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La importancia
del buen manejo
de los alimentos

Desde siempre la cadena alimen-
taria completa ha sido fundamental para
brindar un producto final en éptimas con-
diciones, y sin riegos de enfermedades.

Hoy en dia, debido al covid-19, este tema
es primordial, y se le ha dado la real impor-
tancia que amerita en cuanto a la manipu-
lacion 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 Ultimo eslabén,
y para ello contar con conocimiento conti-
nuo es de suma importancia.

En este sentido, es sustancial para los esta-
blecimientos, la capacitacién y supervisién
constante, sumado a cuantiosos registros,
analisis de no conformidades, andlisis de
puntos de control critico y la evaluacion
frecuente a detalle de las entradas y sali-
das de todos los procesos que se efecttian
cuando, no solo se manipulan alimentos,
sino también al realizar la recepcién de
ellos como el almacenamiento.

Contar con alimentos inocuos genera con-
fianza en sus clientes, ademas 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 publico para que la
industria alimentaria siga en pie.
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ACTUALIDAD HORECA

Travel Ace Assistance con
cobertura por COVID-19

Travel Ace Assistance S.A, uno de los
principales proveedores de servicios
de asistencia integral al viajero -con
més de 30 afios de trayectoria-,
comunicé oficialmente que todos

sus productos incluyen cobertura
médica por COVID-19 sin costos extra.
La compaiiia lider en asistencia al
viajero garantiza que en la propuesta
“no hay letra chica”y recomienda “no
pagar extras por tu tranquilidad”.
Ademads de la asistencia médica por
COVID, Travel Ace Assistance dispone
de otros productos que incluyen
cobertura por Gastos de cancelacién o
interrupcion de viaje, Gastos de hotel
por convalecencia y/o cuarentena,
Gastos de traslado y alojamiento de
familiar y Gastos por penalidad de
reprogramacion de vuelo, entre otros.
Travel Ace Assistance informa ademas
que con la pandemia de COVID-19,
muchos paises han adoptado la
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contratacién 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/

Mds informacion:
www.travel-ace.com
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JO&JOE llega a Medellin
con un nuevo estilo de
hoteleria inclusiva

JO&JOE, una marca hibrida de
hoteleria que forma parte del Grupo
Accor a nivel mundial, anuncia

su llegada a Colombia con la
construccién de un nuevo concepto de
Open House en la ciudad de Medellin.
JO&JOE es una experiencia de
alojamiento compartido que
pertenece al portafolio de marcas
econémicas y lifestyle de Accor y esta
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, Paris

y Hossegor, y con més proyectos
JO&JOE emergentes programados
para la capital francesa, Rio de
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Janeiro, Budapest, Roma, Glasgow,
Liverpool, Viena, Moscd y Londres.
La construccion de la nueva ubicacion
de JO&JOE en Medellin comenzd en
agosto de 2020. Con 198 camas, el
edificio de siete pisos estara ubicado
en la Calle T0A de El Poblado en
Medellin. Se espera que el hotel
esté terminado en 2022 con una
inversion de aproximadamente 18
mil millones de pesos colombianos.
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Dr. Tablas, de la hoteleria
a Tablas de Aperitivos

Esta pandemia sorprende y da
lecciones de reinvencion, es por
eso que DrTablas aparece bajo
ese esfuerzo de salir adelante
entendiendo las necesidades de
los clientes. Andrea Santibdfiez,
una hotelera de corazén junto a su
familia buscaron la forma de salir
delante de la mejor forma: Ayudando
ala gente a alegrar las tardes con
Tablas de Picoteo o Aperitivo,
ideal para regalos y sorprender.

La atencidn es personalizada y
directa, se puede sentir el concepto
de HEARTIST en cada entrega.
(adaTabla tiene carifio,
profesionalismo y detalles

que encantan.

Hay 4 tablas deliciosas para
probar y sentir ese cariio

hotelero en cada servicio.

Tablas de 2 quesos, 4 quesos,
dulces y chilena, es ideal para

todos los miembros de |a familia.
DrTablas llegé 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
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Seguridad e higiene para
reapertura de espacios

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 Biopiire,
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
tecnologia 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
daiiinos, 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 asi brindar sequridad
para los usuarios y trabajadores.

Mds informacién en www.biopure.cl
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Miller,

Calidad excepcional

Todo comenzé hace 160 afios,
cuando Frederick Miller decidi6

crear y fundar su primera cerveceria
en Milwaukee; desde entonces el
secreto que hace de Miller Genuine
Draft una cerveza con una calidad
excepcional es su proceso de
elaboracion -4 veces filtrada en frio a
través de un fino sistema de ceramicas
con los mejores ingredientes- lo

que la convierte en un verdadero
schop servido en botella, una
cerveza ligera y facil de tomar.

4 VECES
FILTRADA

CALIDAD

Hoy debemaos seguir unidos
pese a la distancia y vivir nuevas
experiencias de una manera
diferente; en este camino Miller
te acompana e invita a disfrutar
cada momento responsablemente,
porque convertirlos en
experiencias memorables y
excepcionales estd en cada uno.
Disponibles en supermercados

y botillerias del pais.
@millerchile
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Oh My Gel!: La solucion
que estan eligiendo los
hoteles para comenzar

la reapertura

OMG! pone foco en la percepcién de
higiene, situdndose 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 contaminacion cruzada, es
reducido en plstico 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
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hotel para estar presente cada

vez que alguien lo necesite.

Una innovacién made in Chile que se
estd incorporando en la cotidianidad
de hoteles y restaurantes a lo largo
del pais, brindando a colaboradores
y pasajeros una manera més

simple de mantener sus manos
limpias cuando mas se necesite.

Descubre mds de Oh My Gell en
www.ohmygel.d o ventas@ohmygel.c
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95 puntos para Neyen,
Espiritu de Apalta 201/

Neyen, un Blend que refleja la
autenticidad de las vides centenarias
y los suelos tinicos de Apalta, fue
reconocido con 95 puntos por James
Suckling, unos de los criticos de vinos
mas influyentes a nivel mundial. El
experto destacé 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, Espiritu 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, ademds
de cedro y cuero. En boca

es un vino fresco, elegante

y envolvente, con taninos
suaves y persistente final.

Neyen Espiritu de Apalta
2017, se recomienda disfrutar
con una punta de ganso a la
sal, 0 un tahin de cordero.

Para aquellos que quieran compartir

este elegante vino en sus casas,
es posible encontrarlo en www.
tienda.vinedosveramonte.c

.
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Twinings presenta
nuevas variedades

organicas

Twinings, el auténtico té britdnico
con mas de 300 afos de tradicion,
esta temporada presenta sus
nuevas variedades organicas,
respondiendo a la creciente necesidad
de los consumidores de encontrar
productos mds 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 iconos del
consumo de té negro e infusiones,
con el lanzamiento de Breakfast
Organico y la Menta Organica,

donde el perfil organoléptico es mds |

delicado e intenso, pero siempre

con sus origenes naturales.

Las variedades son Orgdnico- English
Breakfast, Organico- Rooibos y
Orgdnico- Menta Pura Orgdnica.

Los productos Twinings los puedes
encontrar en los principales

supermercados, e-commerce
y cafeterias del pais.

Para mds informacidn revisa
las redes sociales en
@twiningschile #LondonCalling.
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PANADERIAS

MADELEINE PANADERIA:

iDulces Panaderos!

Ubicada en el Barrio ltalia, en Santiago de Chile, es una panaderia genial que tiene a la exquisita boIIerla

francesa como una gran aliada; Pasteleria Panadera en todo su esplendor.

Las nuevas tendencias del
mercado en panaderia incluyen tener
una vitrina dulce. Y, desde el nombre
de esta Panaderia muy a la francesa,
ya sabemos qué vamos a encontrar...
iDelicias! Y para conocerlos, conversa-
mos con Agathe Bouyssou, duefia de
Madeleine Panaderia.

i{Qué identifica a la panaderia fran-
cesa?

Somos una pareja de franceses apa-
sionados de gastronomia. Maxime, el
panadero de la empresa y yo que me
encargo mas de la parte administrati-
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Por: Jeannette Muiioz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

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

{Cémo se genera el proyecto Pana-
deria Madeleine?

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

profesionales (restaurantes, hoteles,
cafeterias). Queriamos tener nuestro
propio negocio en el extranjero. Sa-
biamos que la panaderia francesa se
exporta facilmente a otros paises, y
empezamos con un viaje en América
Latina. De Colombia hasta el Sur de
Chile para ver las oportunidades, las
culturas, la gastronomia de cada pais,
las ciudades... Nos quedamos unos
meses en Bogotd para al final decidir
viajar a Santiago para instalarnos. ;Por
qué? Porque los chilenos tienen una
cultura del pan mucho mas arraigada
que en Colombia. Nuestra filosofia es
el pan a un precio justo, accesible para
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todos y no solamente para una par-
te rica de la poblacién de un pais. En
Chile era posible realizar este proyecto
con nuestra filosofia.

Dice la tradicion que las Magdalenas
(Madeleines) fueron creadas en 1755
en el Castillo de Commercy. El rey Sta-
nislas de Polonia recibié a Voltaire y
Madame de Chatelet alli. Para la oca-
sion, el rey le pidié a su cocinera, Ma-
deleine, que creara una nueva bolleria
nunca antes vista. Ella acepto el desafio
del monarca e hizo pasteles en forma
de concha, que fueron apreciados por
los invitados. El rey los apreci6 tanto
que envié un paquete a su hija Marie,
esposa de Louis XV. Marie se enamoré
de estos pasteles y decidié nombrarlos
Madeleine, en homenaje a la persona
que los habia creado. Asi 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 tazén de
chocolate caliente, la Magdalena siem-
pre deleita a grandes y pequenos.

¢{Quién es Agathe Bouyssou y como
llega al rubro de la panificacion?

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

Maxime estudié Ciencias Politicas an-
tes de hacer una reconversion como

PANADERIAS

panadero en Paris. Trabajé unos afos
en distintas panaderias para obtener el
maximo de conocimientos y técnicas,
recetas e inspiraciones. Aprendié mu-
cho al lado de grandes panaderos, so-
bretodo sus técnicas, sabores y recetas.
Después de algunos ainos, decidi6 te-
ner su propio negocio para compartir
su pasién por la gastronomia, los bue-
nos productos, y especialmente el pan.

{Qué productos estrella tiene Pana-
deria Madeleine para sus clientes?

Creo que los productos mas emblema-
ticos de nuestra panaderia son: la Ba-
guette que hacemos con Masa Madre,
el Croissant y el Pan de Chocolate. El
dulce simbdlico es la Madeleine (pe-
queno quequito con esencia de flor de
naranjo), es también el nombre de la
panaderia. Es el simbolo de la infancia,
de la once, de la suavidad...

{Como han vivido este proceso de
cuarentena en la panaderia?

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

No hacemos despachos a domicilio. Es
un servicio que no podemos ofrecer
porque somos pequefos, con equipo
reducido, produccién pequefa y arte-
sanal, pero quizas algun dia.
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{Qué ha hecho Panaderia Madeleine
para seguir vendiendo en tiempos
del coronavirus?

Tomamos pedidos el dia 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, asi
que agendar su pedido es practico.
Ademads, aceptamos una persona a la
vez en la tienda, detras de una linea
en el suelo para evitar contacto con la
vitrina.

"El 24 de agosto de 2019 abrimos nues-
tra pequefa y querida panaderia de
barrio con mucha aprensién y dudas.
Sin saber donde ibamos, 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 vision
de la panaderia a una cultura nueva y
desconocida". Panaderia Francesa Ma-
deleine en Facebook.
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¢Hay planes para el 2020 o todo se
pospone para el 2021?

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

¢La relacién con proveedores de in-
sumos en qué situacion se encuen-
tra?

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

"Cada dia 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
dificil, porque tenemos una capacidad
de producciéon pequefia, y procesos
de fabricacion muy artesanales pero
intentamos hacer lo mejor y nuestra

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

¢{Su opinion para la Panaderia Arte-
sanal en Chile y su proyeccion?

Hay mas y mds personas que quieren
comer productos saludables, artesa-
nales y con materias primas de buena
calidad. Y cada vez mas panaderias
ofrecen productos que van en esta di-
reccion, asi que creo que estamos en el
buen camino.

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

En Facebook y en Instagram los encuen-
tran como; madeleine.panaderia
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SOLO NECESITAS UN
CLIC PARA SER FELIZ

RAV AN Al www.ravanal.cl

DESPACHO GRATIS
TRADICION CENTENARIA VI REGION Y METROPOLITANA
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SALUD

Abriendo puertas,
cerrando heridas

'7'.!.-11 Por
% ¢~ . Yalily Chiple Cendegui

. Cosmetdloga
 contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl

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

Hay un sentido de libertad que nos estd
llamando a volver a salir de nuestros encie-
Iros 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
publico, debemos contar con mayores cui-
dados.

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

Exigir a cada cliente el uso de mascarilla,
el lavado de manos, dejar zapatos y perte-
nencias en una bolsa plastica, por ejemplo,
antes de pasar al box, es una medida sim-
ple y util. 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 mas lento, pero
vamos por buen camino si ponemos de
nuestra parte y nos convertimos en amigos
del jabon, el cloro y el alcohol. (de 70° por
siacaso)
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PICADAS

EL REY DE LA ALBACORA:

Caleta de generosidad

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.

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

Sin darnos cuenta en torno a movimien-
tos sociales y politicos, a puertas de una
votacion historica. Guarecidos en nuestros
hogares producto de una pandemia, quien
lo diria. Sinceramente creo que nuestros
préceres patrios o presidentes republica-
nos de nuestro querido Chile, jamas se lo
hubiesen representado, una celebracién a
puertas cerradas.

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

Por Antonio Brillat
Columnista Gastronémico
@abrillat

Asi 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 paraiso gastrondémico de nuestro ex-
tenso y largo mar.

Y en ese mar, que tranquilo te bafas, 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 paraisos de platos
abundantes, hechos con carifio, 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 duefio Oscar Lois Orella-
na, comanda su carta a punta de caldillos,
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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.

iNo me cree? Apliquese y lea pues. Comer
con esa sensacion 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 preocupacion
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
menU marinero no lo es si no se comien-
za con una buena empanada frita. En esta
ocasion 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
emulsién de la casa “Salsa Rey’, result6 so6-
lida.

Como una pica, sin un caldo criaturero o
levanta muerto, no lo es. Salté al baile una
marinera caliente, en su version descon-
chada, un caldo sabroso y contundente con
sazdn justa, sin mas 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. i{Beber y Comer, son
cosas que hay que hacer!

La armonia vino esta vez de la mano de un
ensamblaje Signos de Origen, de la vifa
orgénica Emiliana, a base de Chardonnay,
Viogner, Marsanne y Rosanne del valle de
Casablanca, anada 2017.

Para terminar, no podia faltar un clasico de
las picadas de terminal. Su majestad el pes-
cado frito. Y en este ambigu, pidalo como
plato “El Rey”. Inmediatamente las nobles

manos que comandan esta cocineria a
cargo de Erialed Londofio, Cristina Fafiio y
Margot Heredia, lanzaran a la fritanga una
generosa porcién de la pesca del dia, atrin-
cherada junto a una porcion 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-
dard. Recomendable al ciento por ciento.

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

El Rey de la Albacora.

Anibal 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
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INSUMOS MEDICOS

POWER MEDICAL

Productos e insumos sanitarios

para compatir el Covid-19
en el Canal HORECA

Entre los diversos productos que comercializan se encuentran guantes de nitrilo, vinilo, latex,
mascarillas 3M, KN95, oximetros, pediluvios, pecheras, cofias, cubre calzados, desinfectantes como
amonio cuaternario, alcoholes etilicos, anhidros, alcoholes gel, dispensadores, totem automatizados,
buzos de proteccion, entre otros.

Por: Carlos Montoya Ramos
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La pandemia del Covid-19 ha
cumplido su séptimo mes azotando
la economia chilena, sin discriminar a
ningun sector productivo. Entre ellos,
el Canal HORECA ha sido uno de los
mas afectados, soportando el cierre
generalizado de la industria, y para los
que han logrado mantenerse en fun-
cionamiento, la situacion ha sido com-
pleja de sobrellevar.

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

Su CEO, Oscar Tapia Bastias, es admi-
nistrador gastronémico, empresario
y fundador de empresa Grupo Loma
Verde, firma que gestiona inversiones
en gastronomia, tecnologia e insumos
para el area de la medicina.

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

“Nuestros productos tienen origen en
industrias con larga data en tecnolo-
gia y manufactura para el area médica.
Certificaciones internacionales y nacio-
nales FDA, CE, CDA, DICTUC, CESMEC,
ISP, respaldan los procesos de manu-
factura, exportacién y comercializa-
cién de cada uno. Considerando esto, y
con el objetivo de satisfacer la deman-
da del sector HORECA, hemos incorpo-
rado mas de 70 productos necesarios,
para prevencion, sanitizaciéon de espa-
cios, esterilizaciéon de instrumental e
insumos’, comenta Oscar Tapia Bastias.

MASCARILLA QUIRURGICA
DE TRES PLIEGUES

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

Oscar Tapia Bastias

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

INSUMOS MEDICOS

“Esto nos tiene tremendamente felices,
dado que podemos asegurar comple-
tamente la trazabilidad de las materias
primas y los procesos de su fabrica-
cién” 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
catalogo, 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 otorgard un descuento de
un 20% sobre valor lista, y opciones
de crédito a 30 dias. Consultar condi-
ciones’, sostiene Oscar Tapia Bastias,
quien ademas invita a “todos los em-
presarios gastrondmicos y hoteleros a
tomar contacto y desarrollar propues-
tas de solucion personalizada”

Power Medical
www.powermedical.cl
San Pablo 9200
Pudahuel

+569 4881 3266
ventas@powermedical.cl
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PLATAFORMAS

WATT’S INDUSTRIAL BAKERY & FOOD SERVICE

Sumate a la nueva
olataforma especializada
Mundopanaderopastelero.cl

Los negocios que integren este espacio de promocion podran conseguir aumentos en su visibilidad en Ia
web, una expansion de las conexiones con nuevos compradores, incrementos en la fidelizacidén con sus
clientes actuales, mejorar su recordacion de marca y potenciar el crecimiento de sus ventas.

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-
derias y pastelerias clientes de Watt’s
Industrial pueden anunciar su negocio

CH1I8 |

Por: Carlos Montoya Ramos

en forma gratuita, acercandose a los
compradores interesados que realicen
su busqueda 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 propésito, como Watt’s In-
dustrial Bakery & Food Service, es po-
sicionar Mundopanaderopastelero.cl
como el primer buscador de panaderia
y pasteleria de Chile. Hoy tenemos mas

de 150 clientes que se han sumado al
sitio y queremos duplicar ese nimero
de aqui a diciembre de 2020. Quere-
mos que los compradores encuentren
una base interesante de panaderias
y pastelerias 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.

iDe qué forma ayuda al negocio?
Todas las pastelerias y panaderias pue-
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den estar presentes en un solo portal,
en forma rdpida y comoda, 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,
otorgandoles diversas instancias que
los ayudan al crecimiento y desarrollo
de sus negocios. Por lo mismo, las pa-
naderias y pastelerias que participan
en Mundopanaderopastelero.cl estan
muy agradecidas por la iniciativa. La vi-
sibilizacién de sus negocios hoy dia es
de gran relevancia ya que les permitira
llegar a més clientes”.

Privae Bancsdol ¢

Panacerizs y Paalaierian Th

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-
mocion, sosteniendo que los negocios
que la integran veran “aumentos en su
visibilidad en la web, expandiran las
conexiones con nuevos compradores,
incrementaran la fidelizacién con sus
clientes actuales, potenciaran el cre-
cimiento de sus ventas y mejoraran la
recordacion de sus marcas”.

PLATAFORMAS

Watt s Industrial Bakery & Food Service
www.wattsindustrial.cl

Av. Pdte. Jorge Alessandri 10501,

San Bernardo

+56 224414000

MUND%>

PANADERO « PASTELERO
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ESPUMANTES

LANZAMIENTO EXCLUSIVO

sl

vifia mar

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

Fueron 22 las bodegas y viflas que participaron en la construccion de la guia, presentando mas de 7O

etiquetas producidas a lo largo y ancho de todo el territorio nacional.

“Sin duda, esta nueva guia se
transformara 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 Guia Espumantes, del Terroir al
Vino 2020, realiza la presentacion en
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Por: Carlos Montoya Ramos

sociedad de su mas reciente y destaca-
do trabajo.

La Guia“Espumantes, del Terroir al Vino
2020" es el compendio mas completo
que existe en esta categoria 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-
logias de produccién, bodegas, vifias,
etiquetas, notas de cata, maridajes,
temperaturas de servicio, precios refe-
renciales y enoturismo.



“Esta guia, resultado de un arduo y mi-
nucioso trabajo, estd orientada a ser
una herramienta de trabajo para el ca-
nal retail, HORECA y el consumidor fi-
nal, ademas 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 categoria’, sostiene Carlos
Boetsch.

Fueron 22 las bodegas y vifas que
participaron en la construccién de la
guia, presentando mas de 70 etiquetas
producidas a lo largo y ancho de todo
el territorio nacional. Ademas, el docu-
mento contd con la colaboracién de
Sergio Correa Undurraga, destacado
Ingeniero Agrénomo y Endlogo, Caba-
llero al Mérito Agricola, distincién reci-
bida por el estado francés; Caballero de
la Cofradia Taste Vin, Borgoiia, Francia;
Miembro de la Cofradia Saint-Emilion,
Francia; Miembro y fundador de la Co-
fradia al Mérito Vitivinicola, Chile; Jura-
do y Juez de Concursos de vinos en los
cinco continentes.

La primera parte ofrece contenido
acerca de los origenes franceses del
producto, su desarrollo en Chile, la
denominacién de los espumantes en
otros paises, formas correctas de con-
sumo, y las metodologias de produc-
cién que se utilizan. Junto a lo anterior,
se incluyen imagenes de vinas, las que
invitan a conocerlas por medio del
enoturismo y los diversos niveles de
experiencias disponibles en ellas.

CURIOSIDADES DE LA
GUIA ESPUMANTES, DEL
TERROIR AL VINO 2020

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

Bulnes en 1841, la gala se llevé a cabo
con Champana.

Ahora bien, los primeros registros de
la produccion de Espumante en Chile
se remontan a don Luis Leclerc, siendo
el primer viticultor que desarrollé vino
espumoso en su vifa ubicada en Cu-
ricd, denominandola “Champana del
Pais” en 1869.

ESPUMANTES
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Lo siguié un gran empresario de aque-
lla época, don Nicolds Valdivieso, que
en su Vina Santa Elena, funda en 1879
“Champagne Alberto Valdivieso S.A!
Posteriormente su hijo Alberto, en
1914 comenzé a producir y comer-
cializar esta bebida a una escala mas
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 UNION
SIEMPRE HACE LA FUERZA”

Para Carlos Boetsch, la presente Guia
estd orientada “a colaborar con las Vi-
Aas y Bodegas que estdn trabajando
fuertemente la categoria de Espuman-
tes en Chile. El desarrollo enolégico
en ambas metodologias, 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
cardcter, Unicos y ansiosos por conocer
a un nuevo consumidor”.

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

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

Carlos R. Boetsch Riley posee un titulo
de Bachelors of Business Administration,
University of Wisconsin USA, y un MBA
de la Universidad Adolfo Ibdnez 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 vitivinicola
desde el ario 2001, colaborando en for-
ma conceptual y estructural con dos vi-
fAas 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 Guia 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.
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Comunice
inocuidad a

Uno de los grandes problemas
que se presentan en los establecimien-
tos de elaboracion 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 comunicacion eficaz al interior de los
recintos de producciéon de alimentos,
ya que se deben entregar directrices
que deben ser aplicadas de una Unica
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Por Paula Valladares
Chef corporativa de Hela
www.helaspice.c
forma por personas con distintas con-
cepciones sobre un mismo tema y con
distintas formas de aprendizaje.

En primer lugar, debe ser la organiza-
cion y sus lideres 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, asi como con
distintos métodos de aprendizaje in-
corporados, entonces lo principal sera
comunicar la informacion en distintos
formatos. Estos pueden ser boletines,
afiches, capacitaciones, videos, ima-
genes, etc. Una de las ventajas que se
obtendran del uso de esta diversidad
de recursos es que permite que la infor-
macidn se entregue en distintas instan-
cias de la jornada (el boletin puede ser
recibido en forma personal, los afiches
estaran en los pasillos y estaciones de

imentaria

trabajo y los videos corporativos se
transmitiran durante las horas de cola-
cién) 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, asi 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 informacién es bien
recibida, por lo que charlas al respecto
resultan necesarias para que los traba-
jadores puedan resolver dudas o en-
tregar ideas, asi, seran participes de un
proceso que, mientras mas propio lo
sientan, mas facil serd ejecutarlo.
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100% ARABICA DEL SUR DE MINAS GERAIS EN BRASIL

Nescafe Espresso Roast:

Un cafe 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. Ademas, es cultivado con respeto hacia los agricultores y la sostenibilidad futura del
producto.

Los amantes del café aho-
ra tienen a su disposicion un nuevo
producto para satisfacer sus gustos.
Es el nuevo Nescafé Espresso Roast,
una mezcla de granos de café 100%
arabica de método natural prove-
niente del sur de Minas Gerais en
Brasil, regidon reconocida a ' nivel
mundial por su café de alta calidad.

Al ser una variedad arabica 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

Por: Carlos Montoya Ramos

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 valvula de desgasificacion
la cual permite la liberacion del CO2
que sigue desarrollando el grano de
café después de su proceso de tosta-
do, pero que no permite el ingreso

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

“Este café es un 100% Arabico distin-
to. Por el punto de tueste, y por su
procedimiento de despulpado natu-
ral, tiene una acides equilibrada que
es muy agradable y facil de beber. Lo
podemos preparar en distintos mé-
todos de extraccion, entregando-
nos en cada uno de estos diferentes
matices de dulzor, acidez y cuerpo’,
explica Carlos Pérez Zuniga, Barista
Nestlé Professional.
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NESC'AFE”CULTIVADO ¥ 5
CON RESPETO” i
Nescafé cuenta con mas 300 ex'pértos
en café que trabajan con agricultores
de abroxmadamente 15 paises vy les
ofrecen formacién empresarial y técni-
cas agricolas avanzadas, ayudandolos
a cultivar un café mas saludable, resis-
tente a las enfermedades y de mejor
calidad, lograndp con esto un aumen-

to de sus ingresqs. Nl

“Desde 2010 hemos ayudado a formar
a mas de 700.000 agricultores. Quere-
mos mantenet vivo el cultivo del café
como forma de vida. Por lo tanto; apo*
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yamos a las comunidades agricolas |

locales e inspiramos a las nuevas ge-
neraciones para que se conviertanten

‘caficultores, con programas de forma-

cién y capacitacion. Nuestros expertos
ensenan a los agricultores a diversificar

sus'ingresos sembrando distintos cul-

tivos, ademas de los cafetos. La ad-
quisicion de ‘estas ' nuevas  aptitudes
empresariales permite a los agriculto-
res gestionar mejor sus explotaciones
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Nt‘},cté‘fé Espresso Roast, Carlos Pérez
iﬂhiga define a este grano como un
r,ndy buen café, “que dard como resul-
tado una bebida muy agradable y fa-
|cil de beber, perfecto para beber con
leche, que es la forma preferida de los
chilenos”.

Los fitologos de Nescafé cultjan nue
vas variedades de cafetos en tédro ‘él
mundo, Buscatdo que puedan pros—
perar en condiciones mas secas, cuan- 1
do escasee el agula En ése proceso, ya
cuentan con pché varledades nuevas
y mejoradas de cafetos que slon mas
productivos resi;‘tentes a Ias ‘enfer-
medades pellg osqs, como'la; roya. En
esta linea, el arl‘sta Nestlé P,Irofessw—
nal indica que: cdmo emprensa “han
estado ayudaqdo a los agricultores a
renovar sus ﬁrrcas para hacerlas mas
eficientes, cqn.plhntas mas jovenes y
fuertes; que procwzcan mas café y de
mejor calidad’,|

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

’

PROFESSIONAL.
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Asimismo, este (,'?afe cuenta con la Cer-
tificacion de ‘Calidad ABIC. Fundada
en 1973, esta organizacion es reco-
nocida mundialmente como la que
cred . y. mantlene diversos programas
de certlﬁcaCIbn dnfocados en la pure-
za, calidad y'sustentabllldad del café,
destacando por su ‘continuo, esfuerzo
en ofrecer mas calidad y seguridad ali-
mentaria a los con*umldores.
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Verificacidon Programa de Limpieza en Superficie

PARA LOS PROTOCOLOS DE PREVENCION CONTRA EL COVID-19

Equipos especializados para
desinfeccion 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 potencid y se enfoca como herramienta para desinfectar habitaciones,
salones, puntos de recepcion de mercaderia y camaras frigorificas.

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

Es en esta via, donde Sociedad de Inversio-
nes Granatta Ltda, anteriormente dedicada
Unicamente a la importacién y comerciali-
zacién de la marca de té premium Mighty
Leaf Tea, visualizd una oportunidad en el
ambito del ozono.

“Araiz de la pandemia del coronavirus, cree-
mos que se avanzara firmemente en el drea
de higiene y limpieza en el sector HORECA,
la que se mantendra en el tiempo. Por eso,
decidimos abrir una nueva érea de nego-
cio, mas alléd de un invento del momento,
con el uso de equipos especializados para
desinfeccién por medio de generadores de
0zono, y servicios especializados en moni-
2o m

Por Daniela Salvador Elias

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

Anade que el sector hotelero, medianos
elaboradores de alimentos y locales de ca-
denas gastrondmicas, debiesen empezar
a incluir tecnologia hoy en dia accesible y
facil de usar, como son los Test de luminis-
cencia, para la verificacién de sus progra-
mas de limpieza, la cual mide presencia
y carga (cantidad) de la molécula de ATP
(molécula bésica de energia generada por
organismos vivos) como indicador de la hi-
giene. “Esto se logra por la recoleccién de
la muestra con el hisopo (térula) en super-
ficie 0 agua, y se introduce en el dispositi-
vo Ensure Touch de Hygiena, para obtener
resultados en segundos. Y esta informacion

puede ser enviada inmediatamente a los
encargados del drea para su andlisis”, 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 como se es-
tan realizando las limpiezas en mesones
de trabajo, lavado de manos y limpiezas de
otros puntos criticos, para luego empezar a
monitorear cambios y mejoras. “Los puntos
de recoleccion recomendados dependen
del rubro del cliente. De esta forma, vamos
monitoreando si el programa de limpieza
esta siendo efectivo, puntos criticos o turno
de personal con mas dificultades”.

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



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. Segun regulaciones vigentes
en la Comunidad Europea, en su uso como
biocida’, dice Videla.

Un modelo son cafiones de ozono de alta
generacion 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
facil. Otro modelo para ozonizar agua es el
Alfa Plus, con iones de plata y ultravioleta.
“Estos equipos estan pensado para uso en
cocinas, en el lavado ya sea de alimentos
frescos 0 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 dia
se potencio y se enfoca como herramien-

ta para desinfectar habitaciones, salones,
puntos de recepcion de mercaderia y ca-
maras frigorificas. 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, segun las
normativas vigentes y del fabricante”

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

HIGIENE

£’ Casemar Ozonn

OTROS PRODUCTOS

La gerente comercial estd al tanto que no
todos los hoteles estén en situacién de in-
vertir en equipos propios, por eso ofrecen
el servicio de arriendo por periodo minimo
de 3 dias en caso de algln contagio o sos-
pecha en el recinto, asociado al servicio de
sanitizacion (Certificados por Seremi de Sa-
lud como empresa aplicadora).

A su vez, la empresa generd una alianza
con un representante de diversas tecnolo-
gias en higiene y limpieza, para incluir la
distribucién aplicadores inaldmbricos en
spray electrostéticos, de la prestigio marca
VICTORY, y nebulizadores ULV Vector FOG.
Asimismo, limpiadores con nanotecnolo-
gia de alto poder de limpieza y desinfec-
cién, sorprendentes en su capacidad de
trabajo como desengrasantes y sin ser da-
fiinos para el medio ambiente.

“Finalmente en un futuro esperamos am-
pliar aun mas 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 deteccién
de ATP en superficie, Hygiena, esta dado
en la contratacion de servicio o en sistema
de arrendamiento asociado a nuestros pro-
ductos’, concluye.

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

EN TIEMPOS DE COVID-19

La nueva apertura de
restaurantes y hoteles

Hace mas 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 estan en fase 3
pueden atender publico 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 julio, el gobierno dio el paso
para que restaurantes de las regiones de Ay-
sén y Los Rios vuelvan a abrir sus cortinas,
una noticia muy anhelada por el sector, pero
que no se vislumbraba nada facil, porque
iban a ser el conejillo de Indias en el tema
protocolar para recibir a sus comensales, y
donde ademas estaba el miedo a saber si la
clientela iba a acudir a estos establecimien-
tos.

Sin embargo, la fuerza y pasion por sus ne-
gocios pudo mas, ademds de una cartera de
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Por Daniela Salvador Elias

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

Hace algunas semanas, el gobierno decreté
la fase Preparacion del plan “Paso a paso’,
donde cinco comunas de laRMy dos de Val-
paraiso 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
Galpon Italia, esta apertura ha sido potente.
“Después de 5 meses con las puertas cerra-
das, no fue facil rearmar todo en pocos dias
para abrir. Fueron muchas horas de trabajo,
preparar equipos de sala, cocinay bar, y ana-
lizar protocolos para la nueva normalidad.
Ha sido un proceso de aprendizaje muy nu-
tritivo, como agentes de cambio y entreten-
cién, debemos ser muy conscientes en cada
paso que damos, muy respetuosos con las
normativas, eso hara que el local y el rubro
pueda levantarse”.



Agrega que sus clientes estaban ansiosos,
“sobre todo porque muchos ya llevaban me-
ses encerrados y esto para la mayoria era la
primera salida. Muchos clientes que ya nos
conocian, estaban expectantes de la apertu-
ra, mas 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, duefio de Manarola, esta
nueva apertura ha sido muy responsable,
“un poco mas bajo de lo que esperaba en
ventas y convocatoria, el tema es que esta
medida del paso a la fase 3 no se comunicé
con tiempo, entonces a todos los duefios de
restaurantes nos ocurrié que nos encontra-
mos de un dia para otro con una informa-
cién de que el dia martes se podia abrir las
terrazas con el aforo de 2 metros, y para eso,
habia que hacer varias cosas. Ver el personal
que tenias 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-
dria 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, amplidndonos la terraza”

Afade que sus clientes que son de un tar-
get que va de los 35 a 37 afos hacia arriba,
estaban ansiosos por volver a Manarola, que
estd 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 opcion.
Estamos con una carta nueva, asi que esta
muy entretenido para nuestros clientes’,
dice Alex.

De acuerdo a Maximo Picallo, Presidente
de la Asociacion Chilena de Gastronomia
(Achiga), la reapertura de los restaurantes
ha sido lenta, “hay tres regiones en el pais

Maximo Picallo, Presidente Achiga

que estan en fase 4y
abrieron con un aforo
del 25%. Siempre ma-
nifestamos que ese
aforo era insuficiente,
inviable econdémica-
mente,
mente el gobierno
accedié para cambiar
ese aforo para la fase
4 a uno de 50% o 2
metros de distancia’,

afortunada-

sefala.

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

cluso han podido llegar a tener una terraza
con el mismo aforo que tenian antes de esta
crisis. “Estas medidas nos parecen positivas,
pero necesitamos seguir avanzado en el res-
to del pais, esto hoy dia esta beneficiando
unos pocos restaurantes de los 60 mil que
existen en Chile”.

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

Unico sector de la economia que conserva
en algunos lugares orden de autoridades de
mantenernos cerrados. Por lo tanto, el uso
de las terrazas y los protocolos que hemos
disefiado, tienen la intencion 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 publicoy mas
seguro que el comercio legal que existe en
el pais y que esta funcionando.

Agrega que el delivery llegé para quedarse,
porque abrié un canal de distribucién adi-
cional al que tenian los restaurantes de for-
ma presencial.

m CH29
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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 venia arremetido por la crisis social
de octubre de 2019.

Con dos socios radicados en la regién por
casi 3 anos, Isaac Aretio Vasquez y Constan-
za Ramirez 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 salmon, pollo, en-
trafias y cordero, entre otras y tienen tablas
para compartir.

Fue en abril que comenzaron a hacer de-
livery o take away de jueves a sabado. Vol-
vieron a abrir sus puertas a finales de julio
de manera experimental. “Nos fue muy bien
y desde ahi nos hemos mantenido abiertos
de jueves a sabado al 25% de nuestra capa-
cidad, que serian 12 personas, a través de un
sistema de reserva. Cuando no llegamos al
minimo que son 6 personas, No abrimos ese
dia’, sefiala Constanza Ramirez.

Es asi como su clientela se ha sentido muy
contenta de que el restaurante haya vuelto
a operar, es mas, es el Unico que ha abierto
en la zona. “Estadn muy felices y los dias que
abrimos, siempre hay gente. Nos han dicho
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que ya era hora que nos arriesgaramos a ha-
cerlo’, dice la duena.

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

Resalta que la situacién 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 afio pasado teniamos

dias completos en que no entraba ninguna
persona. No obstante, no nos atreviamos a
cerrar, porque estaba la fantasia que si no
abriamos 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 vecesla
gente deja la comida pedida, entonces nos
permite més organizacién, preparar dentro
de la cocina los productos justos y asi satis-
facer las necesidades de nuestros clientes’,
enfatiza la duefa.

LA CLASICA BAR DETAPAS
La Clasica que nacié como fuente de soda

y hoy lleva el nombre de La Clasica Bar de
Tapas, en Temuco, es un emprendimiento




de Ida Garcia y su socio y pareja Carlos Te-
lechea, el que naci6 de una idea y suefio co-
mun. “Tenia el ansia de traer un pedacito del
espiritu, la alegria 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 espiritu como en algo tan basi-
co como el comer. Asi que tras una decision
comun nos lanzamos a este viaje, el cual ha
sido un reto para ambos”.

El local posee una oferta mediterranea/

espanola, 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 mama.

Los platos mas solicitados son su paella, la
tortilla espanola, sus ya famosas croquetas
caseras y, por supuesto, la sangria.

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

Es asi como volvieron a abrir sus puertas
a publico hace aproximadamente un poco
mas de un mes, cuando la municipalidad
decretd la apertura con las medidas necesa-

rias: eliminar parte de sus mesas para poder
recibir un aforo méximo 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 fisicas y también
"psicolégicas” en el local. Lo segundo, me
refiero a que en Espafia nos encanta el bu-
llicio, el contacto con la gente, la algarabia, y
cortar eso de repente es duro, muy duro. Ha
sido dificil para nosotros en cuanto al costo
monetario y emocional. Creo que también
para nuestros clientes que ya estaban "en-
ganchando esta onda" como dicen aqui’,
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-
cié Caliu, su pizzeria dentro de La Clasica(en
catalan caliu significa calor.“EL CALIU DE LA
GENT el calor de la gente, EL CALIU DEL FOC
el calor del fuego), la cual nos permitié estar
en plataformas de delivery y asi poder llegar
a mas publico’; precisa Ida.

Destaca que de todo lo acontecido, “para
nosotros rescato las ganas de seguir adelan-
te con nuestro proyecto, no sélo por la grati-
ficacion personal, sino también porque esta-
mos convencidos de que, aunque pequenos
somos luchadores, y nuestro impetu, nues-
tra apuesta de ofrecer algo distinto, no sélo
en comida, sino el espacio, un punto de
encuentro, donde comer, tomar algo, visitar
una exposicién de algun artista prometedor
o escuchar una gaita irlandesa, un lugar tipi-
€o, un clasico, como La Clasica Bar de Tapas,
no deberia desaparecer’, concluye Garcia.

REAPERTURAS
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 volvié a abrir sus
puertas el 1 de agosto.” La experiencia ha
sido como abrir dos veces en muy poquito
tiempo, ya que habiamos 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 mas alta de lo
esperado. Lédgicamente aln lejos de los in-
dices de ocupacién de un periodo normal.
En esta primera etapa abrimos solo los dias
de semana, ya que los viajeros son princi-
palmente corporativos y esperamos pronto
abrir todos los dias’, sefiala Camilo Navas,
gerente general de Hoteles Ferrat.

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

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

Camilo Navas, Best Western Ferrat
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Franck Pruvost, COO de Accor

sido muy buena, principalmente por la ca-
lidez en la atencidn, el servicio, las instala-
ciones y en esta nueva etapa se han sentido
muy seguros’, dice Navas.

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

De acuerdo a Franck Pruvost, COO de Accor
para paises hispanicos, los primeros dias de
funcionamiento fueron mejor de lo esperado
con alrededor de un 20% de ocupacién, que
bajo las condiciones actuales es positivo, todo
ajustado a los protocolos establecidos. “Tanto
colaboradores como huéspedes estan 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. Asi es que es-
tamos muy satisfechos con el funcionamiento
y esperamos tener los mismos resultados con
las préximas reaperturas”.

Para enfrentar esta nueva etapa, Ibis Estacion
Central en principio dispone de 44 habitacio-
nes ademas de dos habilitadas como Room
Office, es decir, como oficinas privadas equi-
padas con un cémodo escritorio, sillas y bario
personal, mas insumos y recursos de oficina,
pantalla led para proyecciones, internet ilimi-
tado, etc. Ademas de un desayuno continental
para ser consumido en las habitaciones y no
como buffet, entre otras modalidades.
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Pruvost expresa que en general todas las per-
sonas que han recibido en el hotel entienden
que lo mas 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 estadia
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
méximo contactos prolongados; se reforzaron
los protocolos de limpieza en base a las nece-
sidades, todo el personal ocupa los EPP mini-
mos como mascarillas y caretas faciales, y algu-
nas personas utilizan guantes y cubre zapatos.
Hay dispensadores de desinfectante en todas
las areas publicas, tienen paneles divisorios en
la recepcidn, pediluvios y se desinfectan todos
los elementos que se entrega a los huéspedes
como la llave o el lapiz si tienen que firmar etc.
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ENSENANZAS DE LA PANDEMIA

Pruvost enfatiza que Accor realizd una inver-
sion muy fuerte en los protocolos de limpie-
za (entre 500 y 1000 dolares por cada hotel
de la compaiiia a nivel global), generando
alianzas y capacitando a todo sus colabora-
dores.

“Estamos convencidos de que la gestion
de la seguridad es lo mas importante para
recibir de vuelta a los clientes, por lo tanto
nuestras nuevas medidas garantizadas por
el Sello ALLSafe que disefiamos en conjunto
con Bureau Veritas, significan una propuesta
de valor dentro de la industria”.

Agrega que en este sentido, “me gustaria
destacar que otra alianza global con AXA,
lider mundial de seguros, permitirad a los
huéspedes de Accor a lo largo de todo el
mundo acceder a un servicio gratuito de te-
lemedicina, asi 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
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afectd muy fuerte a la industria del turismo,
pero creemos y hemos visto que este sector
tiene un gran potencial de transformacion
ante las demandas de los viajeros del futuro.
La implementacién de nuevos protocolos
son una prueba de ello, puesto que los hués-
pedes que recibiremos de ahora en adelante
daran prioridad a aquellos servicios que ase-
guren proteccion, seguridad y tranquilidad
a todo el ecosistema turistico y hotelero”
Anade que en este sentido cree que los via-
jes retornaran con fuerza, “pero no como la
conociamos hasta antes de la emergencia
sanitaria. Por lo tanto, lo que hemos impul-
sado desde Accor es la reinvencion de las
formas de atencion, a través de la imple-
mentacion de estas medidas sanitarias que
protegen a empleados y viajeros. Esto nos
permitira ofrecer un turismo mucho mas
responsable y conectado con el bienestar
de las personas".

Para Navas, antes de la pandemia la mayor
exigencia que tenian 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 alin mas exi-
gentes a la hora de entregar una habitacién.

Las oportunidades son bastantes, la que
mas 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 silo 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
pais que tanto necesitamos para impulsar el
turismo. También hay grandes oportunida-
des en términos de creatividad, innovacion,
tecnologia, eficiencias etc’, precisa.

REAPERTURAS

7 MEDIDAS PARA A GASTRONOMIA

Apesar de la apertura de varios restaurantes
del pais, el sector gastronémico ha sido su-
mamente golpeado por esta pandemia, por
tanto Achiga continuard solicitando ayuda
especial al gobierno, porque la industria ha
estado mds de cinco meses cerrada. “Hay
comunas y regiones que permanecerdn con
sus puertas cerradas quizds por siete meses
omds, no lo sabemos, y para rescatar el nivel
de empleos que teniamos de 300 mil traba-
jadores, necesitamos que el estado haga un
esfuerzo excepcional’; enfatiza el Presidente
de Achiga. En este sentido, desde Asociacion
se propuso al gobierno en base a las opinio-
nes que dio la industria gastronémica, 7 me-
didas para ayudar al sector a nivel nacional.
Estas estdn divididas en dos etapas:

ETAPA SUPERVIVENCIA:

« Suspension o subsidio para pago de impo-
siciones.

« Suspension de pago de patentes y permisos
municipales.

« Subsidio para gastos de arrendamiento,
implementacién de protocolos y gastos en
general.

ETAPA REACTIVACION:

* Rebaja de pago de IVA a fin de promover
reactivacion de la demanda.

« Adaptabilidad laboral especial para la gas-
tronomia.

+ Programa de apoyo de retencion del em-
pleo.

+ Aumento del periodo de gracia para crédi-
tos covid-19y créditos ajustados al sector.
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ESTADO ACTUAL, IMPACTO DE LA PANDEMIA
Y DESAFIOS PARA LA INDUSTRIA

Especial Inocuidad Alimentaria
en el Canal HORECA

Por Carlos Montoya Ramos

La inocuidad alimentaria, no
solo implica los alimentos,
sino que también incluye los
envoltorios, embalajes, transporte
y distribucién, 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 gastrondmico y toda su cade-
na de valor. Se paralizado la operacion de
miles de establecimientos, y los que estan
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 produccion, almacena-
miento, distribucion y preparacion 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, ademas del alimento, los
envoltorios, embalajes, transporte y distri-
bucién, es decir toda la cadena, desde los
proveedores hasta el consumidor, dicho de
otra manera, desde el campo o el mar, has-
tala mesa.

Por su parte, la FAO definié en 2001 que la
seguridad alimentaria existe cuando todas
las personas tienen en todo momento ac-
ceso fisico, social y econdémico 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 definicion se evidencian los pilares
fundamentales del concepto: disponibili-
dad, acceso, estabilidad y utilizacion.

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

La conclusién 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 transformarian auto-
maticamente en pérdidas o desperdicios
alimentarios, con el consiguiente impacto
sanitario, nutricional, social, econémico, 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.

SITUACION 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 lider en el rubro
de asesorias sobre Ingenieria en Alimen-
tos, BPM y HACCP, plantea que “siempre se
comienza hablando del campo a la mesa,
y en la practica es lo correcto, cada etapa
con sus realidades, regulaciones, peligros y
complejidades. Esto es desde la produccién
primaria, produccioén (industria) y consumo,
donde este Ultimo se puede dar en el ho-
gar o en algun establecimiento HORECA. Al
observar la cadena completa en términos
generales y segun las estadisticas, la etapa
que se reconoce con mayor debilidad es
la manipulacion final y consumo. Especifi-
camente los procesos mas relevantes en la
preparacion y consumo se refieren a: com-
pra a proveedores autorizados, correcto
almacenamiento, evitar la contaminacion
cruzada, control de los procesos de coccion
y rotacién, siendo uno de los puntos mas
relevantes una adecuada capacitacion, tan-
to en la forma como el fondo".

De hecho, para Chernilo, especificamente
en el canal HORECA, “el impacto del ma-
nipulador de alimentos es ain mayor que
en otros segmentos de la industria. De
acuerdo con los diferentes informes epide-
miolégicos 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 rotacién del personal”.

Esta vision es compartida por los profesio-
nales de la Agencia Chilena de Inocuidad
y Calidad Alimentaria, ACHIPIA, Comisién
Asesora Presidencial que tiene como fun-
cién formular la Politica Nacional de Ino-
cuidad y Calidad Alimentaria y conducir su
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implementacion en los planes, programas
y demés medidas desarrolladas por los or-
ganismos publicos con competencia en la
materia (SAG, MINSAL, SERNAPESCA vy DI-
RECON).

“En el caso de todos los establecimientos
que producen alimentos en Chile, la base
minima para producirlos y elaborarlos en
forma inocua son las buenas practicas, 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 bésicas y favorables
necesarias para la produccion de alimentos
inocuos”.

Lo anterior, de acuerdo con lo sefialado
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 recepcién y almace-
namiento de materias primas y otros pro-
ductos, los relacionados a manipulacién y
preparacion de alimentos, a procedimien-
tos de atencion al publico en general. Esto
incluye aspectos tales como el control de
proveedores, programas de control de pla-
gasy sanitizacién, capacitacion de manipu-
ladores de alimentos, control de equipos
(mantenciones y calibraciones), monito-
reos, etc.

Para garantizar estas metodologias y pro-
cesos que permiten certificar la inocuidad,
existe el sistema y metodologia HACCP
(siglas en inglés para "Analisis de Riesgos
y de Puntos Criticos de Control', "Hazard
Analysis and Critical Control Points"), que
como explica Karen Gonzalez Briones, Nu-
tricionista Docente y Magister en Gestion
de Servicios de Alimentacién y Nutricién,
es parte de un sistema de aseguramiento
de inocuidad alimentaria.

“Este método requiere que haya una ca-
pacitacién importante de la gente, porque
estad basado en andlisis de riesgos, no solo
en el producto final, sino que en todo el
proceso. Lo mas relevante es que HACCP,
ademas de su exigencia en términos de
documentacién, sea un proceso activo y
dindmico, porque sabemos que en la in-
dustria alimentaria existen errores de coor-

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

Precisamente en lo que atafie a la evalua-
cién de estas normas, Bureau Veritas Group
es lider mundial en certificacion. Su Geren-
te de Certificacion, Mario Roseney, explica
que el apoyo realizado por Bureau Veritas
“se realiza mediante multiples servicios a lo
largo de la cadena de suministro, produc-
cién y comercializacion del mundo HORE-
CA, servicios que apoyan tanto la seguri-
dad como a la inocuidad en los alimentos”,
tales como:

« Certificaciones y auditorias: Certificacion
BPM (GMP) y HACCP, para resguardar la se-
guridad alimentaria; Certificacion de siste-
mas de gestion GFSI (BRC, IFS, GLOBAL GAP
y FSSC 22000), para proteger la inocuidad
alimentaria; evaluaciones de proveedores;
auditorias y capacitacion en bioseguridad
y certificacion de productos, utensilios, he-
rramientas, EPP e insumos de sanitizacion.

« Testeos o inspecciones, como monitoreo
de higiene ocupacional; analisis de super-
ficies y ambiente; inspeccion de cumpli-
miento sanitario y verificacion en origen.
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« Servicios paralelos, como calibraciéon de
equipos e instrumentos; limpieza y desin-
feccién de areas productivas; Asesoria HSE
y elaboracién de protocolos.

En esta misma direccién, Zev Chernilo,
explica que, en el caso de Comer Seguro,
“generamos un soporte justamente en este
ultimo eslabdn de la cadena, entregando
una herramienta escalonada de diagnds-
tico y auditorias, y acompafamiento a los
establecimientos, desde temas basicos y
regulatorios, pasando por protocolos mas
avanzados y de mayor gestion, entregando
un reconocimiento segun el nivel alcanza-
do. Somos una empresa dedicada especifi-
camente a este sector, generando conoci-
mientos, resolviendo dudas y apoyandolos
en lo que requieran respecto al manejo de
alimentos y dudas regulatorias. Nuestro
principal valor, es dada la experiencia y
conocimiento especifico, entregar ayuda
concreta y Util 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 relacién con la
dificultad de funcionamiento que han teni-
do los establecimientos gastronémicos. Sin
embargo, el sector estd haciendo esfuerzos
por la generacion de précticas adecuadas
para controlar la transmision de la contami-

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

Para los profesionales de ACHIPIA, una
parte importante de estas practicas estan
enfocadas en el personal que manipula y
traslada los alimentos, quienes deben hoy
mds 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 minimo), respetar
el aforo del drea (a través de turnos), utili-
zar en todo momento la mascarilla, cofia,
higienizar mas frecuentemente sus manos,
utilizar uniforme exclusivo para la zona de
trabajo. Ademas, de higienizar y desinfec-
tar las dreas 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 Sequro, plantea que existen dife-
rentes formas de analizar el impacto.

“En términos econdmicos, 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; orientandose a resolver las
necesidades basicas de subsistencia como
primera medida. Por otra parte, la sensibi-



lidad de los nuevos protocolos, lavados de
manos, higienizacién, etc, ha generado
mayor empatia y conciencia. A su vez, de
los consumidores, cada vez mas, van a exi-
gir mayor confianza, de lo que comen, dén-
dey cémo lo hacen, por lo que la necesidad
de entregar transparencia, certeza y valor,
van a ser fundamentales”.

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

“La forma en cémo llevamos a cabo estas
actividades también ha sido afectada por la
pandemia, realizando auditorias remotas,
alargando plazos de certificados cuando
las condiciones lo permiten, monitoreos de
telemetria, cuando es necesario auditorias
mixtas entre remotas y presenciales, mini-
mizando el tiempo de contacto fisico, entre
otras acciones. Esta es una enfermedad res-
piratoria por trasmisién aérea, y cualquier
virus de estas caracteristicas, puede ser
trasmitido en el transito 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 desinfeccion. “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 friccion, ya que
no solo con luces, vapores y aerosoles po-
demos lograr inocuidad. Es una estrategia
conjunta”.

Ademas de estas medidas, Karen Gonzalez
Briones, Nutricionista Docente y Magister
en Gestion de Servicios de Alimentacion y
Nutricién, reconoce que es importante es-
tablecer una cultura de la inocuidad, “aso-
ciar que efectivamente la inocuidad hace
participes 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 dénde consumimos,
exigiendo que se respeten las medidas de
inocuidad, para asi incorporarla en nuestro
diaadia”

DESAFIOS PARA EL CANAL HORECA

En general, los especialistas observan que
el principal desafio 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 dia los que llevan el peso real son los
mismos establecimientos y los manipula-
dores de alimentos, quienes deben contar
con la suficiente educacién, capacitacion y
sensibilizacion. El principal desafio esta en
cdmo hacemos importante la inocuidad de
alimentos, en la ausencia de una intoxica-
cion. Cada vez es mas relevante el -cuida-
do de la marca-, muchas veces son anos
de construccion, 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 podrian llegar para quedarse, por
ejemplo, la aplicacion de un sistema de ca-
pacitacién de manipuladores de alimentos
basado en un modelo de curriculo estanda-
rizado y actualizado. También se pueden ci-
tar otros aspectos susceptibles de mejorar,
como lo es la incorporacion de la propina
dentro del servicio o los espacios acondi-
cionados para aquellas personas que de-
seen tener una comida sin acompafantes,
con mayor distanciamiento fisico”.
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Sin embargo, los profesionales de la Agen-
cia Chilena de Inocuidad y Calidad Alimen-
taria consideran que el mayor desafio es
generar conciencia en el personal de los
establecimientos, desde el duefio 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 incorporara
en el comportamiento del personal de es-
tablecimiento, poniéndolo en practica en
todo momento en su diario vivir de forma
inconsciente”.

Finalmente, Karen Gonzalez Briones, Nu-
tricionista Docente y Magister en Gestion
de Servicios de Alimentacién y Nutricién,
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 logistica de trabajo (reafirmando sus
procedimientos habituales, desinfectando
superficies de trabajo y teniendo especial
cuidado con los cubiertos a utilizar y su
manipulacién), reordenar turnos y mante-
ner la distancia de los manipuladores en el
proceso productivo, es posible otorgarle al
consumidor un servicio seguro”.
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SISTEMA HACCP

El sistema HACCP es una metodologia sis-
temdtica y preventiva para abordar los peli-
gros bioldgicos, quimicos y fisicos presente
en los alimentos. Surgié como un apoyo al
programa espacial de los Estados Unidos.
Durante los afios 60 la compafia Pillsbury,
el Ejército de los Estados Unidos y la Admi-
nistracion Nacional de Aeronduticay del Es-
pacio (NASA) desarrollaron conjuntamente
este concepto para garantizar la inocuidad
de los alimentos que los astronautas consu-
mirian en el espacio.

El sistema de HACCP aplicado a la gestién
de la inocuidad de los alimentos, utiliza la
metodologia de controlar los puntos criti-
cos durante el proceso, para impedir que se
produzcan problemas relativos a la inocui-
dad. Permite identificar peligros especificos
y las medidas necesarias para su control,
con el fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos. El HACCP se basa en la preven-
cion, en vez de en la inspeccién y la com-
probacién 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
motivacion en el trabajo que desempefan.
La aplicacion de este sistema no significa
desestimar los procedimientos de asegura-
miento de la calidad o de las buenas prac-
ticas de fabricacion (BPF) ya establecidos,
sino que exige la revision de tales proce-
dimientos como parte de la metodologia
sistematica previa para la adecuada imple-
mentacion de este sistema.

Finalmente, la aplicacién del HACCP con-
lleva beneficios adicionales, como un uso
mas eficaz de los recursos y disminucion
de pérdidas a la industria alimentaria, res-
puestas mas rapidamente a los problemas
de inocuidad de los alimentos y contribuye
a promover el comercio internacional, ya
que mejora la confianza de los comprado-
res. Ademas, debe tener la flexibilidad su-
ficiente para ajustarse a los cambios en el
proceso, incorporacion de nuevos disefos
de equipo, cambios en los procesos de ela-
boracién, de materias primas u otros avan-
ces tecnologicos que puedan tener efecto
sobre la inocuidad del alimento final.
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GRACIELO BAR

iDesconfinando

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. iFeliz de volver a salir! Bienvenidos a la resefia

de Gracielo.

Al fin se puede salir a jcomer!!!
Al fin podemos ser un granito de arena y
reactivar uno de los rubros mas golpeados
en esta pandemia. Con mi sefiora nos
animamos a salir, coordinamos con los
abuelos la custodia de los nifios 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
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estancados con los deliverys y visitamos un
restaurante.

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

Direccion:
Cirujano Guzman #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



que depende de eso una coordinacion
de mesas para evitar aglomeraciones
en la puerta que solo causa problemas.
Ademds las mesas estan ubicadas con el
distanciamiento respectivo y en lugares
abiertos, segun indica el protocolo del
Minsal.

Segundo: Es basico el uso de mascarillas,
ya es una prenda de vestir, asi como una
camisa, pantalones, polera y calcetines, la
mascarilla es basico 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
(quimico 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, jmuy importante!

Sexto: Una de las tecnologias que esta
usando Gracielo es el uso del cddigo QR
para descargar el Mend, asi 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 mas fluido entre las personas.
Se permite el pago con tarjeras y
mediante transferencia, el efectivo se esta
erradicando poco a poco del mercado
gastronémico.

HABLEMOS DE GRACIELO

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

TERECOMIENDOALGO

Probé un trago llamado “SORPRENDEME”,
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 arony pomelo, muy rico buen tamafio
y altamente jrefrescante!

Como soy un comilén por excelencia,
ordenamos lo siguiente:

ALITAS DE POLLO

Alitas de pollo rebosados en Buttermilk,
con miel, merquén y pepinillos encurtidos.
Un acompafnamiento 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 parti 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 Jamén Serrano, rucula, grana
padanno y aceitunas verdes.

Una pizza sin pretensiones, que cumple
con la consigna de acompafar una velada
de conversacion.

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 gastronémico.

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 asi nos
aseguramos todos.

Un codazo de alegria y salgamos con
responsabilidad.
iNos leemos!
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SANDRA PATRICIA JORQUERA PERALTA

Apasionada docente
V. emprendedora

Con vasta experiencia en el rubro gastronémico, esta chef, docente y emprendedora es una enamorada de
la pedagogia y muy motivada por todo lo que hace en el ambito culinario, poniéndole toda la energia a su

negocio familiar.

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

Nacio en San Bernardo, cuando en esos
tiempos era considerada una pequeia
ciudad al sur de Santiago. “Recuerdo con
mucho carifio y nostalgia ese caracter
romantico y apacible de la ciudad, donde
saliamos a pasear con mis papas, hermanos
y los primos cuando nos visitaban, ya que
viviamos lejos de todos. Luego nos fuimos
de Chile, por trabajo de mi papd. Creci y
estudié mi época de colegio en Brasil, lo
cual fue una experiencia maravillosa”.

SU GRAN FAMILIA

Sus padres a pesar de sus afos, son muy
activos, siempre presentes y apoyando en
todo. Sandra tiene cuatro hermanos, ella
es la tercera. “Siempre muy unidos, y més
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
mama. De ahi mi pasién por la cocina’,
precisa.

Agrega que estd felizmente casada hace
26 anos con Marco Moreno, su compafero
de toda la vida. “Nos conocimos
estudiando en Inacap, cuando la sede
estaba en el Pueblito. Por lo tanto, el rubro
gastronémico nos unid y asi es como aun
seguimos trabajando juntos. jTenemos 4
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Cocinero profesional
hijos, todos hombres... yo feliz! La Unica
mujer en casa, todos muy carifosos y
siempre apoyandonos. Crecieron viendo
c6mo es la vida de los que estamos en el
rubro, bastante sacrificada pero también
japasionante!”.

SU PASO POR LAS COCINAS

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

Al principio comenzé en la hoteleria en
Santiago, pero luego se fue al sur con su
marido y primer hijo. “Estuvimos viviendo
casi 15 anos alla, dedicados a casinos y
servicios de alimentacién, para empresas
en el Alto Bio Bio. También tuvimos un
restaurante de comida chilena, una gran
experiencia de vida, ya que tuve mis otros
3 hijos en ese periodo, lo cual después



me llevé a trabajar en la Educacién, para
poder compatibilizar mi tiempo con la
maternidad’, seiala.

Fue asi como comenzé a trabajar primero
sélo algunos dias en la Universidad
Santo Tomas, de Los Angeles, como chef
Instructor. Luego fue Coordinadora de
Carrera y asi pasaron varios afilos de mucho
aprendizaje. “Muy enriquecedor. Descubri
mi vocacién como docente. Fue una de
las mejores experiencias que tuve en mi
carrera. Me especialicé en Pedagogia en
Educacién Superior. Tengo muy lindos
recuerdos de mis alumnos de la VI
Regién y en términos personales, hice
grandes amistades, que hasta el dia de hoy
mantengo”.

Después volvieron a Santiago y comenz6
a trabajar como jefa de Carrera de Artes
Culinarias en el Instituto Culinary, donde
llegd a ser la Vicerrectora. Trabajé 7
afos ahi, 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 Panaderia: La apertura
de la Escuela Internacional Artebianca.
“Fue ahi que después de tantos afos
en la gastronomia, me apasioné por
la Panaderia, gracias al gran Master
Internacional Panadero, Josep Pascual, con
quien descubri los atributos de la Masa
Madre, una panaderia saludable, honesta,
que dejaba ver también la gran necesidad
de profesionalizar el rubro en Chile. Y ahi
junto a mi marido decidimos abrir nuestra
propia panaderia artesanal, Pantiaguina’,
precisa la académica.

PANTIAGUINA

Su panaderia propone una cuidada
variedad de panes donde cada uno aporta
sus propias cualidades nutricionales, de
sabor y de aroma.

Todos sus panes, bolleria y pizzas, son
elaborados con masa madre natural y sin
aditivos.

“Contamos con una hermosa cafeteria, con
una oferta gastrondmica muy interesante,
donde pueden degustar distintos
sandwiches con sus panes favoritos
recién horneados y también una variada
propuesta de pizzas artesanales’, indica.

En cuanto ala situacion actual, laacadémica
enfatiza que para ella y su marido, al igual
que todos los del rubro, ha sido muy
dramético. “Tuvimos que cerrar nuestro
local por ordenanza municipal el 20 de
marzo, ya que estamos en Nufoa. Hicimos
grandes esfuerzos para seguir trabajando
y al mismo tiempo cuidarnos para evitar
el contagio. Los trabajadores estdn con
suspension laboral e incluso tuvimos que
despedir a algunos".

Anade que se quedaron solos con
su marido e hijos en la producciéon y
haciendo su propio delivery a los clientes
de antes y buscando nuevos. “Fue muy
sacrificado, pero también necesitabamos
estar vigentes para que nuestros clientes
volvieran mas adelante, con la esperanza
que pronto volveriamos a funcionar. Sin
embargo, todo esto se alargé mas de lo
esperado, por lo que tuvimos que crear
una pégina web y vender por la aplicacion,
para llegar a mas publico e incrementar las
ventas. Y potenciar nuestra venta de pizzas,
que claramente es mas rentable que los
panes”.

DE CHEF A CHEF
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En estos dias los autorizaron a abrir la
terraza y decidieron servir todo en vasos
y cubiertos desechables. Es asi como cada
vez ha aumentado mas el publico, el cual
segun expresa Sandra, entiende y apoya su
iniciativa, “ya que ademas sélo ocupamos
cubiertos de madera, platos y vasos de
papel cartén. Todo se recicla y se bota
afuera del local, evitando asi 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, afadiendo que deben seguir
trabajando muy atentos y preocupados,
para ademds y principalmente de cumplir
los protocolos, otorgar un buen servicio,
de calidad y que los clientes se sientan
cdmodos y puedan tener una grata y
segura experiencia.
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Inocuidad...Cuanto hemos escu-
chado esta palabra en el triunvirato Hore-
ca, considerada por muchos como un pilar
fundamental de su negocio, una verdadera
mortificacion para otros e inobservancia
por una minoria.

Manipular alimentos es una accién que
hacemos todos, los 365 dias del afio, pro-
fesionales y no profesionales de la industria
gastrondmica, 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, llevandolo de manera au-
tomatica a retroceder muchos peldaios del
camino ya recorrido o llegando inclusive en
algunos acontecimientos a enterrarlo para
siempre.

En primer lugar, es importantisimo com-
prender que la necesidad de realizar ali-
mentos inocuos nace por la conciencia ge-
nerada ya hace varios afios a raiz 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 gastronémica se requiere un
compromiso transversal de tres factores, el
primero es la implementacion y ejecucion
de un sistema de gestién de la inocuidad
correcto y actualizado, segundo el com-
promiso real de la alta direccion derrama-
do totalmente hacia la organizacion y por

ultimo buscar constantemente la mejora
continua y correcciéon 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 capacitacion de todos los ac-
tores involucrados, la distribucion correcta
de las instalaciones, adecuados servicios
de apoyo y el real funcionamiento de los
equipos. Es necesario hacer una aclaracion
para los puntos anteriores, ya que muchas
veces creemos que inocuidad esta 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 documentacién se ven excelentes
como modelo para asegurar la inocuidad
y poder solucionarnos las complicaciones
que acarreamos en la operacion, pero no
contemplamos adecuadamente a la es-
tructura que soporta la organizacion y si
esta es adecuada a la tarea que habréa que
realizar. Por lo anterior es adecuado afirmar
que la estructura de la organizacién 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
gestion de la inocuidad depara tiempo que
siempre es muy valioso dentro de las coci-
nas, también requiere de gastos econémi-
cos, capacitacion y supervision constante,
sumado a cuantiosos registros, analisis de
no conformidades, andlisis de puntos de
control critico y la evaluacion 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 recepcién 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 obligacién, 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 dia la industria gastro-
noémica 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 1SO-22000 que es un estandar de-
sarrollado por la organizacién internacio-
nal de la normalizacion sobre la seguridad
alimentaria durante el transcurso de toda la
cadena de suministros, siendo acompana-
dos generalmente de software, facilitando
la implantacién, la automatizacién y man-
tenimiento del sistema de gestion de la
inocuidad alimentaria.

En tiempos de covid-19, todo cambié y
también cambié nuestra forma de operar.
En estos momentos toda la industria esta
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 lineas 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
preocupacion era generar propuestas crea-
tivas para acercar a los comensales, hoy dia
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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Jefe Area/Carrera
Gastronomia AIEP Bellavista

La alimentacién es una nece-
sidad vital para todos los seres vivos,
razén 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 caracteristicas: nutricionales,
organolépticas, comerciales e inocui-
dad. Este Ultimo concepto reviste una
gran importancia ya que es necesario
garantizar que los alimentos no gene-
ren dafo a quien los consuma.

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

i{Cémo evitamos la contaminacién de
los alimentos? Para responder esta in-
terrogante debemos conocer que exis-
ten tres tipos de contaminacion: Fisica,
Quimica y Bioldgica. La contaminacién
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fisica corresponde a objetos “extranos
presentes en los alimentos como pelos,
piedras, restos de envases, insectos, etc.
La contaminacién quimica se refiere a
productos quimicos de cualquier ori-
gen y por ultimo la contaminacién bio-
I6gica, que es provocada por la presen-
cia de microorganismos patégenos. La
contaminacion bioldgica se considera
la mas peligrosa, ya que no podemos
percibirla con los sentidos, pequenas
cantidades de microorganismos pato-
genos pueden generar dafo a la salud
de quien consuma el alimento conta-
minado, aun cuando sus caracteristicas
organolépticas no se vean afectadas.

Dentro de los tipos de contaminacion
también esta la contaminacion cruza-
da, es la mas conocida y puede incluir
cualquiera de los tipos de contamina-
cion antes mencionados. Esta dada por
el contacto entre un alimento, utensilio
o las manos contaminadas, con un ali-
mento inocuo, generando asi la conta-
minacién del producto.

La contaminacién cruzada siempre estda
vinculada a errores de manipulacion,
por lo que debemos prestar especial
atencion a los procesos afines a esta
tarea.

Entonces, para evitar la contaminacion
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 caracter obligatorio, que po-

[dad Alimentaria como
garantia de confianza

damos mantener la inocuidad de los
alimentos. Dentro de las medidas que
establece el RSA estan el lavado fre-
cuente de manos, la utilizacion de uni-
forme, las condiciones estructurales de
los establecimientos, la sanitizaciéon de
las materias primas, la sanitizacion de
las superficies y utensilios que estan en
contacto con alimentos, el cuidado de
las temperaturas de almacenamiento,
distribucién, elaboracién y manten-
cion de los alimentos, entre otras y sera
obligacion constante del manipulador
cumplirlas rigurosamente y a cabali-
dad.

Si buscamos qué beneficios puede te-
ner para la industria gastronémica el
cuidar y mantener la inocuidad alimen-
taria, la respuesta es bastante simple,
cumpliendo con los estandares de cali-
dad en la elaboracién y mantencién de
los alimentos, con esto podemos ase-
gurar que los clientes o comensales se
mantendran sanos y eso es garantia de
calidad en el servicio. Cualquier error
en alguno de los procesos involucrados
en la produccién y elaboracién 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 dificil 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 implementacién de sistemas de
calidad.
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Industria gastrondmica: es hora de
volver a ser el plato principal
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Director Comercial de My
Y Guide para Latinoamérica

Sin lugar a dudas la industria
gastrondémica, a nivel mundial y local,
vive sus dias mas dificiles. 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 mas relevantes.

Hoy en dia los restaurantes en nuestro
paisy 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 mayoria, tratando de conseguir
algun tipo de ayuda econémica de ma-
nera urgente.

Pese a que en Chile actualmente los
restaurantes ubicados en las comunas
en fase de “Transicién’, 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: ;cdmo volver a potenciar los pro-
ductos y asi evitar desaparecer?

Lo anterior cobra alin mas relevancia
considerando que tras cinco meses de

-

confinamiento, es posible que la gran
mayoria de los restaurantes y comer-
cios también hayan puesto pausa a su
posicionamiento online, postergando
sus paginas 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 dia mas que
nunca el comercio electronico 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 turisticos,
gastronomia, hoteleria, cultura, alter-
nativas de bienestar y wellness, entre
otros. Es asi 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-
cién 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 mantencién
de servidores. De esta forma un res-
taurante o tienda puede olvidarse de
las complejidades tecnolégicas y con-
centrarse en lo mas importante: con-
seguir clientes. Para conseguir esto
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trabajamos junto a una red de expertos
consultores y especialistas en comercio
electrénico que dan soporte constante
a cualquier emprendedor, retail, marca
u organizacién que quiera crear, mejo-
rar u optimizar su venta en linea 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 electrénico, op-
timizando los contenidos y el posicio-
namiento del SEO orgénico. Lo anterior
se complementa con el analisis del sitio
web, también de los posibles compe-
tidores que tenga un restaurante y la
busqueda de alternativas de nichos co-
merciales. Cabe destacar que esta pla-
taforma, tiene una tasa de conversion
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
gue nos retine 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, potenciando-
los para que se vuelvan a convertir en el
plato principal.
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Inocuidad vy seguridad
en |los alimentos

Desde inicios de la raza humana
han existido los alimentos en diversas for-
mas, estados y presentacion, 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 elaboracion de alimentos, se crearon
Reglamentos (R.S.A. nuevo Reglamento Sa-
nitario de los Alimentos) y Sistemas de Ca-
lidad, que estan 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 aplicacién 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 exposicion de los alimen-
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Por Jessica Moya Plaza
Directora de Carrera de
Gastronomia de la sede Padre
Alonso de Ovalle de Duoc UC.
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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 pasaria si un producto de una mar-
ca conocida aparece en los medios como
causante de infecciones o intoxicaciones
alimentarias? Esto ocasionaria 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 pasaria si un restaurante que no
{

aplicé las normas de higiene intoxicé a un
grupo de personas? La respuesta se tradu-

ce rdpidamente en: exposicion 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 pasé a ser una
prioridad en la industria y en los hogares,
tiene un alto protagonismo en la produc-
cién de alimentos masivos y a bajas escalas
como en nuestras casas. Las personas cada
vez tienen mas conciencia e informacion,
conocen y aplican estas normas, como por
ejemplo, lavado de manos, desinfecciéon
de frutas y verduras, evitan contaminacién
cruzada, etc., Al comprar un producto (revi-
san fecha de vencimiento y caracteristicas
organolépticas), al almacenarlos se preo-
cupan de que la temperatura de su refrige-
rados sean las adecuadas, estamos frente
a un publico informado exigente y por lo
mismo debemos y tenemos que entregar
productos de calidad en todos los sentidos
para mantener los estandares exigidos que
van con nuestros tiempos de pandemia.
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A impulsar la

“Ley de Rescate al Turismo”

Luego de meses en los que los empresa-
rios del turismo hemos estado muy solos
recorriendo una verdadera “travesia por el
desierto’, desde la Cdmara de Diputados
recibimos una sefal concreta de ayuda y
preocupacion.

El martes 1 de septiembre, en el marco de
una sesion especial de la Cdmara, el diputa-
do Sebastian Alvarez present6 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 peticion fue aprobada por una
abrumadora y contundente mayoria de los
parlamentarios.

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

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

Entre las medidas propuestas por el parla-
mentario estan la extensién de la Ley de
Proteccion al Empleo para el sector turistico
por 24 meses mas; asegurar un porcentaje
de remuneracion, de al menos un 70%, por
todos los meses en que se extienda la ley; y
un redisefio de los créditos Covid-19.

Por Andrés Fuenzalida
Presidente Hoteleros de Chile

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 préximos 24 meses. Que se
implementen rebajas o subsidios para las
cuentas de servicios basicos y la elabora-
cién de un plan de reactivacién al corto y
mediano plazo, que incluya promocién y
estimulos para los proximos 3 afos.

Se sugieren también un presupuesto de
promocion para el turismo nacional e in-
ternacional, con aportes publicos y priva-
dos, de entre 10 y 40 millones de doélares
anuales; la reduccion del IVA para todo el
turismo nacional, durante los primeros 24
meses contados desde que se dé inicio ala
reactivacion; y planes de devolucién 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-

fiadas 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 linea, eximir a micro y pequefios
empresarios del pago de contribuciones,
patentes comerciales, permisos de circula-
cién, derechos de aseo, luz y agua durante
este afio y la creacion de un fondo crediti-
Cio para microempresarios.

El Gobierno sabe que la industria del turis-
mo es la cuarta industria mas importante
en Chile, que genera més 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 mas 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 pais.

Es urgente resolver la apremiante falta de
liquidez para no caer en insolvencia, cierres
definitivos de establecimientos y que se
genere mas desempleo.

Los hoteleros nos estamos quedando sin
oxigeno por lo que esperamos que el Eje-
cutivo reaccione y acoja estas propuestas
en forma rapida 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, cdmo quedé reflejado en las sesiones
realizadas el martes 1y el miércoles 2 de
Septiembre pasado.
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Seguridad en los alimentos...
importancia del cuidado de la
mMmarca vy la generacion de confianza

La gran mayoria de las personas
contraerd una enfermedad transmitida por
los alimentos o el agua en algin momento
de su vida. Esto resalta la importancia de
asegurarse de que los alimentos que ingeri-
mos no estén contaminados con bacterias,
parasitos, virus, toxinas y productos quimi-
cos que puedan ser dafinos.

La contaminacién de los alimentos se pue-
de producir en un cualquier momento de
la produccién, distribucién y preparacion.
Todos los que intervienen en la cadena de
produccién, desde el productor hasta el
consumidor, tienen un papel que desem-
pefiar 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,
tendrén la certeza de consumir alimentos
de gran calidad y absolutamente seguros.

La globalizacion, la distribuciéon moderna,
el aumento de la poblacién y un mundo
en constante cambio han provocado nue-
vos habitos por parte de los consumidores
habiendo nuevas tendencias de compra
basadas en valores como la aplicacién de
principios éticos en la produccién de un
alimento y, en general, aquellos aspectos
relacionados con la sostenibilidad.

Cada vez es mads recurrente que los consu-
midores cuenten y exijan informacién 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
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Por Susana Martinez
Asesora Escuela de Hoteleria,
Turismo y Gastronomfa INACAP

relevantes y no transables con el producto
que consumen.

Por otro lado, segun el dltimo 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 ecoldgico, 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 dltimo, hay
una sensacion de busqueda 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 mas fehaciente las
caracteristicas que actian como indicador
de compra para el consumidor, se pueden
destacar:

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

Cadena de frio, garantiza que, desde la ela-
boracién 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
logisticas, se cumplen todos los pardme-
tros de buenas practicas de distribucién no
rompiéndose la cadena de frio en ningun
momento y conservando los parametros
de frescura del alimento envasado.

Por dltimo, hay estudios que indican que
los alimentos cambiaran mas en los proxi-
mos afnos que en los ultimos 50, debido a
las nuevas tendencias de consumo y a la
transformacién digital, que esta comen-
zando allegar al sector. El consumidor cada
vez tiene mas acceso a informacion y es
importante garantizar que la que recibe es
de calidad, rigurosay transparente. Mas alla
de la seguridad alimentaria, caracteristicas
como la trazabilidad de un producto o la
produccién responsable del mismo. (AE-
NOR Ne 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 sera relevante, asi
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,
cafeterfas, entre otros.
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