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EDITORIAL

Un congreso
de excelencia

	 Para nadie fue indiferente el pa-
sado XI Congreso de Hoteleros. Y es que 
la locación escogida – Reserva biológica 
Huilo Huilo-  con paisajes maravillosos y un 
entorno de ensueño, fue sin duda un gran 
acierto.

Sin ir más lejos, esta vez el Congreso con-
gregó a más de 300 personas, una muy 
buena cifra nunca antes alcanzada.

Las temáticas abordadas también fueron 
un gran aliciente, teniendo una excelente 
convocatoria. Oferta informal; digitaliza-
ción; sustentabilidad, cambio climático y 

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 

Revista Canal Horeca

otros, fueron de gran interés y de suma im-
portancia para el gremio y los proveedores 
del rubro hotelero.

La convocatoria de autoridades de go-
bierno se hizo sentir, los que hicieron ver 
la gran calidad que tuvo el congreso. Y es 
que este Congreso además potenció nues-
tro turismo, un turismo que comprende 
lugares increíbles, gastronomía y cultura, 
ya que aprovechando la instancia, se tuvo 
la oportunidad de realizar el cruce en una 
embarcación por el lago Pirihueico que 
partía desde Puerto Fuy y llegaba hasta 
Puerto Pirihueico. Esta  concluyó con un 

gran almuerzo y recibimiento de parte de 
la familia Knop, además de apreciar las rui-
nas de un hotel construido de 1920, que 
se quiere activar. Con folclore incluido. A 
la vuelta hubo una gran feria costrumbris-
ta, donde artesanas de la zona vendían sus 
productos.

Un congreso redondo, que quedará en la 
retina de los afortunados asistentes. Es de 
esperar que las temáticas que preocupan al 
sector se vayan desarrollando y tomen su 
curso.
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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-
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Este vino es el resultado de años 
de experiencia,  que refleja todo el 
conocimiento y especialización en 
Cabernet Sauvignon de Alto Jahuel. 
En esta línea, Carmen, la primera viña 
de Chile, continúa construyendo su 
patrimonio, presentando este año 

una imagen 
renovada que 
destaca la 
tradición y, al 
mismo tiempo, 
la reinvención 
de un clásico, 
un vino que 
presentó su 
primera cosecha 
en 1993.   
La añada 2015 
fue “temprana 
y pareja, con 
una temporada 
cálida y seca en 

términos generales, lo que permiten 
que esta versión de nuestro Carmen 
Gold revele un Cabernet Sauvignon 
clásico de Alto Jahuel”, comenta 
Emily Faulconer, enóloga de Viña 
Carmen. Gold 2015 ya ha alcanzado 
importantes reconocimientos, 
con 94 puntos de Tim Atkin MW y 
James Suckling, los que se suman 
a los 97 puntos otorgados por 
la guía de vinos Descorchados 
del periodista Patricio Tapia.

Hoy, Chile se ha transformado 
en un país multicultural, pero 
la xenofobia sigue estando muy 
presente, especialmente a través 
de las RRSS. De hecho, durante las 
fechas: 5 de julio al 4 de agosto de 
este año, se registraron más de 13.000 
comentarios xenófobos a través 
de las plataformas de Facebook, 
Instagram y Twitter, según los datos 
entregados por Social Studio.
Es por esto que Dominó, 
reconocida cadena nacional, 
se inspiró en sus trabajadores 
extranjeros que día a día entregan 
un valioso aporte a la compañía 
y desarrolló una nueva versión 
para sus Completos del Mundo: 
“Edición Sin Fronteras”. 
Dominó en conjunto con el 
Museo a Cielo Abierto de San 
Miguel realizó una intervención 

artística urbana creada por el 
destacado artista nacional Jorge 
Peña y Lillo. En primera instancia, 
se cubrió un mural con cientos de 
comentarios negativos que reciben 
los inmigrantes en RRSS y encima de 
ellos, se pintó a modo de homenaje 
una obra llamada “Sin Fronteras”, 
inspirada en el aporte cultural de los 
inmigrantes le han entregado a Chile. 
@dominofds

Wyndham Hotels & Resorts (NYSE: 
WH) la compañía de franquicias 
hoteleras más grande del mundo 
con aproximadamente 9,200 
hoteles en 80 países, celebró, con 
un gran evento, la entrada de la 
marca La Quinta by Wyndham 
en Santiago de Chile, logrando 
ingresar a una de las capitales 
americanas más cosmopolitas 
y dinámicas para continuar con 
el crecimiento exponencial de 
la empresa en la región.

Laboratorios Diagnosticaar, es un 
laboratorio clínico fundado en 1993.   
Posee atención personalizada, es 
decir “vamos donde tú quieras”. 

El laboratorio se mueve donde 
ustedes están, logrando aprovechar 
al máximo los tiempos y hacer que tu 
productividad no se vea mermada.
Tiene venta 
directa de bonos 
y los exámenes 
son entregados 
en el mismo 
día (para tomas de muestras 
antes de las 10 am).
Se especializa en exámenes 
tradicionales como también en 
los exámenes que requieren los 
manipuladores de alimentos, según 
el reglamento Sanitario de Alimentos, 
como son: Cultivo de secreción nasal, 
Cultivo de lecho de uñas (Ungeal), 

La Quinta by Wyndham 
Santiago Aeropuerto

Diagnosticaar en 
el HORECA

Carmen Gold presenta 
su cosecha 2015

Chile, Venezuela, 
Haití, Perú y Colombia 
Unidos Por Completo

ACTUALIDAD HORECA

El evento realizado en La Quinta by 
Wyndham Santiago Aeropuerto, 
que se llevó a cabo el 10 de octubre, 
contó con la participación de 
autoridades públicas y privadas, 
quienes realizaron el tradicional corte 
de cinta para oficializar la apertura.
Ubicado en Pudahuel a sólo 4 minutos 
de la principal terminal aérea de 
la capital chilena, el hotel, que es 
una nueva construcción, cuenta 
con 128 habitaciones distribuidas 
en cinco pisos, restaurant, salones 
de eventos y otros servicios.

Cultivo de secreción faríngea, 
Coprocultivo, Examen parasitológico 
serado de deposiciones (EPSD).
 
Encuéntralos en 
www.diagnosticaar.cl o por 
whatsapp al +569 4220 7590.
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Cultura, tradición, gastronomía y 
experiencias, pudieron disfrutar 
los asistentes que participaron 
del Encorche 2019 del Vino del 
Desierto. En esta versión, se contó 
con la asistencia del Intendente de 
la región de Tarapacá, Miguel Ángel 
Quezada, la Rectora (s) de la UNAP, 
Ximena Ibarra, Presidente del Core, 
Rubén Berríos, Seremi de Gobierno, 
seremi de Agricultura, autoridades 
regionales, académicas, invitados 

especiales y medios de comunicación. 
“Esta es una iniciativa que nos 
enorgullece: por sus logros, por 
el gran trabajo que realizan sus 
profesionales que hacen posible la 
agricultura en el desierto (el más 
árido del mundo), y por consolidar 
un producto como sello regional 
que debemos seguir apoyando”, 
expresó el Intendente de la región de 
Tarapacá, Miguel Ángel Quezada. 

Nestlé Professional -división de 
Nestlé especializada en satisfacer 
el consumo fuera del hogar-innova 
con  el primer vaso de papel 100% 
reciclable y biodegradable de su 
categoría, una novedad que tendrá 
impacto en la generación de residuos 
relacionada al consumo del café fuera 
del hogar. Cabe destacar que, al año 
son 50 millones de vasos de café los 
que la marca distribuye para las más 
de ocho mil máquinas instaladas 
en todo el país. Estos, tal como la 

“La Plaza del Vino de Chile” se 
realizará los día 6, 7 y 8 de diciembre 
en la plaza de armas de Santa Cruz 
6ª Región, haciendo de este evento 
un encuentro nacional del vino que 
reunirá a todos los valles de Chile 
en un mismo lugar en el contexto 
de la IV Conferencia Mundial de 
Enoturismo que tendrá como sede 
oficial el valle de Colchagua.
Este encuentro es un evento país, 
donde en un solo lugar se convoca 
a todos los valles enoturísticos de 

Soprole Food Professionals relanzó 
sus  bases lácteas de helados para 
ser utilizados en máquinas de 
helados soft con los sabores más 
tradicionales: chocolate y bocado. 
Se trata de una oferta nuevamente  
innovadora, ya que además de rico 
y cremoso, es un producto lácteo 

Nestlé Professional  
sustentable

Colchagua Recibe
“La Plaza Del Vino De Chile”  

UNAP realiza exitoso 
encorche del vino 
del desierto

Soprole Food 
Professionals relanza 
sus bases de helado

ACTUALIDAD HORECA

mayoría de los vasos desechables, no 
podían ser reciclados, hasta ahora.
El nuevo vaso de papel que 
distribuirá Nestlé Professional en 
puntos de ventas como quiscos, 
universidades y clínicas, entre otros 
espacios, es de fabricación nacional 
y fue presentado ante más de 25 
mil profesionales de la industria 
hotelera, de restaurantes y cafetería 
en el tradicional Espacio Food & 
Service a principios de septiembre. 

norte a sur con su oferta de vinos 
y de experiencias. Cada uno será 
protagonista de su propio valle en un 
solo lugar. “Esta será la oportunidad 
para que el público en general 
pueda degustar los mejores vinos 
de Chile y conocer la diversidad 
de los valles de nuestro país”, 
destaca Maite Rodríguez, Gerente 
General de Viñas de Colchagua.

con la misma calidad de siempre.
 
“Como compañía nos propusimos 
darle un nuevo foco a nuestras 
bases de helado, poniendo énfasis 
en que son ricas y cremosas, 
que además aportan por ser un 
producto elaborado con un 80% de 
leche y sin colorantes artificiales”, 
señala María Octavia Guerra, 
Channel and Marketing Manager 
de Soprole Food Professionals.
 
Las nuevas  bases lácteas de 
helados están disponibles en 
formato de bolsa de un kilo y 
tienen una vida útil de 4 meses.
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HOTELES

Hotel Hampton
by Hilton Antofagasta

 El holding Metro Hotels agrega en la capital minera otro hotel a su vasta y reconocida lista de 
propiedades al servicio del viajero más exigente en Chile y Latinoamérica.

	 Con apenas meses de su aper-
tura, Hotel Hampton by Hilton de Antofa-
gasta, propone una propuesta moderna y 
funcional para atraer al mercado de pasa-
jeros corporativos o business sin perder de 
lado al huésped de ocio; ubicándose en la 
actualidad como una opción concreta para 
hospedarse en la perla del norte de Chile.

Con la entrada en marcha en el mes de 
marzo, la hotelera colombiana Metro Ho-
tels, continúa materializando su expansión 
en Chile. Unión de inversión junto al gru-
po Banmerchant, asesora de inversiones y 
negocios, y con la constructora EBCO; con 
quienes crearon un fondo de inversión para 
desarrollar el proyecto de hotelería en Chi-
le. Con esta apertura, Metro Hotels, reafir-
ma su compromiso por impulsar la indus-

tria turística en Chile y la economía local a 
nivel cono sudamericano, al generar un im-
portante promedio de empleos directos e 
indirectos con la operación de este inmue-
ble como otros proyectos en las ciudades 
de Santiago y Puerto Montt. Además, de su 
última apertura en la ciudad de Lima, Perú.
Ubicado dentro del sector centro de la 
ciudad de Antofagasta, a solo 20 minutos 
desde el aeropuerto Andrés Sabella Gálvez 
y a solo dos minutos del principal terminal 
terrestre de la ciudad, se instaló este hotel 
convirtiendo a Hampton by Hilton, en un 

espacio único en el que convergen las prin-
cipales conexiones viales de la ciudad para 
entregar un acceso expedito a sus huéspe-
des y cercano a parques industriales, ideal 
para los visitantes por negocios o aquéllos 
que necesitan acceder a las principales 
plantas mineras de la Región.

Con un estilo vanguardista y atmósfera 
cálida, se erige en la estructura de un ho-
tel contemporáneo, con una amplia oferta 
de prestaciones y servicios en un ambiente 
acogedor que invita a disfrutar de una re-
lajante estancia. Sus  confortables 144 ha-
bitaciones  destacan por un  cuidado inte-
riorismo y con sistema de camas Hampton 
bed, limpias y frescas, sello inigualable de la 
cadena. Todas equipadas con televisor con 
pantalla plana, cafetera y llave digital (digi-

Por: 
Antonio Brillat
Columnista Gastronómico 
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tal key), lo último en tecnología hotelera.
Además de una oferta de servicios que con-
templan un amplio y moderno gimnasio, 
tina de hidromasajes, salón polivalente de 
evento y reunión con capacidad para más 
de 90 personas, todas con una exclusiva 
panorámica con vista al Océano Pacifico o 
la ciudad.

Además el hotel cuenta también con un 
moderno business center para trabajar có-
modamente y sin distracciones, ofrece ser-
vicio de asistencia, conexión wifi, aparca-
miento de cortesía, transfer bajo petición, 
lavandería, tienda de refrigerios y artículos, 
una sala de negocios abierta en zona de 
bar, restaurante y con atención personali-
zada, que generan una atmósfera perfecta 
tanto para el descanso como para una jor-
nada de trabajo.

GASTRONOMÍA
Como en Hampton by Hilton, han pensado 
en todo para brindar una máxima expe-
riencia y comodidad, también se resaltó la 
disponibilidad de un excelente menú, con 
una propuesta gastronómica moderna y 
versátil para buscar satisfacer a cada uno 
de los huéspedes que viven la experiencia 
Hampton, sin necesidad de buscar otras al-
ternativas. 

En palabras de su chef ejecutivo Yerko To-
rreón, señala “para fortalecer y rescatar la 
cocina, hemos buscado todas las alterna-
tivas posibles. Además de este exquisito 
menú, con diversas preparaciones en en-
trantes, sándwiches y fondos, el restauran-
te ofrece creaciones de la cocina interna-
cional que satisfacen hasta a los paladares 

más exigentes. 
Y para los 
amantes de los 
espacios al aire 
libre, el hotel 
cuenta con una 
amplia terraza, 
ideal para dis-
frutar en la ma-
ñana un vigori-
zante desayuno 
o en la tarde en-
tre amigos o en 
pareja un buena 
cena o piqueo. 
Disfrutando del 
mejor mirador de la ciudad de Antofagas-
ta”. 

Sin duda, otro de sus puntos altos es el 
desayuno de cortesía con opciones frías y 
calientes como un gran surtido de frutas y 
pastelillos. Utilizando productos de prime-
ra calidad como el exquisito café italiano 
que inunda con su particular aroma la zona 
del restaurant en el sky mirador a primeras 
horas del día.

COMBINACIÓN COMERCIAL
Laura Soto Pastorino, Gerente de Cuenta 
Chile del grupo Metro Hotels, nos comenta 
que “la incorporación de estos cuatro es-
tablecimientos en Chile, reafirma nuestra 
firme apuesta por la hostelería urbana en 
ciudades estratégicas y punteras tanto para 
el turismo de ocio como de negocios. Asi-
mismo, este nuevo hotel supone un nuevo 
paso adelante en la consolidación de Me-
tro Hotels como referente entre las cadenas 
con mayor presencia en Sudamérica con 

una importante cartera de hoteles en Co-
lombia, Chile y Perú”.

En el caso de Hampton by Hilton, está inser-
to dentro de los proyectos más relevantes 
por tratarse de una Región minera con alto 
flujo de visitantes extranjeros. Por lo cual 
se creó bajo un concepto de un mix entre 
un hotel y otros servicios que combinan un 
power centers, supermercado, oficinas y 
placas comerciales de manera de convertir 
en un verdadero centro de negocios el ho-
tel en sí, haciendo latente el lema de grupo 
Metro Hotels “Creciendo en Latinoamérica”. 
Convirtiéndose en una opción garantizada 
para los huésped nacionales y extranjeros 
que visitan la capital de la región de Anto-
fagasta.

Hampton by Hilton Antofagasta
Avda. Edmundo Pérez Zujovic N° 5470.
https://www.hiltonhotels.com/es_XM/chile/
hampton-by-hilton-antofagasta/
Teléfono: +56-55-2719300
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TECNOLOGÍA

Una herramienta para mejorar la 
rentabilidad, aumentar las ventas, y 

bajar las pérdidas 
Si lo que buscas cuando vas a un restaurante, es que te atiendan a tiempo, pagar cuando gustes y no 
cuando el garzón tenga tiempo de traer la cuenta, o dividir los pedidos por cada persona que está en 

la mesa, Eat&Drink te interesará.

EAT&DRINK CHILE

	 Eat&Drink, fundada en 2017, es 
una plataforma de administración para res-
taurantes, pubs y discotecas, que incorpora 
todas las funciones necesarias para obtener 
el más alto nivel de rendimiento del local y, 
a su vez, maximizar las ganancias, reducir 
las pérdidas y mantener a administradores 
y dueños informados de todos los movi-
mientos del local. 

“Con Eat&Drink encontrarás la solución a 
todo el ciclo de vida de la empresa a tra-
vés de su plataforma interna, y tendrás una 
aplicación para tus usuarios, quienes ten-

drán a la mano los productos disponibles 
de tu carta y precios siempre actualizados, 
ya sea en la mesa, barra o pista de baile in-
clusive. Con ella la comunicación entre tu 
local y los clientes (e incluso quienes aún 
no lo son) es fluida y los administradores 
podrán dar a conocer promociones, des-
cuentos y beneficios a tiempo y al instante 
a todos aquellos que tengan la aplicación”, 
explica Cristian Albornoz, Gerente Comer-
cial Eat&Drink Chile.

Para Albornoz y su equipo, la principal ne-
cesidad que reconocieron en la industria, y 

que buscarán satisfacer con su solución, fue 
la de llevar un orden, y luego de eso, “contar 
con una plataforma estable, que sea senci-
lla de usar y que esté siempre disponible. 
De todas maneras, lo fundamental para los 
negocios es que la plataforma les resuelva 
los problemas que tienen y que sea versátil 
en cuanto a las prestaciones que pueda te-
ner. Todo lo demás es secundario”.

Por lo tanto, el potencial de Eat&Drink Chile 
para convertirse en un importante aliado 
estratégico radica en que su principal con-
cepto es, a juicio de su Gerente Comercial, 

Por   Carlos Montoya Ramos
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TECNOLOGÍA

“estar pendientes siempre de mejorar la 
rentabilidad de los negocios y hacer que 
las ventas aumenten y las pérdidas dismi-
nuyan”.

Por otro lado, también está disponible la 
APP de Eat&Drink, pensada especialmente 
para quienes disfrutan de una buena aten-
ción y de forma personalizada en los res-
taurantes, pubs y discotecas.

“Está hecha para quienes les agrada que la 
atención sea rápida, el servicio sea excelen-
te y el pago sea extremadamente seguro”. 
Por lo mismo, Albornoz agrega está diseña-
da para que “tu experiencia gastronómica y 
de divertimento sea inigualable, ya que el 
corazón de Eat&Drink es que los clientes vi-
van la experiencia que buscan y no tengan 
que estar esperando largos minutos en que 
los atiendan, o que no les traigan la cuenta 
porque el local está lleno”.

La plataforma también permite pedir sólo 
productos activos, y así no volver a pasar 
por el típico -señor(a), no tenemos lo que 
está pidiendo-, además entrega la posibi-
lidad de comentar sobre el plato o bebida 
pedido para recomendar o sugerir. Otra 
interesante funcionalidad es la de cargar 
dinero para prepagar cuentas o pedidos y, 
finalmente, dos atractivos que siempre son 
bien recibidos: recibir ofertas y promocio-
nes de los locales a los que se asiste, y de 
los cercanos a ellos, y acumular millas La-
tamPass.

7

Respecto a sus proyectos fu-
turos, en el corto plazo buscan 
posicionarse con una platafor-
ma segura, estable, y que so-
lucione los principales proble-
mas detectados en los clientes. 
Al mismo tiempo, pretenden 
marcar presencia a nivel nacio-
nal y conseguir estar a la cabe-
za del mercado local, para de 
esta forma, y como su objetivo 
más ambicioso, expandirse al 
Cono Sur y a Estados Unidos.

Para cerrar, Cristian Albornoz 
destaca que Eat&Drink siem-
pre será gratuita para descar-
gar, y “jamás te encontrarás 
con la molesta publicidad, ya 
que está pensada para que tu 
experiencia sea inigualable”.

Eat&Drink Chile
https://eatandrink.global
ventas@eatandrink.cl
+56 9 3069 7185
Paris 764, Santiago.
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	 Para muchos de nosotros, los chi-
lenos, resulta traumatizante evocar algún 
platillo que tuviera como ingrediente, al-
gas. 

Generaciones anteriores usaron al cocha-
yuyo, por ejemplo, como un arma letal a la 
hora de castigar a los niños que no 
querían terminar toda su comida. 
Además de eso, la penetración de 
la gastronomía extranjera contri-
buyó a que platos tradicionales 
como la ensalada de ulte, charqui-
cán con cochayuyo o cazuela de 
luche, fueran consideradas prepa-
raciones obsoletas. 

A pesar de lo anterior, hoy en día 
el panorama es mucho más inclu-
sivo con las algas. Las mismas ge-
neraciones que las vieron como un 
elemento de tortura, abrieron las 
puertas a estos “vegetales marinos” 
con la calurosa bienvenida que 
le dieron al sushi en nuestro país. 
Ahora, no sólo se ha tratado de una 
mayor penetración en la elabora-
ción de preparaciones gastronómi-
cas, sino que se ha convertido en 
un importante objeto de estudios.

Las algas presentan en forma ge-
neral, un bajo aporte calórico y un 
alto contenido de proteínas, fibra 
dietética, minerales y vitaminas. 
Ejemplares como la lechuga de 
mar (Ulva Lactuca) y el cochayuyo 
(Durvillaea antarctica) presentan 
un 27,2% y un 11.6% de contenido 
proteico, respectivamente.  Es importante 
mencionar que las proteínas de las algas 
contienen niveles de aminoácidos esen-
ciales, considerados por la FAO/OMS como 
suficientes para nuestro requerimiento. Re-
sulta imperante destacar, entonces, el po-
tencial que presentan las algas como una 
fuente de proteínas alternativa o comple-
mentaria a las convencionales, asociadas 

Algas y Chile

PRODUCTOS

a un negativo impacto sobre el medioam-
biente y uso excesivo de recursos naturales 
para su producción. Sin embargo, no es 
solo el aspecto nutricional el que hoy se es-
tudia. Las algas también son proveedoras 

de compuestos gelificantes como el agar, 
alginatos y carrageninas, muy utilizados en 
la industria alimentaria, farmacéutica y cos-
mética. Estos compuestos son polisacári-
dos estructurales de las algas, los que, al ser 
extraídos y aislados, actúan como agentes 
gelificantes, emulsionantes, estabilizan-
tes y espesantes. Además de estos agen-
tes texturales, las algas también poseen 

una importante variedad de compuestos 
bioactivos, asociados principalmente a los 
pigmentos y sus actividades antioxidantes.

Debido al aporte proteico, función textu-
ral y agentes antioxidantes de las algas, es 
que entre los años 2009 y 2010, el Departa-

mento de Ciencia y Tecnología de 
la Carne y Productos Cárnicos del 
Instituto del Frío, en España, estu-
dió los efectos de la incorporación 
de algas en productos cárnicos 
emulsionados (hamburguesas y 
salchichas), resultando en produc-
tos de muy buena calidad proteica, 
con mejoras en la textura y masti-
cación; producto de un excelente 
sistema gel/emulsión y protección 
de los elaborados gracias al conte-
nido de antioxidantes.

Otro aspecto que ha sido objeto 
de interés es el contenido de ácido 
glutámico presente en las algas y 
su relación con el sabor umami. En 
este marco, la Unidad de Ingenie-
ría Gastronómica de la Universi-
dad Católica de Chile se encuentra 
trabajando junto a un grupo mul-
tidisciplinario de ingenieros en ali-
mentos, químicos y chefs en la ob-
tención y aplicación gastronómica 
de ingredientes en base a algas.

Y tú, ¿cómo ves ahora las algas? 

Fuente principal de información: Propieda-
des nutritivas y saludables de algas marinas 
y su potencialidad como ingrediente fun-
cional. Quitral et al. 2012. Revista chilena de 
nutrición. 

Por   Paula Valladares
Chef Corporativa de Hela
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	 Costó, pero al final resultó. Tras 
dos meses de arduo trabajo, las mesas de 
producción hidropónica de la agricultora 
Lidia Catepillán, usuaria del Programa de 
Desarrollo Local (Prodesal) de INDAP en 
Puerto Natales, sumaron 350 lechugas. La 
variedad dominante fue la Lollo Bionda, 
con hojas de intenso 
color verde, rizadas, 
suaves y ricas en vita-
minas A y B, y también 
cultivo del tipo Roble 
Verde y Roble Roja.

“Se veía lejos y parecía 
imposible, pero ahora 
estoy feliz. Con mi mari-
do todos los días segui-
mos atentos el proceso 
y las instrucciones. A 
veces pensábamos que 
no iba a resultar, sobre 
todo cuando las tem-
peraturas bajaban de 4 grados y la planta 
parecía desvanecerse, pero tenemos una 
hermosa cosecha y ya construimos otra 
mesa para aumentar la producción”, cuenta 
la agricultora.

El desafío inicial era alcanzar la cosecha 
en 45 días, tal como ocurre en la Región 
del Maule, pero las bajas temperaturas y 
la poca luz del invierno fueron el principal 
obstáculo. Aun así, el experimento desarro-
llado en el invernadero de la agricultura fue 
exitoso y los técnicos valoran esta primera 
producción desarrollada con temperaturas 
bajo cero.

“Le quebramos la mano al invierno. Ahora 
hay que ver cómo mejoramos lo que se lo-
gró. En Puerto Natales las horas de luz día 
son menores en invierno y eso influye en el 
desarrollo de la planta. Hay que hacer me-
joras en el invernadero y quizás utilizar un 

doble fondo en el estanque de agua para 
que no haga contacto con el suelo”, explicó 
Michel Escobedo, agricultor de San Vicente 
de Tagua-Tagua que capacitó a sus pares de 
Puerto Natales en los secretos de la hidro-
ponía.

La idea de probar con la hidroponía en un 
territorio extremo  surgió en noviembre 
del año pasado en la Región de O’Higgins, 
cuando un puñado de agricultores maga-
llánicos, en una gira técnica organizada por 
INDAP, conoció el exitoso emprendimiento 
agrícola Doña Nancy, que lidera Michel Es-
cobedo. 

PRODUCTO CON DEMANDA
Una vez cosechadas las lechugas, los res-
taurantes gourmet de la turística localidad 
las adquirieron con prontitud y aprobaron 
su calidad. El valor de $1000 pesos por uni-
dad se pagó con creces, por su frescura, 
inversión y tiempo destinado en su cultivo. 
“Nuestra especialidad son las recetas chile-
nas contemporáneas y buscamos enaltecer 
el producto local, generando lazos directos 
con los productores. Los turistas prefieren 
lo fresco y local, y eso es lo que ofrecemos. 
Una muestra son las lechugas que nos en-

tregó la señora Lidia”, dice Paula Ortiz, due-
ña del Restaurante La Lenga.

Añadió que el desafío es mantener produc-
tos locales todo el año, dada la demanda 
y el interés que despiertan. Sólo en la úl-
tima temporada (octubre 2018-abril 2019) 

ingresaron al Parque Nacional 
Torres del Paine casi 220 mil tu-
ristas, la mayoría de los cuales 
pasa por Puerto Natales.

MASIFICAR LA PRODUCCIÓN
Clarina Helmer, jefa de la agen-
cia de área Puerto Natales de 
INDAP, dice que la experiencia 
entregó datos fundamentales 
para utilizar en el futuro: “El 
aprendizaje de haber sacado 
esta cosecha nos da importan-
tes antecedentes de cómo y 
cuántos ingredientes utilizar, y 
revela la necesidad de usar ma-

llas anticongelantes para cubrir las plantas 
en los momentos de más frío”. Agrega que 
“ahora el desafío es disminuir los tiempos 
de producción y masificar la propuesta”.

El seremi de Agricultura, Alfonso Roux, 
valoró el trabajo innovador de INDAP y el 
compromiso del Gobierno Regional con la 
pequeña agricultura. “Durante el invierno, 
antes de llegar a la mesa del comensal, los 
productos agrícolas viajan miles de kilóme-
tros desde el centro del país y en el trayecto 
pierden el sabor y la textura por los  gol-
pes  de  frío. Esa historia podría empezar a 
cambiar con la implementación de la hidro-
ponía”, afirma. 
La iniciativa fue financiada con fondos del 
convenio suscrito entre INDAP y el GORE 
de Magallanes, a través del Programa de 
Transferencia Tecnológica y Desarrollo para 
la Agricultura Familiar Campesina. 

Lidia Catepillán vendió en un día las 
primeras 350 lechugas hidropónicas 

producidas en Magallanes

INDAP

DUNI CHILE



CH14

TALLERES

	 En un acto de generosidad y 
compromiso con la gastronomía perua-
na presente en Chile, los cocineros de los 
restaurantes La Mar, Panchita, Osaka, Karai 
y Sarita Colonia de la mano de la Cámara 
de Comercio Chileno Peruano presentan el 
proyecto PERÚ ABRAZA PERÚ. 

Un proyecto colaborativo destinado a me-
jorar la competitividad de emprendedores 
gastronómicos peruanos establecidos en 
Chile a través del ABRAZO de sus compa-
triotas instalados en Chile. 

La actividad consistirá en cuatro talleres 
dictados por los destacados cocineros Ciro 
Watanabe (Osaka), Carlos Labrín (La Mar), 
Gerson Céspedes (Karai), Juan Andrés Gar-
cía (Sarita Colonia) y Leni Cruz (Panchita) 
y miembros de los respectivos equipos de 

pastelería, servicio, operaciones y marke-
ting. La versión 2019 incluirá clases magis-
trales y talleres de administración, servicios 
y marketing, entre otros. 

Pueden participar empresarios gastronó-
micos, personal de cocina, servicio y admi-
nistración de restaurantes peruanos insta-
lados en Chile. La actividad es gratuita para 
los miembros de la Cámara y para quienes 
se incorporen a ella.

 “A través de este tipo de iniciativa la Cá-
mara Chileno Peruana de Comercio busca 
apoyar a la pyme gastronómica instalada 
en Chile, asimismo, velar por la mantención 
de calidad de la industria” señala Inés Cho-
cano, vice presidenta de la Cámara a cargo 
de la iniciativa.

PERÚ ABRAZA PERÚ es posible gracias al 
patrocinio de la Embajada del Perú en Chile 
y Promperú, el auspicio de Inacap, Scotia-
bank, Cimagen Comunicaciones, Grupo 
Atómica, Chef Works y Tabernero. 
Las inscripciones pueden realizarse a través 
de la página web www.peruabrazaperu.cl. 
Cupos limitados. 

Síguenos en Instagram @peruabrazaperu 
          

Sesión 1: lunes 21 de octubre
Sesión 2: lunes 28 de octubre
Sesión 3: lunes 11 de noviembre
Sesión 4: lunes 25 de noviembre

¿Y si Perú Abraza Perú?
• Los cocineros de La Mar, Panchita, Osaka, Karai y Sarita Colonia compartirán sus historias y secretos 
con los emprendedores gastronómicos peruanos instalados en Chile en cuatro talleres que se realizaràn 
en Inacap. 
• La iniciativa liderada por la Cámara Chileno Peruana de Comercio busca apoyar a los empresarios 
gastronómicos, así como velar por la mantención de calidad de la industria gastronómica peruana en 
Chile.

CÁMARA DE COMERCIO CHILENO PERUANO: 
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	 En un encuentro muy  ameno, 
parte del directorio de Achiga se reunió 
con el Ministro  del Trabajo y Previsión So-
cial, Nicolás Monckeberg, 
para manifestar interés de 
dialogar  y avanzar en te-
mas laborales que permitan 
facilitar el desarrollo de la 
industria gastronómica.

“Hemos dado a conocer al 
ministro la diversidad de ac-
tores que tiene esta indus-
tria, y la gran cantidad de 
trabajadores que están en 
este sector. Le hemos mani-
festado con gran interés la 
urgencia de que cualquier 
reforma a la extensión de 

jornada, debe considerar las particulari-
dades de la industria gastronómica. Se ha 
planteado lo relevante que es flexibilizar 

la normativa de los 7 domingos, evaluar 
modelo de interrupción de jornada que 
beneficie tanto al trabajador como la ope-

ración de los restaurantes  
y,  lo importante que es la 
migración para la industria 
gastronómica”, indicó Máxi-
mo Picallo, Vicepresidente 
del directorio de Achiga.

En tanto, Javiera Montes, 
Gerenta General de Achiga, 
señaló que este encuentro 
fue una instancia donde el 
gremio gastronómico pudo 
manifestar las distintas in-
quietudes en relación a las 
normativas laborales del 
sector.

ACHIGA

Ministro del Trabajo se reunió con 
Directorio de Achiga
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	 Justamente a puertas de su 
inauguración, en un nuevo periplo por 
las tierras históricas del puerto de Iqui-
que, nos aventuramos en visitar un co-
medor que hace bastante tiempo está 
haciendo ruido y gusto en el norte de 
Chile.

Dicen que cuando el clamor popular 
habla es porque es verdad. Haciendo 
un lema sostenido de este comedor, el 
buscar, sin pretensiones con una pro-
puesta simple y un cariño inigualable 
la verdadera comida hindú. 

Este ambigú creo que vale el peso de 
su montaña en oro. Realmente encon-
tramos un comedor que cumple las 

expectativas de cualquier goloso afi-
cionado a las comidas orientales. Y del 
cual me declaro serlo. 

La lámpara de Aladino aquí se frotó y 
con toda la magia de la intensa cocina 
india. Una comida autentica, sabro-
sa y con un regocijo al paisaje de sus 
mil condimentos. Si quiere vivir una 
experiencia distinta y sin ver afectado 
su bolsillo, este comedor cumple con 
aquello. No se olvidará. 

Bajo una cordialidad añorada de su 
dueña que sin duda es el ingrediente 
más valioso de sus recetas. La mano de 
su chef Ganesh Balami, un cocinero de 
origen indio junto a sus escoltas nepa-
leses raya en la perfección. El manejo, 
equilibrio de los sabores y texturas son 
redondos. Los picores resultan empala-
gosos y con lujuria de probar más. 
Bebidas como té machai con leche o 
un Lassi Dulce, juegan perfecto con los 
sabores afrodisiacos que se aterciope-
laba en boca.

Un banquete a base de Chiken Tikka 
Dry (pollo grillado a la plancha con ver-
duras y salsa condimentada); Alu Wada 

RESTAURANTES

Raíces Indias a gran altura
 En un nuevo espacio mucho más amplio que su antigua sucursal, que da cuenta del crecimiento de 

su trayectoria, se ubica este comedor simple pero que abre las puertas a un mundo místico y vibrante. 
Armado a pulso por su dueña en el sector del hermoseado paseo peatonal Baquedano a pasos de la 

histórica plaza Prat de Iquique.

MONTE EVEREST

Por: 
Antonio Brillat
Columnista Gastronómico



CH17

(Bolitas de papa rebozadas en harina 
de garbanzo y rellenas a base de pa-
pas, arvejas y condimentos); Paneer 
Tikka (Guisado a base de panner rebo-
zado en salsa de yogurth a la plancha 
y mezclado con curry especial masala 
gravy); Butter Chicken (Pollo con man-
tequilla); Pakoras (tortillas de vegetales 
con pesto y especies) todo ello acom-
pañado con Plain Raice (Arroz basma-
ti) y un surtido de Chapati (Pan indio) 
y Tawa Naan (Pan plano elaborado de 
harina de trigo). En resumen un festín 
de dioses y de las mil y una noche.

Todo esto lo coronamos con unos 
dulzones Besan Barfi (Dulce a base de 
garbanzo, mantequilla purificada, fru-
tos secos y azúcar); Gajar Halwa (Dul-
ce a base de zanahoria, mantequilla 
purificada, frutos secos y azúcar) y las 
mundialmente conocidas Gulab Ja-
mun (Bolita de leche condensada con 
harina servido con azúcar, cardamomo 
y hebras de azafrán).

 En su carta de bebestibles se encuen-
tra variedad de té, aguas, y preparacio-

nes típicas sin alcohol. Y con opción 
vegana.

A decir verdad, si sigue mejorando su 
puesta en escena competirá fácilmen-
te con reconocidos nichos indios de la 
capital. Así que prepare sus sentidos 
para visitar y vibrar con la bondad de la 
auténtica comida india en el norte de 
nuestro país que sin duda su visita lo 
merece. 

¡Namaste! “Lo divino en mí saluda a lo 
divino en ti”
 
Dirección: Wilson 230, Iquique.
Teléfonos: (+56) 967263619.
Horario: Martes a domingo a 13:00 - 
16:00, 20:00 - 23:00. 
aradhikaacharya@yahoo.com.  
@monteeverest_iquique
www.facebook.com/pg/Alrestaurant-
monteeverest

CALUGAS ARTESANALES
@lasavage_dulcesecreto
www.lasavage.cl
contacto@lasavage_dulcesecreto
+56 9 90209205
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	 Todos los empresarios y admi-
nistradores de establecimientos gastro-
nómicos del país están  invitados a par-
ticipar de la  1ª Encuesta de   Intereses y  
Desafíos de la Industria Gastronómica, 
que tiene como finalidad, conocer sus 
inquietudes como empresas. 

Esta información,  permitirá  aportar en 
solucionar brechas que aquejan  al de-
sarrollo de la industria gastronómica en 
el  país.

Con estos importantes  datos  del  sec-
tor,  podremos aportar con capacitación 
según el real interés de la industria na-
cional, contribuir en las distintas políti-
cas públicas trasmitiendo los desafíos 
actuales   en diversas áreas  y,  de esta 
forma,  consolidar su desarrollo.

Otro punto relevante, es la mejora de 
gestión de los restaurantes y por consi-
guiente,  el crecimiento de su empresa.

La encuesta está disponible en:
 https://bit.ly/30T5XlH 
hasta el 15 de noviembre.

ACHIGA

Primera encuesta de intereses y desafíos 
de la Industria Gastronómica

Hasta el 15 de noviembre hay plazo para responder esta encuesta, instancia que convoca a toda 
la industria gastronómica del país y donde lo relevante es conocer los intereses y desafíos de la industria 
nacional.
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	 Hace un par de meses abrió sus puer-
tas EntreToros Smoke House, especialista en el 
arte ancestral del ahumado de carnes a tem-
peraturas bajas y por largos periodos, lo que se 
conoce como Low & Slow, y que también es el 
lema de este restaurant. 

En EntreToros Smoke House se puede disfrutar 
de una amplia terraza al aire libre, en un am-
biente campestre y rodeado de naturaleza, prin-
cipal sello del sector. “Si bien el local es amplio, 
tiene capacidad para 200 personas sentadas, 
mantiene la calidez y ambiente hogareño, pue-
des ir almorzar, cenar, picotear junto a tu familia, 

RESTAURANTES

pareja o con los amigos, y experimentarás una 
experiencia única”, plantea Jane Andersson, Ge-
rente de EntreToros Smoke House.

Además, cuenta con juegos infantiles, como el 
Gánesela al Toro, inflables, y otras opciones para 
los más pequeños de la familia, quienes tam-
bién cuentan con menú especial y la opción de 
refill de gaseosas.

EntreToros también tiene una gran nave central, 
en dos niveles, en la que los asistentes, de acuer-
do a su gusto, pueden escuchar música en vivo, 

cantar karaoke, o ver toda la parrilla deportiva 
nacional e internacional, a través de varias pan-
tallas.

Inspirado en todo el Texas Style, su fuerte son las 
carnes ahumadas, sabores auténticos recupera-
dos gracias a la dedicación de experimentados 
cocineros que manejan la auténtica técnica del 
ahumado, rescatan la tradición de la leña, y apli-
can horas de cocción, logrando una textura y 
sabor único.

“La paciencia y dedicación es fundamental, las 
carnes son asadas por horas 12, 14 o hasta inclu-

Cocciones lentas y mucho humo de maderas nobles son parte de los ingredientes que caracterizan a la carne EntreToros 
Smoke House. Son los únicos en Chile con su estilo, así que para los que no los conocen, no existe punto de comparación.

La verdadera carne
ahumada texana 

ENTRETOROS SMOKE HOUSE

Por  Carlos Montoya Ramos
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También está la línea de sándwich, entre los que 
destacan El Entrañable, El Jefe y el Piggy’s Pulled 
Pork, que es una mechada deshilachada de cer-
do; además se suman los Picoteos y Tablas, Piz-
zas y la línea Ligth.

Además, tienen 6 tipos de cervezas artesanales 
en grifo, más otras en botella, lo que propone 
diversas y atractivas opciones de maridaje para 
sus interesantes cortes y sabores.

En EntreToros Smoke House saben que su oferta 
es única, y por lo mismo eso los ubica en una po-
sición privilegiada en la industria. “No tenemos 
ninguna competencia, no hay nadie en Chile 
que esté preparando la carne de la manera que 
nosotros la estamos cocinando ahumada”.
De esta forma, se plantean como objetivo al 
mediano plazo abrir varios locales en Santiago, 
y como proyecto de largo aliento, convertir la 
marca en una cadena.

EntreToros
Las Terrazas de Chicureo
Av. Chicureo 1700 locales 4 y 5, Colina
www.entretoros.cl
rrss@entretoros.cl

so 16, según el corte, en un horno a leña traído 
especialmente de Estados Unidos”, En carnes se 
pueden encontrar las preparaciones Texas Style 
BBQ, donde destacan las costillitas y el BBQ 
Beans; y en las Ahumadas destacan el y las Giant 
Ribs, -que de verdad son gigantes-.

El corte principal es el Brisket, que es el tapa-
pecho del animal. “Este tapapecho se faena de 
forma especial, la cual nos permite tener un pe-
dazo de carne grande, ancho, con bastante infil-
tración de grasa, que se cocina por alrededor de 

12 a 14 horas, con 16 especias, y se marina por 
24 horas, lo que determina que esta carne sea 
tan blandita y con este sabor ahumado”, expli-
ca Jane Andersson. En el proceso de ahumado 
solamente se utiliza madera, no interviene elec-
tricidad ni gas.

Por lo mismo, el plato más pedido es el Brisket, 
o los famosos BBQ Platters, que es un resumen 
de varias carnes, trae Brisket, costillas de cerdo, 
punta de ganso y longaniza.

RESTAURANTES
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¿Sabías que quienes pasan de pie muchas 
horas al día y lo hacen durante años tienen 
un 232% más de probabilidades de tener 
un accidente cardiovascular?  Esto es lo que 
asegura un estudio realizado en Canadá 
durante 12 años y publicado ahora por ‘The 
American Journal of Epidemiology’. 

La investigación concluye que el motivo de 
que las víctimas del standing sean suscep-
tibles de tener un infarto tiene que ver con 
el retorno venoso. 

Entonces debemos estar atentos, ya que  
estar de pie durante muchas horas puede 
acarrear consecuencias para la salud, sobre 
todo para la espalda, las piernas y los pies.

Quienes  trabajan de pie durante muchas 
horas,  pueden llegar a tener problemas 
como ciática, varices, dolores lumbares, fa-
tiga muscular en general, rigidez cervical y 
de hombros, problemas de circulación en 
las piernas, así como dolor de pies y piernas 
hinchadas. 

¿Qué podemos hacer si nuestro trabajo re-
quiere del “Standing”?  Recurrir a sencillos 
consejos que pueden aliviar esa sensación 
de cansancio y problemas circulatorios.

SALUD

Los pies
cansados

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

Lo primero es utilizar ropa holgada. Evitar 
prendas que compriman mucho los to-
billos, las piernas o cintura ayuda a que la 
circulación de retorno venoso y linfático 
hagan correctamente su trabajo. También 
es importante escoger calzado cómodo y 
con poco taco y empeine reforzado.

Además, para aliviar la hinchazón, la pesa-
dez y el dolor de piernas puedes aplicarte 
cosméticos de efecto frío y descongestio-
nantes al llegar  a casa y en la ducha ter-
minar con agua fría desde la cintura para 
abajo.

Finalmente para prevenir mayores proble-
mas siempre puedes recurrir a un buen ma-
saje de drenaje linfático, que no sólo des-
congestionará las extremidades inferiores, 
sino que también obtendrás un merecido y 
relajado descanso. 
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	 Productos alimenticios sanos, 
saludables e innovadores, sería la for-
ma más fácil y directa de describir lo 
que hace La Casona El Monte.

Y es que cada una de las creaciones de 
Yanett Omegna, Gerente General La Ca-

sona El Monte, refleja su preocupación 
por entregar algo con características 
únicas, algo similar a su propia historia.
“Trabajé por más de 30 años en el sec-
tor minero, en la gran minería del co-
bre, en particular en las fundiciones. 
Por una decisión personal, tomé la de-
cisión de renunciar a mi cargo en mi úl-
timo trabajo, y porque además me ha-
bía comprado una hermosa parcela acá 
en la comuna de El Monte. En ese mo-
mento me interesó la idea de comenzar 
con una actividad diferente, y que me 
permitiera pensar en un mejor pasar en 
mi vejez. Eso pasó hace 12 años atrás”, 
relata Yanett.
Fue así como en principio elaboraron 
aceite de palta, ya que su parcela tenía 
muchos paltos, siendo éste el primero 

Innovación alimentaria a 
disposición del canal HORECA

PRODUCTOS

que viera la luz en nuestro país. Lamen-
tablemente, Yanett Omegna explica 
que este aceite tiene unos costos de 
producción muy altos, y sumado a que 
la gente tiene poco conocimiento de 
lo que es el sabor y sus propiedades, lo 
que lo hace un producto con baja ro-
tación, “tuvimos un traspié económico 
bastante fuerte porque las inversiones 
que hicimos fueron altas, y los resulta-
dos no fueron los esperados”.

No obstante, esta experiencia los reim-
pulsó a buscar nuevas opciones.

“De ahí buscamos algo que fuera un 
poco más masivo, siendo siempre in-
novador, porque una de las cosas que 
nos ha caracterizado como empresa, 
y a mí como persona, es que siempre 
estamos a la vanguardia con ideas que 
sean realmente interesantes y que ten-
gan un impacto en las personas y en la 
comunidad”.

Fue así como crearon un endulzante 
saludable, basado en stevia, cuando 
recién ésta ingresaba al mercado. “Traji-

mos una stevia de la variedad Morita 2, 
la cual nos garantiza tener un muy alto 
dulzor y sin tener sabores residuales 
amargos, que es lo que ha sido la difi-
cultad de la especie Bertoni, que es la 
que mayormente se trabaja”.

Otro producto innovador de su porta-
folio, y uno de los más relevantes, es el 
resultado de una innovación tecnológi-
ca que permitió darle sustento real a un 
pasivo ambiental de la minería del litio, 
y convertirlo en la única sal baja en so-
dio que hay, en palabras de Yanett, en 
todo el mundo, y que hoy se comercia-
liza en diversos países.

“La denominamos Sal de Atacama. Aún 
hoy es poco conocida, porque no tiene 
más allá de 5 años desde que se validó, 
y se ha empezado a comercializar, pero 
puedo garantizar que esta sal es la que 
deberíamos estar consumiendo todos, 
tiene entre un 35% y 40% menos sodio, 
lo que implica un beneficio importan-
te para la salud, especialmente para 

Su lema es estar comprometidos con la naturaleza, lo que se refleja en productos sanos, innovadores, atractivos, y 
especialmente, pensados para mejorar la vida de las personas.

LA CASONA EL MONTE

Por Carlos Montoya Ramos
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las personas que tienen problemas de 
hipertensión, problemas renales, re-
tención de líquido. Esta es una sal real-
mente interesante, es un orgullo para 
Chile y para nosotros es un privilegio 
haberla descubierto y hoy ofrecerla al 
mercado”.

Otros productos que también es-
tán en la línea de la innovación, 
son sus bebidas en polvo, elabo-
radas a base de súper alimentos, 
como la espirulina, la moringa, el 
cacao, la quínoa, y con este tipo 
de materias primas desarrollaron 
el año pasado Froyatt Nutrishake, 
que está recién saliendo al merca-
do.

“Es una bebida rica en proteínas, vita-
minas, minerales, en realidad contiene 
todo lo que un cuerpo humano necesi-
ta para tener una alimentación comple-
ta, con un efecto saciante importante, 
con un rico sabor a vainilla, y que no 
tiene ni el sabor ni el olor desagradable 
que tiene la espirulina, así que realmen-
te es una innovación”.

Froyatt Nutrishake hoy día está consi-
derado dentro de los 10 alimentos más 
innovadores que se han fabricado du-
rante el año 2019, según el catálogo de 
Transforma Alimentos. “Yo creo que es 
justamente este producto, junto con la 
sal, los más relevantes de lo que tene-
mos, los que hoy día nos han llevado 
incluso al Palacio de La Moneda para 

publicitar lo que estamos haciendo”, 
enfatiza la Gerente General La Casona 
El Monte.

Su portafolio de productos alimenti-
cios se completa con bebidas naturales 
de almendra, quínoa y coco, donde 240 

gramos. permiten producir 2,5 litros de 
estas -leches naturales-, que no plan-
tean ningún problema para las perso-
nas que sufren alergias a la proteína de 
la leche.

“Para nosotros, entre los productos más 
relevantes enfocados para el canal HO-
RECA está la sal, ya que es usada todos 
los días; también está la stevia. Otra es 
la línea de los aceites gourmet, en la 
que tenemos palta, sésamo, oliva, al-
gunos especiados como plata oliva al 
merquén, palta oliva ajo frito, y mucho 
más. Además, también hacemos mar-
cas propias, o sea, si alguien quiere que 
preparemos un envasado, un sachetea-
do o algo por el estilo, no tenemos nin-
gún problema en eso”.

Ahora bien, la empresaria también re-
conoce que las bebidas Froyatt pue-
den ser perfectamente parte de lo que 
un buen restaurante, o un buen hotel 
pueda ofrecer en sus desayunos. “20 
gramos de Froyatt son capaces de re-
emplazar, desde el punto de vista nu-
tricional, a un almuerzo completo, cosa 
que es bien interesante”. 

Tras el lamentable fallecimiento de su 
esposo, con quien fundó La Casona El 

Monte hace 12 años, Yanett integró 
a la empresa a sus dos hijas. “Rocío es 
abogada y empresaria, tiene su propio 
centro de eventos y ahora ha queda-
do a cargo de todo lo que es la parte 
productiva de la empresa; mientras 

Fernanda, que es naturópata y 
administradora de empresas, se 
encarga de la administración, fi-
nanzas y comercio exterior”.

Sin duda, La Casona El Monte se ha 
convertido en un ejemplo de cali-
dad e innovación en la producción 
de alimentos saludables. “Gracias 
a nuestro trabajo somos parte de 
varias asociaciones gremiales, y 
también pertenecemos a institu-
ciones internacionales como es 

ConnectAmericas, participamos con la 
Alianza del Pacífico, la Aladi; nuestros 
productos están certificados por sus 
buenas prácticas. Tenemos Sello Oro 
en ChileCalidad, Certificación Halal, la 
sal tiene también evaluación Kosher, o 
sea, son productos de alta calidad. Ade-
más, estamos exportando hoy a Perú, 
Brasil, México y Estados Unidos, y próxi-
mamente a Ecuador”.

La Casona El Monte
www.lacasonaelmonte.cl
Av. Los Libertadores 735
El Monte - Santiago, Chile
+56 2 2818 2220
contacto@lacasonaelmonte.cl

PRODUCTOS
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taba perdiendo.

“Con la modernidad, todas esas cosas ricas 
que se hacían en nuestras casas a diario, 
que hoy por falta de tiempo ya no se ha-
cen, actualmente se pueden volver a ver en 
muchos hogares y celebraciones gracias a 
la Trinidad”, dice Jessica Balbontin, socia del 
establecimiento.

Y es que La Trinidad ubicada en el barrio 
San Joaquín y en plena Avenida del Mar en 

La Serena, este último local  debajo del Ho-
tel Canto del Mar, posee productos suma-
mente caseros, “muy buenos ingredientes, 
recetas antiguas, hechas tal cual como lo 
hacían nuestras mamás y abuelas”, agrega 
la socia.

Añade que en el barrio de San Joaquín son 
los regalones del vecindario, inundando a 
sus vecinos con exquisitos olores a especias 
y productos horneados durante todo el día.
La socia considera que fueron un gran apor-

	 Ingresar a esta dulcería es como 
un cuento; con una decoración entre clási-
ca y moderna, estilo romántico, muy bien 
decorada con un mostrador que exhibe 
diversos tipos de dulces, tortas y pasteles 
para comprar y llevar.

Dulcería Emporio La Trinidad, cuyo nombre 
se propuso luego de barajar otros, por su 
sentido y porque fue el que más gustó, tie-
ne 8 años de existencia y surgió con objeto 
de rescatar la pastelería antigua que se es-

Endulzando la vida serenense con 
productos caseros y sabrosos

DULCERÍAS

DULCERÍA EMPORIO LA TRINIDAD

 Con dos locales en la avenida del Mar y en el barrio San Joaquín de La Serena, esta dulcería ha sabido cautivar a sus 
clientes con sus productos apetitosos, de buena calidad en un lugar acogedor y estéticamente muy atractivo.

Por Daniela Salvador Elías
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desarrollado y se están desarrollando en el 
sector, “y aportar a la vida de barrio que es 
lo que más nos motiva. Bajo ese concepto 
nació la Trinidad”, resume Balbontin.

Dulcería Emporio La Trinidad
Alberto Arenas 3.377, La Serena
Av. Del Mar 2.200, Local 3, La Serena

te a la vida de  ese barrio de hace 8 años 
abriendo a las 8:00 am, teniendo pan fresco 
y cosas ricas para el desayuno. “No existían 
supermercados ni más locales con nuestra 
propuesta, ni centros comerciales como los 
hay hoy. A pesar de todas las opciones que 
actualmente hay en San Joaquín, seguimos 
siendo los regalones y tenemos un público 
muy fidelizado. Por eso siempre estamos 
tratando de mejorar y dar lo mejor”.

En tanto, en  la Avenida del Mar, La Trinidad 
cuenta  una clientela muy variada y trans-
versal. Además  es un buen complemento 
para el Hotel Canto del Mar que está ubi-
cado arriba del establecimiento y una alter-
nativa muy diferente a todo lo que hay en 
la Avenida del Mar.
“En general siempre nos dicen que van a 
la Trinidad porque vas a la segura, siempre 
encontrarás algo que llevar o comer”, seña-
la Jessica.

OFERTA Y HORARIOS
En Dulcería Emporio La Trinidad de San 
Joaquín, hay mucha variedad de productos 
como tortas, pasteles, queques, confites, 
productos naturales, salados, desayunos, 
cafetería y salón de té. En tanto, en el local 
de Avenida del Mar, hay almuerzos case-
ros, picoteos y carta de tragos. No tienen 
restricciones de horarios, se puede pedir 
lo que guste a toda hora desde las 8:00 a 
22:00 horas.

El horario de atención en ambos locales es 
de Lunes a Sábado de 8:00 a 22:00 horas y  
Domingos de 9:00 a 21:00.

“La decoración es  absolutamente de gusto 
personal, realizada con la idea que sea aco-
gedora y armoniosa para que quién entra 
no se quiera ir, y vuelva muchas veces y se 

sientan como en casa. Puedes quedarte 
todo el tiempo que quieras. Nadie te apura 
para  dejes la mesa pronto. Tenemos clien-
tes que acuden todos los días y se instalan 
con un libro a leer o a trabajar con tranqui-
lidad solos o acompañados. Eso es lo que 
buscamos con la decoración. Muy pronto 
agregaremos nuestro helados de fabrica-
ción propia artesanal y de la mejor calidad”, 
dice Jessica Balbontin.

A su vez, añade que están próximos a abrir 
un local en el centro empresarial Coquim-
bo, barrio industrial, en donde cumplirán 
una necesidad para todas las personas que 
trabajan en el sector y que no cuentan con 
una opción como la Trinidad. “Allá podrán 
comer rico y sano y tener un break con no-
sotros durante su jornada de trabajo”.

Asimismo, y con esta nueva apertura, po-
drán ser una opción para los trabajadores 
de los proyectos inmobiliarios que se han 

DULCERÍAS
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CARPACCIO DE LOCOS
Otro plato con mar y otro plato con Locos, 
un carpaccio que no se achica ante nadie. 
Como aperitivo va muy bien, un sabor clá-
sico de nuestra costa. Me gustó la forma de 
la presentación, en cucharón individual se 
aprecia mucho más y es así cuando uno se 
da cuenta del sabor que tienen estos pro-
ductos, la humildad de cada preparación y 
el respecto al producto. Rico rico.
El evento estuvo a la altura de las prepara-

ciones, sabrosa, elegante, lúdica. Me gus-
tó mucho el sistema de servir y mostrar la 
nueva carta en proporciones pequeñas, 
así se pudo probar toda la carta de forma 
eficiente. El maridaje estuvo acorde a cada 
plato, quizás falto una pequeña guía tal vez 
un “a este plato le viene perfecto este vino”, 
pero al ser barra libre el juego fue ir proban-
do. Menos mal que fui con un amigo exper-
to en maridaje, quien me ayudó en el cami-
no de disfrutar al máximo esta experiencia. 
Otro toque que hizo que esto fuese un 
buen lanzamiento fue la música en vivo, 
una chica (que no sé su nombre) cantando 
en vivo y durante 3 horas ininterrumpidas 
un playlist de bossa-nova, simplemente 
alucinante, un aplauso para ella.

QUOTIDIEN promete y mucho, el chef Nar-
done apostó a ganador y sin duda no falla-
rá.

Los invito a Quotidien, además de la carta, 
tiene un brunch ¡increíble! Vaya y ¡visítelo!

	 Quotidien Bistró, es un restauran-
te ubicado en uno de los núcleos comer-
ciales de la ciudad, de muy fácil acceso, es 
reconocible por su bella puerta de Madera 
y su hermosa terraza bajo nivel que pese a 
estar al aire libre, le da un toque de intimi-
dad y se siente como si estuvieses en otro 
lugar. Se encuentra junto al Hotel Double-
Tree Santiago de la cadena Hilton, por lo 
que tiene un respaldo de calidad, atención 
y ambiente acogedor a la hora de ingresar.

Nueva Carta
La visita en esta ocasión es para que el 
restaurante nos mostrara su nueva carta. 
La modalidad del evento fue muy lúdica, 
muy dinámica. Iban pasando uno a uno los 
platos en versión de bocado, para poder 
degustar todas las preparaciones y sentir 
cada sabor. El chef y cerebro de todas esas 
deliciosas preparaciones es Gionata Nardo-
ne, quien quiso mostrar la versatilidad de 
nuestros productos del mar, con elabora-
ciones de la cocina mediterránea. Una fu-
sión que encanta.

Dentro los platos que destaco están:

EMPANADA DE LOCO
Uno de los primeros platos en salir, Uff 
que delicia, el loco se sentía en su ¡máxima 
expresión! ¿Cómo no querer nuestros pro-
ductos con preparaciones como ésta? La 

masa perfecta, el relleno contundente. Un 
gran comienzo y altamente recomendado 
para aquéllos que vayan al restaurante. 
¡Buenísimo!

CHUPE DE JAIBA
Nuevamente el mar presente, un plato alta-
mente delicioso, lleno de sabor, muy textu-
rado, el gratinado perfecto, el interior suave 
y cremoso. Un tremendo plato, clásico de 
nuestra cocina, ¡el Chupe siempre destaca!

FLAN CUBANO
¡Que postre! Uffff… Si hay que elegir un 
plato para coronar una excelente comida, 
sin duda mi elección es este flan, suave, 
agradable, no tiene notas malas, es una 
¡perfección!... Un imperdible de la cocina 
del chef Nardone y de QUOTIDIEN. Pruébe-
lo, no se arrepentirá y se acordara de mí.

Nueva carta
 Amigos, la llegada de la primavera se asocia con un nuevo renacer, un nuevo ¡ciclo! Y en el mundo de la gastronomía 
es temporada de terrazas y nuevas ¡cartas!, y de eso hablaremos hoy. Fuimos invitados al lanzamiento de la nueva carta 
del Restaurante QUOTIDIEN BISTRO, un lugar ideal para compartir, relajarse y comer rico. Bienvenidos a la reseña del 
lanzamiento de su  nueva carta. ¿Dónde queda? Avenida Vitacura #2727, Vitacura.

Por Terecomiendoalgo

RESEÑA

QUOTIDIEN BISTRO
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Turismo Sustentable y 
Transformación Digital
La frondosidad del bosque valdiviano fue el escenario ideal para 
reunir a más de 300 asistentes, entre hoteleros, proveedores y 

autoridades, los que reunidos por tres días, discutieron las temáticas 
que actualmente plantean los principales desafíos para la industria.

Por   Carlos Montoya Ramos

XI CONGRESO HOTELERO
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	 Como todo un hito será recorda-
da la XI versión del Congreso Hotelero rea-
lizada en la Reserva Biológica Huilo Huilo, 
comuna de Panguipulli, Región de los Ríos.

La cita anual, organizada por el gremio 
Hoteleros de Chile, reunió a más de 300 
participantes, lo que significó un 20% más 
que el último año. Andrés Fuenzalida, Pre-
sidente de Hoteleros de Chile, destacó la 
participación de los empresarios hoteleros, 
“la que casi se duplicó comparada con el 
congreso realizado en 2018, y eso es muy 
relevante porque significa que hay un inte-
rés por las temáticas, además nos permite 
acercar muchos más a los proveedores con 
nuestros socios, y eso es muy interesante”.
La percepción de Fuenzalida fue comparti-

da por los diversos asistentes al congreso, 
como Pedro Leiva Mora, Propietario de Eco-
turismo El Canto del Chucao, ubicado en el 
Lago Ranco.

“El congreso me pareció muy novedoso, 
nunca había estado en uno con tanta va-
riedad de expositores y de personas que 
trabajan en el rubro del turismo en todo el 
país. Para mí fue bastante enriquecedor, y 
después de esto voy a complementar los 
conocimientos aprendidos con lo que no-
sotros ya hemos ido realizando, especial-
mente en el tema de turismo sustentable. 
Huilo Huilo es una expresión del turismo 
sustentable, de calidad, y nosotros lo que 
hacemos, aunque es más pequeño, fa-
miliar, también tiene mucha dedicación, 

mucha calidad, y sustentabilidad, especial-
mente con las entidades locales, con las 
que hemos trabajado mucho todo el tema 
ecológico”.

Las presentaciones realizadas en el congre-
so se enfocaron en tres aspectos: la susten-
tabilidad en la industria; la transformación 
digital y tecnológica del turismo; y las ini-
ciativas legales que implican modificacio-
nes en la gestión operacional del sector.

Destacó la exposición de Víctor Viñuales, 
Sociólogo, Cofundador y Director de ECO-
DES, titulada Responsabilidad Social en la 
Industria Hotelera; o Digitalización como 
Modelo de Negocios en la Hotelería, de An-
dré Sena, Chief Digital & Commercial Offi-

ESPECIAL
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cer de Accor Sudamérica. También 
contó con una amplia convocatoria 
Big Data en la industria hotelera, de 
Diana Plazas, VP Brand, Marketing & 
Digital and Owner & Franchise Rela-
tions de Marriot.

“El primer día tuvo que ver con sus-
tentabilidad, y el segundo con la di-
gitalización en la hotelería, y el salón 
estuvo permanentemente lleno. El 
viernes hablamos de la formalidad y 
temas legales. La gente tenía muchas 
ganas de participar. Y la guinda de la 
torta fue un tema que nunca había-
mos tratado en nuestros congresos, 
que tiene que ver con inteligencia 
emocional en tiempos de alta com-
petitividad, dictada por Margarita 
Pasos, Cofundadora de Pasos al Éxito 
Coaching and Training, lo que suscitó 
un interés fantástico”, detalló Andrés 
Fuenzalida.
En tanto, uno de los dueños de casa, 
el Alcalde de Panguipulli, Rodrigo 
Valdivia, remarcó que para la comu-
na significa un “hito histórico que 
un congreso de esta naturaleza, de 
este nivel, se realizase en Pangui-
pulli, en la Reserva de Huilo Huilo, y 
básicamente porque nosotros hoy 
gozamos de los mayores atractivos a nivel 
nacional, tenemos la mayor cantidad de 
centros termales, 27 en total y todos de 
primer nivel, disponemos de 7 lagos y 21 
ríos para disfrutar en el verano, también 
disponemos de la mayor cantidad de vol-
canes, más de 40 entre activos e inactivos, 
Mocho Choshuenco, parte del Villarrica, y 

también tenemos mucho deporte aventu-
ra y outdoor. Es decir, Panguipulli hoy reú-
ne todas las condiciones para que la gente, 
cuando venga a nuestra comuna a disfru-
tar de nuestras bellezas naturales, puedan 
también mejorar su calidad de vida. Nues-
tro eslogan es Panguipulli, una reserva de 
vida, inmersa en la reserva mundial de la 
biosfera”.

Precisamente en el marco de este 
privilegiado entorno natural, la pre-
sentación de Víctor Petermann, Di-
rector de la Reserva Biológica Huilo 
Huilo, captó la atención de todos los 
asistentes al contar la historia del na-
cimiento de este paraíso de la con-
servación.

Al respecto, su hija, Alexandra Peter-
mann, Directora Ejecutiva de la Re-
serva Biológica Huilo Huilo, manifes-
tó que la realización del XI Congreso 
Hotelero en esta zona “nos permite 
irnos consolidando como destino de 
turismo, a nivel de Chile, que nos co-
nozcan los hoteleros, nuestra comu-
na está muy contenta de recibirlos”.

La Reserva Biológica Huilo Huilo 
cuenta con tres hoteles que parecen 
sacados de un cuento de hadas: No-
thofagus, Reino Fungi y la Montaña 
Mágica; además de Nawelpi Logde, 
Canopy Village, amplias y acogedo-
ras cabañas, todo inmerso en un bos-
que de raulíes, mañíos, lengas, ñirres 
y coigües.
“Nosotros tenemos un concepto 
importante, que son los tres pilares. 
Creemos que nuestro objetivo es 

conservar este lugar para el futuro, pero 
para eso es importante que su gente esté 
involucrada, y si es que hay gente invo-
lucrada, tiene que haber un desarrollo 
económico, porque como seres humanos 
tenemos que desarrollarnos de alguna ma-
nera, y el turismo sustentable es una buena 
herramienta de conservación, y no solo por 

ESPECIAL
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el desarrollo económico, sino que también 
porque hace que la gente conozca los luga-
res, tenga una experiencia increíble, cada 
uno desde donde esté, va a tener una apro-
ximación distinta a este lugar, y va a querer 
de alguna manera cuidarlo. Esa conexión 
con la naturaleza es muy importante, con el 
entorno, y para eso tienen que conocerlo, 
y quererlo”, sostiene Alexandra Petermann.

Tal parece que, cuando de potenciar el tu-
rismo se trata, el sector privado y público 
de Panguipulli se encuentran totalmente 
alineados, ya que, para Rodrigo Valdivia, 
desde el municipio el objetivo es transfor-
mar esta industria en la principal actividad 
productiva de la comuna.

“Estamos trabajando con todos nuestros 
emprendedores turísticos, nuestros em-
presarios, en que efectivamente este sea 
un destino, aunque debe tener ciertas li-
mitaciones, porque tenemos que preservar 
toda esta belleza natural, escénica, la bio-
diversidad. Creo que son cosas que tene-
mos que empezar a trabajar fuertemente, 
ya que tiene que ver con la protección de 
nuestros recursos naturales, y obviamente, 

el norte nuestro como vocación producti-
va, este es nuestro patrimonio, es nuestra 
riqueza que proteger”.

Pese a apuntar en la misma dirección, la 
situación en Lago Ranco es distinta, por 
lo que Pedro Leiva aprovecha la instancia 
del congreso para realizar un llamado a la 
proactividad.

“Lago Ranco tiene un recurso natural exu-
berante, mucha riqueza natural, sin em-
bargo, hay poca inversión, no hay hoteles 
grandes donde pueda haber turismo todo 
el año, aunque de todas formas están sur-
giendo emprendedores, y lo que falta creo 
es potenciar el tema cultural, la identidad 
local, programas, muchos más eventos, 
actividades, fiestas con la identidad, ya sea 
de los recursos naturales que existen, cosas 
así que llamen la atención a la gente y se 
pueda desarrollar un turismo de forma in-
tegral”.

Hacia el final de la cita, coronada con una 
navegación de extremo a extremo por el 
Lago Pirihueico, desde Puerto Fuy hasta 
Puerto Pirihueico, en la que deslumbraron 

a los hoteleros los bosques siempre verdes 
de la Selva Húmeda Valdiviana, llegaba el 
momento de hacer balances.
Para Andrés Fuenzalida, la opinión de los 
empresarios fue generalizada. “La organiza-
ción fue perfecta, todo fluyó de manera im-
pecable, las temáticas fueron muy contin-
gentes, y eso se manifiesta en el número de 
asistentes”. El líder de los hoteleros también 
destacó la participación del mayor número 
de autoridades que participaron, “desde 
la Subsecretaria de Turismo, la Directora 
Nacional de Sernatur, los Directores Regio-
nales de Turismo, Seremis de Economía, el 
Alcalde de Panguipulli, tuvimos también la 
visita y presentación del Diputado Sebas-
tián Álvarez. Entonces, el sector público, a 
través de todas estas personas que ejercen 
una función pública, estuvieron ahí, par-
ticiparon, y se fueron sorprendidos de la 
calidad del congreso, del contenido de sus 
charlas, y la calidad de todo lo que ahí hubo 
en todo sentido. El impacto fue fantástico 
en todos los asistentes”. 

Una impresión similar se llevó Andrés 
Ibarra, Gerente Comercial de la fábrica de 
colchones Spomo. “Nos llevamos siempre 
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una muy buena impresión, creemos que 
tenemos soluciones para todos los tipos 
de hoteles que se están presentando, tene-
mos una oferta integral de productos que 
nos permite armar habitaciones completas 
y, por lo tanto, creo que ha sido tal vez para 
nosotros una excelente experiencia de po-
sicionamiento de marca, para mantenernos 
vigentes en el circuito de hoteleros, y la ver-
dad es que hasta aquí todos los congresos 
han sido un éxito para nosotros”.

Por su parte, Germán Vicencio Duarte, Ge-
rente General de Horekam destacó la orien-
tación a la sustentabilidad que se le dio al 
congreso, especialmente a las acciones que 
se deberán realizar en el mundo hotelero, 
como agentes activos, para el equilibrio de 
la huella de carbono. 

“Siento eso sí, que estamos muy en pañales 
aún en todo lo relacionado al cuidado del 
medio ambiente, pero de a poco, los res-
ponsables, que somos todos los habitantes 
del planeta, hemos ido tomando concien-
cia del impacto eventual que tendría la des-
preocupación en las emisiones de carbono, 
la contaminación, el efecto invernadero, el 
aumento de la temperatura terrestre, etc., y 
en este sentido, me he sentido muy orgu-
lloso, como integrante de la industria del 
turismo, el paso decidido que se comienza 
a vislumbrar entre todos los que conforma-
mos la hotelería”.

Finalmente, para los encantados con Hui-
lo Huilo, y que de seguro planifican vol-
ver a disfrutar de sus atractivos naturales, 
Alexandra Petermann revela que están 
próximos a habilitar un sendero de largo 
aliento.

“Lo tenemos hace un tiempo, pero ahora va 
a partir desde Neltume, queremos que Nel-
tume se transforme en un pueblito de trek-
king, así como Neltume Mountain Village, y 
de ahí parte este trekking de largo aliento, 
de 3 días, que pasa por las Lagunas Andi-
nas, y terminas en Puerto Fuy, de Neltume 
a Puerto Fuy. Es un trekking maravilloso 
que va a estar abierto a todo público desde 
diciembre, y después para el próximo año, 
ese mismo trekking va a llegar a las Termas 
del Lago, y ahí serán 2 días más, será un 
trekking con mochila, tipo Torres del Paine, 
tipo Yosemite”, concluye.

Sin duda un congreso redondo que dará 
qué hablar por mucho tiempo.

ESPECIAL
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Don Camarón es una importadora y comer-
cializadora de productos del mar, siendo su 
principal producto el camarón (penaeus 
vannamei), el que importan desde China 
y Ecuador. También realizan importación 
de pescados, como el pangasius, y aparte 
de lo adquirido en el mercado internacio-
nal, comercializan pescados y mariscos de 
producción nacional, como es el caso del 
salmón, reineta, merluza, pulpo, ostiones y 
carne de jaiba, entre otros.

Para poder desarrollar esta actividad, Ra-
fael Bascuñán, Gerente de Administración 
y Finanzas de Don Camarón, relata que po-

seen una planta propia, “la que cuenta con 
cuatro cámaras con telemetría, lo que nos 
permite almacenar todo el producto adqui-
rido, tanto en el mercado local, como inter-
nacional, chequeando en todo momento 
el correcto manejo de la cadena de frío de 
nuestros productos. Este estándar de ma-
nejo se hace extensivo también a nuestra 
flota de vehículos, los que cumplen con las 
mismas normas ya descritas”.

Dentro del mundo del camarón, Don Ca-
marón actualmente comercializa 12 cali-
bres distintos, tanto con piel, como pela-
dos, dentro de estos últimos cuentan con 

	 Si hay un producto que se sacó el 
traje de gala, para estar presente en rece-
tas cotidianas, y hasta en preparaciones al 
paso, es el camarón. El auge del sushi expli-
ca en parte la presencia del camarón en un 
común almuerzo de oficina, aunque tam-
bién lo podemos encontrar hoy en pizzas y 
empanadas, o sea, en el corazón mismo del 
fast food.

En este contexto, Don Camarón se ha gana-
do un importante lugar en lo que respecta 
a la distribución y abastecimiento de este 
noble producto.

Don Camarón y su amplia oferta de 
calibres y productos

PRODUCTOS

CAMARONES PARA DIVERSAS PREPARACIONES

Actualmente es una de las proteínas más demandadas por los chilenos, y gracias a su transversalidad en el consumo, para 
el camarón solo se avizora un futuro al alza.

Por Carlos Montoya Ramos
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Dentro de la cartera de clientes de Don Ca-
marón manejan y atienden a distintos seg-
mentos, en donde se pueden mencionar 
principalmente empresas distribuidoras, 
mayoristas, casinos y restoranes.

Finalmente, en Don Camarón aspiran a 
poder ampliar su cartera de clientes y, de 
esta manera, poder tener la posibilidad de 
atender a los distintos actores del canal 
HORECA, “haciendo así extensiva oferta de 
productos y servicios a cada uno de los in-
tegrantes del sector”, concluye Rafael Bas-
cuñán.

Don Camarón Chile
www.doncamaron.cl
+56 9 3448 8512
contacto@doncamaron.cl

camarones crudos y cocidos (ambos PyD), 
“siendo los más apetecidos por nuestros 
clientes el 26-30; 36-40 y 71-90, todos ellos 
pelados”, explica Bascuñán.

En cuanto a los pescados, comercializan 
salmón de categoría Premium, “el que tiene 
una gran aceptación entre nuestra cartera 
de clientes. Además, dentro de nuestros 
principales productos podemos mencionar 
el pulpo, que es comprado a productores 
del norte del país, el que se caracteriza por 
su calidad y sabor”.

AUGE DEL CONSUMO DE CAMARÓN
Con el pasar del tiempo ha existido un in-

cremento constante en el consumo del 
camarón en nuestro país, donde el chileno 
comenzó a ver con otros ojos este produc-
to, ya que actualmente, a juicio de Rafael 
Bascuñán, “no se asocia solamente a las 
celebraciones de fin de año, que era la anti-
gua forma para pensar en su consumo, sino 
que, muy por el contrario, hoy en día exis-
ten distintas preparaciones en las que es 
considerado, como por ejemplo en el sus-
hi, pizzas, coctel. Todo esto ha traído como 
consecuencia un incremento en los actores 
que participan en la comercialización del 
camarón, en donde se hace muy importan-
te contar con la infraestructura necesaria 
para un buen manejo de este producto y 
de esta forma llegar de una buena forma al 
consumidor final, donde lo más importante 
es respetar la cadena de frío”.

PRODUCTOS
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El pasado 16 de octubre se realizó el Desa-
yuno Anual de Turismo 2019, organizado 
por la Federación de Empresas de Turismo 
de Chile (Fedetur), en CasaPiedra, en la oca-
sión el Presidente de la República Sebastián 
Piñera se refirió a la flexibilidad de la jorna-
da laboral, aduciendo a sus beneficios.

“Algunos insisten en considerar como si-
nónimo la flexibilidad con la precariedad 
laboral. Y por el contrario, lo que buscamos 
con la flexibilidad es promover y fortalecer 
el empleo, y generar nuevas oportunidades 

de desarrollo para las personas, de acuerdo 
a sus propias decisiones”.

El evento contó con  la participación ade-
más del Ministro de Economía Juan Andrés 
Fontaine, de la Ministra del Deporte, Pauli-
ne Kantor, y de la Subsecretaria de Turismo, 
Mónica Zalaquett, entre otras autoridades 
del mundo público y privado.

El Mandatario expresó también que se 
crearán alrededor de 170 mil empleos, lo 
que amerita el compromiso de todos y del 

gobierno, en donde además se establece-
rán 140 mil nuevas empresas, un récord 
histórico.

A su vez  resaltó que “la inversión seguirá 
creciendo con fuerza  entre un 4 y un 5%, 
después de haber caído peligrosamente 
año tras año”.

Enfatizó además que el objetivo del gobier-
no es incluir en plenitud  a las mujeres y re-
giones al desarrollo de nuestro país. En este 
sentido, se refirió a Chile como una gran 

Presidente Sebastián Piñera manifiesta 
compromiso con la flexibilidad laboral

 En la oportunidad, el Mandatario reafirmó su compromiso con la flexibilidad laboral, y puntualizó que 
el proyecto de rebaja de jornada de trabajo que está impulsando el gobierno, incorpora la flexibilidad, 

junto con la gradualidad en la implementación de la propuesta.

Por Daniela Salvador Elías

DESAYUNO ANUAL DE TURISMO 2019
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EVENTOS

potencia mundial que posee montañas, 
mar, desierto, mar, bosques y todo lo que 
la gente quiere conocer. “Porque muchas 
personas probablemente fueron  a Disney, 
pero ya no quieren ir por tercera y cuarta 
vez, porque quieren visitar nuevos desti-
nos turísticos combinados con naturaleza, 
gastronomía, Patagonia, Antártica, turismo 
aventura, cultura y nuestros pueblos ori-
ginarios,  y más que es lo que tenemos en 
Chile”.

La máxima autoridad del país puso de relie-
ve la importancia de los proyectos que está 
impulsando el Ejecutivo para empujar el 
desarrollo de la industria, donde destacó el 
plan de mejoramiento de los aeropuertos 

regionales, y la infraestructura vial y conec-
tividad del país.

AVANCES EN TURISMO 
En su discurso, el Presidente de Fedetur, 
Ricardo Margulis, destacó la sólida relación 
público privada en el sector, valorando el 
compromiso del Estado en el desarrollo de 
la industria.

El representante también resaltó los avan-
ces de la actividad y del gremio en esta 
década de vida, resaltando algunas cifras, 
como divisas por turismo receptivo, que 
en 2008 llegaba a los 2 mil millones de dó-
lares, y hoy alcanza los 3 mil 800 millones 
de dólares. Mientras que en empleo, hace 

una década el sector creaba 240 mil pues-
tos de trabajo, y hoy 400 mil. En gasto con 
tarjeta extranjera, se incrementó de los 22 
millones de UF a 50 millones, y en llegada 
de turistas extranjeros, la expansión fue de 
2 millones 700 mil personas 10 años atrás, a 
5 millones 700 mil el año pasado.

En materia de empleo, Margulis recordó 
que hace un año, precisamente en el de-
sayuno anual de 2018, el Presidente Piñera 
anunció un proyecto de flexibilidad laboral, 
que fue muy bien recibido por la indus-
tria, pero que en el transcurso de estos 12 
meses no ha tenido mayores avances. “La 
rigidez laboral y la imposibilidad de pactar 
acuerdos laborales especiales es una corta-

pisa para nuestro sector, que no sólo afecta 
a los empresarios, sino que también a los 
trabajadores de la industria”, apuntó el Pre-
sidente de Fedetur.

Margulis, hizo un llamado al Presidente Pi-
ñera, para que el gobierno “realice todos 
los esfuerzos necesarios que contribuyan a 
avanzar en la propuesta de flexibilidad que 
anunció hace un año, y así poder contar 
con un mercado laboral moderno, compe-
titivo y eficiente, que impulse la creación de 
empleos y el desarrollo de la economía”.

Al respecto, el Mandatario Sebastián Piñera 
reafirmó su compromiso con la flexibilidad 
laboral, y puntualizó que el proyecto de re-

baja de jornada de trabajo que está impul-
sando el gobierno, incorpora la flexibilidad, 
junto con la gradualidad en la implementa-
ción de la propuesta.

En tanto, la Subsecretaria de Turismo, Mó-
nica Zalaquett, indicó que “para nosotros es 
muy importante la consolidación de los 10 
años de Fedetur, porque el turismo es una 
industria que necesita un trabajo unido en-
tre el mundo público y privado”. La autori-
dad de gobierno, expresó además que “el 
71% a nivel global es turismo interno. Por 
eso, nosotros, dentro del plan de gobierno, 
tenemos como una de las metas crecer un 
20% en turismo nacional”.

La informalidad en el turismo fue otro tema 
central del desayuno, ya que para Fedetur 
este es un problema creciente, que a juicio 
de la entidad gremial, no ha sido abordado 
con la proactividad y vigor que requiere. 

Durante la actividad se entregaron los 
“Premios Fedetur al Turismo Chileno”, en 
las categorías “Empresa más sustentable”, 
Empresa más Innovadora” y “Empresa más 
hospitalaria”, así como también, el recono-
cimiento al empresario del año, distinción 
que fue entregada a Rudi Roth, por su des-
tacada trayectoria y contribución al turis-
mo nacional.
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Fomentando un dulce
y artístico trabajo

 Esta chef emprendedora, con dedicación y pasión ha sacado adelante su veta por la pastelería, donde 
ha obtenido grandes reconocimientos y está pronta a lanzar su propio negocio.

DE CHEF A CHEF

MARCELA JACQUELINE GARRIDO GUTIÉRREZ

Por
Ricardo Briceño M. 
Cocinero profesional 	 Marcela es Técnico en nivel su-

perior en gastronomía y cocina interna-
cional, Mención cocina internacional, 

Mención pastelería internacional, 
Enfermería asistencial y Chef Pâtis-

sier de la pastelería “El arte de lo 
dulce”.

 Se describe como una perso-
na extremadamente positiva. Su 

característica principal es despertar feliz 
e ir a dormir feliz, cuando se presenta un 
problema siempre le ve el lado bueno o 
el aspecto divertido positivo de las cosas.
“Me río mucho que mi esposo e hijos di-
cen que ya deje de hacerlo. Soy muy in-
quieta y nunca paro de hacer cosas. Mi 
mamá me dice que parezco una hormi-
guita”, dice.

Agrega que la gente dice que es 
maniática de la cocina. Todas 

mis 24 horas pienso en cocinar 
si hasta sueño con ello. “En 

este aspecto soy muy obse-
siva, exigente, estudiosa y 

perseverante”.
Le gusta escribir y tiene 

varios proyectos de li-
bros relacionados con 

la comida, esperando 
su momento si algún 

día alguien se ani-
ma a editarlos.

AGRADECIDA DE LA VIDA 
 
La persona más importante de su vida es 
su hijito Leito Andrés Aguilera, tiene 24 
años. Estudia Diseño Gráfico en la Uni-
versidad de Chile. “Me cae súper bien, 
porque tiene un humor exquisito e inteli-
gente y es una buena persona que admi-
ro profundamente”.
Con su esposo, Leonel Aguilera, se cono-
cen desde que eran compañeros en sépti-
mo básico. En cuarto medio comenzaron 
a ser pololos. Ya llevan 25 años de matri-
monio feliz,” ya que él es muy chistoso y 
a cada rato me 

hace 
reír, es mi compañero de casi toda mi 

vida. También es el que me apoya en to-
das mis locuras y auspiciador de los con-
cursos”.

Respecto de su madre, Marcela señala 
que es la mujer más trabajadora que co-

noce. “Pésima cocinera, por eso yo cocino 
desde pequeña. Ella odiaba cocinar. Tan 
amorosa y consentidora conmigo hasta el 
día de hoy dice que soy su princesita, ella 
hizo que mi infancia fuera muy feliz”.

Añade que como tiene una escasa  fami-
lia, tiene otra  que eligió y son sus amigos 
Marisol Montenegro y Manuelito Quija-
da. “Con ellos mi vida hace que esté lleno 
de alegrías y complicidad. Están cuando 
estoy bien y sobre todo cuando la vida se 
pone adversa. Agradezco tanto a la vida 
por ponerlos en mi camino”.

“TORTAS EL ARTE DE LO DULCE” 

 Su trabajo actual es hacer tortas con 
diseño y prontamente abrirá una pas-
telería.

“Estamos además grabando tutoriales 
de pastelería para subir en internet y 
las plataformas sociales con el pro-
ductor de cine Mauricio Valdebenito, 
donde queremos enseñar la pastele-
ría artística con imágenes muy pro-
fesionales y de forma entretenida. 
Canal de YouTube “tortas el arte de 
lo dulce”. Cada semana estaremos 
lanzando un nuevo video para que 
estén atentos”.

Agrega que sus productos están elabora-
dos con las mejores materias primas, en 
base a sus conocimientos de pastelería 
internacional y gracias a su manualidad 
innata puede hacer lo que le pidan en 
azúcar.
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Marcela indica que a ni-
vel mundial, nuestra pastelería no tiene 
ningún sitial “debe ser porque somos un 
país muy joven que recién está dando 
importancia a la pastelería. Falta que a 
nivel de gobierno destinen recursos para 
resaltar en el mundo nuestras prepara-
ciones, también para 

que nuestros talentos se 
puedan especializar y codear con gastro-
nomías de otros países”.

Resalta que le encanta la 
pastelería y cocina de igual 
manera. “Pero este año 
quise hacer el Appetizer 
y principal en el con-
curso como un desa-
fío personal. En el 
2017 concursé en 
Achiga y gané el 
segundo lugar, por 
eso me aventuré en la 
Copa Culinaria Carozzi 
y el resultado fue más que 
satisfactorio”.

La chef siente que el medio ha re-
conocido su labor como pastelera. 
“Ese es mi principal obje-
tivo de concursar, darme 
a conocer y que reconoz-
can mi trabajo por este 
medio, ya que mi trabajo 
de tortas con diseño es 
algo más de nicho.  Acá 
en Chile está práctica-
mente recién comen-
zando. Faltan lugares 
donde aprender la 
pastelería artística, 
porque el conoci-
miento que poseo 

en esta área es algo 
primeramente innato y 
empírico”, concluye.

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

	 En 1989 la familia Villard se es-
tablece en Chile; Thierry Villard, francés, 
procedente desde Australia con 17 años de 
experiencia en la industria decide apostar 
por las tierras nacionales para comenzar la 
producción de vinos.

En esos años la escena era protagonizada 
por tintos de considerable calidad, pero 
aún no se hacia una buena presencia de 
vinos blancos, entonces, con el impulso de 
hacer algo diferente y desafiante, se esta-
blecen en el valle de Casa Blanca cuando 

existían apenas 120 hectáreas plantadas en 
todo el valle. Hoy en día hay casi 6000 hec-
táreas plantadas, siendo así casi pioneros 
en el valle además de ser los primeros en 
plantar la cepa Pinot Noir.

 En su inicio, se instalaron en una bodega 
a orillas de la carretera la que fue vendida 
en el año 2006 para luego establecerse en 
el Valle de Tapihue y hoy ya se sitúan en 
una nueva y moderna bodega, diseñada 
por Jean-Charles Villard, segunda genera-
ción,  la que representa completamente 
su filosofía con una producción de 120 mil 

Casa Blanca y sus nuevas propuestas

botellas al año. Aquí tienen plantado cerca 
de 35 hectáreas las que se reparten entre 
las cepas Chardonay, Pinot Noir, Sauvig-
non Blanc, Syrah y ahora están creciendo 
las nuevas parras de Garnacha, Petit Syrah 
y algo de Cabernet Franc siendo estas últi-
mas las nuevas apuestas de la casa.
 
Es de considerar que el 80% de produc-
ción de sus vinos es vendida a mercados 
internacionales con el perfil de vinos de 
boutique, presentados en tiendas especia-
lizadas, restaurantes y hoteles de diferen-
tes países tales como Brasil, Perú, México, 
EEUU y Canadá en el caso de América. En 
Europa, Holanda, Bélgica, España, Alema-
nia, Francia y en Asia China, Corea, Singa-
pur y Dubai, logrando así una exclusiva pre-
sencia en mercados 
internacionales.

Dentro de sus es-
trategias de venta y 
difusión, la casa per-
tenece hace 8  años 
aproximadamente 
a “Moby”, ésta es 
una asociación de 
viñateros indepen-
dientes pequeños 
a escala humana 
donde el dueño 
está cien por cien-
to involucrado en su proyecto tanto en el 
hacer de su vino como de comercializarlo y 
en conjunto comparten actividades como 
compra de insumos, promoción en merca-
dos nacionales e internacionales, recepción 
de críticos especializados, ferias, etc.

Propuestas
La línea Expresión Reserve presenta cuatro 
variedades, Sauvignon Blanc, Chardonay, 

Pinot noir y Syrah  y la idea es hacer vinos 
sumamente frescos y expresivos con la 
menos cantidad de madera posible donde 
la mayor parte del vino esta guardado en 
acero inoxidable.

Y después se presenta Grand Vin  le Char-
donnay, le Pinot Noir y Le Assemblage és-
tos están 100% guardados en barricas de 
las cuales se hace una selección de ellas y 
se embotellan.

JCV, Charlie Villard
Gracias a los viajes realizados presentan-
do sus vinos en mercados muy exigentes, 
Jean-Charles, se inquieta por este particu-
lar estilo que ya hace presencia hace dos 
años en escenarios internacionales, así  
motivado por lograr su propia versión nos 
presenta JCV Charlie Villard Ramato/Pinot 
Griglio. Este Harvest 2018,  vino natural y le-
vaduras nativas, considerando que Ramato 
en lenguaje de los vinos italianos define un 
tipo de color cobre.

Este es un tipo de vino que no es muy di-
fundido por los mercados comunes, siendo 
ésta su segunda versión la que representa 
una verdadera novedad para el mercado 
local. La técnica para lograrlo es fermentar 
las uvas blancas dejando en contacto con 
las pieles durante tres meses y se obtiene 
un vino con taninos muy diferente a los 
blancos y los tintos, con una complejidad 
muy particular.

Con una visión inspirada en las tierras chilenas, la familia Villard instalada en el valle 
de Casa Blanca, nos sorprende con innovadoras propuestas de vinos.

COLUMNA
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de pastelería lo que causo gran interés de 
los profesionales de la época comenzando 
a adquirir y plasmar poco a poco en los pas-
teles tradicionales.

Muchos pasteleros decidieron emprender 
viaje, principalmente a Europa, para capa-
citarse y perfeccionar sus conocimientos.
Fue en esta época en donde se comenzaron 
a preparar los conocidos como etremets, o 
pequeños postres en base a mousses, ba-
varoise, dejando a un lado la tradicional 

torta y las decoraciones con boquillas riza-
das y preocupándose por que estos peque-
ños pasteles fuesen mucho más artísticos.

También comenzó el uso de chocolate, re-
emplazándose por el antiguo y masivo de 
sucedáneo de chocolate y con la llegada 
de nuevas marcas, buscando de alguna 
manera reducir el uso de azúcares, grasas y 
cremas con la intención de buscar un pro-
ducto más saludable sin el hecho de perder 
el sabor.

Se comenzaron a aplicar nuevas técnicas 
de pastelería moderna con el uso de gla-
seados, tortas semi frías, geleé, utilizando a 
su vez nuevos materiales como moldes de 
silicona entre muchos otros.

	 La pastelería en Chile se destacó 
durante muchos años por la presencia de 
almibares, manjar, mermeladas, meren-
gues y betunes que llegaron a nuestra cul-
tura por medio de la influenza de las mon-
jas españolas en la época de la conquista.
Esto permaneció así durante bastantes 
años lo que se arraigó culturalmente y que 
hoy asumimos como pastelería tradicional 
chilena. Identificando entre estos produc-
tos los chilenitos, alfajores, torta de hoja-
rasca, pajaritos, empanadas de alcayota, 
chumbeque, etc.

Avanzando en el tiempo, ya llegando a los 
años 90 – 00, con la fluidez de la informa-
ción a nivel mundial, la globalización y la 
llegada de algunos chefs extranjeros, se 
comenzó a extender técnicas tradicionales 

Evolución 
de la pastelería en Chile

COLUMNA

Por: Luis Días Silva
 Docente de la Carrera 
de Gastronomía de la 
sede Padre Alonso de 
Ovalle de Duoc UC.
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Hoy en día la pastelería se reposiciono, 
dándole una importancia mayor  dentro 
del menú, siendo el postre o pasteles un 
producto que junto con cumplir con un 
buen sabor este debe tener una aparien-
cia de maravillosa y sorprendente para 
los clientes, es por esto que cada día nos 
enfrentamos con los desafíos de adquirir 
nuevas técnicas y capacitarnos constante-
mente para poder alcanzar los estándares 
mundiales, todo esto sin perder la esencia 
que caracteriza la pastelería Chilena.
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¿Qué es y cómo surgió 
la hotelería?

La hotelería es una rama del turismo que abarca los servicios de alojamiento para turistas en diversos 
establecimientos (hoteles, pensiones, hospedajes…). Este tipo de lugares ha variado a lo largo de los 

años, y aquí les mostraremos un poco de su historia y evolución.

	 La historia de la industria hotele-
ra se remonta a la antigüedad (años 1000 a 
500 a. de C.) cuando los comerciantes via-
jaban de un lugar a otro para intercambiar 
mercancías a cambio de hospedaje.  En ese 
tiempo surgieron posadas en los caminos 
para alojar a los viajeros y a sus caballos a 
cambio de dinero. Eran lugares donde los 
huéspedes se alojaban junto al ganado y se 
les ofrecía un servicio de comidas. 

Hospitalidad en la Edad Antigua:

Primero fueron lugares de paso. Se presta-
ba el servicio de alojamiento como se co-
noce actualmente, pero no era higiénico 
debido a que los lugares donde se pres-
taban era pequeños cuartos, establos y se 
tenían que compartir con más personas. 
En los Tiempos bíblicos, uno de los más 
grandes acontecimientos fue la venida del 
hijo de Dios la cual fue en un establo don-
de les dieron alojamiento, y en la biblia se 
evidencia como por razones de censo. Los 
ciudadanos se desplazaban y pagaban por 
alojamiento ya que provenían de lejos.  En 
Las cruzadas (o las llamadas guerras santas) 
fueron de alto impacto en la hotelería de-
bido a las campañas militares se brindaba 
hospedaje o mejor llamado albergue, los 
viajeros se podían hospedar sin pago algu-
no.

La revolución de la hotelería moderna

El punto de inflexión en la historia de la ho-
telería vino con la Revolución Industrial y la 
generalización de los medios de transporte 
que permitió a las personas desplazarse de 
forma masiva de un lugar a otro.  Por aquel 
entonces, los viajes están reservados a cla-
ses más adineradas que podían salir de va-
caciones y por tanto exigían alojamientos 
acorde a su nivel económico. Se generali-
zan establecimientos para comer y pernoc-
tar y surge así lo que conocemos como ho-
telería moderna.

Por: 
Christian Navarrete
Docente de Liceo 
José María Narbona

El primer hotel de concepción moderna fue 
el “Badische Hof” construido en Alemania, 
con algunos aspectos novedosos para la 
época como sala de lectura o biblioteca. 
Con la aparición del ferrocarril también 
surgen los hoteles “término” para dar alo-
jamiento a los viajeros al lado de las esta-
ciones. A mediados de 1800 aparecen los 
hoteles de propiedad corporativa.  El famo-
so Ritz y su cadena de hoteles se inaugura 
en 1880 y el modelo de negocio se extien-
de de Europa a Estados Unidos tras 1900. 
Francia fue el gran referente en la industria 
hotelera desde mediados del siglo XIX has-
ta que a finales del siglo XX Estados Unidos 
tomó el relevo con sus grandes cadenas 
hoteleras y gigantes establecimientos.

La industria hotelera es hoy una de las prin-
cipales y en algunos países europeos ocupa 
el primer puesto de la industria nacional.

Tipos de alojamientos en la hotelería
Existe una gran variedad de alojamientos 
hoteleros. Comenzando por los  propios 
hoteles, podemos distinguir diferentes ti-
pos en función de la calidad y el nivel de los 
servicios que proporcionan. Las categorías 
se pueden clasificar por letras que van de la 
E a la A, por estrellas que van de 1 a 5 y  por 
clases que van de  cuarta a primera.
Dependiendo a la instalación y al lugar en 
que se encuentre ubicado el hotel, algunos 
de estos pueden ser:

• Urbanos o de ciudad: están ubicados en 
los centros históricos de las ciudades o en 
las zonas comerciales. Están destinadas a 
los viajes turísticos y de negocios.

• De aeropuerto: destinados a pasajeros de 
tránsito o personal de líneas aéreas y situa-
dos en zonas cercanas a los aeropuertos.

• De playa: ideales para turistas que viajan 
en viajes organizados en lugares costeros y 
cuya estancia será de varios días.

• Apart hoteles: son bloques de aparta-
mentos, casas, bungalows y demás edifica-
ciones similares

• Hoteles familiares: suelen ser pequeños y 
tienen una gestión familiar. 

• Campings: son terrenos delimitados, do-
tados y acondicionados para la ocupación 
temporal. La pernoctación puede ser en 
tiendas de campaña, remolques, carava-
nas u otros elementos similares fácilmente 
transportables. Además pueden tener ins-
talaciones permanentes, siempre y cuando 
sean independientes y no superen el 25% 
de las plazas total del camping.

• Moteles: alojamientos de paso, de una 
noche situados en zonas de tránsito o ca-
rretera.
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¿En qué estamos los cocineros de 
hoy y las empresas del ámbito de la 

alimentación con la inclusión laboral?
¿Qué conocemos de inclusión? 

Todos hablamos pero qué 
hacemos ¿Te has puesto a 

pensar como cocinero cómo 
puedes aportar en este tema?

¿Qué dice la Ley? “La nueva ley que incen-
tiva la inclusión de personas con discapaci-
dad al mundo laboral, conocida como Ley 
de Inclusión Laboral, establece una reserva 
de empleos del 1% para personas con dis-
capacidad o beneficiarias de la pensión de 
invalidez de cualquier régimen previsional, 
en organismos del Estado y empresas pri-
vadas”.

Ya sabemos a grandes ras-
gos qué dice la ley pero 
¿qué significa inclusión la-
boral?
“La inclusión laboral signifi-
ca ofrecer trabajo de forma 
activa a las personas con 
discapacidad, dejando atrás 
la discriminación, e inten-
tando que las vidas de estos 
trabajadores se normalicen 
en todos los ámbitos.

Y, además, la UNESCO esta-
blece lo siguiente: Según la UNESCO, la in-
clusión es un enfoque que responde posi-
tivamente a la diversidad de las personas y 
a las diferencias individuales, entendiendo 
que la diversidad no es un problema, sino 
una oportunidad para el enriquecimiento 
de la sociedad, a través de la activa partici-
pación en la vida familiar, en la educación y 
la vida y trabajos en general

Te puedo contar un poco lo hacemos noso-
tros como escuela de Gastronomía Hotele-
ría y Turismo de AIEP.

En una Iniciativa de AIEP y la Municipalidad 
de Lo Barnechea permitió y permite actual-

mente a 16 escolares formarse y certificarse 
en el oficio de atención de comedores.
Con el objetivo de favorecer inclusión la-
boral en el rubro gastronómico-hotelero, 
realizan con éxito el segundo curso “Oficio 
de atención en restaurant”, que permite a 
integrantes del Colegio Madre Tierra certi-
ficarse como garzones.

Son  50 horas de capacitación en las que 
participan 16 jóvenes, éstas se imparten 
en el Restaurant Didáctico de AIEP en sede 
Bellavista, marcando un nuevo precedente 
en la materia desde la entrada en vigencia 
de la ley 21.015.

En esta instancia nos damos cuenta de que 
ellos sí pueden. Participan en este curso 
como uno más y pueden lograr su objetivo. 
Para nosotros es sumamente importante 
como área de hotelería poder ayudar a es-
tos jóvenes.

Por su parte, Francisca Camus Docente y 
coordinadora de la Carrera de hotelería de 

AIEP, destacó el espíritu de los jóvenes, afir-
mando que van avanzando día a día en su 
aprendizaje. Del mismo modo, asegura que 
las herramientas adquiridas les permitirán 
desarrollar en distintos escenarios la aten-
ción de comedor.

Es importante que ahora una vez que estos 
estudiantes terminen nos ayuden ustedes 
los cocineros, las empresas y la sociedad a 
integrarlos a abrirles una oportunidad la-
boral a generar empleos para ellos, no que 
solo quede en un curso, sino que puedan 
decir que gracias a este curso, ellos pu-
dieron encontrar un trabajo e integrarse 

a sociedad trabajadora de 
este país aportando con su 
propio trabajo.
Además, les cuento que 
AIEP realizó un encuentro 
a raíz de este tema de la 
inclusión llamado, taller “In-
clusión: desafíos de la gas-
tronomía en Chile”. En este 
encuentro gastronómico, 
los profesionales del rubro  
entregaron sus puntos de 
vistas frente a la actual nor-
mativa de inclusión laboral.
La Asociación Chilena de 

Gastronomía (ACHIGA) y la Escuela de 
Gastronomía, Hotelería y Turismo de AIEP 
organizaron el taller “Inclusión: desafíos de 
la gastronomía en Chile”, efectuado  en el 
auditorio de AIEP Bellavista.
No olvidar que el mundo de la gastronomía 
crece y se profesionaliza cada vez más en 
nuestro país y prueba de ello, ostentamos 
tener en nuestra patria a varios restauran-
tes dentro de los 50 mejores del mundo.
¿Te parece estar dentro de los mejores del 
mundo en inclusión laboral? Los discapa-
citados nos necesitan, los invito a compro-
meterse. Nosotros en AIEP, nos hemos to-
mado esta tarea muy en serio.

Por: Claudio Andres 
Vega Meneses
Jefe de Área Gastronomía, 
Hotelería y Turismo del Instituto 
Profesional AIEP, Sede Bellavista.
Vicepresidente de Achiga Chef.
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Por 
Patricio Aguilera V. 
Director Hoteleros de Chile

	 En la actualidad, el sector hotele-
ro y turístico en Chile enfrenta graves ame-
nazas, las que sin lugar a dudas, podrían 
hacerle perder el terreno ganado a nivel in-
ternacional e incluso su sitial como el tercer 
sector productivo de nuestro país. 

Las responsables son las gestoras de los 
proyectos de ley presentados por las dipu-
tadas comunistas que buscan reducir la jor-
nada laboral de 45 a 40 horas. Esto se suma 
a la propuesta del gobierno de disminuirla 
a 41 horas. Ambas iniciativas desfavorecen 
los propósitos de nuestra industria.

De aprobarse cualquiera de estos pro-
yectos laborales se perjudicará a nuestro 
sector hotelero y turístico. Necesitamos 
que los políticos no se dejen seducir por el 
populismo y legislen de acuerdo a criterios 
técnicos.

La disminución de la jornada laboral a 40 
horas, que podría significar una baja real 
de 37,50 o 35 horas, se propone en un mo-
mento económico complejo tanto a nivel 
nacional como internacional. ¡Cuando es 
más urgente aumentar la productividad, se 
dan señales completamente opuestas!

Lo que sí es valorable en la propuesta del 
gobierno es la introducción de la flexibili-
dad laboral. Esto es de vital importancia 
para la industria hotelera y turística, que 
funciona 24/7, los 365 días del año. 

Dado que los hoteles trabajan con un sis-
tema de turnos (generalmente tres), la 
disminución de la jornada laboral a 41 o 
40 horas obligará a sumar un cuarto turno. 
Se pronostica que, a nivel nacional, el dis-
minuirla significará un impacto del 15% en 
gastos en salarios. Para un sector como el 
hotelero, que funciona con tres turnos, el 
impacto sería relevante, considerando ade-
más el aumento del 4% de la reforma de las 
pensiones.

Impactos de los proyectos de las 
reformas laborales

COLUMNA

Esto significará un aumento salarial encu-
bierto en una industria que ya enfrenta 
varias amenazas. Una de ellas es la falta de 
regulación de la oferta informal.

 Plataformas como Airbnb no respetan las 
leyes laborales, no pagan patentes munici-
pales ni comerciales ni cumplen requisitos 
sanitarios, medio ambientales y de seguri-
dad mínimos, lo que sí hacen los hoteles. 
A esta competencia desleal se suma la dis-
minución este año de un 44% de los turis-
tas argentinos que visitaron Chile. 

¿Qué industria resiste esto? ¿A nadie le 
importa destruir un sector que cuenta con 
370 mil trabajadores?

Quienes se emplean en turismo saben que 
trabajar más incide directamente en sus 
remuneraciones. Los garzones, por ejem-
plo, quieren trabajar todos los domingo, 
porque es cuando más propina reciben, al 
menos durante la temporada alta.

Debemos mantener las 45 horas semanales 
y fortalecer las alianzas público-privadas 
para capacitar y proteger a nuestros tra-
bajadores. Hay que avanzar en la discusión 
tributaria y realizar una  reforma moderna y 
eficiente al sistema de pensiones.

Además, debemos terminar con la anacró-
nica indemnización por años de servicios, 
que es el gran escollo para la productivi-
dad. Estamos llenos de trabajadores insa-
tisfechos que no dejan sus trabajos porque 
están esperando su indemización; mientras 
que los empleadores no tienen recursos 
para reemplazar a los que no hacen bien su 
empleo. 

¡Terminemos con este círculo vicioso!, a lo 
menos con los nuevos trabajadores que se 
incorporen al mercado laboral y potencie-
mos el seguro de cesantía.

La felicidad de las personas no está en tra-
bajar 4 o 5 horas menos a la semana ; está 
en trabajar en actividades que les gusten, 
lo hagan con alegría y satisfacción, y con 
salarios justos.

Es urgente modernizar las leyes laborales y 
adecuarse a las nuevas características del 
mercado del trabajo, en el que cada vez 
hay más jóvenes que tienen expectativas e 
intereses distintos a los de sus padres.
Si queremos ser un país con un sector turís-
tico potente, el debate debe ser serio y sin 
criterios cortoplacistas.

Hoy que este tema se discute en el Congre-
so, es responsabilidad de los parlamenta-
rios legislar pensado en la estabilidad de 
nuestro mercado laboral, el que enfrenta 
preocupantes nubarrones.
Por el contrario, necesitamos con urgen-
cia mantener y mejorar las leyes y reglas 
laborales que permitan continuar con el 
auspicioso desarrollo de nuestra industria 
hotelera y turística.



CH49

Cuando hablamos de “Experiencias Memorables”, conectamos variados tangibles e intangibles 
que permiten que un servicio, una charla, un lugar entre varios otros, puedan anidarse en nuestras 

mentes como una Experiencia en donde se podría recordar hasta los aromas si quisiéramos.

COLUMNA

La Magia impregnó la XI Versión del 
Congreso de Hoteleros de Chile A.G. 2019

	 En esta ocasión la magia de la 
reserva Huilo Huilo con sus atractivos na-
turales suma muchísimo para el logro y 
las sensaciones respecto de lo que signifi-
ca una “Experiencia Memorable”; sin em-
bargo, definitivamente esto no es posible 
que quede tan bien guardado si no está el 
factor humano detrás. 

El factor humano para construir la his-
toria que contar respecto del destino, la 
creación del concepto, la arquitectura, el 
desarrollo junto a la comunidad y mun-
do público; los esfuerzos e investigación 
de la familia Petermann y su equipo son 
dignos de felicitar, admirar, disfrutar, po-
tenciar y en muchos casos imitar; y a pro-
pósito de la era digital, mucho de esto no 
podrá ser reemplazable por robots.

Dentro del programa de esta XI versión 
del congreso estuvieron reconocidos ex-
pertos nacionales y extranjeros:  Jeroen 
Oskam, director Research Center at Hotel 
School The Hague; André Sena, Chief Di-
gital & Commercial Officer at Accor - Sou-
th America; Diana Plazas, VP Brand, Mar-
keting & Digital and Owner & Franchise 
Relations – Marriott; Antonia Arias, Head 
of Marketing, Communications & CSR – 
AccorHotels; Verónica Goldfart, Head of 
Industry - Travel, Finance and Govern-
ment - Google Chile; Pablo Sigler, Executi-
ve Director de W3 & Tonic3 Latin América; 
Gabriel Calgaro, Director General Cisco 
Chile; y Stefania Moroso, Industry Develo-
pment Manager at STR.

Junto con ellos la importante presencia 
de autoridades locales y nacionales como 
Mónica Zalaquett, Subsecretaria de Turis-
mo; Sebastián Álvarez, diputado; Rodrigo 
Valdivia, alcalde de Panguipulli; Andrea 
Wolleter, directora nacional de Sernatur; 
Paulina Steffen, directora Sernatur Los 
Ríos; y Carolina Undurraga, Seremi de 

Por
Gabriel Leonart Tomás
Director de Carreras 
de Hoteleria y Turismo 
INACAP Apoquindo
Associate Vice-President
in Chile

Economía de la Región Metropolitana, hi-
cieron que este congreso de muestra del 
compromiso y la importancia del trabajo 
público privado para poder enfrentar los 
desafíos  de la “Hotelería en la Era Digital”, 
nombre que se le dio al Congreso.

Las temáticas muy bien elegidas, fueron 
dando cuerpo a un programa con una 
agenda ambiciosa que pudo llevarse a 
cabo entre bosques, el incesante ruido 
del transitar de los ríos, los cantos provo-
cados por chucaos y una atmósfera muy 
bien cuidada. A destacar la amabilidad de 
todo el personal de servicio en la reserva, 
en las diferentes posiciones en frente o no 
de los huéspedes.

Conceptos como la sustentabilidad, la 
digitalización, la oferta informal y la ci-
berseguridad se afianzaron para concluir 
que ya no hay tiempo que perder para 
ocuparse en estar al día y ojalá a la van-
guardia y así posicionarse a un alto nivel, 
que permita una operación amigable con 
el medio ambiente, segura y competitiva 
acorde a la realidad de los mercados y exi-
gencia de los ciudadanos, viajeros y hom-
bres de negocios del mundo.

La participación activa de “todos” es lo 
que provoca la relación entre empresa-
rios, el mundo público, la academia, la 
prensa también presente, hacen posible 
que se potencie esta importante industria 
que necesita de los ciudadanos del país 
para continuar con el desarrollo que man-

tiene. Los destinos cuidados, junto con los 
buenos servicios, asociados a todo lo que 
ocurre en un país, que le permite tener 
una economía robusta, seguridad, amabi-
lidad es lo que nos va a posicionar y man-
tener como elegido entre otros destinos.
Me gustaría destacar también el impor-
tante apoyo de los proveedores de la 
industria presentes en el congreso, son 
aliados estratégicos que permiten crear la 
magia de las experiencias hacia nuestros 
huéspedes.

Destacar también el debate que se gene-
ró a propósito de las diferentes ponen-
cias, se conversó respecto de la impor-
tancia de buscar caminos para acercar el 
destino Chile a los chilenos, esto provo-
cará que los ciudadanos de nuestro país 
sean los embajadores y promotores y que 
se decida viajar por Chile, el poder del 
“boca a boca”, mientras más viajeros chi-
lenos tengamos con buenas experiencias, 
generaremos un aumento de nuestro tu-
rismo interno.

Un gran congreso de Hoteleros, un ma-
ravilloso lugar, se vivió la magia de ex-
periencias memorables provocada por 
los organizadores, directivos, anfitriones, 
equipo humano, escenario natural, pro-
veedores, prensa, ríos, fauna, naturaleza 
indómita, asistentes, en fin, felicitacio-
nes, Chapeau para el congreso de Hote-
leros…A los Congresos de Hoteleros de 
Chile y a Huilo Huilo Hay que ir…
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	 Si consideramos que todos los 
días más de 75 millones de personas, en 
80 países del mundo disfrutan de los ser-
vicios de alimentación de Sodexo, nuestro 
gran desafío es estar generando perma-
nentemente nuevas experiencias para los 
clientes y consumidores. Bajo ese espíritu, 
es que en nuestra Compañía nació hace 17 
años el Programa Global Chef, donde cada 
invierno y primavera más de 50 chefs de 
distintos países realizan una pasantía culi-
naria en otras naciones, compartiendo su 
cultura y gastronomía típica. 

Global Chef, no es sólo una expresión cu-
linaria, para nosotros también representa 
un intercambio cultural, permitiéndonos 
promover un concepto de diversidad, fuer-
temente arraigado en los valores que como 
Compañía nos interesa posicionar, y por 
otra parte fortalecemos el entrenamiento 
y desarrollo que aumenta la experiencia 
de nuestros propios colaboradores, favore-
ce su visibilidad y red de contactos dentro 
de la Compañía con sus colegas en otras 
partes del mundo.  A nuestros chefs les 
permite intercambiar ideas e incrementar 
su conocimiento sobre el manejo de nue-
vas técnicas culinarias y nuevas formas de 
concebir la gastronomía.  La misión de cada 
Chef Global es compartir su auténtica coci-
na y cultura nativa con nuestros consumi-
dores, clientes y los miembros de nuestros 
equipos.

Este año, durante el mes de agosto, Sodexo 
Chile organizó su primera versión del Pro-
grama Global Chef. Recibimos la visita de 
Kamarul Azli Mohammad, Chef Ejecutivo 
del Segmento de Educación en Sodexo 
Malaysia, quien se tomó las cocinas de 
nuestros clientes para preparar los más 
exquisitos platos malasios, su tour inclu-
yo actividades en Antofagasta, Santiago y 
Concepción, lo que nos permitió impactar 
a más de 300 Clientes y más de 12.000 co-

mensales. El Primer Global Chef de Chile, 
nos permitió además fortalecer nuestro 
negocio, nuestros equipos, incrementar el 
reconocimiento a nuestros Chefs y fomen-
tar los vínculos y relaciones entre cada uno 
de ellos.

Como parte de este intercambio global, es 
que, durante este mes de octubre, otros 
Chefs chilenos han partido a representar 
nuestra cultura y gastronomía hacia otras 
latitudes. Francisco Layera, Chef Ejecutivo 
de Sodexo Chile, se encuentra hace casi un 
mes en Estados Unidos, realizando una gira 
por los estados de Wisconsin, Nebraska, 
Missouri y Colorado, compartiendo la gas-
tronomía chilena en diversas universidades 
y centros hospitalarios. Del mismo modo, 
Cristian Rubilar Chef de CAP Talcahuano, 
ha dejado la huella culinaria chilena en 
increíbles lugares como Disneyland y Los 
Ángeles, California. Ricardo Belmar Chef 
Administrador de El Mercurio, también se 
encuentra en EE.UU, representando nues-
tra gastronomía y prontamente también, 
tendremos el orgullo de ser muy bien re-
presentados en Finlandia, por Hellmut 
Schulbach, Chef Ejecutivo del Segmento 
Salud y Educación en Chile.

Global Chef nos ha dado la oportunidad de 
llevar a diversos lugares platos tan típicos 
chilenos como curanto en olla, pastel de 
choclo, lomo a lo pobre, charquicán y po-
rotos con rienda, entre otros. Realmente, es 
reconfortante ver cómo consumidores de 
otra parte del mundo, disfrutan de nuestra 
gastronomía, es un gran honor y nos con-
vierte en reales embajadores del patrimo-

nio culinario de Chile. Lograr plasmar en 
grandes volúmenes de comida, el clásico 
sabor chileno es un gran desafío y lo hemos 
logrado sin que nuestras preparaciones 
pierdan su aroma y esencia.

Los alcances de este programa son real-
mente potentes, la presencia que tenemos 
como Sodexo a nivel internacional nos 
ofrece una plataforma sin precedentes para 
promocionar efectivamente nuestra cocina 
y nuestra cultura a nivel global, y a la vez 
nos permite nutrirnos de nuevos sabores y 
aromas, como la gastronomía de Malasia, 
que quizás hace unos años eran totalmen-
te ajenos, pero hoy podemos presentarlo a 
nivel institucional para nuestros Clientes y 
Consumidores, a la hora de almuerzo, cual-
quier día de la semana. ¡Bienvenidos a un 
mundo sin fronteras!

COLUMNA

Gastronomía y multiculturalidad 
Global Chef nos ha permitido dar un paso más allá de lo netamente gastronómico, transformándose 

en una gran experiencia de intercambio multicultural, tanto para nuestros Clientes, como para nuestros 
Chef. 

Por María Teresa Baena
Marketing Director 
Chile - LATAM Sodexo 
Corporate Services






