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LA MARRAQUETA
TAMBIEN ES PATRIMONIO
DE CHILE Y MERECE SER
PROTEGIDA

a reciente controversia surgida
en Bolivia sobre el origen de la
marraqueta vuelve a poner en el
centro del debate un producto que
trasciende lo gastronémico. Mas que discutir
déonde naci6 este pan, el desafio de nuestro
gremio es reconocer y proteger una tradicion
que forma parte de su identidad cultural
desde hace generaciones.
La polémica comenzo6 cuando representantes
del rubro panadero en Bolivia sostuvieron
publicamente que la marraqueta tendria origen
boliviano, afirmacién que rapidamente fue
replicada por diversos medios de comunicacion.
Como suele ocurrir en este tipo de debates,
las posiciones se polarizaron entre quienes
defendieron la tesis histérica y quienes
reivindicaron el profundo arraigo que este
pan tiene en Chile.
Lo cierto es que la historia de muchos alimentos
tradicionales es compleja. Recetas, técnicas y
preparaciones han cruzado fronteras durante
siglos, adaptandose a las costumbres de
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Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

cada territorio. Sin embargo, el patrimonio
gastronémico no se define inicamente por el
lugar donde una receta pudo haber surgido,
sino también por la relacién que una comunidad
construye con ella a lo largo del tiempo.
En ese aspecto, pocos productos representan
mejor a Chile que la marraqueta. Es el
pan mas consumido del pais, esta presente
diariamente en millones de hogares y
constituye un elemento inseparable de la
cultura alimentaria nacional. Desayunos,
almuerzos, la tradicional once o un simple
sandwich tienen como protagonista a este
pan de corteza crujiente y miga liviana,
elaborado cada madrugada por miles de
panaderos a lo largo del territorio.

Esa relevancia ha llevado a que desde
hace varios anos la Asociaciéon Gremial de
Industriales del Pan de Santiago INDUPAN
AG), junto con la Federacién Chilena de
Industriales Panaderos (FECHIPAN),
1impulsen un trabajo sistematico para lograr
que la marraqueta sea reconocida como



Patrimonio Cultural Inmaterial de Chile.
La iniciativa ha contemplado la recopilacion
de antecedentes histéricos, investigaciones
sobre su desarrollo en el pais, actividades
de difusién y la promocién permanente del
valor cultural de este producto.

Dentro de ese esfuerzo destaca el concurso
“La Mejor Marraqueta”, organizado por
INDUPAN AG desde hace mas de quince
anos. Esta competencia no solo premia
la excelencia técnica de las panaderias
participantes, sino que pone en valor un
oficio que constituye parte esencial del
patrimonio gastronomico chileno y que ha
sido transmitido de generacién en generacion.
Experiencias internacionales demuestran
que la proteccion patrimonial de un alimento

no busca negar las influencias histéricas que
pudieron existir, sino resguardar el conocimiento,
las técnicas y las tradiciones desarrolladas
por una comunidad. Casos como la pizza
napolitana en Italia, el kimchi en Corea del
Sur o la gastronomia tradicional mexicana
muestran que el patrimonio alimentario esta
vinculado, sobre todo, a las personas que
mantienen viva esa cultura.

Mais que responder a cada controversia que
surja fuera de nuestras fronteras, Chile tiene
hoy la oportunidad de avanzar con decisiéon
en el reconocimiento oficial de la marraqueta
como parte de su patrimonio cultural. Porque
el patrimonio no solo se hereda; también se
cuida, se promueve y se defiende con acciones
concretas.
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CAROLINA BAZAN

La chef repasa su camino que la llevdé a conver-
tirse en una referente de la gastronomia chilena
y revela como la maternidad redefinid su idea
del éxito

PANIFICADORA PEREZ HERMANOS

Algunas historias no se escriben con trofeos ni diplo-
mas. Se construyen con madrugadas, esfuerzo com-
partido y la conviccidn de que el mayor logro no es
llegar a la cima, sino mantenerse juntos mientras se
recorre el camino.

CHEAF

Reducir el desperdicio de alimentos y transformar-
lo en una nueva oportunidad. Esa es la propuesta
de esta startup que estd ayudando a panaderias y
otros comercios a reducir sus excedentes.
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Se preparan desde hoy.
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Preparar una buen

En Maquipan contamos con soluciones para la
produccion de masas que te ayudaran a
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capacidad tiempos con eficiencia

al aumento de demanda que traen las Fiestas Patrias.

Hoy es el momento de preparar tu operacion para una de
7 las temporadas mas importantes del afo.

Preparando hoy la produccion de maiiana.

Agenda una asesoria con nuestros especialistas en WWW.MAQUIPAN.CL o escribenos a nuestro WhatsApp +569 3564 9215
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Durante mds de dos décadas,
arolina «Chinay Bazdn convirtid
la excelencia culinaria en una
forma de vida. Hoy, mientras
continvua liderando una de las
cocinas mas reconocidas del

~ pais, sosfiene que el verdadero
equilibri® no se encuentra entre
los fogones, sino en |la posibilidad
de llegar a fiempo para
compartir la mesa con sus hijos.

N ay cocinas donde el tiempo se mide por
el ritmo implacable de las comandas, el
flo de los cuchillos y la precision que exige

cada servicio. Pero existen otras donde el
verdadero fuego se enciende alrededor de una mesa
familiar, entre conversaciones, recetas compartidas y
niNos que esperan a su madre al final del dia.
 Carolina Bazdn ha aprendido a vivir en ambos
escenarios. Y, después de mds de dos décadas
liderando una de las cocinas mds influyentes de Chile,
llegd a una conclusion que transformoé su manera de
entender el éxito: ningln reconocimiento vale tanto
como estar presente cuando sus hijos la necesitan.
Sentarse a conversar con ella es descubrir que detras
de la chef premiada, de la empresaria y de una de las
‘ figuras mads respetadas de la gastronomia nacional,
, sigue existiendo aquella nina obsesionada con elorden
deglos canapés, con las almendras perfectamente
alineadas y con largas jornadas junto a su madre y a
Carmela, la histérica colaboradora de su familia, de
quien aprendid una leccién que ninguna escuela
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culinaria ensena: cocinar es, antes que una
técnica, un acto de afecto.

No hay poses ni discursos cuidadosamente
elaborados. Surelato fluye desde la memoriayla
convicciéon. Cada respuesta parece construida
con la misma honestidad con la que enfrenta
un nuevo servicio en Ambrosia. Porque, para
Bazdn, la cocina nunca fue una plataforma
para la fama, sino una obsesidon que termind por
definir toda su vida.

Ese punto de inflexion ocurrié lejos de Chile.
En Francia, donde viqjé para perfeccionarse,
y comprendi®é que la gastronomia podia
convertirse en una forma de mirar el mundo.
“En esa época, tipo 2010, en Chile todavia no
habia la obsesidn que hay hoy por todo lo que
es la cocina. Me pasd en Francia, cuando me
fui a estudiar. Me obsesioné. Ahora fodo es
cocina, toda mi vida gira en torno a eso [...] Si
voy a vigjar a alguna parte, voy a pensar qué
cocina quiero conocer; ese es mi destino, mds
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que estar echadita de guata al sol en una playa
en el Caribe™.

La frase no solo explica una carrera. También
revela una manera de vivir. Para Bazdn, cada
vigje comienza enunmercado, una panaderia o
una mesa desconocida. La curiosidad culinaria
termind desplazando cualquier ofro interés
y se convirtid en el motor de una trayectoria
marcada por la busqueda permanente.

Cuando un sandwich también puede ser alta
cocina

Lejos de encasillarse en la sofisticacion de la
gastronomia de autor, Bazdn ha demostrado
que la creatividod puede habitar en las
preparaciones mds cotidianas. El sdndwich,
dice, responde exactamente a la misma logica
gue un plato de alta cocina: equilibrio, técnica
y respeto por cada ingrediente.

En fiempos donde muchas propuestas buscan
impresionar a fuerza de acumulacion, ella
reivindica el valor de la sintesis.

“Hay veces que la gente se entusiasma
demasiado y le pone quinientos ingredientes,
y al final no sentis (sic) nada. Para hacer algo
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bueno, al igual que en un plato, no es llegar y
poner y poner, sino entender el rol que juega
cada ingrediente”.

La reflexion parece simple, pero sintetiza una
filosofia culinaria construida durante décadas.
Editar, quitar, dejar solo aquello que aporta.
Una regla que aplica tanto en la cocina como
en la vida.

La maternidad que cambié todas las
prioridades

Durante anos, Carolina Bazdn vivid el ritmo
habitual de la alta gastronomia: jornadas
interminables, dobles servicios y una agenda
donde el restaurante ocupaba casi todo el
espacio disponible. Entonces llegaron sus hijos.
La maternidad no frend su carrera, pero si la
obligd areplantearse qué significaba realmente
el éxito.

“Cuando tomas la decision de ser madre o
padre, nunca estds realmente preparada,
porque esta carrera exige muchisimo y elmundo
NO va a hacer una pausa para que tengas fu
guagua y vuelvas. Tuve que tomar una decision
muy fuerte: quise vivir mi maternidad

AGOSTO 2026 |



infensamente, porque soy sUper obsesiva con el

tema de mis hijos"”.

No erala primera vez que enfrentaba decisiones
dificiles. Ya en 2019, cuando nacié su segunda
hija, Mia, reconocia publicamente que criar dos
ninos mientras dirigia Ambrosia y Ambrosia Bistro
implicaba redisenar completamente su vida
(Inaki fue el primero, nacido en 2017). Decidié
entonces por transformar el funcionamiento
del restaurante y su casa con la finalidad de
recuperar el tiempo familiar, modificando
horarios y redefiniendo el concepto del bistrd
hacia una propuesta mds relajaday compatible
con la nueva dindmica de la casa.

La pandemia termind consolidando ese cambio.
La pausa obligada permitié observar con otra
perspectiva cudnto tiempo estaba perdiendo
lejos de su familia.

Desde entonces, una escena se repite con

frecuencia.

Los clientes preguntan por ella. Los garzones
insisten en que salga al salon. Ella sonrie y
responde con una frase que hoy resume toda
su filosofia.

“Los garzones me dicen: ‘Oye, ven en la noche,
los clientes te quieren ver'. Y mi respuesta
siempre fue: ‘Mis hijos también me quieren ver'.
El restaurante siempre va a estar, se puede
reinventar, pero los ninos van a crecer, se van
airy te van a querer a su modo. Si tengo que
venir en la noche, vengo; pero me he permitido
tomarme las tardes para mi familia, cocinar
juntos, sentarnos a comer a la mesa. Para mi,
ese ritual es sagrado”.

En un rubro donde muchas veces el sacrificio
personal se romantiza, Bazdn propone una
narrativa distinta: el liderazgo también consiste
en saber cudndo volver a casa.



"pero los ninos van a
crecer, sevan airy te
van a querer a su modo.
Si tengo que veniren la
noche, vengo; pero me
he permitido fomarme
las fardes para mi familia,
cocinar juntos,
sentarnos a comer a la
mesa. Para mi, ese
ritual es sagrado’..

Un referente que nunca buscé serlo

Hablar de Carolina Bazdn es hablar también
de una generacidn de cocineras que abrid
espacios en una industria histéricamente
dominada por hombres. Sin embargo, ella evita
cualquier discurso grandilocuente.

Reconoce que jamds planificd convertirse en
una figura inspiradora, aunque entiende el lugar
que hoy ocupa.

“Nunca busqué ser un referente, pero el camino
me ha llevado a ser una voz. Me tocd abrir un
restaurante, volver a estudiar diez anos después,
tomar decisiones dificiles... Y claro, mirdndome
hacia atrds, llevo veintitantos anos a cargo de
unrestaurante, he abierto caminos para muchos
jobvenes cocineros, en especial para muchas
mujeres. No es lo que busqué, pero reconozco
que me enorgullece ser un lider positivo”.
Quizas por eso, cuando se le pregunta qué le diria

AGOSTO 2026 |
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a aqguella joven que comenzaba sin certezas, su
respuesta conserva intacta la energia de quien
nunca dejo de creer en el oficio. —"jVos dale
nomads!”. No hay recetas para construir una
carrera. Solo perseverancia.

La cocina donde todo comenzé

Su memoria gastrondmica estd poblada
de escenas aparentemente  pequenas,
pero decisivas. Una pata de jamdn serrano
descubierta durante un vigje familiar a Estados
Unidos. Las horas dedicadas a preparar canapés
exigiendo que cada almendra apuntara
(sic) exactamente en la misma direccion. El
entusiasmo infanftil por cocinar antfes incluso de
imaginar una carrera profesional.

Hoy esas imdgenes reaparecen en su propia
casa con las clases improvisadas de cocina con
suU hijo menor subido sobre un piso de madera,
las sopas preparadas en invierno, las lentejas
que terminaron convirtiéndose en un plato
favorito o el desafio de ensenar cdmo preparar
un omelette perfecto son, probablemente, el
verdadero legado que quiere construir.

Porque, al final del dia, mds alld de los premios
internacionales, de las listas gastrondmicas
y del reconocimiento de la critica, Carolina
Bazdn parece haber descubierto que la cocina
mds importante no siempre estd dentro de un
restaurante.

Estd en la casa.

En esa mesa donde los platos se sirven sin
profocolo, las conversaciones reemplazan el
ruido del servicio y donde existe una certeza
que ninguna estrella puede superar: hay dos
personas esperdndola  simplemente porque
quieren ver a su mamada.
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Hay historias donde el éxito
no se mide inicamente

por los premios obtenidos,
sino por la capacidad de
mantenerse unidos a través

ara Verdnica Pérez Villarroel, esa ha sido
la verdadera fortaleza de Panificadora
Pérez, la empresa familiar que desde
1981 forma parte de la identidad de
Buin y que en 2014 alcanzé reconocimiento
nacional al obtener el primer lugar en el
concurso La Mejor Marraqueta.
Cuando recuerda aquel friunfo, no habla
primero del tfrofeo ni de los aplausos. Lo que
permanece en su memoria es la inesperada

atencion medidtica que llegd hasta la
panaderia. “Fue grandioso, fue Mega.
Estdbamos compitiendo con panaderias

grandes, como San Camilo, y para nosotros,
gue somos gente campechana, ya era un
orgullo estar ahi. Mi hermano Pedro terminaba
una entrevista y seguia con otra. Llegaron
todos los canales de television y la gente se
preguntaba qué estaba pasando”, recuerda.
Sin embargo, para Verdnica ese
reconocimiento fue consecuencia de algo
mucho mds profundo: décadas de esfuerzo
compartido. “Eso se logra por el tfrabajo, por el
esfuerzo en familia y por la colaboracion de los
trabajadores. Siempre digo que esto funciona

del tiempo.

como una rueda: uno hace una cosa, el ofro
hace ofra, y todo termina encajando. Para
sacar una buena marragueta cuesta mucho
trabajo.”

Hoy, junto a su hermano Pedro, continda
liderando gran parte de la administracion
de la empresa. Mientras él concentra su
labor en la gestion financiera, ella se ocupa
de proveedores, personal y administracion,
aungque reconoce que su  verdadera
especialidad siempre ha estado en las
personas. “Siempre me gustd atender publico,
conversar con los clientes y entender qué
necesitan. Nunca he sido una persona fria. He
aprendido que un cliente se puede ganar en
un segundo, pero también se puede perder en
un segundo.”

De secretaria a empresaria familiar
Su historia con la panaderia comenzéd mucho
antesdelreconocimientonacional.Trasestudiar
Secretariado Comercial en AIEP, trabajé en
Santiago, primero en el edificio Diego Portales,
donde estuvo a cargo del abastecimiento del
casino de la Presidencia, y posteriormente en

AGOSTO 2026 |



Radio Agricultura, desempenando funciones
administrativas y comerciales.

Cada tarde regresaba a Buin y escuchaba la
misma frase de su padre. “*“Me decia que hacian
falta manos.” Con el tiempo, esa necesidad se
transformd en una invitacion. “Mi papd veia
que yo manejaba la parte administrativa y
siempre me decia: ‘Verito, yo creo que tU lo
harias bien aca’.”

A los 22 anos decididé dejar Santiago y sumarse
definitivamente al negocio familiar. “Los viajes
me cansaban mucho. Entonces le dije: ‘Papd,
mejor me quedo acd’.” Lo que parecia una
ayuda temporal termind convirtiéndose en mds
de cuarenta anos dedicados a la empresa.

Adaptarse para seguir creciendo
Durante estas cuatro décadas ha visto
fransformarse  profundamente |la industria
panadera. “Yo tengo 66 anos y no me puedo
quedar en el pasado. Todo cambia muy rdpido
y fenemos que actualizarnos.”

Esa vision también ha guiado la evolucion
de Panificadora Pérez. Aunque mantiene su

B ranare \ AGOSTO 2026

cardcter artesanal, la empresa ha incorporado
nuevas tecnologias para optimizar sus procesos
productivos, desde sistemas de control de
temperatura hasta maquinaria especializada.
Entre todas las inversiones realizadas, hay una

que destaca especialmente. “Tenemos un
grupo electrégeno que nos permitid seguir
funcionando incluso durante el terremoto vy la
pandemia. Nunca dejamos de producir.

La capacidad de adaptarse sin perder la
esencia es, para ella, una de las claves que
explica la permanencia de la empresa en una
industria cada vez mds competitiva.

El mayor patrimonio: la unidén
familiar

Si hay un concepto que atraviesa toda la
conversacion con Veronica es la familia.
Cuando se le pregunta cudl considera el mayor
logro después de mds de cuatro décadas
tfrabajando junto a sus hermanos, responde sin
vacilar. “La unién familiar.” Y vuelve a repetirlo.
“La unién.”

Para ella, esa cohesidon explica por qué la
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empresa ha logrado mantenerse vigente
durante tanto tiempo. “Muchas empresas
familiares fracasan porque cada uno fira
para un lado distintfo. Nosotros no. Somos muy
unidos.”

Actualmente la familia vive una etapa
decisiva: el recambio generacional. Verdnica,
Pedro, Maria Eugenia y Gloria ya iniciaron su
proceso de jubilacién, mientras las nuevas
generaciones han optado por desarrollar sus
propias profesiones. “Los sobrinos todavia son
jévenes y los mayores siguieron otros caminos.”

Un sueno pendiente

A pesar de todo lo construido, aln conserva
un objetivo personal: volver a ganar el
concurso La Mejor Marraqueta. Después del
histérico triunfo de 2014, Panificadora Pérez
ha seguido siendo protagonista, obteniendo
segundos y terceros lugares y clasificadndose
reiteradamente entre las mejores panaderias

del pais. “Me gustaria salir primero otra vez.
Siento que seria una forma muy bonita de
cerrar este ciclo junto a mis hermanos.”

Al finalizar la conversacion, su mirada se
vuelve inevitablemente hacia sus padres,
fundadores de la empresa. Ante |la pregunta
sobre cudl seria hoy el mayor regalo que
podrian entregarles, responde con la misma
conviccién que ha guiado toda su historia.
“La unién familiar. El amor. El carino. Cémo nos
organizamos para cuidarnos y acompanarnos.
Porque si no hay amor, esto simplemente no
resulta.”

Quizds esa sea la verdadera receta detrds
de Panificadora Pérez. No solo el pan que
diariamente sale de sus hornos, sino una
familia que durante mds de cuarenta anos
ha demostrado que los mejores proyectos
se construyen con trabajo, compromiso y
la decisiobn de permanecer unidos frente a
cualguier desafio.

AGOsTO 2026 | PANARTE [



SABORES DE BARRIO

Plaza
Guillermo Franke:

el punto de encuentro que 1impulsa la vida
de barrio y el comercio local en Nufioa

¥’ RAMON DiAZ
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DELLA PIAZZA
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SABORES DE BARRIO

Mas que un espacio de recreaciéon, la Plaza
Guillermo Franke se ha consolidado como uno de
los principalespolos de encuentrode Nuioa,
favoreciendo la instalacion de nuevos locales
comerciales y ampliando la oferta gastronémica

y de servicios para vecinos y visitantes.

as plazas cumplen un rol mucho mads

amplio que el de ofrecer dreas verdes. En

las ciudades, estos espacios se fransforman

en verdaderos centros de encuentro
que dinamizan la vida de barrio, fortalecen el
tejido social y generan las condiciones para el
desarrollo de nuevos emprendimientos. La Plaza
Guillermo Franke, en Nuioa, es un claro ejemplo
de cémo un espacio publico activo puede
convertirse en un motor para el comercio local.
Su ubicacion privilegiada, junto al permanente
flujo de familias, deportistas, adultos mayores
y vecinos que la visitan diariamente,
ha despertado el interés de distintos
emprendimientos por establecerse en su
entorno. Cafeterias, restaurantes, panaderias,
heladerias, tiendas especializadas y diversos
servicios han encontrado en este sector una
oportunidad para acercarse a una comunidad
que valora la vida de barrio y la posibilidad de

acceder a una oferta variada sin alejarse de su
entorno.

Este fendmeno genera un circulo virtuoso. La
plaza atrae personas, las personas impulsan
el comercio y, a su vez, los nuevos locales
enriquecen la experiencia de quienes visitan
el sector. La diversidad de alternativas
gastrondmicas, comerciales y de servicios
convierte al entorno de Guillermo Franke en
un punto de permanencia, donde es posible
compartir en familia, reunirse con amigos ©
disfrutar de una pausa después de recorrer sus
dreas verdes.

La consolidacion de este tipo de polos urbanos
también aporta a la seguridad vy vitalidad del
barrio. La presencia constante de vecinos vy
visitantes favorece la ocupacion activa del
espacio publico, fortaleciendo la convivencia
y promoviendo una mayor interaccion entre la
comunidad y el comercio de proximidad.
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Bakery To Go

Bakery To Go nacié en agosto de 2020, en plena
pandemia, cuando sus duenos adquirieron
un local ubicado a pocos metros de la Plaza
Guillermo Franke. Lo que inicialmente parecia
una decision mds termind convirtiéndose en
una ventaja estratégica, ya que las restricciones
sanitarias hacian que muchas personas salieran
Unicamente a pasear asus mascotas, generando
un flujo constante de clientes hacia la panaderia.
Para sus duenos, la Plaza Guillermo Franke se ha
transformado enun espacio dindmico que marca
la identidad del sector, funcionando como un
punto de encuentro entre Nuioa y Providencia.
A diferencia de décadas anteriores, cuando
era conocida como “la plaza de los aburridos”,
hoy concentra familias, ninos y personas con
mascotas durante todo el ano, impulsando la
actividad comercial de los negocios cercanos.
Desde su experiencia, el entorno posee un
enorme potencial de desarrollo y representa
la  expansidn natural del Barrio Italia. Su
conectividad, la cercania al Metro y el creciente
ecosistema de pequenos comercios convierten
al sector en una oportunidad atractiva para
nuevos emprendimientos.

AMA CAFE

Para Marcelo Contreras, cofundador de AMA
Café junto a Jimena Cruz, instalarse frente a
la Plaza Guillermo Franke fue una decision
motivada por el profundo vinculo que ambos
tenian con el barrio. Tras anos observando
el local y concretar su compra hace poco
mds de un ano, transformaron una antigua
heladeria en una cafeteria con identidad
propia, pensada para integrarse a la vida
cotidiana del sector y convertirse en un punto
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de encuentro para los vecinos.

Contreras sostiene que el principal valor de
trabajarentornoalaplazaradicaprecisamente
en el cardacter barrial del lugar. A diferencia
de otras zonas dominadas por oficinas, aqui
predominan los residentes, quienes conocen
a los comerciantes y construyen relaciones
de confianza. Esa cercania se refleja en
la clientela habitual de AMA Café, donde
muchos vecinos ya son reconocidos por su
nombre y regresan diariamente.

Aunque considera que el sector ofrece
una gran oportunidad para  nuevos
emprendimientos, Marcelo Contreras advierte
que el crecimiento debe producirse con
equilibrio. A su juicio, el desafio es potenciar
la oferta comercial sin perder la esencia
residencial y comunitaria que distingue al
barrio, evitando que el aumento de visitantes
termine afectando la calidad de vida de
quienes habitan el sector.

TRATTORIA DELLA
PIAZZA

La oferta gastrondmica que rodea la plaza es
uno de los principales atributos del sector, ya
qgue combina emprendimientos conidentidades
muy marcadas y propuestas diferenciadas. Para
Christian Hayes, jefe ejecutivo de La Trattoria
Della Piazza, esta diversidad enriquece al barrio,

lo vuelve mds atfractivo y genera un polo de
encuentro donde vecinos y visitantes pueden
elegir entre distintas experiencias culinarias,
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ORES DE BARRIO

desde cafeterias y heladerias hasta panaderias,
pastelerias y cocina italiana.

Heys sostiene que el barrio tiene las condiciones
para convertirse en un nuevo polo gastronémico
de Santiago, aunque con una identidad propia
y sin intentar replicar a Barrio Italia. Destaca
la necesidad de atraer mds emprendedores,
ampliar la variedad de propuestas y extender
los horarios de funcionamiento, especialmente
durante el verano, para aprovechar el potencial
de la plaza y mantener a los visitantes en el
sector durante mds tiempo.

En ese escenario, considera que aun existen
oportunidades para complementar la oferta
pudiera incorporar
negocio, apostaria  por
especializado en carnes con una propuesta
inspirada en la cocina chilena, capaz de

un nuevo
restaurante

existente. Si
un

aportar diversidad vy fortalecer la identidad
gastronémica del barrio.

Flomena Café

Esta cafeteria nace como un proyecto familiar
pensado en crear un espacio de encuentro
para vecinos y familias. Observando la plaza
en su totalidad, sus fundadores vieron la
oportunidad de integrarse a un barrio donde
la vida comunitaria sigue siendo parte de la
identidad de Nufioa.

“La plaza le da vida a todo el sector. Es un punto
de encuentro para familias y vecinos, muchos
de los cuales contintan su recorrido visitando
los locales cercanos”, comentan desde el
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establecimiento.

La cafeteria halogrado consolidar una clientela
compuesta principalmente por residentes del
sector y frabajadores de oficinas cercanas.
Uno de sus principales atributos ha sido la
incorporacién de un drea de juegos para nNinos,
lo que ha fortalecido su vinculo con las familias
y convertido al local en un lugar donde todos
pueden disfrutar por igual.

L

PASTELERIA
STRINDBERG

Con una historia que parte en 1978, Pasteleria
Strindberg decide llegar a Nufoa para
acercarse a una comunidad que ya conocia y
valoraba sus productos artesanales. La eleccion
de instalarse frente a la plaza responde a una
conviccién clara; formar parte de un barrio
donde la vida comunitaria y el comercio local
conviven de manera natural.

“La plaza es un lugar de encuentro y reldne
las condiciones ideales para nuestro modelo
de negocio”, explican desde la empresq,
que ofrece pasteleria, cafeteria, heladeria,
sandwiches y chocolates.

Para Strindberg, elentorno de la Plaza Guillermo
Franke destaca por su ambiente residencial, la
calidad de sus dreas verdes y una comunidad
que valora la atencidn cercana y el comercio
de barrio, consolidando al sector como un
atractivo polo gastronédmico de Nufoa.
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CHEAF

by

la startup que conwerte el
‘desperdicio de alimentos-en

b

. '|ndustna

' “unaoportunidad para la

panadera

=

Mas de 5 ), 2 mlljones de toneladas de alimentos se desper-

dician cada ano en Chile. Frente a ese escenario, la star-

tup Cheaf propone un cambio de paradigma: transformar

los excedentes en una nueva fuente de ingresos para los

comercios, reducir las‘'mermas y responder a consumido-

res cada vez mas conscientes del impacto ambiental de
Sus decisiones de compra.

urante décadas, el desperdicio de ali-
mentos fue entendido como un costo
inevitable del negocio. Para garanti-
zar vitrinas abastecidas durante toda
la jornada, supermercados, cafeterias, restau-
rantes y panaderias asumieron que parte de su
produccién terminaria desechada. Sin embar-
go, ese modelo comienza a cambiar.
Cheaf nacié precisamente para desafiar esa
l6gica. Su plataforma conecta alimentos que

B FANARiE \ AGOSTOR026

ya no serdn comercializados en su horario ha-
bitual —pero que siguen siendo completamen-
te aptos para el consumo— con consumidores
dispuestos a adquirirlos a precios preferencioles,
generando beneficios econdmicos y ambienta-
les para ambas partes.

“Perder alimentos nunca es una oportunidad;
es un problema”, afirma Natalia Paredes, ge-
rente general de Cheaf. “Lo que descubrimos
fue que rescatar esos productos si podia con-
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» en una solucion que genera valor para  de excedentes comienza a instalarse como
una herramienta estratégica para mejorar la
eficiencia de los negocios.

Tecnologia para dar una segunda
oportunidad a los alimentos

La plataforma desarrollada por Cheaf utiliza
: ecnologn’o e inteligencia de datos para conec-
ar en tiempo real a comercios con consuml-
."‘f“"?« anos, permitiendo que los produc’ros
encuenire rcp|domenTe un nuevo destino an-
tes de conver’rlrse en desperdicio.

demos el oholms de datos permite optimizar
1orarios d%bTCQClon comprender patrones
consumo % en’rregor informacion Util para
J_- los comercios gestionen de mejor manera
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sus excedentes.

Mirando hacia el futuro, la empresa proyecta
incorporar herramientas de inteligencia artificial
capaces de anticipar comportamientos de de-
manda, optimizar inventarios y reducir ain mds
la generacion de mermas.

“Nuestro objetivo siempre serd que se desperdi-
cie menos. Y cuando existan excedentes, que
tengan una segunda oportunidad”, explica Pa-
redes.

Una oportunidad para las
panaderias

Dentro del comercio alimentario, las panade-
rias representan uno de los rubros con mayores
desafios debido al cardcter altamente pereci-
ble de sus productos. La necesidad de mante-
ner pan fresco durante toda la jornada hace
prdcticamente imposible calcular con precisidon
la demanda diaria, generando excedentes que
historicamente terminaban siendo una pérdida.

Para Cheaf, esa realidad abre una oportunidad
concreta.

Panes, bolleria, pasteles, productos de cafeteria
y las denominadas “cajas sorpresa” figuran en-
tre las categorias con mejor desempeno dentro
de la plataforma, permitiendo que los hegocios
recuperen parte del valor de productos que, de
otra forma, serian descartados.

Pero el beneficio no termina alli, segun la expe-
riencia de la empresa, muchos consumidores
conocen una panaderia por primera vez gra-
cias a la aplicacion y posteriormente regresan
al local para realizar compras tradicionales,
transformando el rescate de excedentes en un
canal de captacion de nuevos clientes.

Cambiar la percepcién del des-
perdicio

Uno de los principales desafios ha sido modificar
la mirada que durante anos existid respecto a
los excedentes.
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Mds que vender productos con descuento, la
propuesta consiste en gestionar de manera in-
teligente aquellos alimentos que ya cumplieron
su ciclo comercial, pero mantienen intacta su
calidad.

“Hoy los consumidores valoran mucho mas a las
empresas que hacen un uso responsable de los
alimentos y entienden que reducir el desperdi-
cio es parte de una buena gestion”, sostiene la
ejecutiva.

En esalinea, la compania cree que el comercio
alimentario evolucionard hacia sistemas donde
las mermas dejardn de entenderse como una
consecuencia inevitable y pasardn a ser un in-
dicador de eficiencia operacional.

Un cambio estratégico para toda
la industria e
Para Cheaf, gestionar los excedentes ya dejo

de ser Unicamente una accién ambiental.

Se frata, sostienen, de una decision que mejora — = -
la rentabilidad, optimiza recursos, fortalece la = -
imagen de las empresas y responde a un con- f:*"‘?-—“’:"' -2
sumidor que exige cada vez mayor respcnsuhnmu—:;-;;, -
lidad en toda la cadena alimentaria. , SR
“Cada pan que termina en la basura represen- n - s P
ta harina, energia, tiempo, frabagjo y recursos
que ya fueron invertidos”, concluye Natalia Pa-
redes. “Si logramos que mas alimentos lleguen
a una mesa en lugar de convertirse en desper-
dicio, todos ganan: los negocios, las personas y

el planeta”.
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cheaf

No lo botes,
vendelo.

i Tienes productos que no alcanzas

a vender durante el dia?

En Cheaf ayudamos a las panaderias a recuperar
ventas de productos que aln estan en perfecto
estado para el consumo, pero que pronto podrian
transformarse en merma.

Qué productos puedes vender
en Cheaf?

( Pan )( Bolleria )C Pasteleria >
( Productos duIces) ( Productos salados >

Mas ventas. = o)

Menos merma. . B

Asi de simple. e
.

)

+500.000

usuarios activos mensuales.

+5.000

paquetes vendidos diariamente.

iQué gana tu negocio?

S .
Ingresos Reduce
adicionales. tu merma.
© ~M
Atrae nuevos Incrementa
clientes. tus ventas.
Samate hoy
\' aumenta
tus ventas.

onboarding.cheaf.com




ALGO SE ESTA HORNEANDO...

cTu marraqueta tiene lo necesario
para hacer historia?




TU ERES LA FUERZA,
NOSOTROS TU MOTOR.

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

5D

« 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 ARIOS O 100.000 KM. C

*Condiciones comerciales y técnicas en Shineraychile.cl GILDEMEISTER.-
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UMBERTO PROSPERI:

el italiano que llego a Chile para
cambiar la forma de tomar café




En 2010 detecté un mercado estable, con espacio para
crecer y consumidores dispuestos a sofisticar sus habi-
tos. Quince anos después, el fundador de Café d’Italia
sostiene que el mayor cambio no ha sido tecnologico,
sino cultural: pasar del café instantaneo a comprender el
valor de un verdadero espresso.

uando Umberto Prosperi comenzd a
viajar a Chile, todavia no imaginaba
gue terminaria instalando aqui una
empresa. Por entonces, entre 2008
y 2010, sus visitas tenian otro propdsito. Viajaba
cada tres o cuatro meses por motivos comercia-
les, evaluando distintos negocios mientras reco-
rria un pais que, desde su perspectiva, mostra-
ba senales poco habituales dentro de la region:
estabilidad econdmica, crecimiento sostenido
y una clase media que comenzaba a ampliar
sus patrones de consumo.
Fue durante esos viajes cuando aparecié una
pregunta que cambiaria el rumbo de su ca-
rrera. sEra Chile un mercado preparado para
desarrollar una verdadera cultura del espresso?e
Antes de invertir, Prosperi decidié hacer lo que,
asegura, cualquier empresario deberia realizar
antes de abrir una operacion en un nuevo pais:
estudiar el mercado.
Analizé indicadores econdmicos, revisd cifras
de crecimiento y observd la evolucion del con-
sumo de café. El escenario que encontrd resultd
alentador. En 2010, Chile exhibia un crecimiento
cercano al 5% y un entorno de negocios que
ofrecia condiciones para introducir productos
de mayor valor agregado. “El café todavia era

un mercado nuevo, pero justamente por eso te-
nia un enorme potencial de desarrollo”, recuer-
da.

La conclusion fue compartida con Roberto
Blanquini, propietario de Café d'ltalia en Italia.
Ambos coincidieron en que el desafio no con-
sistia simplemente en importar una marca ita-
liana, sino en impulsar un cambio cultural. *No
vine para que el chileno tomara un buen café.
Vine para que aprendiera a fomar un espresso”,
afirma Prosperi.

La diferencia no es semdntica
Mientras el café puede entenderse como una
bebida cotidiana, el espresso representa una
técnica, una tradicion y una forma especifica
de preparar el producto, donde intervienen va-
riables como la molienda, la presién, la tempe-
ratura del agua y el fiempo exacto de extrac-
cion. Con esa conviccion nacié Café d'ltalia en
Chile en 2011.

Desde entonces, la empresa ha buscado dife-
renciarse no solo por el origen italiano de sus
mezclas, sino también por la innovacién tecno-
I6gica. Entre sus principales desarrollos destaca
una cdpsula cuadrada patentada internacio-
nalmente, un formato exclusivo que, segin ex-
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plica Prosperi, optimiza la extraccion del café y
gue permanecerd protegido por patente hasta
2032.

“La forma no responde a un diseno estético.
Tiene una funcidon técnica que mejora el com-
portamiento del agua durante la extraccion y
permite obtener un espresso mds consistente”,
explica. Hoy, el catdlogo incorpora una veinte-
na de variedades y la compania mantiene su
foco en el canal Horeca —hoteles, restaurantes
y cafeterias—, convencida de que son esos es-
pacios los que mejor contribuyen a formar con-
sumidores cada vez mds exigentes.

Quince anos observando como
Chile aprendié a tomar café
Después de su llegada, Prosperi observa un
cambio evidente. “Hoy el chileno pregunta por
el origen del café, distingue un espresso de un
café filtrado y entiende que detrds de una bue-
na taza existe conocimiento. Esa evolucion era
precisamente lo que esperdbamos cuando de-
cidimos apostar por Chile.”

Uno de los activos que distingue a Café d'ltalia
es una innovacion que, hasta hoy, sigue siendo
exclusiva de la marca. Se trata de una cdpsula

\ AGOSTO 2026

cuadrada, desarrollada por la casa matrizitalia-
na y protegida por patente internacional hasta
2032, un formato que no solo respon- d e
a un diseno diferente, sino también a
una légica técnica y medioambien-
tal.

“La cdpsula es patentada por-
que fiene una forma particu-
lar. Ademds es compostable

y fue disenada pensando
en el medioambiente”, expli-
ca Prosperi mienfras muestra
una de las primeras mdaquinas
desarrolladas por la compa-

Aia en Italia, un equipo que

todavia conserva en sus oficinas ,

como parte de la historia de la mar-

ca.

El sistema funciona exclusivamente con las
maquinas de Café d'ltalia y forma parte de
una estrategia que, desde sus inicios, busco di-
ferenciarse por innovacién antes que por volu-
men. Sin embargo, para Prosperi la verdadera
tfransformacion que ha experimentado Chile
durante los Ultimos quince anos no estd en la
tecnologia.




Esta en las personas.

Cuando abrid las operaciones de Café d'lta-
lia en 2011, hablar de espresso todavia era un
concepto reservado para un grupo reducido
de consumidores. “En esa época mencionar
un espresso era bastante mdas complejo. Exis-
tia poco conocimiento y el mercado recién

‘ comenzaba”, recuerda.

Desde entonces, asegura, el escenario

cambié de manera profunda. La apa-
riciobn de cafeterias de especialidad, los
nuevos tostadores nacionales y el interés
por conocer el origen del grano han con-
tribuido a formar consumidores mucho mas
informados que hace una década. “Hoy
existe mucha mds cultura del café. Hay gen-
te que tuesta su propio café, que conoce los
procesos y que entiende mucho mds del pro-
ducto.”
Aun asi, considera que el mercado chileno to-
davia tiene un amplio camino por recorrer.
Su diagnodstico no apunta a la cantidad de
cafeterias ni a la calidad del grano, sino a la
correcta preparacién del espresso. “Si una per-
sona me pide un café, puede recibir cualquier

/

tipo de café. Pero si me pide un espresso, tiene
gue recibir un espresso. Esa diferencia todavia
no siempre se entiende.”

Una cultura que todavia estd en
formacion

Prosperi observa con atencién el auge de gran-
des cadenas internacionales y reconoce que
han contribuido a acercar el café a nuevos pu-
blicos. Sin embargo, distingue claramente entre
popularizar el consumo y educar el paladar.
“Muchas veces las personas siguen una moda
antes que un sabor”, afirma.

Prosperi evita caer en friunfalismos y reconoce
que el mercado ha cambiado de manera sig-
nificativa desde que comenzd sus operaciones
en 2011. La aparicién de cafeterias de espe-
cialidad, tostadores independientes y consumi-
dores cada vez mds interesados en conocer el
origen del grano han contribuido a instalar una
verdadera cultura del café.

Sin embargo, insiste en que todavia existe una
diferencia importante entre consumir café vy
comprender lo que significa un espresso. “Nadie
tiene la verdad absoluta sobre el café”, aclara
de entrada. *Pero cuando una persona pide un
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espresso, debe recibir un espresso.”

La definicion parece sencilla, aunque detrds de
ella existe toda una filosofia. Para Prosperi, un
espresso No puede ser dcido en exceso ni exce-
sivamente amargo. Debe presentar una crema
fina, cuerpo equilibrado y una exfracciéon que
permita expresar los aromas propios del café.
“Cuando uno toma una taza pequena de es-
presso fiene que enconfrar una crema unifor-
me, una textura agradable y un sabor que per-
manezca en el paladar. Ese es el producto que
nosotros buscamos.”

A su juicio, el principal desafio ya no estd en
importar buenos cafés, sino en formar mejores
profesionales capaces de prepararlos correcta-
mente. Y alli aparece una critica que repite va-
rias veces durante la conversacion. “No siem-
pre es un problema de la marca. Muchas veces
el problema es quien prepara el café.”

El empresario sostiene que la creciente deman-
da por baristas ha generado una formacion de-
masiado acelerada para un oficio que requie-
re experiencia. “Un barista no se forma en un
mes”, afirma.

\ AGOSTO 2026

Food & Service como vitrina estra-
tégica

Si existe un espacio donde Prosperi considera in-
dispensable estar presente, ese es Espacio Food
& Service. No habla de la feria como una opor-
tfunidad puntual de ventas.

La entiende como una plataforma de posicio-
namiento. “He participado en ferias durante
mds de treinta anos”, comenta. “Siempre digo
lo mismo: si estds, la gente te ve; si no estds, sim-
plemente no existes.”

La relaciéon entre Café d'ltalia y Food & Servi-
ce comenzd prdacticamente desde los primeros
anos del evento. La empresa ha participado de
manera ininterrumpida desde sus primeras edi-
ciones, una trayectoria que incluso le valid un
reconocimiento especial por su permanencia.
Sin embargo, reconoce que el perfil de la feria
ha ido cambiando.

“Hoy tiene una orientacion mucho mds comer-
cial y aparecen muchos negocios ligados al re-
tail. Nuestro foco sigue siendo el canal Horeca.”
Ese segmento —hoteles, restaurantes y cafe-
terias— continUa siendo el corazén del nego-
cio. Aungue la empresa comercializa mdaqui-
nas para hogares y oficinas, Prosperi reconoce
que el verdadero volumen se encuentra en los
clientes profesionales “En una casa una familia
puede comprar café cada cuatro o seis meses.
Con eso no vive una empresa.”
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INNOVACION

>
Revolucion Sin Gluten:
Alga marina emerge como
ingrediente clave para elevar el
estandar nutricional en este mercado

Un estudio realizado por cientificos de Brasil

y Espana abre nuevas oportunidades para la

industria alimentaria al demostrar que el alga

Sargassum filipendula permite enriquecer ga-

lletas libres de gluten sin alterar sus propie-
dades sensoriales.
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nvestigadores, liderados por Bruna Lago Ta-
gliapietra, confirmaron que la sustituciéon de
apenas el 1% de harina de arroz por harina
de esta alga marina mejora sustancialmente
el perfil nutricional de productos de panaderia.
Segun los resultados publicados en Food Re-
search International, el ingrediente incremen-
ta significativamente los niveles de proteinas,
fibra dietética, aminodcidos esenciales y an-
tioxidantes.
La aplicacion del alga aporta beneficios téc-
nicos y operativos para los fabricantes tales
como neutralidad en el producto final. Esto
porgue su incorporacion no afecta el sabor ni
la textura, eliminando la barrera de rechazo
del consumidor ante aditivos funcionales.
Otro de los impactos radica en la mejora tec-
noldgica, ya que actua favoreciendo la reten-
cién de humedad, lo que se traduce en una
textura mds suave y una potencial extension
de la vida util del alimento.
El tercer gran impacto se relaciona como la
estabilidad térmica, ya que los compuestos
bioactivos mantienen su biodisponibilidad tras
el horneado, garantizando que el aporte nutri-
cional prometido al consumidor se mantenga
infacto en el producto ferminado.
Finalmente, para una industria tan importante

la sostenibilidad y nuevos desafios, es un pun-
to clave. Desde una mirada estratégica, el uso
de algas representa una alternativa eficiente y
sostenible. A diferencia de otros cultivos tradi-
cionales, su produccion no requiere suelos agri-
colas ni grandes volUmenes de agua dulce, lo
que posiciona a paises con extensas costas,
como Brasil y Chile, como proveedores poten-
ciales de alto potencial para este insumo.

No obstante, el salto a la comercializacion
requiere superar etapas criticas. La industria
debe establecer protocolos rigurosos para es-
tandarizar la calidad de la materia prima, con-
siderando la variabilidad estacional y geogrda-
fica de las algas. Paralelamente, es imperativo
profundizar en los confroles de seguridad ali-
mentaria respecto a la acumulacién de mine-
rales y completar las validaciones ante las au-
toridades sanitarias antes de su masificacion.
Actualmente, el mercado de alimentos para
celiacos depende mayoritariomente de almi-
dones refinados con bajo valor nutricional. Este
hallazgo no solo responde a una demanda de
consumidores mds informados, sino que ofrece
una ruta técnica viable para que las empresas
del sector eleven la calidad de sus lineas de
productos sin sacrificar eficiencia ni rentabili-
dad.
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La tecnologia como aliada:
5Como la |A estd elevando
nuestra panaderia?

Por: José Barja
Director de Indupan AG

| pan es, posiblemente, el alimento mds
humano que existe. Es harina, agua, sal,
tiempo vy, sobre todo, manos. Durante mi-
lenios, el oficio de panadero ha sido una
danza entre la intuicién y la técnica, un didlogo
silencioso con la masa que solo se comprende
fras anos de observar cémo se comporta en el
meson.
Sin embargo, hoy el obrador se enfrenta a una
nueva herramienta que no llega para reemplo-
zar el alma del oficio, sino para darle una dimen-
sion inédita. Me refiero a la Inteligencia Artificial.
La pregunta que resuena en los gremios no es si
la tecnologia va a entrar en la panaderia, sino
como podemos usarla para que el pan siga
siendo, ante todo, artesano. Uno de los mayores
dolores de cabeza para cualqguier panadero,
desde el taller de barrio hasta la industria me-
diana, es la gestion del desperdicio y la preci-
sion de los costos. Aqui, la IA actia como un
administrador infatigable.
Mediante el andlisis de datos histéricos de ven-
tas, clima y fechas especiales, los algoritmos
pueden predecir con una exactitud asombro-
sa cudntas unidades debemos producir cada
dia. sEl resultado? Menos harina en la basura al
final de la jornada y un margen de rentabilidad
mdads sano. La IA nos ayuda a dejar de “adivinar”
para empezar a gestionar con inteligencia.
El miedo mds comun es que la tecnologia ho-
mogenice el producto, eliminando esa “imper-
feccion” que hace Unico al pan artesano. No
obstante, la |A aplicada a hornos y cédmaras de
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fermentacion funciona al revés, es decir, ayuda
a controlar variables criticas como la humedad,
temperatura y fiempo, de manera que el maes-
fro pueda dedicarse a lo que realmente impor-
ta; la creatividad.

Cuando el sistema garantiza que la cadena de
fermentacion alcance su punto optimo, el pa-
nadero recupera el tiempo que antes pasaba
apagando fuegos técnicos, permitiéndole in-
vestigar nuevas harinas y texturas. Creo que es
uno de los desafios mds importantes en un corto
plazo.

Para muchos, mds alld del horno, la |A es hoy el
mejor aliado de marketing. 3Quién tiene ener-
gia para pensar en una publicacion para las re-
des sociales cuando llevas desde las cuatro de
la manana frabajando? La |A comunica, gestio-
na dudas sobre alérgenos e impulsa estrategias
digitales fundamentales para el crecimiento de
cualquier negocio panadero moderno.
Sabemos que la IA no sabe como se siente la
masa antes de hornearse, no conoce el aroma
del pan caliente ni la satisfaccidén de un cliente
habitual. La IA no tiene tacto y su Unica utilidad
estd en liberarnos de la carga operativa porque
es sabido que puede gestionar el stock, pero el
panadero gestiona el alma.

En esta era, la tecnologia es la levadura que,
usada con criterio, hard crecer nuestro oficio,
permitiéndonos servir mejor, desperdiciar me-
nos y mantener viva la tradicién mds antigua
del mundo en un mercado cada vez mds com-
plejo y exigente.
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Nadie deberio
pelear esto solo

Por: Karla Goicoechea Beliran,
Presidente Asociacion Gremial de Panaderias y
Pastelerias de La Araucania.

levo pocos meses como presidente del
gremio de La Araucania y ya lo vi claro:
cada panadero de la Araucania estd pe-
leando la misma batalla, pero cada uno
cree que la estd peleando solo.
El costo de la harina, el combustible, la energia
y los insumos han subido de forma sostenida, y
Nno es una percepcidon — cualquiera que revise
sus costos mes a mes lo puede confirmar. No es
un mal mes ni una mala racha: es una tenden-
cia que lleva tiempo y que no da senales de
revertirse sola.
Lo que mds me preocupad no es la subida en si,
sino el silencio. Muchos panaderos absorben el
golpe solos, ajustan como pueden — reducen
personal, cambian de proveedor, suben pre-
cios a medias porque temen perder clientes —y
no comparten lo que estdn viviendo con nadie
delrubro. Cada uno resuelve puertas adentro lo
que en realidad es un problema de todos.
Ese silencio tiene un costo concreto. Si seguimos
cada uno en su rincén, seguiremos negociando
en desventaja frente a proveedores y frente a
las instituciones. Seguiremos sin informacion real
para tomar decisiones, porque nadie sabe si lo
que le estd pasando a su negocio es un proble-
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ma propio o algo que le estd pasando a todo
el sector. Y seguiremos perdiendo panaderias
peqguenas que simplemente no soportan solas
lo que si podrian juntas.

Esto no es un problema que se resuelva con
buena voluntad individual. Un panadero solo
no puede negociar mejores condiciones con
un proveedor grande. Un panadero solo no fie-
ne forma de saber si su alza de costos es igual,
mayor o menor a la del resto. Un panadero solo
no tiene con quién comparar, con quién validar
una decision, ni a quién pedirle ayuda cuando
las cosas se ponen dificiles. Ese aislamiento no
es debilidad de nadie — es simplemente lo que
pasa cuando no existe una estructura que junte
ala gente.

Por eso el gremio no es una oficina ni un logo.
Es la decision de dejar de pelear esto solos. Es
juntar la informacién dispersa que cada uno tie-
ne por separado, y convertirla en algo que sirva
para todos. Es tener con quién hablar antes de
tomar una decisién importante, y tener una voz
colectiva cuando hay que sentarse a negociar
o a pedir algo frente a una autoridad.

Lo que nos une es mds grande que lo que nos
separa — ahora hay que demostrarlo.
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Orden, limpieza y buena
gestion: la base para que un
equipo trabagje bien

Por: Paulina Abarzia
Tecndloga en alimentos de Indupan

uando hablamos de calidad e ino-
cuidad alimentaria, solemos mirar
hacia afuera: el producto, el clien-
te, la auditoria. Pero hay algo que
se nota puertas adentro y que la ciencia respal-
da: cuando existe orden, limpieza y una ges-
tién bien hecha, los trabajadores simplemente
rinden mejor.
Un estudio realizado con mds de 300 trabaja-
dores de comedores escolares en Taiwdn lo
muestra con claridad: el liderazgo y el clima or-
ganizacional se relacionan directamente con
el comportamiento de higiene e inocuidad de
los empleados. La conclusidon clave es que el
clima laboral actia como puente. Cuando la
gestion es cercana y ordenada, el ambiente
mejora, y ese ambiente es lo que hace que las
personas adopten buenas prdacticas de forma
natural, sin necesidad de estar vigildndolas.
Ofro estudio, con 504 chefs de doce hote-
les cinco estrellas en Corea del Sur, confirma
el otro lado de la moneda: un buen clima de
inocuidad reduce el estrés laboral y aumenta
la satisfaccion y el compromiso de los trabaja-
dores. Tiene logica. Trabajar en un lugar limpio,
ordenado y con procesos claros elimina la in-
certidumbre del dia a dia, y la incertidumbre
es una de las principales fuentes de desgaste
en cualquier trabajo. Nadie rinde bien cuando
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no sabe donde estd cada cosa, cuando los
procedimientos cambian segin quién esté a
cargo, o cuando la suciedad y el desorden se
normalizan.

Esto no queda solo en percepciéon: una revision
reciente sobre cultura de inocuidad alimenta-
ria en la industria senala que las empresas con
una cultura de orden y calidad sélida mues-
tfran mayores niveles de eficiencia operacional.
Cuando cada quien sabe qué hacer, como
hacerlo y dénde encontrar lo que necesita,
el trabajo fluye. Se cometen menos errores, se
repiten menos tareas y el equipo gasta menos
energia resolviendo caos.

Después de anos trabajando en inocuidad,
para mi es casi una certeza: un lugar ordena-
do, limpio y sistemdtico, da mejores resultados
en lo laboral y en el producto final. Lo que an-
tes era intuicion de terreno, hoy también tiene
evidencia cientifica.

Fuentes: Ko & Kang, “Effect of leadership style and
organizational climate on employees’ food safety
and hygiene behaviors” (Food Science & Nutrition,
2019); estudio sobre clima de inocuidad y bienestar
laboral en chefs de hoteles cinco estrellas en Corea
del Sur (Sustainability, 2021); revision “A Comprehen-
sive Review of Food Safety Culture in the Food Indus-
fry” (Foods, 2024)
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PRIMER ESTUDIO DE
CONSUMO DE
HELADO

EN CHILE,BUENAS NOTICIAS
PARA LA INDUSTRIA.

Diego Lisoni Benoit
Gerente General, Chef Ejecutivo El Taller

n Chile nos encanta el helado. Y como

sociedad tenemos una mirada muy en-

tusiasta, con algunos datos — algunos

verificados, otros no tanto — que comen-
tamos, repetimos y vivimos alegremente. Datos
tales como Euromonitor y sus 11 litros de consu-
mo de helado per cdpita (top ten mundiall) y
complementos como el informe Nielsen Scan-
frack que desglosa este consumo, apuntando
un 25% del consumo a la categoria Helado Ar-
tesanal nos rondan cada cierto tiempo.
Buenos datos a nivel macro, pero faltaba una
mirada de consumidor que decidimos abordar.
Es asi como en colaboracién con la encuesta-
dora CADEM y El Taller, Club de Helado y Café
llevamos a cabo un estudio a nivel nacional
con una muestra de mil casos para compren-
derun poco mas este entusiasmo por el helado
en Chile. Los resultados son contundentes, 78%
tiene un nivel de gusto por el producto “mu-
cho” o demasiado” (8 de cada 10 chilenos!),
83% declara consumir helado en Invierno y el
helado se consolida como el postre favorito
para recibir invitados en la casa, con un 35%
de las preferencias, por sobre tortas, pasteles
y ofros.
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En sabores de helado favoritos, los chilenos
preferimos sabores de leche/crema por sobre
agua/fruta y de los sabores favoritos destaca
el Chocolate, luego Berries, Pasas al Ron, Chiri-
moya Alegre y Lucuma Manjar Nuez. Mas atrds
Dulce de Leche, Manjar, Pistacho, Vainilla vy
ofros.

Un punto interesante es la penetracion de sao-
bores chilenos donde un 47% de los encuesta-
dos declara haber consumido estos productos,
destacando Arroz con Leche, Mote con Huesi-
llo, Cocadas y Terremoto, aparte de los dos sa-
bores mencionados antes que estdn en el Top
Five de preferencias a nivel nacional.

Y acd viene un dato interesante: el 27% de los
consumidores de helado indica que acompa-
na su helado con productos y senalan que la
mejor combinacion es (en este orden): pan-
queque, frutas, brownies, waffles y otros.

Este Ultimo punto es una oportunidad para el
mundo de la panaderia y pasteleria compues-
to por multiples empresas con diferentes focos
tales como panaderias artesanales y de espe-
cialidad, cafeterias, pastelerias tradicionales,
boutique y de autor, que pueden incorporar
en su propuesta comercial helado, sea a gra-



nel, fraccionado o en composicién con otros
productos, generando una gran valoracion y
aceptacion por parte del consumidor. Es una
oportunidad de mejora de ticket promedio de
venta como complemento, venta de compra
impulsiva y profundidad del mix de productos,
gue no puede dejar a ningun emprendedor in-
diferente especialmente si el nivel de impacto
positivo del helado en Chile es de un 78%.

Ahora, existen decisiones en la implementa-
cion de helado en un negocio muy relaciona-
do al tipo de helado que se elija - artesanal,
industrial, paletas o soft - y su operacién, desa-
flos que deben ser atendidos para el éxito de
la gestion. En algunos casos puede ser viable
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avanzar en un modelo de fabricacion y en la
gran mayoria serd una mejor decision evaluar
proveedores que asistan la necesidad.
Finalmente indicar que contar con buena in-
formacion ayuda a tomar mejores decisiones
y sin duda ftener acceso a un estudio de estas
caracteristicas es una ayuda para quienes es-
tamos vinculados a la industria gastrondmica,
el rubro de heladeros y para los emprendedo-
res de B2B, que debemos tomar decisiones to-
dos los dias para mejorar nuestra propuesta de
valor en el mercado.

La invitacién es a que sigamos haciendo indus-
tria entre todos, aportando para el éxito de to-
dos los actores. jHay espacio para todos!

MARGARINA ROMEA HOJA
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La buena mano de obra
no se encuentraq, se forma

Por: Verénica Ortegaq,
Psicdloga y directora de PANOVISION Coaching

n la industria panadera chilena, cada
decision importa. Importa comprar bien,
producir con eficiencia, cuidar los costos,
responder al cliente y sostener la calidad
en un mercado cada vez mds desafiante. Pero
hay una decisidn que muchas veces queda
postergada entre la urgencia diaria y la pre-
sion operativa: formar a las personas que hacen
posible el negocio. Capacitar no es detener la
operacion. Es protegerla.
Un empresario panadero |lo sabe mejor que na-
die: una panaderia funciona cuando el equipo
enfiende, coordina, responde y cuida los deta-
lles. Cuando una instruccidon se comprende a
medias, cuando un estdndar depende solo de
“lo que siempre se ha hecho”, cuando el apren-
dizaje ocurre por repeticion y no por método, el
costo aparece silenciosamente.
Se expresa en mermas, reprocesos, rotacion,
cansancio, conflictos internos, baja producti-
vidad o pérdida de calidad. Y entonces surge
una pregunta que vale la pena mirar con ho-
nestidad: gcudnto le estd costando a la empre-
sa No capacitar?
Hoy, liderar una panaderia no significa Unica-
mente administrar produccion. Significa gestio-
nar personas, conversaciones, aprendizajes y
cambios. Significa comprender que no todos los
trabajadores aprenden igual, se motivanigual ni
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interpretan de la misma forma lo que el lider co-
munica. Un mensaje puede ser claro para quien
lo entrega, pero confuso para quien lo recibe.
Y en la operacion diaria, esa diferencia puede
impactar directamente en los resultados.

Por eso, la capacitacidn moderna no puede
reducirse a ensenar una tarea. Debe ayudar a
construir equipos mds autdbnomos, responsables
y comprometidos. Debe fortalecer habilidades
técnicas, pero también comunicacion, lideraz-
go, colaboracion, adaptaciéon y sentido de per-
tenencia.

En PANOVISION Coaching creemos que el fu-
turo del rubro panadero se juega en una com-
binaciéon virtuosa: tradicién con gestion, oficio
con método, experiencia con desarrollo huma-
no. Porque el conocimiento del maestro pana-
dero fiene un valor enorme, pero necesita ser
transferido, ordenado y multiplicado para que
Nno dependa solo de unas pocas personas.
Formar es también reconocer. Cuando una em-
presa capacita, no solo entrega herramientas;
enfrega un mensaje poderoso: “Confiamos en
fi, queremos que crezcas y necesitamos tu ta-
lento para seguir avanzando™.

Ese gesto, en tiempos donde atraer y retener
trabajadores es cada vez mds complejo, pue-
de convertirse en una ventaja competitiva real.
Las empresas que miran la capacitacion como




gasto suelen formar equipos que solo obede-
cen instrucciones. Las empresas que la en-
tienden como inversion desarrollan equipos
que piensan, proponen, cuidan la calidad vy
se hacen parte del propdsito. Y ese es el pun-
to central: una panaderia no crece solamen-
te por tener buenos productos.

Crece cuando las personas que estan detrds
de esos productos saben hacia dénde va la
empresa, comprenden su rol y sienten orgullo
por lo que hacen.

Quizds el proximo salto de calidad del rubro
no esté solo en una nueva maquinaria, en
una mejor sala de ventas o en una receta
diferenciadora. Quizds esté en algo mds pro-
fundo: en profesionalizar la forma en que en-
senamos, comunicamos vy lideramos dentro
de cada panaderia.

Porque cuando una persona aprende, me-
jora su frabajo. Cuando un equipo aprende,
mejora la operacién. Pero cuando una em-
presa aprende, asegura su futuro. Capacitar
a la mano de obra no es un acto administra-
tivo. Es una decision estratégica, humana y
profundamente empresarial.

Y en un rubro donde cada madrugada co-
mienza antes que la ciudad despierte, cuidar
a guienes sostienen el oficio también es una
forma de cuidar el pan de Chile.
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CASA PAROLE:

la pizzeria que nacio en
Miami, favorita de Beckham
y hoy consolida su expansion
en Madrid.

Lo que comenzé como una
alianza entre un empresario
espanol y un chef italiano en
Estados Unidos se ha conver-
tido en una propuesta gas-
tronémica que continva cre-
ciendo en Espana. Con un
nuevo restaurante en Arturo
Soria y un reciente recono-
cimiento de la Guia Repsol,
Casa Parole apuesta por la
tradicion italiana, las fermen-
taciones prolongadas y una
experiencia que combina
cocina y hospitalidad.
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a historia de Casa Parole tiene sus rai-
ces en Miami, ciudad donde el empre-
sario Carlos Galdn conocié al chef ita-
liano Renato Viola, creador del exitoso
concepto de pizzas artesanales Mister O1.
Esa relacion dio paso a una sociedad que,
con el tiempo, decidié trasladar el proyec-
to a Espana, incorporando también al can-
tante Manuel Quijano, integrante del grupo
Café Quijano.
El crecimiento de la marca continda con la
apertura de un nuevo establecimiento en el
barrio madrileno de Arturo Soria, ubicado en
una casona que durante mads de tres déca-
das albergd el restaurante La Misién. El local
se suma al ya existente en la calle Ponzano,



que recientemente fue distinguido con un So-
lete de la Guia Repsol, reconocimiento que
destaca propuestas gastrondmicas con iden-
tidad propia y una experiencia cercana pard
el publico.

Mds alld de su decoracién, inspirada en un
ambiente familiar con muebles antiguos, libros
y objetos personales, la propuesta busca res-
catar el espiritu de una auténtica trattoria ita-
liana. La carta gira principalmente en torno a
pizzas de estilo romano y milanés elaboradas
al horno, ademds de una seleccidn de mila-
nesas y recetas fradicionales italianas.

Entre las especialidades figuran preparacio-
nes bautizadas en honor a distintas personali-
dades. Una de ellas rinde homenaje al musico
José Maria Cano, mientras que ofra, denomi-
nada Star Beckham, hace referencia al exfut-
bolista inglés David Beckham, quien habria
manifestado su preferencia por esta creacion
con forma de estrella y rellena de quesos ita-
lianos y otfros ingredientes tradicionales.

Uno de los principales atributos de Casa Paro-

le es el proceso de elaboracidn de sus masas.
La preparacion contempla una fermentacion
confrolada de enfre 72 y 96 horas utilizando
exclusivamente harina italiana tipo 00, agua,
levadura, sal y aceite de oliva virgen extra. La
receta prescinde de conservantes, coloran-
tes, azucary huevos, permitiendo obtener una
masa ligera, crujiente y de alta digestibilidad.
La oferta gastrondmica se complementa con
milanesas horneadas elaboradas con panko,
una seleccidn de antfipastos, ensaladas, fo-
caccias y postres cldsicos como tiramisu, he-
lado de pistacho y pizza de Nutella.

La experiencia se completa con una carta de
cocteleria de autor desarrollada por Alberto
Martinez, bartender de 1862 Dry Bar. La pro-
puesta incorpora preparaciones previomente
embotelladas que se terminan frente al clien-
te, ofreciendo versiones propias de cldsicos
como el Spritz, el Negroniy la Paloma, en linea
con una apuesta que busca combinar gastro-
nomia italiana, innovacidn y una experiencia
de servicio diferenciada.
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" INDUPAN

nuevamente presente en

FIPAN 2026,

proyectando oportunidades para
la panaderia chilena

Una delegacion encabezada por el presidente del
gremio, Juan Mendiburu, participd en la principal
feria panadera de América Latina para conocer
las Ultimas tendencias, estrechar lazos con actores

infernacionales y abrir nuevas oportunidades de
colaboracion para la industria nacional.
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a internacionalizacion se ha convertido
en uno de los ejes estratégicos para el
desarrollo de la panaderia chilena. Bajo
esa premisa, una delegacion de INDU-
PAN participd en FIPAN 2026, la feria mds im-
portante de la industria panadera y pastelera
de América Latina, realizada entre el 21 y el
24 de julio en SGo Paulo, Brasil. El encuentro re-
unié a fabricantes, proveedores, empresarios
y representantes gremiales de distintos paises,
consoliddndose como una vitrina para cono-
cer las principales innovaciones que marca-
ran el futuro del sector.
Encabezada por el presidente de INDUPAN,
Juan Mendiburu, la delegacién chilena reco-
rrié la exhibicion con el objetivo de identificar
nuevas tecnologias, modelos de negocio vy
soluciones que permitan fortalecer la compe-
titividad de las panaderias nacionales, espe-
cialmente las pequenas y medianas empresas
qgue constituyen la base del gremio.
La visita también permitié sostener reuniones
con empresas proveedoras y representantes
de organizaciones internacionales, reforzan-
do una estrategia que busca acercar la inno-
vacion global a la realidad de la panaderia
chilena.

GREMIAL
-

Una industria que mira hacia el

futuro

FIPAN se ha consolidado como uno de |os prin-
cipales espacios de encuentro para la indus-
tria panadera latinoamericana. Cada edicion
reune cientos de expositores especializados
en maquinaria, materias primas, automatiza-
cion, ingredientes, soluciones digitales y nue-
vas tendencias de consumo, convirtiéndose
en un punto de referencia para quienes bus-
can anficiparse a los cambios del mercado.
Para INDUPAN, parficipar en este tipo de ins-
tancias representa mucho mds que asistir a
una feria comercial. Forma parte de una es-
trategia orientada a generar redes internacio-
nales, facilitar el acceso a nuevas tecnologias
y promover la modernizacion del rubro sin per-
der la identidad de la panaderia tradicional
chilena.

Relaciones gremiales que gene-
ran valor

Uno de los momentos mds relevantes de la vi-
sita fue el encuentro con representantes de
distintas organizaciones y empresas vincula-
das a la industria panadera regional, instancia
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ESCOLAUE PANTFICAL
" DNFEITARIA |

que permitié intercambiar experiencias sobre
desafios comunes como la sostenibilidad, la
formacion de nuevos panaderos, la eficiencia
productiva y la incorporacion de innovacion
tecnoldgica.

Este tipo de acercamientos fortalece el posi-
cionamiento internacional de INDUPAN y abre
la puerta a futuras iniciativas de cooperacion,
capacitaciéon e intercambio técnico que be-
neficien directamente a los panaderos chile-
Nnos.

AGOSTO 2026

Una agenda internacional en ex-
pansion

La participacién en FIPAN se suma al trabajo
que el gremio viene desarrollando para am-
pliar su presencia en escenarios internacio-
nales. Durante los Ultimos meses, INDUPAN ha
impulsado alianzas con organizaciones ex-
tranjeras, promovido la participacion de jéve-
nes talentos en competencias internacionales
y fortalecido su red de colaboracidén con insti-
fuciones del sector panadero.

Con esta nueva participacion en Brasil, el gre-
mio reafirma su compromiso de acercar las
mejores prdcticas internacionales a Chile, im-
pulsando una industria cada vez mdas compe-
titiva, innovadora y preparada para enfrentar
los desafios de los préximos anos.
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CAFE

Donde nacid una
comunidad en torno
al café, la misica y el
buen pan.

901cafe_ @

undado por la enfermera Maria Belén
Ortega y el odontdlogo Nicolds Rive-
ros, el proyecto ubicado en Providen-
cia busca ir mds alld de una cafeteria
tradicional. Su propuesta combina café de
especialidad, colaboraciones con artistas vy
una carta donde el pan artesanal ocupa un
rol protagdnico.
Los grandes proyectos rara vez nacen en una
oficina. A veces comienzan en un departa-
mento. En este caso, en el nUmero 901. Ese

\ AGOSTO 2026

General del Canto
284, Providencia

Martes a Viernes:
8:00 - 17:00

fue el primer hogar que compartieron Maria
Belén Ortega Parada, enfermera de 30 anos,
y Nicolds Matias Riveros Ydnez, odontélogo
de la misma edad. También fue el lugar don-
de ambos comenzaron a imaginar un espa-
cio que mezclara dos de sus principales inte-
reses: el café y la cultura.

Con el tiempo, esa idea dejoé de ser una con-
versacion de sobremesa para transformarse
en 901 Café, un emprendimiento ubicado
en Providencia que hoy busca consolidar-



se como un punto de en-
cuentro para la musica, el
arte y la gastronomia.
“Siempre quisimos crear
un lugar donde las perso-
nas pudieran expresarse y
encontrarse. Creemos que
el café es un gran aliado
para generar esas conver-
saciones y construir comu-
nidad”, explican.

Mds que desarrollar una
carta extensa, los funda-
dores de 901 han optado
por privilegiar preparacio-
nes que dialoguen con la
identidad del espacio.
“Para nosotros, cuando al-
guien recibe bien un pro-

rr
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ducto, no solo valida una
receta. Es una forma de
conexion. Queremos que
cada preparacién trans-
mita algo de quienes so-
mos y que esa intencion
llegue a las personas”, co-
menta Maria Belén.

La ubicacién de 901, en
General del Canto, en Pro-
videncia, también deter-
mina el comportamiento
de sus clientes. Durante la
semana predominan pro-
fesionales y estudiantes

universitarios que buscan
una pausa en medio de la
jornada laboral o acadé-
mica.

Icénico formato 1kg

;

RETO

- PERFECTO

Margarina de reposteria especial para la

elaboracion de masa de hoja, croissants
4 vedialunas, con excelente Idmina
ar pgdra procesos de laminado.

Productos de excelente
volumen sabor, y bajo
tenor graso al paladar.

Estable y confiable ante
cambios de temperatura
del espacio de trabajo.

ALIMENTO CON SE
N

Excelente plasticidad
en el proceso de laminado.

EN", EVITA SU CONSUMO.
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El desafio del -
recambio generacional:
la nueva hornada que busca
panaderia chilgig

-
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Mientras los maestros que
levantaron la industria co-
mienzan a acercarse al reti-
ro, una nueva generacion de
panaderos y administradores
enfrenta el desafio de tomar
la posta. No se trata Unica-
mente de heredar un negocio
familiar, sino de modernizar
una actividad profundamen-
te tradicional, liderar equipos
con décadas de experiencia
y responder a un consumidor
que también ha cambiado.

or décadas, la panaderia chilena ha
sido un negocio construido sobre el
esfuerzo familiar. Historias de empren-
dedores que comenzaron amasando
de madrugada, repartiendo pan en friciclos o
administrando pequenos locales dieron forma

a una de las industrias alimentarias mds im-
portantes del pais. Sin embargo, ese modelo
enfrenta hoy uno de sus mayores desafios: el
recambio generacional.

La necesidad de que hijos e hijas de panade-
ros asuman la conduccion de estos negocios
ya no responde Unicamente a una sucesion
natural. También implica incorporar nuevas
formas de gestion, herramientas tecnoldgicas
y modelos de liderazgo capaces de respon-
der a un mercado cada vez mds competitivo.
El desafio no es menor. La panaderia conti-
nUa siendo uno de los rubros con mayor pre-
sencia territorial en Chile y forma parte de la
identidad alimentaria del pais. Pero mantener
esa posicion exige combinar el conocimiento
acumulado por generaciones con una mira-
da renovada sobre administracion, producti-
vidad, innovacion y experiencia de cliente.
Uno de quienes representa ese proceso es Ig-
nacio Novoa, de 30 anos, administrador de la
Panificadora Ralun. Crecié viendo el trabajo
de sus padres dentro del negocio y hoy forma
parte de la generacion llamada a proyectar
la empresa familiar hacia el futuro.

“Lo mds complejo no ha sido aprender del ne-
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MISCELANEA

gocio. Ha sido aprender a trabajar con perso-
nas que llevan toda una vida haciendo pan.
Cuando uno llega joven a decirles como ha-
cer las cosas, el choque existe”, reconoce.

La reflexion evidencia uno de los principales
desafios del sector. El recambio no consiste
Unicamente en reemplazar a quienes lidera-
ron durante décadas la industria, sino en ge-
nerar un didlogo entre la experiencia de los
maestros panaderos y las nuevas herramien-
tas de gestion que hoy demandan las empre-
sas.

Para Novoa, el liderazgo debe construirse so-
bre el respeto vy la credibilidad. “El respeto se
gana. No basta con tener un cargo; hay que
demostrar con el ejemplo que uno estd pre-
parado para liderar. La forma en que uno tfra-
baja, escucha y se relaciona con las personas
termina marcando la diferencia.”

Mucho mds que nuevas mdquinas
Cuando se habla de modernizacién, la con-
versacion suele centrarse en equipamiento,
automatizacién o inteligencia artificial. Sin
embargo, quienes hoy comienzan a asumir
responsabilidades dentro del rubro sostienen
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gue el cambio debe ser mucho mds profundo.
Las nuevas generaciones comprenden que
la incorporaciéon de tecnologia resulta indis-
pensable para aumentar la productividad vy
enfrentar la escasez de mano de obra, pero
también reconocen que el conocimiento ar-
tesanal continUa siendo uno de los principales
activos de la industria.

“Hoy existen mdquinas que alivian mucho el
trabajo del panadero y herramientas de inte-
ligencia artificial que hace algunos anos eran
impensadas. Pero ninguna tecnologia reem-
plaza la experiencia que fienen los maestros”,
afirma Novoa.

Ese equilibrio entre tradiciéon e innovacion
aparece como uno de los grandes desafios
para la panaderia chilena. La modernizacion
ya no significa abandonar el oficio, sino utilizar
nuevas herramientas para fortalecerlo.

Una industria que también nece-
sita formar lideres

El relevo generacional fampoco pasa unica-
mente por aprender a producir pan. Cada
vez resulta mds evidente la necesidad de pro-
fesionalizar la gestion de empresas familiares



i :

“Algun dia me gustaria tener mi propia
panaderia y construir algo que tam-
bién deje huella. Eso fue lo que hicieron
mis padres y muchos industriales antes
que nosotros. El desafio ahora es
mantener vivo el rubro para las
generaciones que vienen”

que administran equipos numerosos, manejan
altos costos operacionales y deben competir
en un escenario marcado por nuevas exigen-
cias regulatorias y consumidores mas informa-
dos.

En ese proceso, Ignacio Novoa ha decidido
complementar la experiencia adquirida en
terreno con formacion en liderazgo, legisla-
ciéon laboral y gestion de personas.

“Siempre estoy aprendiendo. He readlizado
cursos relacionados con liderazgo, factores
psicosociales y administraciéon, porque entien-
do que dirigir una panaderia hoy requiere mu-
cho mds que conocer el proceso productivo™,
senala.

La afirmacién refleja una realidad cada vez
mads presente dentro del sector: el panadero
del futuro deberd combinar conocimientos
técnicos con habilidades de gestion, comuni-
cacion y direccién de equipos.

Competir en condiciones justas y
mantener vivo un oficio

Entre las preocupaciones de esta nueva ge-
neracion también aparece la necesidad de
enfrentar uno de los problemas histéricos de la
industria: la competencia informal.

Para Novoa, la existencia de productores
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clandestinos continUa generando una com-
petencia desigual para quienes cumplen con
todas las exigencias legales, tributarias y labo-
rales.

“Nosotros pagamos impuestos, cotizaciones,
trabajamos con proveedores formales y entre-
gamos cada boleta. Cuando alguien produ-
ce sin cumplir esas obligaciones, naturalmen-
te puede vender mds barato. Ahi es donde
se necesita un mayor control de las autorida-
des.”

La formalizacién, sostienen diversos actores
del sector, no solo protege a las empresas es-
tablecidas, sino que también garantiza estdn-
dares sanitarios y condiciones laborales ade-
cuadas para toda la cadena productiva.

A pesar de las transformaciones que enfren-
ta la industria, quienes hoy asumen el relevo
coinciden en un punto: el futuro de la pana-
deria chilena seguird construyéndose sobre el
valor del oficio.

PANARTE \ AGOSTO 2026

Lejos de renegar del legado recibido, la nue-
va generacion busca preservarlo, incorpo-
rando herramientas que permitan hacer mds
competitivas empresas familiares que han
acompanado durante décadas la vida de los
barrios.

“Algun dia me gustaria tener mi propia pana-
deria y construir algo que también deje huella.
Eso fue lo que hicieron mis padres y muchos in-
dustriales antes que nosotros. El desafio ahora
es mantener vivo el rubro para las generacio-
nes que vienen”, concluye Novoa.

El recambio generacional ya comenzd. Y aun-
que traerd nuevos modelos de gestion, tec-
nologias y formas de liderazgo, su verdadero
éxito dependerd de algo mucho mdas simple:
lograr que la tradicién y la innovacién apren-
dan a trabajar juntas. Solo asi la panaderia
chilena podrd asegurar que el oficio siga sien-
do, por muchos anos mds, uno de los pilares
de la alimentacidon y de la identidad del pais.



Damos Ia
Bienvenida
a dos Grandes
ala Familia
Teknomeal
Daub (Holanda) divisién,

ovillado, prensado de masas,

rebanadado y empacado de

productos terminados.

DAUB
Debag (Alemania) prestigiosa Bakery Machinery

Gl &'

’-I..!l

marca alemana fundada en
1911 que lidera la fabricacion
de hornos industriales y

tecnologia de coccion. ==

Escribenos a ventas@teknomeal o
llamanos al + 56992892690

N5 G IeMEAL

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

Elflin]>]o

| J'u' ’ o \, -
¥ U _!*- ' : I
- )
! @
i +'.
1



Mercado Providencia:

laapuesta que busca convertir
unicono historico en el nuevo

corazon gastronomlco
de Santiago |
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Tras decadas de espera, el historico inmueble inaugurado
en 1947 comienza una de las transformaciones urbanas mas
relevantes de Providencia. Con una inversion cercana a los
$12 mil millones, el proyecto busca recuperar su valor pa-
frimonial, revitalizar el comercio local y consolidar un polo
gastronomico inspirado en los grandes mercados europeos.
Sin embargo, detrds de la iniciativa fambién aparece uno
de los actores privados mas controvertidos de los Ultimos
anos: la empresa duena de Patio Bellavista, que mantiene
una millonaria demanda contra el Estado.

urante anos, el edificio del Mercado
Providencia permanecié como un
simbolo de lo que alguna vez fue uno
de los principales centros de abaste-
cimiento de Santiago. Ubicado en uno de los
sectores con mayor circulacion peatonal del
pais, el inmueble parecia detenido en el tiem-
PO mientras la comuna evoluciona a su alrede-
dor. Hoy, esa historia comienza a cambiar.
Las obras de remodelacion ya alcanzan un 10%
de avance y, de mantenerse el cronograma,
el recinto volverd a abrir sus puertas a finales
del préximo ano. Para el alcalde de Providen-
cia, Jaime Bellolio, no se trata Unicamente de
recuperar un edificio histérico, sino de impulsar
una transformacién urbana capaz de redefinir
el eje comercial y turistico de la comuna.
“Este es un proyecto emblemdatico para Provi-
dencia”, ha senalado el jefe comunal, desta-

cando que la intervencién permitird recuperar
un espacio profundamente valorado por los
vecinos y potenciar un sector por donde tran-
sitan cerca de dos millones de personas diaria-
mente.

Un mercado con mirada interna-
cional

La inspiracion no es casual. El nuevo Mercado
Providencia toma como referencia modelos
exitosos desarrollados en ciudades europeas,
donde estos espacios han dejado de ser ex-
clusivamente centros de abastecimiento para
transformarse en verdaderos polos gastrondmi-
cos, culturales y turisticos.

La propuesta contempla una superficie supe-
rior alos 11.300 metros cuadrados donde con-
vivirdn restaurantes, cocinerias tradicionales,
locales de abastos, cafeterias, pastelerias, he-
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EL PROYECTO CONSIDERA:

21 cocinerias.

3 restaurantes.
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laderias, panaderias y comercios especializa-
dos. Todo ello articulado en torno a un gran
patio central que funcionard como espacio
para ferias, exposiciones, actividades cultura-
les y encuentros ciudadanos.

Mds que un mercado convencional, la iniciati-
va apunta a construir una experiencia urbana
donde gastronomia, patrimonio y vida de ba-
rrio convivan en un mismo espacio.

Recuperar el patrimonio sin renun-
ciar a la modernidad

Uno de los principales desafios ha sido interve-
nir un edificio con fuerte valor histérico sin per-
der su idenfidad.

El proyecto rescata la fachada original dise-
nada por los arquitectos Carlos Cruz y Escipion
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10 locales de abasto.
24 puestos para ferias itinerantes.
6 locales comerciales.

4 barras gastrondmicas.
Un restaurante con terraza rooftop.
140 estacionamientos subterrdneos.
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Munizaga, mantiene las tradicionales colum-
nas que caracterizan el inmueble y recupera
el histérico patio interior, el que serd integrado
mediante una gran cubierta traslUcida de blo-
ques de vidrio.

Ademds, se abrird completamente la nave pos-
terior para generar mayor confinuidad visual
y ampliar el espacio publico interior, creando
una plaza abierta que prdacticamente duplica-
rd la superficie utilizable del recinto.

La intencidn es clara: preservar la memoria ar-
quitecténica mientras se adapta el edificio a
las nuevas dindmicas del comercio y la gastro-
nomia contempordnea.

Mucho mds que un proyecto inmobiliario

La recuperacion del Mercado Providencia for-
ma parte de un plan urbano considerablemen-
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te mds amplio.

El municipio impulsa actualmente 17 proyec-
tos de renovacion urbana que superan los $25
mil millones en inversion, incluyendo el mejo-

ramiento de veredas, la remodelacion de la
Plaza Juan XXIIl y diversas intervenciones desti-
nadas a revitalizar uno de los principales corre-
dores de la capital.

En ese contexto, el mercado aparece como la
pieza central de una estrategia que busca for-
talecer el comercio de proximidad, dinamizar
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el turismo y devolver protagonismo a los espa-
cios publicos.

El actor privado detrds del proyecto
La licitacion fue adjudicada mediante concur-
so publico a Inversiones Las Arenas Ltda., em-
presa propietaria de Patio Bellavista.

Su eleccidon no pasd inadvertida. La compania
manfiene una demanda confra el Estado por
mds de $13.700 millones, argumentando que
la violencia registrada tras el estallido social
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convirtié el sector de Bellavista en una “zona
de sacrificio”, afectando gravemente su ope-
racion y reduciendo drdsticamente el flujo de
visitantes.

Pese a esa controversia judicial, la empresa
logré imponerse en el concurso que evalud la
propuesta arquitectdnica y comercial del nue-
vo mercado, en un proceso donde participd
un jurado integrado por autoridades, arquitec-
tos, urbanistas y representantes del mundo cul-
tural.

PANARTE | AGOSTO 2026

- 'L' |'1r' L (]
AQUI SE CON-;S.:r..R
UNA NUEVA PROVIDENCIA

Prwlcl encn

Un nuevo polo para Santiago
La recuperaciéon del Mercado Providencia re-
presenta mucho mds que la restauracion de
un edificio historico.

En una ciudad donde los mercados fradicio-
nales han debido reinventarse pararesponder
a nuevas formas de consumo, este proyecto
busca combinar patrimonio, gastronomia,
comercio local y espacio pUblico en una pro-
puesta capaz de revitalizar uno de los secto-
res mdas emblemdaticos de Santiago.

Si la apuesta logra consolidarse, Providen-
cia no solo recuperard un inmueble historico.
También podria sumar un nuevo punto de
encuentro donde vecinos, turistas, empren-
dedores y cocineros vuelvan a encontrarse
alrededor de aqguello que histéricamente dio
origen a las ciudades: el comercio, la conver-
sacion y la vida comunitaria.
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Para mayor informacién, contacta a tu Asesor Comercial o ingresa a MyPuratos
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SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION ALSOCIO »

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 gestion con las
mutualidades. Realiza charlas de induccidon para trabajadores nuevos,
reinstrucciones de personal y coordinacion de actividades preventivas.
Tiene amplio conocimiento en la gestion de accidentes graves y fatales
y sus descargos, tanto con la Seremi de Salud como con la Inspeccidn
del Trabajo.

PANARTE | AGOSTO 2026

Ignacio@indupan.cl
+569 6757 0973



Cotiza en (O +56 9 5619 1705
www.mylpan.cl

PREFIERE ALIMENTOS CON MENOS SELLOS DE ADVERTENCIA

Gobierno de Chile



SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO e

A SU SERVICIO

@ ORIENTACION © PREVENCION
@ SERVICIOS PROFESIONALES @ SOLUCION DE PROBLEMAS

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

Paulina Abarzia
Tecndloga en alimentos

Asesora sanitaria y de aseguramiento de calidad, con 12 anos de
experiencia en diferentes tipos de industrias de alimentos. Presta servicios
presenciales, entfregando recomendaciones especificas por dreas, con
el fin de dar cumplimiento a las exigencias de la normativa vigente y
evitar sumarios sanitarios. También brinda apoyo en la obtencién de
resoluciones sanitarias o en la actualizacién de ellas, asi como en la
pabarzua@indupan.cl elaboracion de fichas técnicas o tablas nutricionales de productosy 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 los principales actores de
la industria panadera y pastelera de Chile.

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

e
+569 7125 193]
Pan/\rbe

———3



La Triduenia
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/indupan A.G.

" ASOCIACION GREMIAL DE INDUSTRIALES DEL PAN SANTIAGO

SERVICIOS QUE
IMPULSAN Y
PROTEGEN

A NUESTRAS
PANADERIAS

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.

oo
S
ATENCION VALORES REPRESENTACION
PREFERENCIAL PREFERENCIAL GREMIAL
Recibe apoyo técnico, Los socios cuentan Mantente informado
legal y laboral para con tarifas especiales sobre normativas,
fortalecer tu operacion en distintos servicios y tendencias y novedades
diaria. asesorias gremiales. relevantes para la
industria.

AGOSTO 2026



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

+569 7125 1931
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Molinera

San Cristabal.

Productos de
calidad

y confiabilidad
para la industria
panaderay
pastelera.

Harinas
Industriales

Mezclas
Completas

Productos de
Pasteleria

Levaduras
Instantaneas

Coberturas
de Chocolate

Exposicion 1657 - Santiago
www.sancristobal.cl

Call Center
800 123 300

Harinas Cisne
Molinos Cunaco S.A.

| I

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

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

7@ Estandarizacién !
"é ' de métodos de

% _\v;' Conocimiento )~
|| exactodelos

MOLINOS

Facilidad de
Calcular
procesos N costos
Al

Fécil control
de stock
y mermas

Disminuye el
riesgo de errores
de preparacion

rendlmlentos

o Heredia Molinos

. herediamolinos ‘“%l
L OO

’,a'."
Molino

Linderos
— ——

" TELEFONO

+562 2821 2424

WWW. molinolinderos.cl

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

OFIC{NA GEMERALES \" PU\NTA
VILLASECA 1195, BUIN, SANTIAGO




INSUMOS
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La Tri J’éﬁo

Calidad
Empea INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE

W *Margarinas
=\ CeMidrogonadas -
_4 CONTACTANOS DESDE
' *Mantecas DONDE ESTES
' ' «Cramas
B‘ ’I“\‘/W:Id sChocolates s
clyalc
Antofagasta arnoldo.pfeiffer@watts.cl
sAceitas - i
* MANTECA-=- lquique
*MANTECA VEGETAL: P La Serena
TMARGARINAS . WWW.MOLINERADELVALLE.CL remEZCIas Copiass htiah ke a@iatsd
Lt .COl .}
*LEVADURAS* sHelados it 2
- DULCES DE LECHE+ @ @moiineradeivalie La Serena
Vina del Mar mauricio.linerosBwatts.cl
+56 2 2565 5400 " -
Z @ Amdiies Vispuss Nerte 1385, RM
5493100 4200
iMas de 60 ¥ Mo & / Oiliesra - Bantlage = : T
Longitudinal Sur KM. 37, Fome: |54-T) 28414700/ ) ittt
a ﬁ 0 S d e Parcela 69, Paine - Chile e T s Concepcion gonzalo.troncoso@watts.cl
Los Angeles
exper iencial Valdivia romulo.carril lo@watts.cl

A Temuco

NASITEL " Sacevon
INNOVACION - TECNOLOGIA - SERVICIO h
Qsorno guillerma.lopez@watts.cl

Desde 1994 desarvollando premezclas Coyhaique
de panaderia, pasteleria y productos

2 g ! Punta Arenas
para la insdustria de alimentos

Casa Matriz Santiago:
Antillanca Norte 576-580, |
Pudahuel

n /wattsindustrial.cl

] +56 22 949 3344

4 www.wattsindustrial.cl

Sucursal Concepcld wir .
Av. Vicufa Mackenna (. Atencion al Cliente

@ 412233209-412232766 :' )Om 600 200 0017

@contacto atrigpuena.cl
‘www.latriguena.cl +/ Bases para preparar
— Crema pastelera
J Merengue

RAPDOXe

« Mejoradores de panaderia
Marraquetas
Hallullas
Pan especial
+ Premezdas de panaderia
Pan soft, pan Italiano y pan amasado

L E SAFF R E ¥ Premezdas de pasteleria

Bizcocho de vainilla y chocolate

Publique
aqui

Masas dulces
Queque vainilla
LESAFFRE INDUSTRIALCHILES.A. § | /Insumos de molineriay
Las Esteras Norte 2751, Quilicura. desarrollos para la
Teléfono: (56 2) 2640 8500 industria de alimentos
Email: contacto.d@lesaffre.com gshmARZ
Web: www.lesaffre.d F22616000 T
www.asitec.cl
r ] ' (<BE7I 26110470 i CONTACTD@MYLPAN.CL
@ n n M AV, FRESIA 1685, LA PINTANA - STED & WWWMYLPAN.CL
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MAQUINARIAS

Publique
aqui

més informaciones en
indupan@indupan.cl

B PanarTE \ AGOSTO 2026

ENTREGALE A TUS
TRABAJADORES
LAS HERRAMIENTAS

PARA

il
POIENCI Iy

Capacitalos

en la Escuela

Internacional
Artebianca

wwiw artebianca.cl

Indupan A.G.

COMERCIALIZADORA
DE PRODUCTOS

HAGA SU PEDIDO

* BOLSAS PLASTICAS

* CAJAS PLASTICAS

* GUANTES / CADENAS

+ GUANTES DESECHABLES
» JOCKEY

» MASCARILLAS

» PANTALONES

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

* ROLLO DE PAPEL

* SACOS DE PAPEL

* ZAPATOS DE SEGURIDAD

CONTACTE
A SU EJECUTIVO

EN TERRENO
“*SOLICITE SU DESPACHO
A REGIONES

MARIN #0559,
PROVIDENCIA
SANTIAGO, CHILE.

 FONO 222746818
INDUPAN@INDUPAN.CL

L = X s
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lolinera

DelValle

Calidad y Tradicion

para crear los mejores productos

HARINA
PANIFICACION

HARINA ¥
EXTRA FINAY

- { rolincra
[Molincra DelValle

DelValie

i
;

(onoce g sobre nogolrog

. B
@Q molineradelvalle.cl o +56 2 2565 5400 Q Longitudinal Sur KM.39
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Aprovecha nuestras capacitaciones con Franquicia Tributaria
SENCE y la Masterclass Internacional de David Hoyos
para seguir desarrollando el talento de tu panaderia.

Capacitar a las personas sigue siendo una de las

[ inversiones mas rentables para cualquier panaderia.
Durante agosto

Escuela Artebianca pone a disposicion
una programacion especializada que

Panaderia profesional 24y 25 acosto

combina formacion practica, actualizacion
técnica y la experiencia internacional
de David Hoyos, referente en panaderia
contemporanea.

Hojaldre y masas batidas 26 acosto

Bolleria laminada 27y 28 acosTo

Ademas, puedes acceder a estos programas utilizando Franquicia Tributaria SENCE,
facilitando el desarrollo de sus equipos con un menor impacto financiero.

Beneficios especiales

Porque cuando las

Descubre como participar en esta destacada Master Class en

Qy +569 40211606  +569 4277 0662 M contacto@artebianca.cl @ www.artebianca.cl @artebianca.cl
Si eres cliente Maguipan, contacta a tu asesor comercial.

ESCUELA INTERNACIONAL Escanea el QR y oy

RT E B I A N CA contacta a nuestros ey SenC@ 59

PANADERIA PASTELERIA GASTRONOMIA asesores formativos 1976 + 2026




Harinas Cisne

Molinos Cunaco S.A.

Ideal para masa madre
y fermentacion natural

‘W’

Mm#
resulfados
. consrs'ren'res

"

Mejor volumen
y esfructura

$95

CUATRO 0000 F—=—m

I‘\\I: IL ‘\("} l\

PANIFICACION : ..\_\“.“. ACION

W
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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 QX+56 2 2616 2400 VIIf'FB;L



