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EDITORIAL

Consumidor más
saludable
En varias de nuestras ediciones hemos 
abordado el tema de nuevas tendencias 
saludables, sustentabilidad, novedades en 
productos  y distintos mercados con algún 
producto en especial en el HORECA.

Son temas que son relevantes en la indus-
tria y que van evolucionando más, en un 
HORECA que continúa profesionalizándose 
y acatando las demandas y exigencias de 
un consumidor con hábitos más saluda-
bles, preocupado por el medioambiente y 
que no escatima en gastar más en un pro-
ducto que le otorgue beneficios a su salud.
Las personas están cada día más educadas 
en el tema y exigen servicios de calidad, 
esto ha generado diversas posibilidades de 
negocios en el HORECA, donde han podido 
diversificar su gama de productos.

Tal nivel de importancia ha tomado la ali-
mentación saludable, que la Fundación 
Hábitos Saludables llevará a cabo el Primer 

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 

Revista Canal Horeca

Congreso Internacional de Hábitos Saluda-
bles en Chile, el próximo 11 de enero en el 
Teatro Teletón, el  que busca transformarse 
en protagonista del debate respecto de la 
urgente necesidad de impulsar, educar y 
crear conciencia de los hábitos positivos en 
cuerpo, mente, espíritu y su relación con la 
naturaleza. 

En este sentido, desde la academia y desde 
la industria, el objetivo es seguir impulsan-
do las diversas versatilidades que posee un 
producto para su degustación, y así conti-
nuar potenciando nuestros insumos chile-
nos en comidas gourmet, que además de 
grandes beneficios fortalece nuestra gas-
tronomía ante la mirada internacional.

En nombre del equipo de Revista Canal 
Horeca, les deseamos unas felices fiestas y 
un gran 2020, donde continuaremos infor-
mándoles de todo el acontecer de la indus-
tria alimentaria.
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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El desarrollo de un superalimento 
en base al ancestral fruto de nuestra 
tierra: el Piñón, fue la idea ganadora 
de cinco estudiantes de enseñanza 
media de Santa Bárbara en la primera 
versión de la iniciativa “Energías para 
el futuro”, programa desarrollado 
por el Centro de Emprendimiento 
Colbún (CEC) en la Región del Biobío 
y que fue financiado por CORFO, 
con el que las alumnas comienzan 
su camino como emprendedoras.

Ana María Fernández Lipimán, 
Nicol Quiroz Peña, Paloma 
Navarro Salamanca, Daniela 
Pérez Huenupe y Nakitza Castillo 
Aguayo, todas alumnas de 3er año 
medio del Liceo Cardenal Antonio 
Samoré de Santa Bárbara (CAS) 
-especialidad de gastronomía-, 
pasaron dos  días en la Región 

Metropolitana para mostrar y hablar 
del superalimento que desarrollaron, 
denominado  “Chavy Pehuén”.

Visitaron las oficinas de Colbún y 
presentaron el súper alimento al 
restaurante Peumayén de barrio 
Bellavista  para que sea incorporado 
en la carta del establecimiento. 

Para mayor información acerca 
de las próximas convocatorias 
visite: https://cecolbun.cl/.

De acuerdo a la encuesta dirigida por 
el ministerio del Medio Ambiente, 
cerca de un millón y medio de 
chilenos no consume carne en su 
dieta diaria, mientras que el 75% 
de la población estaría dispuesta a 
disminuir su consumo para evitar 
el daño medioambiental. En este 
escenario es que Vegmonkey entrega 
una propuesta libre de carne animal, 
que es ideal para quienes desean 
partir con un estilo de 
vida saludable, vegano.
Cannelloni, Lasagna a 
la Bolognesa y Ravioli 
de Espinaca con 
Ricota, son parte de 
su línea de productos 
preparados. Las pastas 
orgánicas hechas a 
mano se caracterizan 
por mantener la 

calidad y sabor de sus ingredientes 
al minuto de calentar en microondas 
o horno tradicional, respetando la 
cadena de valor de los productos 
con que se crean las recetas. Los 
platos se encuentran disponibles en 
porciones para una o dos personas.

Más información en el e-commerce  
www.vegmonkey.cl 

Ya está disponible La Guía del Pisco 
Chileno 2020 del empresario Carlos 
Boetsch, que servirá para 
informarse anualmente 
acerca del pisco nacional, y 
sus actores más relevantes. 
La guía tiene una parte 
introductoria acerca de la 
industria para aumentar la 
cultura de este producto, 
una segunda parte 
dedicada a las Pisqueras 
participantes y sus productos, 
finalizando destacando la 
Denominación de Origen del 
Pisco con mucha imagen. 

Si desea más información, 
donde comprarla, favor 
contactar a Carlos 
en el siguiente correo:
cboetsch@vinosiconos.cl 

Gracias a la asesoría e infraestructura 
del Centro de Innovación Sur de 
CeTA y a los fondos concursables de 
Corfo, los jóvenes emprendedores 
Roberto Koch (agrónomo) y Pamela 
Pino (odontóloga) de La Araucanía 
crearon una crema de legumbres 
cien por ciento natural, que se 
prepara en diez minutos y no 
produce malestares digestivos.
El producto -comercializado bajo 
la marca Biodeli- está hecho en 
base a lentejas rojas y avellanas 
nativas, y es apto para diabéticos, 
celíacos y veganos, así como para 
cualquier persona que prefiera 
una dieta nutritiva y saludable.
“Al CeTA yo llevé una muestra de 
mi sopa, que era muy en bruto, 
y ellos la fueron mejorando 
para que se pudiera producir 

Guía del Pisco 
Chileno 2020

Emprendedores lanzan 
primera crema de 
legumbres en polvo

Alumnas crean 
superalimento en 
base a piñón

Vegmonkey invita 
a disfrutar de una 
alimentación consciente

ACTUALIDAD HORECA

una receta estandarizada, a escala 
industrial y comercializar con éxito”, 
cuenta Roberto Koch, fundador de 
Chef Koch, emprendimiento que 
acaba de lanzar este producto, 
el primero en su categoría sin 
saborizantes ni colorantes artificiales.
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En FIVE FOOD estamos enfocados 
en tener productos del mar de 
calidad, teniendo variedad de 
productos Premium como son: 
Ostiones media concha, Pulpo, 
Pinzas de Jaiba, Salmón, Camarones 
Ecuatorianos, entre otros.
Cada producto es debidamente 
seleccionado, con la mejor calidad y 
buen nivel de glaseado.   El interés 
de FIVE FOOD es que 
nuestros productos 
sean un actor principal 
en cada uno de los 
platos en los que 
estén presentes.
En esta oportunidad, 
les queremos presentar 
nuestro formato 
de “Bit & Pieces 
de Pulpo cocido”, 
esto es un producto 
nacional que viene 

de la zona de Caldera, el cual es 
sometido a una cocción sin aditivos, 
conservantes, ni sal adicional 
para finalmente obtener una fina 
selección de los mejores trozos.

Más antecedentes de los productos que 
Five Food tiene, pueden ser encontrados 
en redes sociales @fivefoodchile 
y página web www.fivefood.cl 

La semifinal de este año se celebró 
en Bar La Celia donde se eligieron 
las tres mejores recetas realizadas 
en base a Bacardí Carta Blanca, 
Carta Oro y Bacardí Reserva 8 años. 
Víctor Venegas de Siete Negronis 
con el cocktail “Chapter 44”, Ignacio 
Carmona de Bar Boreal de Rancagua 
con su creación cocktail “Unidos” 
y Víctor Gómez, de Bar Origen de 
Mandarin Oriental Hotel con “Pionero 
Cocktail”, resultaron finalistas de la 
competencia Bacardí Legacy, donde 
participaron más de 100 recetas 

Bantu es una empresa agrícola 
que suma 25 años de experiencia, 
estableciendo relaciones de trabajo 
personalizado con los Chef y 
compradores, logrando una relación 
cercana a largo plazo y entregando 
productos de primera mano. 
 José Miguel Alfaro, Gerente Comercial 
de Bantu, enfatiza que tener una 
relación cercana o personalizada con 
los clientes es clave para establecer 
confianza y cercanía, además de 
seleccionar la elaboración de forma 
correcta antes de salir a la venta. 

Bisquertt sorprende con La Joya 
Single Vineyard Carmenere 2017, 
un vino elaborado con uvas de 
Marchihue a sólo 32 kilómetros del 
Océano Pacífico. Un tinto que entrega 
el mejor frescor de la brisa marina, 
logrando vinos elegantes y de gran 
personalidad. La opción perfecta para 
regalar o bien brindar en familia.
La Joya Single Vineyard Carmenere 
2017, recientemente obtuvo 92 
puntos en la reconocida Guía 
Descorchados, del destacado 
periodista, Patricio Tapia. Este vino 
destaca por ser presentar color 
ojo rubí profundo y brillante, en 
nariz es intenso, fresco y frutal, 
predominando aromas a cereza, 
frambuesas, y sutiles notas florales, 
hojas de té, cuero y humo aportado 
por la barrica. En boca suave, de 
taninos sedosos, redondos y jugosos

Bacardí Legacy
ya tiene finalistas

La calidad
está en los detalles

Disfruta con
La Joya de Bisquertt

Bits & Pieces
de pulpo

ACTUALIDAD HORECA

diferentes desde la primera etapa.
Los tres finalistas pasarán a la final 
local, a realizarse la primera semana 
de marzo, donde se elegirá al 
bartender que representará a Chile 
en la competencia internacional, 
a disputarse el 6 de mayo de 
2020 en la ciudad de Miami. 

Más información en www.
bacardilegacy.com o a través de  sus 
redes sociales, facebook: Bacardí 
Legacy Cocktail competition e 
instagram: @bacardi.legacy

Por otra parte, asegura que contar 
con certificados Nacionales e 
Internacionales es una forma de 
darse cuenta si la empresa esta 
capacitada para contar con todos los 
requisitos establecidos, así también 
observar si hay buenas prácticas 
en relación a la manipulación de 
los productos, para que finalmente 
se escoja una selección óptima. 
Puedes encontrarnos en, 
http://bantureparto.cl  
Para mayor información, 
contáctanos : +56954036401

Disponible en tiendas especializadas 
o venta directa con Paulina Valdivieso 
pvaldivieso@vfcwines.com. 
Para obtener más información, 
ingresar a la página web,  www.
bisquertt.cl, o a sus redes sociales 
en @bisquerttvineyards
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HOTELES

Servicio y atención personalizada 
en un lugar único

Creado en sus principios en la capital minera como un hotel para satisfacer las necesidades del rubro 
cuprífero, hoy amplía sus servicios para el huésped de ocio y familiar con instalaciones cómodas en un 

remanso único. 

	 Calama, es una de las principales 
capitales del norte de nuestro país y centro 
del mundo minero, convirtiéndose en uno 
de sus grandes atractivos y actualmente 
con una buena conectividad aérea como 
terrestre. No solo merece la pena visitar la 
propia ciudad por temas comerciales, sino 
también, o incluso más, se ha transformado 
en una parada obligada para todos 
aquellos viajeros que tienen por destino 
San Pedro de Atacama y sus alrededores. 
Para poder disfrutar de todo esto, nosotros 
recomendamos pasar un mínimo de dos 
noches en la ciudad.

Saliendo de las clásicas alternativas 
hoteleras del micro centro de la comarca 
minera, a pocos minutos de distancia, ya 

sea en vehículo o a pie, se encuentra el 
Hotel Agua del Desierto. Y como su nombre 
lo indica, efectivamente evoca tal paraje. 

La historia hotelera de este parador loíno, 
se remonta hace más de diez años atrás 
cuando sus socios fundadores pensaron 
en brindar un espacio con las máximas 
comodidades a todos aquellos que se 
desempeñan en el ambiente de la minería, 
lo que marcó en su momento un nuevo 
estándar de confort y estancia en la ciudad.
 Situado en un entorno marcado por 
vergeles y el regazo del río Loa, solo a 

tres minutos de la avenida circunvalación 
y a diez del aeropuerto local, en el 
sector Topáter de la ciudad,  reposan las 
instalaciones de este acogedor hotel. Con 
una accesibilidad y conexión privilegiada, 
lo convierten en un escenario ideal para 
el huésped corporativo y leisure como 
también para aquellos que necesitan 
acceder a las principales plantas mineras o 
zonas turísticas de la región del Loa.

INSTALACIONES
Sin duda, una de las ventajas que presenta 
el hotel es su tamaño, dividido en cuatro 
plantas, con 66 habitaciones estándar, del 
tipo single y doble, equipadas con cama 
king size, amplio baño, televisor pantalla 
plana, frigobar, caja de valores, amplio 

Por: 
Antonio Brillat
Columnista Gastronómico 

HOTEL AGUA DEL DESIERTO CALAMA
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closet, escritorio y sillón de lectura todo 
en líneas clásicas, además las habitaciones 
tienen una exclusiva vista panorámica a sus 
jardines.
Su capacidad hotelera implicaba un 
número de huéspedes adecuado y sin duda 
un trato mucho más personalizado. Su 
ubicación combina a la perfección el trabajo 
con el descanso junto a la vegetación de 
su entorno, un valor agregado de alta 
consideración por estos lares más áridos 
de nuestro país. En su conjunto da un 
ambiente de paz y tranquilidad que se 
necesita tras un día laboral o de turismo.
Todo ello, asegura un cómodo descanso, 
además de relajación en sus distintas 
áreas de confort, llave magnética, wifi, 
destacando una terraza y piscina al aire 
libre, laguna artificial, amplias áreas verdes, 
gimnasio y estacionamiento. Cuenta 
además con espacios para reuniones 
y eventos, con una variada oferta 
gastronómica nacional e internacional.

SERVICIOS PENSANDO 
EN SUS CLIENTES
El hotel brinda un servicio de desayuno 
self-service como también a la habitación, 
lo que resulta un destacado. Presenta una 
variada selección de jugos, panes, bollería, 
frutas naturales, fiambres y bebidas frías 
como calientes para los más madrugadores 

y no tanto, con un horario de servicio desde 
las 06:00 am a las 10:00 am. 

Además como nos comenta su Gerente 
Comercial, Alexis Leiva, el “Hotel Agua del 
Desierto, actualmente abrió sus canales 
de servicios a un huésped no solo de 
negocios sino de placer. Por lo que hemos 
pensado en todo para brindar una máxima 
experiencia y comodidad en nuestro 
restaurante, resaltando la disponibilidad 
de una propuesta gastronómica moderna 
y versátil para buscar satisfacer a cada uno 
de los clientes que viven la experiencia, sin 
necesidad de buscar otras alternativas”.
Agrega que para seguir innovando se han 
implementado propuestas de menú para 
la semana utilizado por ejecutivos y los 
fines de semana con un corte más familiar, 
acudiendo residentes aledaños para 
disfrutar de sus exteriores. 

El hotel también cuenta con el bar que 
posee una variada coctelería, pudiendo 
degustar un buen aperitivo con insumos 
locales acompañado de una tabla o algún 
complemento más contundente en su 
selección de sándwiches.

Para las fiestas de fin de año, el hotel abrió 
sus puertas para ofrecer menús especiales, 
tanto de Navidad como de Año Nuevo con 
una magnifica propuesta temática con una 
excelente relación precio calidad.

PROYECCIÓN COMERCIAL
Leiva agrega que “con la incorporación 
de este segmento de clientes, se reafirma 
nuestra apuesta por la hostelería en la 
ciudad de Calama para el turismo de ocio 
como de negocios. Asimismo, el hotel 
avanza en su consolidación como referente 
local para la organización de reuniones 
y eventos por su excelentes servicios 
gastronómicos, espacios exteriores y trato 
más personal para con sus clientes”.

HOTELES
Para la actual gerencia el desafío del Hotel 
Agua del Desierto, es siempre estar y ser 
elegido por sus huéspedes. “Nos estamos 
reinventando permanentemente para 
cumplir con las necesidades de nuestros 
clientes. Además de establecer nexos 
comerciales con importantes instituciones 
locales. Y próximamente ya estamos 
pensando en ampliar las instalaciones 
para brindar mayores y mejores servicios 
de esparcimiento como entretención en la 
ciudad”, enfatiza.

Hotel Agua del Desierto – Calama
Avda. La Paz N° 922.
http://www.hotelaguadeldesierto.cl
Teléfono: +56-55-2367702
+ 56 9 7164553
reservas@hotelaguadeldesierto.cl
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Un espejismo culinario
en Calama

Encontrar nuevos comedores con propuestas solidas en la ciudad de Calama, no es algo cotidiano que 
se de con facilidad. Por eso este refectorio, con buen espacio, iluminado y con vasta vegetación en su 
exterior, se agradece en estos tiempos, ya que nos transporta hacia un ambiente relajado y distendido, 

donde se puede compartir una rica gastronomía junto a los amigos, parejas o familias.

RESTAURANTE OASIS

	 De la mano de su actual chef eje-
cutivo Luis Barroso Sosa, quien hace seis 
meses se hizo cargo de la cocina de Oasis 
restaurante, al corto plazo, ya ha dado qué 
hablar. Precedido de un basto recorrido en 
distintos hoteles y restaurantes nacionales 
como del Perú, ha marcado a fuego su sello 
en este nuevo aire para el comedor. Y créan-
me que se nota.

Su fuerte, sin duda es la hora de almuerzo 
con una propuesta ejecutiva de alto vuelo 
y en las tardes  su sangucheria. Con la lle-
gada de Barroso, ampliaron su horario a las 
noches, luego de haber visualizado gran 

oportunidad en ese horario y con la clara 
intención de pasar hacer una opción pre-
ferente para el focus de clientes ejecutivos. 
Hoy además, es sumamente visitado los 
fines de semana por los residentes loinos, 
convirtiéndose en clientes cautivos que 
buscan una buena propuesta gastronómi-
ca y en un grato ambiente familiar.

Su nombre es reflejo de su fiel propuesta. 
Covertirse en un oasis en el desierto gastro-
nómico de Calama. Es una alusión a su en-
torno exterior donde se ubica este come-
dor. Además de covertirse en una cocina de 
encuentro de productos nacionales con la 

sazon e inspiración de la cocina del Rimac, 
donde en su carta se pueden encontrar 
memorables de la cocina chilena pero con 
tintes italianos y peruanos, pero siempre 
con una receta y toques únicos, impregna-
dos por las manos de Barroso y su equipo. 
En este sentido, trabajan con proveedores 
de la zona, que abastecen con sus produc-
tos, y en un futuro próximo el objetivo es 
tener proveedores de zonas más lejanas.
Con capacidad para 80 personas, también 
cuenta con salones y exteriores montables, 
que permiten brindar servicios para even-
tos sociales y corporativos.

Por: 
Antonio Brillat
Columnista Gastronómico 
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UN REFRESH CULINARIO
Sin duda en Oasis restaurante, han querido 
renovar y dar nuevos aires a su propues-
ta gastronómica. Por eso hace seis meses 
dieron un vuelco con la confección de una 
nueva carta. La nueva propuesta gastronó-
mica del Chef, es el reflejo del trabajo com-
pleto de sus platos, desde la definición de 
la receta, el proceso de elaboración hasta el 
montaje de éstos con una cocina que, des-
de el diseño, logra este objetivo ya que los 
visitantes tienen el agrado de disfrutar una 
minuta pensada para todos.

Destacan, para comenzar, una tuna tartar, 
carpaccio de salmón o un lomo vetado al 
pil pil. Como preparaciones principales las 
opciones van desde pescados y carnes, 
hasta pastas, y no se puede dejar de lado la 
carta de postres. 

Y en esta línea un recomendable es su oso-
bucco caprichozo a la gorgonzola como 
también su pescado a lo “mero macho”. 
Otras opciones son su arrocito “chaufa”, un 
aguadito, o bien, un clásico lomo saltado 
pero en la versión de la casa. Por su lado, 

otro de los puntos altos y bien 
pensados son su grilla, don-
de aparece todo el catalago 
de cortes nobles y premiun. 
Como el famoso T-bone con 
500 gramos de pura proteína 
animal y del mar su atún de la 
Isla de Pascua. 

Ademas existen menus espe-
ciales para los más pequeños 
y una variedad de postres clá-
sicos como su trilogía créme 
brúlée, chocolate explosión, 
suspiro limeño y un mara-

cuyá tiramisú. Todos muy bien logrado y 
de empalagosa preparación.Obviamente 
acompañado de un numero respetable de 
etiquetas de morapios nacionales.

Luis Barroso, nos comenta que “la intención 
fue darle un aire más internacional a la car-
ta con una apuesta gastronómica de alto 
nivel, que renovaremos semestralmente”. 
Y ello, se ha notado con buena afluencia 
durante la semana y principalmente en 
almuerzo y cena de fines de semana. Tam-
bién actualmente están siendo altamente 
requeridos para eventos corporativos. Por 
lo mismo, uno de los planes que tenemos, 
nos explica, es establecer nuevos espacios 
para un mayor aforo, además de construir 
una cava para potenciar la opción de mari-
dajes con vinos bajo recomendación. 

Restaurante Oasis – Calama
Avda. La Paz N° 922.
Teléfono: +56-55-2367702
+ 56 9 7164553

RESTAURANTES
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a pan turco), Yogurtlu Havuc Salatasi (meze 
de zanahoria rallada y salteada, yogurt y 
aceite de oliva), y Zeytinyagli Yaprak Sarma 
(hojas de parra rellenas  de arroz, menta, 
pasas, aceite de oliva y canela).

En los Aperitivos Calientes está Borek (masa 
hecha a mano rellena de queso fresco y pe-
rejil, acompañada de mix verde y salsa de 
yogurt) y Yaprak Ciger (panita de vacuno 
salteada en mantequilla, cebolla, eneldo y 
perejil). 

En los Fondos, sumaron alternativas lúdicas 
y entretenidas que reflejan toda la esencia, 
cocción y sabores de Turquía. Sefin Tabagi, 

que requiere 20 minutos de preparación, es 
un especial de arroz cocinado con mante-
quilla, eneldo, perejil, sobre carne de cor-
dero, tomate asado, cebolla grillada servido 
en paila de greda cubierta de masa, la que 
se desprende una vez que está en la mesa 
y se puede comer, untándola en la misma 
preparación.

Otro que se ha llevado todas las miradas es 
el Testi Kebap, preparación típica de la zona 
centro oeste de Turquía y que es un verda-
dero espectáculo a la mesa: una vasija de 
greda encierra una combinación perfecta 
de una suave carne de pierna de cordero, 
con pimentón verde, cebolla, ajo, orégano 

	 En sus 3 ambientes, MEZE invita a 
vivir un verdadero viaje a Turquía, plasman-
do en sus paredes mapas, palabras típicas, 
fotos de ancestros y personajes reconoci-
dos, además de lámparas y telas típicas de 
la zona, entre otros elementos.

Dentro de la carta, para comenzar el chef 
recomienda Mercimek Corbasi, una sopa 
de lentejas rojas. 

Dentro de los aperitivos fríos, está Karisik 
Humus, una trilogía de humus de betarra-
ga, arvejas y el tradicional), Antep Ezme 
(plato típico de la zona sur de Turquía, con 
cebolla, tomate, ajo, salsa de granada, junto 

El  restaurante 
100% turco de Chile

RESTAURANTES

MEZE

Ya son cinco años los que el chef oriundo de Estambul, Onur Erdemir lleva al mando de MEZE, el restaurante  turco ubicado 
en la calle Manuel Montt, en Providencia, y que se ha transformado en un imperdible.
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Meze
Manuel Montt 270
Abierto de lunes a domingo almuerzo y cena
Instagram @meze_kitchen_bar

fresco y tomate. Ésta va cocinada por 9 ho-
ras a cocción lenta y, al llegar al plato del 
comensal, termina su proceso de prepara-
ción con fuego impulsado por destilado. 

Para los fanáticos de las legumbres, Etli 
Kuru Fasulye son porotos turcos cocinados 
con cebolla, ajo, tomate, pimentón verde 
con carne acompañados de arroz, servido 
en paila de greda. 

En las Pastas Artesanales, se sumó Manti, 
pasta típica turca artesanal rellena de carne 
molida especial con salsa de tomate casera, 
salsa de yogurt y un toque de mantequilla.

Para los que prefieren pescados, está el 
Bodrum Balik, corvina marinada en aceite 
de oliva y hierbas frescas hecho al horno 
acompañado de verduras.  

Y para finalizar, uno de los estrenos en los 
postres es Sicak Helva, preparación caliente 
que tiene tahina, limón, y granada. 

También hay coctelería preparada en base 
a Raki, un destilado de uva y anís típico de 
Turquía, además del tradicional Turk Kah-
vesi (café turco) y el TurkCayi (te turco de 
manzana).

Los días viernes, hay en el horario de la 
cena bailarinas y música en vivo. 

RESTAURANTES
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	 Muchas veces nos enfrentamos a 
olores desagradables como  tabaco, alco-
hol, mascotas y otros que quedan impreg-
nados y son difíciles de eliminar.  Lo mismo 
sucede en el HORECA, donde una cafetería, 
restaurante o un hotel, pueden tener olores 
fuertes que deben eliminarse para brindar 
un ambiente agradable.

Sin embargo, los productos que existen 
en el mercado no siempre son eficientes, 
ya que para eliminar los malos olores, se 
debe oxidar las bacterias que los generan. 
La buena noticia es que hay un producto 
en el mercado que  sí lo hace y es Room 
Schocker.

Eficaz eliminador de olores 
con componentes amigables al 

medioambiente

PRODUCTOS

Room Schocker – importado por TDT, em-
presa de servicios, ventas y representación 
de destacadas marcas de productos de alta 
calidad para diversas industrias del merca-
do-,  es un potente eliminador de olores 
para utilizar en ambientes cerrados, como 
casas, hoteles, restaurantes, cafeterías, ca-
sinos y otros lugares del HORECA. Room 
Shocker fabricado en Estados Unidos, es 
amigable con el medioambiente; utiliza la 
tecnología CLO2, lo que hace que sea efi-
caz tanto en la eliminación de olores como 
en la sanitización de los espacios donde es 
utilizado. 

Marisa Zarak, junto a su marido Paul Tou-
zard, descubrieron este innovador produc-
to mientras realizaban la búsqueda de una 
nueva representación de productos.  La 
difusión de Room Shocker comenzó hace 
unos 6 meses en Chile y Perú. “El Room 
Shocker cumple con eliminar los malos 
olores que se pueden presentar en habita-
ciones de hoteles y otros espacios cerrados; 
dejando un olor residual a limpio.  El Room 
Shocker no es como otros productos que 
hay en el mercado, cuya función es encap-
sular la bacteria del olor. El dióxido de cloro, 
principal componente del Room Shocker,  
es uno de los más potentes y seguros eli-
minadores de olores que se conozcan, es 

Por   Daniela Salvador Elías

ROOM SCHOCKER

 Fabricado en Estados Unidos y hecho a base de dióxido de cloro, este producto 100% biodegradable 
elimina de raíz los malos olores, oxidando las bacterias, dejando un agradable olor a limpio.  
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PRODUCTOS

tan seguro que es utilizado en las plantas 
de tratamiento de agua y en algunos super-

mercados se utiliza en las áreas de frutas y 
verduras para mantenerlas libres de bacte-
rias.   El dióxido de cloro busca las bacterias 
que generan el mal olor y las oxida; cum-
pliendo así con el objetivo de eliminar el 
olor desde la raíz”, señala Marisa.

Marisa, quien se desempeñó en el mercado 
hotelero, sabe lo que es tener una habita-
ción impecable después de limpiarla pro-
fundamente.  Si en una habitación queda 
olor tabaco u otros olores que no son fáci-
les de quitar,  muchas veces se  tiene que la-
var cortinas y alfombras, lo que implica un 
costo extra y tiempo en el que no se puede 
arrendar esa habitación.

 “Su utilización es muy simple.  Se debe sa-
car la fuente del mal olor, cerrar las venta-
nas y cortinas y abrir los cajones y closets.  
Sacar el sobre con el producto y sacudirlo 
para mezclar bien el contenido, poner el 
contenido en el recipiente.  El contenido 
es muy similar a una bolsita de té filtrante.  
Poner el recipiente en un lugar firme en el 
centro de la habitación, una aplicación cu-
bre aproximadamente 42 mts2.  Agregar la 
medida de agua y dejar el producto traba-

jar entre 4 y 12 horas, dependiendo de la 
intensidad del olor.  Dejar el aire acon-
dicionado encendido en aproximada-
mente 19 grados.  El gas que se genera al 
activar el dióxido de cloro es muy liviano 
y se impregna en las fibras de las corti-
nas, alfombras, colchones.  Al terminar la 
aplicación tapar el envase y botarlo a la 
basura.  Por último, ventilar la habitación 
por unos 20 minutos.  El resultado será 

una habitación con olor a limpio y sanitiza-

da, las bacterias habrán sido eliminadas por 
completo.  Hemos hecho alrededor de 40 
pruebas en diferentes hoteles, con distin-
tos olores y es efectivo” dice Marisa.

Hoy, Room Schocker se encuentra en los 
hoteles de la cadena Cumbres, Renaissan-
ce Santiago Hotel, Noi Vitacura y One NK 
Apartments. 

Room Schocker
Facebook: 
facebook.com/TDTNova
LinkedIn:
www.linkedin.com/company/biocidesys-
tems/
Página web: 
www.bioschocker.cl

CALUGAS ARTESANALES
@lasavage_dulcesecreto
www.lasavage.cl
contacto@lasavage_dulcesecreto
+56 9 90209205

Marisa Zarak
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DISTINCIONES

La industria turística mundial se dio cita en 
Omán para realizar sus tradicionales pre-
mios “World Travel Awards”, denominados 
como los “Óscar” del turismo, donde uno 
de los ganadores destacados fue la cadena 
chilena de Hoteles Explora.

La compañía se adjudicó la categoría de 
Empresa Líder en Expediciones del Mun-
do (World’s Leading Expedition Company 
2019), esto gracias a su propuesta que ofre-
ce como experiencia turística, Hoteles y ex-
ploraciones en destinos remotos.

En la gala de premiación realizada en el 
Opera House de Omán, se destacó de esta 
empresa fundada en 1993 su propuesta 
de una forma de viaje sobre la base de la 
exploración profunda, donde resulta clave 
la constante búsqueda de nuevas rutas. 
Explora ofrece a sus viajeros alrededor de 
3.600 km para recorrer caminando, peda-
leando o a caballo, en más de 150 explora-
ciones diferentes.

Gonzalo Undurraga, CEO de explora y quien 
recibió el galardón en Omán, dijo que este 
es un premio que reconoce la dedicación 
que Explora tiene con sus viajeros. “Nues-
tro foco está en que ellos vayan más allá 
de lo evidente, y que puedan empaparse 
profundamente de la cultura y naturaleza 
de entornos únicos, sin ninguna preocupa-
ción más que disfrutar, conocer y explorar 
en profundidad los territorios en los cuales 
nos encontramos, con especial atención en 
la conservación de dichos lugares. Esta fi-
losofía y forma de vivir el turismo es lo que 
nos hace diferentes”, señaló.

Este premio no es del todo desconocido 
para Explora. Ya había sido reconocida du-
rante 8 años consecutivos como la mejor 
compañía de expediciones de Sudaméri-
ca, además de recibir premios individuales 
para sus hoteles, como por ejemplo el de 
mejor resort de Chile por Explora Patago-
nia, o el de mejor hotel boutique en Perú 
por Explora Valle Sagrado. Sin embargo, 
este año vino el reconocimiento mayor.
Explora funciona actualmente con hoteles 
en la Patagonia chilena, Atacama y Rapa 
Nui en Chile, y también en el Valle Sagra-
do de los Incas, en Perú. Pero el foco de la 
compañía está en seguir creciendo y reno-
vándose en el éxito. En 2020, estrenará su 
nueva travesía Atacama – Uyuni, que uni-
rá dos de los destinos más imponentes de 
Sudamérica en un viaje privado de hasta 11 
noches. Además, el próximo año llegará a 
un nuevo destino: Argentina, con el nuevo 
lodge Explora El Chaltén, ubicado en la Pa-
tagonia de ese país.

Empresa hotelera chilena elegida la 
mejor del mundo en expediciones por 
sus travesías nómades por Sudamérica

Explora fue premiada como la “World´s Leading Expedition Company 2019” en los “World Travel 
Awards”, realizados en Omán, gracias a sus hoteles. Es primera vez que consigue este reconocimiento 

a nivel global. 
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	 No es un secreto que el consumo 
de productos cosméticos y perfumes crece 
más que el consumo de cigarros por ejem-
plo, y a medida que la industria cosmética 
acapara más mercado los  productos que se 
ofrecen son cada vez más eficaces e inno-
vadores. 

Para competir con la tecnología detrás de 
la cosmética es imperativo incorporar ade-
más nuevos ingredientes.

La apuesta innovadora que es un fenóme-
no internacional a gran escala (y la cosmé-
tica no se queda atrás)  está basada en las 
tendencias de consumo actual y la preocu-
pación por la salud y el bienestar. 

Estos conceptos están íntimamente vincu-
lados a los productos  naturales, vegetales, 
libres de crueldad animal, limpia y sosteni-
ble. 

SALUD

Verde que te quiero verde
Por 
Yalily Chiple Cendegui
Cosmetóloga
contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl

De alguna manera hemos ido prefiriendo 
una alimentación, más saludable, incorpo-
rado ingredientes nuevos en la dieta, nue-
vas formas de ejercitar y meditar,  de usar 
menos plástico  y disminuir nuestra huella 
de carbono.

En este sentido la tendencia en el rubro del 
cuidado personal es la Cosmética Verde. 
Hoy podemos encontrar jabones “libres de 
sulfatos” y donde la espuma es provocada 
por un material tensoactivo “verde”,  agen-
tes gelificantes natural que combina fosfo-
lípidos y polisacáridos  para cuidar la piel,  
aceites a base de semillas concentrados y 
que aporta una notable eficacia en la repa-
ración e hidratación de tejidos, cremas para 
contorno de ojos obtenido a partir de flores 
de castaño de Indias orgánico, y una lista 
que podría llenar unas cuantas páginas de 
esta revista, o incluso una revista entera. 

Varias marcas están optando por incorpo-
rar ingredientes naturales, y muchos em-
prendimientos están fabricando sus pro-
pios cosméticos sustentables.

¿Qué esperas para probarlos?
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	 En el Mall Plaza Egaña se llevó a 
cabo una nueva versión de la Feria Piscos 
Íconos Chilenos. La cita, realizada el sábado 
14 de diciembre, reunió a las marcas Bode-
ga y Destilería Fundo Los Nichos, KAKAN, 
Monte Fraile, Hacienda La Torre, Alto del 
Carmen TOEM y MalPaso.

Su Director Ejecutivo y organizador, Carlos 
Boetsch, se mostró muy contento en la fe-
ria, ya que los asistentes pudieron probar 
piscos de alta gama, “educándose de sus 
cepas, valles, procesos productivos y te-
rroir”.

Para el empresario, fomentar el consumo de 
piscos premium en su estado puro, plantea 
una nueva experiencia. “Ya sea puro, o en 
las rocas, de esta forma se logra descubrir 
el pisco, tal como sucede con otros destila-
dos como whisky o tequila. En definitiva, es 
volver a nuestra esencia y reconocer las dis-
tintas cepas de uva de pisco que tenemos”.

BODEGA Y DESTILERÍA 
FUNDO LOS NICHOS
La prestigiosa marca Los Nichos estuvo pre-
sente en la feria con sus productos emble-
máticos, Pisco Espíritu del Elqui 45° y 40°, 
junto a Pisco Fundo Los Nichos 40° y 35°.
Francisco Munizaga, Gerente General de 

Los Nichos, recomienda también el consu-
mo de este espirituoso en forma pura, ya 
que, “cuando estamos hablando de piscos 
producidos en Fundo Los Nichos, con más 
de 150 años en el rubro, en el corazón del 
Valle de Elqui, con métodos tradicionales y 
uvas pisqueras de excepcional calidad, una 
forma de poder disfrutar y recrear una visi-
ta al Valle de Elqui es probando el destilado 
puro, así uno puede sentir de mejor manera 
los atributos del producto y transportarse 
al lugar en que se fabrican”.

Para Munizaga, el mercado para estos pis-
cos de alta gama se encuentra en un muy 
buen pie. “Hay muy buena oferta, han apa-
recido nuevas marcas y siempre con cali-
dad. El cliente puede tener sus preferencias 
por determinados tipos, pero la calidad de 
la nueva oferta siempre ha estado presen-
te”.

PISCO KAKAN
KAKAN asistió a la feria con su buque insig-
nia, un cien por ciento moscatel de Monte 
Patria, guardado por 24 meses en barricas 
de roble.

Fernando Toro Parot, Gerente General de 
Pisco KAKAN, explica que su pisco es “muy 
oleoso, suave, con aromas a moscatel y ma-
dera muy presente”. Asimismo, recomien-
da conocerlo primero en su estado puro, 
“y probablemente no quieras combinarlo 
después”.

De todas formas, y como es en materia de 
gustos, reconoce que no es pecado combi-
narlo, “lo importante es conocer sus propie-
dades porque cada pisco proviene de una 
zona muy particular y que entrega caracte-
rísticas muy distintas en cada uno”.

El Gerente General de KAKAN destaca que 
la gente ha comenzado a entender que 
existe una categoría distinta al pisco masi-
vo, el que solamente se combina o utiliza 
para cóctel. 

“Estos piscos son productos de una calidad 
increíble, que supera muchas veces a otros 
licores disponibles en el mercado que son 
aún más caros, como el whiskey. Lo que fal-
ta es que más gente se atreva a cambiar por 
una vez la tradición del licor importado por 
uno nacional y de mejor calidad”.

PISCO MONTE FRAILE
La Cooperativa Capel mostró en la feria 
cuatro variedades de su Pisco Monte Frai-

PISCOS ÍCONOS CHILENOS

Feria Piscos Íconos Chilenos 2019
El mercado de los piscos premium está ganando cada día más admiradores. Esto motiva 

el surgimiento de nuevas marcas, variedades y estilos, donde en la línea final, el más 
beneficiado es el consumidor.

EL PLACER DE DISFRUTAR UN PISCO EN SU ESTADO PURO

Por Carlos Montoya Ramos
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informado por lo que el mercado busca 
educar en las distintas formas de consumo”, 
sostiene María José del Fierro, Brand Mana-
ger de Pisco MalPaso.

En esta misma línea, del Fierro agrega que 
el consumo de pisco de alta gama ha ido 
en aumento estos últimos años, “muestra 
de ello es la variedad de productos de este 
tipo que hoy se encuentran disponibles, y 
desarrollo de coctelería también utilizando 
distintos tipos de pisco para la elaboración 
de nuevas propuestas ha significado un 
movimiento en el mercado”.

Con un mercado más exigente, los consu-
midores están dispuestos a probar cosas 
nuevas y a pagar más por un buen destila-
do, espacio donde estos piscos reservados 
compiten directamente con el whisky, y los 
transparentes compiten con los spirits y la 
alta coctelería.

Así también, en estos piscos la innovación 
la podemos encontrar en la manera de ser-
vir, con un hielo especial, un vaso premium 
y elegante, o nuevas especias en los pro-
ductos. 

Para Carlos Boetsch Director Ejecutivo de 
la Feria Piscos Íconos Chilenos, la meta es 
seguir creciendo en consumo, “educación 
responsable del alcohol y engrandecer 
nuestro pisco chileno demostrando al pú-
blico que es de excelente calidad”. Asimis-
mo, señala que ya está publicada y a la ven-
ta la primera edición de La Guía del Pisco 
Chileno 2020, y espera desarrollar muchas 
sinergias que vayan en beneficio del pisco 
chileno.

le. Monte Fraile Reservado 40°. Un pisco de 
altura, con doble destilación y crianza de 3 
años en roble francés, lo que aporta un ca-
rácter complejo y elegante. Monte Fraile Es-
pecial 37,5°. Un equilibrio perfecto se logró 
con la graduación de 37,5°, doble destilado 
y mezcla de robles, con reposo de 1 año; y 
Monte Fraile Transparente 40° y 37,5°. De 
carácter frutal y tonos moscatel, es la nueva 
línea premium de piscos transparentes en 
versiones de 37,5° y 40°, hechos para disfru-
tarlos en su máxima pureza.

“La elaboración de Monte Fraile, fue reali-
zada para que se disfrutara en su máxima 
pureza. Se pueden reconocer sus elemen-
tos, en el caso de los transparentes, un as-
pecto brillante y limpio. En boca son dulces 
y suaves, con notas a especias y aromas de 
mediana y alta intensidad. En los reserva-
dos se reconoce el color ámbar con matices 
dorados, aroma frutal con un sabor suave 
y elegante con notas su barrica de roble 
francés”, relata Natalia Villalobos, Analista 
de Piscos Premium de Cooperativa Capel.

PISCO HACIENDA LA TORRE 
Hacienda La Torre también mostró dos va-
riedades. Reservado Envejecido 40°. Elabo-
rado con uvas moscatel de la zona alta del 
Valle de Elqui. Se destilaron cuidadosamen-
te en alambiques de cobre, luego se enve-
jecieron en nobles barricas de roble ameri-
cano entre 1 y 3 años; y Hacienda La Torre, 
Gran Pisco 43°, envejecido en una selección 
de las mejores barricas de roble americano 
de 3 a 5 años.

En este pisco, Natalia Villalobos recomien-
da probarlo en su estado puro, “principal-

mente porque se aprecian con mayor in-
tensidad sus elementos. Hacienda la Torre 
tiene en sabor un gran carácter de frutos 
secos, en especial pasas y ciruelas secas, 
notas nobles, dulce, suave y complejo, de 
color ámbar intenso, limpio y brillante”.

PISCO ALTO DEL CARMEN TEOM
TEOM es el Pisco Ultra Premium de la fami-
lia Alto del Carmen. Un equilibrio único de 
pisco de uva Rosada y Moscatel de Alejan-
dría, y un proceso de 3 destilaciones, hacen 
de este pisco transparente un vuelo con 
otra perspectiva

“TEOM es un pisco transparente, brillante 
y limpio. Con larga, delicada y persistente 
consistencia. Es muy suave, dulce y madu-
ro. Es de gran carácter moscatel, elegante, 
fresco y complejo. Tiene una persistencia e 
intensidad muy alta”, describe la Analista de 
Piscos Premium de Cooperativa Capel.

PISCO MALPASO
MalPaso estuvo presente en la Feria Piscos 
Íconos Chilenos 2019 con todos sus pro-
ductos: Pisco MalPaso Especial 35°, Pisco 
MalPaso Reservado 40°, Pisco MalPaso Re-
servado 40° Premium, y su nuevo producto 
lanzado recientemente al mercado, Pisco 
MalPaso Reservado 40° Pedro Jiménez.

“El aumento en el mercado de este tipo de 
productos ha hecho a la industria buscar 
mejoras que regulen a las bodegas pisque-
ras, lo que permite encontrar buenos pro-
ductos, y esta debería ser una línea a seguir, 
también tenemos a un consumidor más 

PISCOS ÍCONOS CHILENOS
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	 En Mall Plaza Egaña se llevó a 
cabo una nueva versión de la Feria Piscos 
Íconos Chilenos. La ocasión, realizada 
el sábado 14 de diciembre, reunió a las 
marcas Los Nichos, MalPaso, Monte Fraile, 
Hacienda La Torre, Alto del Carmen TOEM y 
KAKAN.
 
Su Director Ejecutivo y fundador, Carlos 
Boetsch, realizó un balance muy positivo 
del evento, “dado que los asistentes 
pudieron conocer y probar piscos de alta 
gama, educándose de sus cepas, valles, 
procesos productivos y terroir”.

SOCIALES

Piscos Alta Gama
en Mall Plaza Egaña

PISCOS ÍCONOS CHILENOS 2019

Pisco MalPaso

Pisco Alto del Carmen, The Essence of Muscat

Pisco Hacienda La Torre 

Pisco Kakan

Pisco Monte Fraile

Pisco Los Nichos
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nido que nos dice que está con la ¡cocción 
perfecta!
El puré sabroso y de papa fresca. Muy bien 
preparado, ojo aquí ya que muchos me-
nosprecian una preparación como la de un 

puré de papas, pero mientras más simple, el 
margen de error es mayor, por lo que nunca 
subestimen un ¡plato! A mí me encantó el 
plato, era como lo imaginé y quede feliz.
Como siempre en la mesa criolla no pue-
de faltar el pan y el pebre, un infaltable en 
cada almuerzo, que en lo personal lo usé 
para mezclar con el puré para darle otro 
gustito (¿quién no ha hecho eso?).
El Hornito de Rafa es un lugar donde hay 
que ir, conocer, disfrutar y dejarse querer, 
sumergirse en ese mundo de las peñas / pi-
cadas una gran forma de sumergirse en las 
tradiciones culinarias de nuestro país.
Si van por trabajo a la región, ir a este res-
taurante es una buena forma de salirse de 
toda presión laboral y relajarse como más 
nos gusta: Comiendo Rico y con una aten-
ción casera.
Salgamos a comer, ¡es una buena forma de 
levantar el rubro!
Saludos y nos ¡leemos pronto!

¿Se imaginan un lugar donde poder probar 
platos y preparaciones de forma abundan-
te sin perder el sabor y las tradiciones? EL 
HORNITO DEL RAFA es un lugar donde sin 
duda alguna se pasa bien, se conoce y se 
come como lo dioses.

Está ambientado de forma rústica, es como 
estar en una fonda pituca de forma perma-
nente, mesas de madera rustica, todas las 
sillas/ pisos son diferentes, en el cielo cuel-
gan distintas ornamentaciones, yo fui en 
periodo navideño por lo que era obvio que 
estrellas, guirnaldas y árboles de Navidad 
iban a estar presente, pero nunca dejando 
de lado esa identidad de Picada/Peña.
Mientras comes, un trovador se pasea to-
cando su guitarra y cantando canciones 
populares, donde uno las tararea por den-
tro impregnándose de ese chilenismo que 
gusta y atrae. Si vas en grupo, te aseguro 
que cantas y tarareas a viva voz, transfor-
mando una experiencia de comer rico en 
una fiesta llena de alegría.

MENU ALMUERZO
El menú se presente en una pizarra en la ve-
reda, indicando precios y acompañamien-
tos, una picada de ¡tomo y lomo!
Pastel de Choclo, Cazuela, Prietas, Reineta, 
Costillas, Asado de Tira, Pernil, imaginen las 
posibilidades de ¡cada plato! A eso súmenle 
los acompañamientos, Puré, Arroz, etc.
Estaba solo, y al ver pasar los platos ya esta-
ba algo intimidado con el volumen de cada 
uno de éstos, por lo que solo fui capaz de 
comer el plato de fondo y una entrada.

EMPANADA DE PINO HORNO
SI el local se llama el Hornito del Rafa es 
porque en la entrada tienen un hornito 
donde prepara panes y empanadas cons-
tantemente, por ese motivo que el aroma 
del horno en actividad, activó mis papilas 
gustativas y pedí una empanada de horno.
Sabrosa, rica, sin pretensiones, una clásica 
empanada llena de pino, así es, rellena de 
ese pino que siempre gusta. Muy buen co-
mienzo.

COSTILLAR CON AGREGADOS
No sé qué les puedo decir, un mega trozo 
de costillar que lo acompaño con puré y pa-
pas rústicas (papas con Merkén), ¡clásico de 
clásico! Una corteza crocante y dorada que 
el raspado suave del cuchillo emite ese so-

Picada Copiapina
Amigos, Copiapó es conocida por ser una ciudad donde la Minería es el principal impulsor de la economía, mucha 
gente viaja por trabajo a esta localidad, es por eso que levantar un restaurante es una gran forma de mostrar lo que es 
Chile en el ámbito gastronómico y abrir una gran ventana de sabores y tradiciones para ese viajero que no tiene como 
disfrutar un viaje que puede ser cansador. Bienvenidos a la reseña de EL HORNITO DE RAFA. ¿Dónde queda? Copili 
#261, Copiapó.

Por Terecomiendoalgo

RESEÑA

EL HORNITO DE RAFA
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El cambio de paradigma
desde lo lineal a lo circular

La alimentación saludable, más que una práctica y una tendencia 
privada de los consumidores, se está transformando en un activo 

diferenciador para los diversos establecimientos del Canal HORECA. 
Adaptarse a estas nuevas exigencias implica ubicarse a la vanguardia 

de este movimiento y estilo de vida.

Por   Carlos Montoya Ramos

ESPECIAL ALIMENTACIÓN SALUDABLE EN EL HORECA
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	 Pese a que es un concepto en 
boga, establecer una definición de lo que 
significa alimentación saludable aún gene-
ra disensos entre chef y profesionales de 
la industria. Sin embargo, esta discusión 
es positiva, ya que demuestra que la pro-
blemática es dinámica, actual y atingente. 
Tanto así, que el 11 de enero de 2020 la 
Fundación Hábitos Saludables realizará 
en Chile el Primer Congreso Internacional 
de Hábitos Saludables, que busca generar 
debate respecto a la urgente necesidad de 
impulsar, educar y crear conciencia de los 
hábitos positivos en cuerpo, mente, espíri-
tu y su relación con la naturaleza.

Por lo mismo, y en relación al presente de 

la alimentación saludable en el HORECA, 
Revista Canal HORECA recabó la opinión de 
dos destacados chefs nacionales, Rodolfo 
Guzmán, Chef del Restaurante Boragó, y 
Guillermo Rivera, Chef Ejecutivo en Hotel 
José Nogueira, además del académico Víc-
tor Fuentealba Vargas, docente de la Escue-
la de Turismo de la sede Padre Alonso de 
Ovalle de Duoc UC.

Las distintas visiones de los profesionales 
surgen ante a la posibilidad de identificar 
tendencias saludables dentro del Canal 
HORECA.

Para Víctor Fuentealba Vargas, docente de la 
Escuela de Turismo de la sede Padre Alonso 
de Ovalle de Duoc UC, en los últimos años 
la oferta, variedad y calidad ha aumentado 

considerablemente. “Hasta hace no mucho, 
solo grandes cadenas hoteleras y algunos 
lugares específicos ofrecían alternativas 
saludables, pero éstas eran bastante limita-
das. Hoy en cambio, se pueden encontrar a 
gran escala y aplicadas a diferentes tipos de 
servicios y públicos objetivos”.

Por su parte, Guillermo Rivera, Chef Ejecu-
tivo en Hotel José Nogueira, establece que, 
si de tendencias saludables se habla, “como 
proveedores del Canal podríamos hablar 
de la agricultura regenerativa o el pastoreo 
libre, pero desde el universo del debate en-
tre cocineros y cocineras se está dando la 
discusión de -qué es lo saludable-”. 

El Chef Nogueira explica que actualmente 
se evalúan las distintas dietas o fórmulas 
alimenticias, como por ejemplo lo cetogé-
nico o biodietas, “que han derivado en ver-
dades grupales, como por ejemplo, que lo 
saludable como concepto es individual, es 
decir, que solo se entiende por saludable 
los alimentos y/o bebidas según como se 
digieran en el cuerpo. Por lo tanto, lo prin-
cipal es re pensar el concepto saludable y 
propiciarlo al desarrollo de los núcleos fa-
miliares, cualquiera sea su forma, para que 
desde ese lugar se desarrolle la mejor ali-
mentación posible para esos cuerpos. De 
esta manera aumenta el capital cultural de 
esos individuos y por ende la exigencia al 
Canal HORECA que responde como resorte 
al consumidor”.

UN ACTIVO DIFERENCIADOR 
EN EL HORECA

Rodolfo Guzmán, Chef del Restaurante Bo-
ragó, considera que la palabra saludable 
no es tan precisa. “Creo que en general el 
mundo gastronómico se ha vuelto más 
apegado al trabajo con los agricultores, al 
entendimiento del producto, al trabajo con 
los locales; no hay nada más saludable que 
conocer la persona que corta la comida del 
suelo, tanto para las personas como el país. 
Sin duda esto es lo más saludable de todo, 
porque estás en contacto con la calidad”.

Avanzando en el tema, y de cómo observan 
que es la adopción de este tipo de prácti-

cas y tendencias en el HORECA, Guillermo 
Rivera, sostiene que la reacción del Canal se 
define en dos universos, al igual que en la 
teoría de la alimentación, “existe una adop-
ción por lujo y otra por necesidad. La rela-
ción precio calidad define en parte a estos 
dos mundos”.

Él explica que, en el primero de los univer-
sos, el del lujo, se puede ver una adapta-
ción más integral, “ya que el capital cultu-
ral de estos consumidores es mayor y por 
ende su exigencia, entendiendo en parte la 
discusión de sustentable y sostenible que 
se viene dando hace ya 10 años”. Mientras 
que en la dimensión de la necesidad, “la 
alimentación colectiva industrial o insti-
tucional, la transformación o avance hacia 
nuevas tendencias están directamente re-

ESPECIAL
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lacionadas con la inmersión de nuevas tec-
nologías en las áreas de cocina, como por 
ejemplo el proyecto “Evolución de Sodexo” 
que tecnificó la interna de sus cocinas o la 
introducción de la IoT en la trazabilidad 
del alimento, principalmente los controles 
de temperatura en trayectos conectados 
a la inteligencia artificial desarrollado por 
UNK Latam o Idiot.guru. Esto permite que 
el cuidado del insumo se maximice, con un 
principio distinto al de la economía lineal, 
asociado a la economía circular o cuarta 
revolución, que habla del cuidado del pro-
ducto no directamente relacionado con su 
rentabilidad financiera, sino que más bien, 
su rendimiento y calidad a la hora de ser 
consumidos y la generación posterior de 
excedentes alimenticios y no basura. En-
tendiendo excedentes como todo lo que 
excede a la planificación, el concepto ba-
sura se asume como un error”.

En contraste, Rodolfo Guzmán reconoce 
que ve la adopción de este tipo de ten-
dencia, y que incluso no lo llamaría una 
tendencia. “Probablemente la gastrono-
mía mundial nunca ha estado tan madura 
como hoy, nunca ha tenido tanta relevan-
cia como la tiene hoy; y como cualquier 
disciplina, llega un punto en que comienza 
a ponerse seria y eso es muy positivo para 
pequeños productores, muy positivo para 

el territorio, para la agricultura y por su-
puesto para la gastronomía”.

Finalmente, Víctor Fuentealba Vargas con-
sidera muy interesante la adopción de 

tendencias saludables en el HORECA, “de-
bido al creciente interés por parte de los 
consumidores. Diferentes actores del Ca-
nal han tenido que adaptarse y han visto 
una alternativa comercial muy atractiva. 
Las personas están cada día más educadas 
en el tema y exigen servicios de calidad, lo 
que ha generado toda una nueva rama de 
negocios con muchas oportunidades y un 
potencial de crecimiento excepcional”.

COSTOS ASOCIADOS A UNA 
ALIMENTACIÓN SALUDABLE

Un tema fundamental al momento de to-
mar decisiones operativas, es el control de 
los costos, los que el consenso del sector 
calcula que se incrementan al modificar 
los modelos de alimentación.

Sin embargo, el docente de Duoc UC ex-
plica que, si se analiza desde otro punto 
de vista, “no siempre afectaría a los costos. 
Hablando de propuestas saludables, ve-
mos que cada día son más importantes y 
es solo cuestión de adaptación e interés. 
Es muy importante derribar los mitos en 
relación a los elevados costos de ciertos 
productos, y podría asegurar que un pla-

zo muy breve las alternativas saludables 
ocuparán una gran porción de la oferta y 
demanda y, naturalmente, la masificación 
hará bajar costos”.

Por su parte, el propietario de Boragó, ba-
sado en su amplia experiencia y reconoci-
miento internacional, cree que puede ser 
un poco más caro dependiendo de la rea-
lidad socioeconómica de cada país. “Por 
ejemplo, no es lo mismo comer orgánico 
en Estados Unidos que en Chile, en Estados 
Unidos es mucho más caro. En Chile, pasa 
por un tema de escoger lo que es orgánico 
y lo que es biodinámico, de hecho, puedes 
ir a la Feria de La Reina y probablemente un 
tomate de verano te va a costar muy similar 
a lo que te cuesta en el supermercado”.

En tanto, Guillermo Rivera profundiza en 
la cadena de valor, y en cambiar la mirada 
desde una economía lineal a una econo-
mía circular. “Ahí se desatan varias cuerdas 
desde las cuales se aborda el problema de 
la afectación en los costos de operación. 
Una de las primeras está conectada con las 
competencias necesarias para una -oferta 
saludable y competitiva-, ya que para que 

Víctor Fuentealba
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la rueda de la rentabilidad gire, se debe ser 
competitivo en el segmento en el cual se 
desarrolla el expendio y si el entorno gira 
a un relato de conciencia saludable y soste-
nible, como ocurre generalmente, aumenta 
el capital cultural de los demandantes, por 
ende, el cambio se vuelve inevitable para 
la subsistencia, entendiendo esta cuerda 
como un absoluto de cambio y no como 
una posibilidad”.

En este escenario, si de motivar a los es-
tablecimientos del HORECA para que im-
plementen soluciones saludables, Víctor 
Fuentealba Vargas pone énfasis en la ma-
yor demanda por parte de consumidores 
cada vez más educados en temas de salud 
y bienestar. “Como actores del Canal somos 
responsables de adaptarnos y tomar este 
desafío como una gran oportunidad de 
innovación y generación de nuevos nego-
cios.

Coincide Guillermo Ri-
vera con el académico 
de Duoc UC, recono-
ciendo que las motiva-
ciones están siendo ge-
neradas por el cambio 
en los hábitos del con-
sumidor y el aumento 
de la demanda especí-
fica por nicho creado, 
“es decir, el demandan-
te está cada vez más 
ávido de relato y este 
relato cada vez está 
más conectado con el 
principio fundamental, 
el valor nutricional aso-
ciado a cada individuo 
y la transformación 
de esto en su propio 
cuerpo. Alimentación 
como combustible del 
cuerpo en el lujo y en 
la necesidad”.

Asimismo, Rodolfo 
Guzmán complementa 
la idea al señalar que 
aún la palabra saluda-
ble es un poco con-
fusa. “Yo pienso que 
lo saludable siempre 

está apegado al cariño por los animales, a 
como se crían, o cuando se hace pastoreo, 
a su forma de alimentarse. Esa forma libre, 
y donde se imprime cariño a los animales, 
es muy importante. Esa es la motivación 
más importante que puede tener el mun-
do gastronómico en general, y en entender 
de dónde viene la comida. Toda la comida 
está viva y es parte de la naturaleza y noso-
tros somos parte de ella. Entendiendo esta 
ecuación vamos a cocinar mucho mejor, 
tener mejor calidad, mejor aprendizaje y 
desarrollo como restaurante. Al final todo 
se fortalece estando más cerca del suelo”.
Para ir cerrando, los entrevistados se refirie-
ron al rol de la academia en el fomento y 
desarrollo de iniciativas saludables.

Rodolfo Guzmán considera que la gastro-
nomía se ha movido a una velocidad tan 
grande últimamente que la academia está 
un poco atrás. 

“Hay hoteles y restaurantes importantes 
en el mundo que están con proyectos muy 
interesantes trabajando con comunidades 
locales, con pequeños productores; hay 
muchos lugares que hacen su propia agri-
cultura, que producen su propia comida y 
eso está muy bien. Aquellos que no lo ha-
cen aportan trabajando y colaborando con 
aquellos que sí producen. Todo esto genera 

Rodolfo Guzmán
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una sinergia importante y que puede cam-
biar la alimentación de las personas y sobre 
todo en los niños, porque finalmente no 
hay duda de que un tomate de verano es 
infinitamente mejor que un tomate de in-
vierno que está en el supermercado sin sa-
bor. En general, creo que en la medida que 
la gastronomía siga funcionando en esta 
dirección va a fortalecer este conocimiento 
en un futuro muy cercano”.

Mientras tanto, Guillermo Rivera reconoce 
que, si algo han convenido en la investiga-
ción alimenticia, es que la academia se ha 
separado y vuelto a juntar del relato popu-
lar de manera cíclica. 

“Así como en algún minuto se conectó con 
la industria y la investigación del alimento 
se asoció netamente a la durabilidad en 
base a conservantes químicos no relaciona-
dos con la nutrición, cooptando incluso las 
escuelas de nutrición, hoy gira a la búsque-
da de nuevas formas de cultivo que sean 
sostenibles con la tierra y esto con cómo 
se digiere en el cuerpo. Dando sustancia, 
desde la academia, a la permacultura y la 
agricultura regenerativa, también dando 

respaldo teórico a la gastronomía rege-
nerativa y permitiendo la construcción de 
círculos virtuosos sobre la cadena de valor 
con la fundamentación de la economía cir-
cular o cuarta revolución.  Como verán, la 
discusión académica sobre qué es saluda-
ble, no se puede separar de la trazabilidad 
completa del alimento, desde cómo se cul-
tiva, cómo se guarda, con qué se mezcla y 
cómo se digiere en nuestro cuerpo.

Desde el ejercicio mismo de la academia, 
Víctor Fuentealba Vargas sostiene que rol 
formativo es fundamental en el sentido 
de formar profesionales con capacidad de 
análisis, visión y adaptación. “Este es un 
rubro tremendamente dinámico y desa-
fiante, la academia es y debe seguir siendo 
protagonista en este proceso. El mercado 
cambió y es nuestro deber ser capaces de 
adaptarnos y entenderlo”.

La vigencia de las tendencias saludables 
en el HORECA, y en general, en los nuevos 
hábitos alimenticios de los consumidores, 
se consolida en eventos como el Primer 
Congreso Internacional de Hábitos Saluda-
bles, a realizarse en el Teatro Teletón el 11 

Guillermo Rivera

de enero de 2020, organizado por la Fun-
dación Hábitos Saludables.

El evento abordará no solo temas de ali-
mentación saludable y nutrición, sino que 
también de medicina ortomolecular y an-
troposófica, sustentabilidad, sostenibili-
dad, recursos naturales, medioambiente y 
economía circular, contará con la presencia 
de reconocidos expertos, tanto nacionales 
como internacionales, quienes dictarán 
charlas magistrales. Entre los expositores, 
destaca Suzanne Powell/IRL, Especialista 
en Nutrición y Medicina Ortomolecular; 
Nazarena Lama, Tecnólogo Médico en Of-
talmología, Asesora y Coach en hábitos 
saludables y Rodolfo Neira, Médico Inter-
nista-Intensivista, Investigador Indepen-
diente, Coach en nutrición y bienestar. 
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- ¿QUÉ ES LO QUE MÁS TE 
GUSTA DE TU TRABAJO?

Quienes trabajamos en El Volcán, amamos 
la gastronomía, compartimos la visión de 
servicio el cliente  y por sobre todo disfru-
tamos de una tarea cumplida, apo-
yando la gestión de empresarios y 
pequeños emprendedores.

- ¿CÓMO VES QUE EL 
MERCADO HORECA EN 
NUESTROS DÍAS? ¿CREES 
QUE ESTÁ MÁS DINÁMICO?

Es apasionante estar inmerso en un 
mercado con fuerte dinamismo, en 
donde no solo los grandes actores 
hacen inversiones y crean proyectos 
nuevos. Vemos con cada vez mayor 
frecuencia, la aparición de empren-
dedores y pequeños empresarios, 
con proyectos muy claros y bien de-
finidos. Nuestro trabajo es agregar 
valor al negocio de nuestros clientes, 
y esto nos impone el conocer íntimamente 
los drivers del negocio y el aportar a la ren-
tabilidad y sustentabilidad de cada uno de 
esos nuevos proyectos.
 
- ¿CÓMO ESTÁ EL POSICIONAMIENTO 
DE EL VOLCÁN EN ESTE MERCADO?

Ha sido sorprendente saber, porque hemos 
realizado los estudios del caso, que El Vol-
cán es una marca de gran reconocimiento 
en el mercado, con un posicionamiento 
de “Proveedor Integral”, posición que se 
ha formado gracias a que hace varios años 
decidimos también ser un proveedor de 
equipamiento gastronómico, lo que com-
plementó y dio sentido a nuestra oferta 
global, y el mercado así lo entendió.   Hoy, 
buscamos formar a nuestros colaboradores 

en todos los aspectos del negocio gastro-
nómico, con el objetivo de entregarle al 

cliente los servicios, no solo de  vendedor, 
sino de un “Asesor Confiable”, al cual recu-
rrir para el desarrollo del negocio actual, 
sino también de los proyectos y expansio-
nes futuras.

- ¿QUÉ DIFICULTADES HAS TENIDO 
QUE ATRAVESAR EN TU TRABAJO?

La formación de un equipo comercial con 
experiencia, con gran vocación de servicio 
y con una visión profesional del negocio, 
es un desafío permanente que no es trivial 
ni simple de lograr. Debemos formar co-
laboradores que realmente aporten valor 
al negocio del cliente, y obviamente esto 
pasa porque sea nuestro cliente quién los 
perciba como un instrumento de ayuda y 
ayuda en su negocio, y esto no tiene nada 

de sencillo.
-¿CUÁLES SON TUS 
PRÓXIMOS DESAFÍOS?

Hemos trabajado estos últimos meses de 
manera muy intensa, en entregar a nues-

tros clientes una Plataforma Electró-
nica de Negocios, que les permita au-
togestionarse, y ser muy eficientes en 
la administración y seguimiento de 
sus compras. Pueden ver catálogos 
en línea, Fichas Técnicas, comparati-
vos entre productos, pero también 
el estado de su Orden de Compra; el 
nivel de utilización de su línea de cré-
dito; sus próximos vencimientos, sus 
históricos de compras, etc. En defini-
tiva la idea es que no tengan que re-
currir a su vendedor para lograr toda 
esta información que puede estar re-
sidente en un sistema.   Con esto no 
solo serán más eficientes en la admi-
nistración de sus compras, sino que 
más importante aún, permitirá que 
su Ejecutivo se dedique realmente 

a aportar valor a su negocio; entregando 
información de nuevos productos; nuevos 
sistemas, experiencias tanto en Chile como 
en el exterior, que le permitan incorporar-
las en su negocio y hacerlo más eficiente y 
rentable.

Este es el gran desafío que nos ha tenido y 
nos tendrá muy enfocados en los próximos 
meses, incorporando y enrolando a nues-
tros clientes   en esta nueva plataforma, 
nuestro nuevo B2B; El Volcán Profesional.

Apoyando la gestión de empresarios
y pequeños emprendedores

Miguel lleva 10 años a cargo del canal HORECA de El Volcán, en su calidad de Gerente de Ventas y ha podido apreciar un 
mercado con una evolución enorme en estos años, sobre todo en lo que dice relación a la incorporación de tecnología 
al negocio gastronómico.

MIGUEL ALFARO

Por Daniela Salvador Elías
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	 La crisis social en Chile ha golpea-
do con mucha fuerza a la industria del tu-
rismo. Impacto que se observa en las cifras 
y proyecciones que ha entregado el sector 
desde que comenzaron los hechos de vio-
lencia y las movilizaciones hace más de un 
mes.

La estrepitosa caída de la demanda, que 
se ha reflejado en la cancelación de reser-
vas, que sólo para el mes de noviembre y 
diciembre se proyecta que sea de un 30%, 
cuando en un año normal alcanza sobre el 
70%. Una pérdida estimada hasta ahora de 
un 10% de fuentes laborales, que represen-
tan unos 37 mil empleos directos, una re-
ducción en el ingreso de divisas de US$938 
millones, más los millonarios perjuicios por 
concepto de lucro cesante, cancelación de 
eventos y daño directo de hoteles, restau-

rantes y casinos de juego que han sido van-
dalizados, además del gran deterioro de 
la imagen país en el exterior, son un claro 
reflejo del difícil momento que atraviesa la 
actividad turística en Chile.

Horizonte que tampoco se ve muy auspi-
cioso en 2020 de continuar esta crisis, ya 
que se prevé una fuerte baja de la llegada 
de turistas extranjeros al país al menos du-
rante el primer semestre. 

En este complejo contexto, la Federación 
de Empresas de Turismo de Chile (Fedetur) 
junto a gremios nacionales (Hoteleros de 
Chile, Achet, Achiga y Chilesertur) y regio-
nales, está impulsando una fuerte ofensiva 
para levantar la actividad turística en Chi-
le, a través de una campaña denominada 
“el 2020 me bajo un 20” (#el2020meba-

joun20), que incluye promociones durante 
todo el próximo año.

Ofertas que contemplan distintos benefi-
cios. La del “2020 me bajo un 20” consiste 
en que las empresas de turismo ofrezcan 
un 20% de descuento sobre sus tarifas, 
mientras que el 3x2 apunta a un descuen-
to en la tarifa, donde disfruten 3 personas 
y paguen 2.

El objetivo de la campaña es unir a la indus-
tria, colaborar en impulsar la demanda y 
crear conciencia de que las estrategias tác-
ticas, mediante promociones y descuentos, 
es fundamental para atraer a los chilenos a 
que hagan turismo en el país. 

El Presidente de Fedetur, Ricardo Margulis, 
enfatizó que una de las formas de revertir 

Industria del turismo impulsa 
programa de ofertas

 La campaña denominada “el 2020 me bajo un 20”, que incluye promociones como 20% de descuento, 3x2, entre otros 
beneficios, busca promover que los chilenos recorran el país durante estas vacaciones, y todo el 2020, para así revertir 
el negativo impacto que ha provocado en el sector el actual escenario que vive el país.
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el negativo impacto que está teniendo la 
actual crisis social en la industria turística, 
es lograr que en esta temporada alta que 
se está iniciando, los chi-
lenos opten por recorrer 
el país y sus extraordina-
rios paisajes. “Frente a lo 
que está ocurriendo en 
nuestro sector, no nos 
podemos quedar de 
brazos cruzados, y por lo 
mismo, como industria 
debemos actuar unidos 
y colaborar proactiva-
mente para reimpulsar 
la demanda, que se ha 
visto fuertemente afec-
tada desde el 18 de oc-
tubre pasado, y que tie-
ne a muchas micro, pequeñas y medianas 
empresas del rubro con dificultades para 
mantenerse en pie”, puntualizó el represen-
tante gremial.

Margulis destacó que este programa de 
descuentos es otra de las medidas que 

está impulsando el sector para levantar la 
industria. “Hace algunos días nos reunimos 
con el Ministro de Economía, Fomento y 

Turismo, a quien le presentamos un con-
junto de acciones orientadas a reactivar la 
demanda, continuar con la generación de 
empleo y asegurar la liquidez de las em-
presas, entre otras, que nos permitan salir 
adelante en este complejo escenario que 
estamos viviendo”, concluyó.

En tanto, la Vicepresidenta Ejecutiva de Fe-
detur, Helen Kouyoumdjian, realizó un lla-
mado a todas las empresas del sector a lo 

largo de Chile a sumarse a 
esta campaña de promocio-
nes y beneficios, “para que 
juntos logremos reimpulsar 
la actividad turística y moti-
var a los chilenos a que en 
estas vacaciones de verano, 
y en 2020, opten por reco-
rrer los destinos naciona-
les”. “Tenemos un territorio 
espectacular, que nos ofre-
ce múltiples alternativas, y 
que no conocemos mucho, 
por lo que esta es una gran 
oportunidad para hacerlo”, 
remarcó.
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	 DESAN es una empresa familiar 
que ofrece servicios de Sa-
nitización y Control Integral 
de Plagas Urbanas. Con más 
de 40 años de experiencia, la 
empresa se ha caracterizado 
por revisar y mantener actua-
lizados sus procedimientos, 
todo en línea con el respeto 
al medio ambiente, brindan-
do a sus clientes soluciones 
profesionales, integrales, tec-
nológicas e inmediatas.

Juan Pablo Jamett, Gerente 
General de DESAN, explica 
que “los estándares actuales de inocuidad 
y cuidado de los clientes internos, que obli-
gan a brindar a nuestros pasajeros una ex-
periencia inolvidable, orientan al mercado 
a la necesidad de contar con servicios de 
control de plagas e higiene ambiental que 
se enfoquen en espacios libres de enferme-
dades”.
Con Resolución Sanitaria 
desde la década del 80, ac-
tualmente DESAN destaca 
también por su Certificación 
de Calidad ISO 9001:2015, 
Seguros de Responsabilidad 
Civil, Programa de Vigilancia 
de Plaguicidas de la Mutual 
de Seguridad, Manejo de 
Residuos Peligrosos Certifi-
cados y Trazables, y contar 
con la Certificación de las 
exigentes normas ambienta-
les y de seguridad laboral ISO 
14001:2015 e ISO 45001:2018.

Lo servicios de DESAN se pueden clasificar 
de la siguiente forma:

FUMIGACIONES

Las fumigaciones pueden efectuarse con 

plaguicidas o pesticidas, los que pueden 
ser de origen químico, biológico o de 
productos naturales, destinados a matar, 
repeler, atraer, regular o interrumpir el 
crecimiento de seres vivos considerados 
plagas. Como plaga se entiende a insectos, 
arácnidos, roedores, microbios y otras es-
pecies que compiten con los humanos para 

conseguir alimento. Los plaguicidas no son 
necesariamente venenos, pero pueden ser 
tóxicos para los humanos u otros animales.

SANITIZACIÓN

Consiste en la aplicación de sanitizantes o 
desinfectantes clínico – industriales con ca-

pacidades antimicrobianas que se aplican 
a los objetos no vivos para 
destruir microorganismos. 
Estos productos con efecto 
desodorante y detergente 
presentan alta efectividad 
en el control de microorga-
nismos asociados a enfer-
medades de alta incidencia, 
tales como virus, hongos, 
bacterias.

DESINSECTACIÓN

Es el proceso de controlar 
plagas de insectos y artró-

podos, tanto voladores como rastreros por 
medios químicos, mecánicos o con la apli-
cación de medidas de saneamiento básico.

Los tratamientos se sustentan en la apli-
cación de insecticidas en pisos, paredes, 
cielos, guardapolvos, campanas, bajo y tras 

de cocinas y lavaplatos, bajo 
desagües de artefactos, me-
sones de corte, despensas, 
etc. para el control de plagas 
voladoras (moscas, abejas, 
tábanos, polillas, zancudos, 
etc.) y rastreras (hormigas, 
arañas, pulgas, baratas, cuca-
rachas, ácaros, etc.).

DESRATIZACIÓN

Las ratas son vectores de 
enfermedades, destruyen 
nuestras propiedades y com-

piten por nuestra comida almacenada. Por 
lo anterior es imperativo controlarlas y para 
ello se ha definido la desratización como el 
conjunto de técnicas de saneamiento que 
se emplean para el control o exterminio de 
roedores.

Sanitización y control integral
de plagas urbanas

Esta empresa, con más de 40 años de experiencia en el mercado nacional, ofrece servicios de 
fumigaciones, desinsectación y desratización, los que son complementados con asesorías constantes y 

permanentes al personal técnico.    

DESAN

Por Carlos Montoya Ramos
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EQUIPOS DE LUZ ULTRAVIOLETA

Consiste en mecanismos de atracción y 
captura de insectos voladores por medio 
de lámparas de luz ultravioleta. Este me-
canismo es completamente ecológico y 
es el pilar fundamental para un correcto 
plan integral de control de 
plagas en lugares donde la 
presencia de químicos está 
prohibida (producciones 
alimentarias, interior de su-
permercados, etc.). Además, 
es un complemento de ex-
celencia para el control total 
de plagas, complementando 
control químico (plaguici-
das), cultural (buenas prácti-
cas) y mecánico (cortinas de 
aire, trampas luz UV etc.)

Junto con lo antes mencio-
nado, DESAN brinda en terreno a sus clien-
tes una asesoría permanente de su perso-
nal técnico (ingenieros agrícolas, técnicos 
agrícolas, médicos veterinarios, prevencio-

nistas de riesgo, técnicos aplicadores ACHI-
CPLA, etc.).

Para el Gerente General de DESAN, man-
tener una estricta sanitización y control 
integral de plagas urbanas permite, “junto 
con hacernos sentir en un espacio seguro 

y saludable, el retorno emocional por parte 
de nuestros equipos se hace notar desde el 
comienzo de los tratamientos, nos brinda 
la confianza de estar respetando los re-

querimientos legales y sanitarios en todo 
momento, evitando desviaciones de nues-
tra calidad y dando soporte completo a las 
exigencias de la autoridad respectiva”.

DESAN
www.desan.cl
contacto@desan.cl
2 3223 0530 - 9 5239 4715
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Un visionario y
gran emprendedor

 Hace ocho años que abrió Brioch Alemana, una cafetería y tetería que comenzó como pastelería y 
panadería artesanal,  y fueron agregando nuevos productos. Poseen una producción de panes artesanales 

rústicos, pastelería chilena alemana, tortas y  galletas, venta de quesos del sur. Hoy están ad portas de 
abrir la hora del almuerzo su con una propuesta de cocina chilena y sanguchería artesanal.

DE CHEF A CHEF

MIGUEL ÁNGEL PARRA MARDONES:

Por
Ricardo Briceño M. 
Cocinero profesional 

	 Miguel es Gerente general & 
Chef Ejecutivo de  Brioch, pastelería & 
panadería Artesanal Alemana, y Director 
& Chef Corporativo Brioch Spa Área de 
banquetes & eventos corporativos.

Es muy exigente con sus metas, estu-
dioso con objetivos claros profesio-

nalmente, dedicado al trabajo y la 
familia, perseverante, le gusta las 

cosas bien desarrolladas, innova-
dor y loco en la cocina.

Estudió  Administración Gas-
tronómica en Inacap, el año 2011, 

Obtuvo un diplomado en la Universidad 
Tecnológica de Santiago de Chile de Ad-
ministración de Banquetes y Eventos, 
también  realizó un curso en la Escuela 
de Somelieres de Chile nivel I. Asimismo, 
obtuvo el Premio Nacional XV concurso 
de cocina chilena medalla de oro (Achi-
ga).
Sus padres y abuelos  provienen del 

campo del sector de Chillan y Parral, 
amantes de la buena mesa, de abuelos 

longevos, buenos para el vino tinto y 
guitarra.

Su madre, Adriana Elizabeth, 
mujer profesional y de esfuer-

zo, cocinera a morir con sus 
sopaipillas pasadas en in-

vierno y su chancaca, pan 
amasado, lentejas, pan-

cutras.

Su padre, Miguel Ángel parra Sandoval, 
ingeniero electricidad y empresario, falle-
ció el 7 de abril del 2018 de cáncer la me-
dula. “Fue el pilar de mi desarrollo como 
hombre donde es muy difícil poder llegar 
a ser como él. También cocinaba, los días 
domingos carne mechada con tallarines 
uff que cosa todos quedamos tirados en la 
cama des-

pués de almuerzo, pero lo 
que me marcó y eso jamás se olvidará fue 
ese café con leche que él me hacía en las 
mañanas antes de irme al colegio. Cuan-
do cuento esto se me pone un nudo en la 
garganta, con unas tostadas con mante-
quilla, rico hechas con amor, un hombre 
de disciplina y muy trabajador partió de 
abajo en su casa con una máquina de 
escribir antigua y terminó con una gran 

empresa y reconocido como empresario 
en prensa y bancos por su desarrollo pro-
fesional”.

SU EXPERIENCIA  PROFESIONAL
Ha aprendido con grandes chefs y ha sido 
duro, donde los comienzos eran otros no 
como ahora, “la cocina era dura hace 10 
o 15 años atrás, hoy ha crecido mucho. 
Mi gran escuela fue Gran Hyatt Santiago 
con el Chef Ejecutivo Ronald Brantner, un 
Chef Alemán exigente pero con una gran 
capacidad de liderazgo y conocimientos, 
que me enseñó todo en relación a ban-
quetes y como no recordar a un amigo 
y gran amigo el chef que me recibió en 
el puesto, Alberto Quezada Doering un 
gran cocinero, amigo y con alma de coci-
nero que hasta el día de hoy nos comuni-
camos”, dice Miguel.

Resalta el paso por el extranjero donde 
aprendió mucho en las diferentes coci-
nas que hoy podemos comparar lo que se 
está desarrollando en Chile.

“Recuerdo también a un gran cocinero 
Mauricio Lucero, ese cocinero loco de 
creación terco pero que pude aprender y 
descubrir otro mundo, pero con gran co-
cina. Fue el que me enseñó mucho en las 
degustaciones. Me acuerdo que sacaba 
las degustaciones de una banquetera en 
una cocina de casa, jaja eso era un desafío 
con gas de 15 kilos, jajaja,  eso sí que era 
expertise, bueno ese gran amigo y hoy 
colega fue un paso en mi vida… Y así hay 
más como el Chef David Calquín, un coci-
nero de tomo y lomo guerrero, y como no 
mencionar a un grande de la pastelería 
Chef Diego Retamales, donde está siem-
pre cuando se necesita y así muchos más 
que fueron parte de mi aprendizaje en al-
gún momento de mi vida y hoy en día nos 
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podemos sentar de igual a igual a conver-
sar de la cocina y pastelería”.

Hoy en día, desde Brioch Alemana señala 
que es un lugar familiar con decoración 
de antigüedades, llena de encanto he his-
toria. Al pasar los años ha ido creciendo 
poco a poco, partieron como 

pastelería y panade-
ría artesanal, ya hace dos años somos ca-
fetería y tetería, incrementando nuevos 
productos como son los tés helados de 
maracuyá y frambuesas en limón y menta 
y un clásico que es de castañas con miel. 
“Es una cafetería de 

estilo boutique, 
pequeña no más de 8 mesas,  una produc-
ción de panes artesanales rústicos, paste-
lería chilena alemana, tortas y  galletas, 

venta de quesos del sur. Hoy estamos 
ad portas de abrir a la hora del almuerzo 
con una propuesta de cocina chilena 
y sanguchería artesanal, donde todo 
se elabora en casa desde el pan para 
los sándwiches, las hamburguesas de 
reineta ahumadas, carne mechada y 
quiche, entregando día a día algo di-
ferente. Nos preocupamos de dar un 
buen servicio a nuestros clientes, ya 
que entregamos sensaciones y mo-
mentos de experiencia a cada uno 
de ellos”.

RECONOCIMIENTO DE SU  
LABOR COMO PASTELERO
Los medios de televisión  y pren-
sa escrita han reconocido el 
trabajo que está desarrollando 
Miguel y su equipo. “Varios 
programas nos han buscado 
para realizar entrevistas (CNN 
Chile, Hacedor de Hambre, Se-
lección Nacional, Bienvenidos 
y Mucho Gusto, entre otros), y 
lo mejor de todo es que no soy 
yo, me explico yo desarrollo la 
pastelería artesanal, pero es el 

trabajo de Brioch el que buscan, lo 
artesanal lo casero eso de mamá o 
abuela. Acá entregamos momen-
tos y sensaciones al cliente, porque 
digo esto,  estamos en la comuna 
de San Miguel y acá seré duro en mi 
respuesta, cuando uno emprende lo 
primero que dicen todos colegas y 
amigos, es porque no pusiste  
la Pastelería y Panadería en 
Barrio Italia, Providencia etc. 
Bueno esa magia es la que 
quebré, claro que se puede 
y lo desarrollé durante estos 
8 años, no es fácil, pero los 
medios llegaron a mí eso 
es lo bonito. No necesito 
hacer una pastelería fran-
cesa, austríaca etc., sigo 
mis conocimientos de 
familia de pastelería tra-
dicional chilena mez-
clada con la alemana y 
una panadería rica en 
sabores y fermentos, 

masas más toscas de sa-
bores a olivo”, resume.

DE CHEF A CHEF
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Este 2019, Viñedos Veramonte dio a conocer 
su renovada línea reserva, elaborada a partir 
de viñedos orgánicos propios de algunas 
apelaciones más reconocidas de Chile. En 
este marco, estuvo presente en el exclusivo 
lanzamiento de la nueva marca de belleza 
LIBRA. La nueva apuesta de la reconocida 
modelo, Javiera Díaz de Valdés.
En un exclusivo brunch en Casa Bidasoa, 
los invitados disfrutaron de deliciosas 
preparaciones veganas que aluden a la 
elaboración de sus productos. En esta 
instancia se dio a conocer la nueva marca, 
junto a diversas degustaciones de los mejores 
vinos Veramonte y el recién llegado a Chile, 
Cava Vilarnau. 

Veramonte presente en lanzamiento de Libra, 
la nueva apuesta de Javiera Díaz de Valdés

Bernardita Silva, Fernanda Gatti

María José Rojas, Magdalena Jiménez,
Francisca RojasBelén Sandoval

Javiera Díaz de Valdés Carla Gasic, Paola Agullo, Rosario Carvallo

Bernardita Torres, Carolina Mancilla

Macarena Hamilton

Dolores Gacitúa, Francisca Torres

Vanina Rosenthal, Francisca Olivares

SOCIALES
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	 Asitec es una empresa que 
cuenta con más de 25 años en el área 
de alimentos. Se especializa en pro-
ductos para Industria molinera, Pana-
dera y Pastelera, donde se ha consoli-
dado como una empresa de prestigio, 
eficiencia y responsabilidad, explica 
José Ignacio Solís, Gerente General de 
Asitec.

Dentro de la línea de negocios conta-
mos con 2 marcas para el canal Horeca: 
Dolcetto y Rapidox, “Nos enfocamos en 
satisfacer las necesidades de nuestros 
clientes, buscando constantemente 
nuevas y viables alternativas para me-
jorar lo ya probado en el mercado, y 
también entregar nuevas propuestas, 
como materias primas que se están 
produciendo en los últimos tiempos y 
productos reducidos en sodio y libre 
de sellos”, explica Nibaldo González Es-
trada, Product Manager de Asitec.

Una de sus áreas de negocios más re-
levantes se refiere a su portafolio de 
productos de pastelería y panadería, 
destinados para hoteles, restaurantes y 
casinos, el canal HORECA.

Entre sus principales insumos de pas-
telería, bajo la marca Dolcetto, se en-
cuentran bases para preparar crema 
pastelera y merengue, polvo de hor-
neo, premezclas de bizcocho vainilla, 
bizcocho chocolate, cocadas, masas 
dulces, galletas y premezcla de queque 
de pascua (completa o sólo polvo para 
que el cliente le adicione frutos secos, 
pasas y fruta confitada según gustos).
En tanto, en los insumos de pana-
dería, de la marca Rapidox, están los 
mejoradores de marraqueta y hallulla, 
premezcla de molde blanco, molde 
integral, moldes con semillas (calabaza 

PROVEEDORES

cúrcuma, trilogía de quínoa, integral tri-
logía de quínoa, mix quínoa y dulce anís).

NUEVA LÍNEA DE 
CHOCOLATE DOLCETTO

Bajo la marca Dolcetto, Nibaldo González 
detalla las características de su nueva lí-
nea de chocolates. 

“Tenemos una especial para baños de 
alto rendimiento, especialmente formu-
lada para bañar en forma industrial o 
artesanal, alfajores, cuchuflíes, galletas, 
malvas y otros productos de consumo. 
También está la variedad Moldeo, es-
pecialmente formulada para moldear 
tabletas, bombones y figuras, así como 
también para bañar frutos secos o ingre-
dientes de masas y postres. Finalmente, 
está la variedad leche, especialmente 
formulada para moldear huevos, tabletas 
y figuras”.

Finalmente, el Product Manager de 
Asitec revela que las expectativas de la 
empresa para el futuro apuntan a lograr 
nuevos clientes, participar más del mer-
cado y ofrecer nuevos productos.

Asitec SA
www.asitec.cl
Chañarcillo 691, Maipú, Santiago de Chile
Teléfono 22 616 0200

Su amplia oferta de productos para hoteles, restaurantes y casinos, ubica a Asitec entre los proveedores nacionales más 
innovadores de la industria.

Innovación y calidad en insumos de 
panadería y pastelería para el HORECA

ASITEC S.A.

Por Carlos Montoya Ramos
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	 Hablar de helados artesana-
les, de calidad premium, y de tradición, 
es referirse a Helados Vero-
na. Con más de 20 años en 
el mercado, estos helados 
son elaborados con pro-
ductos 100% naturales, lo 
que garantiza una exce-
lente calidad.

“Garantizamos a nuestros 
clientes la elaboración de 
nuestros helados con las mejores ma-
terias primas y los más altos estánda-
res de calidad. Por lo mismo, y sumado 
a nuestra amplia experiencia, es que 
somos reconocidos y proveemos a im-
portantes clientes, como desatacadas 
cadenas hoteleras y restaurantes del 
país”, indica Jorge Lucero, Product Ma-
nager de Helados Verona.

Los sabores tradicionales que ofrece 
Helados Verona son los siguientes:

Sabores en sorbete: Arándano, chi-
rimoya, frambuesa, frutilla, limón de 

pica, maracuyá, mango, papaya, piña, 
pisco sour.

Sin azúcar añadida: Chocolate, vaini-
lla, lúcuma, berries.

Crema: Chocolate europeo, vainilla, 
manjar, lúcuma, mango crema, frutilla 
crema.

Además, ofrecen también sabores a 
pedido, los que salen completamente 
de lo común, como por ejemplo:

Sorbete: Huesillo, lichee, frutos del 
bosque, vino navegado.

Italianos: Amarena, nutella, stracciate-
lla

Crema: Amaretto, baileys, 
chocolate almendras, manjar 
nuez, pasas al ron, pistaccio, 
tres leches.

Finalmente, Jorge Lucero des-
taca que Helados Verona, ade-
más de su carácter artesanal y 
de calidad, “son una excelente 

alternativa para agregar valor al nego-
cio, ya que se comercializan a un precio 
muy conveniente, en una atractiva re-
lación precio/calidad”. 

Por lo mismo, su objetivo es que este 
2020 puedan darse a conocer a una 
mayor cantidad de establecimientos, y 
así poder captar nuevos clientes.

Helados Verona
www.heladosverona.cl
Chañarcillo 691, Maipú, Santiago
Teléfono: +56 9 9699 7530
ventas@heladosverona.cl

HELADOS

Helados Verona:
Artesanales y de calidad Premium

Además de los clásicos sabores como chocolate, vainilla y lúcuma, Helados Verona ofrece otros tan 
exóticos y atractivos como huesillo, lichee y vino navegado.

CON SABORES TRADICIONALES Y ESPECIALES

Por: Carlos Montoya Ramos
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Los desafíos que la Cop25 oficializó en la 
industria gastro/alimentaria

COLUMNA

	 Tras los acontecimientos de la 
Cop25, se declararon importantes desafíos 
que las diferentes industrias deben enfren-
tar, pero la ligada a la alimentación fue una 
de las fuertemente cuestionadas no solo 
por las políticas y metodologías de las em-
presas, sino también por el consumo y há-
bitos de las personas. 

Lo que se declaró es que todas las personas 
que viven en el planeta son responsables 
por la necesidad de reducir las pérdidas y 
desperdicios, también por los recursos que 
se utilizan para producirlos. Un ejemplo 
real es el cultivo de paltas, ya que según la 
organización Water Footprint Network se 
necesitan 389 litros de agua, para generar 
tan solo un kilo y Chile es uno de los más 
importantes productores de este fruto en 
el mundo.

El agua escasea, el hambre y la basura au-
menta, el cambio climático es innegable, 
por lo tanto, cada vez se generan más es-
fuerzo para producir un alimento que antes 
necesitaba menos recursos, y trae como 

consecuencia el gran desafío de modificar 
o terminar el ciclo, para que el planeta ten-
ga más oportunidades de mejorar y al final 
al cabo sobrevivir con él.

Pero ¿Cómo llevamos a la vida diaria de las 
personas estos desafíos?

Planificar un menú semanal es primordial, 
ya que calcular las cantidades adecuadas y 
los elementos que necesitarás, favorecerá 
la disminución de los desperdicio o que en 
el peor de los casos se pudra los alimentos. 
Almacenar adecuadamente los alimen-
tos y consumir lo que tengan fechas más 
cercanas a expirar. Refrigera los alimentos 
sobrantes y utilizar la creatividad para pre-

parar nuevos platos o crear un sistema de 
compostaje para los residuos.  

Pero esto es una industria en consecuen-
cia debe generar ganancia, es importante 
que los compradores elijan alimentos que 
sean más saludable no solo en sabor, sino 
también en composición que provengan 
de productores que se preocupe de la ca-
lidad de los alimentos, asegurando que las 
materias primas se extraigan con mayor 
conciencia. 
 
Nuestro compromiso debe ser dejar la teo-
ría y comenzar la acción, para esto el com-
promiso debe ser de todos quienes com-
ponen el país. Claramente el estado tiene 
el deber de priorizar los temas asociados al 
medio ambiente y alimentación, exigiendo 
a las empresas estándares más sustenta-
bles y premiar, a quienes lo merezcan con 
el fin de potenciar y asegurar el futuro de 
todos los que vivimos en este país y en la 
tierra.

Por
Rodrigo Aljaro
Gerente General de 
Grupo Gourmet
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El Nuevo destilado de pisquera Tulahuén
COLUMNA

	 La familia Camposano lleva 5 ge-
neraciones dedicadas a la industria del pis-
co.

Tomando como referencia la fecha de 1850 
con el matrimonio de Don Rafael Camposa-
no fundando la destilería Tulahuén siendo 
los inicios documentados de esta longeva 
destilería comenzando  así una larga histo-
ria de elaboración de pisco. En un principio 
como un emprendimiento pisquero evolu-
ciona a un negocio artesanal y avanzando 
en el tiempo ahora de la mano de su hijo 
Don Amador Camposano comienza a dar 
sus primeros pasos para la modernización 
del negocio en el año 20 introduciendo 
botellas, marca registrada, tapones, cap-
sulas de plomo. Avanzando 
con las generaciones Liberato 
Camposano le toca la con-
solidación y  expansión de la 
producción de esta pisquera. 
Ya en el Año 1936 se junta 
un grupo de 5 vitivinicultores 
y destiladores formando la 
Cooperativa Agrícola Control 
Pisquero de Elqui Ltda., sien-
do su presidente don Liberato 
por 40 años llevándola a ser 
una de las cooperativas mas 
grande de Chile y principal 
productora de pisco.

 Después viene Jaime Camposano A, quien 
le tocó una época de transición entre una 
producción familiar a una externalizacion 
arrendamiento de la bodega y la familia 
alejándose del negocio, esto cambió en el 
año 2006 cuando la pisquera Control ven-
de sus activos para formar la Pisquera Chile 
es cuando la bodega vuelve a la familia y 
a cargo de Jaime Camposano B, Enólogo, 
quien primero nos presentó Waqar ,una 
apuesta llevando el pisco a una elevada ca-
lidad  y para seguir con esa filosofía hoy nos 
trae pisco Black Heron.

LUGAR DE ORIGEN
Tulahuén es un pequeño pueblo con muy 
pocos habitantes, comuna de Monte Patria,  

fundado un 12 de Octubre de 1690 en una 
localidad rural a los pies de la cordillera de 
los Andes. Su aspecto hoy sigue siendo an-
tiguo con casas de adobe bien mantenidas, 
personas montando a caballo, animales de 
un lado a otro lo que da una identidad muy 
especial además de su denominación de 
origen y la centenaria tradición viticultura 
de sus habitantes que por siglos se han de-

dicado al cuidado de las uvas, el vino y la 
destilación.
  Tiene un clima mediterráneo ideal para el 
desarrollo de la viticultura con temperatu-
ras moderadas con un amplia diferencia 
entre el día y la noche y que al ser de altu-
ra genera una noche mas fría y de escasas 
precipitaciones.
 La destilería se ubica a 1100 metros sobre 
el nivel del mar eso permite que los pun-
tos de ebullición de los compuestos sean 
menores por lo tanto hierve a menos tem-
peratura permitiendo que el proceso de 
destilación sea mas fácil y con la ayuda de 
las frías aguas cordilleranas para refrigerar 
los vapores.

BLACK HERON
Por normativa es un Gran Pisco debido a 
su alta graduación alcohólica de 43.5, está 
tres veces destilado en alambique de cobre 
obteniendo corazón en cada uno de los 
procesos, con una guarda minima de 2 dos 
años en barrica tostada de roble francés. 
Las uvas provienen de parras de un prome-
dio de 20 años de las variedades Moscatel 
de Alejandría y Moscatel Rosada principal-
mente. Es un destilado de color ámbar lim-
pio y brillante y en nariz se puede apreciar 
el aporte de la barrica así también las notas 
frutales y una sutil nota ahumada siendo 
ésta la gran exclusiva, ya que Black Heron 
es el primer pisco ahumado del mundo. 
 Esta ahumada característica esta inspirada 

en un incendio que tuvo la 
planta en el año 1924, sinies-
tro que arraso con casi todo y 
los pocos alcoholes que fue-
ron rescatados presentaban 
una particular nota ahumada. 
De esta manera nace la idea 
de replicar estos alcoholes 
ahumados hoy aplicando co-
nocimientos y experiencias 
logran poner humo de man-
zano, cerezo y roble en una 
mezcla secreta en contacto 
con el alcohol logrando así 
una muy suave nota ahumada 
que le da identidad a este pro-

ducto de categoría superior.

La presentación de la botella pintada en 
degrade con diseño Art Decó por una dise-
ñadora chilena, propio de los años 20, nos 
lleva a esta época donde el glamour y la 
música con bronces acompañan el tiempo 
libre de las personas. 
 También el carácter del destilado es ideal 
para la elaboración de cócteles clásicos de 
esa época permitiendo ser mezclado con 
vermut, jugo y pieles de cítricos, hiervas, 
entre otros, inspirando a los bartender a 
preparar bebidas de alta categoría para la 
fascinación de los bebedores.

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

Black Heron es el nombre que recibe este triple destilado presentándose en el mercado como el 
primer pisco ahumado del mundo
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	 Hace más de 20 años que recorro 
la Patagonia chilena como periodista. Aquí 
conocí a mi compañero de vida Jorge Solís 
Appelgren quien al igual que yo, vio en este 
destino turístico una riqueza donde los pro-
ductores alimenticios del campo, el mar y 
los bosques de las regiones del extremo sur 
de Chile, pueden tener oportunidades para 
mejorar su calidad de vida, como embaja-
dores de la cultura arraigada en los cultivos 
de esta comida y bebida, situados en un 
contexto turístico. 

Así, nació nuestra empresa Gastronomía 
Patagonia el 2013 y desde entonces avan-
zamos en la travesía del turismo gastro-
nómico. Nos conectamos con productores 
alimenticios de la Patagonia chilena, repre-
sentándolos comercialmente, asesorándo-
los y acercando su oferta en rutas de food 
tourism para viajeros nacionales y extranje-
ros, que valoran comer y beber adquiriendo 
conocimiento.

Les pido excusar la autorreferencia, pero me 
parece importante validar el por qué de lo 
que a continuación diré responsablemente, 
conociendo la Patagonia chilena como la 
conozco:  la gastronomía de la Patagonia es 
la expresión de una historia que habla de 
lo que somos en un escenario único, con 
alimentos puros y una naturaleza prístina 
que hipnotiza. Es un destino turístico con 
grandes oportunidades en relación con la 
gastronomía que posee. Belleza natural y 
alimentos puros de mar a cordillera; gas-
tronomía auténtica relacionada con su geo-
grafía, clima e historia local; una atención 
cordial; amplia y variada oferta de tipos de 
gastronomía, que permite al explorador/
viajero elegir lo que desea comer; un mer-
cado cada vez más creciente, que valora lo 
auténtico y comer con conocimiento y en 
la mayor parte de los casos, familias don-

de el hombre es el proveedor del alimento 
como en los pueblos indígenas de siglos 
atrás, con una mujer como motor de esta 
actividad entregando valor agregado. Es 
una combinación única reconocida y admi-
rada en el mundo, porque se trata no sólo 
de comida sino de patrimonio culinario, en 
un escenario natural sin intervención in-
dustrializada; especialmente en los puntos 
donde está el pequeño productor que tra-
baja de manera artesanal, como en antaño. 
Tranquilidad, hielos milenarios; aguas azu-
ladas; montañas y llanuras de un verde 
intenso que se mete por tus ojos cuando 
llegas a la zona; una geografía que se des-
membra en fiordos y canales; volcanes cu-
biertos de nieve; bosques siempreverdes 
bañados por lluvia limpia durante todo el 
año. Lleva eso a la mesa. Déjate transpor-
tar y convierte este sentido de la Patagonia 
en sabor, aromas y texturas a través de la 
comida y la bebida que abastecen estas 
preparaciones. 

Bienvenida pureza con valor identitario a tu 
paladar, a tus papilas gustativas; a tu cuer-
po. La papa de Chiloé; el agua de los hielos 
de Aysén; los mariscos y la merluza austral 
del borde costero de Caleta El Manzano 
de Hualaihué; las morillas de Coyhaique y 
Cochrane; la leche de Osorno; la carne de 
Puerto Natales; el jabalí de Panguipulli; las 
hortalizas de Calbuco; los huevos azules de 
Río Negro; el ajo negro de Ancud.

La oportunidad de integrar estos produc-
tos en el Canal HORECA es una forma de 

salvaguardar cultura. Por ejemplo, es posi-
ble que tengas un curanto en la carta menú 
(si no lo has considerado piénsalo, porque 
de que gusta gusta). Se trata de un plato 
cada vez más demandado por los comen-
sales. Ese curanto puede convertirse en un 
viaje en el montaje, en el relato, cuando le 
cuentas al cliente que los mariscos provie-
nen de la comuna de Quinchao de Chiloé, 
donde la señora Juana junto a sus nietas, 
dedicadas a la recolección de orilla de ge-
neración en generación, trabajan mano a 
mano con don José, que aprendió el oficio 
de pescador artesanal de su padre, salien-
do a obtener cada uno de los choritos y las 
cholgas que ahora están en el plato de gre-
da que tiene enfrente. 

Este modelo de encadenamiento produc-
tivo con identidad local es el que creamos 
como Gastronomía Patagonia. Lo imple-
mentamos aquí donde vivimos y cuya tierra 
amamos. Pero puedes mirar también hacia 
el resto de Chile. Hay alimentos puros con 
historia que cualquier persona que valore 
lo nutritivo bien preparado y sano, codicia. 
Y paga por eso. ¿Qué tal el orégano de So-
coroma de Putre? El rica rica del altiplano? 
El chumbeque de Iquique? Podemos con-
versar largas horas sobre esto. Porque es 
una herramienta de desarrollo sostenible; 
una oportunidad para apoyar a los peque-
ños productores para tener más ingresos y 
mejor calidad de vida; la posibilidad de dar 
a conocer nuestra cultura por medio del 
sabor y que a través de ello sea valorada, y 
la responsabilidad ineludible que tenemos 
todos quienes trabajamos en gastronomía 
de incorporar lo sano en la cocina y que las 
futuras generaciones sumen en sus hábitos 
salud, conocimiento y sustentabilidad. 

COLUMNA

La pureza y el sabor
de nuestra Patagonia

Por Dalma Díaz Pinto 
CEO Founder 
Gastronomía Patagonia
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Coaching para una vida mejor…
	 Generalmente se considera al 
“Coaching” como una actividad ligada 
al deporte; si recordamos, son varias las 
películas que hemos visto donde aparece 
un experimentado, apasionado y gene-
ralmente exaltado entrenador, a quien to-
dos en el equipo lo llaman “Coach” y cuya 
misión es lograr el mejor rendimiento de 
cada jugador, ayudándoles a descubrir y 
aprovechar al máximo sus fortalezas que 
les permitirá entregar el más alto nivel 
de potencial a la hora de definir el torneo 
en la cancha de juego, logrando de esta 
manera la meta que todos añoran: ser 
campeones y trascender como una leyen-
da deportiva. Pero tanto, o quizás más 
importante que definir las capacidades 
de los entrenados, es poder ayudarles a 
visualizar y corregir aquellas debilidades 
que le impiden dar lo mejor de sí mismos 
por diversas razones y situaciones.  

En la actualidad y desde hace muchos 
años, el coaching ha ido evolucionado 
y se ha trasformado en una verdadera 
disciplina, cuya esencia es ayudar a una 
persona a cambiar ciertos aspectos que 
no le satisfacen en su vida. Lo relevante, 
es que el cambio se desarrolla según las 
posibilidades de cada uno y el trayecto 
para alcanzar las metas, son en base a sus 
capacidades, motivaciones y tiempos.

Se suele confundir esta actividad con 
otras de características similares, tales 
como el entrenamiento, consejería, men-
toría o terapia que persiguen resultados 
parecidos. Sin embargo, el coaching lo 
hace más como un espectador que orien-
ta a la persona para que sea ella misma 
quien logre encontrar las respuestas en 
su interior. El trabajo acá, es facilitar la 
claridad en los pensamientos, hacien-
do consciente su real interés de cambio. 
Todo esto se realiza mediante preguntas 
exploratorias que facilitan la reflexión y 
descubrimiento personal. De hecho, se 
considera al proceso de coaching como 
“el arte de preguntar”.

En definitiva y como concepto, el COA-
CHING es una relación que se establece 
entre dos o más personas, donde una de 

Por
Germán Vicencio Duarte
Gerente General
HOREKAM
www.horekam.com 

ellas, denominada COACH, facilita el éxito 
de la otra, identificado como COACHEE. 
El trabajo del Coach es acompañar a su 
Coachee, permitiéndole a éste último ir 
paso a paso hasta encontrar sus propias 
respuestas y caminos de solución, enca-
minando su voluntad y recursos para al-
canzar el cambio deseado.

La metodología del coaching es un efi-
ciente aporte para gestionar cambios, 
tanto personales como profesionales, con 
el pleno convencimiento que son necesa-
rios para tener una vida más placentera 
y equilibrada. Permite identificar necesi-
dades, incomodidades vitales, carencias 
profesionales, creencias limitantes, etc., y 
transformarlas en oportunidades de me-
jora, canalizando los esfuerzos al éxito.
Así entonces, si usted por ejemplo desea 
bajar de peso, no espere que el coach le 
prepare un plan de acondicionamiento 
físico para adelgazar donde le indique los 
kilómetros que deberá correr semanal-
mente y las horas de bicicleta para los días  
sábados. Es un error recurrente creer que 
la metodología funciona de esta manera, 
ya que en la realidad un coach no dice lo 
que se debe hacer. En rigor, es un facili-
tador que le ayuda a ordenar sus pensa-
mientos para apuntarlos directamente al 
blanco de sus objetivos individuales.

Lo que hará el coach es conversar con us-
ted, en una cierta cantidad de sesiones, 
ocasión que le realizará preguntas rela-
cionadas a sus necesidades de cambio. 

Mediante estas mismas preguntas y res-
puestas que van apareciendo a lo largo 
del proceso, el coach podrá tener un me-
jor conocimiento de su mapa mental y lo 
podrá orientar para que sea usted mismo 
quien vaya reconociendo sus capacida-
des, su real motivación y entusiasmo para 
alcanzar su meta en la forma y tiempo que 
usted mismo lo determine y disponga.

Este mismo modelo se aplica a las realida-
des corporativas, donde algún ejecutivo 
quizás requiera mejorar algunas de sus 
habilidades, ya sea en materias de lide-
razgo, administración, gestión o sea cual 
fuere el obstáculo que le esté impidiendo 
desarrollarse adecuadamente al interior 
de la empresa, según lo que se espera de 
ese cargo en particular. La forma en que 
se aplica el coaching en el ámbito profe-
sional es igual a la utilizada en las situa-
ciones vida y sigue los mismos esquemas 
para lograr claridad en su forma de pen-
sar y actuar.

¿Qué te gustaría cambiar en tu vida para 
ser más feliz?
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Tendencias de comida saludables
en el HORECA

El cuidado del medio ambiente y la defensa de una alimentación más sana están transformando los 
hábitos de consumo. Muy conscientes de ello, tanto las marcas de alimentación y bebidas como los 

restaurantes, hoteles y cafeterías,  están tomando partido en el asunto. 

	 Debiésemos partir de cero desde 
la concienciación (de los proveedores, del 
personal, etc.) y tener muy claro qué ele-
mentos debemos transformar para que un 
establecimiento sea más sostenible. Uno 
de estos elementos es la materia prima. El 
producto es la base del restaurante y si no 
pensamos en las personas y sus necesida-
des actuales, podemos correr el riesgo de 
estar destinados al fracaso.
Un sector horeca sostenible empieza por 
una comida sostenible…
Hace tiempo las tendencias marcaban 
que teníamos que ser respetuosos con el 
medioambiente y la protección y el bien-
estar de los animales. Hoy en día mirar el 
producto en su totalidad es algo vital. Des-
de que entra en contacto con las distintas 
industrias, hasta que llega a la mesa de 
cada comensal. Además, se tiene que tener 
en cuenta cuál será su aprovechamiento 
máximo y las vitaminas que pueden apor-
tar cada uno de sus componentes. En esta 
parte tienen mucho que ver el desarrollo 
de la tecnología, una mejor eficiencia y 
beneficios de los recursos energéticos, y el 
avance de las técnicas de investigación de 
los últimos años sobre los productos y los 
distintos alimentos. Estas técnicas son ca-
paces de brindar mucha más información 
acerca de sus distintos compuestos y hasta 
qué punto pueden ser considerados como 
alimentos saludables.
Veamos cuáles son las tendencias de comi-
da sostenible que no debemos perder de 
vista en los restaurantes.

1. Gastronomía vegetariana sostenible
Vegetarianos, veganos, crudiveganos o in-
cluso ovo-lacto-vegetarianos. No dejan de 
aflorar nuevas formas de alimentación, que 
al fin y al cabo se convierten en una filoso-
fía de vida, más que una moda o tendencia 
pasajera.
Los vegetales y la proteína de origen vege-
tal se imponen sobre los productos cárni-

Por: 
Christian Navarrete
Chef

cos, y la realidad es que están influyendo 
en el consumo diario y en la oferta de los 
restaurantes.

2. Alimentos saludables
La salud y la concienciación respecto a 
unos hábitos más saludables priman en la 
alimentación. Se tiende a una gastronomía 
más sana, en la que por ejemplo aparecen 
nuevos elementos de toque dulce más 
sanos sustitutos de los azúcares refinados 
como las zanahorias o la papa camote.
Proliferan también las phat fats (grasas 
buenas), que se encuentran en la palta, el 
aceite de oliva o en el maní, entre otros.
También abundan ya los aperitivos con se-
llo “healthy”. Cada vez se incluyen más en 
las cartas de los restaurantes fiambres o 
quesos de calidad, algunos insectos, o has-
ta las algas marinas en forma de barrita.

3. Transparencia en el etiquetado de los 
productos
Las medidas de control en el etiquetado de 
los productos no harán sino aumentar en 
los próximos años. El gluten-free, vegan, o 

el non-GMO Project, se verán con más fre-
cuencia en los envases.
Se refuerzan los productos certificados y 
se endurecerá la regularización y control 
legislativo de los alimentos,  cuyo objetivo 
es crear un marco legal de calidad respecto 
a la producción del producto, otorgando 
mayor seguridad al consumidor.

4. “Food to Go” de calidad
En algunos países está muy implantado 
desde hace décadas, pero en nuestra cul-
tura, aunque lleva menos tiempo, ahora 
es sinónimo de éxito. Cada vez más esta-
blecimientos se suman a esta tendencia y 
cuentan con un apartado «Food to go» o de 
comida para llevar, en el que el consumidor 
demanda alimentos sanos (cocina de mer-
cado y platos preparados con legumbres, 
ensaladas, o pescados y carnes guisadas y 
cocinados al estilo tradicional).

5. Cultivo sostenible a través de las coci-
nas de los restaurantes
Nada mejor que ofrecer producto sosteni-
ble y natural que cultivándolo directamen-
te en el interior del restaurante.
Ya es frecuente ver cómo algunos bares y 
restaurantes disponen de un espacio exte-
rior con huerta, o plantas aromáticas en el 
patio o la parte de cocina.

6. Alimentos funcionales según la edad
El sector de la población mayor de 60 años 
no deja de crecer. Es un grupo con poder 
adquisitivo e interesado en determinados 
productos funcionales para mejorar su sa-
lud durante esta etapa.
Así surgirán en el mercado novedades y 
suplementos destinados a la salud y a pre-
venir el envejecimiento, o la modificación 
de los restaurantes, hoteles y cafeterías que 
cuenten con sello “Healthy”, y que además 
tengan una oferta más variada en su menú 
y donde se incluyan menús saludables a un 
buen precio.



	 El estallido social del 18 de oc-
tubre ha afectado profundamente a la in-
dustria hotelera nacional. La destrucción y 
saqueo de los hoteles Príncipe de Asturias, 
en Santiago, y Costa Real, en La Serena, son 
ejemplos de esta dramática y preocupante 
situación.

Si esto continúa, en las próximas semanas 
la actividad turística podría retroceder gran 
parte de lo avanzado en los últimos años.
Hoteleros de Chile está realizando acciones 
concretas para superar este difícil momen-
to. Como ya es tradición, Hoteleros de Chile 
ha apoyado la alianza público-privada para 
salir de esta difícil coyuntura a través de la 
implementación de mesas de trabajo.

Entre otros encuentros, juntos a otros 
gremios turísticos, nos reunimos con el 
ministro de Economía, Lucas Palacios. Le 
solicitamos continuar las actividades de 
promoción bien dirigidas y comunicadas; 
diseñar una campaña de marketing tanto al 
mercado nacional como internacional.

Además, planteamos que una vez que la 
situación se tienda a normalizar; comba-
tir de manera decidida la informalidad de 
alojamiento, transporte y tour operadores; 
y apoyar, como medida de corto plazo, a 
los distintos barrios gastronómicos del país 
con recursos para desarrollar actividades 
que permitan movilizar demanda.

Para generar liquidez, en tanto, pedimos 
postergar plazo para declarar el IVA y otros 
impuestos mensuales hasta abril (IVA de 
marzo), posterior a temporada alta; apla-
zar el pago de contribuciones para bienes 
raíces a empresas afectadas, ya sea por da-
ños materiales o por lucro cesante; generar 
acuerdo con los municipios para postergar 
o suspender pago de patentes comerciales 
y de uso de terrazas; postergar el pago de 
imposiciones (u otros vinculados a leyes 

sociales) hasta abril 2020, sin afectar la 
protección del trabajador; acortar proceso 
de declaración de renta para devolución 
inmediata del impuesto; y agilizar desde 
el SII las devoluciones retenidas a muchas 
empresas y devoluciones de PPM.

Además, como Hoteleros de Chile, aporta-
mos con la realización del taller “Seguridad 
en Establecimientos Turísticos”, a cargo de 
Lucas Piffer y Dionisio Campos, experto en 
seguridad hotelera y análisis de riesgos.

Sin embargo, vemos algunos nubarrones.
La anulación del permiso de edificación 
del Hotel Punta Piqueros significa un golpe 
mortal para este proyecto hotelero que se 
construye en Concón. Poco importó que la 
construcción estuviera avanzando con los 
debidos permisos y próximo a su recepción 
final.

Esta sorprendente decisión es una pésima 
señal para la industria turística, la que, des-
de el estallido social de octubre, pasa por 
un difícil momento. Para superar esta crisis, 
se necesitan medidas que apoyen al turis-
mo y no que pongan trabas a su desarrollo. 
Se deben impulsar las inversiones privadas 
en un sector estratégico para el país.

El camino correcto es el trabajo en conjun-
to para así volver a ser un destino turístico 
de calidad y prestigio internacional.

 

¿Qué hacemos ante
la crisis del turismo?

El diálogo y la alianza público-privada es 
el camino para superar el difícil

momento por el complejo momento que pasa al turismo.

Por Alejandro Hughes
Hoteleros de Chile

COLUMNA
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La desinformación en el acceso a la 
información alimentaria

 9 de cada 10 consumidores están cada vez más preocupados de comer productos menos dañinos 
y más saludables en Chile, sin embargo muy pocas personas antes de comenzar una dieta buscan la 

opinión de un profesional. 

	 La vida sana o el intento por te-
ner una vida más saludable, es un concep-
to que ha proliferado en todo el mundo 
durante los últimos años y América Latina 
no es la excepción. La conciencia por los 
alimentos que consumimos y el auge de 
actividades como el running, crossfit y el 
yoga, demuestran como las personas han 
ido modificando sus hábitos, centrándose 
en su salud y bienestar. 

El Observatorio Shopper Experience, pre-
parado por in-Store Media, destaca que 9 
de cada 10 consumidores están cada vez 
más preocupados de comer y comprar pro-
ductos menos dañinos y más saludables 
en nuestro país. En ese sentido, siempre es 
bueno tener conciencia de que nuestras 
elecciones alimentarias y de actividad físi-
ca repercutirán de alguna forma en nuestra 
salud en el futuro. Sin embargo, observa-
mos que existe una gran desinformación 
en la mayoría de la población sobre como 
adoptar prácticas más saludables.

Muchos deciden buscar en internet dietas 
“mágicas”, o empezar una dieta que alguien 
le recomendó, sin antes buscar la opinión 
de un profesional. Se debe tener claro que 
estas malas prácticas y decisiones sobre 
nuestra nutrición, son un riesgo para la 
salud, ya que podemos estar sacando de 
nuestra dieta alimentos necesarios para el 
adecuado funcionamiento del organismo, 
y porque en general, no son un modelo de 
alimentación balanceado. 

Hoy en día, internet y las redes sociales son 
tribunas en las que se comparten millones 
de noticias relacionadas a la alimentación 
saludable y métodos para alcanzarla. No 
obstante, muchas veces se desconoce la 
fuente y la veracidad de la información, ya 

COLUMNA

Por: 
Elizabeth Luna
Nutricionista de Sodexo Chile

que no se generan desde fuentes confia-
bles. La mayor parte del contenido es de 
fácil difusión y se trata de simples mitos o 
dietas poco saludables que buscan resulta-
dos rápidos.

Dado que una buena nutrición, es uno de 
los pilares fundamentales de la salud y el 
desarrollo social, es de vital relevancia po-
ner en debate la necesidad que tiene la po-
blación de recibir información y atención 
adecuada en términos de alimentación y 
por supuesto políticas públicas que den 
soporte a esto.
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Concurso degustador
aficionado 2019 

El cuidado del medio ambiente y la defensa de una alimentación más sana están transformando los 
hábitos de consumo. Muy conscientes de ello, tanto las marcas de alimentación y bebidas como los 

restaurantes, hoteles y cafeterías,  están tomando partido en el asunto. 

Y llegó el día: luego de tres intensas jorna-
das disputadas entre octubre y noviembre, 
Jennifer Duque acaba de ganar el Concur-
so Degustador Aficionado 2019, organiza-
do por El Mundo del Vino, para celebrar su 
20º Aniversario.

Pero el camino no fue fácil: Jennifer tuvo 
que derrotar a otros 76 participantes que 
se inscribieron para tal objetivo, disputan-
do pruebas de cata y teoría (además de un 
ejercicio de servicio). La flamante ganado-
ra fue premiada con un viaje de 5 días a 
Bordeaux para dos personas, visitando un 
importante chateau de la zona, luego de la 
última jornada de pruebas desarrollada en 
el Hotel Mandarin Oriental.

Eso sí, Jennifer Duque no fue la única gana-
dora: el 2do y el 3er lugar también recibie-
ron increíbles premios, respectivamente: 
Carlos Rojas obtuvo una cava Bosch con 
120 botellas de vino seleccionadas por Hé-
ctor Vergara, único Máster Sommelier de 
América Latina; y Cristián Lavín, un viaje 
para dos personas a Punta del Este, visi-
tando Bodegas Garzón y el hotel VIK de la 
ciudad.

LA COMPETENCIA
El Mundo del Vino organizó este concurso 
con la idea de premiar a amantes del vino, 
personas comunes y corrientes que no 
pertenecieran a la industria vitivinícola ni 
tuvieran títulos profesionales o técnicos de 
sommelería. La idea, premiar justamente a 
los que disfrutan y han adquirido conoci-
mientos sobre el vino de manera amateur.

“Este concurso fue una forma maravillosa 
para poder celebrar los 20 años de vida de 
El Mundo del Vino”, cuenta Héctor Vergara, 
socio de la empresa y único máster somme-
lier de América Latina. “Quisimos premiar 
en grande a quienes tienen un desarrolla-

do sentido del olfato y del gusto sin haber 
tenido estudios formales sobre el vino o sin 
haberse dedicado a la cobertura periodísti-
ca especializada”, agrega Vergara, junto con 
expresar su satisfacción por cómo se fue 
dando el concurso y cómo fueron avanzan-
do los distintos participantes.

La secuencia fue la siguiente: el concurso 
Degustador Aficionado tuvo 77 inscritos, 
los que tuvieron una primera jornada de 
eliminatorias con pruebas de cata ciega y 
teoría, el 15 de octubre. De ahí, avanzaron a 
la siguiente ronda 35 personas, las que tu-
vieron otras pruebas de cata ciega y teoría, 
el 4 de noviembre. Finalmente clasificaron 
20 participantes para la gran final, los que 
tuvieron pruebas de servicio, cata ciega y 
teoría. Los tres mejores puntajes (Jennifer 
Duque, Carlos Rojas y Cristián Lavín), pasa-
ron a una nueva ronda de pruebas de cata 
ciega y conocimiento de valles chilenos, 
pero esta vez frente a 120 personas de pú-
blico. 

Finalmente, 1er lugar para Jennifer Duque, 
2do lugar para Carlos Rojas y 3er lugar, Cris-
tián Lavín.

Juan Pablo Heinsohn, gerente general 
de El Mundo del Vino comentó que “esta 
actividad nos sorprendió a todos ya que 
nos pudimos dar cuenta el enorme interés 
que despierta en la gente joven el cono-
cimiento del vino, además que pudimos 
constatar el enorme potencial de paladar 
y olfato. Esto augura un público cada vez 
más exigente, lo que también influirá en la 
necesidad de producir cada vez más me-
jores vinos”.

EL JURADO
Para el desarrollo del Degustador Aficiona-
do 2019 El Mundo del Vino contó con un 
jurado de lujo, que estuvo a cargo del de-
sarrollo de las pruebas. Estuvo encabeza-

do por el mismo Héctor Vergara, único La-
tinoamericano que ostenta la categoría de 
Master Sommelier, otorgada por The Court 
of Master Sommelier de Londres. Presiden-
te Honorario de la Asociación de Somme-
liers de Chile y Socio Director y fundador de 
El Mundo del Vino y Cavas Reunidas.

Junto a él, lo acompañaron Ricardo Gre-
llet -que ofició de maestro de ceremonias 
en las tres jornadas eliminatorias-. Grellet 
es Sommelier profesional desde 1997, 
fundador de la Asociación Nacional de 
Sommeliers de Chile A. G. (1997), director 
académico de la Escuela de Sommeliers de 
Chile desde 2003 hasta la fecha; ganador 
del concurso Mejor Sommelier de Chile 
2008 y actual Presidente de la misma Aso-
ciación. Y Macarena Lladser, periodista, co-
lumnista del Diario El Mostrador, escultora, 
chef y sommelier, quien ha sido docente 
de la Escuela de Sommeliers y de la carrera 
Administración de Negocios de la Industria 
del Vino de Culinary, además de ganadora 
del primer concurso Degustador  Aficiona-
do realizado en 2005.

ORGANIZADO POR EL MUNDO DEL VINO:
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	 Son varias las posturas que circu-
lan al respecto, sobre todo en la fuerte in-
fluencia de las redes sociales, que publican 
información de tendencias y modas para 
cuidarnos, estar “saludables” y conectarnos 
con la tierra.

Hacer deporte, practicar yoga y/o medita-
ción, combinar los alimentos de la mejor 
manera, comer a las horas, hacer ayunos, 
leer las etiquetas de los alimentos, preferir 
harinas integrales, masa madre en pana-
dería, alimentos raw, low carb, keto, evitar 
productos procesados, evitar azúcar refi-
nada, entre otros. Toda esta información 
es enriquecedora, pero a la vez debemos 
manejar muy bien lo que queremos lograr 
y apoyarnos de fuentes empíricas y valida-
das, para no provocar todo lo contrario y 
enfermarnos.

Según la revista Quality Assurance and 
Food Safety, son los “milennials” los que 
traen una nueva concepción de alimenta-
ción saludable basada en la simplicidad, 
tanto en los alimentos en sí como en los 

métodos de preparación, lo que dibuja una 
tendencia significativa hacia los productos 
frescos que luego ellos mismos cocinan.

Una alimentación saludable significa co-
mer una variedad de alimentos que nos 
aportan los nutrientes que necesitamos 
para sentirnos bien día a día y tener ener-
gía. Estos nutrientes deben estar presentes 
en nuestra dieta alimenticia y ser conscien-
tes de las porciones, así como de los gus-
tos, para que no se genere una frustración 
o aburrimiento, ya que esta forma de vida 
es para toda la vida.

Te dejo algunas ideas que te pueden ayu-
dar a llevar una vida y alimentación saluda-
ble, que me han funcionado bastante bien:

• Listar los alimentos que más te gustan, 
para luego armar tu minuta semanal.

• Ir al supermercado con una lista clara de 
las compras, esto evitará tentaciones y en-
focarnos en lo que necesitamos.

• Cocina tu propia comida, hazlo organi-
zándote para la semana o adelantar lo que 
más puedas, para armar tu “merienda o co-
lación” diaria.

• Tener a mano 15 g. de almendras, para 
esos momentos donde sientas tentación 
de comer algo.

• Hacer deporte, el que más te guste, al me-
nos tres veces a la semana.

• Elegir alimentos lo menos procesado po-
sible.

• Evitar el azúcar, ya que eleva los niveles 
de insulina.

• Comer solo si tienes hambre.

Nuevas tendencias saludables
El concepto de alimentación saludable y vida sana, ha estado presente en todo el mundo hace ya 

algunos años. En Chile, cada día hay más personas que están tomando conciencia del autocuidado, 
informándose qué es lo que implica estar “saludable” y cómo poder adquirir hábitos que nos ayuden a 

estar mejor en alma, mente y cuerpo.

Por Susana Martínez
Asesora Escuela de 
Hotelería, Turismo y 
Gastronomía INACAP
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En vacaciones 
cuenta con el apoyo de tu mejor 
compañero comercial 
con los mejores precios 
de la zona Norte y Central


