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EDITORIAL

Una técnica que
debe continuar
	 El tiempo de espera y la calidad 
de los productos son dos cosas que los 
clientes no transan a la hora de ir a un res-
taurante, hotel  o almorzar en un casino, 
por ejemplo.

Si la espera se vuelve tediosa y la comida no 
llega como debe ser, será una experiencia 
terrible que hará sin duda que ese comen-
sal no vuelva o hable mal del lugar.

Es en estos aspectos que la tecnología co-
bra vida y junto a ellos, las técnicas para 
conllevar una oferta sabrosa, de gran cali-
dad y lista en un tiempo adecuado.

El llamado Cook&Chill – cocer y enfriar- que 
es una técnica culinaria muy difundida tan-
to en Europa como en Estados Unidos que 
permite un mayor control del proceso pro-
ductivo y obtener elaboraciones de calidad 
superior, posee varias ventajas: Conserva-
ción de las propiedades originales de los 
alimentos (textura, sabor, aporte nutricio-
nal, etc.), higiene y seguridad. Gracias a la 
rápida reducción de temperatura a la que 
se someten los alimentos, se evita la proli-

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 

Revista Canal Horeca

feración de bacterias, la principal causa de 
contaminación alimentaria.

A su vez al HORECA le permitirá optimizar 
el trabajo, debido a la posibilidad de con-
servar los alimentos durante más tiempo 
en excelentes condiciones de calidad y 
sanidad, llevando a cabo una producción 
mucho más planificada y estandarizada y 
poder producir distintas y variadas recetas.
En este sentido, los equipamientos gastro-
nómicos de sofisticada tecnología son un 
elemento a considerar cuando se realice 
esta técnica, que permitirá crear una comi-
da que esté a la altura del exigente paladar 
del cliente.

Es de esperar que la técnica prolifere en 
Chile y se haga más conocida, ya que se 
está comenzando a utilizar más.
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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Sauvignon 2017, Toro de Piedra 
Late Harvest 2017, Toro de Piedra 
Sauvignon Blanc 2017, Toro de 
Piedra Carignan 2017, Toro de 
Piedra Chardonnay 2017, Toro de 
Piedra Syrah- Cabernet Sauvignon 
2017 y Toro de Piedra Merlot 2017 
fueron reconocidos con medalla 
de Oro, una gran retribución 
que enorgullece a la viña. 

Disponible en tiendas especializadas, 
supermercados y las principales 
botillerías del país.

Para mayor información, revisa sus 
redes sociales @vinostorodepiedra 
en Facebook, Instagram y Youtube.

Adagio Teas te invita a conocer sus 
variedades de té matcha en sus 
cuatro diferentes sabores: arándano, 
chocolate, frambuesa, durazno y 
su matcha especial para cocinar.

Esta clásica infusión japonesa se 
ha hecho inmensamente popular 
por los beneficios que trae para el 
organismo como el alivio del estrés, el 
fortalecimiento del sistema inmune y 
el aumento de la energía, además, su 
delicioso e intenso sabor no ha pasado 
desapercibido entre los amantes del 
té, quienes lo recomiendan por su 

alto contenido de antioxidantes y 
su libertad de todo tipo de sellos. 

Estas variedades y muchas más 
se pueden encontrar en las 
tiendas ubicadas en Portal La 
Dehesa, Costanera Center, Plaza 
Vespucio, Alto Las Condes, Parque 
Arauco, Mall Plaza Los Dominicos, 
Plaza Oeste y Vivo Imperio.

Para mayor información : 
www.adagio.cl y las redes 
sociales @adagioteaschile 

	 El pasado 18 de julio 
en el salón Alonso de Ercilla de la 
Biblioteca Nacional, se reunió el 
comité de selección de la 3° versión 
de los Premios Fuego 2019 que 
destaca a lo mejor de la gastronomía 

Volara, software 
de gestión de 
conversaciones 
basado en voz 
totalmente 
integrado para la 
industria hotelera 
y Schneider 
Electric, líder 
mundial en la Transformación Digital 
de la gestión y automatización de 
la energía, firmaron un acuerdo 
de asociación para combinar su 
automatización y experiencia 
en tecnología de voz, con el 
objetivo de desarrollar en conjunto 
nuevas soluciones innovadoras 
en la industria hotelera.

Juntos, Schneider Electric y 
Volara proporcionarán un control 
intuitivo a las habitaciones que, 
activado por voz, mejora la 

Destacados por su elegancia, gran 
calidad y consistencia, los vinos Toro 
de Piedra fueron galardonados con 
una medalla de GRAN ORO y siete 
de ORO en el reconocido concurso 
internacional de vinos de mayor 
relevancia en América Latina, Catad’Or 

Wine Awards.

Toro de Piedra 
Petit Verdot-
Cabernet 
Sauvignon 
2017, 
deslumbró por 
su intensidad 
y elegancia 
obteniendo 
la medalla de 
GRAN ORO. 
Por otro lado, 
Toro de Piedra 
Cabernet 

Axel Manríquez nominado 
en Premios Fuego 2019

Controles inteligentes para 
habitaciones de hoteles

Toro De Piedra Obtiene 
Medalla De Gran Oro 

Té Matcha de Adagio Teas 

ACTUALIDAD HORECA

chilena en diez categorías donde 
cada candidato fue seleccionado 
en un proceso que incluyó puntajes 
del jurado para cada uno en su área 
de acción y donde el Chef Ejecutivo 
de Hotel Plaza San Francisco, 
Axel Manríquez, está nominado 
a MEJOR COCINERO DE CHILE. 
Esta reconocimiento nace de la gran 
pasión de Manríquez por la cocina 
nacional, la que ha sido un tema 
durante toda su vida, siendo uno de 
los principales exponentes en el país y 
con Bristol Restaurant, de Hotel Plaza 
San Francisco, como plataforma para 
desarrollar un concepto gourmet de 
la gastronomía típica nacional, siendo 
un verdadero embajador de ésta.

Para más información visitar: 
www.plazasanfrancisco.cl y su 
Instagram: @plazasanfrancisco.

experiencia del pasajero y entrega 
capacidades analíticas de calidad, 
que a su vez permiten mejorar la 
eficiencia operativa del hotel.

Ambas compañías completaron una 
nueva interfaz de programación de 
aplicaciones (API), que conecta los 
controles de la sala de Schneider 
Electric con la solución de software 
en la nube de Volara, lo que 
permitirá a los huéspedes controlar 
intuitivamente su habitación, 
utilizando comandos de voz para 
una experiencia memorable.
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Huevos Santa Marta realizó una 
importante inversión de cerca de US$4 
millones para la implementación 
de nuevas tecnologías, haciendo 
hincapié en crear su propio canal 
e-Commerce para la venta rápida 
y segura de sus productos al canal 
HORECA, en primera instancia. 

Para armar esta plataforma hubo 
además capacitaciones que, 
durante tres meses, se destinaron 

a generar el contenido adecuado, 
diseñar, configurar y sistematizar la 
plataforma con el fin que la puesta 
en marcha fuese impecable. “Vemos 
que existen grandes oportunidades 
debido al gran crecimiento en 
los últimos años que ha tenido el 
e-Commerce a nivel nacional. El 
cliente cambió su forma de comprar 
y nosotros queremos adaptarnos 
a ellos”, comenta Ignacio Prieto, 
Sub Gerente de Comercialización 

de Agrícola 
Santa Marta. 

Más información: 
www.asml.cl 

El Directorio de  Hoteleros de Chile 
les informa que la Sra. Paulina 
Sierra presentó la renuncia a su 
cargo de Gerente General, por lo que 
será  reemplazada en forma interina 
por la hasta ahora subgerente, 
Sra. Claudia Espinosa.
 
Claudia Espinosa tiene una amplia 
experiencia de más de 20 años 
en el giro hotelero, habiendo 
desempeñado en esta área en sus 
aspectos comerciales, de marketing 
y de recursos humanos en 
importantes empresas de turismo, 
hotelería, retail y servicios. 
Además, Claudia Espinoza conoce 
muy bien las necesidades y proyectos 
de Hoteleros de Chile pues hace 
más de un año  ha estado a cargo 
de los proyectos en regiones y 

La casa nacional de Licores 
Mitjans, está lanzando sus 
nuevos licores dulces.
Fundada en 1910 por Don Juan 
Mitjans, está renovándose junto 
a sus licores dulces privilegiando 
la fruta; estrenando nueva 
botella y nuevas etiquetas.

Los clásicos licores dulces de 
Mitjans  Amaretto, Cacao, Café, 

Soprole, en conjunto con su división 
Food Professionals, acaba de lanzar 
al mercado su nueva fórmula de 
crema de leche UHT, orientado a 
satisfacer las necesidades tanto 
del consumidor en el hogar (uso 
doméstico) como profesionales del 
rubro gastronómico. De textura firme 

Claudia Espinoza asume 
como nueva Gerente 
General de Hoteleros

Licores Dulces:
Disfruta su mejor versión

Huevos Santa Marta 
debuta en el e-commerce 
para el canal horeca 

Soprole Food 
Professionals lanza
nueva crema de leche UHT

ACTUALIDAD HORECA

especialmente de la preparación del 
próximo XI Congreso de Hotelería en 
la Era Digital en Huilo Huilo. 
 
E-mail de Claudia Espinoza: 
claudia.espinosa@hoteleros.cl
DIRECTORIO de AG. 
HOTELEROS DE CHILE

Cassis, Curacao, Cherry, Manzanilla, 
Menta y  Triple Sec, tienen una 
renovada presentación y sabor.

Licores Mitjans tiene su cuenta de 
instagram @academiabartenders, 
que busca incentivar a los 
profesionales de la coctelería 
a usar en sus preparaciones la 
amplia gama de licores dulces.
Disponibles en botillerías, bares, 

casinos, 
restaurantes y 
supermercados a 
partir de agosto 
de este año.

y con un rendimiento superior que al 
ser batido aumenta hasta dos veces 
su volumen, es ideal para diversas 
preparaciones dulces, como postres, 
crema chantilly, relleno de pasteles, 
cobertura de tortas, ganache de 
chocolate, mousse, entre otros. 

Además, es resistente a altas 
temperaturas, por lo que no se corta 
ni cambia de color, concentrando 
el sabor a crema natural cuando 
se cocinan reducciones y recetas 
saladas, como chupes, sopas, 
cremas y salsas madres.

Disponible en formato de un litro, 
se encuentra en supermercados 
a lo largo del país y en www.
soprolefoodprofessionals.cl.



CH8

HOTELES

Un despertar con vistas a
un fiordo de la Patagonia

 Enclavado en una tranquila bahía en la Región de Aysén, muchos turistas se ven atraídos por sus 
termas y terapias de relajación, pero también por la posibilidad de experimentar una desconexión y 

vivir una aventura en medio de la naturaleza del sector. 

	 Los vientos de la Patagonia sue-
len soplar fuerte en Puyuhuapi Lodge & 
Spa, ubicado en una loca zona geográfica 
donde la tierra se desgarra lentamente 
dando paso a un sinfín de fiordos e islas en 
la Patagonia. Allí, en medio de esa naturale-
za de exuberante belleza en plena Región 
de Aysén, la máxima de los viajeros es ir 
para desconectarse y disfrutar de la aven-
tura a la que invita el destino. 

La llegada al lodge es una excursión en sí 
misma, donde la escénica Carretera Aus-
tral es la ruta que se debe tomar si se viaja 

desde Puerto Montt o Coyhaique. En este 
último caso, son 284 kilómetros que sepa-
ran al aeropuerto de Balmaceda del Mue-
lle Austral, lugar desde donde se realiza el 
cruce en lancha que se debe hacer para lle-
gar hasta las termas. Una vez en destino, el 
tiempo parece detenerse y la invitación es 
a desconectarse.

Desaparecen la Internet, la señal telefóni-
ca, y los televisores al interior del lodge. A 
cambio, los visitantes se suelen vestir con 
batas blancas para ir rumbo a las piscinas 
termales exteriores, las cuales tienen tem-

peraturas cercanas a los 40 grados Celsius. 
Son tres en total y están abiertas 24 horas: 
Las Nalcas, tal vez la más impresionante por 
su cercanía con el mar y las vistas hacia la 
bahía; el Pozón Los Helechos, sin duda el 
más querido por parejas que buscan inti-
midad y relajo junto a una cascada de agua 
caliente y abundante vegetación; y Las Qui-
las, la terma más cercana al lodge, de aguas 
más templadas y que tiene junto a ella un 
pequeño jacuzzi.

El destino se ha visto beneficiado por la 
convergencia de tres tipos de agua: ter-

PUYUHUAPI LODGE & SPA:
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mal, de manantial y marina. Así nace este 
proyecto a fines de la década del 80, luego 
de que el empresario Eberhard Kossmann 
navegara por los fiordos y se enamorara 
de este protegido sector enclavado en una 
bahía. En ese entonces solo existía una mo-
desta hostería que había sido construido 
por Ernesto Hein, uno de los pioneros de 
Coyhaique. Kossmann se propuso enton-
ces la construcción de un ecolodge con 
materiales de piedra, madera y azulejos, 
similar a la arquitectura de la Isla de Chiloé. 

UNA VENTANA HACIA LA PATAGONIA

Hoy son 30 las habitaciones en Puyuhuapi 
Lodge, todas ellas con un balcón con vistas 
al fiordo y a las montañas, por lo que literal-
mente uno aquí despierta con vistas a la Pa-
tagonia profunda. Esta imagen, que parece 
de postal, acompaña durante el día con 
distintas tonalidades y formas. Cada habi-
tación está decorada de forma acogedora, 
y cuenta con una pequeña sala de estar, y 
un baño completamente equipado donde 
se utiliza agua termal. 

En el ala sur de Puyuhuapi Lodge, en tanto, 
se construyó un Spa techado que cuenta 
con una piscina termal con cascadas de 
agua y jacuzzis. En esta área espera al hués-
ped un equipo humano de profesionales 
que están a completa disposición para 
quienes deseen aplicarse una terapia o ma-
saje de relajación.

LA AVENTURA Y LA PATAGONIA 
VAN DE LA MANO
Es prácticamente imposible no pensar en 
turismo de aventura cada vez que se viaja 

a la Patagonia. Y 
Puyuhuapi Lod-
ge es sin dudas 
el hub que le 
permite descu-
brir los sectores 
más atractivos 
de la zona norte 
de la Carretera 
Austral. El más 
popular es el 
Parque Nacio-
nal Queulat, a 6 
km de distancia 
y famoso por 
su ventisquero 
colgante y la laguna Témpanos, un cuer-
po de agua de origen glaciar que permite 
observar los hielos eternos desde una lan-
cha o un kayak. El parque también ofrece 
la posibilidad de hacer rutas de trekking de 
diferentes niveles de dificultad.

A diario, los guías preparan distintas ex-
cursiones para que los visitantes puedan 
vivir y descubrir la Patagonia. Hay una rica 
variedad de actividades desde el lodge, in-
cluyendo el arriendo de kayaks para poder 
navegar por bahía, momento en el cual, si 
se tiene suerte, es posible observar toni-
nas y lobos marinos. Sorprende también 
el avistamiento de la avifauna local, tales 
como el pájaro Carpintero y el Martín Pes-
cador mientras se recorre los senderos Sur 
y Canelo. Por la tarde se recomienda una 
visita al pueblo de Puyuhuapi, reconocido 
por sus pastelerías de origen alemán y su 
ya extinta producción de alfombras.  

A la hora de cenar, el llamado es a inspirar-
se con la autenticidad y frescura de la gas-
tronomía que se sirve en el restaurante del 
lodge y que proveniente de los fiordos. Ge-
neralmente incluye productos tales como 
mariscos, jaiba, salmón, merluza austral y 
congrio. Todo ello acompañado por papa, 
cordero, o una variedad de cocina medite-
rránea que llega a las mesas de los hués-
pedes, acompañado, por supuesto, de una 
fina selección de vinos chilenos. 

La invitación es a embarcarse en una es-
capada hacia un destino que combina a 
la perfección bienestar, descanso, desco-
nexión, sustentabilidad y aventura, en un 
sector que de seguro forma parte de un 
buen bucketlist de Chile. 

Puyuhuapi Lodge & Spa
www.puyuhuapilodge.com
Instagram.com/puyuhuapilodge
Bahía Dorita s/n, Puerto Cisnes,
Región de Aysén
+56 22 225 6489
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HOTELES

Funcionalidad, servicio
y excelente ubicación

La propuesta moderna que este hotel brinda en Antofagasta, junto con el sello de garantía que ofrece 
la Cadena NH Groups en nuestro país, hoy lo ubica como una de las opciones más atractivas para 

alojar en la capital minera.

HOTEL NH ANTOFAGASTA

	 Por sí sola, Antofagasta es una 
ciudad multicultural, un destino que no 
descansa como puerta de entrada para la 
región minera de nuestro país. Sus atracti-
vos históricos, naturales y culturales, fácil-
mente invitan a permanecer varios días en 
esta tierra que reúne lo mejor del desierto, 
cielo y el mar. Pero si la motivación para lle-
gar a la perla del norte responde a los ne-
gocios, ya sea por su cercanía a algunas de 
las más relevantes faenas mineras del país, 
o bien por su fuerte turismo astronómico y 
geográfico, existe una alternativa de aloja-
miento que llegó para marcar una diferen-
cia en el mercado hotelero en la ciudad: 
Hotel NH Antofagasta. 

A primera vista, mantiene la elegancia y el 
confort propio de la marca internacional. 
Más que una atractiva opción hotelera en 
la zona, es un nuevo punto de encuentro 

para clientes y público en general, atraídos 
por un servicio global donde la acogedora 
calidez es la que impone la diferencia con 
una ubicación a línea de mar que encanta.

INSTALACIONES DE 
PRIMERA CALIDAD

La infraestructura contemporánea de NH 
Antofagasta, está emplazada a nivel de 
costanera, lo que le proporciona una ubi-
cación privilegiada. El hotel cuenta con 139 
amplias habitaciones estándar, todas con 
excelente vista a la playa o de la ciudad. 

Y en su interior, cuentan con un minibar, 
cerradura electromagnética, TV LCD con 
TV Cable, Wi-Fi, baño privado con secador 
de pelo, despertador automático y caja de 
seguridad electrónica. Además hay tarifas 
corporativas, dadas por convenios exclu-
sivos para empresas según disponibilidad. 
El hotel cuenta con salas de reunión, gim-
nasio, business center, restaurant, bar y 
room service, instalaciones para personas 
con capacidades diferentes, lavandería, 
tintorería, traslados de ida y vuelta al aero-
puerto, estacionamientos subterráneos, así 
como un desayuno buffet a nivel con pro-
ductos regionales, lo cual destaca. 

Las instalaciones del edificio están enfoca-
das principalmente al pasajero corporativo, 
por lo que ofrece un servicio rápido y acor-
de a la conectividad exigida para el rubro 
de la minería fundamentalmente. Su ge-

Por: 
Antonio Brillat
Columnista Gastronómico 
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rente Juan Carlos Gajardo, destaca “que el 
servicio está pensado en que las personas 
que vienen a hacer negocios a la ciudad lo 
que buscan es un alojamiento agradable, 
un buen desayuno y un excelente servicio 
de salón. Por eso, entregamos un servicio 
dinámico, cordial y personalizado, siempre 
guardando la tradición y hospitalidad de la 
cadena NH Groups”.

Aunque en principio parezca que el pasaje-
ro business y los de ocio no tienen puntos 
en común, la realidad demuestra que am-
bos buscan el mismo tipo y nivel de servi-
cio. Comparten la necesidad de un buen 
servicio acotado, una habitación cómoda 
y un buen restaurante en la noche, lo que 
hace que su ubicación sea muy atractiva 
también para turistas que buscan conexión 
con San Pedro de Atacama, la mano del de-
sierto o el observatorio Paranal.

Además, la excelente conectividad que tie-
ne el hotel permite un alto grado de versa-
tilidad en el desplazamiento de los huéspe-
des, tanto para la zona del casco histórico 
de la ciudad, o de paso para la conexión ca-
rretera y principales zonas de playas como 
otros atractivos turísticos de la zona norte. 
El primer piso se compone con salones de 
eventos, con capacidad para 200 personas 
distribuidas en formato auditorio. Contigua 

a éste se encuentra su bar y 
restaurante con terraza habi-
litada con piscina para even-
tos especiales. Su restaurante 
merece mención aparte. Y es 
que la carta de sus cerca de 30 
preparaciones, destacan bajo 
el concepto de gastronomía 
regional bien elaborada, con 
mucha técnica y sobre todo pa-
sión, lo que ha causado interés 
en la esfera de la restauración 
local, recalca su chef ejecutivo 
Marcos González. 

En este punto, la búsqueda de 
una gastronomía de alto ni-
vel, entra en escena una de las 
atracciones más destacadas de 
NH Antofagasta, y por qué no 
decirlo, hoy por hoy de todo 
Antofagasta. Refrescando el 
escenario de las actividades 
culturales gastronómicas con 
la realización de noches de vi-
nos y cenas buffet temáticas.
Alvaro Zuñiga, Jefe de alimen-
tos y bebidas del hotel, explica 
que en NH Antofagasta, “bus-
can entregar a los clientes una 
cocina de autor, que rescate los orígenes 
del norte. Por ello, recurrimos a proveedo-

res locales de la ciudad. Además de impul-
sar la incorporación de nuevas etiquetas de 
vinos con el fin de brindar una verdadera 
experiencia gastronómica a los huéspedes 
y clientes”.

Por estas características, además de su cre-
cimiento sostenido y su reconocida repu-
tación como empresa sustentable y social-
mente responsable, Hoteles NH Groups, se 
muestran como una atractiva opción para 
el huésped que busca buena funcionalidad 
a un alto nivel de servicio con una excelen-
te ubicación.

Haciendo latente la visión de la cadena NH 
Groups que pregona que si un día, cuando 
alguien planifique un viaje o una reunión 
en una ciudad, por negocio o por ocio, se 
pregunté: “¿hay un NH en mi destino?”

Hotel Antofagasta
Avenida Ejercito 01151, Antofagasta - Chile
www.nh-hotels.co/hoteles/antofagasta
Fono: (+56 2) 2760 9024
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	 Una exitosa convocatoria tuvo la 
primera jornada técnica organizada por la 
asociación, el pasado lunes 22 de Julio en 
el Hotel Plaza San Francisco, que logró una 
asistencia de casi 500 profesionales de la 
industria del vino en Chile.

Al inicio de la jornada, los asistentes pudie-
ron presenciar la final del Concurso Joven 
Sommelier, y continuar con una feria de de-
gustación de más de 40 viñas chilenas. La 
diversidad de los productores convocados 
fue uno de los puntos más destacados de 
la actividad. En paralelo se realizó el Semi-
nario “Casos exitosos de D.O. en Chile” para 
finalmente cerrar con el debate “Vino Chile-
no, desafío a la Diversidad”.

Exitosa convocatoria tuvo el
primer Sommelier Date

EVENTOS

La final del concurso constó de 4 pruebas: 
degustación y descripción de vinos; reco-
nocimiento de alcoholes; servicio de vino, 
decantación por sedimentación de cose-
cha antigua; y maridaje de menú. De los 16 
concursantes iniciales, sólo tres llegaron a 
la gran final: María Lucía Fernández, Mauri-
cio Vignes y Dixie Martínez.

Finalmente, Mauricio Vignes se quedó con 
el primer lugar. Vignes, de 27 años, trabaja 
en el rubro hace más de siete años. Comen-
zó en la cocina y  continuó  desenvolvién-
dose en el área del servicio. Actualmente 
trabaja en el Bar de Vinos La Cava del Som-
melier. 

Sin duda Sommelier DATE logró su objetivo 
al reunir más de 500 profesionales y poten-
ciar así la vinculación entre los productores 
de vino en Chile y aquellos que diariamen-
te lo acercan al consumidor.

Para el directorio de la Asociación de Som-
meliers de Chile “es un orgullo haber logra-
do una inédita jornada donde se unieron el 
Concurso Joven Sommelier 2019, junto a la 
1era Feria de vinos exclusiva para profesio-
nales y seminarios y debates técnicos”.

 

Durante la actividad, se realizó además el Concurso Joven Sommelier 2019 organizado junto a la 
Escuela de Sommeliers de Chile y cuyo objetivo es reconocer los nuevos talentos.

ORGANIZADO POR LA ASOCIACIÓN DE SOMMELIERS DE CHILE:
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	 Sustentabilidad y preocupación 
hacia el medioambiente son características 
que describen a Duni Chile, empresa que 
llegó al país a finales del año 2010,  con su 
gama de productos de servilletas, envases, 
vasos, cubiertos, bagazo y velas LED, elabo-
rados con materiales amigables al ecosiste-
ma, comprendiendo un periodo de 9 años 
en el HORECA.

“Contamos con servilletas y manteles de 
materia prima celulosa que pertenece a la 
línea Tissue. El 100% de estos productos  
son descartables y compostables - material 
se degrada biológicamente produciendo 
dióxido de carbono, agua, compuestos in-
orgánicos y biomasa a la misma velocidad 

que el resto de materia orgánica que se 
está compostando con éste, sin dejar re-
siduos tóxicos visibles o distinguibles-, al 
igual que sus vasos de café y cubiertos que 
pertenecen a línea ECO ECHO. Esa es una 
de las características más importantes en el 
día de hoy, su descomposición en el medio 
ambiente está bajo los 12 meses y que se 
puedan compostar”, señala Carla Cartage-
na, Gerente Comercial de Duni Chile.

Productos amigables al medioambiente 
con fuerte presencia en el HORECA

PRODUCTOS

Agrega que todos los  productos cuentan 
con certificaciones del más alto estándar, 
donde la marca DUNI pertenece a la FSC 
(Forest Stewardship Council), certificación 
que promueve el manejo responsable de 
los bosques en el mundo.
Actualmente atienden  principalmente a 
restaurantes y hoteles, “pero hoy estamos 
abiertos a todos los mercados, inclusive el 
retail. Contamos con una variedad de pro-
ductos que van desde la servilletas a po-
cillos de material de bagazo que tiene un 
muy bajo impacto ambiental, al igual que 
todos los productos Duni”.

Resalta que al trabajar en una empresa 
que tiene en su ADN el cuidado del medio 
ambiente “ayuda a concientizar a nuestros 
clientes que los recursos que ocupamos 
por décadas solo estaban matando día a 
día a nuestro planeta”. 

MARCANDO UNA DIFERENCIACIÓN

Duni Chile se encuentra altamente posicio-
nado en el mercado, tras haber sido la pri-
mera marca en competir directamente en 

el caso de las servilletas, con 
la tela y el lino esto a través de 
su línea ELEGANCE, servilletas 
de papel que asemejan la tela 
y que cuenta con una gran va-
riedad de colores y texturas.

“Marcamos la diferenciación 
por las certificaciones de nues-
tros productos así como el 
profesionalismo, mostrado a 
través de los años en la post 
venta de producto de consu-
mo masivo y con gran rota-
ción, además nuestro equipo 
pasa a ser un asesor de los 

productos Duni, buscando los insumos que 
más les acomoden a cada cliente”, indica 
Carla.

Sus planes son atacar este “pequeño mer-
cado aun en nuestro país, donde todo, in-
cluyendo la bolsa de basura son productos 
con muy bajo impacto al medio ambiente”, 
enfatiza la Gerente Comercial, esto tras 
haber comprado Duni Chile  este año una 
empresa que fabrica todos sus productos 
compostables.

 Con una cultura sustentable, donde su preocupación mayor ha sido trabajar con productos 
descartables, esta empresa que lleva 9 años en el HORECA, quiere continuar con esta gran misión tras 

haber comprado una empresa que fabrica todos sus productos compostables.

DUNI CHILE

Por   Daniela Salvador Elías
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	 La Ley 21.015, o mejor conocida 
como Ley de Inclusión Laboral, vigente 
desde el 1 de abril de 2018, está causando 
una verdadera revolución en las dinámicas 
de trabajo de las empresas.

Esto porque, a contar del 1 de abril de 2019, 
todas las empresas que cuenten con más 
de 100 trabajadores deben contratar al 
menos el 1% de personas en situación de 
discapacidad. Esta cuota de contratación 
se puede cumplir de manera directa, o sea, 
contratando personas con discapacidad o 
asignatarias de una pensión de invalidez, o 
a través de alguna de las modalidades de 
cumplimiento alternativo dispuestas en la 
ley, como la donación de dinero a una insti-
tución donataria o proyecto aprobado por 
el Ministerio de Desarrollo Social.

A la fecha, según datos de SENADIS, SENCE 
y la Dirección del Trabajo, 3154 empresas 
han cumplido con la ley. De ellas, 2478 lo 
han hecho en forma directa, o sea, vía con-
tratación, y a través de medidas alternati-
vas, 267 vía donaciones, y 409 por subcon-
tratación.

Pero este nuevo escenario, ¿cómo lo está 
enfrentando la industria gastronómica, la 
hotelera y el turismo?

Desde la Asociación Chilena de Gastro-
nomía, ACHIGA, reconocen que el rubro 
gastronómico es pionero en el área de la 
inclusión laboral de personas con discapa-
cidad intelectual. Su Presidente, Guillermo 
Prieto, sostiene que el gremio tiene la res-
ponsabilidad de transmitir y aplicar la ley, 
“sin embargo, el 80% de los restaurantes 
en Chile son microempresas, no alcanzan a 
ser Pyme. Los Pyme son alrededor de 15%, 
y la mayoría tiene menos de 100 personas, 
por lo tanto, lo que nosotros estamos ha-
ciendo es sensibilizar respecto al tema, 

porque creemos en que no solamente es la 
ley la que tiene que mandar, sino que es el 
espíritu de búsqueda, de entender la pro-
blemática y que las personas que a veces 
tienen ciertas discapacidades, tienen otras 
competencias”, señala agregando que sus 
socios están cada día incorporando más 
personas.

Por su parte, desde Federación de Empre-
sas de Turismo de Chile, FEDETUR, su Vice-
presidenta Ejecutiva, Helen Kouyoumdjian, 
reconoce que la industria, desde hace un 
tiempo, “tiene como parte de su agenda el 
tema de la inclusión, preocupación que es 
previa a que se promulgara esta ley. En el 
caso de personas en situación de discapa-
cidad, se viene trabajando en su incorpo-
ración en la industria, no sólo para cumplir 
con lo que establece la ley, sino que ir más 
allá, y establecer una cultura de inclusión 
propia de una industria desarrollada y sus-
tentable, que es hacia donde buscamos 
avanzar”.

Respecto a casos particulares de hoteles, 
desde City Express Hoteles comentan que 
en México cuentan con un programa de 
inclusión muy desarrollado, pero en Chile, 
“aún no logramos hacer convenios con una 
institución de este tipo, nos hemos puesto 
en contacto con centros de sordos, pero  
no hemos llegado a término. Sin embargo, 
tenemos un acuerdo con un colegio para 
adultos y niños con discapacidad intelec-
tual leve, dándole oportunidad de recibir-
los en prácticas profesionales, previas a la 
inserción laboral”.

OFERTA CON CARÁCTER INCLUSIVO
Desde la institucionalidad, en el Servicio 
Nacional de Turismo, Andrea Wolleter, Di-
rectora Nacional de SERNATUR, ha afirma-
do su interés por fomentar el desarrollo de 
un turismo accesible en Chile, e incentivar 
la generación de una mayor oferta turística 
con carácter inclusivo.

“Este es un concepto importante si consi-
deramos que de acuerdo al II Estudio Na-
cional de la Discapacidad de SENADIS, en 
Chile hay cerca de 2,8 millones de personas, 
entre 2 y más años, con discapacidad, los 
que representan un 16,7% de la población, 
cifra que para el turismo se triplica, ya que 
una persona con discapacidad o movilidad 
reducida viaja junto a su familia, por tanto, 
el número de acompañantes puede incluso 
llegar a 3 ó 4 personas”.

Además, en SERNATUR revelan que existe 
en vías de desarrollo un proyecto llamado 
Fortalecimiento de la Empleabilidad en Tu-
rismo de Adultos Mayores y Personas con 
Discapacidad, que tiene como objetivo ca-
pacitar a personas con discapacidad y adul-
tos mayores buscado la empleabilidad en 
distintos destinos, pensando en activida-
des turísticas que ellos puedan desarrollar. 
Ahora, una cosa es la contratación de per-

Una oportunidad para
agregar valor a la industria

Las empresas que vean en la inclusión laboral una oportunidad de enriquecer su operación, recibirán 
importantes ganancias en su reputación y responsabilidad social.

INCLUSIÓN LABORAL DE PERSONAS CON DISCAPACIDAD INTELECTUAL

Por   Carlos Montoya Ramos
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de derechos a las personas con discapaci-
dad intelectual, las cuales han estado invi-
sibilizadas históricamente”.

La corporación cuenta con el Proyecto APM 
JOB, programa que forma parte del Banco 
de Proyectos aprobados por el Ministerio 
de Desarrollo Social, y que busca vincular 
a personas con Síndrome de Down y otras 
discapacidades intelectuales, al mundo 
laboral. Las actividades que incluye este 
programa se orientan al reconocimiento, 
mantenimiento y desarrollo de habilida-
des y competencias de empleabilidad, las 
cuales buscan brindar a los participantes 
mayores oportunidades para optar por una 

ruta o itinerario formativo en una dimen-
sión laboral.

La Directora Ejecutiva de la Corporación 
Apertura para el Mañana manifiesta que 
“en la medida que los cambios culturales, 
sociales y políticos impulsados por la po-
lítica pública y la sociedad civil logren un 
impacto en la ética, y la responsabilidad 
empresarial, será posible avanzar hacia la 
gestión de la diversidad como un valor al 
interior de las organizaciones, y con ello, 
aumentar las opciones de más y mejores 
trabajos para las personas con discapaci-
dad intelectual”. 

En tanto, los desafíos actuales a lo que se 
enfrenta el sector, apuntan a reconocer la 
inclusión como un elemento que agrega 
valor y, por lo tanto, a un nuevo enfoque 
de derechos y gestión del cambio organi-
zacional.

sonas con discapacidad, y otra es preparar 
los espacios para su accesibilidad, ya sea 
clientes, y también colaboradores. En este 
aspecto, Rodrigo Aljaro, Gerente General 
de Grupo Gourmet, sostiene que con pe-
queñas modificaciones se puede cumplir 
con todos los requisitos de inclusión de un 
restaurant.

Aljaro explica que, en la parte arquitectó-
nica, “los dueños de restaurantes deben 
entender que no es caro adaptar un restau-
rant, que es simple. Hicimos un manual que 
se puede descargar de nuestra web, donde 
dice paso a paso lo que se debe hacer para 
que un restaurante logre ser inclusivo”.

PROYECTOS LABORALES
Una organización que está marcando pau-
ta es la Corporación Apertura para el Maña-
na, APM, y su proyecto APM JOB (www.c-
apm.org).

Para Débora Gálvez, Directora Ejecutiva de 
la Corporación Apertura para el Mañana, la 
inclusión significa “otorgar dignidad y goce 

NORMAS

DE TODO PARA TU 
HOTEL Y RESTAURANT

Calidad, precio y mucho más…

Teléfono: 562 22050613         www.horekam.com         ventas@horekam.com

Contamos con los mejores Proveedores de la industria

Cocina & Equipamiento

Textil & Uniformes

Aseo & Mantención

Vajilla & Menajes Camas & Ropas
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	 Conocer el Piso 21 del Gran 
Hotel Cavancha es una excelente idea 
para escapar de la rutina y disfrutar de 
una experiencia en 360 grados. Esta 
nueva apuesta tiene un diseño y ar-
quitectura únicos en la tierra de cam-
peones, los que convergen con una in-
teresante propuesta gastronómica por 
parte de su chef María José Morales. El 
mirador, es un referente gastronómico 
del puerto, transportándose para los 
visitantes en un espacio inigualable, 
lleno de sorpresas en las alturas para 
todos los que buscan una experiencia 
de entretención única. 

Cecilia Gómez, Gerente Hoteles, Gran 
Cavancha & Spark Hotel, señala que “la 

apertura de esta nueva propuesta gas-
tronómica permite diversificar la oferta 
de entretención para todo público, con 
una oferta única en el mercado iqui-
queño”. 

Sin duda lo primero que llama la aten-
ción en Bar Piso 21, es su vista, la cual 
resulta incomparable siendo el local 
con el mirador panorámico más im-
ponente de la ciudad. Una coctelería 

clásica pero con tintes de vanguardia y 
platos íconos combinados con produc-
tos locales encierran una propuesta 
interesante de experimentar. Este bar 
mirador es mucho más que sabores. Es 
una experiencia distinta e innovadora 
que busca abarcar todos los sentidos. 

Según indica su propietario Rados 
Glasinovic, quien sin duda le quiso im-
pregnar su carácter y sello personal, 
comenta “es un lugar festivo, lúdico 
y dinámico, donde existen diferentes 
niveles y miradores para un público 
transversal, que disfruta de la sencilla 
y buena comida, y de un ambiente re-
lajado pero original a la vez para com-
partir entre amigos o en pareja”. 

BARES

Gastronomía de altura
con un toque gourmet

 Ubicado en el corazón de Iquique, hace unos meses atrás abrió sus puertas este bar ubicado en el piso 
21 del Hotel Gran Cavancha y ya está causando impacto, al tener una extraordinaria vista panorámica 
a la ciudad junto a una atractiva oferta gastronómica que mezcla música y una coctelería interesante, 

abarcando todas las ocasiones de consumo.

BAR PISO 21 SKY IQUIQUE

Por: 
Antonio Brillat
Columnista Gastronómico
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OFERTA CLÁSICA CON 
TOQUES GOURMET

Con un diseño que toma como referen-
te el art deco marino, cada elemento 
es protagonista de la puesta en escena 
del bar. Por ello, es una excelente opor-
tunidad para vivir la mejor experiencia 
no sólo en el paladar, sino que a través 
de todos los sentidos. La nueva pro-
puesta encierra una coctelería precisa 
y de buena factura, destacando una 
creación de su barra como es el breba-
je sunset 21 como también un imper-
dible ramazotti, dos estandartes de su 
armada de bebestibles preparados. La 
propuesta culinaria no se queda atrás, 
brindando a su clientes, preparaciones 
clásicas a base de tablas de tiraditos, 
ceviches, pejerreyes y deliciosa entra-
ña americana premium, que invitan a 
compartir y disfrutar una velada ini-
gualable junto a una vista privilegiada.
La propuesta, es el reflejo del trabajo 
completo de sus preparaciones, desde 
la definición de la receta, el proceso de 
elaboración hasta el montaje, cocina 
que, logra este objetivo ya que los vi-
sitantes tienen la visión en 360 grados 
de la ciudad, lo cual le agrega un sazón 
único en el puerto histórico de Iqui-
que. En el ambigú se podrá volver a la 
esencia, degustando conocidos y pre-
paraciones clásicas pero con el toque 

sibarita. Piso 21, invita a conocer 
su variada y sabrosa carta en la 
que destaca, para comenzar, un 
ceviche mixto como sin lugar a 
duda su ollita de moules. Un im-
perdible que no se arrepentirá 
de pedir y degustar. Como plato 
principal las opciones van desde 
pescados y carnes, hasta pastas, 
y no se puede dejar de lado la 
carta de postres. Todo acompa-
ñado de una acotada pero selec-
ta carta de morapios.

Finalmente, el bar Piso 21 y su 
propuesta son un fiel reflejo del 

dinamismo que quiere reflejar Gran 
Hotel Cavancha en todos sus espacios, 
lo que se transforma en la principal 
característica que los diferencia en la 
industria hotelera local. “Este nuevo 
bar promete sorprender a los visitan-
tes que recibe el hotel como clientes 
asiduos que han encontrado en este 
mirador, una cocteleria y gastronomía 
acorde a sus gustos y experiencia con 
el deleite de contemplar la ciudad y 
playa cavancha”, concluye Cecilia Gó-
mez.

Bar Piso 21 Sky Mirador 
Céspedes y González N° 700
Iquique - Chile
www.grancavancha.cl/es/sky-bar
reservas@grancavancha.cl
Fono: (+56 2) 57 241 1111
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	 Pablo Neruda, Vicente Huidobro, 
políticos, embajadores, empresarios. Todos, 
en algún momento, han pasado a probar, 
degustar y compartir en el Centro Vasco. 
Por años, se convirtió en un espacio neurál-
gico de importantes reuniones donde des-
tacadas personalidades y figuras influyen-
tes de nuestro país, debatían, disfrutaban 
y por supuesto, se encantaban con la alta 
gastronomía del lugar. 

Inaugurado en 1958, el Centro Vasco (que 
emula a un típico caserío de las tierras de 
Euskal) está inserto en una hermosa e im-
presionante casona de cuatro pisos donde 
actualmente se practica pelota vasca, se 
llevan a cabo grandes eventos e incluso, 
cuenta con un gran teatro construido en el 
último nivel con capacidad para 150 perso-
nas.  
Pero sin duda uno de sus mayores atrac-
tivos es su restaurante Amalur, que acaba 
de renovar su propuesta basada en recetas 

originarias del país vasco, con productos de 
alta calidad y elaboración de primer nivel. 
¿Recomendaciones? Algunos de los platos 
destacados para comenzar son la Tortilla 
Española, Croquetas de Chorizo y Jamón 
Serrano, Piquillos Rellenos y Habas con Ja-
món Serrano.

Cuando la velada ya entra en tierra dere-
cha, nada mejor que compartir una Txori-
llana (2 personas) que incluye pimientos, 
cebolla, papas fritas, huevo, lomo de vacu-
no y chistorra artesanal (tipo de embutido 
artesanal), además de las empanaditas de 
carne mechada y morcilla. Entre los platos 
de fondo, los imperdibles son la Merluza en 
Salsa Verde (salsa bechamel y almejas al pe-
rejil) y el Filete en Piperrada (con una mez-
cla de pimientos, ajos, cebollas y tomates).

Pero la velada no está completa sin algún 
postre apropiado para cada ocasión. Al-
gunos de los destacados en Amalur son la 

Leche Frita con reducción de naranja, y la 
Intxaursalsa (crema de nueces y leche). Por 
supuesto que la coctelería y carta de vinos 
no se quedan atrás con una gran selección 
de productos nacionales y preparaciones 
para acompañar cualquiera de sus platos. 
¿Cuáles? La Sangría y el Jerez Sour son dig-
nos de algo de atención. 

Con estas irresistibles recetas, un gran y có-
modo estacionamiento privado en el cora-
zón de Vicuña Mackenna, más un ambiente 
renovado y familiar a la hora de almuerzo y 
originales eventos durante la cena, Amalur 
busca reposicionarse como un imperdible 
para quienes gustan de la alta gastronomía 
y las experiencias inolvidables en torno a la 
buena mesa.

Vicuña Mackenna 547, Santiago de Chile 
@amalurrestaurant
www.restaurantamalur.cl

La renovada  propuesta del 
restaurante Amalur en el Centro Vasco

RESTAURANTES

RESTAURANT AMALUR

Este histórico e influyente lugar, que funciona hace más de 60 años, tuvo su gran apogeo en los años 80’, 
siendo uno de los principales puntos de encuentro para políticos, artistas e importantes personalidades 

del ámbito nacional. Ahora, y luego de algunos cambios de concesión, lanza su renovada y atractiva 
oferta que promete encantar a nuevas generaciones gracias a sus intensos sabores vascos.
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	 185 representantes de hoteles 
de todo Chile, las principales autoridades 
del sector público turístico, empresarios 
del rubro y líderes gremiales, se realizó una 
nueva versión del ya tradicional almuerzo 
de networking de Hoteleros de Chile. 

Con Cote Evans como “maestro de ceremo-
nia”, el concurrido evento se efectuó en el 
Hotel Crowne Plaza y participaron la Direc-
tora Nacional de Sernatur, Andrea Wolleter; 
Ricardo Margulis, Presidente de Fedetur; 
Carolina Undurraga, Seremi de Economía; 
y Guillermo Prieto, Presidente de Achiga, 
entre otros.

Durante el almuerzo se hizo una especial 
mención a los empresarios y profesionales 
del turismo de Aysén, quienes están parti-
cipando en el Proyecto de Difusión Tecno-
lógica (PDT) que Hoteleros de Chile realiza 
en esa región. 

A través de las palabras de Alexandra Pe-
termann, directora de la Reserva Biológica 
Huilo-Huilo, se presentó a este centro turís-
tico en el que este año se realizará el Con-
greso de Hoteleros de Chile 2019.   

Para la ex Gerente General de Hoteleros de 
Chile, Paulina Sierra, “este almuerzo es una 
valiosa instancia tanto para que los princi-

pales actores del mundo turístico y público 
y privado estemos juntos como para fo-
mentar la asociatividad de nuestros socios 
y empresas colaboradoras. Le quisimos dar 
especial relevancia a la participación de un 
grupo de pymes hoteleras y gastronómicas 
de Aysén, con los cuales estamos trabajan-
do en un programa de difusión tecnológi-
ca que hará a este destino más atractivo 
y competitivo turísticamente. Además, 
presentamos a Huilo Huilo como sede de 
nuestra próximo congreso, en el que se tra-
tarán temas muy importantes para nuestra 
industria como la digitalización, la susten-
tabilidad y la oferta informal”.    

HOTELEROS CHILE

Exitoso almuerzo de networking
de Hoteleros de Chile
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	 Un auspicioso resultado ha gene-
rado el nuevo Departamento de Marketing 
de Cencocal (Central de Compras La Cale-
ra) que, con su instauración, marca un hito 
importante dentro de la compañía, tanto 
como un antes y después en cuanto a la 
publicidad de la empresa como marca in-
dependiente.

Esta unidad opera-
tiva fue creada en 
enero del año 2019, 
y se encuentra a car-
go de Guillermo Ze-
dan León como jefe 
del área. 
“Este departamento 
se crea con la finali-
dad de aumentar la 
cercanía con nues-
tro público objetivo, 
y así poder trans-
mitir los valores 
corporativos de la 
empresa con mayor 
efectividad, lo que 
finalmente permite 
mejorar la fideliza-
ción de los clientes”, 
explica Guillermo 
Zedan, Jefe de Mar-
keting y Publicidad 
de Cencocal.

Dentro de los objetivos que se plantearon 
para este departamento fue lograr la figu-
ra de un vendedor silencioso, esto quiere 
decir que, se planteó para incrementar las 
ventas, pero con paso tranquilo y con cau-
tela dentro del ambiente en que se desen-
vuelve Cencocal.

Para esto, Guillermo detalla que el depar-
tamento ha realizado una serie de tareas 
con diferentes marcas, “como son Unile-
ver, Kimberly Clark, CS Johnson y Cambia-
so, por nombrar algunas. Dentro de estas 
alianzas estratégicas se realizaron diversas 
gestiones y gracias es éstas se logró al poco 

andar el auspicio para distintos aconteci-
mientos dentro de las salas de ventas de la 
compañía”. 

Un ejemplo de ello fue el concurso realiza-
do en conmemoración del Aniversario de 
Cencocal, donde se cumplieron 46 años 
de operación. Ahí participaron una amplia 
gama de proveedores con los que trabaja 
la empresa, además la cita permitió la crea-

ción de alianzas estratégicas y de co-bran-
ding con ellas.

Asimismo, el Departamento de Marketing 
de Cencocal ha concretado importantes 
alianzas en medios ATL, contando con 
material publicitario referente a ofertas y 

promociones en diarios 
regionales como El Ob-
servador, Diario La Es-
trella y publicaciones en 
la Revista Canal Horeca. 
“Además, contamos con 
publicidad en la radio 
local de La Calera, Cos-
mos y en medios digi-
tales”.
En paralelo, han rea-
lizado gestiones para 
contar con publicidad 
en medios OTL, y en 
cuanto al marketing di-
gital para la creación de 
las RRSS de la empresa, 
ahora marcan presencia 
en las plataformas de 
Facebook y Instagram, 
las que en la actualidad, 
a juicio de Zedan, “se 
encuentran con una ex-
pectativa de crecimien-
to exponencial tremen-

do, llegando sus publicaciones a más de 
2.000 usuarios semanalmente, y realizando 
una conversión y una captación de clientes 
exitosa, lo que en definitiva se traduce en 
un aumento de las ventas”.
Central de Compras La Calera, Cencocal.

www.cencocal.cl
Calle Huici 353, La Calera, Valparaíso
33 2221721 - 33 2222677

DISTRIBUIDORES

Cencocal consolida buenos resultados
de su Departamento de Marketing

CENTRAL DE COMPRAS LA CALERA 

Las acciones desarrolladas por este nuevo departamento han permitido a Cencocal incrementar su 
presencia en diarios regionales, medios digitales y radios de la zona.

Por Carlos Montoya Ramos
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	 Pura madera reciclada se respira en 
este café, muy acogedor que invita al comensal 
a degustar una sabrosa oferta de cafés de espe-
cialidad y waffles, en plena comuna de Maipú.

Todo comenzó cuando sus dueños pensaron en 
sumarse al restaurant de su querida amiga Judi-
th Seymour en La Serena, y con la idea de vivir 
allá. “Decidimos que fuera un carro de arrastre 
para tener mayor movilidad y quizás también 
trabajar en la playa. Por cosas de la vida nuestra 
amiga tuvo que cerrar el establecimiento”, seña-
la Freddy Gallardo, propietario de Café Amadei-
ra junto a su señora Jane.

CAFETERÍAS

Así fue como con mucha fe en el proyecto, tal 
como dice Freddy,  decidieron instalarse en su 
antejardín “y apostar a fidelizar clientes del ba-
rrio, ya que no es una avenida muy concurrida. 
El día 23 de Mayo de 2017 abrimos las puertas. 
Fue muy lento pero ya cumplimos 2 años”.

Su nombre básicamente es por MADEIRA en 
portugués, ya que su concepto estético es la 
madera. “Pero ya existían un par de cafés con 
este nombre, así que inventamos AMADEIRA”, 
dice el dueño.

Su ubicación la eligieron porque es bastante 
transitada por personas que viven en los dis-
tintos condominios a la redonda. “Y sobre todo 
porque no existen cafeterías cerca, lo más cer-
cano es Mall Arauco, y cafés que están en Plaza 
Maipú”.
Es concurrido por familias, parejas, escolares y 
profesores y grupos de amigos, entre otros. El 
rango de edad  varía entre  los 13 y 54 años.

	

 Con una decoración rústica de madera reciclada, este establecimiento que hace sentir al comensal como en casa, brinda 
una oferta de cafés de especialidad y waffles de todo tipo al gusto del cliente.

Especialistas en
cafés y waffles

CAFÉ AMADEIRA

Por  Daniela Salvador Elías
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Respecto de sus desafíos, Freddy señala que 
“queremos a corto plazo instalar otro café en el 
litoral central V o VI Región, estamos en la bús-
queda del lugar”, resume.

Café Amadeira abre de Lunes a sábado de 9:30 a 
13:00 / 16:30 a 20:30 hrs (horario de invierno, en 
verano hasta las 21:00).

Los Ministros 1325, Maipú.

Waffles y cafés

Su concepto fue el de café de especialidad y  
waffles recién hechos. Waffles dulces con fruta; 
salados como sándwiches, y con helado. Tam-
bién poseen una oferta de  muffins y algunos 
pastelitos.

De acuerdo a Freddy, cada día hay más clientes 
que entienden sobre los procesos y la calidad 
del café, y si no saben le explican con todo gus-
to.

Es así como el café lo compran a tostadores, 
cuyos locales son We Are Four  @wr4coffee y a 
Ludico @ludicotostaduria.
Por el momento no posee almuerzo, pero no lo 
descartan para un futuro próximo.
Para el dueño, la calidad del café que preparan 
más los waffles frescos recién preparados, el es-
pacio acogedor y familiar que han ido creando, 
es un potencial que posee el establecimiento.

CAFETERÍAS
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	 Nada mejor que imaginarse un 
día de spa. Relajarse con un buen masaje, 
cremas, aceites, aromaterapia, y salir con la 
sensación de que te hicieron de nuevo.
Agradable, ¿cierto?

Todo eso solo es posible si los profesiona-
les de la estética, terapeutas y recepcionis-
tas trabajan con gusto, buen trato y cálida 
sonrisa.

Por el contrario, atenderse en un lugar don-
de en recepción te reciben con poca cor-
dialidad, o hay conversaciones de pasillo 
entre el personal del servicio, o si los mis-
mos no tienen una presentación impecable 
se puede generar un efecto nada relajante 
para el cliente que viene a limpiar de estrés 
su cuerpo y su mente.

Claramente ofrecer una gama atractiva de 
tratamientos de Spa siempre va a ser una 
oferta tentadora, pero es imperativo ocu-
parse de muchos detalles que van desde la 
iluminación, calefacción, higiene y aromas 
hasta la presentación y cordialidad del per-
sonal que atiende el lugar.

SALUD

¡Spa relajarse y
es spa disfrutar!

Por 
Yalily Chiple Cendegui
Cosmetóloga
contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl

Algo que siempre me ha gustado en algu-
nos spa que he visitado, y que recomiendo 
tener como atención en sala de espera o 
cerca de piscinas y jacuzzis, son las aguas 
para beber que tienen pepino, limón, na-
ranja. Son refrescantes, generalmente diu-
réticas   y aportan una experiencia que va 
un poco más allá de la simple hidratación.

Hay variadas recetas de aguas que se pre-
paran con frutas o hierbas naturales que 
son un detalle muy placentero, de bajo cos-
to y muy fácil de implementar.
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	 Five Group nace hace 10 años, 
y su primera empresa fue el Laboratorio 
Zaragoza, hoy denominado “Diagnosti-
caar”. Posteriormente, a fines de 2009, 
se formaliza “Five Pack”, conformándo-
se como la segunda empresa del gru-
po, iniciando sus operaciones el 2010, 
manteniéndose activa en la actualidad. 
Finalmente, en mayo de 2018, nace el 
área comercial de “Five Food”, enfocán-
dose en la comercialización de produc-
tos congelados del mar y del campo.

“Nos interesa ser visibles para el Canal 
HORECA, que reconozcan nuestras tres 
líneas de negocios, Five Food, Five Pack 
y Laboratorio Diagnosticaar, cada una 
con su correspondiente sitio web www.
fivefood.cl; www.fivepack.cl; www.
diagnosticaar.cl”, explica Naky Aguirre, 
Gerente General de Five Goup.

Soluciones integrales
al servicio del HORECA

PROVEEDORES

FIVE FOOD

La línea Five Food tiene como objetivo 
principal la comercialización de pro-
ductos del mar. Trabajan con distintos 
proveedores de pescados y mariscos 
seleccionados, donde se aseguran de 
tener lo mejor en calibre, tamaño, baja 
cantidad de hielo en el congelado, y un 
estricto registro de la trazabilidad. “Te-
nemos un exhaustivo control al ingreso 
en nuestras instalaciones, verificando 
que las características de los productos 
sean las solicitadas, como también la 
cantidad de hielo que traen. Con estas 
revisiones nos aseguramos que nues-
tros productos cumplen con los están-
dares de calidad que exigimos”, relata 
Jaime Beroiza, socio Five Food. 

En lo que respecta a la comercializa-
ción, esta se realiza en tres áreas:

• Ventas al mercado público, donde 
cuentan con el convenio marco de ven-
ta de productos alimenticios, en cate-
goría alimentos, siendo proveedores 
de Gobierno.

• E-Commerce, que es donde generan 
el contacto directo con el consumidor 
final y ofrecen no solo su gama de pro-
ductos del mar, sino que anexan pro-
ductos de Minuto Verde, como frutas, 
hortalizas y papas pre-fritas. Acá pue-
den ser contactados en Instagram y 
Facebook en @fivefoodchile o en www.
fivefood.cl.

• Canal HORECA, en el que han puesto 
muchas expectativas, considerando 
que ofrecen productos congelados de 
alta calidad, con un fuerte acento en 
productos del mar. En este último, a jui-
cio de Jaime Beroiza, “estamos seguros 
que marcaremos la diferencia por cali-
dad, servicio y categoría premium”.

Ya sea comercializando productos del mar, al etiquetado y envasado, o por sus soluciones in-house en lo que respecta a 
exámenes de laboratorio, Five Group se ha ganado una posición relevante como un interesante proveedor de la industria.

FIVE GROUP

Por Carlos Montoya Ramos

Naky Aguirre, Gerente General Five Group
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FIVE PACK

Five Pack es su unidad dedicada a servi-
cios de envasado y etiquetado de pro-
ductos, orientada a satisfacer empresas 
importadoras, comercializadoras, dis-
tribuidoras y fabricantes de productos 
de consumo masivo, en general.  

“Somos líderes en el rubro, con una 
fuerte diferenciación por la calidad. 
Nuestra mejor carta de presentación 

son nuestras dependencias, donde 
pueden ver todo el control estricto que 
se traduce en un servicio de calidad a 
toda prueba, teniendo trazabilidad de 
los productos que salen desde nues-
tras dependencias, como también las 
distintas áreas donde realizamos la 
operación, pudiendo atender desde 
productos secos hasta congelados, gra-
cias a las distintas cámaras con las que 
contamos. Incluso, si el cliente quiere, 
puede pedir un servicio in-house”, de-
talla Naky Aguirre.

La gran complejidad que tiene la co-
mercialización de alimentos en térmi-
nos regulatorios, ha hecho que la ma-
yoría de los servicios que entrega Five 
Pack estén dentro de la industria de los 
alimentos, y en particular en los impor-
tados. Pero no es lo único que hacen.  
 
Además cuentan con tecnología para 
realizar procesos de envasado, pack 
promocionales, termosellado, etique-

tado automatizado y otros proyectos 
que se evalúan en el mérito que tiene 
el volumen, el que debe permitir la ha-
bilitación de una línea. “Por ejemplo, no 
tendríamos problemas en hacer envol-
sados automatizados, si tenemos pro-
puestas de clientes que lo requieran, en 
volúmenes importantes”. Algunos de 
sus clientes son Wal-Mart, Cencosud, 
Promerco y Pibamour, por nombrar al-
gunos.

LABORATORIO DIAGNOSTICAAR

Diagnosticaar es una empresa del área 
de la salud con foco principal en el ca-
nal B2B, es decir, atender a empresas o 

instituciones, aunque igualmente hay 
personas que van a realizarse exáme-
nes.

Se han especializado en ser muy flexi-
bles para atender a empresas e institu-
ciones en sus mismas instalaciones. Por 
ejemplo, hay una categoría de servicio 
que son los exámenes a manipuladores 
de alimentos, ya el reglamento sanita-
rio exige que los dueños de los esta-
blecimientos de alimentos tomen to-
das las medidas para asegurar que los 
manipuladores no sean una fuente de 
contaminación. 

“Si mis manipuladores de alimentos no 
deben ser una fuente de contamina-
ción, primero tengo que asegurarme 
de capacitarlos, luego de equiparlos, 
de enseñarles las técnicas para evitar 
contaminaciones cruzadas y al final 
también importa que ese manipulador 
no sea portador sano de alguna enfer-
medad o microorganismo que pueda 
transferirse a los alimentos y que por 
consecuencia pueda producir intoxi-
caciones o infecciones masivas”, indica 
Naky Aguirre.

La forma de atender a esta necesidad, 
es realizando exámenes preventivos, 
que son para buscar si es que el mani-
pulador tiene en su cuerpo tres o cua-
tro bacterias que pueden ser transmiti-
das a los alimentos, “entonces nuestro 
laboratorio se ha especializado en 
microbiología y parasitología. Somos 
capaces de movilizar un equipo que 
vaya a una casa a tomar todos los exá-
menes y también a un casino y tomar 
las muestras en el mismo casino, para 
así evitarle a la empresa la complejidad 
que significa mandar a los manipula-
dores a un laboratorio clínico cuando 
tienen que responder a un horario de 
trabajo, entonces eso presenta una 
gran ventaja para el cliente, que el la-
boratorio vaya a la faena y no la gente 
vaya al laboratorio”.

Finalmente, este año implementaron la 
unidad de negocio Five Tools, que está 
enfocada a la venta de herramientas a 
mercado público a través de convenio 
marco. Y como novedad, participarán 
por primera vez en la Feria Espacio 
Food & Service, donde su principal 
objetivo es mostrar las fortalezas del 
grupo con sus líneas de negocios, “y 
así realzar la propuesta de valor hacia 
nuestros potenciales clientes, conside-
rando que somos una empresa orien-
tada a la calidad del servicio, producto 
y ejecución. Además, estamos muy fe-
lices de poder dar el puntapié inicial al 
ingreso al Canal HORECA de “Five Food” 
con toda la gama de productos conge-
lados del mar”, concluye Naky Aguirre. 

Five Group
www.fivepack.cl
www.fivefood.cl
www.diagnosticaar.cl
Av. Américo Vespucio #1385, módulo 16, 
Quilicura, Región Metropolitana
+56 2 3218 1214

PROVEEDORES

Jaime Beroiza, socio Five Food
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rada con maíz malteado, y que técnicamen-
te es una cerveza artesanal de maíz.

En Chile, Chicha en Ají nació con la idea de 
traer al mercado local las Picanterías tra-
dicionales del Perú. “Lo que buscamos es 
traer a Chile ese sabor de la comida casera, 
bien preparada y con los toques tradicio-
nales de la gastronomía peruana”, explican 
Damián Bravo y Julio Reyes, dueños de Chi-
cha en Ají.

Acá se puede encontrar una gran variedad 
de preparaciones, desde un ceviche de 
congrio a la parrilla, un arroz con pato, seco 
a la norteña, anticucho de lengua y entra-
ña, hasta una ronda criolla para compartir, 
que es ideal para picar y poder degustar al 
mismo tiempo el olluquito criollo con car-
ne (uno de los guisos más conocidos en 
Perú), el tradicional cau cau, la patita con 
maní, y un exquisito anticucho picantero. 
Sin duda, las alternativas de esta carta re-
presentan una excelente oportunidad para 

	 No se equivoque. Este no es otro 
restaurante peruano. Si busca algo más allá 
de las preparaciones tradicionales, y aden-
trarse en lo más criollo de la cocina incaica, 
la Picantería Chicha en Ají es el lugar a visi-
tar.

Las picanterías en Perú, también conocidas 
como chicherías, son pequeños estableci-
mientos de venta de comida cuya carac-
terística principal es la venta de chicha de 
jora, una típica bebida fermentada prepa-

La Picantería que trae a Chile
el tradicional sabor peruano

RESTAURANTES

CHICHA EN AJÍ

La gastronomía peruana es una alternativa segura en el paladar de los chilenos, aunque siempre ésta puede sorprender 
con nuevas propuestas. Este es el caso la Picantería Chicha en Ají, ubicada en pleno barrio Manuel Montt.

Por Carlos Montoya Ramos
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pan que ir a la Picantería Chicha en Ají es 
reencontrase con las tradiciones y pasar un 
rato fuera de lo común compartiendo una 
comida exquisita en todos los sentidos”.

Picantería Chicha en Ají
Manuel Montt 1335, Providencia
+56 2 2204 5848

las personas que gustan aventurarse a nue-
vos platos y sabores. 

Para la preparación de los platos, Damián 
y Julio reconocen que la inspiración nata 
proviene de la comida tradicional, “la comi-
da que se prepara en casa, en esos sabores 
que te hacen viajar directamente al pasado, 
a la niñez, a la casa con las abuelas. Esa es 
nuestra inspiración, y es lo que buscamos 
que experimenten las personas que nos vi-
sitan en el local”. 

Sin embargo, cuando se trata de buscar el 
plato favorito, los dueños de Chicha en Ají 
asumen que no pueden elegir solo uno, y 
al parecer los clientes tampoco. “Tenemos 
una variedad exquisita, pero de todas for-
mas podemos decir que los más pedidos 
son el ceviche de congrio a la parrilla, el 
arroz con pato y el clásico rocoto relleno. 
Estos han tenido una aceptación maravillo-
sa por parte del público chileno, y son de 
esos platos que te recuerdan las tradiciones 
peruanas”.

Uno de los atributos más reconocidos de la 
gastronomía peruana es la frescura y cali-
dad de sus productos, aspecto que obvia-
mente es fundamental en las preparacio-

nes de Chicha en Ají.

“Buscamos siempre entregar productos 
de calidad en nuestras preparaciones, por 
lo mismo trabajamos con productos y ma-
teria prima fresca, en cuanto a verduras y 
vegetales. En tanto, lo que es pescados y 
mariscos, los traemos directamente de las 
costas, buscando siempre que la frescu-
ra este intacta y poder transmitirle eso al 
cliente mediante los platos”.

Finalmente, respecto a sus planes y pro-
yectos para el futuro, Damián Bravo y Julio 
Reyes revelan que su principal objetivo es 
posicionar la marca Chicha en Ají, como un 
lugar en el que se encuentre un producto y 
servicio de calidad. 

“Esperamos marcar un antes y después con 
este nuevo estilo de comida peruana. Que 
las personas nos conozcan y nos recomien-
den por nuestra apuesta a lo diferente y 
por la calidad de nuestro servicio. Que se-

RESTAURANTES
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Tuve la suerte de conocer a Mario Gutié-
rrez, parte de los dueños del restaurante 
(recordar que es un restaurante familiar) y 
me gustó mucho la conversación, siempre 
en torno a las maravillas de la gastronomía 
local y la importancia de los maridajes, por 
eso destaco el ambiente, amable, cariñoso, 
hogareño y cercano. Un plus en el servicio 
que es una tendencia en los restaurantes 
de hoy.

Quedan completamente invitados a TÍO 
JACINTO.
¡Saludos!

	 Antofagasta es una ciudad cos-
tera, que destaca por sus variados sabores 
de mar, donde es casi un castigo no ir a la 
cuidad y no probar una empana de maris-
cos en la caleta de pescadores, o de una 
rica sopa marina frente a la costa. Hoy fui-
mos a un restaurante muy particular que 
se identifica por su ambiente familiar y está 
semi-escondido en el centro de la ciudad.

Tío Jacinto está ubicado a un par de cua-
dras del mercado de Antofagasta, es un lo-
cal pequeño donde solo hay un poco más 
de 40 sillas, lo que hace del restaurante 
un lugar lleno de cariño, calor de hogar y 
muy agradable la comida. Me gustó como 
se preocupan de que el comensal pase una 
agradable velada.

Menú en TIO JACINTO

Es increíble cómo la calidad del producto y 
la dedicación del chef en estar presente día 
a día en la recolección de productos desde 
el terminal pesquero, influye en una expe-
riencia de sabores que enamora a cualquie-
ra. El restaurante tiene una carta exclusiva 
de pescados y mariscos, por lo que se de-
nominaría como un local de especialidad.
La carta tiene chupes, sopas, pescados y 
mariscos, además de una gran barra para 
maridar cada plato de la mejor forma.

ERIZOS

Un plato que habla por sí solo, y créame 
que mientras tomaba las fotos, se me hacía 
agua la boca.

Los erizos tienen ese sabor eléctrico, que al 
mezclarlo con lo cítrico de un limón se con-
vierte en uno de sabores más explosivos en 
boca, es un sabor a mar único. El restauran-
te sabe que el producto brilla solo y es por 
eso que este plato es humildemente sabro-
so. ALUCINANTE. 

LANGOSTINOS.

Otro plato de mar, los langostinos se pre-
paran salteados, se sirven tibios y son un 
“BOOM” de sabor por unidad. Qué rico son 
los langostinos con pimienta y sal, bañados 
en su aceite de cocción. Otro sabor más 
que se disfrutan mucho más si son simples 
¡Riquísimo!

CERVEZA, el maridaje perfecto

Descubrí que los productos del mar se pue-
den maridar con cerveza, en esta ocasión 
una cerveza cítrica, muy fresca y combinó 
muy bien con los erizos y langostinos. Es 
aquí cuando uno agradece el conocimiento 
de quien recomienda el maridaje perfecto 
en la ocasión perfecta.

¿Por qué recomiendo TIO JACINTO? 

Por su simpleza en las preparaciones, des-
tacando el producto por sobre todas las 
cosas, una cocina sin pretensiones, sin ese 
“bichito” por la fama, sino que respetan el 
producto y eso lo transmiten en la mesa, 
además es un restaurante familiar por lo 
que uno se siente como un gran invitado a 
un almuerzo/cena.

Porque es acogedor, es pequeño el lugar 
pero eso no es factor para sacar a relucir lo 
mejor de la cocina de la perla del Pacífico.

¡Del Mar a la Mesa!
Amigos, hoy salimos de nuestra zona de confort y nos dirigimos hacia Antofagasta, donde están pasando cosas muy 
interesantes en el ámbito gastronómico. Fuimos en busca de sabores que llamen la atención y hubo un restaurante 

que resaltó sobre el resto. Bienvenidos a la reseña de TIO JACINTO.

Por Terecomiendoalgo

RESEÑA

TIO JACINTO

¡VISÍTANOS!
10,11 Y 12 DE SEPTIEMBRE, ESPACIO RIESCO

Descubre más sorpresas en www.elvolcan.cl

Que permite hacer cocción Sous-Vide 

Incluye
sistema patentado

TSC (Thermal Stability Control) 

mesa,  cocina y más
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10,11 Y 12 DE SEPTIEMBRE, ESPACIO RIESCO

Descubre más sorpresas en www.elvolcan.cl

Que permite hacer cocción Sous-Vide 

Incluye
sistema patentado

TSC (Thermal Stability Control) 

mesa,  cocina y más
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	 El concepto Cook&Chill de se-
guro resulta familiar para los grandes 
actores del Canal HORECA. Sin embargo, 
en una industria tan dinámica como la 
gastronómica, con nuevos actores ingre-
sando día a día, no está demás explicarlo 
en sencillo.

Cook&Chill significa cocer y luego enfriar, 
y se refiere a una técnica culinaria que 
permite un mayor control del proceso 
productivo, obteniendo elaboraciones 

de calidad superior, en forma estandariza-
da y eficiente.

Además de estos beneficios, el Cook&Chill 
permite la conservación de las propiedades 
naturales de los alimentos (textura, sabor, 
aporte nutricional), y también es un proce-
so garante de higiene y seguridad. Produc-
to de la rápida disminución de temperatura 
a la que se someten los alimentos, se evita 
la proliferación de bacterias, principal cau-
sa de la contaminación alimentaria.

En este especial de Revista Canal Horeca, 
Marsol, uno de los principales proveedo-
res de equipamiento gastronómico, en-
trega su opinión acerca del presente del 
Cook&Chill en Chile. Asimismo, Sodexo, 
líder global en servicios y soluciones de 
alimentación, comparte su experiencia 
utilizando este proceso de producción, 
junto con las ventajas que acarrea para 
una cocina a gran escala y de clase mun-
dial.

ESPECIAL

Re-Definiendo
la cocina del futuro

La operación de las cocinas modernas, eficientes y a gran escala, se 
sustenta en su mayoría en la tecnología y procesos Cook&Chill. Desde 

la perspectiva del equipamiento, así como del servicio, el futuro se 
reduciría a dos palabras: cocer y enfriar.

Por   Carlos Montoya Ramos

COOK&CHILL:
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MARSOL
A la vanguardia en la masificación 
del Cook&Chill

Uno de los proveedores de equipamiento 
para el HORECA más importantes de la in-
dustria nacional, Marsol, también fue pio-
nero en la implementación del Cook&Chill 
dentro de los procesos de producción gas-
tronómica en Chile.

“Todos quienes estamos relacionados al 
mundo de la gastronomía, es decir,  por la 
operación de una cocina, productores de 
materias primas, los procesos, los sistemas, 
el equipamiento o cualquier otro actor de 
la industria, sabemos que se puede cocinar 
por medio de muchos sistemas, pero el 
enfriamiento controlado o abatimiento, es 
imposible de realizar sin la tecnología ade-
cuada para el sistema de cocinar y enfriar. 
Si bien en sus inicios y de la mano de Mar-
sol, se introdujo al mercado el -abatidor de 
temperatura-, probablemente comenzó en 
los hoteles pertenecientes a grandes cade-

nas, para luego entrar en restaurantes con 
servicios con muy altas exigencias”, relata 
Cesar Molina, Sub Gerente Marketing de 
Marsol, respecto a los inicios del Cook&Chill 
en nuestro país.

Sin duda y como toda tecnología, el Cook&-
Chill se ha “democratizado”, llegando no 
solo a los más exigentes del mercado, 
sino también para mejorar procesos de 
pequeños restaurantes, o productores de 
comidas preparadas. Para Molina, “en la 
actualidad el Cook&Chill se transformó en 
una herramienta indispensable, pero aún le 
queda mucho por avanzar dentro de nues-
tro mercado”.

Dependiendo del negocio y la operación 
que éste tenga, existen hornos combina-
dos, marmitas con controles de mezcla y 
temperatura y sartenes basculares inteli-
gentes. Mientras que, por el lado del enfria-
miento, existen varias marcas de abatidores 
de temperatura, con distintas tecnologías, 
desde lo más simple a abatidores capaces 
de descongelar, fermentar y cocinar a baja 
temperatura.

Además, también se pueden encontrar en 
distintos formatos, desde uno bajo mesón, 
modelos estándar autocontenidos para 
una cocina tipo restaurant, y para centrales 
de alimentación o grandes cocinas de cate-
ring, con modelos que permiten passthru, 
con muchos carros, conectados a cámaras 
de refrigeración o congelación. Por último, 
para terminar el ciclo re-termalizadores, es-
tán los regeneradores o mantenedores de 
temperatura controlados, con humedad, y 
selladoras al vacío.

Ventajas del Cook&Chill

En el caso de restaurantes y casinos, sin lu-
gar a duda este tipo de proceso representa 
una mejoría en muchos aspectos, como 
ahorros de tiempo, ahorro por economías 
de escala, ahorro en tiempos de respuesta 
(en producción o en atención al comensal), 
además de la programación en cualquier 
tipo de cocina o planta de producción de 
alimentos. Demás está decir que todo esto 
se traduce en beneficios económicos. 

Para alcanzar este nivel de beneficios, el 
Sub Gerente Marketing de Marsol plantea 
que las estrellas del sistema son el “abatidor 
de temperatura”, y el complemento insepa-

rable es el horno combinado, “que permite 
generar un sistema único de producción, 
luego vienen marmitas y sartenes bascu-
lantes inteligentes, selladoras al vacío y con 
menos demanda los mantenedores, ya que 
estas funciones pueden en muchos casos, 
ser suplidas por el mismo horno combina-
do”.

En tanto, si de mirar al futuro se trata, en lo 
que respecta a la evolución del Cook&Chill 
en Chile, Cesar Molina reafirma el dinámico 
avance de la tecnología, “y cuando logra-
mos entender que esto es así, tenemos la 
oportunidad de mantenernos en el merca-
do. La evolución natural es que el sistema 
Cook&Chill se implemente en más lugares, 
independiente de cual sea el negocio es-
pecifico, para luego llegar a la evolución 
propiamente tal de la tecnología, que es 
avanzar en sistemas de información entre-
gada por los equipos a nuestros sistemas 
de datos, para tomar mejores decisiones, el 
llamado IoT (Internet of Things), que prácti-

camente debe entregar información para la 
toma de decisiones inteligentes, ayudado 
por la Inteligencia artificial. Prácticamente 
todos contamos con esta inteligencia en 
nuestros bolsillos, es impensado no usar 
teléfonos inteligentes en la actualidad”.

Finalmente, desde Marsol, revela, “siempre 
nos encontramos trabajando en el futuro, 
creemos que es parte de nuestra responsa-
bilidad para el desarrollo de la gastronomía 
en Chile”.

ESPECIAL
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SODEXO
El Cook&Chill y su importante rol 
en la cocina a gran escala

La evolución del Cook&Chill en la gastro-
nomía chilena ha llevado a que cada vez 
más empresas utilicen esta técnica de pro-
ducción. La que en un comienzo solo era 
usada por plantas elaboradoras de grandes 
volúmenes, ahora es posible encontrarla en 
pequeñas pymes y restaurantes, ya que su 
importancia esta en estandarizar procesos 
de producción, dar mayor estabilidad a los 
productos finales, lleva a procesos más lim-
pios, y también a ser más eficientes en los 
espacios.

Desde Sodexo, firma multinacional que se 
autodenomina como especialista en servi-
cios que mejoran la calidad de vida, y que 
en Chile muestra cifras relevantes: 15.000 
colaboradores, 60 servicios en 500 estable-
cimientos, y más de 500.000 consumidores 
atendidos diariamente, pueden entregar 
una detallada perspectiva del Cook&Chill, 
basados en sus más de 30 años de expe-
riencia en el mercado local.

“Sodexo ha implementado este tipo de 
producción en todos sus grandes casinos, 
como mineras, clínicas principalmente, y 
en el último año en una planta productiva. 
También es utilizado en los grandes even-
tos como El Dakar, y este año en los Pa-

namericanos de Lima. Esto nos ha dejado 
una experiencia muy positiva, debido que 
conmina a trabajar bajo una planificación, 
mejorando procesos, y que por resultado 
genera equipos de producción con menor 
stress, con tareas bien definidas y claras”, 
indica Pablo Aguilera Catalán, Jefe de Pro-
yecto de Sodexo.

Desde la perspectiva de los grandes acto-
res de la industria alimentaria, el Cook&Chi-
ll ofrece principalmente estandarización de 
recetas y productos, además de procesos 
definidos, lo que ayuda a identificar pun-
tos críticos, para así controlarlos, así como 
también mantener cocinas más limpias y 
ordenadas.

Para Pablo Aguilera Catalán, antes de se-
ñalar los equipos más solicitados para este 
proceso, primero explica que existen varios 
tipos de líneas producción Cook&Chill.

“Primero debemos evaluar cuál es la más 
adecuada a mi negocio, por lo general los 
principales equipos son Horno Combinado, 
el que es más que un simple horno, son ver-
daderos centros de cocina donde podemos 
controlar temperatura, tiempo de cocción y 
tipo de cocción, además podemos progra-
marlos según la receta que necesitamos”.
También plantea que se utilizan marmitas, 
roner, cooktank para grandes volúmenes 
donde se cocinan principalmente carnes 
a baja temperaturas por periodos prolon-

gados. Luego, según el proceso, se usa un 
abatidor. 

“Este equipo nos ayuda a bajar la tempera-
tura de refrigeración o congelado rápida-
mente, según definamos para el producto, 
sin afectar su composición organoléptica. 
Este puede ser almacenado en una gaveta 
o sellado al vacío, y por último y no menos 
importante es considerar tener una buena 
capacidad de frío donde guardar los pro-
ductos, hasta ser utilizados”.

Para finalizar, el Jefe de Proyecto de Sodexo 
considera que el Cook&Chill en Chile vie-
ne creciendo a pasos agigantados, “y cada 
vez es más fácil contar con este tipo de 
equipos, con lo que este tema deja de ser 
desconocido. Todos los nuevos negocios 
buscan ser eficientes y esto es una gran he-
rramienta para ello”.

La cocina Cook&Chill permite optimizar el 
trabajo de los profesionales gastronómi-
cos. La estandarización de la producción 
permite planificar la adquisición, lo que, 
en definitiva, se ve reflejado en un mayor 
control de costos y, por ende, en mejoras 
operacionales que contribuyen a la con-
solidación del negocio. Solo considerando 
estas variables, de seguro cada día más res-
taurantes locales se irán sumando a la im-
plementación de la tecnología Cook&Chill 
en sus procesos.

ESPECIAL
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uno de los cuatro stands que serán sortea-
dos entre los mejores postulantes y que 
cumplan con las bases del concurso.

Dicho concurso ha otorgado grandes be-
neficios a emprendedores que han tenido 
la posibilidad de estar presentes en la feria 
alimentaria más importante del país, pu-
diendo dar a conocer sus productos y lo-
grando una gran visibilidad en el mercado.
Philip Holzmann, Gerente de Marketing y 
Desarrollo de Espacio Riesco señala que el 
concurso nace como una forma de poten-
ciar el esfuerzo de pequeños emprende-
dores que dentro de las muchas cosas que 
necesitan, la feria es un pequeño empujón 
que se les puede dar. “Su evolución ha sido 
una sorpresa, muchos lo esperan y pre-
guntan y saben que en él existe una opor-

tunidad de estar presentes en la vitrina 
de la industria alimentaria. Partimos con 2 
stands  pasando luego a 4, y en esta tercera 
versión del concurso tendremos 4 nueva-
mente, pero además estarán presentes en 
el espacio, las empresas referentes Notco y 
Al Gramo, como una forma de que los ga-
nadores sean mentoreados y compartan la 
experiencia con ellos”.

Añade que cada año tienen un feedback 
muy alentador de parte de los ganadores. 
“Por ejemplo, a principios de este año me 
escribió el dueño de Break Point Foods con-
tándome que gracias a un contacto inicia-
do en Espacio Food & Service había cerrado 
ese día la venta de sus productos con una 
gran cadena de supermercados. Es impor-
tante resaltar que seguramente el concur-

	 Cada año crece el número de em-
prendedores en el país.

Sin ir más lejos, el 2018 cerró con más de 
132 mil nuevas empresas en el país, lo que 
equivale a un alza de 11,9% con respecto a 
2017, según datos entregados por el Minis-
terio de Economía.

Precisamente ante este auspicioso esce-
nario y con el objetivo de impulsar el cre-
cimiento de la industria alimentaria en el 
país y sobre todo el emprendimiento de 
quienes están recién comenzando en este 
sector, Espacio Food & Service, por tercer 
año consecutivo está realizando el llamado 
a todos los pequeños empresarios naciona-
les a participar en el concurso “haz crecer 
tu negocio”. El premio consiste en obtener 

El concurso que 
Espacio Food & Service impulsa 
para los pequeños empresarios 

nacionales

ESPACIO FOOD & SERVICE

CASOS EXITOSOS DE “HAZ CRECER TU NEGOCIO”

 Desde el 2017 que la feria más importante de la industria alimentaria del país realiza esta iniciativa, cuyos ganadores han 
logrado hacer crecer sus negocios, alcanzando acuerdos comerciales y una gran visibilidad.

Por Daniela Salvador Elías
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recepción a todo nivel, “la gente degustó 
nuestros platos entregándonos un muy 
buen feedback. Conversamos cara a cara 
con compradores, gerentes y dueños de 
empresas del sector, con varios de los cua-
les seguimos avanzando en las conversa-
ciones hasta cerrar algunos negocios, que 
mantenemos hasta el día de hoy, casi 2 

so crecerá el año 2020, cuando además se 
cumplen 10 años de la feria. Se analiza la 
posibilidad de escalar el concurso y darle 
mayor visibilidad, ya que tanto la empresa 
privada como entidades públicas ven con 
gran interés el apoyo de emprendedores”.

UNA OPORTUNIDAD DE NEGOCIOS

Espacio Food & Service  es una gran mues-
tra que exhibe las innovaciones en el mer-
cado, en todo lo que respecta a su cadena, 
desde embalaje, equipamiento, packaging 
y diseño, hasta los grandes productores y 
distribuidores de alimentos. Por tanto, la 
posibilidad de realizar acuerdos comercia-
les es alta.

En este sentido, Holzmann rescata que los 
emprendedores de haz crecer tu negocio  
son esforzados y que tienen la fuerza para 
estar en la feria. “Saben que durante los tres 
días tienen una oportunidad única, mostrar 
a más de 20.000 personas que se relacio-
nan al sector alimentos, sus productos y/o 

servicios, pero lo más importante es que lo 
hacen de manera presencial, algo muy difí-
cil de lograr en el día a día de sus gestiones. 
En cada oportunidad TODOS han sido muy 
agradecidos de la oportunidad y experien-
cia”.

En cuanto a las claves para que estos em-
prendedores logren aprovechar el máximo 
su participación en la muestra, el Gerente 
de Marketing y Desarrollo expresa que al 
anunciar públicamente a los ganadores 
son invitados a una reunión para conocer-
los,  “pero el principal objetivo de reunirse 
es transmitirles que las ferias profesionales 
son muy distintas a las masivas o de con-
sumidor final, por un simple pero funda-
mental hecho, que los visitantes son todos 

posibles clientes y hay que captar su aten-
ción para establecer relaciones comercia-
les, apostando negocios futuros. Distinta 
a la realidad de ferias de consumo  en que 
el visitante mira, tal vez compra y se va, sin 
establecer una relación comercial. Hay 
que ir con las antenas paradas y captar la 
atención de los potenciales clientes, si es 
posible en el stand debe estar el dueño, el 
comercial, un tomador de   decisión de la 
empresa, sino se pierden  oportunidades 
valiosas para el crecimiento de las empre-
sas que participan. Hace 9 años trabajamos 
para que se generen   negocios, ahí radica 
parte del éxito para todos”.

Así es como desde el 2017 se realiza este 
gran concurso, donde emprendedores han 
tenido la oportunidad de crecer. A conti-
nuación les mostramos algunos exitosos 
casos. 

ECOOK
GRANDES PROYECCIONES PARA LOS 
PRÓXIMOS 3 AÑOS

eCook comercializa a través de su platafor-
ma  almuerzos saludables congelados para 
hogares y oficinas. Se destaca por incorpo-
rar tecnología como un facilitador, altísima 
calidad a precios bajos y mantienen siem-
pre muy cerca a sus clientes, adaptándose 
a sus cambiantes necesidades. Fue uno de 
los primeros emprendimientos en ganar el 
concurso en el 2017.

Para Eduardo Gleiser, Director Comercial, 
estar en la feria fue una especie de “trampo-
lín”, “llevábamos pocos meses de operación 
y nos encontrábamos en un proceso de re-
visión del modelo de negocio. La feria nos 
permitió redirigir y enfocar los esfuerzos en 
el canal HORECA, ya que nos dimos cuenta 
que es una industria donde los dolores son 
transversales y se replican a distintas esca-
las, desde la cafetería de Doña Juanita has-
ta llegar a grandes cadenas. Entendiendo 
esto, desarrollamos una solución que per-
mite a chicos, medianos y grandes hacer 
más eficiente y rentabilizar su operación”.
Gleiser señala que tuvieron  una excelente 

ESPACIO FOOD & SERVICE
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años después”.

Es así como hoy atienden a cafeterías, res-
taurantes, hoteles, hostales, banqueteras y 
casinos de empresas, además de la venta 
al cliente final y oficinas a través de su pla-
taforma www.ecook.cl. Luego de 2 años y 
medio, han logrado cierto posicionamiento 
en el mercado. Trabajan con más de 60 em-
presas del canal HORECA y tienen grandes 
proyecciones para los próximos 3 años, con 
el desarrollo de nuevas líneas de producto, 
apertura de nuevos canales de venta, lograr 
cobertura nacional y para al final del pe-
riodo iniciar la internacionalización, “para 
lo cual estamos en conversaciones con 2 
fondos de inversión que nos apoyarían en 
este proceso de expansión y escalabilidad”, 
indica Eduardo. 

COSECHA JUSTA
PRODUCTOS CERTIFICADOS SIN GLU-
TEN Y COMERCIO JUSTO

Granos de productores nacionales es lo 
que vende esta empresa, que fue ganadora 
de un stand el 2018. 

Una gran particularidad que posee Cose-
cha Justa es que le da espacio a lo nacional, 
tomando en cuenta que actualmente los 
granos  que se comercializan en el mercado 
chileno, se importan. 

A su vez, el 100% de sus materias primas 
vienen de pequeños agricultores naciona-
les. “Ofrecemos granos, harinas y pastas. 
Los granos los molemos en nuestro propio 
molino de piedra y a partir de nuestras hari-
nas hacemos la pasta. Por lo tanto nuestros 
productos tienen trazabilidad completa 
desde que la semilla se siembra en el cam-
po. Todos nuestros productos están certifi-
cados sin gluten y comercio justo”, dice De-
nisse Opazo, Fundadora y Directora.

Para Denisse, estar presente en Espacio 
Food & Service, “fue una instancia muy im-
portante para nosotros, donde pudimos 
dar a conocer nuestros productos a distin-
tos actores del mundo de los alimentos”.
 
Agrega que los asistentes entendieron el 
concepto de su proyecto y estaban muy in-

teresados en su modelo de negocios.
 
Actualmente Cosecha Justa se comercializa 
en tiendas especializadas a lo largo de todo 
el país. “Estamos cada vez en más tiendas 
y en más ciudades. El siguiente paso es su-
permercado o exportar”, indica Denisse.
 
BREAK POINTS FOODS
VENTA, AMPLIACIÓN EN LA RED DE 
CONTACTOS Y APERTURA DE NUEVOS 
NEGOCIOS

Esta empresa comercializa alimentos sa-
ludables como Jugos Prensados, Barras 
de Alimentos y Chips Vegetales con full 
enzimas, vitaminas y minerales; libre de 
preservantes, colorantes y/o aromatizantes 
químicos y elaborados en frío, sin procesos 
agresivos.

Para Cristian Ariztia, CEO Break Point Foods, 
que tuvo la posibilidad de participar el 
2018 en Espacio Food&Service, estar en la 
feria fue una experiencia única, “nuestro 
stand quedó en una ubicación privilegiada 
que nos permitió recibir visitas de consu-
midores, compradores y proveedores de 
todas partes. Nuestros productos se dieron 
a conocer in situ en la feria, diario y radio 
logrando cobertura a nivel nacional”.

 Añade que los visitantes tuvieron la opor-
tunidad de probar todos sus productos. 
“Muchos ya conocían nuestros Jugos Pren-
sados pero lo que más les sorprendió fue-
ron las Barras Frutales y Proteicas. El impac-
to inmediato fue ampliación en la red de 
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contactos, apertura de nuevos negocios y 
mucha venta”. 

Ariztia señala que la feria fue muy positiva, 
“Break Point es hoy una marca de alimentos 
y bebidas de etiqueta limpia reconocida en 
Chile, adicionalmente logramos entrar a 
supermercados que era otro de nuestros 
principales objetivos en la feria”. 

A nivel nacional Break Points Fods se co-
mercializa  vía e-commerce, HORECA y 
retail. Por mencionar algunos ejemplos, 
pueden encontrar sus productos en Super-
mercados Tottus   y Panaderías Lo Saldes, 
también directamente en www.breakpoin-
tfoods.com.

 “A nivel internacional se nos están comen-
zando abrir puertas para exportaciones, 
hemos recibido un par de solicitudes de 
potenciales clientes en el extranjero”, dice.
  Por último, enfatiza que “Espacio Food & 
Service fue y es una excelente instancia 
para dar a conocer a la empresa/produc-
tos, se la recomendaría a cualquier tipo 
de empresa relacionada con el negocio de 
alimentos que quiera expandir sus horizon-
tes”.
 
NUNA

Este emprendimiento comercializa cerea-
les saludables sin gluten ni colorantes. Po-
see 3 líneas de productos: 

1. Galletones y galletas, donde utilizan in-
gredientes de alto valor nutricional como 
amaranto, quinoa, nueces, almendras y 
berries.
2. Brownies y muffins, donde destacan su 
húmedo brownie hecho de garbanzo y ca-
cao.
3. Cereales para el desayuno, bolitas sabor 
cacao hechas con garbanzo y amaranto.

Nuna se caracteriza por desarrollar y elabo-
rar snack saludables, nutritivos y ricos, utili-
zando materias primas ancestrales de alto 
valor nutricional. “Estamos dando un valor 
agregado a ingredientes cultivados en Chi-

le como amaranto, quinoa, berries, nueces, 
almendras, manzanas y ciruelas por nom-
brar algunos”, señala Carmen Gloria Rode, 
CEO & Fundadora.

Añade que todo esto poniendo en foco en 
la inclusión alimentaria, al ser productos 
que pueden ser consumidos por personas 
con las restricciones alimentarias más fre-
cuentes, “ya que todos nuestros productos 
son certificados libres de gluten, no tienen 
azúcar añadida y son libres de lácteos”, in-
dica.

Dicho emprendi-
miento fue uno de 
los ganadores el 
2017, y marcó un 
hito muy importan-
te estar en Espacio 
Food & Service. “por-
que nos permitió 
llegar con nuestra 
oferta de productos 
saludables al merca-
do Horeca, el cual re-
presenta  actualmen-
te el 85% de nuestra 
facturación. Además 
la posibilidad de po-
der compartir con 
otras empresas y 
emprendimientos es 
muy enriquecedora 
y se dan importantes 
alianzas o colabora-
ciones que ayudan al 
crecimiento de nues-
tras empresas” enfatiza Carmen Gloria.

Para la CEO & Fundadora, su participación 
en la muestra logró impacto, ya que fue 
el primer año que participaron, en donde 
la oferta de snack saludables y ricos y que 
además fueran libres de gluten, libres de 
lácteos y sin azúcar añadida casi no existía. 
“Por lo que nuestros productos llamaron 
mucho la atención y pudimos hacer impor-
tantes contactos que después se convirtie-
ron en clientes”.

Actualmente Nuna se encuentra en 75 
puntos entre Iquique y Punta Arenas, prin-
cipalmente tiendas gourmet, cafeterías y 
hoteles. Además sus productos son parte 
de varias tiendas virtuales, cajas de suscrip-
ción y de la oferta de productos saludables 
que se entregan en las oficinas de las prin-
cipales empresas del país.

“Food & Service es una buenísima vitrina 
para dar a conocer tu marca, además te 
permite testear los productos que van a 
salir al mercado directamente con tus po-

tenciales clientes. Además como se realizan 
en paralelo ruedas de negocios internacio-
nales, permite dar a conocer tus productos 
a los compradores de otros países que la 
visitan”, indica.

Este año las postulaciones cerraron el 31 
de julio, donde seguramente los ganadores 
nos sorprenderán en la próxima versión de 
Espacio Food & Service con sus innovacio-
nes en materia alimenticia.

ESPACIO FOOD & SERVICE
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Un ejemplo de
perseverancia y logro

 Este chef que cursó estudios de ingeniería sin terminar es un apasionado a la gastronomía, a la 
que dejó de dedicarse por un tiempo debido a un accidente doméstico, pero que volvió  y tuvo que 

aprender a reinsertarse con un gran equipo de trabajo.

DE CHEF A CHEF

OSVALDO CAMPOS FIGUEROA 

Por
Ricardo Briceño M. 
Cocinero profesional 

	 Ariqueño orgulloso de esta bella 
y tranquila ciudad, “donde eventualmen-
te o nos conocemos entre todos de una 
generación o estamos emparentados o 
simplemente estudiamos juntos. Como 

norma nunca es bueno pelar a algún 
ariqueño con otro que estés cono-

ciendo recién, siempre está el fac-
tor de los 6 grados de separación 

que, en una ciudad pequeña, a lo 
máximo llegas a 3, comprome-
tido con Waly Riveros Rivera. 

Tengo estudios en Ingeniería de 
Ejecución Mecánica Incompleta, Co-

cina Internacional y Gastronomía 
en Inacap”, señala Osvaldo, quien 
además es administrador y cocine-
ro del “Rancho Tío Jesse” Sándwich 
Gourmet  _ Galleguillos Lorca 1509 
(esquina Antonio Poupin), sector 
Parque Brasil Antofagasta-.

 Este chef es el “carnero gordo” de 
la familia (ni oveja ni negra jajaja), 

el centro de 3 hermanos, familia 
tradicional de valores y buena 

crianza. “El resultado de eso fui 
yo… algo para no poner en 

las estadísticas… mis padres 
con un matrimonio que aun 

mantienen felices luego de 
45 años (yo no fui la culpa, 

nací 1 año después jajaja), 
mis hermanos cada uno 

con matrimonio sólidos 
y 2 hijos en cada uno 

de ellos, (cada vez que puedo regaloneo 
a mis sobrinos sanguíneos y políticos 
también)”, indica.

Hoy está  a cargo del local “Rancho Tío 
Jesse”, en Antofagasta, un local de Sánd-
wiches 

y Hambur-
guesas, donde la vuelta de tuerca la tie-
nen las proteínas que son perfectamente 
ahumadas al más puro estilo texano, don-
de a bajas temperaturas se procesan en-
tre 11 y 16 horas, todo esto dependiendo 
de la constitución de cada proteína. “No 
pertenezco a ninguna agrupación de pro-
fesionales de cocina, me considero “coci-
nero”, amo la trinchera y no las luces, de 
hecho, hasta me siento algo complicado 
con esta entrevista”. 

Osvaldo señala estar muy felices por la 
respuesta de sus clientes, “la experiencia 
de venir al local o llevar nuestros produc-

tos a casa ha superado 
sus expectativas, cuando al final del 
ciclo el cliente considera que pagó 
menos de lo que debería por la expe-
riencia, desarrollaste un ciclo virtuoso, 
y es por eso, que los clientes regresan, 
te recomiendan y pasan de clientes a 
fans”.

De ingeniería a gastronomía

 Comenzó a cocinar en casa cuando 
niño, “disfruté mis primeros años 
en la cocina de mi abuela materna, 
la Sra. Nelly Ugarte, de quien por 

siempre guardaré esos aromas de cocina 
familiar y multitudinaria de día domingo 
con toda la familia en una gran mesa”.

En cuanto su  formación profesional fue 
más tradicional, ingeniería, pero luego 
aprendió que para ser ingeniero tenía 
que ser bueno en matemáticas, “a mí solo 
me gustaban, así que en unas vacaciones 
de invierno en Santiago, me inscribí en 
un curso de cocina internacional en Ina-
cap sede Chesterton, y hasta ahí llegó el 
ingeniero, que en paz descanse invierno 
de 1995”.

 De altos y de bajos, llegó a su más alto 
punto siguiendo a su instructor don Da-
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vid Calquín, representando a Inacap en 
el concurso Achiga ´97, categoría pesca-
dos y mariscos, medalla de plata en ese 
momento. “Todo luz, alegría y confianza 
de quién considero un gran profesional 
y mejor formador de gastrónomos, un 
gran saludo para usted profesor Calquín. 
El momento más triste, meses después 
en un accidente doméstico (limpiando 
las canaletas de casa antes de las lluvias) 
me fracturó en ambas manos, el hueso 
metacarpiano de los pulgares, meses 
enyesado de ambas manos, luego en el 
proceso de rehabilitación mis manos se 
inflamaban, resultado, desaparecer del 
mundo de sartenes, ollas y fuegos que 
tanto amaba para sumergirse en una ho-
rrible depresión”, enfatiza.

A pesar que  aún no lo supera, ha apren-
dido a vivir con los dolores en el pulgar,” 
pero estoy aprendiendo a trabajar con mi 
equipo, mis pulgares malos se multipli-
caron en los pulgares buenos de los que 
han formado mis equipos de trabajo, no 
se perdió la pasión por lo que hago, se 
multiplicaron las manos y con ello se es-
fumó la depresión y frustración”.

Para Osvaldo, volver a cocinar es una va-
lidación como profesional, “saberse nue-
vamente parte de un equipo, reconocer 
que hoy soy tan débil como lo es el más 
débil integrante del equipo de cocina, 
yo me debo a ellos, y son los artífices del 
triunfo en cada una de las preparaciones 
de nuestro local”.

Qué busca el cliente de hoy

Osvaldo, en sus preparaciones busca 
principalmente identidad, ge-

nerar los maridajes interesan-
tes que puedan hacer grata 
la experiencia de comer 
en los clientes, ser ama-
ble con los comensales 
y no marearlos con 
complejos nom-
bres, rebuscadas 
combinaciones 
de ingredientes o 
técnicas culinarias. 
“Lo digo de corazón muy 
a pesar de gustar de la co-
cina molecular. Soy de mucho 
crear, dar giros de tuerca a mis 
recetas, evolucionarlas o para no 
sonar ostentoso cambiarlas en el sen-
tido de los gustos de lo clientes, por los 
cuales nos debemos y son nuestro mas 
importante capital, mi orgullo “Helado de 
Michelada con salsa dulce de Tabasco y 
cristales de sal”.

De acuerdo al chef,  hoy por hoy el co-
mensal antes de llegar a tu mesa “se 
instruyó, te googleó, buscó tus prepa-
raciones antes, leyó las rese-
ñas de tu local, la crítica de 
clientes anteriores. Es difícil 
sorprenderlo, hoy la persona 
que llega a tu mesa es un co-
nocedor enciclopédico, que 
busca experimentar toda esa 
información en sus sentidos, es 
por eso que tu foco tiene que 
ser el hecho de que haga expe-
riencia en su sistema de lo que 
antes leyó”.

En un futuro Osvaldo se veo 
desarrollando alquimia gastro-
nómica en San Pedro de Atacama, “ese 

es mi foco para los 
próximos 3 años. 
No me proyecto por 
más tiempo, ya que 

todos esos años ado-
rando a Dioniso como 
corresponde pasan la 
cuenta”.

DE CHEF A CHEF
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Por Maximiliano 
Garrido Díaz
Bartender, Sommelier 
de cerveza Doemens
Fotografías: Maximiliano 
Garrido Díaz

	 Bélgica además de sus principa-
les atractivos turísticos como sus paisajes o 
encantadoras ciudades y pueblos, algunas 
que aun mantienen aires medievales, suma 
una bebida muy versátil a la hora de disfru-
tar un buen momento, la cerveza.

 Esta bebida la podemos encontrar aquí en 
muchas versiones y estilos, varios de ellos 
transmitidos por generaciones de elabora-
dores artesanales, industriales y religiosos 
como las trapenses, de estas últimas hoy 
existen varias marcas conocidas y preferi-
das por los bebedores a nivel mundial.

 Uno de los estilos locales de cerveza es el 
Lambic, son de  estación y se elaboran con 
una técnica de fermentación en base a le-
vaduras salvajes  pertenecientes al entorno 
y en armonía al clima se dan las condicio-
nes favorables para su preparación, el resul-
tado es una cerveza afrutadas y acidas con 
una carbonatación baja y turbio color, su 
carácter es muy distinto al masivo. Hoy son 
botellas muy valoradas por los consumido-
res que apostaron a probar algo nuevo.
  

Propuesta orgánica de cervezas  
desde Bélgica

Saison es también el nombre del estilo de 
cerveza y desde 1844 en la Brasserie Du-
pont se prepara durante la temporada de 
invierno la Saison Dupont, bebida que se 
ofrecía en esos tiempos a los temporeros 
que trabajaban en los campos.

 Hace unos días en nuestra capital la empre-
sa Pacific Investiment  presentó dos ejem-
plares de cervezas belgas pertenecientes 
a Brasserie Dupont las que proponen una 
elaboración completamente natural.

SAISON DUPONT BIO 

Cerveza creada en el año 1990. Maltas ob-
tenidas de sus campos biodinámicas, lú-
pulos cosechados por la misma casa todos 
completamente certificados más la magia 

de las levaduras, y por supuesto el agua 
dan como resultado una bebida de color 
amarillo oro velado, producto de su segun-
da fermentación en botella y ordenadas 
burbujas que terminan en una buena for-
mación de espuma. Sus aromas nos recuer-
dan una suave pimienta blanca que pro-
viene de las levaduras y un poco de cítrico 
entregado por el lúpulo inglés. Su delicado 
amargor invita seguir bebiendo, tiene una 
graduación alcohólica de 5.5. Se recomien-
da para acompañar pescados grasos poco 
condimentados.

BIÈRE DE MIEL

Su receta es antigua pero esta propuesta 
es recreada en 1997 y se une a la línea BIO, 
contando además con sus propias colme-
nas. Esta cerveza con miel no es dulce, tiene 
una graduación alcohólica de 8% y segun-
da fermentación en botella.

Su espuma huele a la miel matizada con 
el lúpulo. Se recomienda un maridaje con 
pastrami, queso crema y mostaza.

Brasserie Dupont es el nombre de la casa elaboradora de las orgánicas Saison Dupont y 
Bière de miel, las que pretenden conquistar el paladar de los cerveceros locales.

COLUMNA
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“Sabemos que la familia va con sus hijos a 
los restaurantes y comen otro tipo de ali-
mentos que son altos en grasas, altos en 
calorías y es por eso que  queremos invi-
tarlos a que además tengan menús infantil 
saludables. Hoy nuestro compromiso como 
Ministerio de Salud es acompañarlos, hacer 
la capacitación, acompañarlos en los 

talleres, en todo este recorrido, para que los 
niños del futuro no tengan enfermedades 
crónicas”, resaltó la subsecretaria Daza. Ade-
más, destacó que este mes se espera dar a 

conocer el Plan Nacional de Obesidad, que 
busca evitar que siga aumentando la cifra, 
y se produzca un gran cambio cultural.

La Gerenta General de Achiga, Javiera 
Montes C., destacó la importancia de for-
mar esta alianza público–privada, agregan-
do que “no se busca que los restaurantes 
cambien los platos ya considerados, sino 
que exista una alternativa saludable para 
ofrecer. Quienes se sumen a este proyecto, 
irán trabajando de la mano con los profe-
sionales de Minsal, quienes los asesorarán 
periódicamente”. 

Por su parte, el Presidente de Achiga, Gui-
llermo Prieto W., hizo un llamado al sector 
para sumarse a esta campaña. “La incor-

poración es paulatina y requiere 
de un trabajo previo por parte de 
Minsal y nuestros colaboradores. 
Invitamos a los dueños de estable-
cimientos gastronómicos a sumar-
se a este proyecto y a otros en los 
que Achiga está trabajando. Como 
industria, tenemos importantes 
desafíos: sustentabilidad, inmigra-
ción, capital humano y en especial 
la hospitalidad. Esperamos que se 
nos acerquen para que juntos po-
damos crecer, potenciar y fortale-
cer el desarrollo del sector”. 

Para los restaurantes que se integren a esta 
red, Minsal hará entrega de un material di-
gital que los distinga, como por ejemplo 
un individual orientado a que los menores 
aprendan didácticamente la importancia 
de una comida sana, y un sello especial-
mente definido para esta iniciativa.  

	 La Subsecretaría de Salud Pública 
del MINSAL y la Asociación Chilena de Gas-
tronomía dieron el vamos a un acuerdo de 
colaboración mutua, para invitar al sector 
a sumarse a la campaña impulsada por el 
organismo de Gobierno, ofreciendo en las 
cartas de los establecimientos gastronómi-
cos una alternativa de menú saludable para 
niños. 

Esta iniciativa, que consiste en una  invita-
ción abierta y voluntaria a los restaurantes, 
comenzó a principios de año, pero hoy 
Achiga, como representante oficial del sec-
tor gastronómico de Chile, se comprometió 
formalmente a apoyar y difundir esta cam-
paña entre sus asociados y la industria en 
general. 

Durante la actividad, llevada a cabo 
en el restaurante socio La Casa Vieja 
de Manuel Montt –que cabe desta-
car se sumó a la opción de tener un 
menú saludable- se realizó una ca-
pacitación a los asistentes por parte 
de una nutricionista de Minsal. En 
ella, se entregó información res-
pecto al perfil epidemiológico de 
la población en Chile y las elevadas 
tasas de malnutrición por excesos 
(sobrepeso y obesidad infantil). Asi-
mismo, se entregaron pautas útiles 
y prácticas para que los cocineros 
puedan elaborar una alternativa sana y rica. 

En tanto, miembros de Achiga Chef realiza-
ron una degustación saludable mostrando 
opciones para ofrecer a los más peque-
ños. Entre ellas, hamburguesas y bolitas 
de quínoa nogada con tomates a las finas 
hierbas, tortillas de verduras y pollo krispi 
en versión saludable, entre otros. Además, 
el Gerente de Operaciones de Bravissimo, 
Miguel Acuña, compartió la experiencia de 
la  incorporación en la carta de una prepa-
ración saludable orientada a los pequeños. 

MINSAL Y ACHIGA
invitan a incorporar menú 

saludable para niños en restaurantes

ACHIGA

Acuerdo de colaboración mutua
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visitantes extranjeros. Hoy, muchos  hote-
les los esperan con agua caliente para el té, 
incluso en sus habitaciones; con guías que 
hablan mandarín y material informativo en 
ese idioma; y con alternativas de comida 
china en el menú diario.

COLUMNA

¿Estamos preparados para recibir a 
los turistas chinos?

 Chile es cada vez más atractivo para los turistas internacionales. Y uno de los cambios que ha traído 
esta mayor visibilidad, es que ya no nos visitan solo argentinos, brasileños, europeos o norteamericanos. 
Hoy, es común toparse con asiáticos, especialmente chinos, en tours y hoteles nacionales. 

	 Según datos de la Subsecretaria 
del Turismo, en los últimos diez años, el 
turismo chino subió en un 340%: el 2008 
llegaron 8.311, cifra que el 2018 creció a 
36.601. Se pronostica que el 2019 seguirán 
aumentando: hasta el momento ya han lle-
gado 19.469 chinos. 

Estos turistas son especialmente importan-
tes para nuestra industria, el gasto prome-
dio por persona es de US$1.721; el doble 
que el resto de los visitantes internaciona-
les. Además, se quedan en Chile al menos 
20,4 noches. De acuerdo a la Subsecretaria, 
un 60% de los turistas chinos que vienen 
son jóvenes entre los 25 y 35 años. 

El principal interés por volar miles de kiló-
metros hasta Chile es conocer los paisajes 
naturales en destinos como San Pedro de 
Atacama, Torres del Paine, Isla de Pascua y 
la Antártica. Comúnmente, estos viajes son 
extensiones de visitas de negocios. Para el 
turismo asiático en general, somos un des-
tino de larga distancia, por lo que aprove-
chan hacer un pre o un post tour. 

Nuestra industria hotelera debe prepararse 
y capacitarse para recibir y encantar a los 
chinos que tienen costumbres, códigos y 
expectativas muy distintas al común de los 

Por: 
Alejandro Hughes
Vicepresidente
Hoteleros de Chile

El tener muy en cuenta estos aspectos cul-
turales es esencial para hacerlos sentirse 
en casa y vivir la más grata experiencia en 
nuestro país. Creo incluso, como sucede en 
muchos centros turísticos mundiales, que 
surgirán en Chile hoteles especializados 
en el mercado chino y productos pensados 
para ellos.

Para motivar aún más a estos viajeros, es 
necesario que el Estado continúe desti-
nando recursos para la promoción en ese 
mercado e interiorizarse en cómo funciona 
y en qué exige. Celebro el que se financia-
ra una campaña de marketing enfocada 
en ese país que incluye la presencia en las 
principales plataformas de viajes chinas, 
como Ctrip. 

Los hoteles nacionales van en el correcto 
camino para ser un destino cada vez más 
interesante, ya no solo para los chinos, sino 
que para todos los viajeros de larga distan-
cia. Para lograrlo es clave invertir en buenas 
campañas de promoción y capacitación e 
integrar la sensibilidad cultural al servicio.
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¿Qué es Cook & Chill?
Principios Básicos

 La tecnología abarca todos los aspectos de la vida de las personas. La cocina fue una de las grandes 
beneficiarias de nuevos artefactos que mejoraron de manera radical e importante las técnicas 

tradicionales dentro de los servicios gastronómicos.

	 El proceso tiene que ver con coci-
nar los alimentos para luego proceder a su 
congelación, sin que pierdan sabor o pro-
piedades. En otras palabras, es un método 
de producción anticipada, bastante simple, 
que ha tomado cada vez más fuerza en la 
industria, dando soluciones de alimenta-
ción en aerolíneas, casinos, restaurantes 
de media y alta gama, hoteles y eventos & 
banquetes.

¿En qué consiste la técnica Cook & Chill?

Cocción de los alimentos.
La preparación es fundamental, el tipo de 
calor que se aplique durante el proceso de 
cocción (conducción, radiación, inducción 
y convección) influirá en el resultado final. 
El tipo de energía empleado también será 
un factor, y sus resultados varían si utiliza-
mos electricidad, gas o vapor. Los procesos 
llevados a cabo serán determinantes en el 
resultado final.

Enfriamiento o congelación rápida

Una vez cocinados los alimentos, se debe 
proceder inmediatamente a la reduc-
ción de la temperatura, que garantizará 
la conservación del plato en condiciones 
óptimas. Para eso existen dos métodos: el 
abatimiento positivo y el abatimiento ne-
gativo, o también conocidos como enfria-
miento rápido y congelación rápida.

El enfriamiento rápido reduce la tempe-
ratura de los alimentos de 90ºC a 3ºC, en 
menos de 90 minutos. Esta técnica permite 
una conservación de un plazo aproximado 
de 8 días, sin que se vean alterados la textu-
ra, aroma y sabor.

Por otra parte, la congelación rápida es 
más extrema y reduce la temperatura del 
alimento a -18ºC. El resultado del proceso 
es sorprendente, pues reduce la formación 
de macro cristales en el interior del produc-

Por: 
Christian Navarrete
Docente de Liceo 
José María Narbona

to, permitiendo conservar la estructura en 
un proceso que evade la pérdida de fluido. 
En cuanto al almacenamiento, los expertos 
señalan que pueden pasar meses hasta su 
consumo.

Se debe tener cuenta, en ambos procesos, 
que la disminución de temperatura debe 
iniciarse antes de 30 minutos desde la coc-
ción. Cualquiera sea el caso, es importante 
contar con un potente abatidor de tempe-
ratura, que la disminuya de forma constan-
te y controlada.

Regeneración de los alimentos

El último paso consiste en la re-termaliza-
ción del alimento, previamente congelado, 
hasta una temperatura adecuada para ser-
vir, que ronda entre los 60ºC y los 70ºC. Esto 
no significa recalentar el alimento, sino en 
compensar con vapor la pérdida de hume-
dad que se produce al aumentar la tempe-
ratura.

Es importante evitar que se pierda la jugo-
sidad y la textura de los alimentos, y para 
cumplir con ese objetivo será necesario no 
exceder ni el tiempo ni la temperatura de 
cocción.

¿Cuáles son las ventajas?

Los beneficios de esta técnica son innume-
rables. Permite conservar las propiedades 
originales de los alimentos y sus particula-
ridades. Además, gracias a la rápida reduc-
ción de temperatura, se minimiza la proli-
feración de bacterias, evitando cualquier 
causa de contaminación en la comida que 
pueda traer problemas en el estableci-
miento.

A la vez, entrega la posibilidad de llevar una 
producción planificada y estandarizada, 
permitiendo servir una gran variedad de 
recetas en plazos reducidos y mejorando la 
atención de los clientes.

Lo anterior se suma a una producción pla-
nificada y estandarizada. Serás capaz de 
planificar la compra de provisiones, redu-
ciendo gastos excesivos y haciendo posi-
ble que adquieras grandes cantidades de 
materias primas a un precio óptimo. Todo 
lo anterior se traduce en una importante 
expansión de la oferta gastronómica del 
restaurante. 

En Chile es cada vez más usado este sis-
tema, ya que permite un óptimo traslado, 
teniendo una cocina central, en donde se 
preparan todos los alimentos, y se regene-
ran directamente en el lugar en el caso del 
evento, o bien permite un mejor control de 
la merma de las preparaciones, y agiliza los 
procesos, como lo es en el caso de los casi-
nos y afines.
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Cook & Chill
 Las ventajas de este método es optimizar el trabajo en las diferentes restauraciones, debido a la 

posibilidad de conservar los alimentos durante más tiempo en  buenas condiciones sanitarias y con 
una muy buena mise en place, de esta manera se pueden realizar recetas en grandes cantidades con 

una estandarización definida, la cual permitirá reducir los costos y trabajar la variedad que se requiera 
para expandir la oferta gastronómica.

¿Qué es Cook & Chill? Es una técnica de alta 
generación, su traducción del inglés es “co-
cinar y enfriar”.

Existen tres procesos: Cocinar, enfriar y re-
generar o retermalizar.

Consiste en cocinar los alimentos y después 
de su cocción debemos enfriar rápidamen-
te para evitar la proliferación de bacterias, 
contaminación o mantener las cualidades 
de la preparación.

Posteriormente se debe sellar al vacío den-
tro de una cámara manteniendo la tempe-
ratura de 3°C a 6°C para no tener riesgos 
de contaminación y no perder la cadena 
de frío. El envasado al vacío consiste en ex-
traer el aire a través de una máquina sella-
dora al vacío y que también logra sacar el 
oxígeno, logrando de esta forma eliminar 
los microorganismos aeróbicos que se en-
cuentran en preparación. Una vez sellado 
el producto tiene una mayor duración refri-
gerada que se logra extender hasta 7 días 

aproximadamente.
Con este método debemos ser muy cui-
dadosos al momento de abatir (enfriar), 
necesitamos un equipo de alta generación 
llamado abatidor. Hoy existen diferentes 
marcas en el mercado y depende directa-
mente del costo del establecimiento cual 
equipo usar.

Por otra parte, tenemos una zona de riesgo 
en cuanto al enfriamiento o congelación 
después de la cocción, debido a que se 
debe bajar la temperatura de cocción de 
90° C a 3° C en 90 minutos, según la norma 
internacional.

En cuanto a la congelación se debe bajar 
la temperatura de 70°C a -18°C en un tiem-
po máximo de 240 minutos. La rapidez del 
congelamiento es muy necesaria para evi-
tar los macro cristales que se forman en la 
estructura del alimento.

Para la regeneración o retermalización del 
producto, se debe hacer a 65°C, sumergien-
do la bolsa del sellado al vacío en agua a 
esa temperatura o bien utilizando equipos 
con calor combinado.

A través de este proceso los alimentos no 
sufren pérdida de peso y se preserva la cali-
dad de la preparación.

Las ventajas de este método es optimizar 
el trabajo en las diferentes restauraciones, 
debido a la posibilidad de conservar tus 
alimentos durante más tiempo en bue-
nas condiciones sanitarias y con una muy 
buena mise en place, de esta manera po-
drás realizar recetas en grandes cantidades 

con una estandarización definida, la cual 
permitirá reducir los costos y trabajar la 
variedad que tu requieras para expandir tu 
oferta gastronómica.

Como dato les puedo decir que hoy está 
en la palestra la técnica sous vide, la cual 
es parte de cook & chill, debido a que se 
sella al vacío, pero con productos crudos y 
así cocer las preparaciones por un tiempo 
extendido determinado según el tipo de 
alimento, a través de una máquina llamada 
roner o termocirculador.

Por: Ximena Castro 
Arancibia
Docente de la Carrera de 
Gastronomía de la sede Padre 
Alonso de Ovalle de  Duoc UC.
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Por 
Germán Vicencio Duarte
Gerente General
HOREKAM
www.horekam.com 

	 Sin dudas, uno de los mayores 
privilegios que podemos agradecer en la 
vida es haber  tenido la suerte de generar 
el vínculo de la “amistad”, esa relación de 
afecto, simpatía y confianza que se esta-
blece entre personas y que fue forjada en-
tre risas, crisis y pasiones; aquellas que 
tienen historias de años y que a pesar 
de las etapas de distancia y silencio, 
nuevas circunstancias las vuelve a unir, 
como si el misterioso impulso del des-
tino quisiera seguir disfrutando de las 
aventuras de estos personajes llamados 
“amigos”.

Debo reconocer que soy uno de los ele-
gidos y mi cuento data de amistades 
de años, especialmente la que he de-
sarrollado con un grupo muy especial 
llamado “Viboras On The Road”. Somos 
10 amigos que nos conocimos cuando 
éramos Cadetes de la Escuela de Avia-
ción, jóvenes entre 17 y 18 años que 
tomamos el mismo camino, el de ser 
pilotos. Así, entre los días que iban pasan-
do se fue generando una amistad profunda 
y entretenida. Tuvimos grandes aventuras 
volando los legendarios aviones T-34 Men-
tor y los T-37 Tweet; Y como todo en este 
camino, hemos cruzado experiencias de 
dulce y agraz, que ayudaron a fortalecer los 
sentimientos de amistad, las que se han ido 
potenciando a través del tiempo. La ma-
yoría hemos dejado el vuelo, pero encon-
tramos otra forma de generar adrenalina y 
mantenernos unidos…a estas alturas, que 
estamos más cerca del arpa que de la gui-
tarra, nos hicimos “motoqueros” y disfruta-
mos cada kilómetro rodado.

Cada sábado, de manera sagrada, nos 
juntamos en un café donde llegamos con 
nuestras motos impecables, las que obvia-
mente quedan formadas como si se trata-
se de una línea de aviones y comenzamos 
al intercambio de anécdotas semanales y 

Amistad corporativa

COLUMNA

	 Muchas veces la amistad laboral se forja de lunes a viernes. Hay que 
valorarlas más, ya que son vitales y suplen los afectos familiares.

como en todo círculo amistoso, contamos 
historias repetidas y que parecen nuevas al 
contarla con otra emoción y perspectiva, 
todas ellas nos conmueven y regocijan  el 
espíritu. 

Forjar amistades requiere dedicación: 
aprendí que los amigos se cultivan con 
responsabilidad y afecto, que no se puede 
esperar que siempre lo llamen, a veces uno 
es el que debe convocar y estar dispuesto a 
ser convocado, acudiendo a las instancias 
que ameriten, a pesar de estar agotado o 
bien no tener ganas de salir de la zona de 
confort. “La amistad es una filosofía, una 
forma de vida”.

Sin embargo, más trascendentales aún, son 
aquellas amistades que nacen al alero de 
nuestros propios trabajos; aquel lugar don-
de pasamos la mayor parte de nuestras vi-
das, dedicándoles incluso más tiempo que 

a nuestras propias familias. Las amistades 
laborales son tremendamente importan-
tes, ya que suelen ser fuentes de optimis-
mo y seguridad. Mis amigos “corporativos” 
son también un real apoyo y contención 
en momentos de crisis, angustias y deses-

peranzas. 

Solemos llegar a la oficina con alegrías, 
ilusiones o penas, sentimientos que 
desean escapar desde nuestra mochila 
emocional y llegar a los oídos de ese al-
guien que estuve separado todo un fin 
de semana. En ocasiones, es la persona 
que está sentada en el escritorio del 
lado quien escucha el maravilloso rela-
to de mi subida al cerro en bicicleta o la 
salida con mis hijos a la playa. O aquella 
amiga que con tan solo mirarlo ya sabe 
que algo le pasó y cariñosamente da su 
consejo y veredicto ante un mal amor.  
La amistad corporativa o laboral cum-
ple una función vital, ya que suple los 
afectos familiares que no siempre están 

a la mano. Sin embargo, estas amistades de 
oficina no siempre son lo suficientemente 
valoradas y cuidadas, siendo a veces solo 
parte del inventario y funcional de lunes a 
viernes. 

Cualquiera sea su amistad y no importa si 
la comenzó en la sala cuna, la cuadra, el co-
legio, la universidad o la oficina, por favor 
siéntase afortunado, la vida lo ha premiado. 
Preocúpese de su amigo o amiga, llámelos, 
escríbale un mensaje o invítele un café y 
disfrute de esos momentos, les aseguro se-
rán recuerdos mágicos y renovadores para 
su alma. 

Me gustaría ser tu amigo…
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Las nuevas tendencias en materia de alimentación institucional apuntan 
a entregar una solución integral en base a tecnología, planificación, 
entrenamiento, procedimientos y materias primas pre-elaboradas.

COLUMNA

Nuevas tendencias en
Alimentación Institucional

	 La alimentación tra-
dicional tiene varias comple-
jidades que no son fáciles de 
manejar y que significan un alto 
costo para las empresas man-
dantes y un enorme trabajo del 
equipo para poder controlarlas 
y tratarlas a la perfección.  Con 
lo anterior, me refiero a largos 
tiempos de preparación de los 
alimentos; accidentes por que-
maduras; higiene y temperatura 
del lugar; al gran consumo de 
energía, al uso de espacios am-
plios para la instalación de equi-
pamiento y accesorios de coci-
na, olores y ruidos ambientales 
y sobre todo al gran porcentaje 
de desperdicios que se puedan 
generar en los procesos produc-
tivos o por una mala planifica-
ción de la producción impactan-
do en el medio ambiente, solo 
por mencionar algunos. 

Lo anterior solo da cuenta de lo 
obsoleto que están quedando 
los sistemas de producción tra-
dicionales para entregar servi-
cio de alimentación en grandes 
volúmenes. En ese sentido, las 
nuevas tendencias apuntan  a 

Por Felipe Díaz
Director Comercial, 
Corporate Service 
Sodexo On Site. 

buscar sistemas y  nuevas metodologías 
que permitan eliminar algunos factores 
de improductividad, gracias a la mejora 
en las rutinas de elaboración de los pla-
tos, procesos de cocción, tecnificación, 
seguridad y con un servicio que impacta 
en la experiencia del consumidor gracias 
al uso eficiente de tecnología. 

Actualmente, en las cocinas tradicionales 
se utilizan grills,  parrillas,  hornos  y coci-
nas tradicionales a gas o eléctricos, freido-
ras y muchas ollas y sartenes de grandes 
volúmenes. Además de necesitar mucho 
tiempo y esfuerzo para preparar un buen 
plato.  A futuro, esa gran cantidad de 
equipo y utensilios de cocina, debiesen 
ir disminuyendo y evolucionando a siste-
mas más inteligentes que incorporen la 
tecnología como base central del trabajo, 
lo que traerá consigo la simplificación de 
procesos, optimización de costos, reduc-

ción de accidentes, disminución 
de la huella de carbono y aumen-
to en la satisfacción tanto de los 
clientes y consumidores como de 
nuestros colaboradores.

Las nuevas tendencias se enfo-
can en una minuciosa planifica-
ción de la producción y en  el uso 
de la tecnología para disminuir 
los tiempos de cocción de los 
alimentos; lograr preparaciones 
más saludables por el menor uso 
de aceite, en utilizar menos espa-
cios para equipamiento y alma-
cenamiento; disminuir en al me-
nos un 20% los desperdicios de 
alimentos; consumir menos de 
agua y energía y lograr una tasa 
de accidentabilidad más baja. 

Implementar este sistema de alta 
tecnología marca un hito en los 
estándares de la alimentación a 
gran escala, trayendo una serie 
de beneficios que finalmente se 
traducen en una mejora en la sa-
tisfacción de los colaboradores y 
del consumidor final.  
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A mediados de agosto, tuve el gusto de 
informarme, sobre la innovadora iniciativa 
que la Cooperativa de Turismo y Comercio 
de Los Vilos de Chile está implementando, 
con un “cooking and innovation center”, en 
que la agrupación preparará y entregará 
una solución para las necesidades alimen-
ticias de empresas de la zona.

Me sentí contenta al leer la nota (fue en un 
medio de la Provincia del Choapa en la Re-
gión de Coquimbo), por diferentes razones 
que se relacionan con el turismo gastronó-
mico. La primera, porque es una acción aso-
ciativa y como siempre lo he dicho, estoy 
convencida de que esa es la forma de tra-
bajar para hacer realidad con eficiencia esta 
actividad. La segunda, porque existe el pro-
pósito de convertir la comuna de Los Vilos 
en capital gastronómica de su Provincia, in-
corporando en su modelo de negocios, los 
insumos alimentarios y las preparaciones 
hechas por sus miembros moviendo la eco-
nomía local, y la tercera, que constituyen un 
ejemplo de cómo incorporar la tecnología 
en lo gastronómico, para facilitar el proce-
so que otorga valor agregado compartido 
a su oferta utilizando el Cook & Chill como 
técnica, algo que si bien no es nuevo en la 
industria alimenticia, nos permite analizar 
la oportunidad que entrega esta cocina de 
restauración más allá de la posibilidad que 
otorga, para  facilitar el trabajo en su inte-
rior.

El Cook & Chill da sustentabilidad a un ne-
gocio gastronómico. En la cocina, te per-
mite ordenar, racionar y preservar los ali-
mentos por más tiempo manteniendo las 

características organolépticas del producto 
con el frío. Pero puede ser algo mucho más 
potente: una herramienta que fortalece la 
identidad turística del destino; de su marca. 
Y allí, entra en juego la mirada y el compro-
miso que tiene el propietario del restaurant 
o del hotel que tiene uno. Porque esta téc-
nica puede capturar el sabor identitario de 
la agricultura local, de la oferta alimenticia 
típica; un aporte a la sostenibilidad que re-
duce la pobreza del territorio. Por eso me 
alegró saber que en Los Vilos, en el norte 
de Chile, hay personas que creen que esto 
es posible, y que lo están no sólo diciendo 
sino que lo están haciendo. Eso aporta para 
ser un verdadero destino turístico – país. 

¿Sabías que cuando se navega en cruceros, 
éstos ofrecen tours dentro del mismo para 
conocer los procesos y experiencias relacio-
nadas con la operatividad que día a día se 
ejecuta para que el servicio funcione para 
el pasajero?. En el MSC Preziosa por ejem-
plo, que navega por el mediterráneo pude 
conocer este producto, cuando participé 
del congreso FIASEET, la Federación Inter-
nacional de Asociaciones de Ejecutivas de 
Empresas Turísticas de la cual formo parte. 
Se podía entrar a la  cocina conformada por 
más de 20 chefs por turno, con sus respec-
tivos  equipos de apoyo, para atender a los 
5000 turistas y tripulación a bordo. Pero 

lo que no se veía era el contexto turístico 
gastronómico. Ahí está la oportunidad. 
¡Eso mismo me dije! Y te propongo que lo 
consideres para tu negocio. Si cuentas con 
producción Cook & Chill úsala para ordenar 
pero también para que puedas hacer cook 
and chill tourism tours. Considera alianzas 
con operadores de turismo gastronómi-
co para abrir las puertas a un maravilloso 
mundo que te aseguro encantará a tus co-
mensales y que puede convertirse en una 
vía de negocios muy rentable. Los visitan-
tes gastan aproximadamente el 25% de su 
presupuesto de viaje en alimentos y bebi-
das. La cifra puede llegar hasta el 35% en 
destinos caros, y tan bajo como el 15% en 
destinos más asequibles. Los amantes de 
la comida confirmados también gastan un 
poco más que el promedio del 25% gasta-
do por los viajeros en general (www.world-
foodtravel.org). 

Culinary adventures con tecnología apli-
cada en la cocina. Imagínalo. Amplía tu 
mirada. Alcanzas tus objetivos de legítima 
rentabilidad pero también cumples con 
sustentabilidad para dar un legado bueno 
a las futuras generaciones y donde los em-
presarios debemos estar con seriedad, res-
ponsabilidad, con ética y sentido. Te invito 
a pensarlo pero también a actuar. 

COLUMNA

El Cook & Chill y la oportunidad 
de un culinary adventures con 

tecnología aplicada en la cocina.
Este año los ojos del mundo están puestos en nosotros. En los próximos meses, Chile será sede de dos 
eventos de interés y relevancia internacional que pondrán a prueba nuestra capacidad para recibir a un 

gran número de extranjeros.

Por Dalma Díaz Pinto
Periodista
CEO Founder Gastronomía 
Patagonia





Casa Matriz Huici 353, La Calera / Feria 
Mayorista La Calera (FEMACAL) Lizasoaín 305 

calle 7 y 8
Calera Centro : Prat 796 / Bodega Nogales 

Panamericana Norte km 114
Bodega Copiapó Panamericana Norte km 814 / 

Sucursal Illapel Buin 624
Sucursal Valparaíso uruguay 213 / Bodega 

Coquimbo, Geronimo Mendez 2015 alto 
peñuelas

Sucursal Villa Alemana, Av Valparaíso 882 / 
Sucursal Quillota, 21 de mayo 319

Tenemos para ti 
todo del mejor 
sabor


