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mentd de forma sostenida durante el Ultimo
ano. Alternativas como Bag-in-Box o Spouted
Pouch comienzan lentamente a ganar espa-
cio dentro de una industria que enfiende que
las exigencias ambientales confinuardn cre-
ciendo.

Chile, ademads, se posiciond como uno de los
paises mds avanzados de América Latina en
materia regulatoria vinculada a residuos y re-
ciclaje. Mientras ofros mercados de la region
aun discuten sistemas voluntarios o metas
parciales, el escenario chileno ya opera bajo
obligaciones concretas.

Pero ese avance también deja en evidencia
una tensiéon estructural: la infraestructura de
reciclaje todavia no crece al mismo ritmo que
las metas regulatorias.

“Existe una brecha importante entre las metas
regulatorias y la capacidad real de recolec-
cion y reciclaje que hoy tiene el pais”, advier-
te Salas.

La discusion, sin embargo, no se limita Unica-
mente al cumplimiento normativo.

Para Jadille Mussa, ecdloga y académica
de la Universidad Cenftral de Chile, parte de
las empresas han incorporado conceptos de
packaging sostenible sin una evaluacién com-
pleta de su verdadero impacto ambiental.
“La sostenibilidad no puede transformarse en
una moda vacia. Hay materiales que parecen
ecoldgicos, pero cuyo impacto total puede
terminar siendo igual o incluso peor que el de
soluciones tradicionales”, sostiene la especia-
lista.

f%%ﬁ;m
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La académica explica que uno de los errores
mds frecuentes es confundir materiales biode-
gradables con compostables, conceptos que
suelen utilizarse indistinfamente pese a que
funcionan bajo condiciones completamente
distintas.

También advierte sobre disenos excesivamen-
te complejos o compuestos por multiples ca-
pas de materiales, los cuales terminan dificul-
tando o imposibilitando el reciclaje en plantas
industriales. “Muchas veces se prioriza lo visual
o lo comercial, pero no se piensa en la capa-
cidad real que existe para reciclar ese envase
una vez utilizado”, explica Mussa.

Desde su mirada, el desafio no pasa Unica-
mente por reemplazar materiales, sino por re-
disenar completamente la I6gica de produc-
cion, distribuciéon y recuperacion de residuos.
Minimizar el uso de material, optimizar el trans-
porte, reducir emisiones y facilitar la reutiliza-
ciéon o reincorporacion de los envases al ciclo
productivo aparecen hoy como parte de una
discusion mucho mads profunda que el simple
cambio de un pldstico por otro.

Porque si algo dejé en evidencia la Ley REP
durante este Ultimo ano, es que el envase ya
no puede entenderse como un accesorio se-
cundario. En la nueva industria alimentaria
chilena, el packaging dejé definitivamente de
ser invisible.
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( Productos dulces> < Productos salados >

Mas ventas. B L2

Menos merma. . |

Asi de simple. =
S

No lo botes,

+500.000

usuarios activos mensuales.

+5.000

paquetes vendidos diariamente.

iQue gana tu negocio?

8 [ Y
Ingresos Reduce
adicionales. tu merma.
v ~
Atrae nuevos Incrementa
clientes. tus ventas.
FEr#fuE  Sumate hoy
Fraty  yaumenta
l'?l.:_r c i 8]
tus ventas.

onboarding.cheaf.com




Gremio panadero inicia nueva

etapa con un nuevo foco de

UNIDAD Y COORDINACION

entre regiones

on un llamado a fortalecer Ia uni-
dad, mejorar la comunicacion inter-
nay avanzar hacia una agenda de
trabajo comun para todo el pais, la
Federacién Chilena de Industriales Panaderos
(FECHIPAN) realizé una reuniéon estratégica en
Santiago encabezada por su presidente, Juan
Mendiburu, junto a los directores nacionales y
representantes de las asociaciones regionales
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que integran el gremio.

La instancia permitié revisar los principales de-
safios que enfrenta la industria panadera, ade-
mas de delinear la hoja de ruta que marcard
el nuevo ciclo gremial. Entre los temas aborda-
dos destacaron el fortalecimiento institucional,
la coordinacion entre regiones, el desarrollo de
actividades nacionales y la necesidad de pro-
yectar una voz comuin para el sector.




Uno de los conceptos que mads se repitid en-
tre los dirigentes asistentes fue el de la unidad.
Desde distintas regiones coincidieron en que
el encuentro permitié dejar atrds diferencias y
concentrar los esfuerzos en los desafios que en-
frenta la panaderia chilena.

La presidenta de la Asociacion Gremial de In-
dustriales Panaderos de La Araucania, Karla
Goicoecheaq, valord especialmente el clima de
didlogo generado durante la jornada. “Hubo
una espiritualidad bastante fuerte, lo que hace
gue uno esté bastante mds positiva respecto
a lo que se ve en el futuro. Principalmente el
espiritu de unién, el espiritu de trabajar juntos
todos como gremio y entender que lo que nos
une es mucho mds grande que lo que nos se-
para”, senalod.

La dirigenta también aprovechd la instancia
para relevar la necesidad de incorporar mas
mujeres a la actividad gremial y empresarial.
“Quiero dejar la invitacion para que mds muje-
res se unan, porgue tenemos mucho que decir
y ya es bueno un cambio”, afirmd.

Una mirada similar expresé Ramaon Olfos, quien

destacd el mensaje entregado por la directiva
nacional. “Yo creo que el gran mensaje que
nos dio Juan Mendiburu fue trabajar unidos y
olvidarnos de tantas rencillas chicas que hay,
como ocurre en todos los gremios. Todos estu-
vimos de acuerdo en partir de nuevo y trabajar
unidos, porgque es la Unica forma de salir ade-
lante”, sostuvo.

Ademds, Olfos valord la gestion administrativa
desarrollada por la organizacion, destacando
particularmente el trabajo realizado por la ge-
rencia de FECHIPAN.

Desde la Regidon de Valparaiso, el presidente
de UNIPAN, Ramodn Olfos, planted que uno de
los principales desafios hacia adelante serd
fortalecer los canales de comunicacion entre
la federacion y las asociaciones regionales.
“Tiene que haber una mayor comunicacion de
la Federacion hacia las asociaciones regiona-
les. Es importante que la informacién llegue a
todos y que las actividades se coordinen de
manera conjunta”, indico el dirigente.

El dirigente enfatizd que la relacion entre FE-
CHIPAN vy las organizaciones regionales debe
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[GREMIA

entenderse como una sola estructura nacional.
“No lo veo como una alianza, sino como un
solo cuerpo que funcione unido bajo las direc-
trices de una federacién que marque la pauta
para todo Chile”, explicd.

Por su parte, el representante de Talca, Carlos
Céspedes, destaco los avances alcanzados en
materia de descentralizacion y participacion
regional durante los Ultimos anos. “Hoy hay
mas participacion de regiones. Chilldn, Temu-
co, Coquimbo e Iquique estdn participando
activamente. El fortalecimiento de los gremios
regionales es la base para que funcione la fe-
deracion”, senalo.

Céspedes agregd que uno de los desafios fu-
turos serd incorporar a las regiones de manera
mas temprana en la planificacion de progra-
mas y actividades nacionales, reforzando asi el
sentido de pertenencia dentro de la organiza-
cion.

La reunidn también permitid revisar iniciativas

\ JULIO 2026

qgue marcardn el calendario gremial durante
los proximos meses, enfre ellas nuevas versio-
nes de concursos nacionales, actividades de
capacitaciéon, programas de fortalecimiento
institucional y acciones destinadas a promover
el consumo de pan vy la valorizacion del oficio
panadero.

Con representantes provenientes desde distin-
tas zonas del pais, el encuentro dejd una se-
nal clara respecto al camino que busca seguir
FECHIPAN: una organizacion mas integrada,
con mayor presencia territorial y enfocada en
enfrentar de manera conjunta los desafios de
una industria que continla siendo parte esen-
cial de la identidad alimentaria chilena.

La conclusion fue compartida por la mayoria
de los asistentes: el futuro de la panaderia na-
cional dependerd de la capacidad del gremio
para trabajar unido, fortalecer sus asociacio-
nes regionales y consfruir una vision comun que
represente a los panaderos de todo Chile.



Eléctrico

) TU ERES LA FUERZA,
NOSOTROS TU MOTOR.

( %DOBLEAIRBAG DELANTERO > ( i AIRE ACONDICIONADO >
( £ CONTROL DE ESTABILIDAD > ( AUTONOMIA 306 KM >

P

« CARGA HASTA 830 KG O 5 M3 « MOTOR ELECTRICO SIN EMISIONES « LICENCIA CLASE B

MODELO ELECTRICO X30L EV DESDE:

s 13.990.000 ..

CON FINANCIAMIENTO

DISPONIBLE TAMBIEN EN VERSION BENCINERA

@ GARANTIA DE 5 AIOS O 100.000 KM. C

*Condiciones comerciales y técnicas en Shineraychile.cl GILDEMEISTER.




SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO  »

A SU SERVICIO

@ ORIENTACION @ PREVENCION

@ SERVICIOS PROFESIONALES @ SOLUCION DE PROBLEMAS

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

PARA SOLICITAR AYUDA EN DIFERENTES AREAS DE INTERES.

José Miguel Cerda
Abogado

jcerda@indupan.cl

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

+56 9 5907 9175 franquila y eficaz.

Ignacio Rojas Reyes
Técnico en prevencion de riesgos

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




ELSECRET0-

CRUJIENTEYDORADA _

Grasas industriales disenadas para dar
el méximo rendimiento en tu panaderia.

g 0P

i

(\, +56 2 2611 047o>
Cotiza en Siguenos
www.mylpan.cl <® +56 9 5619 ]705> @mylpan.cl
4@) Winisterio de

PREFIERE ALIMENTOS CON MENOS SELLOS DE ADVERTENCIA



SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO »

A SU SERVICIO

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

Paulina Abarzia
Tecndloga en alimentos

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

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

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

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

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

+569 7125 1931
Pan/\rte



Damos Ia
Bienvenida
a dos Grandes
ala Familia
Teknomeal

Daub (Holanda) divisién,
ovillado, prensado de masas,

rebanadado y empacado de

productos terminados. ==

DAUB

Bakery Machinery

Debag (Alemania) prestigiosa

marca alemana fundada en On=d

W ok
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1911 que lidera la fabricacion
de hornos industriales y

tecnologia de coccion. ==

Escribenos a ventas@teknomeal o
llamanos al + 56992892690
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/f/lndupan A.G.

ASOCIACION GREMIAL DE INDUSTRIALES DEL PAN SANTIAGO

SERVICIOS
IMPULSAN
PROTEGEN

A NUESTRAS
PANADERIAS

QUE
Y

BENEFICIOS DE SER SOCIO

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

D¢
)
ATENCION VALORES REPRESENTACION
PREFERENCIAL PREFERENCIAL GREMIAL

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

JULIO 2026

Los socios cuentan
con tarifas especiales
en distintos servicios y

asesorias gremiales.

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



TU PANADERIA, MAS RESPALDADA

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

f@\

PREVENCION DE
RIESGOS

Servicios gratuitos para socios:

- Reglamento interno de higiene y
seguridad

- Orientacion ante accidentes
laborales

-Politicade seguridad ocupacional
- Capacitaciones y charlas

- Matriz de riesgos

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

Servicios con valor preferencial:
- Protocolos PREXOR

- Riesgos psicosociales

- Manejo manual de carga (MMC)
- TMERT

- Planes de emergencia

- Comité Paritario

- Asesoria en accidentes graves

- J

INOCUIDAD DEL
ALIMENTO

Servicios gratuitos para socios:
- Asesoria sanitaria preventiva

- Orientacién en BPM y HACCP

- Apoyo enetiquetado nutricional
- Implementacién de registros
sanitarios

- Capacitacion en manipulacién
de alimentos

- Revisién de sistemas de calidad
- Asesoria legal sanitaria

- Apoyo ante Seremi de Salud

Servicios con valor preferencial:
- Etiquetado nutricional y fichas
técnicas

- Implementacién BPM

- Apertura o ampliacién de giro
- Gestion de reclamos sanitarios

ASESORIAS
LEGALES

Servicios grafuitos para socios:
- Contratos y anexos laborales

-  Cartas de despido vy
amonestacion

- Contratacién de extranjeros

- Asesoria telefénica y online

- Descargos ante Inspeccion del
Trabajo

Servicios con valor preferencial:
- Ley Karin

- Representacion ante Inspeccidn
del Trabajo

- Juicios laborales

- Negociacién colectiva

- Reclamo de multas

- Accidentes del trabajo

- Cobranza previsional

. J

&

ESCRIBENOS
HAZTE SOCIO

HOY

indupan@indupan.cl

(O +569 71251931
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Molinera

San Cristébal.

Productos de
calidad

y confiabilidad
para la industria
panaderay
pastelera.

Harinas
Industriales

Mezclas
Completas

Productos de
Pasteleria

Levaduras
Instantaneas

Coberturas
de Chocolate

Exposicion 1657 - Santiago
www.sancristobal.cl

Call Center
800 123 300

| 1\ MEOF

Harinas Cisne
Molinos Cunaco S.A.

IEL MEJOR PAN
 (OMIENTA €0

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

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

MOLINOS

'@y Conocimiento *
Wi exactodelos
‘@4 rendimientos

i

AXHEREDIA

L iTE CONVIERTES;_ :

EN UN EXPERTO-F‘E

Facilidad de
Calcular
costos

Estandarizacion %
de métodos de
procesos

4
e ) g
4

Fécil control
de stock
y mermas

Disminuye el
riesgo de errores
de preparacion

Ll

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

O 0% 588 Ol e

S{HEREDIA

’ herediamolinos.cl
ﬁ Heredia Molinos o
) w

]

. herediamolinos

’I
,l
Molino

| Linderos

e m—

" TELEFONO

+562 2821 2424

www.molinolinderos.cl

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

OFICINA GENERALES Y PLANTA
VILLASECA 1195, BUIN, SANTIAGO
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UGﬂO

*« MANTECA-
*MANTECA VEGETAL-®
*MARGARINAS:.
*LEVADURAS-®
* DULCES DE LECHE-®*

iMéds de 60
anos de
experiencial

Casa Matriz Santiago:
Antillanca Norte 576-590,
Pudahuel

o +56 22 949 3344

Sucursal Concepclién:
Av. Vicuifhia Mackenna 735.

@ 412233209-412232766
©contacto@latriguena.cl

www.latriguena.cl

(éu ratos

Food Innovation for Good

Completa gama
de productos
de panaderia,
pasteleria y chocolateria

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

Molincra
DelValle

@ WWW . MOLINERADELVALLE.CL

@ @molineradelvalle
@ +56 2 2565 5400

+56 ¢ 3100 4200

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

LESAFFRE

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

Web: www.lesaffre.cl

=0E

Publique
aqui

méds informaciones en
indupan@indupan.cl

INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE

= =
EASITEC"
INNOVACION - TECNOLOGIA - SERVICIO

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

Doleetto

v Bases para preparar
Crema pastelera
Merengue

RAPDOXe

v Mejoradores de panaderia
Marraquetas
Hallullas
Pan espedial

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

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

J Insumos de molineriay
desarrollos para la
industria de alimentos

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

|

CONTACTANOS DESDE
DONDE ESTES

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

n /wattsindustrial.cl

A www.wattsindustrial.cl

{, Atencién al Cliente
600 200 0017

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

Publique
aqui

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

Capacitalos

en la Escuela

Internacional
Artebianca

www artebianca.cl

-

ARTEBIANCA

Indupan A.G.

COMERCIALIZADORA
DE PRODUCTOS

HAGA SU PEDIDO

* BOLSAS PLASTICAS

* CAJAS PLASTICAS

* GUANTES / CADENAS

+« GUANTES DESECHABLES
+ JOCKEY

* MASCARILLAS

+» PANTALONES

* PANOS MARRAQUETA \“
* POLERAS POLO

* ROLLO DE PAPEL

* SACOS DE PAPEL

* ZAPATOS DE SEGURIDAD

CONTACTE
A SU EJECUTIVO

EN TERRENO
“*SOLICITE SU DESPACHO
A REGIONES

MARIN #0559,
PROVIDENCIA
SANTIAGO, CHILE.

~ FONO222746818
INDUPAN@INDUPAN.CL
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Call Center

\ Consultas

** | yPedidos ' ‘Molinera
123,300 San Cristobal.
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Harinas Cisne

Molinos Cunaco S.A.

£
pC e

HARINA

HARINA
PANIFICACION
M (s X PANIFICACION

1N
I
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$5 lg. “"f
kil & L R
Mejor volumen Miga mds suave | Ideal para masa madre | Harinas de calidad | Tradicién molinera ﬁ. Al
y estructura y ESponjosa y fermentacion natural para resultados desde 1955 TIENDA
consistentes
mp g mmm Sap oy mp Sy omym mn gm S P gy en aype VIRTUAL
San Fernando San Felipe Coronel Cunaco Casa Matriz

AVDA. CENTENARIO N°410 MANSO DE VELASCO N°20 MANUEL MONTT N°01099 CAMINO A PICHILEMU S/N  CHACRA EL DESCANSO S/N,

SAN FERNANDO SAN FELIPE CORONEL CUNACO - NANCAGUA LOTE 3,PENAFLOR, SANTIAGO

@ molinoscunaco.cl @ secretaria@molinoscunaco.cl @;56 2 2616 2400



