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EDITORIAL

La importancia
del buen manejo
de los alimentos
	 Desde siempre la cadena alimen-
taria completa ha sido fundamental para 
brindar un producto final en óptimas con-
diciones, y sin riegos de enfermedades.

Hoy en día, debido al covid-19, este tema 
es primordial, y se le ha dado la real impor-
tancia que amerita en cuanto a la manipu-
lación final del alimento y su consumo, a 
través de protocolos estrictos y capacita-
ciones.

Con consumidores altamente exigentes, 
sobre todo en estos tiempos de pandemia, 
es imprescindible contar con una cade-
na que otorgue inocuidad a los alimentos 
desde el principio hasta el último eslabón, 
y para ello contar con conocimiento conti-
nuo es de suma importancia.

En este sentido,  es sustancial para los esta-
blecimientos, la capacitación y supervisión 
constante, sumado a cuantiosos registros, 
análisis de no conformidades, análisis de 
puntos de control crítico y la evaluación 
frecuente a detalle de las entradas y sali-
das de todos los procesos que se efectúan 
cuando, no solo se manipulan alimentos, 
sino también al realizar la recepción de 
ellos como el almacenamiento.

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 

Revista Canal Horeca

Contar con alimentos inocuos genera con-
fianza en sus clientes, además de seguridad 
y prestigio en sus locales.

En estos momentos en donde hay regio-
nes que gozan de la fase 4 y otras de la 3, 
es indispensable manejar un adecuado 
protocolo de higiene y seguridad, tanto en 
el establecimiento, como en los alimentos, 
resguardando a nuestros consumidores y 
clientes, que son un fiel público para que la 
industria alimentaria siga en pie.

https://www.wattsindustrial.cl/home
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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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JO&JOE, una marca híbrida de 
hotelería que forma parte del Grupo 
Accor a nivel mundial, anuncia 
su llegada a Colombia con la 
construcción de un nuevo concepto de 
Open House en la ciudad de Medellín. 
JO&JOE es una experiencia de 
alojamiento compartido que 
pertenece al portafolio de marcas 
económicas y lifestyle de Accor y está 
dirigida a una amplia comunidad 
internacional de exploradores 
globales con un enfoque especial 
para llegar al segmento  millennial. 
Es recomendable para grupos de 
amigos, viajeros solitarios o aquellos 
que lo hacen en familia. El nuevo 
proyecto se une a dos destinos 
JO&JOE ya abiertos en Francia, París 
y Hossegor, y con más proyectos 
JO&JOE emergentes programados 
para la capital francesa, Río de 

Janeiro, Budapest, Roma, Glasgow, 
Liverpool, Viena, Moscú y Londres.
La construcción de la nueva ubicación 
de JO&JOE en Medellín comenzó en 
agosto de 2020. Con 198 camas, el 
edificio de siete pisos estará ubicado 
en la Calle 10A de El Poblado en 
Medellín. Se espera que el hotel 
esté terminado en 2022 con una 
inversión de aproximadamente 18 
mil millones de pesos colombianos. 

Dada la contingencia actual por 
Covid-19 se hace indispensable que 
todas las empresas que atienden 
personas cuenten con un ambiente 
seguro, que protega la salud tanto de 
sus empleados como de los clientes. 
 Los purificadores de aire de Biopüre, 
Biozone Aircare, se caracterizan 
por eliminar el 99,99% de virus, 
bacterias y hongos, mejorando 
en un 100% la calidad del aire. 
Tiene un funcionamiento 24/7 con 
tecnología patentada 
de Photoplasma, es 
amigable con el medio 
ambiente y crea una 
experiencia totalmente 
adecuada para proteger el 
bienestar de las personas. 
Para luchar contra 
los microorganismos 
dañinos, los 
purificadores filtran 

el aire de los espacios y, durante 
este proceso, eliminan alérgenos, 
humos, polvo, olores y virus.
Aviones, buses, restaurantes, hoteles, 
supermercados, malls, entre muchos 
otros lugares, pueden optar por 
Soluciones integrales de Higiene para 
sus espacios y así brindar seguridad 
para los usuarios y trabajadores. 
 
Más información en www.biopure.cl
 

Travel Ace Assistance S.A, uno de los 
principales proveedores de servicios 
de asistencia integral al viajero -con 
más de 30 años de trayectoria-, 
comunicó oficialmente que todos 
sus productos incluyen cobertura 
médica por COVID-19 sin costos extra.
 La compañía líder en asistencia al 
viajero garantiza que en la propuesta 
“no hay letra chica” y recomienda “no 
pagar extras por tu tranquilidad”.
Además de la asistencia médica por 
COVID, Travel Ace Assistance dispone 
de otros productos que incluyen 
cobertura por Gastos de cancelación o 
interrupción de viaje, Gastos de hotel 
por convalecencia y/o cuarentena, 
Gastos de traslado y alojamiento de 
familiar y Gastos por penalidad de 
reprogramación de vuelo, entre otros.
Travel Ace Assistance informa además 
que con la pandemia de COVID-19, 
muchos países han adoptado la 

Esta pandemia sorprende y da 
lecciones de reinvención, es por 
eso que Dr Tablas  aparece bajo 
ese esfuerzo de salir adelante 
entendiendo las necesidades de 
los clientes. Andrea Santibáñez, 
una hotelera de corazón junto a su 
familia buscaron la forma de salir 
delante de la mejor forma: Ayudando 
a la gente a alegrar las tardes con 
Tablas de Picoteo o Aperitivo, 
ideal para regalos y sorprender.
La atención es personalizada y 
directa, se puede sentir el concepto 
de HEARTIST en cada entrega.
Cada Tabla tiene cariño, 
profesionalismo y detalles 
que encantan.
 Hay 4 tablas deliciosas para 
probar y sentir ese cariño 
hotelero en cada servicio.
Tablas de 2 quesos, 4 quesos, 
dulces y chilena, es ideal para 

Travel Ace Assistance con 
cobertura por COVID-19

Dr. Tablas, de la hotelería 
a Tablas de Aperitivos

JO&JOE llega a Medellín 
con un nuevo estilo de 
hotelería inclusiva

Seguridad e higiene para 
reapertura de espacios  

ACTUALIDAD HORECA

contratación obligatoria de una 
asistencia para los viajeros que 
ingresen a su territorio y ofrece 
el listado completo en su blog 
oficial: www.travel-ace.com/tablog/
 
Más información:
www.travel-ace.com

todos los miembros de la familia.
Dr Tablas llegó para amenizar 
las tardes de pandemia.
 Siempre hay tiempo para una tabla
como dice su slogan: 
Tu pones la excusa y ellos las Tablas.
Puedes hacer los pedidos 
por Instagram @DrTablas  y 
WhatsApp +56993988082

http://www.biopure.cl 
https://www.travel-ace.com/tablog/
http://www.travel-ace.com


CH7

Twinings, el auténtico té británico 
con más de 300 años de tradición, 
esta temporada presenta sus 
nuevas variedades orgánicas, 
respondiendo a la creciente necesidad 
de los consumidores de encontrar 
productos más amigables con 
el entorno, y que se adecuen a 
los nuevos estilos de vida.  
Es por esto que Twinings lanza una 
nueva apuesta de los íconos del 
consumo de té negro e infusiones, 
con el lanzamiento de  Breakfast 
Orgánico y la Menta Orgánica, 
donde el perfil organoléptico es más 
delicado e intenso, pero siempre 
con sus orígenes naturales. 
Las variedades son Orgánico- English 
Breakfast, Orgánico- Rooibos y 
Orgánico- Menta Pura Orgánica.
Los productos Twinings los puedes 
encontrar en los principales 

supermercados, e-commerce 
y cafeterías del país. 

Para más información revisa 
las redes sociales en
@twiningschile  #LondonCalling.

OMG! pone foco en la percepción de 
higiene, situándose como el proveedor 
ideal de esta nueva amenidad. 
Sachet de alcohol gel 70% en sachet 
enriquecido con vitamina E. 
Un formato de uso oportuno, 
evita la contaminación cruzada, es 
reducido en plástico y proporciona 
la cantidad de alcohol gel ideal 
para el lavado de manos; 3 ml. 
El sachet Oh My Gel se viste 
con los colores e imagen de tu 

Todo comenzó hace 160 años, 
cuando Frederick Miller decidió 
crear y fundar su primera cervecería 
en Milwaukee; desde entonces el 
secreto que hace de Miller Genuine 
Draft una cerveza con una calidad 
excepcional es su proceso de 
elaboración -4 veces filtrada en frío a 
través de un fino sistema de cerámicas 
con los mejores ingredientes- lo 
que la convierte en un verdadero 
schop servido en botella, una 
cerveza ligera y fácil de tomar.

Neyen, un Blend que refleja la 
autenticidad de las vides centenarias 
y los suelos únicos de Apalta, fue 
reconocido con 95 puntos por James 
Suckling, unos de los críticos de vinos 
más influyentes a nivel mundial. El 
experto destacó la elegante sinergia 
que se crea entre sus dos cepas tintas, 
donde el Cabernet Sauvignon otorga 
estructura y el Carmenere una 
textura suave y final sedoso.
Neyen, Espíritu de Apalta 
2017 del Valle de Colchagua, 
de 50% Cabernet Sauvignon 
y 50% Carmenere, presenta 
aromas a frambuesas y 
cassis mezclados con notas 
de vainilla y con toques 
sutiles de pimienta, además 
de cedro y cuero. En boca 
es un vino fresco, elegante 
y envolvente, con taninos 
suaves y persistente final.

Twinings presenta 
nuevas variedades 
orgánicas

Oh My Gel!: La solución 
que están eligiendo los 
hoteles para comenzar 
la reapertura

Miller,
Calidad excepcional

95 puntos para Neyen, 
Espíritu de Apalta 2017

ACTUALIDAD HORECA

hotel para estar presente cada 
vez que alguien lo necesite.
Una innovación made in Chile que se 
está incorporando en la cotidianidad 
de hoteles y restaurantes a lo largo 
del país, brindando a colaboradores 
y pasajeros una manera más 
simple de mantener sus manos 
limpias cuando más se necesite.

Descubre más de Oh My Gel! en
www.ohmygel.cl o ventas@ohmygel.cl

Hoy debemos seguir unidos 
pese a la distancia y vivir nuevas 
experiencias de una manera 
diferente; en este camino Miller 
te acompaña e invita a disfrutar 
cada momento responsablemente, 
porque convertirlos en 
experiencias memorables y 
excepcionales está en cada uno.
Disponibles en supermercados 
y botillerías del país.
@millerchile

Neyen Espíritu de Apalta 
2017,  se recomienda disfrutar 
con una punta de ganso a la 
sal, o un tahin de cordero.

Para aquellos que quieran compartir 
este elegante vino en sus casas, 
es posible encontrarlo en www.
tienda.vinedosveramonte.cl

http://www.ohmygel.cl
mailto:ventas%40ohmygel.cl%20?subject=
http://www.tienda.vinedosveramonte.cl
http://www.tienda.vinedosveramonte.cl
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	 Las nuevas tendencias del 
mercado en panadería incluyen tener 
una vitrina dulce. Y, desde el nombre 
de esta Panadería muy a la francesa, 
ya sabemos qué vamos a encontrar… 
¡Delicias! Y para conocerlos, conversa-
mos con Agathe Bouyssou, dueña de 
Madeleine Panadería.

¿Qué identifica a la panadería fran-
cesa?

Somos una pareja de franceses apa-
sionados de gastronomía. Maxime, el 
panadero de la empresa y yo que me 
encargo más de la parte administrati-

va, comunicación, desarrollo de rece-
tas con Maxime. Lo que identifica a la 
panadería francesa es la búsqueda de 
buenas materias primas, el respeto de 
los productos, la técnica y el rigor pero 
también la generosidad en las recetas: 
¡un Croissant bien hecho es con mucha 
mantequilla!

¿Cómo se genera el proyecto Pana-
dería Madeleine?

Maxime estaba trabajando en Paris en 
una panadería y yo como responsa-
ble de Marketing en un laboratorio de 
pastelería y panadería artesanal para 

profesionales (restaurantes, hoteles, 
cafeterías). Queríamos tener nuestro 
propio negocio en el extranjero. Sa-
bíamos que la panadería francesa se 
exporta fácilmente a otros países, y 
empezamos con un viaje en América 
Latina. De Colombia hasta el Sur de 
Chile para ver las oportunidades, las 
culturas, la gastronomía de cada país, 
las ciudades… Nos quedamos unos 
meses en Bogotá para al final decidir 
viajar a Santiago para instalarnos. ¿Por 
qué? Porque los chilenos tienen una 
cultura del pan mucho más arraigada 
que en Colombia. Nuestra filosofía es 
el pan a un precio justo, accesible para 

 PANADERÍAS

¡Dulces Panaderos!
Ubicada en el Barrio Italia, en Santiago de Chile, es una panadería genial que tiene a la exquisita bollería 
francesa como una gran aliada; Pastelería Panadera en todo su esplendor.

MADELEINE PANADERÍA:

Por: Jeannette Muñoz Aranda 
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

http://www.redbakery.cl
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todos y no solamente para una par-
te rica de la población de un país. En 
Chile era posible realizar este proyecto 
con nuestra filosofía.

Dice la tradición que las Magdalenas 
(Madeleines) fueron creadas en 1755 
en el Castillo de Commercy. El rey Sta-
nislas de Polonia recibió a Voltaire y 
Madame de Châtelet allí. Para la oca-
sión, el rey le pidió a su cocinera, Ma-
deleine, que creara una nueva bollería 
nunca antes vista. Ella aceptó el desafío 
del monarca e hizo pasteles en forma 
de concha, que fueron apreciados por 
los invitados. El rey los apreció tanto 
que envió un paquete a su hija Marie, 
esposa de Louis XV. Marie se enamoró 
de estos pasteles y decidió nombrarlos 
Madeleine, en homenaje a la persona 
que los había creado. Así la Magdale-
na se ha convertido desde entonces en 
un pastel esencial. Viene en diferentes 
formas: alargada, redonda o en forma 
de concha. Comido como refrigerio o 
con amigos, sumergido en un tazón de 
chocolate caliente, la Magdalena siem-
pre deleita a grandes y pequeños.

¿Quién es Agathe Bouyssou y como 
llega al rubro de la panificación?

Soy francesa y apasionada de la gas-
tronomía y de los viajes. Hice una Busi-
ness School, estudie en Madrid, Ingla-
terra, México y Burdeos en Francia, y 
después trabaje tres años en Paris en el 
área comercial en el mercado que an-
tes mencioné. 

Maxime estudió Ciencias Políticas an-
tes de hacer una reconversión como 

panadero en Paris. Trabajó unos años 
en distintas panaderías para obtener el 
máximo de conocimientos y técnicas, 
recetas e inspiraciones. Aprendió mu-
cho al lado de grandes panaderos, so-
bretodo sus técnicas, sabores y recetas. 
Después de algunos años, decidió te-
ner su propio negocio para compartir 
su pasión por la gastronomía, los bue-
nos productos, y especialmente el pan.

¿Qué productos estrella tiene Pana-
dería Madeleine para sus clientes?

Creo que los productos más emblemá-
ticos de nuestra panadería son: la Ba-
guette que hacemos con Masa Madre, 
el Croissant y el Pan de Chocolate. El 
dulce simbólico es la Madeleine (pe-
queño quequito con esencia de flor de 
naranjo), es también el nombre de la 
panadería. Es el símbolo de la infancia, 
de la once, de la suavidad…

¿Cómo han vivido este proceso de 
cuarentena en la panadería?

¡Bien! tenemos la fortuna de poder se-
guir funcionando porque el pan es un 
producto de primera necesidad. Nues-
tro equipo está motivado y nos apoya 
cada día. A veces estamos colapsados 
de pedidos y a veces la actividad es 
muy lenta, tenemos que adaptarnos 
cada día, cada semana.

No hacemos despachos a domicilio. Es 
un servicio que no podemos ofrecer 
porque somos pequeños, con equipo 
reducido, producción pequeña y arte-
sanal, pero quizás algún día.

 PANADERÍAS



CH10

¿Qué ha hecho Panadería Madeleine 
para seguir vendiendo en tiempos 
del coronavirus?

Tomamos pedidos el día antes por 
WhatsApp, para que los clientes retiren 
sus productos en nuestra tienda. Con 
los actuales dos permisos por semana, 
producto de la cuarentena, los clientes 
deben organizarse en sus compras, así 
que agendar su pedido es práctico. 
Además, aceptamos una persona a la 
vez en la tienda, detrás de una línea 
en el suelo para evitar contacto con la 
vitrina.

"El 24 de agosto de 2019 abrimos nues-
tra pequeña y querida panadería de 
barrio con mucha aprensión y dudas. 
Sin saber dónde íbamos, sin haber he-
cho todas las pruebas de recetas, sin 
conocer perfectamente las materias 
primas locales, pero muy felices de 
haber completado este proyecto un 
poco loco y establecerse al otro lado 
del mundo para ofrecer nuestra visión 
de la panadería a una cultura nueva y 
desconocida". Panadería Francesa Ma-
deleine en Facebook.

¿Hay planes para el 2020 o todo se 
pospone para el 2021?

Tenemos planes a nuestro nivel; nue-
vas recetas, instalar una máquina de 
café para ofrecer café de especialidad 
para llevar…

¿La relación con proveedores de in-
sumos en qué situación se encuen-
tra?

Todo súper bien con nuestros provee-
dores, aparte de la complejidad de 
contar con insumos de productos es-
pecíficos como las nueces por ejemplo, 
tenemos de todo y recibimos las entre-
gas cada semana.

"Cada día tratamos de mejorar, de 
tener una vitrina llena de productos 
recién horneados, hechos con amor, 
trabajo, paciencia, técnica, y materias 
primas de primera calidad. A veces es 
difícil, porque tenemos una capacidad 
de producción pequeña, y procesos 
de fabricación muy artesanales pero 
intentamos hacer lo mejor y nuestra 

recompensa es la sonrisa del cliente 
que se va con una baguette calientita". 
Panadería Francesa Madeleine en Fa-
cebook.

¿Su opinión para la Panadería Arte-
sanal en Chile y su proyección?

Hay más y más personas que quieren 
comer productos saludables, artesa-
nales y con materias primas de buena 
calidad. Y cada vez más panaderías 
ofrecen productos que van en esta di-
rección, así que creo que estamos en el 
buen camino.

Agradecemos a estos dos profesiona-
les que, primero; se dediquen con alma 
y corazón al bello oficio de la panifica-
ción, y en segundo lugar, que hayan 
elegido a Chile para entregar su arte… 
¡y nos vamos con una exquisita Bague-
tte bajo el brazo!

En Facebook y en Instagram los encuen-
tran como; madeleine.panaderia

 PANADERÍAS
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T R A D I C I Ó N  C E N T E N A R I A

@vinaravanalViña Ravanal

SOLO NECESITAS UN
CLIC PARA SER FELIZ

www.ravanal.cl
DESPACHO GRATIS

VI REGIÓN Y METROPOLITANA

http://www.ravanal.cl


Mascarillas

100%
Fabricadas
en Chile

Búscalas junto a más de 70 productos
para el área médica y de alimentos en 
nuestra web.

www.powermedical.cl+569 4881 3266
ventas@powermedical.clCH12

Se me vino a la mente un tema tropical de 
Gloria Estefan. 

Hay un sentido de libertad que nos está 
llamando a volver a salir de nuestros encie-
rros y cuarentenas. 

A pesar de ello, es necesario ser majaderos 
en cuanto a los cuidados de higiene para 
mantener a resguardos nuestro trabajo, a 
quienes nos rodean y a nosotros mismos.
Por ello los servicios que trabajamos con 
público, debemos contar con mayores cui-
dados.

En el caso de los servicios de spa y estética, 
espaciar los horarios de atención para con-
tar con tiempo suficiente para la desinfec-
ción del box de atención, antes y después 
de cada tratamiento. Usar solo insumos 
desechables, y de ser lavables, usar abun-
dante agua y jabón, son protocolos que se 
deben extremar. Existen diferentes desin-
fectantes que ya conocemos, que podemos 
usar para mantener todo bajo control.
 

SALUD

Abriendo puertas,
cerrando heridas

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

Exigir a cada cliente el uso de mascarilla, 
el lavado de manos, dejar zapatos y perte-
nencias en una bolsa plástica, por ejemplo, 
antes de pasar al box, es una medida sim-
ple y útil. También la toma de temperatura 
es un gran aliado.

Algunos centros cuentan con esterilizado-
res para algunos implementos, y otros ne-
cesitan lavado o desinfectado con otro tipo 
de productos.

Es posible que sea todo más lento, pero 
vamos por buen camino si ponemos de 
nuestra parte y nos convertimos en amigos 
del jabón, el cloro y el alcohol. (de 70° por 
siacaso)

http://www.powermedical.cl
mailto:contacto%40yalilychiple.cl?subject=
http://www.yalilychiple.cl
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Así que para celebrarlo, fondeados en la 
perla del norte, dejamos de lado por esta 
vez las brasas y carnes que abundan por 
doquier nuestras fiestas, para agasajarnos 
en el paraíso gastronómico de nuestro ex-
tenso y largo mar.

Y en ese mar, que tranquilo te bañas, apa-
rece al horizonte un local ubicado en el 

terminal pesquero de Antofagasta, este 
comedor no pasa desapercibido. Primero 
por su reconocimiento y luego por la oferta 
donde lo primordial es la calidad. 

La cocina de El Rey de la Albacora, un 
comedor popular con chapa de picada, 
entendido como esos paraísos de platos 
abundantes, hechos con cariño, que per-
duran en el tiempo y se hacen conocidos 
gracias al boca a boca.

EL VALOR DE LO NUESTRO
La zona norte es prodiga en eso y lo saben, 
por lo mismo su dueño Oscar Lois Orella-
na, comanda su carta a punta de caldillos, 

Y llegamos a septiembre. El mes de la patria 
y del vino. 

Sin darnos cuenta en torno a movimien-
tos sociales y políticos, a puertas de una 
votación histórica. Guarecidos en nuestros 
hogares producto de una pandemia, quien 
lo diría. Sinceramente creo que nuestros 
próceres patrios o presidentes republica-
nos de nuestro querido Chile, jamás se lo 
hubiesen representado, una celebración a 
puertas cerradas.

Con Covid o sin Covid debemos celebrar. 
Como vocifera mí querido primo. Septiem-
bre se festeja ¡De chicha y chancho! 

Caleta de generosidad

PICADAS

EL REY DE LA ALBACORA:

Con una oferta contundente que nos hace transportar hacia nuestro apreciado mar, esta picada es un paso importante que 
tiene que dar un antofagastino o visitante de la zona.

Por   Antonio Brillat
Columnista Gastronómico
@abrillat



CH15

El Rey de la Albacora.
Aníbal Pinto s/n, Puesto N° 1,
Terminal Pesquero, Antofagasta.
www.facebook.com/El-Rey-de-la-Al-
bacora-Restaurant-Antofagas-
ta-374792016691846/?ti=as
Tel: 09 3308 6198

apanados y frituras. Un juego que sigue 
funcionando bien a pesar de los devenires 
y cierres de locales por la cuarentena, lo 
que permite una cocina de mercado donde 
el mar sigue siendo el protagonista, hoy al 
estilo delivery o take away.

¿No me cree? Aplíquese y lea pues. Comer 
con esa sensación de mar y sentir la brisa 
marina era la apuesta. Recordar esos sa-
bores pero en casa, en que la sencillez se 
impone y le da el paso a la preocupación 
por pescados y mariscos. Con una indele-
ble chilenidad costera.

Como no pudimos salir a pescar, la pesca 
vino a nosotros. Siendo esa la consigna, un 
menú marinero no lo es si no se comien-
za con una buena empanada frita. En esta 
ocasión la especial de la casa, masa de bue-
na textura y de un calibre para campeones, 
rellena de jaiba, pulpo y demases junto con 
la cremosidad del queso en su justa medi-
da.

Después, nos pusimos entre pera y bigote, 
una ensalada marina, surtido de mariscos 
cocidos, a base de jaiba, pulpo y camaro-
nes. Guarnecidos con una cama de lechu-
ga, palta y tomate. Fresca y casera, con una 
emulsión de la casa “Salsa Rey”, resultó só-
lida.

Como una picá, sin un caldo criaturero o 
levanta muerto, no lo es. Saltó al baile una 
marinera caliente, en su versión descon-
chada, un caldo sabroso y contundente con 
sazón justa, sin más ni menos, con un toque 
atomatado. Repleta de mariscos, camaro-
nes, choritos, almejas, lapas, navajuelas en-
tre otras. Para gritar un ¡Viva Chile! con su 
sachet de cilantro picado para espolvorear 
a gusto, gran detalle.

Y como dice el dicho. ¡Beber y Comer, son 
cosas que hay que hacer!

La armonía vino esta vez de la mano de un 
ensamblaje Signos de Origen, de la viña 
orgánica Emiliana, a base de Chardonnay, 
Viogner, Marsanne y Rosanne del valle de 
Casablanca, añada 2017.

Para terminar, no podía faltar un clásico de 
las picadas de terminal. Su majestad el pes-
cado frito. Y en este ambigú, pídalo como 
plato “El Rey”. Inmediatamente las nobles 

manos que comandan esta cocinería a 
cargo de Erialed Londoño, Cristina Fañio y 
Margot Heredia, lanzarán a la fritanga una 
generosa porción de la pesca del día, atrin-
cherada junto a una porción de arroz, ensa-
ladas y papas fritas para deleitar su paladar. 
Y con pebre, no falla.

Y para los picados o los que quedan con 
hambre, pida un churrasco marino. Se acor-
dará. Recomendable al ciento por ciento.

Ya lo sabe, cuando se pueda volver a deam-
bular tanto para los antofagastinos como 
afuerinos y extranjeros, la picá recomenda-
da es donde el Rey de la Albacora, aquí el 
toque distinto se lo da la mano de sus co-
cineras y el frescor de sus productos. Ah, y 
si en su momento no da con la dirección de 
este lugar pregunte a cualquier parroquia-
no de seguro lo conoce y quizás en una de 
esas, le invite la primera tanda de frita.

http://www.facebook.com/El-Rey-de-la-Albacora-Restaurant-Antofagasta-374792016691846/?ti=as
http://www.facebook.com/El-Rey-de-la-Albacora-Restaurant-Antofagasta-374792016691846/?ti=as
http://www.facebook.com/El-Rey-de-la-Albacora-Restaurant-Antofagasta-374792016691846/?ti=as
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Productos e insumos sanitarios
para combatir el Covid-19

en el Canal HORECA
Entre los diversos productos que comercializan se encuentran guantes de nitrilo, vinilo, látex, 

mascarillas 3M, KN95, oxímetros, pediluvios, pecheras, cofias, cubre calzados, desinfectantes como 
amonio cuaternario, alcoholes etílicos, anhidros, alcoholes gel, dispensadores, tótem automatizados, 

buzos de protección, entre otros.

POWER MEDICAL

Por: Carlos Montoya Ramos

INSUMOS MÉDICOS



CH17

	 La pandemia del Covid-19 ha 
cumplido su séptimo mes azotando 
la economía chilena, sin discriminar a 
ningún sector productivo. Entre ellos, 
el Canal HORECA ha sido uno de los 
más afectados, soportando el cierre 
generalizado de la industria, y para los 
que han logrado mantenerse en fun-
cionamiento, la situación ha sido com-
pleja de sobrellevar.

En este escenario, un socio estratégico 
para los establecimientos gastronómi-
cos es Power Medical, empresa y marca 
registrada, creada para abordar de for-
ma específica el abastecimiento de in-
sumos, instrumental y elementos para 
la prevención del Covid-19.

Su CEO, Oscar Tapia Bastias, es admi-
nistrador gastronómico, empresario 
y fundador de empresa Grupo Loma 
Verde, firma que gestiona inversiones 
en gastronomía, tecnología e insumos 
para el área de la medicina.

Entre los diversos productos que co-
mercializa Power Medical se encuen-
tran guantes de nitrilo, vinilo, látex, 
mascarillas 3M, KN95, oxímetros, pe-
diluvios, pecheras, cofias, cubre calza-
dos, desinfectantes como amonio cua-
ternario, alcoholes etílicos, anhidros, 
alcoholes gel, dispensadores, tótem 
automatizados, buzos de protección, 
entre otros.

“Nuestros productos tienen origen en 
industrias con larga data en tecnolo-
gía y manufactura para el área médica. 
Certificaciones internacionales y nacio-
nales FDA, CE, CDA, DICTUC, CESMEC, 
ISP, respaldan los procesos de manu-
factura, exportación y comercializa-
ción de cada uno. Considerando esto, y 
con el objetivo de satisfacer la deman-
da del sector HORECA, hemos incorpo-
rado más de 70 productos necesarios, 
para prevención, sanitización de espa-
cios, esterilización de instrumental e 
insumos”, comenta Oscar Tapia Bastias.

MASCARILLA QUIRÚRGICA 
DE TRES PLIEGUES

En septiembre del presente año, Power 
Medical dio un importante paso y co-
menzó con la manufactura y venta de 
su mascarilla quirúrgica de tres plie-
gues, de origen 100% chileno. Este 
producto tiene una alta importancia 
en el combate contra el contagio del 
coronavirus por vía aéreas. 

Además, es la primera mascarilla de 
uso médico Tipo Dos manufacturada 
en el país y que cuenta con un 99% de 
filtración certificada (BFE).

INSUMOS MÉDICOS

Oscar Tapia Bastias

“Esto nos tiene tremendamente felices, 
dado que podemos asegurar comple-
tamente la trazabilidad de las materias 
primas y los procesos de su fabrica-
ción”, afirma el CEO de Power Medical.
Ahora bien, pensando en la industria 
HORECA, que se ha visto tremenda-
mente afectada, Power Medical ha 
desarrollado diversos formatos de 
productos, disponibles en su amplio 
catálogo, todos con el objetivo de 
adaptarse a las diversas necesidades y 
requerimientos de negocio. 

“Sumado a lo anterior, nos sentimos 
tremendamente comprometidos con 
la industria, por lo que, desde sep-
tiembre a diciembre, a quienes sean 
clientes activos de la Revista Canal Ho-
reca, se les otorgará un descuento de 
un 20% sobre valor lista, y opciones 
de crédito a 30 días. Consultar condi-
ciones”, sostiene Oscar Tapia Bastias, 
quien además invita a “todos los em-
presarios gastronómicos y hoteleros a 
tomar contacto y desarrollar propues-
tas de solución personalizada”.

Power Medical
www.powermedical.cl
San Pablo 9200
Pudahuel
+569 4881 3266
ventas@powermedical.cl

http://www.powermedical.cl
mailto:ventas%40powermedical.cl?subject=


CH18

	 Una nueva vitrina especiali-
zada y de nicho para los panaderos y 
pasteleros de Chile es Mundopanade-
ropastelero.cl, creada por Watt´s Indus-
trial Bakery & Food Service.

En marcha blanca desde agosto, y ya 
completamente operativa desde el 15 
de septiembre, este sitio web ofrece 
un espacio exclusivo donde las pana-
derías y pastelerías clientes de Watt´s 
Industrial pueden anunciar su negocio 

en forma gratuita, acercándose a los 
compradores interesados que realicen 
su búsqueda a través de internet. De 
esta forma, pueden potenciar su ima-
gen de marca, incrementar sus ventas, 
y llegar a una mayor cantidad de posi-
bles clientes.

“Nuestro propósito, como Watt´s In-
dustrial Bakery & Food Service, es po-
sicionar Mundopanaderopastelero.cl 
como el primer buscador de panadería 
y pastelería de Chile. Hoy tenemos más 

de 150 clientes que se han sumado al 
sitio y queremos duplicar ese número 
de aquí a diciembre de 2020. Quere-
mos que los compradores encuentren 
una base interesante de panaderías 
y pastelerías para seleccionar los pro-
ductos y servicios que necesitan”, ex-
plica Cristina Oyarce, Jefa de Soporte 
a Clientes de Watt´s Industrial Bakery & 
Food Service.

¿De qué forma ayuda al negocio?
Todas las pastelerías y panaderías pue-

PLATAFORMAS

Súmate a la nueva 
plataforma especializada 

Mundopanaderopastelero.cl
Los negocios que integren este espacio de promoción podrán conseguir aumentos en su visibilidad en la 
web, una expansión de las conexiones con nuevos compradores, incrementos en la fidelización con sus 
clientes actuales, mejorar su recordación de marca y potenciar el crecimiento de sus ventas.

WATT´S  INDUSTRIAL BAKERY & FOOD SERVICE

Por: Carlos Montoya Ramos

http://Mundopanaderopastelero.cl
http://Mundopanaderopastelero.cl
http://Mundopanaderopastelero.cl
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den estar presentes en un solo portal, 
en forma rápida y cómoda, reunien-
do una gran variedad de productos, y 
ofreciendo la posibilidad de escoger 
las alternativas de despacho a domici-
lio o retiro en tienda.

Al respecto, Cristina Oyarce sostiene 
que para Watt´s Industrial Bakery & 
Food Service es fundamental “ofre-
cer estos beneficios, ya que de esta 
forma apoyamos a nuestros clientes, 
otorgándoles diversas instancias que 
los ayudan al crecimiento y desarrollo 
de sus negocios. Por lo mismo, las pa-
naderías y pastelerías que participan 
en Mundopanaderopastelero.cl están 
muy agradecidas por la iniciativa. La vi-
sibilización de sus negocios hoy día es 
de gran relevancia ya que les permitirá 
llegar a más clientes”.

Finalmente, la Jefa de Soporte a Clien-
tes de Watt´s Industrial Bakery & Food 
Service, reafirma las ventajas de perte-
necer a esta nueva plataforma de pro-
moción, sosteniendo que los negocios 
que la integran verán “aumentos en su 
visibilidad en la web, expandirán las 
conexiones con nuevos compradores, 
incrementarán la fidelización con sus 
clientes actuales, potenciarán el cre-
cimiento de sus ventas y mejorarán la 
recordación de sus marcas”.

Watt´s Industrial Bakery & Food Service
www.wattsindustrial.cl
Av. Pdte. Jorge Alessandri 10501,
San Bernardo
+56 2 2441 4000

PLATAFORMAS

http://www.wattsindustrial.cl
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	 “Sin duda, esta nueva guía se 
transformará en un material de consul-
ta indispensable para todos los aman-
tes y conocedores de los espumantes”. 
Con esta frase Carlos Boetsch, creador 
de la Guía Espumantes, del Terroir al 
Vino 2020, realiza la presentación en 

sociedad de su más reciente y destaca-
do trabajo.

La Guía “Espumantes, del Terroir al Vino 
2020”, es el compendio más completo 
que existe en esta categoría de vinos, 
siendo realizada por alguien indepen-

diente, con un alto conocimiento de la 
industria de los vinos y espumantes. Su 
objetivo es educar al lector en metodo-
logías de producción, bodegas, viñas, 
etiquetas, notas de cata, maridajes, 
temperaturas de servicio, precios refe-
renciales y enoturismo.

ESPUMANTES

Guía Espumantes,
del Terroir al Vino 2020, por Carlos Boetsch 

Fueron 22 las bodegas y viñas que participaron en la construcción de la guía, presentando más de 70 
etiquetas producidas a lo largo y ancho de todo el territorio nacional.

LANZAMIENTO EXCLUSIVO

Por: Carlos Montoya Ramos
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“Esta guía, resultado de un arduo y mi-
nucioso trabajo, está orientada a ser 
una herramienta de trabajo para el ca-
nal retail, HORECA y el consumidor fi-
nal, además de los periodistas especia-
lizados en vinos y espumantes. Espero 
que logre transformarse en un medio 
de referencia para poder difundir los 
destacados productos que se encuen-
tran en la categoría”, sostiene Carlos 
Boetsch.

Fueron 22 las bodegas y viñas que 
participaron en la construcción de la 
guía, presentando más de 70 etiquetas 
producidas a lo largo y ancho de todo 
el territorio nacional. Además, el docu-
mento contó con la colaboración de 
Sergio Correa Undurraga, destacado 
Ingeniero Agrónomo y Enólogo, Caba-
llero al Mérito Agrícola, distinción reci-
bida por el estado francés; Caballero de 
la Cofradía Taste Vin, Borgoña, Francia; 
Miembro de la Cofradía Saint-Emilion, 
Francia; Miembro y fundador de la Co-
fradía al Mérito Vitivinícola, Chile; Jura-
do y Juez de Concursos de vinos en los 
cinco continentes. 

La primera parte ofrece contenido 
acerca de los orígenes franceses del 
producto, su desarrollo en Chile, la 
denominación de los espumantes en 
otros países, formas correctas de con-
sumo, y las metodologías de produc-
ción que se utilizan. Junto a lo anterior, 
se incluyen imágenes de viñas, las que 
invitan a conocerlas por medio del 
enoturismo y los diversos niveles de 
experiencias disponibles en ellas.

CURIOSIDADES DE LA 
GUÍA ESPUMANTES, DEL 
TERROIR AL VINO 2020

Los primeros indicios de este tipo 
de vino en Chile datan del año 1818, 
cuando Bernardo O’Higgins ofreció 
una cena en honor a Lord Cochrane. 
Otro hito registrado fue en 1840, du-
rante la celebración de la victoria de la 
Batalla de Yungay, dando así muestras 
claras del consumo de espumante en 
nuestro país. Asimismo, con ocasión 
al ascenso a la Presidencia de Manuel 

Bulnes en 1841, la gala se llevó a cabo 
con Champaña.

Ahora bien, los primeros registros de 
la producción de Espumante en Chile 
se remontan a don Luis Leclerc, siendo 
el primer viticultor que desarrolló vino 
espumoso en su viña ubicada en Cu-
ricó, denominándola “Champaña del 
País”, en 1869. 

Lo siguió un gran empresario de aque-
lla época, don Nicolás Valdivieso, que 
en su Viña Santa Elena, funda en 1879 
“Champagne Alberto Valdivieso S.A.”. 
Posteriormente su hijo Alberto, en 
1914 comenzó a producir y comer-
cializar esta bebida a una escala más 
industrial. Este es un claro ejemplo de 
desarrollo de familias empresarias, ya 
que Valdivieso sigue siendo una reco-
nocida marca de nuestro mercado.

“DEBEMOS SABER TRABAJAR 
UNIDOS, YA QUE LA UNIÓN 
SIEMPRE HACE LA FUERZA”

Para Carlos Boetsch, la presente Guía 
está orientada “a colaborar con las Vi-
ñas y Bodegas que están trabajando 
fuertemente la categoría de Espuman-
tes en Chile. El desarrollo enológico 
en ambas metodologías, Tradicional y 
Charmat, es de extraordinaria calidad, 
con profesionales muy bien prepara-

dos y con insumos e infraestructura de 
primer nivel, que me permiten decir 
que son de los mejores del mundo, ob-
teniendo espumantes expresivos, con 
carácter, únicos y ansiosos por conocer 
a un nuevo consumidor”.

En esta misma línea, el empresario y 
autor de la guía invita a todos los inte-
resados en el mundo de los espuman-
tes, “a entretenerse conociendo las 
viñas y propuestas, a educarse acerca 
lo que es esta primordial categoría. A 
través de esta guía veremos lucir sus 
valles, sus terroirs, y esperamos con-
quistar nuevos consumidores. Debe-
mos saber trabajar unidos, ya que la 
unión siempre hace la fuerza”.

Si quiere adquirir la guía, contacte a 
cboetsch@vinosiconos.cl

Carlos R. Boetsch Riley posee un título 
de Bachelors of Business Administration, 
University of Wisconsin USA, y un MBA 
de la Universidad Adolfo Ibáñez de Chi-
le. Tiene diversos diplomados en distin-
tas materias de negocios y programas 
de Gobiernos Corporativos de empresas 
familiares, siendo director en ejercicio. 
Ha trabajado en la industria vitivinícola 
desde el año 2001, colaborando en for-
ma conceptual y estructural con dos vi-
ñas chilenas desde sus inicios. Es funda-
dor del ICON Media and Entertainment 
Group con distintos negocios como 
Empresarios y Directorios, el Evento Vi-
nos Iconos Chilenos Santiago de Chile, 
la Feria Piscos Iconos Chilenos Santiago 
de Chile, La Guía del Pisco Chileno 2020 
y Espumantes, Del Terroir al Vino 2020, 
entre otras. Carlos se ha especializado en 
formas de crear valor a distintas indus-
trias, mejorando procesos por medio de 
marketing estratégico de alta gerencia, y 
enfatizando en la importancia de enten-
der al consumidor final.

ESPUMANTES

mailto:cboetsch%40vinosiconos.cl?subject=
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	 Uno de los grandes problemas 
que se presentan en los establecimien-
tos de elaboración de alimentos es sa-
ber comunicar, eficazmente, sobre ino-
cuidad alimentaria a los manipuladores 
de alimentos y trabajadores no especia-
lizados del rubro. 

Esto ocurre, principalmente, porque se 
trata de una actividad que todos reali-
zamos en forma personal: todos mani-
pulamos alimentos. Al tratarse de un 
ejercicio de la vida cotidiana, éste carga 
con un aspecto cultural relacionado a 
lo que aprendimos de nuestro entorno. 
Por ejemplo, existen personas que la-
van sus verduras con sanitizantes mien-
tras que otras solamente con agua. 
Algunas tienen tablas de cocina dife-
renciadas por el tipo de producto y, al 
mismo tiempo, personas que usan una 
misma tabla para vegetales y carnes 
crudas. Por esto, es que resulta crucial 
la comunicación eficaz al interior de los 
recintos de producción de alimentos, 
ya que se deben entregar directrices 
que deben ser aplicadas de una única 

forma por personas con distintas con-
cepciones sobre un mismo tema y con 
distintas formas de aprendizaje. 

En primer lugar, debe ser la organiza-
ción y sus líderes quienes tengan el 
interés y certeza de los alcances de la 
inocuidad, sus objetivos y métodos 
para conseguirla. 

Si consideramos que se deben comuni-
car acciones a tomar a personas varia-
das, con diversas formas de enfrentar 
y resolver situaciones, así como con 
distintos métodos de aprendizaje in-
corporados, entonces lo principal será 
comunicar la información en distintos 
formatos. Estos pueden ser boletines, 
afiches, capacitaciones, videos, imá-
genes, etc. Una de las ventajas que se 
obtendrán del uso de esta diversidad 
de recursos es que permite que la infor-
mación se entregue en distintas instan-
cias de la jornada (el boletín puede ser 
recibido en forma personal, los afiches 
estarán en los pasillos y estaciones de 

trabajo y los videos corporativos se 
transmitirán durante las horas de cola-
ción) y de forma constante, aumentan-
do la posibilidad de que el mensaje sea 
realmente recibido.

Los mensajes deben ser amigables, 
simples y claros, al menos lo suficiente 
como para que el trabajador no deba 
decidir y actuar por lo que él conoce o 
acostumbra hacer para su vida perso-
nal. También deben encontrarse, obli-
gatoriamente, en los lugares donde las 
acciones que puedan afectar la inocui-
dad se llevan a cabo, así como también 
en los lugares de esparcimiento, de ma-
nera tal que el concepto esté siempre 
presente.

Otro aspecto a considerar es el de ve-
rificar que esta información es bien 
recibida, por lo que charlas al respecto 
resultan necesarias para que los traba-
jadores puedan resolver dudas o en-
tregar ideas, así, serán partícipes de un 
proceso que, mientras más propio lo 
sientan, más fácil será ejecutarlo.

Comunicando eficazmente la 
inocuidad alimentaria

Por Paula Valladares
Chef corporativa de Hela

www.helaspice.cl

COLUMNA

http://www.helaspice.cl
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	 Los amantes del café aho-
ra tienen a su disposición un nuevo 
producto para satisfacer sus gustos. 
Es el nuevo Nescafé Espresso Roast, 
una mezcla de granos de café 100% 
arábica de método natural prove-
niente del sur de Minas Gerais en 
Brasil, región reconocida a nivel 
mundial por su café de alta calidad.

Al ser una variedad arábica con un 
despulpado de método natural, y 
tener el punto de tueste perfecto 
para el método de espresso, al pre-
pararlo nos encontramos con una 
taza de café con una crema de co-
lor avellana, de textura consistente 

y persistente, junto con una acidez 
equilibrada y agradable.

Su cuerpo es medio, pero con final 
largo, con un sabor balanceado que 
lleva a recordar el chocolate y ave-
llana con leves notas dulces. En sus 
preparaciones con leche resulta muy 
agradable de beber resaltando el sa-
bor a caramelo y toffee.

Respecto al empaque, este contie-
ne una válvula de desgasificación 
la cual permite la liberación del CO2 
que sigue desarrollando el grano de 
café después de su proceso de tosta-
do, pero que no permite el ingreso 

de oxígeno, lo que mantiene el café 
en excelentes condiciones para su 
consumo. 

“Este café es un 100% Arábico distin-
to. Por el punto de tueste, y por su 
procedimiento de despulpado natu-
ral, tiene una acides equilibrada que 
es muy agradable y fácil de beber. Lo 
podemos preparar en distintos mé-
todos de extracción, entregándo-
nos en cada uno de estos diferentes 
matices de dulzor, acidez y cuerpo”, 
explica Carlos Pérez Zúñiga, Barista 
Nestlé Professional.

CAFÉS

Nescafé Espresso Roast:
Un café de calidad y cultivado con respeto

Nescafé ha decidido entrar al mercado del café en grano de la mano de Espresso Roast. Un café intenso 
y sugerente. Además, es cultivado con respeto hacia los agricultores y la sostenibilidad futura del 
producto.

100% ARÁBICA DEL SUR DE MINAS GERAIS EN BRASIL

Por: Carlos Montoya Ramos
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Para el especialista, este café está 
orientado a todo tipo de consumidor, 
desde los que recién se están iniciando 
en esta bebida, hasta los más avezados 
consumidores. 

“Ambos tipos de consumidores lo 
disfrutarán, ya que es un café versátil 
100% Arábica de Brasil, con un punto 
de tueste perfecto para espressos. Yo 
en mi casa lo tomo en prensa francesa 
o en una V60, resaltando otros matices 
del grano como el dulzor o distintos sa-
bores como los frutos secos”.

NESCAFÉ “CULTIVADO 
CON RESPETO”
Nescafé cuenta con más 300 expertos 
en café que trabajan con agricultores 
de aproximadamente 15 países y les 
ofrecen formación empresarial y técni-
cas agrícolas avanzadas, ayudándolos 
a cultivar un café más saludable, resis-
tente a las enfermedades y de mejor 
calidad, logrando con esto un aumen-
to de sus ingresos.

“Desde 2010 hemos ayudado a formar 
a más de 700.000 agricultores. Quere-
mos mantener vivo el cultivo del café 
como forma de vida. Por lo tanto, apo-
yamos a las comunidades agrícolas 
locales e inspiramos a las nuevas ge-
neraciones para que se conviertan en 
caficultores, con programas de forma-
ción y capacitación. Nuestros expertos 
enseñan a los agricultores a diversificar 
sus ingresos sembrando distintos cul-
tivos, además de los cafetos. La ad-
quisición de estas nuevas aptitudes 
empresariales permite a los agriculto-
res gestionar mejor sus explotaciones 

y mejorar también su modo de vida”, 
sostiene Carlos Pérez Zúñiga.

SOBREVIVIR CON MENOS AGUA
Los fitólogos de Nescafé cultivan nue-
vas variedades de cafetos en todo el 
mundo, buscando que puedan pros-
perar en condiciones más secas, cuan-
do escasee el agua. En ese proceso, ya 
cuentan con ocho variedades nuevas 
y mejoradas de cafetos, que son más 
productivos y resistentes a las enfer-
medades peligrosas, como la roya. En 
esta línea, el Barista Nestlé Professio-
nal indica que como emprensa “han 
estado ayudando a los agricultores a 
renovar sus fincas para hacerlas más 
eficientes, con plantas más jóvenes y 
fuertes, que produzcan más café y de 
mejor calidad”.

Asimismo, este café cuenta con la Cer-
tificación de Calidad ABIC. Fundada 
en 1973, esta organización es reco-
nocida mundialmente como la que 
creó y mantiene diversos programas 
de certificación enfocados en la pure-
za, calidad y sustentabilidad del café, 
destacando por su continuo esfuerzo 
en ofrecer más calidad y seguridad ali-
mentaria a los consumidores.

CAFÉS

Finalmente, y considerando toda la 
cadena de valor que está tras el nuevo 
Nescafé Espresso Roast, Carlos Pérez 
Zúñiga define a este grano como un 
muy buen café, “que dará como resul-
tado una bebida muy agradable y fá-
cil de beber, perfecto para beber con 
leche, que es la forma preferida de los 
chilenos”.

Teléfono :800-440-300
www.nestleprofessional-latam.com

http://www.nestleprofessional-latam.com
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Equipos especializados para
desinfección y el poder el ozono 

El ozono en muchos hoteles ha sido utilizado hasta la fecha principalmente para eliminar olores en 
habitaciones, hoy su uso se potenció y se enfoca como herramienta para desinfectar habitaciones, 

salones, puntos de recepción de mercadería y cámaras frigoríficas.

	 Hoy en día es sumamente impor-
tante para el canal HORECA, mantener am-
bientes totalmente higíenicos y desinfecta-
dos que aseguren la protección tanto de su 
personal como de sus clientes.

Es en esta vía, donde Sociedad de Inversio-
nes Granatta Ltda, anteriormente dedicada 
únicamente a la importación y comerciali-
zación de la marca de té premium Mighty 
Leaf Tea, visualizó una oportunidad en el 
ámbito del ozono.

“A raíz de la pandemia del coronavirus, cree-
mos que se avanzará firmemente en el área 
de higiene y limpieza en el sector HORECA, 
la que se mantendrá en el tiempo. Por eso, 
decidimos abrir una nueva área de nego-
cio, más allá de un invento del momento, 
con el uso de equipos especializados para 
desinfección por medio de generadores de 
ozono, y servicios especializados en moni-

toreo y verificación de los programas de 
limpieza para el canal HORECA y otras in-
dustrias, donde la higiene también es clave 
en su éxito”, indica Valentina Videla, gerente 
comercial.

Añade que el sector hotelero, medianos 
elaboradores de alimentos y locales de ca-
denas gastronómicas, debiesen empezar 
a incluir tecnología hoy en día accesible y 
fácil de usar, como son los Test de luminis-
cencia, para la verificación de sus progra-
mas de limpieza, la cual mide presencia 
y carga (cantidad) de la molécula de ATP 
(molécula básica de energía generada por 
organismos vivos) como indicador de la hi-
giene.  “Esto se logra por la recolección de 
la muestra con el hisopo (tórula) en super-
ficie o agua, y se introduce en el dispositi-
vo Ensure Touch de Hygiena, para obtener 
resultados en segundos. Y esta información 

puede ser enviada inmediatamente a los 
encargados del área para su análisis”, preci-
sa la gerente comercial.

En este sentido, por  ejemplo, para un servi-
cio pensado para hoteles, Valentina indica 
que  se realizan 25 muestras distribuidas 
en 4 a 5 visitas, para verificar cómo se es-
tán realizando las limpiezas en mesones 
de trabajo, lavado de manos y limpiezas de 
otros puntos críticos, para luego empezar a 
monitorear cambios y mejoras. “Los puntos 
de recolección recomendados dependen 
del rubro del cliente.  De esta forma, vamos 
monitoreando si el programa de limpieza 
está siendo efectivo, puntos críticos o turno 
de personal con más dificultades”.

Resalta que es un servicio altamente efec-
tivo, con resultados en terreno (in situ) y  
sirve mucho para mejorar el entrenamien-

HIGIENE

Por Daniela Salvador Elías

PARA LOS PROTOCOLOS DE PREVENCIÓN CONTRA EL COVID-19 
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to del personal, y visualizar el efecto de un 
buen o mejorable método de limpieza.
 
EQUIPAMIENTOS PARA EL OZONO

En cuanto al ozono, la empresa tiene dos ti-
pos de equipos en stock de uso profesional, 
pudiendo importar a pedido otros equipos 
industriales. “Para ello realicé un entrena-
miento con la empresa manufacturera de 
los equipos, para resguardar el correcto 
uso y aplicaciones del ozono ya sea en aire 
como agua.  Según regulaciones vigentes 
en la Comunidad Europea, en su uso como 
biocida”, dice Videla.

Un modelo son cañones de ozono de alta 
generación con capacidad de producir 
35g/h, lo cual claramente debe ser usado 
por personal capacitado, por temas de se-
guridad, porque el funcionamiento es muy 
fácil. Otro modelo para ozonizar agua es el  
Alfa Plus, con iones de plata y ultravioleta. 
“Estos equipos están pensado para uso en 
cocinas, en el lavado ya sea de alimentos 
frescos o menaje, ya que alcanza un poten-
cial redox sobre los 800mV, destruyendo en 
pocos segundos a E.Coli y Salmonella (650-
700mV)”.

Valentina enfatiza que el ozono en muchos 
hoteles ha sido utilizado hasta la fecha 
principalmente para eliminar olores en ha-
bitaciones, “sin embargo su uso hoy en día 
se potenció y se enfoca como herramien-

ta para desinfectar habitaciones, salones, 
puntos de recepción de mercadería y cá-
maras frigoríficas. El uso actual del ozono 
es muy incipiente para su potencial. Incluso 
mucha gente a veces mal informada, cues-
tiona la eficacia del ozono por su peligrosi-
dad al inhalar cierta dosis, pero como todos 
los biocidas del mercado, toda seguridad 
se rige siguiendo el correcto uso, según las 
normativas vigentes y del fabricante”.

El objetivo de nuestros equipos es alcan-
zar concentraciones altas sostenidas por 
un periodo de tiempo específico, para sa-
nitizar totalmente, y de paso desodorizar, 
dejando un agradable olor a limpio, listo 
para su funcionamiento sin  ningún tipo de 
residuo tóxico, una vez pasado el tiempo 
de receso”.

OTROS PRODUCTOS

La gerente comercial está al tanto que no 
todos los hoteles están en situación de in-
vertir en equipos propios, por eso ofrecen 
el servicio de arriendo por periodo mínimo 
de 3 días en caso de algún contagio o sos-
pecha en el recinto, asociado al servicio de 
sanitización (Certificados por Seremi de Sa-
lud como empresa aplicadora). 

A su vez, la empresa generó  una alianza 
con un representante de diversas tecnolo-
gías en higiene y limpieza, para incluir la 
distribución aplicadores inalámbricos en 
spray electrostáticos, de la prestigio marca 
VICTORY,  y nebulizadores ULV Vector FOG. 
Asimismo,  limpiadores con nanotecnolo-
gía de alto poder de limpieza y desinfec-
ción, sorprendentes en su capacidad de 
trabajo como desengrasantes y sin ser da-
ñinos para el medio ambiente. 

“Finalmente en un futuro esperamos am-
pliar aun más lo relacionado a seguridad 
alimentaria, en servicios y sobre todo pro-
ductos de control in situ. Por ahora el sis-
tema de control de higiene por detección 
de ATP en superficie, Hygiena, está dado 
en la contratación de servicio o en sistema 
de arrendamiento asociado a nuestros pro-
ductos”, concluye.

Sociedad de Inversiones Granatta Ltda
+56991587745
clementinchai@gmail.com

HIGIENE

mailto:clementinchai%40gmail.com?subject=
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	 En julio, el gobierno dio el paso 
para que restaurantes de las regiones de Ay-
sén y Los Ríos vuelvan a abrir sus cortinas, 
una noticia muy anhelada por el sector, pero 
que no se vislumbraba nada fácil, porque 
iban a  ser el conejillo de Indias en el tema 
protocolar para recibir a sus comensales, y 
donde además estaba el miedo a saber si la 
clientela iba a acudir a estos establecimien-
tos.

Sin embargo, la fuerza y pasión por sus ne-
gocios pudo más, además de una cartera de 

La nueva apertura de
restaurantes y hoteles

REAPERTURAS

clientes que anhelaba volver a experimentar 
los sabores y la calidez del servicio de estos 
lugares.

Hace algunas semanas, el gobierno decretó 
la fase Preparación del plan “Paso a paso”, 
donde cinco comunas de la RM y dos de Val-
paraíso avanzaron a esta etapa. Entre estas 
medidas, destaca que los restaurantes pue-
den abrir con un aforo de 25% y en sectores 
abiertos. 

Para Luis Aurelio Garay,  chef ejecutivo de 
Galpón Italia, esta apertura ha sido potente. 
“Después de 5 meses con las puertas cerra-
das, no fue fácil rearmar todo en pocos días 
para abrir. Fueron muchas horas de trabajo, 
preparar equipos de sala, cocina y bar, y ana-
lizar protocolos para la nueva normalidad. 
Ha sido un proceso de  aprendizaje muy nu-
tritivo, como agentes de cambio y entreten-
ción, debemos ser muy conscientes en cada 
paso que damos, muy respetuosos con las 
normativas, eso hará que el local y el rubro 
pueda levantarse”.

Por   Daniela Salvador Elías

Hace más de un mes, abrieron restaurantes de algunas regiones con un aforo de un 25% y hoy ya 
lo pueden hacer con 2 metros de distancia.  Actualmente también las comunas que están en fase 3 
pueden atender público en sus terrazas.  Asimismo, algunos hoteles volvieron a operar con todas 

las  normas de seguridad. Medidas que han brindado alivio a este sector duramente golpeado desde 
antes de la pandemia, donde sus comensales han regresado con toda la seguridad, sin embargo no es 

suficiente y desde Achiga contemplan un plan para seguir resguardando esta industria.

EN TIEMPOS DE COVID-19
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cluso han podido llegar a tener una terraza 
con el mismo aforo que tenían antes de esta 
crisis. “Estas medidas nos parecen positivas, 
pero necesitamos seguir avanzado en el res-
to del país, esto hoy día está beneficiando  
unos pocos restaurantes de los 60 mil que 
existen en Chile”.

Añade que con esta medida de abrir sus 
terrazas, se quiere demostrar a la opinión 
pública y al gobierno que los  restaurantes 
pueden ser lugares seguros. “Nos hemos 
sentido discriminados, porque somos el 

único sector de la economía que conserva 
en algunos lugares orden de autoridades de 
mantenernos cerrados. Por lo tanto, el uso 
de las terrazas y los protocolos que hemos 
diseñado, tienen la intención de demostrar 
que los restaurantes pueden abrir, soste-
niendo protocolos de seguridad en esta 
apertura”, enfatiza, aludiendo que esto es 
tan seguro como el transporte público y más 
seguro que el comercio legal que existe en 
el país y que está funcionando.

Agrega que el delivery llegó para quedarse, 
porque abrió un canal de distribución adi-
cional al que tenían los restaurantes de for-
ma presencial. 

que están en fase 4 y 
abrieron con un aforo 
del 25%. Siempre ma-
nifestamos que ese 
aforo era insuficiente, 
inviable económica-
mente, afortunada-
mente el gobierno 
accedió para cambiar 
ese aforo para la fase 
4 a uno de 50% o 2 
metros de distancia”, 
señala.

Respecto de los res-
taurantes que en fase 
3 abrieron sus terra-
zas, resalta  la ayuda 
de los alcaldes, que han ofrecido mayores 
espacios, donde algunos restaurantes in-

REAPERTURAS

Agrega que  sus clientes estaban ansiosos, 
“sobre todo porque muchos ya llevaban me-
ses encerrados y esto para la mayoría era la 
primera salida. Muchos clientes que ya nos 
conocían, estaban expectantes de la apertu-
ra, más cuando aprovechamos de replantear 
el formato de carta de bar y cocina, y de dar 
a conocer todas las medidas de seguridad 
para ofrecer un espacio seguro”.
 
Para Alex Schrader, dueño de Manarola, esta 
nueva apertura ha sido muy responsable, 
“un poco más bajo de lo que esperaba en 
ventas y convocatoria, el tema es que esta 
medida del paso a la fase 3 no se comunicó 
con tiempo, entonces a todos los dueños de 
restaurantes nos ocurrió que nos encontra-
mos de un día para otro con una informa-
ción de que el día martes se podía abrir las 
terrazas con el aforo de 2 metros, y para eso, 
había que hacer varias cosas. Ver el personal 
que tenías suspendido, abastecerse e im-
plementar el modo terraza, que en nuestro 
caso, considera también estufas por el sec-
tor donde estamos ubicados, San Carlos de 
Apoquindo. Sin embargo, vamos bien, po-
dría decir que hay cosas que mejorar, pero 
lo entienden nuestro personal y nuestros 
clientes y el centro comercial donde esta-
mos ubicados –Paseo Los Dominicos- se ha 
portado muy bien, ampliándonos la terraza”.

Añade que sus clientes que son de un tar-
get que va de los 35 a 37 años hacia arriba,  
estaban ansiosos por volver a Manarola, que 
está inserto en un barrio como lo es San 
Carlos de Apoquindo, donde ya son muy co-
nocidos. “Ya han vuelto familias completas, 
amigos y amigas. Cada vez que va pasando 
el tiempo, la gente necesita salir y sociabili-
zar, y nosotros somos una excelente opción. 
Estamos con una carta nueva, así que está 
muy entretenido para nuestros clientes”, 
dice Alex.

De acuerdo a Máximo Picallo, Presidente 
de la Asociación Chilena de Gastronomía 
(Achiga), la reapertura de los restaurantes 
ha sido lenta, “hay tres regiones en el país 

Máximo Picallo, Presidente Achiga
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REAPERTURA EN REGIONES

Restaurante Jeinimeni situado en Chile 
Chico y creado el 2016 tuvo que cerrar sus 
puertas en marzo debido a la pandemia, 
pero ya venía  arremetido por la crisis social 
de octubre de 2019.

Con dos socios radicados en la región por 
casi 3 años, Isaac Aretio Vásquez y Constan-
za Ramírez Zolezzi, el nombre se debe a la 
reserva nacional Lago Jeinimeni  que hoy es 
el Parque Nacional  Patagonia.

Su carta es bien sencilla pero de alta calidad. 
Su oferta principal son pizzas a la piedra  y 
carnes locales, ya que se trabaja con produc-
tores de la zona. Poseen salmón, pollo, en-
trañas y cordero, entre otras y  tienen tablas 
para compartir.

Fue en abril que comenzaron a hacer de-
livery o take away de jueves a sábado. Vol-
vieron a abrir sus puertas a finales de julio 
de manera experimental. “Nos fue muy bien 
y desde ahí nos hemos mantenido abiertos 
de jueves a sábado al 25% de nuestra capa-
cidad, que serían 12 personas, a través de un 
sistema de reserva. Cuando no llegamos al 
mínimo que son 6 personas, no abrimos ese 
día”, señala Constanza Ramírez.

Es así como su clientela se ha sentido muy 
contenta de que el restaurante haya vuelto 
a operar, es más, es el único que ha abierto 
en la zona. “Están muy felices y los días que 
abrimos, siempre hay gente. Nos han dicho 

que ya era hora que nos arriesgáramos a ha-
cerlo”, dice la dueña.

Agrega que están constantemente capaci-
tándose en temas de medidas de seguridad 
ya sea con la Seremi de Salud o a través de 
Sernatur. 

Resalta que la situación ha sido muy compli-
cada para el restaurante, inclusive han visto 
la posibilidad de cerrar por las dificultades 
de mantener el arriendo, los productos y por 
la falta de ingresos. “Sin embargo, creemos 
que esta nueva experiencia nos ha dejado 
la oportunidad de aprender a que las per-
sonas se pueden organizar, y se puede tra-
bajar por sobre seguro, es decir, por ejemplo 
en temporada baja el año pasado teníamos 

días completos  en que no entraba ninguna 
persona. No obstante, no nos atrevíamos a 
cerrar, porque  estaba la fantasía que si no 
abríamos justo iba  a ir gente y era lo que 
muchas veces pasaba. Entonces esta mo-
dalidad de reserva, nos ha permitido un es-
quema de trabajo diferente. Muchas veces la 
gente deja la comida pedida, entonces nos 
permite más organización, preparar dentro 
de la cocina los productos justos y así satis-
facer las necesidades de nuestros clientes”, 
enfatiza la dueña.

LA CLÁSICA BAR DE TAPAS

La Clásica  que nació como fuente de soda 
y  hoy  lleva el nombre de La Clásica Bar de 
Tapas, en Temuco, es un emprendimiento 

REAPERTURAS



de Ida García y su socio y pareja Carlos Te-
lechea, el que nació de una idea y sueño co-
mún. “Tenía el ansia de traer un pedacito del 
espíritu, la alegría y jolgorio de cualquier bar 
de mi ciudad, Barcelona. El objetivo era  te-
ner un lugar en Temuco que me recordara a 
casa tanto en espíritu como en algo tan bási-
co como el comer. Así que tras una decisión 
común nos lanzamos a este viaje, el cual ha 
sido un reto para ambos”.

El local posee una oferta mediterránea/ 

española, fusionada con productos endé-
micos de la zona y adaptada en parte al 
paladar chileno, conservando siempre el 
sabor de casa, de las recetas de siempre, los 
truquillos de la abuela y de la mamá.

Los platos más solicitados son su paella, la 
tortilla española, sus ya famosas croquetas 
caseras y, por supuesto, la sangría.

Con el escenario de la pandemia el 18 de 
marzo, la municipalidad de Temuco instó a 
cerrar restaurantes y locales de reunión ma-
siva. “Para nosotros fue duro, ya que somos 
una mini pyme, y durante 2 meses echamos 
cerrojo y cerramos 100%. Cuando se vislum-
bró un atisbo de mejoras, nos reinventamos 
y decidimos saltar al modo delivery y retiro 
en local. Fue todo un desafío”, indica Ida.

Es así como volvieron  a abrir sus  puertas 
a público hace aproximadamente un poco 
más de un  mes, cuando la municipalidad 
decretó la apertura con las medidas necesa-
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rias: eliminar parte de sus  mesas para poder 
recibir un aforo máximo de un 25% de clien-
tes respecto de la normalidad y colocar in-
dicativos de uso obligatorio de mascarilla al 
ingresar en local. Asimismo, puntos de alco-
hol gel, delimitar los espacios a acceso barra, 
uso de pediluvio, distancia entre comensa-
les (de mesa a mesa) de 2 metros y acceso a 
pago caja restringido. “Esto nos hizo realizar 
algunas modificaciones físicas y también 
"psicológicas” en el local. Lo segundo, me 
refiero a que en España nos encanta el bu-
llicio, el contacto con la gente, la algarabía, y 
cortar eso de repente es duro, muy duro. Ha 
sido difícil para nosotros en cuanto al costo 
monetario y emocional. Creo que también 
para nuestros clientes que ya estaban "en-
ganchando esta onda" como dicen aquí”, 
enfatiza la socia y copropietaria.

Sin embargo, quisieron  ser fuertes, y se 
reinventaron en cuanto a perder el miedo 
y lanzarse con el take away, y, asimismo na-
ció Caliu, su pizzería dentro de La Clásica(en 
catalán caliu significa calor. “EL CALIU DE LA 
GENT el calor de la gente, EL CALIU DEL FOC 
el calor del fuego), la cual nos permitió estar 
en plataformas de delivery y así  poder llegar 
a más público”, precisa Ida.

Destaca que de todo lo acontecido, “para 
nosotros rescato las ganas de seguir adelan-
te con nuestro proyecto, no sólo por la grati-
ficación personal, sino también porque esta-
mos convencidos de que, aunque pequeños 
somos luchadores, y nuestro ímpetu, nues-
tra apuesta de ofrecer algo distinto, no sólo 
en comida, sino el espacio, un punto de 
encuentro, donde comer, tomar algo, visitar 
una exposición de algún artista prometedor 
o escuchar una gaita irlandesa, un lugar típi-
co, un clásico, como La Clásica Bar de Tapas, 
no debería desaparecer”, concluye García.

LA EXPERIENCIA DE HOTELES 

De esa fecha en adelante, no solo abrieron 
restaurantes sino hoteles, ya sea de regiones 
como de Santiago, es el caso del hotel  Best 
Western Ferrat Temuco.

Dicho establecimiento volvió a abrir sus 
puertas el 1 de agosto.” La experiencia ha 
sido como abrir dos veces en muy poquito 
tiempo, ya que habíamos inaugurado recién 
en diciembre del 2019 y tuvimos que cerrar 
por la pandemia a mediados de marzo. Sin 
embargo ha  sido muy positivo, ya que la 
demanda ha sido un poco más alta de lo 
esperado. Lógicamente aún lejos de los ín-
dices de ocupación de un periodo normal. 
En esta primera etapa abrimos solo los días 
de semana, ya que los viajeros son princi-
palmente corporativos y esperamos pronto 
abrir todos los días”, señala Camilo Navas, 
gerente general de Hoteles Ferrat.

Agrega que Best Western Ferrat de Temuco, 
decidió abrir nuevamente sus puertas lue-
go de algunos estudios que realizaron del 
movimiento que estaba teniendo la ciudad, 
además empezaron a recibir más llamadas 
de lo normal de clientes que estuvieron hos-
pedados en el establecimiento en el verano.

Sin duda la atención y servicio han sido un 
gran factor que ha ayudado a su reapertura. 
“Desde que abrimos en noviembre del año 
pasado, la experiencia de los huéspedes ha 

Camilo Navas, Best Western Ferrat 
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sido muy buena, principalmente por la ca-
lidez en la atención, el servicio, las instala-
ciones y en esta nueva etapa se han sentido 
muy seguros”, dice Navas.

Otro establecimiento que abrió sus puertas 
hace poco es Ibis Estación Central, justa-
mente el 24 de agosto.

 De acuerdo a Franck Pruvost, COO de Accor 
para países hispánicos, los primeros días de 
funcionamiento fueron mejor de lo esperado  
con alrededor  de un 20% de ocupación, que 
bajo las condiciones actuales es positivo, todo  
ajustado a los protocolos establecidos. “Tanto 
colaboradores como huéspedes están com-
prometidos con seguir las medidas de higiene 
y seguridad, lo que nos permiten garantizar un 
servicio responsable para quienes trabajan y 
se hospedan en nuestro hotel. Así es que es-
tamos muy satisfechos con el funcionamiento 
y esperamos tener los mismos resultados con 
las próximas reaperturas”.

Para enfrentar esta nueva etapa, Ibis Estación 
Central  en principio dispone de   44 habitacio-
nes además de dos habilitadas como Room 
Office, es decir, como oficinas privadas equi-
padas con un cómodo escritorio, sillas y baño 
personal, más insumos y recursos de oficina, 
pantalla led para proyecciones, internet ilimi-
tado, etc. Además de un desayuno continental 
para ser consumido en las habitaciones y no 
como buffet, entre otras modalidades. 

Pruvost expresa que en general todas las per-
sonas que han recibido en el hotel entienden 
que lo más importante por ahora es su seguri-
dad. “Por lo tanto, nuestros huéspedes se han 
ajustado plenamente a los protocolos y han 
colaborado con el personal del hotel, pues 
saben que esto es necesario para que tanto 
ellos como nuestro equipo tengan una estadía 
segura”.

Camilo Navas desde Best Wester Ferrat de Te-
muco, precisa que son varias las medidas de 
seguridad que han adoptado, por ejemplo el 
desayuno que antes era buffet hoy es llevado 
a las habitaciones. Asimismo implementaron 
un express check in y check out para evitar al 
máximo contactos prolongados; se reforzaron 
los protocolos de limpieza en base a las nece-
sidades, todo el personal ocupa los EPP míni-
mos como mascarillas y caretas faciales, y algu-
nas personas utilizan guantes y cubre zapatos. 
Hay dispensadores de desinfectante en todas 
las áreas públicas, tienen paneles divisorios en 
la recepción, pediluvios y se desinfectan todos 
los elementos que se entrega a los huéspedes 
como la llave o el lápiz si tienen que firmar etc.

ENSEÑANZAS DE LA PANDEMIA
 
Pruvost enfatiza que Accor realizó una inver-
sión muy fuerte en los protocolos de limpie-
za (entre 500 y 1000 dólares por cada hotel 
de la compañía a nivel global), generando 
alianzas y capacitando a todo sus colabora-
dores. 

“Estamos convencidos de que la gestión 
de la seguridad es lo más importante para 
recibir de vuelta a los clientes, por lo tanto 
nuestras nuevas medidas garantizadas por 
el Sello ALLSafe que diseñamos en conjunto 
con Bureau Veritas, significan una propuesta 
de valor dentro de la industria”.
 
Agrega que en este sentido, “me gustaría 
destacar que otra alianza global con AXA, 
líder mundial de seguros, permitirá a los 
huéspedes de Accor a lo largo de todo el 
mundo acceder a un servicio gratuito de te-
lemedicina, así como también a las extensas 
redes médicas de AXA con miles de profe-
sionales médicos, en diferentes idiomas y 
especialidades”.

Para el COO de Accor, en toda crisis hay una 
oportunidad. “Es cierto que la pandemia 

REAPERTURAS

Franck Pruvost, COO de Accor 
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7 MEDIDAS PARA A GASTRONOMÍA

A pesar de la apertura de varios restaurantes 
del país, el sector gastronómico ha sido su-
mamente golpeado por esta pandemia, por 
tanto Achiga continuará solicitando ayuda 
especial al gobierno, porque la industria ha 
estado más de cinco meses cerrada. “Hay 
comunas y regiones que permanecerán con 
sus puertas cerradas quizás por siete meses 
o más, no lo sabemos, y para rescatar el nivel 
de empleos que teníamos de  300 mil traba-
jadores, necesitamos que el estado haga un 
esfuerzo excepcional”, enfatiza el Presidente 
de Achiga. En este sentido, desde Asociación 
se propuso al gobierno en base a las opinio-
nes que dio la industria gastronómica, 7 me-
didas para ayudar al sector a nivel nacional. 
Estas están divididas en dos etapas: 

ETAPA SUPERVIVENCIA:
• Suspensión o subsidio para pago de impo-
siciones.
• Suspensión de pago de patentes y permisos 
municipales.
•  Subsidio para gastos de arrendamiento, 
implementación de protocolos y gastos en 
general.   

ETAPA REACTIVACIÓN:
•  Rebaja de pago de IVA a fin de promover 
reactivación de la demanda.     
• Adaptabilidad laboral especial para la gas-
tronomía.    
•  Programa de apoyo de retención del em-
pleo.
• Aumento del periodo de gracia para crédi-
tos covid-19 y créditos ajustados al sector.

afectó muy fuerte a la industria del turismo, 
pero creemos y hemos visto que este sector 
tiene un gran potencial de transformación 
ante las demandas de los viajeros del futuro. 
La implementación de nuevos protocolos 
son una prueba de ello, puesto que los hués-
pedes que recibiremos de ahora en adelante 
darán prioridad a aquellos servicios que ase-
guren protección, seguridad y tranquilidad 
a todo el ecosistema turístico y hotelero”.
Añade que en este sentido cree que los via-
jes retornarán con fuerza, “pero no como la 
conocíamos hasta antes de la emergencia 
sanitaria. Por lo tanto, lo que hemos impul-
sado desde Accor es la reinvención de las 
formas de atención, a través de la imple-
mentación de estas medidas sanitarias que 
protegen a empleados y viajeros. Esto nos 
permitirá ofrecer un turismo mucho más 
responsable y conectado con el bienestar 
de las personas”.

 Para Navas, antes de la pandemia la mayor 
exigencia que tenían los huéspedes en los 
hoteles era la limpieza y los hoteles siempre 
han sido expertos en esta materia. “La pan-
demia nos ha dado la oportunidad de revi-
sar nuestros protocolos y ser aún más exi-
gentes a la hora de entregar una habitación. 

Las oportunidades son bastantes, la que 
más rescato es que valoremos la industria de 
la hospitalidad, los hoteles han visto niveles 
de vacancia sin precedentes y muchos han 
tenido que cerrar sin saber si lo van a resistir”.

Agrega que tal vez antes no se daban cuen-
ta de lo valioso que es cada huésped “y ésta 
es la oportunidad de educar a los nuevos 
actores en la industria para que uno de los 
principales focos sea el servicio y que a tra-
vés de éste, empecemos a crear la imagen 
país que tanto necesitamos para impulsar el 
turismo. También hay grandes oportunida-
des en términos de creatividad, innovación, 
tecnología, eficiencias etc”, precisa.

REAPERTURAS
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ESPECIAL

Especial Inocuidad Alimentaria
en el Canal HORECA 

Por   Carlos Montoya Ramos

ESTADO ACTUAL, IMPACTO DE LA PANDEMIA
Y DESAFÍOS PARA LA INDUSTRIA

La inocuidad alimentaria, no 

solo implica los alimentos, 

sino que también incluye los 

envoltorios, embalajes, transporte 

y distribución, es decir toda la 

cadena, desde los proveedores 

hasta el consumidor, dicho de otra 

manera, desde el campo o el mar, 

hasta la mesa.
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	 La pandemia de Covid-19 sin 
duda ha significado un tremendo estrés 
para el sector gastronómico y toda su cade-
na de valor. Se paralizado la operación de 
miles de establecimientos, y los que están 
logrando volver a funcionar, deben cumplir 
con estrictos y necesarios protocolos sani-
tarios.

Estas exigencias han puesto en la palestra 
un tema fundamental en materia alimenta-
ria, la inocuidad de los alimentos. 

En principio, es importante diferenciar que 
no es lo mismo decir inocuidad alimenta-
ria, que seguridad alimentaria. Cuando nos 
referimos a inocuidad, se entiende como 
el conjunto de condiciones y medidas ne-
cesarias durante la producción, almacena-
miento, distribución y preparación de los 
alimentos, esto para asegurar que una vez 
ingeridos, no representen un riesgo para la 
salud. 

En el caso particular del canal HORECA, 
esto involucra, además del alimento, los 
envoltorios, embalajes, transporte y distri-
bución, es decir toda la cadena, desde los 
proveedores hasta el consumidor, dicho de 
otra manera, desde el campo o el mar, has-
ta la mesa.

Por su parte, la FAO definió en 2001 que la 
seguridad alimentaria existe cuando todas 
las personas tienen en todo momento ac-
ceso físico, social y económico a suficientes 
alimentos inocuos y nutritivos para satisfa-
cer sus necesidades y preferencias alimen-
ticias, a fin de llevar una vida activa y sana. 
En esta definición se evidencian los pilares 
fundamentales del concepto: disponibili-
dad, acceso, estabilidad y utilización.

En este último pilar, juega un rol clave la 
inocuidad alimentaria, ya que es posible 
tener suficiente cantidad de alimento (dis-
ponibilidad), suficientes canales de distri-
bución accesibles a toda la población (ac-
ceso), sin fluctuaciones y a lo largo de todo 
el año (estabilidad), pero si los alimentos 
no son inocuos, no son utilizables por la 
población. 

La conclusión de este ejemplo es suma-
mente ilustrativa, ya que deja de manifies-
to que todos esos alimentos disponibles y 
accesibles de manera estable, en caso de 

no ser inocuos, se transformarían auto-
máticamente en pérdidas o desperdicios 
alimentarios, con el consiguiente impacto 
sanitario, nutricional, social, económico, y 
muy importante en estos tiempos, el im-
pacto medioambiental.

De esta forma, pese a ser cosas diferentes, 
son totalmente complementarias: no hay 
seguridad alimentaria sin inocuidad ali-
mentaria.

SITUACIÓN ACTUAL DE LA INDUSTRIA
Ahora bien, cuando se busca garantizar 
la inocuidad de los alimentos en esta in-
dustria, Zev Chernilo, Gerente General en 
Comer Seguro, empresa líder en el rubro 
de asesorías sobre Ingeniería en Alimen-
tos, BPM y HACCP, plantea que “siempre se 
comienza hablando del campo a la mesa, 
y en la práctica es lo correcto, cada etapa 
con sus realidades, regulaciones, peligros y 
complejidades. Esto es desde la producción 
primaria, producción (industria) y consumo, 
donde este último se puede dar en el ho-
gar o en algún establecimiento HORECA. Al 
observar la cadena completa en términos 
generales y según las estadísticas, la etapa 
que se reconoce con mayor debilidad es 
la manipulación final y consumo. Específi-
camente los procesos más relevantes en la 
preparación y consumo se refieren a: com-
pra a proveedores autorizados, correcto 
almacenamiento, evitar la contaminación 
cruzada, control de los procesos de cocción 
y rotación, siendo uno de los puntos más 
relevantes una adecuada capacitación, tan-
to en la forma como el fondo”.

De hecho, para Chernilo, específicamente 
en el canal HORECA, “el impacto del ma-
nipulador de alimentos es aún mayor que 
en otros segmentos de la industria. De 
acuerdo con los diferentes informes epide-
miológicos del Ministerio de Salud, el canal 
HORECA aporta aproximadamente un 35% 
de las enfermedades transmitidas por los 
alimentos. Las razones son diversas, desde 
falta de conocimiento, "cultura de inocui-
dad" y/o rotación del personal”.

Esta visión es compartida por los profesio-
nales de la Agencia Chilena de Inocuidad 
y Calidad Alimentaria, ACHIPIA, Comisión 
Asesora Presidencial que tiene como fun-
ción formular la Política Nacional de Ino-
cuidad y Calidad Alimentaria y conducir su 

implementación en los planes, programas 
y demás medidas desarrolladas por los or-
ganismos públicos con competencia en la 
materia (SAG, MINSAL, SERNAPESCA y DI-
RECON).

“En el caso de todos los establecimientos 
que producen alimentos en Chile, la base 
mínima para producirlos y elaborarlos en 
forma inocua son las buenas prácticas, que 
se encuentran especificadas y definidas en 
el Reglamento Sanitario de los Alimentos y 
comprenden los procedimientos y las prac-
ticas aplicadas de higiene, orientadas a ase-
gurar las condiciones básicas y favorables 
necesarias para la producción de alimentos 
inocuos”.

Lo anterior, de acuerdo con lo señalado 
por ACHIPIA, involucra el fortalecimiento 
a los procedimientos relacionados a salud 
e higiene del personal (lavado de manos, 
higiene corporal, uso de EEP, entre otros), 
los relacionados a la recepción y almace-
namiento de materias primas y otros pro-
ductos, los relacionados a manipulación y 
preparación de alimentos, a procedimien-
tos de atención al público en general. Esto 
incluye aspectos tales como el control de 
proveedores, programas de control de pla-
gas y sanitización, capacitación de manipu-
ladores de alimentos, control de equipos 
(mantenciones y calibraciones), monito-
reos, etc.  

Para garantizar estas metodologías y pro-
cesos que permiten certificar la inocuidad, 
existe el sistema y metodología HACCP 
(siglas en inglés para "Análisis de Riesgos 
y de Puntos Críticos de Control", "Hazard 
Analysis and Critical Control Points"), que 
como explica Karen González Briones, Nu-
tricionista Docente y Magíster en Gestión 
de Servicios de Alimentación y Nutrición, 
es parte de un sistema de aseguramiento 
de inocuidad alimentaria. 

“Este método requiere que haya una ca-
pacitación importante de la gente, porque 
está basado en análisis de riesgos, no solo 
en el producto final, sino que en todo el 
proceso. Lo más relevante es que HACCP, 
además de su exigencia en términos de 
documentación, sea un proceso activo y 
dinámico, porque sabemos que en la in-
dustria alimentaria existen errores de coor-
dinación, y dentro de lo que es HORECA, 

ESPECIAL



CH36

la velocidad del trabajo, la contingencia, 
los tiempos, son muy importantes, y ahí es 
cuando uno identifica desde la academia, 
que la inocuidad debe pasar a ser un valor 
dentro de las empresas”.

Precisamente en lo que atañe a la evalua-
ción de estas normas, Bureau Veritas Group 
es líder mundial en certificación. Su Geren-
te de Certificación, Mario Roseney, explica 
que el apoyo realizado por Bureau Veritas 
“se realiza mediante múltiples servicios a lo 
largo de la cadena de suministro, produc-
ción y comercialización del mundo HORE-
CA, servicios que apoyan tanto la seguri-
dad como a la inocuidad en los alimentos”, 
tales como:

• Certificaciones y auditorías: Certificación 
BPM (GMP) y HACCP, para resguardar la se-
guridad alimentaria; Certificación de siste-
mas de gestión GFSI (BRC, IFS, GLOBAL GAP 
y FSSC 22000), para proteger la inocuidad 
alimentaria; evaluaciones de proveedores; 
auditorías y capacitación en bioseguridad 
y certificación de productos, utensilios, he-
rramientas, EPP e insumos de sanitización.
	
• Testeos o inspecciones, como monitoreo 
de higiene ocupacional; análisis de super-
ficies y ambiente; inspección de cumpli-
miento sanitario y verificación en origen.

• Servicios paralelos, como calibración de 
equipos e instrumentos; limpieza y desin-
fección de áreas productivas; Asesoría HSE 
y elaboración de protocolos.

En esta misma dirección, Zev Chernilo, 
explica que, en el caso de Comer Seguro, 
“generamos un soporte justamente en este 
último eslabón de la cadena, entregando 
una herramienta escalonada de diagnós-
tico y auditorías, y acompañamiento a los 
establecimientos, desde temas básicos y 
regulatorios, pasando por protocolos más 
avanzados y de mayor gestión, entregando 
un reconocimiento según el nivel alcanza-
do. Somos una empresa dedicada específi-
camente a este sector, generando conoci-
mientos, resolviendo dudas y apoyándolos 
en lo que requieran respecto al manejo de 
alimentos y dudas regulatorias. Nuestro 
principal valor, es dada la experiencia y 
conocimiento específico, entregar ayuda 
concreta y útil a los establecimientos que 
lo requieran”.
IMPACTO DE LA PANDEMIA
Es imposible desconocer el impacto que 
ha tenido el Covid-19 en este este tipo de 
procesos, especialmente en relación con la 
dificultad de funcionamiento que han teni-
do los establecimientos gastronómicos. Sin 
embargo, el sector está haciendo esfuerzos 
por la generación de prácticas adecuadas 
para controlar la transmisión de la contami-

nación que permitan la reapertura de loca-
les y su funcionamiento.

Para los profesionales de ACHIPIA, una 
parte importante de estas prácticas están 
enfocadas en el personal que manipula y 
traslada los alimentos, quienes deben hoy 
más que nunca evitar conductas de riesgo. 
“Procurando en todo momento no ser un 
potencial vector del virus, para ello es ne-
cesario mantener la distancia de seguridad 
entre sus pares (1 metro mínimo), respetar 
el aforo del área (a través de turnos), utili-
zar en todo momento la mascarilla, cofia, 
higienizar más frecuentemente sus manos, 
utilizar uniforme exclusivo para la zona de 
trabajo. Además, de higienizar y desinfec-
tar las áreas de uso de manera frecuente, 
que los manipuladores de alimentos cuen-
ten con la indumentaria apropiada, y que 
reciban capacitaciones sobre el tema”.

Asimismo, Zev Chernilo, Gerente General 
de Comer Seguro, plantea que existen dife-
rentes formas de analizar el impacto. 

“En términos económicos, claramente ha 
generado una merma importante de re-
cursos, lo que obliga a redefinir los gastos, 
donde las mismas medidas Covid-19 son 
parte de éstos; orientándose a resolver las 
necesidades básicas de subsistencia como 
primera medida. Por otra parte, la sensibi-
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lidad de los nuevos protocolos, lavados de 
manos, higienización, etc., ha generado 
mayor empatía y conciencia. A su vez, de 
los consumidores, cada vez más, van a exi-
gir mayor confianza, de lo que comen, dón-
de y cómo lo hacen, por lo que la necesidad 
de entregar transparencia, certeza y valor, 
van a ser fundamentales”.

En tanto, Mario Roseney, Gerente de Certifi-
cación en Bureau Veritas Group, afirma que 
gran parte de los servicios se han reade-
cuado para incluir prevención y mitigación 
para el Covid-19 en su enfoque. 

“La forma en cómo llevamos a cabo estas 
actividades también ha sido afectada por la 
pandemia, realizando auditorías remotas, 
alargando plazos de certificados cuando 
las condiciones lo permiten, monitoreos de 
telemetría, cuando es necesario auditorias 
mixtas entre remotas y presenciales, mini-
mizando el tiempo de contacto físico, entre 
otras acciones. Esta es una enfermedad res-
piratoria por trasmisión aérea, y cualquier 
virus de estas características, puede ser 
trasmitido en el tránsito de la cocina a la 
mesa. Por lo tanto, debemos mitigar la po-
sibilidad de contagio entre nuestros clien-
tes y asegurarnos que nuestro personal 
esté protegido y sano”.

Al respecto, Roseney destaca algo funda-
mental respecto a la desinfección. “Es de 
suma importancia entender que al mo-
mento de desinfectar alimentos, empa-
ques, contenedores, vajilla y otros, la lim-
pieza se debe realizar con fricción, ya que 
no solo con luces, vapores y aerosoles po-
demos lograr inocuidad. Es una estrategia 
conjunta”.

Además de estas medidas, Karen González 
Briones, Nutricionista Docente y Magíster 
en Gestión de Servicios de Alimentación y 
Nutrición, reconoce que es importante es-
tablecer una cultura de la inocuidad, “aso-
ciar que efectivamente la inocuidad hace 
partícipes a todos los actores de la indus-
tria alimentaria, lo que nos incluye también 
a nosotros como consumidores, quienes 
debemos ocuparnos siendo responsables 
al momento de elegir dónde consumimos, 
exigiendo que se respeten las medidas de 
inocuidad, para así incorporarla en nuestro 
día a día”.

DESAFÍOS PARA EL CANAL HORECA
En general, los especialistas observan que 
el principal desafío debiese venir desde 3 
grandes grupos: consumidores, estable-
cimientos y autoridad de salud. Cada uno 
con sus derechos y obligaciones.

ESPECIAL

“Muchos creen que el principal responsa-
ble es la autoridad de salud, quien deben 
fiscalizar y hacer que se cumplan las dife-
rentes regulaciones. Sin embargo, al final 
del día los que llevan el peso real son los 
mismos establecimientos y los manipula-
dores de alimentos, quienes deben contar 
con la suficiente educación, capacitación y 
sensibilización. El principal desafío está en 
cómo hacemos importante la inocuidad de 
alimentos, en la ausencia de una intoxica-
ción. Cada vez es más relevante el -cuida-
do de la marca-, muchas veces son años 
de construcción, pero pueden ser minutos 
para que desaparezca”, sostiene Zev Cher-
nilo, Gerente General en Comer Seguro.

Por su parte, desde ACHIPIA reconocen que 
ésta es una gran oportunidad de realizar 
innovaciones importantes en este rubro, 
“las que podrían llegar para quedarse, por 
ejemplo, la aplicación de un sistema de ca-
pacitación de manipuladores de alimentos 
basado en un modelo de currículo estanda-
rizado y actualizado. También se pueden ci-
tar otros aspectos susceptibles de mejorar, 
como lo es la incorporación de la propina 
dentro del servicio o los espacios acondi-
cionados para aquellas personas que de-
seen tener una comida sin acompañantes, 
con mayor distanciamiento físico”.
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Sin embargo, los profesionales de la Agen-
cia Chilena de Inocuidad y Calidad Alimen-
taria consideran que el mayor desafío es 
generar conciencia en el personal de los 
establecimientos, desde el dueño o ge-
rente, hasta los garzones y manipuladores, 
respecto a la inocuidad alimentaria y que 
puedan estar conscientes de ella. 

“Es decir, generar una Cultura de Inocuidad 
Alimentaria en el establecimiento de ali-
mentos, y que al generarla, se incorporará 
en el comportamiento del personal de es-
tablecimiento, poniéndolo en práctica en 
todo momento en su diario vivir de forma 
inconsciente”.

Finalmente, Karen González Briones, Nu-
tricionista Docente y Magíster en Gestión 
de Servicios de Alimentación y Nutrición, 
agrega respecto a la reapertura del canal 
HORECA que, “como no existe evidencia 
de contagio de coronavirus a través de los 
alimentos, si cada establecimiento es ca-
paz de asegurar los resguardos, modificar 
su logística de trabajo (reafirmando sus 
procedimientos habituales, desinfectando 
superficies de trabajo y teniendo especial 
cuidado con los cubiertos a utilizar y su 
manipulación), reordenar turnos y mante-
ner la distancia de los manipuladores en el 
proceso productivo, es posible otorgarle al 
consumidor un servicio seguro”.

SISTEMA HACCP

El sistema HACCP es una metodología sis-
temática y preventiva para abordar los peli-
gros biológicos, químicos y físicos presente 
en los alimentos. Surgió como un apoyo al 
programa espacial de los Estados Unidos. 
Durante los años 60 la compañía Pillsbury, 
el Ejército de los Estados Unidos y la Admi-
nistración Nacional de Aeronáutica y del Es-
pacio (NASA) desarrollaron conjuntamente 
este concepto para garantizar la inocuidad 
de los alimentos que los astronautas consu-
mirían en el espacio.

El sistema de HACCP aplicado a la gestión 
de la inocuidad de los alimentos, utiliza la 
metodología de controlar los puntos críti-
cos durante el proceso, para impedir que se 
produzcan problemas relativos a la inocui-
dad. Permite identificar peligros específicos 
y las medidas necesarias para su control, 
con el fin de garantizar la inocuidad de los 
alimentos. El HACCP se basa en la preven-
ción, en vez de en la inspección y la com-
probación del producto final.
El HACCP entrega la responsabilidad y el 
control a los fabricantes de alimentos. Por 
esto, un sistema HACCP bien aplicado hace 

que los manipuladores de alimentos ten-
gan interés en comprender y asegurar la 
inocuidad de los alimentos y renueva su 
motivación en el trabajo que desempeñan. 
La aplicación de este sistema no significa 
desestimar los procedimientos de asegura-
miento de la calidad o de las buenas prác-
ticas de fabricación (BPF) ya establecidos, 
sino que exige la revisión de tales proce-
dimientos como parte de la metodología 
sistemática previa para la adecuada imple-
mentación de este sistema.

Finalmente, la aplicación del HACCP con-
lleva beneficios adicionales, como un uso 
más eficaz de los recursos y disminución 
de pérdidas a la industria alimentaria, res-
puestas más rápidamente a los problemas 
de inocuidad de los alimentos y contribuye 
a promover el comercio internacional, ya 
que mejora la confianza de los comprado-
res.  Además, debe tener la flexibilidad su-
ficiente para ajustarse a los cambios en el 
proceso, incorporación de nuevos diseños 
de equipo, cambios en los procesos de ela-
boración, de materias primas u otros avan-
ces tecnológicos que puedan tener efecto 
sobre la inocuidad del alimento final.

ESPECIAL

Si necesitas otro producto de 
bioseguridad, escríbenos a:

wwwwww..hhoorreekkaamm..ccoomm

ventas@horekam.com 

Mascarilla Armable

Mascarilla 3 Pliegues

Mascarilla Reutilizable

Mascarilla KN95

Guantes Pechera Polietileno y Buzo Cofias y Cubre Calzados Termómetros

Escudos Faciales Alcohol Gel y Dispensador Toallero con Papelero Pediluvio y Sanitzante

http://horekam.com
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TERECOMIENDOALGO

¡Desconfinando
el rubro!

Amigos, ya es un hecho que el famoso covid-19 nos ha cambiado la forma de vivir, y el concepto de 
“Nueva Normalidad” poco a poco es nuestra normalidad. Actualmente el plan PASO A PASO ha permitido 
en la fase 3, que los restaurantes y bares puedan funcionar con las terrazas y espacios abiertos, teniendo 

protocolos de higiene y seguridad acorde a esta pandemia. ¡Feliz de volver a salir! Bienvenidos a la reseña 
de Gracielo.

	 Al fin se puede salir a ¡comer!!! 
Al fin podemos ser un granito de arena y 
reactivar uno de los rubros más golpeados 
en esta pandemia. Con mi señora nos 
animamos a salir, coordinamos con los 
abuelos la custodia de los niños y fuimos  a 
un bar.

Debo decir que uno lo hace con cierto 
temor, preocupados de la mascarilla y 
nuestro amigo alcohol gel. Pero lo hicimos, 
rompimos la inercia de casi 6 meses 

estancados con los deliverys y visitamos un 
restaurante.

Fuimos a GRACIELO BAR,  ubicado en 
el corazón de Providencia, una casona 
hermosa, bien decorada, lleno de color que 
irradia una divertida alegría, ubicado en el 
mismo sitio del restaurante Casa Garla, vale 
la pena ir. 

Dirección:
Cirujano Guzmán #194, Providencia.

PROTOCOLOS A CONSIDERAR

Gracielo Bar tiene los mismos protocolos 
que se han anunciado en todos lados, sin 
embargo hay que considerar que cada 
medida es estricta y debe ser respetada.
Yo los llamo: 7 Puntos para reactivar el rubro 
(fome el nombre, pero es fundamental 
respetarlo).

Primero: Para ir a Gracielo se debe hacer 
una reserva previa, muy importante, ya 

GRACIELO BAR

Por Terecomiendoalgo
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que depende de eso una coordinación 
de mesas para evitar aglomeraciones 
en la puerta que solo causa problemas. 
Además las mesas están ubicadas con el 
distanciamiento respectivo y en lugares 
abiertos, según indica el protocolo del 
Minsal.

Segundo: Es básico el uso de mascarillas, 
ya es una prenda de vestir, así como una 
camisa, pantalones, polera y calcetines, la 
mascarilla es básico para ingresar, una vez 
sentado, puedes sacarte la mascarilla para 
comer.

Tercero: Control de temperatura en la 
entrada, como en todos lados, esto permite 
saber si efectivamente hay alguien con 
alguna enfermedad antes de ingresar.

Cuarto: El alcohol gel y/o desinfectante 
de manos debe estar en cada local, por lo 
menos en la entrada. Quinto: Desinfectantes de pies, este punto 

es interesante ya que Gracielo / Casa Garla, 
tiene esa alfombra con Amonio Cuaternario 
(químico muy de moda en estos meses), lo 
cual uno debe pisar al ingresar a la terraza, 
que se accede desde el interior de la 
casona, ¡muy importante!

Sexto: Una de las tecnologías que está 
usando Gracielo es el uso del código QR 
para descargar el Menú, así se evita un 
contacto de algo tan manoseado como 
una carta. Esto nos obliga a tener un 
smartphone para esto.

Séptimo: El pago es otra instancia de 
contacto más fluido entre las personas. 
Se permite el pago con tarjeras y 
mediante transferencia, el efectivo se está 
erradicando poco a poco del mercado 
gastronómico.

HABLEMOS DE GRACIELO
Gracielo es un bar ubicado en la terraza de 
la casona y tuvieron que reducir la carta (a 
mi percepción) para poder satisfacer las 
necesidades del comensal.

Probé un trago llamado “SORPRÉNDEME”, 
con el cual uno se deja querer por el  
bartender, y la idea es que  nos sorprenda 
con lo que llega a la mesa. El trago fue en 
base a ron y pomelo, muy rico buen tamaño 
y altamente ¡refrescante!
Como soy un comilón por excelencia, 
ordenamos lo siguiente:

ALITAS DE POLLO
Alitas de pollo rebosados en Buttermilk, 
con miel, merquén y pepinillos encurtidos.
Un acompañamiento delicioso, lleno de 
sabores y texturas que se mezclan en cada 
bocado, tuve un conflicto mental: Usar 
tenedor y cuchillo o la mano, debo decir 
que partí con elegancia y el trago me hizo 
terminar de comer con las manos, jajajaja 
(lo intenté les juro que lo intenté).

PIZZA PROSCIUTTO
Pizza con Jamón Serrano, rúcula, grana 
padanno y aceitunas verdes.
Una pizza sin pretensiones, que cumple 
con la consigna de acompañar una velada 
de conversación.

Gracielo es una muy buena oportunidad 
para salir de noche y romper con meses 
de encierro, los cuidados son estrictos y 
dan esa confianza que es necesaria para el 
desconfinamiento gastronómico.

Creo que es importante recalcar que cada 
salida depende de nosotros, cada cuidado 
es importante que nosotros lo cumplamos 
y exijamos en cada restaurante, solo así nos 
aseguramos todos.

Un codazo de alegría y salgamos con 
responsabilidad.
¡Nos leemos!

TERECOMIENDOALGO
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DE CHEF A CHEF

Apasionada docente
y emprendedora

Con vasta experiencia en el rubro gastronómico, esta chef, docente y emprendedora es una enamorada de 
la pedagogía y muy motivada por todo lo que hace en el ámbito culinario, poniéndole toda la energía a su 

negocio familiar.

	 Sandra es Miembro Auditor 
de la Académie de France, miembro de 
Guilde du Fromage (Cofradía del queso 
en Chile), académica en Inacap y socia 
del emprendimiento familiar, la Panadería 
Artesanal y Cafetería,  Pantiaguina. Es 
una persona muy optimista, exigente en 
el trabajo y con sus hijos. “Soy un poco 
trabajólica y siempre inventando cosas 
nuevas por hacer. Soy motivadora y 
empática”, sostiene.

Nació en San Bernardo, cuando en esos 
tiempos era considerada una pequeña 
ciudad al sur de Santiago. “Recuerdo con 
mucho cariño y nostalgia ese carácter 
romántico y apacible de la ciudad, donde 
salíamos a pasear con mis papás, hermanos 
y los primos cuando nos visitaban, ya que 
vivíamos lejos de todos. Luego nos fuimos 
de Chile, por trabajo de mi papá. Crecí y 
estudié mi época de colegio en Brasil, lo 
cual fue una experiencia maravillosa”.

SU GRAN FAMILIA
Sus padres a pesar de sus años, son muy 
activos, siempre presentes y apoyando en 
todo. Sandra tiene cuatro hermanos,  ella 
es la tercera. “Siempre muy unidos, y más 
ahora que todos nuestros hijos suman en 
total 12 primos que se quieren mucho y 
cada vez que podemos, nos juntamos en 
las fiestas familiares, en torno a la mesa, 
a disfrutar las maravillas que cocina mi 
mamá. De ahí mi pasión por la cocina”, 
precisa.

Agrega que está  felizmente casada hace 
26 años con Marco Moreno, su compañero 
de toda la vida. “Nos conocimos 
estudiando en Inacap, cuando la sede 
estaba en el Pueblito. Por lo tanto, el rubro 
gastronómico nos unió y así es como aún 
seguimos trabajando juntos. ¡Tenemos 4 

hijos, todos hombres… yo feliz! La única 
mujer en casa, todos muy cariñosos y 
siempre apoyándonos. Crecieron viendo 
cómo es la vida de los que estamos en el 
rubro, bastante sacrificada pero también 
¡apasionante!”.

SU PASO POR LAS COCINAS  

Muchos años de experiencia posee Sandra 
en este rubro y, por lo tanto, muchos 
lugares también. 

Al principio comenzó en la hotelería en 
Santiago, pero luego se fue al sur con su  
marido y primer hijo. “Estuvimos viviendo 
casi 15 años allá, dedicados a casinos y 
servicios de alimentación, para empresas 
en el Alto Bío Bío. También tuvimos un 
restaurante de comida chilena, una gran 
experiencia de vida, ya que tuve mis otros 
3 hijos en ese período, lo cual después 

SANDRA PATRICIA JORQUERA PERALTA

Por
Ricardo Briceño M.
Cocinero profesional
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me llevó a trabajar en la Educación, para 
poder compatibilizar mi tiempo con la 
maternidad”, señala.

Fue así como  comenzó a trabajar primero 
sólo algunos días en la Universidad 
Santo Tomás, de Los Ángeles, como chef 
Instructor. Luego fue Coordinadora de 
Carrera y así pasaron varios años de mucho 
aprendizaje. “Muy enriquecedor. Descubrí 
mi vocación como docente. Fue una de 
las mejores experiencias que tuve en mi 
carrera. Me especialicé en Pedagogía en 
Educación Superior. Tengo muy lindos 
recuerdos de mis alumnos de la VIII 
Región y en términos personales, hice 
grandes amistades, que hasta el día de hoy 
mantengo”.

Después volvieron  a Santiago y comenzó 
a trabajar como jefa de Carrera de Artes 
Culinarias en el Instituto Culinary, donde 
llegó a ser la Vicerrectora. Trabajó 7 
años ahí, donde pudo desarrollarse 
profesionalmente, “fue una gran 
experiencia, gran aprendizaje. Trabajé 
con un equipo de profesionales de gran 
nivel y grandes personas. Hoy es un 
gusto encontrarme e incluso trabajar 
con exalumnos que hoy son destacados 
emprendedores y referentes del rubro”.

Después tuvo la oportunidad de trabajar 
como directora, en un lindo proyecto 
relacionado con la Panadería: La apertura 
de la Escuela Internacional Artebianca. 
“Fue ahí que después de tantos años 
en la gastronomía, me apasioné por 
la Panadería, gracias al gran Máster 
Internacional Panadero, Josep Pascual, con 
quien descubrí los atributos de la Masa 
Madre, una panadería saludable, honesta, 
que dejaba ver también la gran necesidad 
de profesionalizar el rubro en Chile. Y ahí 
junto a mi marido decidimos abrir nuestra 
propia panadería artesanal, Pantiaguina”, 
precisa la académica.

PANTIAGUINA 
Su panadería propone una cuidada 
variedad de panes donde cada uno aporta 
sus propias cualidades nutricionales, de 
sabor y de aroma.
Todos sus panes, bollería y pizzas, son 
elaborados con masa madre natural y sin 
aditivos.

“Contamos con una hermosa cafetería, con 
una oferta gastronómica muy interesante, 
donde pueden degustar distintos 
sándwiches con sus panes favoritos 
recién horneados y también una variada 
propuesta de pizzas artesanales”, indica.
En cuanto a la situación actual, la académica 
enfatiza que para ella y su marido, al igual 
que todos los del rubro, ha sido muy 
dramático. “Tuvimos que cerrar nuestro 
local por ordenanza municipal el 20 de 
marzo, ya que estamos en Ñuñoa. Hicimos 
grandes esfuerzos para seguir trabajando 
y al mismo tiempo cuidarnos para evitar 
el contagio. Los trabajadores están con 
suspensión laboral e incluso tuvimos que 
despedir a algunos”.

Añade que se quedaron solos con 
su marido e hijos en la producción y 
haciendo su propio delivery a los clientes 
de antes y buscando nuevos. “Fue muy 
sacrificado, pero también necesitábamos 
estar vigentes para que nuestros clientes 
volvieran más adelante, con la esperanza 
que pronto volveríamos a funcionar. Sin 
embargo, todo esto se alargó más de lo 
esperado, por lo que tuvimos que crear 
una página web y vender por la aplicación, 
para llegar a más público e incrementar las 
ventas. Y potenciar nuestra venta de pizzas, 
que claramente es más rentable que los 
panes”.

En estos días los autorizaron a abrir la 
terraza y decidieron servir todo en vasos 
y cubiertos desechables. Es así como cada 
vez ha aumentado más el público, el cual 
según expresa Sandra, entiende y apoya su  
iniciativa, “ya que además sólo ocupamos 
cubiertos de madera, platos y vasos de 
papel cartón. Todo se recicla y se bota 
afuera del local, evitando así el ingreso 
de loza sucia o cualquier otro riesgo de 
contagio. Estamos atendiendo siempre con 
mascarillas y escudos faciales, higienizando 
constantemente mesas y sillas. Tratando 
de regirnos de acuerdo con la normativa”, 
indica, añadiendo que deben seguir 
trabajando muy atentos y preocupados, 
para además y principalmente de cumplir 
los protocolos, otorgar un buen servicio, 
de calidad y que los clientes se sientan 
cómodos y puedan tener una grata y 
segura experiencia.

DE CHEF A CHEF
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La inocuidad no es una obligación, 
es un deber

Por Javier Gárate G.
Gastrónomo. 
ventas@chikisgarden.com

COLUMNA

Hoy día más que nunca el punto previo a la partida de la industria gastronómica es la seguridad e 
inocuidad alimentaria….

mailto:ventas%40chikisgarden.com?subject=
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COLUMNA

	 Inocuidad…Cuánto hemos escu-
chado esta palabra en el triunvirato Hore-
ca, considerada por muchos como un pilar 
fundamental de su negocio, una verdadera 
mortificación para otros e inobservancia 
por una minoría.

Manipular alimentos es una acción que 
hacemos todos, los 365 días del año, pro-
fesionales y no profesionales de la industria 
gastronómica, ya sea al realizar la cena en 
tu hogar o al realizar la cena para cientos 
de tus invitados en tu hotel all inclusive, 
finalmente ambos comparten el mismo 
compromiso u objetivo, que es elaborar 
alimentos inocuos, esto quiere decir que 
tengan una calidad higiénica, ¿para qué?  
La respuesta es simple, para proteger a 
nuestra familia o clientes de la posibilidad 
que puedan consumir un alimento conta-
minado y en el caso de los profesionales, 
termine siendo una bomba de desprestigio 
para el negocio, llevándolo  de manera au-
tomática a retroceder muchos peldaños del 
camino ya recorrido o llegando inclusive en 
algunos acontecimientos a enterrarlo para 
siempre. 

En primer lugar, es importantísimo com-
prender que la necesidad de realizar ali-
mentos inocuos nace por la conciencia ge-
nerada ya hace varios años a raíz de las ya 
conocidas crisis provocadas por alimentos 
potencialmente peligrosos para el consu-
midor, por las obligaciones existentes por 
parte de las empresas para cumplir los re-
quisitos constantes y precisos generados 
por las autoridades pertinentes y por la ne-
cesidad de armonizar normas de inocuidad 
alimentaria.

Para desarrollar un alimento inocuo dentro 
de la industria gastronómica se requiere un 
compromiso transversal de tres factores, el 
primero es la implementación y ejecución 
de un sistema de gestión de la inocuidad 
correcto y actualizado, segundo el com-
promiso real de la alta dirección derrama-
do totalmente hacia la organización y por 

último buscar constantemente la mejora 
continua y corrección de los problemas. 
Para que todo lo anterior sea posible se 
requiere con anterioridad un programa de 
prerrequisitos, ejemplos de ellos son los 
siguientes: la capacitación de todos los ac-
tores involucrados, la distribución correcta 
de las instalaciones, adecuados servicios 
de apoyo y el real funcionamiento de los 
equipos. Es necesario hacer una aclaración 
para los puntos anteriores, ya que muchas 
veces creemos que inocuidad está enfo-
cada completamente al manipulador de 
alimentos y de la forma correcta que este 
opera, menciono esto porque muchas ve-
ces desarrollamos estrategias geniales que 
en la documentación se ven excelentes 
como modelo para asegurar la inocuidad 
y poder solucionarnos las complicaciones 
que acarreamos en la operación, pero no 
contemplamos adecuadamente a la es-
tructura que soporta la organización y si 
esta es adecuada a la tarea que habrá que 
realizar. Por lo anterior es adecuado afirmar 
que la estructura de la organización sigue 
a la estrategia creada y no la estrategia a la 
estructura como muchas veces sucede en 
la realidad. 

Si bien el hecho de poseer un sistema de 
gestión de la inocuidad depara tiempo que 
siempre es muy valioso dentro de las coci-
nas, también requiere de gastos económi-
cos, capacitación y supervisión constante, 
sumado a cuantiosos registros, análisis de 
no conformidades, análisis de puntos de 
control crítico y la evaluación constante a 
detalle de las entradas y salidas de todos 
nuestros procesos que realizamos cuando 
no solo manipulamos alimentos, sino tam-
bién al realizar la recepción de ellos como 
el almacenamiento por nombrar algunas 
variantes.

Si bien es algo que el cliente muchas veces 
no percibe ni reconoce en un inicio al asistir 
a sus establecimientos, hoy la inocuidad se 
considera una obligación, un punto previo 
a la partida.

Es necesario mencionar que el arduo y 
constante trabajo que es dirigir y ejecutar 
un sistema de inocuidad alimentaria trae 
muchos beneficios, ya que al realizar ali-
mentos inocuos generamos confianza a 
nuestros clientes sobre nuestro estableci-
miento, generamos prestigio, generamos 
seguridad. Para poder ampliar y sostener 
esa confianza, hoy día la industria gastro-
nómica tiene la posibilidad de soportar 
todo el trabajo realizado en inocuidad al 
instaurar algunas de las normas o certifica-
ciones existentes en el mundo, como es el 
caso de ISO-22000 que es un estándar de-
sarrollado por la organización internacio-
nal de la normalización sobre la seguridad 
alimentaria durante el transcurso de toda la 
cadena de suministros, siendo acompaña-
dos generalmente de software, facilitando 
la implantación, la automatización y man-
tenimiento del sistema de gestión de la 
inocuidad alimentaria.

En tiempos de covid-19, todo cambió y 
también cambió nuestra forma de operar. 
En estos momentos toda la industria está 
volcada a asegurar la calidad e inocuidad 
alimentaria, hoy no basta solo con con-
trolar la temperatura de los alimentos, si 
no hay que controlar arduamente todas 
las líneas de procesos desde que hacen su 
entrada, hasta que se retiran de nuestro 
establecimiento. La finalidad de todo lo an-
terior, es generar y recuperar la confianza 
perdida por la pandemia, si bien antes la 
preocupación era generar propuestas crea-
tivas para acercar a los comensales, hoy día 
la delantera es generar seguridad total al 
consumir y participar del proceso de con-
sumir alimentos.

Saludos cordiales desde la verde Anteque-
ra…
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	 La alimentación es una nece-
sidad vital para todos los seres vivos, 
razón por la cual la industria alimenta-
ria debe resguardar que todos los ali-
mentos que se producen, no pongan 
en riesgo la salud de los individuos, es 
decir, se debe asegurar que los alimen-
tos sean inocuos.

El Ministerio de Salud indica que los 
alimentos deben cumplir con cuatro 
grupos de características: nutricionales, 
organolépticas, comerciales e inocui-
dad. Este último concepto reviste una 
gran importancia ya que es necesario 
garantizar  que los alimentos no gene-
ren daño a quien los consuma.

Para asegurar la inocuidad alimentaria 
se debe poner especial atención en 
evitar, de todas las maneras posibles, 
la contaminación de los alimentos en 
todo el proceso productivo, vale decir, 
desde su producción primaria, pasando 
por los procesos de elaboración, hasta 
que llega al consumidor final. 

¿Cómo evitamos la contaminación de 
los alimentos? Para responder esta in-
terrogante debemos conocer que exis-
ten tres tipos de contaminación: Física, 
Química y Biológica. La contaminación 

física corresponde a objetos “extraños” 
presentes en los alimentos como pelos, 
piedras, restos de envases, insectos, etc. 
La contaminación química se refiere a 
productos químicos de cualquier ori-
gen y por último la contaminación bio-
lógica, que es provocada por la presen-
cia de microorganismos patógenos.  La 
contaminación biológica se considera 
la más peligrosa, ya que no podemos 
percibirla con los sentidos, pequeñas 
cantidades de microorganismos pató-
genos pueden generar daño a la salud 
de quien consuma el alimento conta-
minado, aun cuando sus características 
organolépticas no se vean afectadas.

Dentro de los tipos de contaminación 
también está la contaminación cruza-
da, es la más conocida y puede incluir 
cualquiera de los tipos de contamina-
ción antes mencionados. Está dada por 
el contacto entre un alimento, utensilio 
o las manos contaminadas, con un ali-
mento inocuo, generando así la conta-
minación del producto. 

La contaminación cruzada siempre está 
vinculada a errores de manipulación, 
por lo que debemos prestar especial 
atención a los  procesos afines a esta 
tarea.

Entonces, para evitar la contaminación 
de los alimentos tenemos que poner 
especial cuidado en que los agentes 
contaminantes no estén presentes, 
para ello existe la normativa sanitaria 
que busca asegurar, a través de medi-
das de carácter obligatorio, que po-

damos mantener la inocuidad de los 
alimentos. Dentro de las medidas que 
establece el RSA están el lavado fre-
cuente de manos, la utilización de uni-
forme, las condiciones estructurales de 
los establecimientos, la sanitización de 
las materias primas, la sanitización de 
las superficies y utensilios que están en 
contacto con alimentos, el cuidado de 
las temperaturas de almacenamiento, 
distribución, elaboración y manten-
ción de los alimentos, entre otras y será 
obligación constante del manipulador 
cumplirlas rigurosamente y a cabali-
dad.

Si buscamos qué beneficios puede te-
ner para la industria gastronómica el 
cuidar y mantener la inocuidad alimen-
taria, la respuesta es bastante simple, 
cumpliendo con los estándares de cali-
dad en la elaboración y mantención de 
los alimentos, con esto podemos ase-
gurar que los clientes o comensales se 
mantendrán sanos y eso es garantía de 
calidad en el servicio. Cualquier error 
en alguno de los procesos involucrados 
en la producción y elaboración de ali-
mentos pone en serio riesgo la salud de 
las personas y como consecuencia de 
ello también se pone en riesgo la mar-
ca. Es muy difícil recuperar la confianza 
de los clientes cuando se ha vulnerado 
el estado de salud de los comsumido-
res, por esto, la importancia de traba-
jar siempre siguiendo la normativa y 
extremando las precauciones a partir 
de la implementación de sistemas de 
calidad.

Inocuidad Alimentaria como 
garantía de confianza

Por Claudio Vega
Jefe Área/Carrera 
Gastronomía AIEP Bellavista

COLUMNA
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	 Sin lugar a dudas la industria 
gastronómica, a nivel mundial y local, 
vive sus días más difíciles. La arremeti-
da del coronavirus, ha pegado de ma-
nera muy fuerte al rubro del turismo y 
como consecuencia al mercado culina-
rio, uno de sus motores más relevantes. 

Hoy en día los restaurantes en nuestro 
país y en el mundo se encuentran en un 
proceso de supervivencia, tratando de 
no caer en la quiebra mediante el uso 
de sus reservas financieras, siendo muy 
pocos los que cuentan con este saldo a 
favor; otros potenciando el delivery, y 
la gran mayoría, tratando de conseguir 
algún tipo de ayuda económica de ma-
nera urgente.

Pese a que en Chile actualmente los 
restaurantes ubicados en las comunas 
en fase de “Transición”, ya pueden ope-
rar con un 25% de funcionamiento, lo 
cierto es que hay muchos otros locales 
y comercios que deben mantenerse 
a flote y recuperar su visibilidad. Bajo 
este contexto la interrogante que surge 
es: ¿cómo volver a potenciar los pro-
ductos y así evitar desaparecer?

Lo anterior cobra aún más relevancia 
considerando que tras cinco meses de 

confinamiento, es posible que la gran 
mayoría de los restaurantes y comer-
cios también hayan puesto pausa a su 
posicionamiento online, postergando 
sus páginas web, dejando de lado las 
respectivas actualizaciones o preo-
cuparse por exhibir sus productos de 
manera llamativa. Esto es un camino 
peligroso, ya que hoy en día más que 
nunca el comercio electrónico es el 
motor clave para mantener a flote los 
negocios.

El contexto previamente mencionado, 
es el escenario que buscamos resolver 
con My Guide Latin America (https://
www.myguidechile.com/), plataforma 
que permite que empresas chilenas 
ubicadas tanto en Santiago como en 
regiones, tengan un espacio para exhi-
bir sus diferentes propuestas asociadas 
a ofertas en viajes, destinos turísticos, 
gastronomía, hotelería, cultura, alter-
nativas de bienestar y wellness, entre 
otros. Es así como este espacio digital 
facilita que cada negocio pueda co-
menzar desde ya a preparase para una 
actual o futura reapertura, atrayendo a 
posibles clientes a través de la exposi-
ción de sus diferentes productos.

My Guide permite crear una tienda 
online sin conocimientos técnicos y 
sin tener que preocuparse por actua-
lizaciones de versiones o mantención 
de servidores. De esta forma un res-
taurante o tienda puede olvidarse de 
las complejidades tecnológicas y con-
centrarse en lo más importante: con-
seguir clientes. Para conseguir esto 

trabajamos junto a una red de expertos 
consultores y especialistas en comercio 
electrónico que dan soporte constante 
a cualquier emprendedor, retail, marca 
u organización que quiera crear, mejo-
rar u optimizar su venta en línea y con 
la oportunidad de poder comercializar 
sus productos eficientemente, no solo 
en el mercado de origen sino también 
con la alternativa factible de llegar a 
potenciales clientes a nivel global.

Este espacio le da un mejor uso a la al-
ternativa de comercio electrónico, op-
timizando los contenidos y el posicio-
namiento del SEO orgánico. Lo anterior 
se complementa con el análisis del sitio 
web, también de los posibles compe-
tidores que tenga un restaurante y la 
búsqueda de alternativas de nichos co-
merciales. Cabe destacar que esta pla-
taforma, tiene una tasa de conversión 
de hasta un 28%, es decir, de cada 10 
usuarios casi 3 finalizan la compra. 

No debemos olvidar que la cocina es 
una experiencia sensorial y cultural 
que nos reúne a todos por igual, ya que 
apela a instancias donde compartimos 
nuestras vivencias y costumbres en una 
misma mesa. Por lo mismo, alternativas 
como My Guide pueden darle una nue-
va vida a los restaurantes, potenciándo-
los para que se vuelvan a convertir en el 
plato principal.

Industria gastronómica: es hora de 
volver a ser el plato principal

Por Alexander De Mondey
Director Comercial de My 
Guide para Latinoamérica
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	 Desde inicios de la raza humana 
han existido los alimentos en diversas for-
mas, estados y presentación, en la época de 
la edad media éstos eran cocinados, como 
las carnes o presentado en su forma natural 
como los vegetales, semillas, etc. 

En esa época, la higiene no era lo primor-
dial y las enfermedades causadas por los 
alimentos eran diversas sin pensar o asociar 
la muerte a estos productos. A medida que 
avanzamos en la historia y al llegar a nues-
tra época, ésta cobra una alta relevancia 
en la elaboración de alimentos, se crearon 
Reglamentos (R.S.A. nuevo Reglamento Sa-
nitario de los Alimentos) y Sistemas de Ca-
lidad, que están preocupados para que los 
consumidores obtengan alimentos o pre-
paraciones inocuas para evitar infecciones 
e intoxicaciones alimentarias  que pueden 
llegar a causar la muerte.

La inocuidad y la aplicación de las normas 
de higiene deben estar presentes en todo 
momento de las etapas del proceso pro-
ductivo, se debe controlar la temperatura, 
los tiempos de exposición de los alimen-

tos a las temperaturas de riesgos, evitar 
contaminaciones cruzadas, monitorear 
el almacenamiento de los productos a la 
temperatura adecuada entre 0 y 5°C si son 
refrigerados -18°C si se mantienen conge-
lados, el estado de los envases y el cierre 
de ellos. También oxidados y abollados en 
caso de latas o sucios, en fin, son muchas 
las variables que se deben tener en cuenta 
para que un alimento llegue en perfectas 
condiciones sanitarias a los hogares de los 
consumidores.

¿Qué pasaría si un producto de una mar-
ca conocida aparece en los medios como 
causante de infecciones o intoxicaciones 
alimentarias? Esto ocasionaría inmediata-
mente, sumario sanitario, demandas del 
o los clientes, descontento y desconfianza 
del consumidor, la marca pierde credibi-
lidad, bajan las ventas por la pérdida de 
clientes, etc., si lo pensamos bien la inocui-
dad alimentaria no es un tema menor.

Y, ¿qué pasaría si un restaurante que no 
aplicó las normas de higiene intoxicó a un 
grupo de personas? La respuesta se tradu-

ce rápidamente en: exposición en las redes 
sociales, demandas de los afectados, audi-
torias sanitarias, falta de confianza, pérdida 
de clientes y puede llegar hasta ocasionar 
el cierre definitivo del recinto.

Ahora bien, en estos tiempos de pandemia 
la inocuidad alimentaria pasó a ser una 
prioridad en la industria y en los hogares, 
tiene un alto protagonismo en la produc-
ción de alimentos masivos y a bajas escalas 
como en nuestras casas. Las personas cada 
vez tienen más conciencia e información, 
conocen y aplican estas normas, como por 
ejemplo, lavado de manos, desinfección 
de frutas y verduras, evitan contaminación 
cruzada, etc., Al comprar un producto (revi-
san fecha de vencimiento y características 
organolépticas), al almacenarlos se preo-
cupan de que la temperatura de su refrige-
rados sean las adecuadas, estamos frente 
a un público informado exigente y por lo 
mismo debemos y tenemos que entregar 
productos de calidad en todos los sentidos 
para mantener los estándares exigidos que 
van con nuestros tiempos de pandemia.

Inocuidad y seguridad
en los alimentos

Por Jessica Moya Plaza
Directora de Carrera de 
Gastronomía de la sede Padre 
Alonso de Ovalle de Duoc UC. 
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Luego de meses en los que los empresa-
rios del turismo hemos estado muy solos 
recorriendo una verdadera “travesía por el 
desierto”, desde la Cámara de Diputados 
recibimos una señal concreta de ayuda y 
preocupación.

El martes 1 de septiembre, en el marco de 
una sesión especial de la Cámara, el diputa-
do Sebastián Álvarez presentó un proyecto 
de acuerdo para que el Ejecutivo ingrese 
una ley con medidas de apoyo al sector 
Hotelero en particular y el Turismo en ge-
neral. Esta petición fue aprobada por una 
abrumadora y contundente mayoría de los 
parlamentarios.

En la sesión participaron el ministro de Ha-
cienda, Ignacio Briones, el ministro de Eco-
nomía, Lucas Palacios y la Directora Nacio-
nal de Sernatur, Andrea Wolleter.

Hoteleros de Chile ha mantenido una es-
trecha relación de trabajo respecto a este 
tema con el diputado Álvarez, quien aco-
gió los planteamientos que le presentamos 
como gremio. De estas conversaciones, sur-
gió la propuesta de una "Ley de Rescate al 
Turismo”.

Entre las medidas propuestas por el parla-
mentario están la  extensión de la Ley de 
Protección al Empleo para el sector turístico 
por 24 meses más; asegurar un porcentaje 
de remuneración, de al menos un 70%, por 
todos los meses en que se extienda la ley; y 
un rediseño de los créditos Covid-19.

También se proponen beneficios tribu-
tarios por el doble de los plazos y que se 
suspenda el cobro de contribuciones y pa-
tentes por los próximos 24 meses. Que se 
implementen rebajas o subsidios para las 
cuentas de servicios básicos y la elabora-
ción de un plan de reactivación al corto y 
mediano plazo, que incluya promoción y 
estímulos para los próximos 3 años.

Se sugieren también un presupuesto de 
promoción para el turismo nacional e in-
ternacional, con aportes públicos y priva-
dos, de entre 10 y 40 millones de dólares 
anuales; la reducción del IVA para todo el 
turismo nacional, durante los primeros 24 
meses contados desde que se dé inicio a la 
reactivación; y planes de devolución de IVA 
para turistas extranjeros.

Adicionalmente, crear subsidios especiales 
para el cumplimiento de protocolos de hi-
giene y seguridad sanitaria; tomar medidas 
que tengan como foco el turismo sustenta-
ble y descentralizado; y generar medidas 
que permitan subvencionar y reinventar 
el turismo de la tercera edad, cuyos miem-
bros son de alto riesgo y una fuente impor-
tante de viajeros.

El 95% de los hoteles en Chile son Pymes 
y MiPymes, por lo que la “Ley de Rescate al 
Turismo” también presenta iniciativas dise-

ñadas para ellos, como  un subsidio para 
el pago de imposiciones para las Pymes 
que demuestren no contar con liquidez 
para pagar sus obligaciones laborales. En 
la misma línea, eximir a micro y pequeños 
empresarios del pago de contribuciones, 
patentes comerciales, permisos de circula-
ción, derechos de aseo, luz y agua durante 
este año y la creación de un fondo crediti-
cio para microempresarios.

El Gobierno sabe que la industria del turis-
mo es la cuarta industria más importante 
en Chile, que genera más de 600 mil tra-
bajos directos, los que llegan a 1.000.000 si 
sumamos los indirectos, sin embargo resul-
ta incomprensible que no destine más re-
cursos y no tome medidas como las sugeri-
das para salir al rescate de esta importante 
fuente generadora de empleos y bienestar 
para el país.

Es urgente resolver la apremiante falta de 
liquidez para no caer en insolvencia, cierres 
definitivos de establecimientos y que se 
genere más desempleo.
Los hoteleros nos estamos quedando sin 
oxígeno por lo que esperamos que el Eje-
cutivo reaccione y acoja estas propuestas 
en forma rápida y expedita, aprovechando 
el fundamental hecho que  tanto Senado-
res como Diputados han manifestado estar 
absolutamente de acuerdo con salir, en for-
ma particular, en ayuda de nuestra indus-
tria, cómo quedó reflejado en las sesiones 
realizadas el martes 1 y el miércoles 2 de 
Septiembre pasado.
 

A impulsar la
“Ley de Rescate al Turismo” 

Por Andrés Fuenzalida
Presidente Hoteleros de Chile
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	 La gran mayoría de las personas 
contraerá una enfermedad transmitida por 
los alimentos o el agua en algún momento 
de su vida. Esto resalta la importancia de 
asegurarse de que los alimentos que ingeri-
mos no estén contaminados con bacterias, 
parásitos, virus, toxinas y productos quími-
cos que puedan ser dañinos.

La contaminación de los alimentos se pue-
de producir en un cualquier momento de 
la producción, distribución y preparación. 
Todos los que intervienen en la cadena de 
producción, desde el productor hasta el 
consumidor, tienen un papel que desem-
peñar para garantizar que los alimentos 
que tomamos no causan enfermedades.
La seguridad alimentaria se preocupa de 
que los alimentos no supongan un riesgo 
para la salud de las personas y sean saluda-
bles. (OMS)

Un sistema que contemple dentro de sus 
procesos la seguridad alimentaria, ayuda al 
negocio en todo sentido desde reducir los 
costos, pero también permite proporcio-
nar productos y servicios que satisfagan las 
expectativas de los clientes, que, sin duda, 
tendrán la certeza de consumir alimentos 
de gran calidad y absolutamente seguros.

La globalización, la distribución moderna, 
el aumento de la población y un mundo 
en constante cambio han provocado nue-
vos hábitos por parte de los consumidores 
habiendo nuevas tendencias de compra 
basadas en valores como la aplicación de 
principios éticos en la producción de un 
alimento y, en general, aquellos aspectos 
relacionados con la sostenibilidad.

Cada vez es más recurrente que los consu-
midores cuenten y exijan información cla-
ra, rigurosa y sobre todo contrastada por 
un tercero independiente que les permita 
decidir qué productos del mercado dan 
respuesta a sus necesidades y en muchos 
casos a compartir ciertos que consideran 

relevantes y no transables con el producto 
que consumen.

Por otro lado, según el último informe de 
la consultora Mintel Golbal Food&Drinks 
Trends 2018, hay que destacar un claro 

aumento en los productos con demandas 
relacionadas con el concepto natural; esto 
es, sin aditivos, GMO free, sin conservan-
tes o ecológico, pasando en 2006 de un 
17 % a un 29 % en 2017. Pero, sobre todo, 
se ve un claro aumento en el lanzamiento 
de productos éticos respetuosos con el 
medio ambiente, envases degradables o 
reciclables, bienestar animal, condiciones 
de los trabajadores, etc., que pasa del 1 % 
en 2007 al 22 % en 2017. Por último, hay 
una sensación de búsqueda de bienestar y 
salud relacionada con los alimentos que se 
consumen.

Como reflejo de las tendencias sectoriales 
anteriormente comentadas, y como un 
apoyo para las empresas para poder co-

municar de una forma más fehaciente las 
características que actúan como indicador 
de compra para el consumidor, se pueden 
destacar:

Bienestar animal, sistemas de cría de los 
animales y sobre si el bienestar animal es 
garantizado en todas las fases de vida del 
animal.

Cadena de frío, garantiza que, desde la ela-
boración de los alimentos por parte de la 
industria hasta la venta en los lineales de 
los supermercados, pasando por el trans-
porte y almacenamiento en las plataformas 
logísticas, se cumplen todos los paráme-
tros de buenas prácticas de distribución no 
rompiéndose la cadena de frío en ningún 
momento y conservando los parámetros 
de frescura del alimento envasado. 

Por último, hay estudios que indican que 
los alimentos cambiarán más en los próxi-
mos años que en los últimos 50, debido a 
las nuevas tendencias de consumo y a la 
transformación digital, que está comen-
zando a llegar al sector. El consumidor cada 
vez tiene más acceso a información y es 
importante garantizar que la que recibe es 
de calidad, rigurosa y transparente. Más allá 
de la seguridad alimentaria, características 
como la trazabilidad de un producto o la 
producción responsable del mismo. (AE-
NOR Nº 337 | MAYO | 2018)

Todo lo anterior va a generar en el consu-
midor una confianza, que a la hora de elegir 
un producto o servicio será relevante, así 
como también continuar con la modalidad 
de compra “delivery” que ha funcionado en 
este tiempo de pandemia y, volver a ge-
nerar las confianzas para que el consumi-
dor-cliente vuelva a ser parte de la cadena 
de valor de los productos y servicios en el 
lugar como lo es un restaurant, casino, bar, 
cafeterías, entre otros.

Seguridad en los alimentos… 
importancia del cuidado de la 

marca y la generación de confianza

Por Susana Martínez
Asesora Escuela de Hotelería, 
Turismo y Gastronomía INACAP
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