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EDITORIAL

Productos naturales versus 
innovación tecnológica

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

	 Hace casi un mes se efectuó el Primer Congre-
so Alimentario: Foodture 2021, organizado por Espa-
cio Food & Service y que contó con personalidades de 
la industria, tanto nacionales como extranjeras, quie-
nes abordaron las tendencias alimentarias del futuro, 
además de los beneficios en el uso de la tecnología en 
los productos, la sustentabilidad, economía circular y 
otros.

Empresas nacionales exhibieron lo que están hacien-
do para tener un producto más sano, sostenible y 
satisfacer las necesidades de un consumidor más exi-
gente y preocupado por su salud. 

Sin lugar a duda, fue un congreso interesante, don-
de no existen límites para elaborar un producto que 
cumpla con todas las necesidades que un cliente bus-
ca, tomando en cuenta las tendencias veganas que 
cada día crecen más, y no solo por un tema de cuidado 
personal, sino de protección al medio ambiente y el 
reino animal.

Sin embargo, cabe la duda de con tanta intervención 
tecnológica, ¿hasta qué punto ese producto conserva 

su valor nutricional? Se supone que entre más natural 
sea el insumo, mejor son sus propiedades y beneficios 
para la salud. Si bien, la tecnología puede ayudar a 
mejorar esa materia prima y darle mayores utilidades 
al consumidor, ¿cuál es el límite que debemos consi-
derar?

Estamos en un mundo que puede cambiar de un día 
para otro, ya lo vimos con la pandemia, donde aún 
vivimos en la incertidumbre sin saber qué nos puede 
deparar el futuro. Por lo tanto, aquí es donde la salud 
de las personas es un factor importante a tomar en 
cuenta para resistir lo que nos está enviando el pla-
neta. Aún así, debemos ser cuidadosos con nuestros 
alimentos, y tratar de mantener ese equilibro entre lo 
natural y la intervención que realicemos para sacar un 
mayor provecho.

Por otro lado, el XII Congreso de Hoteleros de Chi-
le: “Encontrémonos”, se propuso como gran desafío 
avanzar en la reactivación del turismo de nuestro país, 
y para ello hay que aunar esfuerzos tanto de las enti-
dades público como privadas. 

Especialmente, es imperativo recuperar el turismo 
receptivo que representaba del orden del 40% de los 
ingresos totales que generaba la industria en Chile.  

Por último, esperamos que el sector de la hotelería y 
la hospitalidad en general se reactive, que la conecti-
vidad vuelva a ser la de antes, o incluso mejor, y que la 
mano de obra se recupere, armonizando nuevamente 
el delicado equilibrio entre la oferta y la demanda.

https://wattsindustrial.cl/home
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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un valor de $18.000 e incluye dos 
tragos y un snack de bienvenida.
Quienes deseen acceder a los 
espectáculos y también hospedarse, 
podrán acceder a una habitación 
doble con desayuno en el 
restaurante, más un bebestible 
en el evento, por $135.000.
Las actividades son con cupos 
limitados y las reservas se realizan en:
h8924-sb@accor.com  y 
h8924-dm@accor.com 

Sidra Villa Pehuenia es una marca 
argentina que desde su lanzamiento 
en el 2019 ha liderado con éxito el 
desarrollo del segmento artesanal en 
dicho país. Hecha en base a un blend 
de manzanas rojas patagónicas, que 
destaca por su mayor dulzor y taninos, 
además de la naturalidad y nobleza 
de sus ingredientes. Es libre de gluten 
y está hecha con ingredientes 100% 
naturales, los que sumado a una 
baja graduación que oscila entre los 
5° y 5,5° -según cada variedad- la 
transforman en una opción distinta 
y refrescante para espíritus inquietos 
que disfrutan de nuevas experiencias. 
Está disponible en su versión original 
Sweet Cider, de 5,5° de alcohol y 
dulces tonos dorados; y en su variedad 
Cardamom & Cucumber, de 5° de 
alcohol, una combinación entre el 
dulzor del pepino y la frescura del 
cardamomo. Ambas en un formato de 

500 cc para disfrutar cada momento 
de esta temporada primavera/verano 
junto a ricos maridajes y tablas de 
aperitivos al aire libre. Se pueden 
encontrar en las principales cadenas 
de supermercados y botillerías del 
país y a través de la plataforma 
de e-commerce CCU La Barra.cl. 
Para mayor información visita su 
Instagram @sidravillapehuenia.

Dr. Lemon, marca líder en bebidas 
alcohólicas y líder en la categoría de 
Ready To Drink, llega a Chile a formar 
parte de una generación que está 
en constante evolución, siempre en 
la búsqueda de nuevas experiencias 
y momentos compartidos. Hoy, 
es un integrante más entre sus 
consumidores, buscando nuevos 
desafíos para sorprenderlos. 
Esta bebida está hecha con agua 
saborizada gasificada de bajas 
calorías y libre de gluten, con 
diferentes destilados de base: Gin & 
Tonic, Limón, Vodka Limón y Mojito 
en base a Ron. Todas vienen en 
formato en botella de 275CC y con 
una graduación alcohólica ideal de 4°.
Este nuevo producto lo puedes 
encontrar en los principales 
supermercados y botillerías del país, 
como así también directamente 
en www.cheersapp.cl 

Conciertos íntimos y stand up 
comedy integran la parrilla 
cultural con la que Hotel Mercure 
Santiago está ofreciendo atractivos 
panoramas durante octubre.
Su espectacular terraza panorámica 
Nimbus, con vista al centro de la 
ciudad, será el punto de encuentro 
entre connotados artistas y 
los asistentes, quienes podrán 
sumar, además, una estadía 
con precios promocionales.
El ciclo de espectáculos incluye 
la participación del cantante 
Eduardo Gatti, el sábado 16 
de octubre, y la actuación del 
comediante León Murillo durante 
los días 14, 21 y 28 de este mes.
En el caso de Eduardo Gatti, los 
asistentes podrán acompañar 
el concierto con un happy hour 
por $35.000, mientras que el 
espectáculo de León Murillo tiene 

Pisco especial producido de manera 
totalmente artesanal y manteniendo 
una tradición familiar que se remonta 
a más de 150 años, historia que se 
expresa muy bien en su etiqueta. Su 
guarda es de un año en toneles de 
raulí, sin tostado. Variedad de uva, 
Moscatel de Austria, Pedro Jiménez 
y Moscatel Rosada. Se recomienda 
tomarlo como bajativo, puro o con 
hielo para disfrutar y descubrir sus 
esencias.  A la vista es traslucido y sin 
presencia de sedimentos. En nariz, 
una alta presencia de aromas que 
mezcla frutas como membrillo con 
notas cítricas de lima. Presencia de 
notas florales como jazmín. En boca, 
es sedoso y suave, lo que nos aporta 
mayor volumen y persistencia.
 
www.fundolosnichos.cl 
Tienda online

Prepara el verano 
junto a Dr. Lemon 

Música y humor en 
Mercure Santiago

Sidra
Villa Pehuenia  

Bodega y Destilería 
Fundo Los Nichos 

ACTUALIDAD HORECA
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en fase de entrenamiento, para ser 
capaz de dar respuesta a los clientes 
de las preguntas más frecuentes que 
ellos tienen respecto a cómo realizar 
los pedidos, reservar mesas, horarios 
de atención, entre otras. Ema cumple 
el rol de maitre, mesera, staff de 
servicio y de post venta. Además de 
orientar a los consumidores respecto 
a los pedidos, también debe ir 
aprendiendo del comportamiento 
y gusto de las personas para ir 

sugiriendo alternativas de 
comida afín a cada persona. 
Actualmente, esta logística se 
realiza seleccionando botones 
de alternativas y pronto será 
a través de una conversación 
abierta con cada cliente. 
Más información en www.
rocoto.cl, o en sus redes sociales 
@rocotodelivery en Facebook, 
Instagram y Twitter.

Rocoto está celebrando 11 años 
de trayectoria, como el primer 
restaurante peruano que irrumpió en 
el servicio de despacho a domicilio. 
Hoy, irrumpe en el mundo de la 
tecnología e innovación en el rubro 
gastronómico del delivery con Ema, 
una mesera virtual que maneja 
inteligencia artificial y que busca 
ser el cerebro del servicio al cliente. 
Comenzó a ser parte del equipo a 
fines de junio del 2021 y se encuentra 

Una sobresaliente participación 
tuvo Viña Morandé en la más 
reciente versión de la respetada 
Guía Descorchados. En ella, House 
of Morandé alcanzó 98 puntos, 
además de ser elegido Mejor 
Tinto de Chile, Mejor Mezcla Tinta 
y Mejor Vino de Maipo Andes.

 Este importante reconocimiento 
consolida a House of Morandé 
-ícono de Viña Morandé- como un 
referente a nivel mundial y uno de 
los vinos más relevantes de Chile.
 En su cosecha 2019, el vino está 
conformado con un 79% Cabernet 
Sauvignon, 16% Cabernet Franc 
y 5% Carignan proveniente del 
viñedo San Bernardo, en el valle 
del Maipo, reconocido a nivel 
mundial por sus vinos de alta gama, 
especialmente Cabernet Sauvignon.
  Para la elaboración de la Guía 
Descorchados 2022, su autor, 
el destacado periodista Patricio 
Tapia, degustó más de 1.800 
vinos de norte a sur, en busca de 
representar la completa diversidad 
de Chile, consolidándose como 
la publicación de vinos más 
respetada de Chile y Sudamérica.

El restaurante chileno Boragó obtuvo el 
premio al restaurante más sustentable 
del mundo y fue galardonado en el lugar 
38 entre los 50 mejores restaurantes 
del planeta, en la entrega de premios 
The World's 50 Best Restaurants 2021 
(https://www.theworlds50best.
com/), en una ceremonia celebrada el 
5 de octubre en Amberes, Bélgica.   
Sobre el reconocimiento, el sexto 

En Tostaduría Tnogal ofrecen gran 
variedad de productos para que 
puedas complementar dentro de 
la oferta de tu negocio: Mix, frutos 
secos, semillas, fruta deshidratada, 
harinas, chocolates y más. Excelente 
calidad de productos con atractivo 
packaging y rentabilidad sobre el 30% 
en todos sus productos. Hoy están 
en distintos puntos a nivel nacional, 
trabajan con muchos emprendedores 
y grandes empresas como servicentros 

The World's 50 Best: 
Boragó elegido el 
restaurante más 
sustentable del mundo

Tostaduría Tnogal 
presente en el 
canal Horeca

Rocoto irrumpe con una 
innovadora Mesera Virtual 

House of Morandé 
es elegido el mejor 
tinto de Chile

ACTUALIDAD HORECA

consecutivo del chileno en este 
ranking, el chef Rodolfo Guzmán se 
mostró muy orgulloso y reconoció 
que “estamos súper contentos, piensa 
que después de un año y medio de 
haber estado cerrado nunca nos 
imaginamos que íbamos a seguir en 
la lista de los mejores del mundo”.
“Y si a eso le sumamos el Premio 
Restaurante Sostenible Flor de Caña 

2021 es algo inédito. 
Estamos felices, tanto por 
el equipo como por todos 
quienes nos han apoyado en 
este tiempo tan complejo. 
Es por eso que este 
reconocimiento es además 
un incentivo al turismo y 
a la imagen país”, dijo.

y supermercados. Su misión es 
potenciar una alimentación saludable 
para las familias de nuestro país.
 También ofrecen sus productos como 
materia prima  a valor mayorista para 
todo canal Horeca y rubro alimentos.
Disponibles en formato de 5 kilos. 
Más información en:
www.tnogal.cl ,
ventas@tnogal.cl 
o al WhatsApp +56 9 9535 5228.

http://www.rocoto.cl
http://www.rocoto.cl
https://www.instagram.com/rocotodelivery/
https://www.theworlds50best.com/
https://www.theworlds50best.com/
http://www.tnogal.cl
mailto:ventas%40tnogal.cl?subject=
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UN HOTEL MODERNO, 
ELEGANTE Y ESTRATÉGICO
The Ritz-Carlton, Santiago, fiel a la esencia 
de la marca, se constituye como el único 
referente de la cadena en Sudamérica, bajo 
el alero de Marriott Bonvoy, visualizando a 
Chile, como un buen sitio para los nego-
cios y como nicho del turismo internacio-
nal. Aquí, la identidad de la marca se nota 
y nos envuelve con una recepción intima 
y el suntuoso estilo del viejo mundo. Esto 
no debería sorprendernos, dada su recono-

cimiento global por "Putting on the Ritz". 
Ubicado en El Golf, corazón de Las Condes, 
en uno de los barrios más prestigiosos y 
primorosos de la ciudad de Santiago, con 
un inigualable mirador a los pabellones de 
los Andes.

The Ritz-Carlton, ofrece lujo de cinco estre-
llas a sus huéspedes, y ocupa una ubicación 
que yace a una corta distancia de oficinas, 
boutiques y atracciones de gran categoría. 
Con cómodos accesos a transporte y com-
pleta conectividad con centros de nego-
cios, aeropuertos y esparcimientos como 

	 La filosofía The Ritz-Carlton, se 
basa en su tradición, aclamado servicio y 
las innovaciones en las experiencias que 
ofrece a sus huespedes. Son numerosas 
las historias a que ha dado lugar cualquier 
dato relacionado con los hoteles Ritz-Carl-
ton, desde la simbología de su logotipo, 
hasta  que han sido lugares relevantes en 
la literatura y el cine en grandes obras del 
siglo XX, y testigo privilegiado de altas 
cumbres políticas y sociales. Con más de 
80 asombrosos hoteles en 30 países que en 
Chile, también se puede disfrutar.
	

Prestigio, armonía y
hospitalidad de lujo

La historia de la compañía The Ritz-Carlton, se origina en Boston, Estados Unidos en el año 1927. Fundado 
por el célebre hotelero Cesar Ritz, "Rey de hoteleros y hotelero de reyes", The Ritz-Carlton Santiago, 
sostiene estándares de servicio, gastronómicos y diseño de las instalaciones de la reconocida cadena 
hotelera a nivel mundial, que establece una propuesta con elegancia para quienes viajan por negocios o 
placer a la capital, perfeccionando el arte de la hospitalidad y desarrollando un enfoque insuperable en 
servicio. 

HOTEL THE RITZ – CARLTON, SANTIAGO

HOTELES

Por   Antonio Brillat
Columnista Enogastronómico
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viñas, estaciones de esquí y playas, ubicán-
dolo en un lugar ideal para los pasajeros 
business and leisure.

Las habitaciones y suites de hotel combi-
nan una estética inspirada en la belleza 
natural de Chile con comodidades que 
atraen a los viajeros modernos de distintas 
latitudes. Cada una de sus suites, incluyen 
vistas en distintos ángulos al horizonte y 
cuentan con salas de estar independientes 
como acceso al exclusivo Club Lounge del 
complejo.

The Ritz-Carlton, cuenta con 205 espacio-
sas habitaciones en 14 pisos, todas en ca-
tegoría deluxe, incluidas 49 habitaciones 
Club Level con impresionantes vistas pano-
rámicas: Presidencial Suite, Executive Suite 
y Junior Suite, magníficamente alhajadas y 
con refinados amenities. Las amplias habi-
taciones del hotel cuentan con aire acondi-
cionado, zona de estar, estación de trabajo, 
doble TV de pantalla plana con canales por 
cable, frigobar, caja fuerte de seguridad y 
baño privado con tina, ducha y albornoces. 
Acceso a Internet de alta velocidad, líneas 
telefónicas duales, servicio de comida en la 
habitación las 24 horas y servicio de plan-
chado. Las camas poseen magnífica ropa 
hipoalergénico de hilo y batas como zapa-
tillas de descanso. Confortables poltronas 
incitan a pasar tranquilos momentos en la 
habitación, luego de un largo día de traba-
jo o de recorridos por placer. Además de un 
centro de negocios, servicio de cambio de 
divisa, estacionamiento y un mostrador de 
información turística donde se pueden or-
ganizar excursiones. Asimismo, cuenta  con 
una exclusiva tienda en su interior.

DELICADAS Y ENTRETENIDAS 
PROPUESTAS PARA COMPARTIR
Entre los mayores desafíos del hotel está 
alinearse con el nivel que tienen todos los 
recintos de la compañía en el mundo. Tras 
años de trabajo, este hotel de lujo ofrece a 
sus clientes un lugar único y elegante que 
combina descanso, experiencias gourmet 
como reuniones corporativas y celebracio-
nes. Dirigidas por un equipo de expertos, 
en espacios con más de 9.000 pies cuadra-
dos para eventos, que incluyen salones de 
baile, salas de juntas y salones íntimos. Las 
experiencias son personalizadas por un 
equipo interno que incluye servicios de ca-
tering, audiovisuales y diseño floral.

HOTELES
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The Ritz-Carlton, mantiene cuatro lugares 
para disfrutar su gastronomía que incluyen 
distintas propuestas, destacando su con-
cepto de cocina chilena contemporánea en 
su restaurante Éstro; cócteles de pisco en 
The Ritz-Carlton Bar y café tostado a mano 
en Café Ritual. A su vez, posee un spa y 
centro de bienestar con techo mirador con 
una piscina de entrenamiento cubierta, un 
moderno gimnasio y un menú de masajes, 
tratamientos faciales y corporales, que dan 
el detalle final para lograr una experiencia 
total. Cuenta con un programa Ritz Kids 
para huéspedes de 4 a 12 años con activi-
dades diarias, menús especiales y delicias 
adicionales. 

La instalaciones tienen un diseño moderno, 
pero el estilo decorativo en su interior es 
clásico. Sea donde sea  que se desplace, hay 
muebles tradicionales, pinturas del siglo 
XXVIII y una serie de elementos de decora-
ción que llaman la atención. En los espacios 
públicos, sus pisos de habitaciones alfom-
brados en su totalidad con murales en di-
seño, entrega una sensación de confort y 
elegancia. En su hall y recepción, destacan 
sus pulidos pisos, paredes enchapadas en 
maderas y muebles incentivan la calma de 
una conversación. Grandes ventanas en los 
corredores brindan luz natural, y les permi-
te a los huéspedes observar los Andes y la 
ciudad de sus habitaciones y pasillos. 

El hotel es perfecto para disfrutar un pro-
grama en pareja y ofrece paquetes perfec-
tos para planificar una estadia en vacacio-

nes. Por ahora, la fórmula seguirá siendo la 
misma, sastifacer todas las necesidades de 
sus huésped al estilo Ritz-Carlton. Aquí, el 
desvelo es brindar un servicio sobrio,  pero 
con la distinción bajo todos los ámbitos, 
tomando decisiones que se enfocan en 
detectar las necesidades de sus exigentes 
huéspedes y atendiendo a cómo se mueve 
el mercado, nacional e internacional. La vi-
sión hotelera, siempre va a ir en pro de ir 
creciendo y seguir siendo uno de los hote-
les de excelencia del país. 

Los momentos más importantes de la vida 
están destinados a ser disfrutados, tantos 

aquellos por placer como logros de nego-
cios bajo emociones. Y en The Ritz- Carlton, 
están abiertos para aquello, cubriendo to-
dos y cada detalle concienzudamente para 
obtener un optimo resultado y posiciona-
miento. Hecho para pasajeros exigentes 
que buscan un servicio personalizado, ins-
talaciones de alta calidad y una variedad de 
servicios e instalaciones únicas. Evidencia-
do su espíritu hotelero “Somos damas y ca-
balleros al servicio de damas y caballeros”.

Hotel The Ritz – Carlton, Santiago
Calle El Alcalde 15
Las Condes, Santiago, Chile.
www.ritzcarlton.com/es/hotels/santiago
@ritzcarltonsantiago
+56 2 24708500
+56 2 24737548

HOTELES

https://www.ritzcarlton.com/es/hotels/santiago
https://www.instagram.com/ritzcarltonsantiago/
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a los clientes, proveedores y colaboradores. Es 
desde este núcleo fuerte que se determina un 
trabajo regional en potenciar proveedores y 
sabores en todo ámbito, logrando un círculo 
de trabajo donde todos nos ayudamos y cre-
cemos juntos.

Y si los hubiéramos entrevistado hace unos 
meses atrás hablaríamos de Pepo´s, em-
prendimiento en donde se pusieron a prue-
ba las recetas y variedades que disponen en 
la actualidad, pero ahora ese primer nombre 
se transformó a lo que son y quieren expre-
sar. Hoy Q’apiña Panadería Artesanal luce su 
bello nombre en la Región de Arica y Parina-
cota entregando capacidades, trabajo, virtu-
des y excelentes productos. Conversaremos 
con uno de sus socios Gustavo Chucky para 
que nos cuente en qué estuvieron, en qué 
están y en qué sueñan…

¿Cómo se construye el concepto de Pana-
dería Comunitaria y Regional?
Nuestra dirección de trabajo fue de menos a 
más, por lo que hemos tenido aciertos y erro-
res los cuales nos mantienen en constantes 
configuraciones, todo con tal de hacer buen 
pan y  para lograrlo es necesario primero for-
mar un equipo, posterior extrapolar esta labor 

Q’apiña Regional:
Manos Talentosas desde Arica

¿Qué proceso creativo está involucrado 
detrás del logotipo de Q’apiña?
Lo primero era el nombre, queríamos algo 
local y potenciar el patrimonio desde luego, 
Salomón tiene muchos buenos amigos y entre 
ellos Diego Araya (estudiante de geografía y 
guía cultural) quien nos narra la importancia 
de cada concepto desde la visión andina y 
todo lo necesario para formar nuestra  iden-
tidad, luego el proceso pasa a lluvia de ideas; 
primero teníamos en la cabeza el mar, arena 
y San Miguel de Azapa – Putre, las cuales eran 
nuestras primeras formas de cómo seriamos 
representados. Posterior a ello y junto a ñeke_
creatividadestrategica quienes después de las 
reuniones nos crean  el significado de nuestro 
nombre, que si bien es algo simple, creemos 
junto a Salomón y Daniel (socios) que es per-
fecto para arrancar esta aventura, ya que ve-
mos una mezcla de todo lo que buscábamos. 

Por   Jeannette Muñoz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

Muchos clientes les preguntan, “¿Por qué trabajan con un tiempo de reserva?” Porque lo bueno 
requiere un tiempo para plasmarse, para crearse y también para disfrutarse.

ENTREVISTA

http://www.redbakery.cl
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¿Cómo nace Panadería Q’apiña?
El pan lo viene haciendo salomón desde el 
2020 al inicio de la pandemia y del retorno 
desde Inglaterra producto de esta misma (en 
Inglaterra visita panaderías y prueba por pri-
mera vez el cómo allá le llaman “sourdough 
bread”) ya en Arica nuevamente y luego de ha-
cer pruebas, además de rescatar la experiencia 
de cada local en donde trabajo, es que comien-
za a tomar forma la idea de hacer pan para 
vender. Después de pepo´s se tomó un tiempo 
(pero sagradamente conservaba su masa ma-
dre) y es que en una de las sesiones de entre-
namiento que asistía en kinésica médica y por 
medio de Daniel Escauriaza (Kinesiólogo) lo 
invita a seguir haciendo los panes en su cocina 
y comienza a tomar forma lo que es hoy q´a-
piña. Posterior a eso, un episodio importante 

para esta idea  es la llegada de Gustavo chucky 
(Yo estaba haciendo pan los fines de semana 
en casa)  ya que para Salomón el panadero era 
necesario responder a dudas propias del pan y 
todo lo que tiene que ver con ello, hornos, ha-
rinas, tiempos, etc, además de las habilidades 
y competencias profesionales que son propias 
del loco Chack (Gustavo Chucky) ya que es in-
geniero. 

El núcleo/alma/fuego que nos mantiene vivos 
aparte del amor al pan, son las disciplinas que 

cada uno práctica y que las mezclamos para 
trabajar con pasión en el taller, Salomón prác-
tica Rugby y es donde conoce a Daniel que es 
instructor de pesas rusas y entrenan juntos, 
Gustavo práctica bodyboard y de vez en cuan-
do va con Salomón a surfear a la playa, los tres 
entrenan en el centro kinésico del Daniel (Kiné-
sica Médica), la cual queda al lado de la pana-
dería, lo que nos ha permitido interactuar más 
que pan en la alimentación, el ejercicio, filoso-
fías de vida, olas y relajación, lo que tratamos 
de reflejar en el emprendimiento.

¿Cuáles son los productos exitosos de Pa-
nadería Q’apiña?
El que se vende si o si es la focaccia, una masa 
con aceite de oliva, romero, tomates cherry lo-
cales, sal de mar y amor. Los panes de chocola-

te también salen harto, traemos chocolate de 
Gourmet Select, ¡¡saludos Olivier!!

"El Pan de Chocolate, después de muchas 
pruebas que consideran ambiente, materiales 
y uso de técnicas ya que lo hacemos a mano, 
encontramos que el mejor tiempo son 48 ho-
ras de fermentación, con todo lo anterior des-
crito hemos podido disfrutar de una bollería 
suave, aireada y liviana, acompañado ade-
más de dos barras de sticks de chocolate (bá-
tons petits pains 48%). Es una masa tipo ho-

jaldre, misma masa del croissant, en el mundo 
gastronómico el nombre técnico es pain au 
chocolat y tiene sus orígenes en Francia, una 
pieza delicada y difícil de realizar que poco a 
poco hemos estado perfeccionando" Q’apiña 
Regional en Instagram.

¿Cómo es el proceso de elaboración del 
pan en Panadería Q’apiña?
De un día para otro, respetando los tiempos 
de fermentación de 24 hrs. Actualmente te-
nemos solamente un refrigerador, el cual nos 
sirve para lograr este proceso. Al otro día algu-
nos tipos de panes van directo en frío y otros 
deben tomar la temperatura del ambiente, 
es así como finaliza el proceso en general de 
Q’apiña.

¿Cómo han vivido el periodo de pande-
mia en Arica?
Hasta ahora todo bien, funcionando algunos 
meses a medias, potenciando el delivery lo que 
implica volvernos locos con los pedidos jajaja-
jaja, ahora todo bien.

¿Tus impresiones acerca de la panadería 
regional?
La panadería regional refleja un trabajo en 
equipo y entender el entorno en el que uno 
vive, gracias a la vida he podido viajar casi por 
todo Chile probando pan. Desde Pablo Veas 
(Pau Forner) en Coquimbo hasta Pan Comido 
en Chiloé, he visto como cada panadería se 
adapta por necesidad a su entorno y sin notar-
se nos damos cuenta en el trabajo circular que 
significa esto. 

Desde Arica en Q’apiña debemos si es que no 
exigirnos el uso de productos locales y así de-
bería ser en la mayoría de los negocios, puesto 
que aportamos a la economía de la ciudad y 
potenciamos los productos que normalmente 
son vistos como común, orégano, diferentes 
tipos de tomates cherrys, albahaca Ariqueña y 
la variada oferta que nos ofrecen los valles y la 
región andina.

ENTREVISTA
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¿Modo de comercialización de Q’apiña?
Actualmente tenemos nuestro taller de elabo-
ración y que corresponde a nuestro punto de 
venta principal en Covadonga 167.  Además y 
como creemos en el trabajo colaborativo, hay 
tres amigos nuestros en donde puedes encon-
trar nuestros productos; “Kiosko de la Once”, 
“Togapop” y “Pastelería Chez Catherine” los 
cuales estamos  muy agradecidos siempre de 
que nos ayudemos a emprender.

¿Cómo cuidan la Masa Madre de Panade-
ría Q’apiña?
Todos los días sagradamente la alimentamos. 
A veces se enoja, a veces se alegra, lo impor-
tante es que siempre está para nosotros y no-
sotros siempre estamos para ella.

"El Pan, uno de los alimentos más conocidos 
en la historia de la humanidad, siempre pre-
sente en las mesas como elemento indiscuti-
ble dentro de las familias. Años atrás se solían 
elaborar panes con masa madre, pero, con la 
invención de la levadura comercial esta tra-
dición comenzó a desaparecer. Actualmente 
empiezan a renacer las tradiciones, creciendo 
cada vez la elaboración de panes con masa 
madre; un buen pan rústico por su carácter, 
sabor, aroma, con mayor tiempo de conser-
vación, aporte de micronutrientes y facilidad 

al digerir vuelve a nuestras mesas para  delei-
tarnos perpetuamente". Q’apiña en Facebook.

¿Planes de Panadería Q’apiña para el me-
diano plazo?
Corresponde a la consolidación del equipo de 
trabajo en producción. Actualmente tenemos 
nuestra dedicación en un 80% en mejorar 
esta área, tenemos a Salomón Gutiérrez 100% 
dedicado a producción, generando proce-
dimientos de trabajo en equipo, para que la 
inducción al área cada vez vaya siendo más 
expedita para todos. Una vez fortalecido el 
área de producción podemos enfocarnos en 
fortalecer otra área. Por mientras Daniel Es-
cauriaza y Gustavo Chucky nos dedicamos a 
ventas, administración y proyección.

¿Proveedores locales, extranjeros?
Actualmente somos embajadores de Molinos 
del Norte en Arica, el cual nos provee de harina 
para la fabricación de panadería y bollería, ac-
tualmente nos encontramos trabajando junto 
a ello para la creación de nuevos productos.

A su vez también tenemos a nuestros mucha-
chos nacionales y muy locales; “Don Raúl en el 
Agro”; nuestro proveedor de Harina, semillas 
y sal. “Arica Saludable”, nuestro proveedor de 
Semillas; “PolyAricaPro”, nuestro proveedor 

de aceite de oliva. “Vecina Alicia”; nuestro 
proveedor de tomates cherrys, romero, acei-
te y todo lo natural del agro y/o Socoroma 
y “Gourmet Select” de Santiago, a ellos le 
compramos los sticks de chocolates.

Puede que, por distancia, no puedas dis-
frutar de los productos de los talentosos 
Q’apiña Regional, pero si estás cerca de 
ellos, es imprescindible que saborees sus 
creaciones, de una masa madre muy cui-
dada y querida, de procesos lentos de fer-
mentación y de una labor llena de cariño 
y de dedicación.

Los encuentras en Instagram como @qapi-
naregional y en Facebook como @QPNRe-
gional.

ENTREVISTA
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TE ENCANTARÁ!!
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importante buscar mecanismos que nos 
permitan incorporar a las extranjeras que 
se encuentran de manera legal en nuestro 
país. Esto no significa priorizarlas por sobre 
las chilenas, sino más bien insertar esta 
fuerza laboral de una manera colaborativa 
y garantizando espacios para todas.

Aprovechar el aumento de extranjeros ca-
lificados que llegan a nuestro país solucio-
naría un creciente problema que enfrentan 
los hoteles: la baja disponibilidad de perso-
nas para asumir puestos que son esenciales 
para retomar su operación. Producto de la 
pandemia, un gran porcentaje de quienes 
se desempeñaban en esta industria debie-
ron reinventarse, buscar otras alternativas 
laborales o incluso dejar de trabajar. El 
mayor déficit está en los turnos de fin de 
semana, así como en personal de cocina y 
aseo.

Por tratarse de una actividad con alta pre-
sencia femenina –en niveles de 65%- la 
reinserción laboral de las mujeres ha sido 
especialmente golpeada debido al cierre 
de colegios, lo que las obligo a quedarse al 

cuidado de los hijos. A esto se suma la en-
trega de bonos estatales, ya que la falta de  
información ha hecho creer a mucha gente 
que si vuelven a trabajar perderán la ayuda 
estatal.

Pese a estos potentes argumentos, todavía 
la inmigración genera temor. Debido a lo 
complejo del problema, en la ciudadanía 
existen miradas contrapuestas sobre cómo 
enfrentar la inmigración y es una difícil ta-
rea para los organismos públicos. 

Desde hace dos años, la hotelería ha tenido 
que enfrentar una “tormenta perfecta”: pri-
mero nos golpeó el estallido social, luego 
la pandemia y ahora, cuando el turismo se 
está reactivando, no contamos con perso-
nal para volver a la normalidad. La reacti-
vación y recuperación no solo dependen 
de las mayores libertades que se otorguen, 
sino también de la rapidez que tengamos 
para ponernos de pie y entregar un servi-
cio de calidad, ante un viajero cada vez más 
exigente. 

Las tareas son muchas, pero también las 
habilidades femeninas para liderar los cam-
bios y los tremendos desafíos que enfrenta-
mos, especialmente para recuperarnos de 
la devastadora crisis que nos ha sacudido 
en los últimos años.

	 Hace un par de semanas, se rea-
lizó el XII Congreso de Hoteleros de Chile, 
en el que, por primera vez en la historia de 
nuestro encuentro anual, se realizó un pa-
nel sobre el rol de la mujer en el turismo. 
Junto a la ministra de la Mujer e Igualdad 
de Género, Mónica Zalaquett; a la Directora 
Nacional de Sernatur, Andrea Wolleter; a la 
emprendedora iquiqueña, Carol Carpinte-
ro; y a la piloto de Lan, Valentina Abbott, 
me tocó ser parte de ese debate. En éste no 
solo destacamos el rol de la mujer en la ho-
telería, sino que también cómo éste ha ido 
cambiando, dándole más protagonismo al 
liderazgo femenino. 

Hoy enfrentamos una realidad que mu-
chos ven como una amenaza, aunque para 
otros, entre los que me incluyó, es una 
oportunidad para los hoteles: la llegada de 
trabajadores inmigrantes. Muchos de ellos, 
especialmente las mujeres, pueden aportar 
al turismo una visión distinta sobre la rela-
ción con los pasajeros y la empatía. 

Contar con más mujeres inmigrantes entre 
nuestros colaboradores es muy positivo, ya 
que ellas aportan una cultura de servicio y 
cercanía que muchas veces nos falta. Los 
hoteles debemos reconocer este poten-
cial y aprovecharlo, además de ayudarlas 
a integrarse a la sociedad chilena y darles 
oportunidades de trabajo. En esa línea, es 

Por Francisca Herrera
Directora de Hoteleros de Chile

Mujer inmigrante,
una oportunidad para la hotelería

https://www.limonines.cl


CH16

	 Se realizará como en el del 
2019 en la sede del edificio histórico de 
la Universidad de Barcelona (UB), pero 
algunas de las ponencias serán retrans-
mitidas de sus diferentes delegaciones 
repartidas por el mundo. Durante el 
único congreso internacional de cien-
cia aplicada a la práctica culinaria se 
reflexionará sobre el presente y futuro 
de la cocina y se elaborará y dará for-
ma al discurso a través de un manifesto 

CONGRESOS

La 2º edición del congreso
Science & Cooking World Congress

se celebrará los próximos
8, 9 y 10 de  noviembre

•	 Como novedad, el congreso contará con varias delegaciones como por ejemplo Parma, 
Dinamarca, Chile, La Habana, Perú, Buenos Aires o incluso Harvard, encabezadas por profesionales 
como Davide Cassi, Diego Prado i Rasmus, Heinz Wuth, Maria Esther Abreu Rojas, Alejandra Ratti , 
Marianna Koppmann i Pia Sorensem entre otros.

•	 Este año, y bajo el lema “Sustainability. Research, Economics and Health”, el congreso girará en 
torno a la sostenibilidad dentro del marco de ciencia y cocina.

•	 Con el fin de contribuir al conocimiento personal de cómo afecta la dieta y la manera de cocinar 
en todo el proceso de absorción de nutrientes, el congreso colaborará con The Microsetta Initiative para 
realizar este estudio genético.

que tendrá a la sostenibilidad como eje 
central. El congreso está presidido por 
Pere Castells y organizado las Univer-
sidades de Barcelona y Parma, la Ge-
neralitat de Catalunya, la Diputació de 
Barcelona con su iniciativa Parc a Taula 
y el Ajuntament de Barcelona. Como 
organizadores ejecutivos están Gastro 
Ventures y Fresh Media Group.

Y está esponsorizado por empresas del 
sector que aportaran toda su experién-
cia en el Congreso: Aigües de Barcelo-
na, Barry-Callebaut, Griffith, Balfegó, 
Caviaroli, Cubiq Foods, RPD microbio-
logy, Zyrcular Foods y Barcelona Culi-
nary Hub.

En un momento en el que la gastrono-
mía requiere una mayor profesionaliza-
ción y en el que la población exige una 
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CONGRESOS

gastronomía más sostenible que se 
adapte a las nuevas realidades, Scien-
ce & Cooking World Congress Barcelo-
na se convierte en un acontecimiento 
clave en cuando a la investigación y 
al desarrollo de prácticas y soluciones 
que den respuesta a los grandes retos 
del sector.

En el congreso se explorará el poten-
cial de la gastronomía científica a tra-
vés de talleres, demostraciones y con-
ferencias. Participarán profesionales 
del sector de la alimentación, científi-
cos y chefs reconocidos mundialmen-
te como José Andrés, Harold McGee, 
Rasmus
 
Munk, Gaggan Anand, Francisco Mi-
goya, Ramón Morató, Davide Cassi o 
François Chartier. Y está apoyado por 
Ferran Adrià, Presidente del Comité 
Gastronómico-Científico. A través de 
este link, se puede consultar todo lo re-
lativo al Congreso: https://scienceand-
cookingworldcongress.com/la

Dentro del marco del congreso se ce-
lebrarán los Sferic Awards, que premia-
rán a las mejores soluciones de innova-

ción culinaria basada en la ciencia y la 
tecnología.

Otro de los objetivos principales del 
congreso consiste en la internalización. 
Para ello, se ha creado una comunidad 
formada por delegaciones en todo el 
mundo para así dibujar un mapa de la 
situación de la ciencia y la cocina en la 
actualidad, definir en qué punto nos 
encontramos respecto a otros merca-
dos e indicar recomendaciones para 
el futuro. Siempre con retos de soste-
nibilidad y sociales, se quiere definir 
claramente qué proyectos, tendencias 
y campos dan pie a una mayor evolu-
ción en la actualidad. Se han consoli-
dado delegaciones en Parma, Buenos 
Aires, La Habana, Galápagos, Amazo-
nia, Harvard, Bangkok, Chile, Montreal, 
Tokio Turquía, Madagascar, Dinamarca, 
UC San Diego y Perú.

A su vez, este año SCWC colaborará 
con The Microsetta Initiative (también 
conocido como American Gut Project), 
un proyecto de investigación académi-
ca sin ánimo de lucro dirigido por Kni-
ght Lab en la Facultad de Medicina de 
la Universidad de California en San Die-

go. Con esto, se pretende contribuir al 
conocimiento personal de cómo afecta 
la dieta y la manera de cocinar en todo 
el proceso de absorción de nutrien-
tes y así mismo poder colaborar con 
el programa de investigación sobre 
el microbioma. Este estudio genético 
se iniciará en SCWC Barcelona el 8 de 
noviembre de 2021. Sólo se ofrecerá a 
los inscritos en SCWC Barcelona 2021 
y cada persona registrada tendrá sus 
propios resultados personales.

Las entradas del congreso, que se lle-
vará a cabo en formato híbrido, pues se 
podrá asistir presencialmente – con un 
aforo limitado que respete la normati-
va – o de forma online, se pueden con-
seguir a través de la página web oficial.



CH18

 La vigencia de la
elegancia gastronómica

	  Estró Restaurante, debe su éxito 
a varios factores. Entre esos su exclusiva 
y estratégica ubicación en Las Condes, y 
es que este ambigú se abre a disntintos 
comensales de paso como huéspedes 
que buscan innovación en la combinación 
de sabores, productos de calidad, 
preparaciones interesantes y un servicio 
pulido.

COCINA CON IDENTIDAD AL 
ENCUENTRO DE CHILE
Instalaciones en el primer piso del hotel, 
en terraza o interior, dan la bienvenida 
a comensales. La actual carta de Estró 
Restaurante, se nutre principalmente de 

sus propuestas al desayuno (asistido), 
carta de fin de semana, menú ejecutivo y 
su famoso brunch de los días domingos. 
Cada uno buscando encantar a su pinta 
con experiencias para degustar a cualquier 
hora y día durante toda la semana, basadas 
en lo mejor de la gastronomía internacional 
con el aporte de los ingredientes locales de 
Chile, en un recorrido de norte a sur, todo 
de la mano de su chef ejecutivo Sergio 
Castro y su brigada desde el año 2017.

El inicio de cualquiera experiencia de cena 
en Estró da pie con un esponjoso muffin 
salado relleno de cebolla caramelizada y 
gratin con queso grana padano, y, por otro 
lado, unos mini conos crujientes rellenos 
con atún natural, chalota, ciboulette, alioli 
de chipotle, coronados con una emulsión 
de palta armonizado con un correcto pisco 
sour peruano a base de pisco Montesierpe, 
sweet & sour, clara de huevo y angostura. 
Cóctel que permite ir entrando en calor y 
abriendo el espititu para pasar una gran 
velada. Que, dicho sea de paso es a lo que 
se va a Estró Restaurante.

Fiel a su estilo, este establecimiento perteneciente  a The Ritz-Carlton, Santiago, instituyó como uno de 
sus puntales de referencia su buena gastronomía. Y no podía ser de otra manera, siendo todo un referente 
hotelero en nuestro país como un buen sitio para los negocios y del turismo internacional. Estró Restaurante, 
destaca a primera vista con una gastronomía chilena de alto vuelo y que considera la estacionalidad de las 
materias primas.

RESTAURANTES

ESTRÓ RESTAURANTE

Por   Antonio Brillat
Columnista Enogastronómico
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Para comenzar, nos dejamos tentar con 
un magnifico pastel caliente de centellón 
patagónico, lactonesa de limón, caviar de 
salmón y crocante de pastelera de choclo. 
Realmente la esencia y sabor del mar 
explota en aromas. Con delicada sutiliza 
que nos entrega el rey de los mares gélidos 
y por el otro lado, se eleva el sabor al 
cuadrado al paladear sus delicadas huevas 
de salmón. Ahora como segunda opción 

de entrante, degustamos unas sabrosas 
croquetas sureñas de chupe de frutos del 
mar en emulsión de ají verde con aceite de 
oliva y pebre andino. Delicada fritura con 
sabor yodado pero sutil que gana puntos 
con la picardía del ají y pebre.

Mientras  probamos esos mejunjes, no 
puedo pasar por alto de comentarles, la 
magnífica puesta en esecena del servicio 

que entrega Estró, a cada uno de sus 
clientes, dado por una constante interación 
de sus garzones y chef, lo cual busca 
personalizar la propuesta y descubrir las 
preferencias de los comensales. Por un 
lado, logran, sin quererlo, anticiparse y 
crear situaciones inolvidables, tanto en 
comida como en servicio, para que las 
personas ordenen lo que desean y aclaren 
cualquier duda o sugerencias.

Y mientras hacíamos esa pausa, nuestro 
gentil y locuaz garzón, nos descorchó una 
goloso carmenere de la línea T.H de la Viña 
Undurraga para maridar nuestra velada 
gastronómica. Luego, siguiendo nuestra 
navegación por Estró y por el Pacífico 
abierto, seleccionamos como primer fondo 
un insigne (signature dish) del restaurante 
como es su Tataki de atún de la Isla de 
Pascua. Una preparación que vislumbra en 
todos los sentidos, con una presentación 
increíble, un aroma y sabor único donde las 
texturas juegan en el paladar. Realmente 
cuando el garzón (Bastian) recomienda 
esta elaboración, sabe de qué se trata y que 
el comensal no se arrepentirá.

RESTAURANTES
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Ahora bien, para los más golosos o de 
paladar más clásico, una buena porción 
de filete grillado con cebolla rellena con 
puré rústico de papas andinas, salsa de 
carmenere y chimichurri de vegetales a 
las brasas, creo los dejará contentos. O al 
menos a mí me dejó en estado de felicidad.

Y para terminar, una buena ópera siempre 
debe tener un buen finale. Aquí entramos 
a su sección de tiempos de postres, que 
resultan de antología para el colofón. Una 
palette de chocolat, chocolate al 65% con 
centro de toffe a la sal de cahueil, cremoso 
de avellanas chilenas y gel de maracuyá. 
Me resultó, magnánimo. Otro acierto 
para su garzón. Y con cartón ganador 
nos fuimos con el último número para 
cerrar una noche gourmet de aquéllas. Un 
glorioso suspiro norteño, crocante de tuille 
con almendras, mousse limeño, helado de 
mascarpone y salsa de frutos rojos. 

EXPERIENCIA CON EL SELLO 
THE RITZ-CARLTON
Los invito a difrutar las bondades de este 
soberbio comedor capitalino, del cual 
destacamos sin necesidad de escarbar 
más allá de su propuesta gastronómica, su 

trabajo de querer buscar la sustentabilidad 
culinaria con una buena rotación de 
productos e identidad gastronómica de 
temporada que identifican la despensa 
culinaria de nuestro territorio. El objetivo, 
a mi entender es ser  conscientes e 
imaginativos, ya que la visión del hotel 
incorpora políticas de sustentabilidad 
que Estró Santiago sabe muy bien cómo 
respetar.

La prioridad del Hotel The Ritz-Carlton, 
Santiago ha sido y seguirá siendo la 
calidad de servicio, con el que también 
permite desmitificar la imagen que existe 
de la culinaria hotelera. Estró y su carta de 
invierno pretenden lograr que los clientes 
disfruten, vuelvan a visitar y que se sigan 
sorprendiendo con los mejores productos 
locales mientras experimenta un recorrido 
por Chile a través de sus sabores.

Finalmente, para acompañar la 
presentación culinaria, se encuentra una 
barra bien apertrechada con una propuesta 
en mixología para amantes de sabores 
tropicales como husmeadores de nuevos 
cócteles, con productos minuciosamente 
seleccionados para crear las mezclas 

perfectas. Y en contra punto para los 
amantes del vino, una seleccionada carta 
de maravillosos morapios que recorren 
distintos valles de nuestro país. Ganando 
reconocimiento su barra no solo en el 
barrio El Golf, sino a nivel Santiago. 

Desde ya, los invitamos a conocer estos y 
toda su carta de imperdibles cócteles y 
destilados, ya sea para almuerzo, cena o 
Happy Hour. No se arrepentirá. 

Restaurante Estró Santiago
Calle El Alcalde 15
Las Condes, Santiago, Chile
www.ritzcarlton.com/es/hotels/santiago
@estrosantiago 
@the-ritz-carlton-santiago
+56 2 2470 8500
restaurant.reservations@ritzcarlton.com

RESTAURANTES

https://www.ritzcarlton.com/es/hotels/santiago
https://www.instagram.com/estrosantiago/
https://www.instagram.com/ritzcarltonsantiago/
mailto:restaurant.reservations%40ritzcarlton.com?subject=
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Para superar esta situación, Limón Inés 
ofrece una solución innovadora y conve-
niente. “Nuestra revolucionaria propuesta, 
se ha transformado en la forma más efi-
ciente, innovadora y práctica de obtener 
jugo de Limón Sutil 100% natural. El pro-
ceso de obtención, se realiza mediante la 
hidratación de cristales puros de Jugo de 
limón Sutil, los cuales, una vez realizado el 
corto y simple proceso, queda como recién 
exprimido”, explica Marco Antonio Villagra, 
gerente general de Artis Trade SpA - Limón 
Inés.

Los cristales naturales de jugo limón, co-
mercializados en formato sólido, permiten 

conseguir diversos beneficios en la cadena 
de valor, de cualquier tipo de negocio que 
tenga al limón, como una materia prima 
importante en la elaboración de sus rece-
tas y productos.

Alto rendimiento y mayor estandarización
El formato de presentación, corresponde a 
un envase que contiene 1 kilo de cristales 
naturales, el cual, rinde 20 Litros de Jugo de 
Limón Natural Sutil. Este rendimiento, en 
comparación con el limón fruta, equivale a 
comprar 8 mallas de 18 kilos cada una; hay 
que recordar, que para obtener un solo litro 
de jugo puro de limón, colado y filtrado, se 
deben exprimir entre 6 a 7 kilos de limón 
fruta.

	 Comienza la temporada de ca-
lor, terrazas y refrescantes limonadas. Y 
aunque en esta época se incrementa no-
tablemente el consumo de jugo de limón, 
la versatilidad de esta noble fruta cítrica, lo 
ubica como un ingrediente primordial en 
preparaciones calientes y frías, además de 
postres, coctelería, como también, ser el 
complemento por excelencia de ensaladas, 
pescados y mariscos.

No obstante, dada la alta estacionalidad en 
el precio por kilo del limón fruta y las di-
ferencias en la acidez, las que varían entre 
estaciones, zonas de producción y provee-
dores, resulta difícil estandarizar recetas y 
preparaciones culinarias, jugos naturales y 
todo tipo de coctelería.

Jugo de Limón Sutil en un Innovador 
formato de Cristales Naturales

Los cristales naturales de jugo de limón, comercializados en formato sólido, permiten conseguir diversos 
beneficios en la cadena de valor, de cualquier tipo de negocio que tenga al limón, como una materia 
prima importante en la elaboración de sus recetas y productos.

LIMÓN INÉS

Por: Carlos Montoya Ramos
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“Nuestro formato trae un abre fácil y una 
cremallera reutilizable (Ziploc) que permi-
te abrirla y cerrarla las veces que sea nece-
sario. En el interior del envase, viene una 
cuchara dosificadora, con la cual, puedes 
porcionar y calibrar a gusto, hasta estanda-
rizar las cantidades a usar en cada receta. 
Nuestro producto, tiene una duración su-
perior a los seis meses almacenado en ana-
quel; hidratado como Jugo de Limón, su 
duración es de cuatro días en condiciones 
refrigeradas. El almacenamiento de nuestra 
bolsa de 1 kilo, se debe realizar en un lugar 
fresco y libre de humedad, no necesita ca-
dena de frío para su conservación”, agrega 
Marco Antonio Villagra.

Junto con el ahorro por concepto de efi-
ciencia en el uso, al eliminar la variabilidad 
de precios causada por la estacionalidad, 
Limón Inés ofrece otra ventaja altamente 
valorada por los establecimientos del Canal 
Horeca: reduce en forma importante los 
costos, permitiendo medir su rendimiento 
con alta precisión, realizar proyecciones 
aterrizadas y precisas en los flujos de caja.
También es posible estandarizar todo tipo 
de preparaciones y recetas, ya que se eli-
mina la variación de la acidez estacional, 
como también la que aparece de un pro-
veedor a otro, logrando que los restauran-
tes, pastelería y bares, -por nombrar algu-
nos establecimientos-, puedan imprimir un 
sello único y diferenciador. “Se facilita nota-
blemente el poder replicar el sabor de las 
recetas y sabores con igual acidez durante 
todo el año. Además de alargar la vida útil 
de todas las preparaciones con este jugo de 
limón, debido a que no se oxida”, comenta 
el gerente general de Limón Inés.

Dentro de los varios elementos, como la 
administración del rendimiento y control 
de las mermas, manteniendo la misma ca-
lidad; se torna tremendamente relevante 
encontrar una real solución que permita 
mantener un alto estándar de todos los 
productos. En tales casos, Marco Antonio 
Villagra, indica que el espacio destinado a 
guardar el limón fruta se reduce significati-
vamente, hasta en un 95%. También, agre-
ga, “se eliminan las mermas, producidas 
por el almacenamiento, que según indican 
algunos estudios, oscila entre un 10% a 
18%, dependiendo de la estación del año y 
las mermas producidas por no uso, produc-
to de la oxidación, lo anterior implica cos-

tos. Asimismo, se reduce eficientemente 
el tiempo de obtención del jugo de limón, 
ya que luego de diluir completamente los 
cristales en agua, sólo necesita un reposo 
natural, que no excede los 7 min., sin ruidos 
molestos o desechos orgánicos, antes de 

estar completamente listo para ser ocupa-
do; el proceso es muy limpio”. 

De igual forma señala: “Apuntando al ren-
dimiento y ahorro, puedes abrir nuevas 
opciones de compra y usos, ya que puedes 
partir usando únicamente nuestro jugo de 

PROVEEDORES
limón, como también, aplicar la técnica 
del Blended (Mezclado), es decir, combi-
narlo con el jugo de limón fruta que usas, 
agregando celditas, también, reforzando 
aromas y frescuras de aceites esenciales, 
contenidos en la cascara (parte verde) del 
cítrico natural, lo que implica que, puedes 
realizar el cambio gradualmente, en las 
proporciones que buscas, hasta alcanzar el 
punto óptimo que esperabas en tus rece-
tas. Ahora, puedes disminuir la compra del 
limón fruta en un 20%, 10% o la proporción 
que te convenga... tu decides eso…  logra-
rás optimizar el uso del limón, mezclándo-
lo con nuestro exquisito jugo de la forma 
que quieras… también, te proporcionamos 
información en ese sentido, te acompaña-
mos en todo momento…”

NUEVOS PRODUCTOS
Marco Antonio Villagra explica que, dada la 
alta aceptación que ha tenido Limón Inés 
entre quienes lo han probado y utilizado 
en sus restaurantes, hoteles y bares,  van a 
abrir una línea de nuevos sabores y forma-
tos para poder llegar en el corto y mediano 
plazo al retail y a todas las personas en sus 
casas.

Finalmente, para quienes quieran conocer 
y probar las características organolépticas 
del Limón Inés, Marco Antonio Villagra afir-
ma que su modelo de negocio, contempla 
agendar y coordinar, mediante WhatsApp 
o contacto telefónico, una visita a sus ofi-
cinas para conocer y probar su producto, 
en la comuna de Providencia en Santiago; 
no obstante, el despacho de limón se rea-
liza de forma oportuna a todo Chile, tanto 
insular como continental, como también, a 
otros países. “El objetivo es que todos vivan 
la experiencia de obtener Jugo de Limón 
Natural de una forma eficiente y práctica. 
Podrás compararlo con el limón que usas, 
mezclarlo o usarlo solo; podrás preparar 
cocteles, jugos, infusiones y platos diver-
sos, poniendo a prueba los numerosos 
atributos que tiene nuestro revolucionario 
limón sutil de verdad, tienes que probarlo, 
te encantará…”.

Limón Inés
www.limonines.cl
Instagram: limon_ines
contacto@limonines.cl
+56 9 6694 9926 
+56 9 9732 3548

http://www.limonines.cl
https://www.instagram.com/limon_ines/
mailto:contacto%40limonines.cl?subject=
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Este año regresa la distinción gastronó-
mica más importante de Chile, los Pre-
mios Fuego 2021, en los que se espera 
reconocer lo más destacado de nuestra 
industria y a sus actores por su significati-
vo aporte al desarrollo turístico, cultural, 
patrimonial y técnico de la cocina chile-
na.

El lanzamiento de esta versión 2021 fue 
realizado el miércoles 29 de septiembre 
en el Hotel Director de Vitacura, mo-
mento en que se presentaron las bases, 
las categorías y los plazos para enviar las 
postulaciones, las que serán recibidas en 
forma online.

Con el eslogan “El fuego no se apaga”, 
dando cuenta que las cocinas y el espíri-
tu de la gastronomía chilena sigue en pie, 
esta cuarta versión de los Premios Fuego, 
organizada por la Federación Gastronó-
mica de Chile (FEGACH), presenta las si-
guientes categorías: Trayectoria; Aporte 
a la cocina chilena; Aporte regional a la 

CERTÁMENES

Premios Fuego 2021:
Regresa la distinción gastronómica 

más importante de Chile 
Este año las postulaciones y votaciones se pudieron realizar en www.premiosfuego.cl hasta el 22 de 
octubre, lo que facilitó la participación y permitió a más personas ser parte de este reconocimiento.

EL FUEGO NO SE APAGA 

Por  Carlos Montoya Ramos
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cocina chilena; Formador gastronómico; 
Profesional de ramas afines a la cocina; 
Cocinero de Chile; y Aporte desde los 
nuevos medios a la gastronomía – RRSS.
Jorge Ortega, consultor gastronómico 
y director ejecutivo de FEGACH, afirmó 
que activar Premios Fuego este año “re-
presenta un desafío enorme, dado la 
complejidades que el sector ha tenido 
que enfrentar, y que con mucha humil-
dad y orgullo llevaremos a cabo con la 
mejor energía posible. Para FEGACH, sin 
duda es una gran responsabilidad, sabe-
mos que esta iniciativa no debe quedar 
olvidada. Lanzarla este año es un incen-
tivo para el rubro, y dadas las pocas ale-
grías que hemos tenido en este periodo, 
confiamos que esta actividad sea un re-
galo para quienes contribuyen a nuestro 
desarrollo gastronómico. En el Lanza-
miento hemos podido comprobar que 
tal como dice nuestro eslogan este año, 
"el fuego no se apaga" y esta iniciativa 
une al rubro y a todos los profesionales 
de Chile”.

Sin duda, entre los desafíos que ha de-
bido enfrentar esta edición de Premios 
Fuego, el más relevante es la pandemia, 
y lo que han implicado las diversas eta-
pas del plan paso a paso, los aforos, la re-
activación del rubro, el toque de queda, 
la apertura de los restaurantes, eventos, 
etc. Por lo mismo, Jorge Ortega recono-
ce que “cada comercio gastronómico 
debe concentrarse en buscar recuperar 
desde lo anímico y económico el tiempo 
en que estuvieron cerrados. Afortuna-
damente, hemos estado en sintonía con 
empresas y socios estratégicos quienes 
nunca han dejado de confiar y apostar 
por esta iniciativa”.

Este año las postulaciones y votaciones 
se pudieron realizar en www.premios-
fuego.cl hasta el 22 de octubre, lo que 
facilitó la participación y permitió a más 
personas ser parte de este reconoci-
miento. Posteriormente, será el comité 
de selección quien definirá a los y las no-
minadas a las 7 categorías para llevarse 
los Premios Fuego, los que podrán recibir 
votación popular online entre el 25 de 
octubre y el 21 de noviembre de 2021. 
Además, durante el lanzamiento se dio 
a conocer un pequeños cambio que ten-
drá la etapa de postulación, donde uno 
de los antecedentes será un video Pitch, 
lo que permitirá identificar de forma más 
moderna y actual la experiencia de los 
candidatos.

Entre las empresas que apoyan esta ver-
sión de los Premios Fuego se encuentra 
Espacio FoodService, Carozzi FoodSer-
vice, Agrosuper FoodService, Soprole 
Food Professional, Queso Santa Rosa, 
Santo Tomás, la Subsecretaria de Turis-
mo, Sernatur y Marca Chile.

Durante el lanzamiento, Felipe Yáñez, 
presidente de FEGACH, destacó que 
“esta cuarta versión de Premios Fuego es 
un impulso para la reactivación del sec-
tor y también un apoyo a todos los acto-
res que tienen un rol muy importante en 
cada rincón de Chile”.

Por su parte, respecto a las expectativas 
acerca de esta versión, y las que vendrán 
de los Premios Fuego, Jorge Ortega afir-
mó que “la gastronomía chilena requiere 
de este tipo de iniciativas, que apuntan 
a distinguir lo nuestro, a construir a par-
tir de nuestra historia, a reconocernos, a 
saber de los logros y acciones de los que 
estuvieron antes que nosotros. Tenemos 
la convicción que con el tiempo Premios 
Fuego se instalará como la distinción de 
mayor prestigio para la gastronomía na-
cional, y es por esto que siempre indica-
mos que en esta tarea nadie sobra, todos 
son bienvenidos”.

Finalmente, el 30 de noviembre se darán 
a conocer los ganadores de los premios, 
en la ya tradicional gala que se desarro-
llará bajo estrictas medidas sanitarias 
y que también se transmitirá vía strea-
ming.

CERTÁMENES
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En Steward encontrarás todo para 
iniciar o desarrollar tu negocio
Steward,  como empresa l íder en equipos gastronómicos,  
ofrece una solución integral desde la conceptualización hasta 
la implementación.  Contamos con equipamiento profesional ,  
asesoría en terreno, propuestas a la medida,  instalación y 
puesta en marcha.  Además,  contamos con un área de servicio 
técnico especial ista,  disponible en forma presencial  y remota.

	 Durante los meses de primave-
ra y verano los rayos ultravioleta son más 
dañinos y las altas temperaturas nos llevan 
a deshidratarnos lentamente. Esto hace 
que nuestra piel se vea afectada en varios 
niveles. El efecto del sol estimula no solo 
bronceado, sino daño a nivel celular, provo-
cando futuras manchas y pecas, oxidación, 
aumento de líneas de expresión, envejeci-
miento prematuro y deshidratación.

Para poder evitar mayores daños hay que 
preparar la piel para esta temporada. Para 
ello es necesario limpiar, exfoliar e hidratar 
la piel con principios activos adecuados 
para cada tipo, así como protegerla con 
fotoprotectores y bloqueadores solares.
La Exfoliación o Peeling es un paso indis-
pensable para un buen cuidado cutáneo. 
Hay distintos productos para uso en el ho-
gar, tanto faciales como corporales que nos 
ayudan  a que nuestra piel luzca más lim-
pia, tersa y pueda recibir la mayor cantidad 
de principios activos.

La elección de los productos para la piel 
es un punto muy importante ya que hay 
que tener en cuenta el fototipo cutáneo, la 
edad, las necesidades y los niveles de crasi-
tud e hidratación en cada caso.

Por supuesto no hay que dejar de lado la 
ingesta de agua, que además de mantener-
nos hidratadas, limpia nuestro organismo, 
nos ayuda a combatir la celulitis y evita los 
dolores de cabeza que muchas veces son 
por deshidratación.

SALUD Y ESTÉTICA

Preparación de la piel 
para el verano

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

mailto:proyectos_gastronomicos%40steward.cl?subject=
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Rediseñando la forma de trabajar
para hacer más felices a las personas 
Hace cinco años que existe en el mercado esta app que facilita la gestión del área de los Recursos 

Humanos a   través de una plataforma intuitiva, ágil, robusta y fácil de usar, donde el sector hotelero 
y de restaurantes se ha visto beneficiado, tras resolver algunos  de los problemas más contingentes 

como el ahorro de tiempo y costos administrativos, agilizar el proceso de contratación y la inducción 
del personal para mejorar la calidad del servicio.

	 Hoy en día se hace indispensable 
contar con sistemas ágiles y eficientes para 
desarrollar tareas en el menor tiempo posi-
ble, otorgando valor a nuestros clientes.

Esto es lo que prioriza Talana, una app o 
acelerador de la transformación digital de 
las empresas, que nace el año 2016 como 
un Startup Chile de la mano de Pablo de la 
Barra y José Antonio Akel. A la fecha, ya son 
más de tres mil empresas de Chile y Perú las 
que confían en las soluciones que Talana 
ofrece, que está constantemente en creci-
miento.

“Talana nace con el objetivo de rediseñar la 
forma de trabajar para hacer más felices a 

las  personas. Hoy, nuestro interés es facilitar 
la gestión del área de los Recursos Humanos 
a   través de una plataforma intuitiva, ágil, ro-
busta y fácil de usar”, señala Andrés Barriga, 
CEO de Talana.

Agrega que el interés de la compañía en el 
sector hotelero y de restaurantes se debe 
a la satisfacción y buen feedback que les 
han entregado sus  clientes, “especialmen-
te para resolver algunos  de los problemas 
más contingentes del sector como el aho-
rro de tiempo y costos administrativos, agi-
lizar el proceso de contratación y la induc-
ción del personal para mejorar la calidad 
del servicio”.

¿CÓMO OPERA TALANA?
Talana impacta positivamente tanto en el 
colaborador, como en el personal de Recur-
sos Humanos. Para el primero, Talana per-
mite que este pueda canalizar solicitudes y 
documentos del área por medio de su apli-
cación móvil o web. En estos dispositivos 
podrá realizar tutoriales para capacitarse, 
descargar y firmar documentos de manera 
electrónica, solicitar vacaciones o permi-
sos, marcar asistencia y muchas cosas más.

Por el lado del personal de Recursos Huma-
nos permite agilizar, ordenar y automatizar 
varios procesos administrativos, como por 
ejemplo gestionar turnos flexibles, con-
trolar la asistencia y el pago de remunera-

TECNOLOGÍA

Por Daniela Salvador Elías

TALANA



ciones sin errores conforme a la ley. Todo 
con un par de  clicks. “Podrá también crear 
y enviar a firmar documentos laborales de 
forma masiva, como también centralizar 
todas las solicitudes en un mismo lugar y 
gestionarlas de manera simple e intuitiva. 
El objetivo de esto es que el personal aho-
rre tiempo en las gestiones administrativas 
y se puedan enfocar en otras tareas”, indica 
el CEO.

En este sentido en el canal Horeca, la em-
presa ha tenido diversas instancias para 
conocer y estar más cerca del sector, como 
por ejemplo con la concreción de alianzas 
estratégicas con Hoteleros de Chile y Hore-
kam, la  realización de desayunos con clien-
tes y la transmisión de webinars con temas 
de interés  para el rubro.

“Por otro lado, notamos un aumento en el 
interés del sector por nuestro servicio, lo 
que puede explicarse por la reactivación 
que está viviendo el turismo y las activi-
dades recreativas. Hay una necesidad por 
consolidar la gestión de los Recursos Hu-
manos y la 
calidad de servicio frente a las próximas 
vacaciones que se avecinan, en donde se 
espera que la demanda aumente significa-
tivamente”.

BENEFICIOS PARA EL HORECA
Sin duda, contratar los servicios de Talana 
lleva a maximizar las labores rutinarias, 
donde el ahorro de costos en el proceso 
de reapertura y llevar un mayor control de 
forma más eficiente sobre sus procesos ad-
ministrativos son algunas de las ventajas 

de contar con un ecosistema como Talana. 
“Además, creemos que nuestra solución es 
una oportunidad para que el sector turís-
tico, hotelero o gastronómico dé un salto 
tecnológico, que permita la transformación 
digital al interior de las organizaciones”, 
concluye Andrés Barriga.

Talana
Hendaya 60, Of.602
Las Condes
www.talana.com
Intsagram: talana_rrhh
Facebook: Talana.com

TECNOLOGÍA

http://www.talana.com
https://www.instagram.com/talana_rrhh/
https://www.facebook.com/Talana.rrhh
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Nueva unión cervecera

	 El objetivo de esta colaborativa 
era juntar los mundos de la cerveza arte-
sanal con la gran industria cervecera. Para 
esto se unieron estos dos maestros cerve-
ceros, Fabián Fernández por parte de CCU y 
cerveza Escudo y Raúl Fariña de cerveza Ce-
rros de Chena. Con el espíritu de exponer 
lo mejor de ambos mundos, elaboraron la 
cerveza a la que llamaron “Escudo x Cerros 
de Chena”.

Fabián Fernández, hoy maestro de Escudo, 
titulado de Ingeniero Químico además de 
Civil Industrial lleva veinte años trabajan-
do para la industria cervecera y durante su 

desempeño en CCU, viajó a perfeccionar 
sus conocimientos a la Escuela Superior de 
Cerveza y Malta en España, para obtener el 
título de maestro cervecero. Hoy ocupa el 
puesto de subgerente de elaboración de 
cerveza además de estar a cargo de sección 
de desarrollo e innovaciones, siendo autor 
de las variedades de la línea de Patagonia 
by Austral y las nuevas presentaciones de 
cerveza Escudo y Royal, entre otras futuras 
novedades que están en carpeta. 

Para estos tiempos, realizar un trabajo en colaboración entre marcas ya es una practica muy habitual, y en 
este caso, se unieron dos maestros cerveceros protagonistas en la industria, representando a Escudo de 
CCU y la artesanal Cerros de Chena.

CERVEZAS

Por
Maximiliano Garrido Díaz
Bartender, Sommelier 
de Cerveza Doemens



Considerando la personalidad de la Escu-
do, cerveza con carácter y preferida por 
un publico juvenil nació la idea de unir el 
mundo industrial con el artesanal, trabajo 
que ya se venía gestando desde hace un 
año y para realizarlo revisaron varias mini-
cervecerías, eligiendo a Cerros de Chena, 
apreciando el trabajo que están realizando 
con sus recetas y propuesta, además de sus 
ideales instalaciones en las que se realizó 
el trabajo de esta colaborativa. Resultan-
do una elaboración de 40 hectolitros, 8500 
unidades aproximadamente a la venta en 
una presentación en latas de 473cc. Y a la 
venta exclusivamente por La Barra.cl  solo 
en la Región Metropolitana.

 Para poder dimensionar las diferencias en-
tre estos dos mundos industrial y artesanal, 
tomemos en cuenta su capacidad de ela-
boración por mes, Cerros de Chena tiene 
una capacidad de 14 mil litros, en cambio, 
Escudo, elabora entre 130 a 150 mil hecto-
litros por mes.

 Por otra parte, el maestro cervecero de 
Cerros de Chena, Raúl Fariñas, también 
Ingeniero Químico, dedicado a investigar 
mundo de la cerveza desde el año 2007 y 
motivado por las ganas de realizar un em-
prendimiento en paralelo al desarrollo de 
su tesis, decide formar la cervecería supe-
rando todas las etapas que esto significa. 
Además del esfuerzo, logra desarrollar este 
proyecto en unión principalmente con su 
familia y la colaboración de toda una comu-
nidad que simpatiza con este trabajo. 

 Sus recetas están inspiradas en la nueva 
escuela americana que destaca al lúpulo 
como protagonista en el sabor y aromas 
de la cerveza,  presentando dentro de su 
portafolio seis estilos de cerveza desde una 
Blond Ale muy ligera y fácil de tomar hasta 
una American Strong Ale de 9 grados de 
alcohol. También destacan innovaciones 
como la Imperial Porter, pasando de bote-
lla a latas e incorporando complejidad en 
aromas como la incorporación de madera 
de cerezo.

 Raúl cuenta que para realizar la receta 
en colaboración con Escudo, tomaron en 
cuenta el carácter principal de esta marca, 
complementándola con la presencia del lú-
pulo en su aroma, buscando un equilibrio 
entre la personalidad de ambas marcas, 
balanceando maltosidad y la presencia del 
lúpulo, logrando de esta fusión una Ameri-
can Pale Ale de amargor medio bajo, elabo-
rada en la planta de Cerros de Chena, pre-
sentada en lata y guardada en frío hasta el 
momento de su comercialización.

CERVEZAS

https://redelcom.cl
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tiene como finalidad la destrucción de los 
microorganismos patógenos (bacterias, 
virus y hongos) en todos los ambientes en 
que puedan resultar nocivos.

Karli Acuña, subgerente comercial de Al-
cántara Fumigaciones, relata que la empre-
sa nació hace 26 años atrás, fundada por 
Juan Carlos Acuña. 

“Inició como una empresa familiar, con 
clientes en el rubro de restaurantes, locales 
y empresas de alimentos. En esos años en 
los que la empresa se estableció, en el ru-
bro era muy común que existieran los apli-
cadores informales que ofrecían los servi-
cios, en ese contexto nuestra empresa tenía 
la visión de profesionalizarse y contar con 

un respaldo técnico. Esa visión particular se 
concretó cuando en el año 2005 surgió el 
decreto 157 por parte del MINSAL en don-
de se regulaban las condiciones de registro, 
fabricación y aplicación (entre otras) de los 
pesticidas de uso sanitario y doméstico y la 
manipulación de los pesticidas que pueden 
afectar la salud de las personas. Ese cambio 
permitió que el rubro se formalizara y fun-
cionó como un puntapié para que Alcán-
tara Fumigaciones creciera y se proyectara 
a futuro por medio de capacitaciones y la 
adquisición de nuevas tecnologías para la 
aplicación”.
Otro servicio que ofrece Alcántara Fumiga-
ciones, y que han implementado a causa de 
la pandemia es la Desinfección Ambiental 
Covid-19, un proceso químico en el que 
se erradican microorganismos (incluido el 
SARS-Cov-2) a través de la desestabiliza-

	 Considerando el contexto de 
pandemia, la mayoría de los clientes de ho-
teles, restaurantes y cafeterías se han visto 
afectados ante la incertidumbre del conta-
gio y, junto con ello, como sociedad, nos 
hemos vuelto más susceptibles al contacto 
con plagas y microorganismos, por lo que 
el control de la higiene y sanidad ambien-
tal se ha reforzado en el canal Horeca y el 
comercio en general.

En este contexto, Alcántara Fumigaciones 
ofrece diversos servicios, como control de 
insectos rastreros y voladores a través de 
la desinsectación, control de roedores por 
medio de la desratización, control de aves, 
en donde la principal plaga a manejar son 
las palomas. También cuenta con una am-
plia experiencia en el servicio de sanitiza-
ción, con una técnica de saneamiento que 

HIGIENE Y SANITIZACIÓN

Alcántara Fumigaciones:
Un aliado estratégico para la higiene y 

sanitización en el canal Horeca
En Alcántara Fumigaciones enfocan sus servicios desde la perspectiva de un Manejo Integrado del 
control de plagas, enfocándose en utilizar todas las estrategias en lo físico, mecánico y químico para dar 
solución a las preocupaciones de sus clientes.

CONTROL DE INSECTOS, ROEDORES, AVES Y MICROORGANISMOS

Por Carlos Montoya Ramos
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ción de su membrana. Dicho proceso se 
realiza con desinfectantes aprobados por 
el Ministerio de Salud. “Un área en la que 
también nos hemos diversificado ha sido 
la limpieza e higienización de estanques 
de agua, servicio en el cual se eliminan las 
esporas y colonias de microorganismos y se 
desinfecta para evitar posibilidades de una 
nueva propagación que pueda contaminar 
el agua”, explica Karli Acuña.

¿CÓMO FUNCIONA?
En Alcántara Fumigaciones enfocan sus 
servicios desde la perspectiva de un Ma-
nejo Integrado del control de plagas. “Es 
importante que los clientes sepan que vi-
vimos en un ecosistema en el que siempre 
existirán plagas. Mientras haya agua, refu-
gio y alimento, las plagas se asentarán por 
lo que erradicarlas en un 100% es inviable. 
De realizarlo, sería costoso y traería un tre-
mendo impacto medioambiental”, comen-
ta la subgerente comercial.

Basados en esa realidad, se enfocan en 
utilizar todas las estrategias en lo físico, 
mecánico y químico para dar solución a las 
preocupaciones de sus clientes. 

“Tenemos muchos clientes particulares, 
que en el inicio de la época estival nece-
sitan fumigar sus domicilios, pero nuestra 
mayor experiencia está con las empresas y 
en particular con el canal Horeca, porque 
es en esos contextos en los que podemos 
desplegar nuestra pericia. Iniciamos con un 
levantamiento técnico, en donde nuestro 
Ingeniero Agrónomo visita las instalacio-
nes para identificar la plaga y cuáles son 
las condiciones que propician su prolifera-
ción. Basados en ese informe es que ofre-
cemos una estrategia y un plan de acción 
a los clientes para mantener sus ambientes 
higiénicos. Es un trabajo planificado, orga-
nizado y que requiere de una constante 
evaluación”.

En el caso del canal Horeca, mantener al día 
los controles de higiene y sanitización es 
fundamental, ya que por medio del Decre-
to 594, los servicios de salud pueden fisca-
lizar y sancionar las infracciones al Código 
Sanitario, por lo que no proveer un am-
biente higiénico a sus trabajadores y clien-
tes es arriesgarse a una sanción. Sumado a 
esto, mantener tus servicios al día permite 
prevenir contingencias futuras y evitar la 

contaminación cruzada, escenarios que de 
suceder se transformarán en una fuente de 
preocupación que se pudo evitar. 

“Considerando que sufrir la desagradable 
visita de una plaga es una posibilidad siem-
pre latente, es parte de nuestro manejo 
integrado del control de éstas el realizar 
procesos preventivos de manera periódica. 
Generalmente nuestros clientes descono-
cen que el uso indiscriminado de pesticidas 
sin un conocimiento y respaldo técnico ha 
tenido un grave impacto medioambiental, 
ya que ha vuelto a muchas especies resis-
tentes a estos, haciéndolas imposibles de 
controlar. Es por eso que realizar servicios 
de desinsectación, sanitización y desrati-

zación de manera preventiva y estratégica 
no solo disminuye el impacto medioam-
biental, sino que es más eficiente y eficaz al 
largo plazo en términos prácticos por la re-
sidualidad de los productos y en términos 
económicos, porque los costos de atender 
una contingencia serán siempre más eleva-
dos”, sostiene Karli Acuña.

Ahora bien, en Alcántara Fumigaciones 
conocen bien los exigentes requerimien-
tos del canal Horeca, por lo que, para ga-
rantizar su servicio, pueden adaptarse a 
las necesidades de los establecimientos 
del sector. “Tenemos la capacidad de hacer 
uso de diferentes tecnologías que no alte-
ren el funcionamiento de sus negocios, ya 
sea que deseen un servicio en horario de 
apertura, en horario de atención al públi-
co, o que necesiten gestionar una atención 
nocturna. Además de nuestra adaptabili-
dad, ofrecemos la ventaja de una asistencia 
24/7 para resolver dudas, cotizar y progra-
mar servicios de lunes a domingo”. Junto 

con ello, Karli Acuña anuncia que están 
realizando una campaña durante el mes 
de octubre de un 15% de descuento en la 
contratación del primer servicio con ellos, 
esto para todos los establecimientos del 
Canal Horeca.

ADAPTÁNDOSE A LAS NUEVAS 
NECESIDADES DE SUS CLIENTES
En lo que respecta a sus planes y objetivos, 
la subgerente comercial de Alcántara Fumi-
gaciones comenta que están desarrollado 
un sistema de control y programación de 
servicios, que les permitirá avanzar en la di-
gitalización de certificados, facturas, hojas 
de trabajo y fichas de productos. 

“Tenemos la convicción de que podemos 
disminuir nuestro impacto medioambien-
tal a través de la reducción del uso de papel. 
Pero además, este sistema nos permitirá en 
un par de meses más, brindarle un acceso 
directo y expedito a nuestros clientes para 
que obtengan su documentación comple-
tamente en línea. Así, si deben enfrentarse 
a una fiscalización por parte de un servicio 
de salud, podrán acceder sin demora a la 
documentación que respalde sus servicios”. 
Finalmente, a largo plazo, Karli Acuña reve-
la que tienen el proyecto de aumentar su 
cobertura a nivel país y expandirse a otras 
regiones, ya que actualmente atienden 
además de la RM, en la II – IV – V – VI y VII 
región. 

“Respecto a las expectativas, confiamos 
que vendrá una reactivación al mercado 
de la mano del cese de las cuarentenas en 
nuestro país. Este espacio es una ventana 
de oportunidad para que tanto el canal Ho-
reca como nosotros comencemos a operar 
con mayores libertades, pero también con 
responsabilidad. Debemos adaptarnos a 
las nuevas necesidades y preocupaciones 
de esta sociedad que se ha visto amplia-
mente afectada por una pandemia mun-
dial, es por eso que creemos ser unos alia-
dos importantes para mejorar en el área de 
la sanidad ambiental y ofrecer a nuestros 
clientes servicios de la más alta calidad”, 
concluye.

Alcántara Fumigaciones
www.alcantarafumigaciones.cl
Av. Salesianos 720, San Miguel, RM
+562 288 65 363 / +562 288 65 364 
+569 815 63 431

HIGIENE Y SANITIZACIÓN

http://www.alcantarafumigaciones.cl


Excelencia en el Control de Plagas
e Higiene Ambiental

www.alcantarafumigaciones.cl

pra, por lo general, eligen los vinos más 
económicos y no necesariamente los de 
mejor calidad. Con esto no quiero decir que 
los supermercados ofrecen vinos de mala 
calidad o algo parecido, sino que disponen 
de  una gama que va de los vinos comunes 
a vinos no tan buenos, con una oferta pe-
queña en vinos de calidad superior. Y esto 
es entendible, según el público objetivo de 
los supermercados. 
En las tiendas especializadas podemos en-
contrar personal preparado, conocedor de 
los vinos, que nos puede entregar una ase-
soría completa respecto a que vinos necesi-
tamos y poder elegir. Existe una amplia va-
riedad de etiquetas de muy buenos vinos 
y de todos los precios. Estas tiendas, están 
dirigidas a un público conocedor, profesio-
nales del rubro, amantes del vino y clientes 
exigentes, por lo tanto tendrán una oferta 
escogida con especial cuidado. 

¿Cómo debemos comenzar a beber vino? 
Para comenzar a beber vinos, sólo se nece-
sitan ganas de beberlo y una mente abier-
ta. Nada más. No se necesita saber ni ser ex-
perto en el tema para comenzar a beberlo 
y disfrutarlo. Solo tener ganas, entrenar el 
aparato sensorial  y un buen “entrenador”, 
alguien que guíe y nos ayude a dar los pri-
meros pasos. Con la práctica, podrá esco-
ger sus propios vinos, compartir experien-
cias con personas afines al tema, descubrir 
grandes vinos y lo más importante; acom-
pañar las comidas como se merece y vivir 
experiencias únicas. 

¿Con cuál cepa podemos  empezar a dis-
frutar del vino y aprender a beberlo? 
Creo  que una forma de comenzar a des-
cubrir el mundo de los vinos es partir res-
petando los propios gustos. Preguntarse, 
qué vinos o sabores le son más agradables 
para degustar. Si le gustan los sabores o 
vinos frescos o cítricos, comenzar con un 
Sauvignon Blanc. Si le gustan más los vinos 
tintos pero que no sean tan estructurados, 
un Pinot Noir por sus características fruta-
les y ligero de cuerpo, es la opción. En caso 
contrario, podemos inclinarnos por un Ca-
bernet Sauvignon, una cepa con más cuer-
po, fruta más madura y taninos más firmes 
y presentes, que emparejan perfecto con 
carnes rojas -  grasas a la parrilla. 
En cambio, si los sabores dulces es la tenta-
ción sin duda alguna comenzar con vinos 
tipo Late Harvest, es la alternativa. Es im-
portante que este tenga una buena acidez 
para que no resulten tan empalagosos. Un 
Late Harvest de cepa Riesling o Sauvignon 
Blanc, es una buena idea.
Y si las sugerencias anteriores lo dejan con 
gusto a poco, intente con los espumosos. 
Hoy existe una gran variedad de este tipo 
de vinos, con una calidad muy superior a 
lo que antes nos ofrecía el mercado. Aquí 
podrá escoger, principalmente, según el 
contenido de azúcar (gramos de azúcar por 
litro), desde los más secos – Brut Nature - a 
los más dulces.
Como vemos, no necesariamente se debe 
comenzar por una cepa determinada o se 
debe ser experto para disfrutar y conocer el 
vino. Mejor hablar de estilos de vinos, gus-
tos personales o contextos que nos rodean 
para atreverse. 

¿El vino más caro es el mejor? 
En general, se tiende a aceptar esta lógi-
ca en cuanto a que el vino mientras más 
alto el precio es mejor, pero, hay que decir 
también que  nos podemos encontrar, ex-
cepcionalmente,  con vinos económicos de 
muy buena calidad. Es decir, con una exce-
lente relación precio – calidad.
Además, usted podría preguntarse cuándo 
un vino es caro o barato. ¿A partir de qué 
precio se considera un vino caro, ergo de 
mejor calidad? Va a depender de las reali-
dades de los distintos países productores y 
exportadores de vino en el mundo, lo cual 
nos lleva a realizar un análisis más global 
(en promedio).
En ese sentido, podemos encontrar muy 
buenos vinos en el rango de los 10 y 40 Eu-
ros. Sobre ese precio, cabe la posibilidad de 
pagar por vinos con ego, efectos del mar-
keting y el cartel de grandes vinos. Pero es 
solo una posibilidad, no una certeza. 
Entonces, ¿Siempre el vino más caro es el 
mejor? La respuesta es no necesariamen-
te. Podríamos concluir que si nos vamos al 
extremo de los vinos muy baratos, general-
mente encontraremos productos de baja 
calidad, salvo contadas excepciones. Y por 
otra parte, si nos movemos al extremo de 
comprar los vinos más caros del mercado, 
si bien es cierto serán de calidad muy su-
perior, tal vez se esté pagando por marke-
ting o la trampa que nos tiende el precio 
elevado para condicionar nuestro cerebro 
y percepciones. 

¿Cómo elegir un buen vino? 
Mi recomendación es comprar en tiendas 
especializadas de vinos, ya que cuentan 
con etiquetas seleccionadas y no buscar 
alternativas en los supermercados, porque 
estos, al tener una gran capacidad de com-

COLUMNA

Por
Mauricio Gutiérrez Cortés
Sommelier Profesional y 
Docente de la Escuela de 
Gastronomía  de la sede Padre 
Alonso de Ovalle de Duoc UC.

Vinos, ¿el mejor de qué depende?
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¿Alergias o intolerancias 
alimentarias?

	 Actualmente se escucha de ma-
nera frecuente referirse a las alergias e into-
lerancia alimentarias, si bien pueden tener 
algunos síntomas similares, son considera-
blemente distintas. 

Las intolerancias pueden hacer que alguien 
que consume un alimento al cual es intole-
rante se sienta mal, principalmente de ma-
nera digestiva, debido a que no se digiere 
de manera correcta el alimento o irrita el 
sistema digestivo; en cambio, una alergia 
alimentaria puede llevar a la muerte. La 
alergia alimentaria ocurre cuando el siste-
ma inmune interpreta al alimento como 
un invasor o agente extraño, provocando 
una respuesta desproporcionada, si bien 
en ocasiones puede tener síntomas leves, 
también puede ser severa, teniendo reac-
ciones como: síntomas digestivos, picor, 
hinchazón, anafilaxia, urticaria.

Lácteos, huevos, harina de trigo, pescados, 
entre otros muy comunes en la canasta 
alimentaria de los hogares resultan ser in-
ofensivos, no obstante, para una parte de la 
población alérgica  puede causar grandes 

problemas de salud aun en pequeñas can-
tidades, incluso sólo trazas de esto en cade-
nas de producción pueden afectar su salud.
El rubro de alimentos tanto a nivel gastro-
nómico como industrial ha tenido que ir 
incorporando medidas para velar por el 
bienestar de sus consumidores, teniendo 
que revisar sus procesos productivos y dife-
renciarlos según los alérgenos que podrían 
estar presente en la producción. En Chile, 
el Ministerio de Salud exige que todos los 
productos alimentarios que se almacenen 
transporten o expendan envasados deben 
llevar un rótulo o etiqueta que contenga 
la información de alérgenos presentes. Te-
niendo que declararse los siguientes: ce-
reales que contengan gluten, crustáceos 
y derivados, pescados y derivados, maní, 
soya y sus derivados, leche y sus derivados, 
nueces y sus derivados y sulfitos (+10 mg/
kg).

Por su parte, Estados Unidos y Unión Euro-
pea incorpora otros alérgenos: apio y sus 

derivados, mostaza y sus derivados, sésa-
mo y sus productos, lupino y sus derivados, 
moluscos y sus derivados, y si bien la ley 
chilena no indica etiquetarlos como alér-
genos, en algunas plantas sí se separan es-
tos para no tener ningún tipo de alérgeno 
presente, sobre todo en casos de industrias 
que exportan alimentos. 

Para poder llegar a más clientes, hay plan-
tas productivas que toman la medida de 
separar las áreas de alérgenos y no alérge-
nos, teniendo que tener maquinaria, perso-
nal, espacios, bodegas de materias primas 
exclusivas para diferenciarlos, y así no limi-
tar sus productos finales con etiquetas de 
alérgenos debido a trazas, que muchas ve-
ces están ligadas a que en la planta produc-
tiva se procesan otros productos que pu-
diesen contenerlos. HELA ha incorporado 
como industria de alimentos esta medida, 
asegurando a sus clientes la inocuidad de 
los alimentos.

ESPECIAS

Por Camila Alvarado
Chef Corporativa de Hela Spice Latam
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“Bantu nace como un proyecto familiar 
hace más de 10 años, siempre pensando 
en poder profesionalizar la operatividad y 
llegar al cliente con productos de la mejor 
calidad, todo acompañado de un comple-
to aseguramiento de la inocuidad. Para 
lograrlo, contamos con un personal espe-
cializado con vasta experiencia en el rubro, 
lo que nos permite brindar un servicio de 
óptima calidad.  Estamos ubicados en la 
calle Olivos 729 comuna de Recoleta. Ac-
tualmente contamos con una operación 
en 2.300 metros cuadrados y 6 cámaras de 
frío”, explica José Miguel Alfaro, gerente co-
mercial de Bantu.

José Miguel Alfaro agrega que las frutas 
y verduras que comercializan son de alta 
calidad, “seleccionadas en calibre y puntos 
de madurez en nuestras instalaciones. Por 
cada producto, contamos con varios pro-
ductores, elegidos por su excelente mate-
ria prima y sus certificaciones nacionales e 
internacionales”. 

CERTIFICACIONES DE CALIDAD
Uno de los atributos que más destacan y 
valoran los clientes de Bantu es el cumpli-
miento de exigentes certificaciones nacio-
nales y extranjeras.

	 La calidad de una buena cocina 
descansa en la frescura de sus productos. 
De ahí que cocineros y chefs se entreguen 
a la búsqueda incansable por proveedores 
más cercanos (Programa 100k), más velo-
ces, y capaces de satisfacer la mayor canti-
dad de requerimientos.

Precisamente, un proveedor que cumple 
con estas exigencias es Bantu, empresa es-
pecializada en la distribución de productos 
agrícolas, como vegetales, hortalizas y fru-
tas nacionales e importados, con más de 10 
años de experiencia en el rubro.

PRODUCTOS AGRÍCOLAS

Bantu: Conoce su amplia variedad 
de productos agrícolas frescos y 

preelaborados nacionales
e importados

Con productos frescos seleccionados todos los días, Bantu cuenta además con un servicio de logística 
propia con 20 camiones refrigerados, todos con su resolución sanitaria, capaces de llegar a la hora 
establecida por el cliente. Para ellos, es fundamental afianzar un concepto de personalizar su servicio, 
entendiendo a los clientes y manteniendo una comunicación fluida con ellos.

CON MÁS DE 10 AÑOS DE EXPERIENCIA EN EL RUBRO

Por Carlos Montoya Ramos
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“Algo que nos diferencia y que es nuestro 
gran orgullo son las auditorias anuales que 
nos realizan las casas auditoras internacio-
nales como NSF, SGS y AFI. Paralelamente, 
implementamos el protocolo de Buenas 
Prácticas Manufactureras (BPM) y Sistema 
de Análisis de riesgos y puntos Críticos de 
Control (HCCP), además de certificaciones 

básicas y resoluciones sanitarias para nues-
tras áreas. La importancia de tener contro-
les sanitarios tales como, control de plagas, 
protocolos Covid 19 y capacitaciones al 
personal, marcan la diferencia en el merca-
do nacional”, plantea el gerente comercial 
de Bantu.

Precisamente, la estandarización a exigen-
cias internacionales les permite trabajar 
con clientes de cadenas internacionales, 
quienes imponen rigurosos requerimientos 
en materia de aseguramiento de calidad, 
inocuidad y trazabilidad, desde la produc-
ción hasta el cliente final. “Por lo tanto, las 
altas exigencias de las casas auditoras nos 
permiten ser proveedores homologados 

internacionales, superando con distinción 
máxima sus evaluaciones”, sostiene Alfaro.

NUEVA LÍNEA DE PROCESADOS
Gracias a las necesidades que impone el 
mercado y a la petición de sus clientes, en 
Bantu construyeron una sala de procesos 
para productos frescos Pre Elaborados, 

esto es, frutas y verduras mínimamente 
procesados en fresco (MPF), también de-
nominados cuarta gama (IV gama). En de-
finitiva, se refiere a todas aquellas frutas u 
hortalizas que tienen un mínimo proceso 
previo al envasado, ya sea lavado, pelado 
y/o trozado.

Este formato es de suma importancia ya 
que garantiza la inocuidad del alimento, 
debido a sus procesos de lavados con sani-
tizantes de grado alimenticios que permi-
ten un producto óptimo para ser consumi-
do directamente por el cliente final. 

Esta amplia variedad de productos ubica a 
Bantu como un proveedor capaz de ofre-

cer diversas y eficientes soluciones a los 
establecimientos del canal Horeca, ya que 
realizan controles exhaustivos de su pro-
ducción, garantizando el control de los pro-
cesos, analíticas periódicas, trazabilidad, 
homogeneidad del producto y la mejora 
continua del mismo.

Finalmente, para el gerente comercial de 
Bantu, el principal objetivo de la empresa 
es seguir creciendo acompañado con tec-
nologías y procesos que cuiden el planeta.
Para el año 2022 al 2023 proyectamos cre-
cer un 40 % más de lo facturado.

Bantu
www.bantu.cl 
jmalfaro@bantu.cl
+56954036401
Olivos 729, Recoleta

PRODUCTOS AGRÍCOLAS

http://www.bantu.cl 
mailto:jmalfaro%40bantu.cl?subject=
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RedelCom inaugura moderno 
showroom para ofrecer soluciones 

rápidas a sus clientes

	 RedelCom, la compañía que ofre-
ce actualmente el servicio más moderno 
y diversificado de pagos presenciales con 
tarjetas nacionales y extranjeras, billeteras 
electrónicas, y hasta efectivo, acaba de in-
augurar su nuevo showroom ubicado en 
Coyancura 2241, Providencia, a pasos de 
Metro Los Leones.

Roberto Chame, CEO de RedelCom, expli-
ca que acá “todos pueden venir, ya sea a 
contratar el servicio, o nuestros clientes 
para recibir una atención presencial. Por 
ejemplo, contamos con un servicio técnico 
integrado, donde cualquiera que venga acá 
al showroom por problemas en su máqui-
na, se la cambiamos en forma instantánea 

y después la revisamos y determinamos si 
tiene o no que pagar por la reparación. Lo 
importante es que nuestros clientes no de-
jen de vender. La idea es que en este local 
nuestros clientes puedan en media hora 
solucionar su problema. Esta alternativa no 
la tiene nadie en el mercado”.

Los dispositivos de RedelCom procesan pa-
gos con tarjetas de crédito, débito, billete-
ras electrónicas y efectivo, además de per-
mitir realizar recargas de teléfonos y pagos 
de cuentas de servicios básicos, emitiendo 
al final una boleta electrónica.

“Esto funciona como realmente como una 
Caja Registradora de venta, más que un 
solo terminal de pago. De esta forma, es 
una oferta bastante superior en términos 
de que la información que el sistema en-
trega es mucho más fácil y mucho más 
oportuna, y a ello se suma que nosotros 
vendemos la máquina al valor de una cuo-
ta de arriendo, con lo que nuestros clientes 
pasan a ser dueños de la máquina”, agrega 
Roberto Chame.

Además de esta oferta, RedelCom destaca 
por la integración que ofrece a los comer-
cios. “Si vas a un establecimiento que tiene 
diversos servicios, nosotros a través de una 
forma muy simple integramos todo el flujo 

MÁS QUE UN TERMINAL DE PAGO, UNA COMPLETA CAJA REGISTRADORA

En la sala de venta, ubicada a pasos de Metro Los Leones, los clientes de la empresa podrán solucionar todas 
sus inquietudes de manera presencial. En tanto, quienes se interesen en contratar los servicios de RedelCom, 
recibirán una completa asesoría personalizada.

SHOWROOM

Por Carlos Montoya Ramos
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del proceso de venta, se digita el pedido en 
la caja, resuelves por ejemplo el 2x1, 3x2, 
toda la lógica del negocio, y finalmente de-
terminas un monto. Cuando ese monto ya 
está, lo que se hace es que se ingresa al POS 
y listo, y todo eso queda anotado en la caja 
registradora del local”, afirma Chame.

Otro plus de la tecnología utilizada por Re-
delCom es que, al igual que un smartpho-
ne, es posible cargar en el POS cualquier 
tipo de software, a través de una platafor-
ma especial segura. Este ha sido el caso 
para software de parquímetros y solucio-
nes de punto de venta donde el dispositivo 
es utilizado para marcar directamente los 
códigos de los productos comercializados.
Adicionalmente, comenta Roberto Chame, 
también cuentan con sistemas no aten-
didos. “Por ejemplo, en las máquinas ven-
ding, tu colocas un POS con pantalla táctil, 
gráfica, y que incluso te habla, y tienes una 
experiencia de compra muy superior a la 
de otros sistemas, donde tienes que meter 
y sacar la tarjeta, acá no, tú haces un touch 
con la tarjeta, digitas en la pantalla, y es la 
misma pantalla la que te indica lo que tie-
nes que hacer y lo hace en forma audible”.

MÁS DE 20.000 CLIENTES 
A LO LARGO DE CHILE
Actualmente RedelCom cuenta con más de 
20 mil clientes a lo largo del país, y espe-
ran terminar este 2021 con 30 mil. De ese 
total, Roberto Chame estima que cerca de 
4500 a 5000 pertenecen al canal Horeca. 
“En ese canal tenemos integración con los 
softwares de restaurantes. Con el mismo 
POS se toma el pedido en la cocina, tomas 
los platos, se pide la cuenta desde el POS, 
se trae la máquina con la cuenta y se paga 

finalmente todo en el POS. Así la atención 
al cliente es mucho más expedita, mucho 
más rápida”.

Junto a esto, el CEO de RedelCom añade 
que estamos actualmente se encuentran 
incorporando los tickets de restaurant a sus 
medios de pago, como Sodexo, Edenred, 
y prontamente también AmiPass. “Esto es 
bueno para el canal Horeca, ya que se po-
drá pagar en nuestros terminales con los 
tickets, como con cualquier medio de pago 
que salga. Esto es una plataforma abierta. 
Acá, todo medio de pago que quiera subir-
se a esta tecnología lo podrá hacer, y todo 
el que quiera hacer un desarrollo integrado 
con nuestro medio de pago lo puede ha-
cer. Esta es una red colaborativa, para que 
cualquiera pueda integrar su aplicación e 
interactuar con nuestra solución de pago”.

Asimismo, hoy prácticamente tienen pre-
sencia comercial en todas las regiones a 
través de distribuidores locales. “Si nos lla-
man por teléfono, o a través de nuestra pá-
gina web, nosotros también los podemos 
atender. A través de nuestra página web 

puedes comprar directamente el POS y te 
lo irán a dejar. Además, hay videos expli-
cativos para aprender cómo funciona. Por 
lo general, como algunos actores del canal 
Horeca tienen más necesidades que solo 
una máquina, los atiende un KAM nuestro 
y los asesora, es una venta más consultiva, 
hay un acompañamiento a nuestros usua-
rios”.

Ahora bien, en lo que respecta a las comi-
siones, RedelCom cuenta con una oferta 
más transparente, con una comisión fija, 
donde cobran lo mismo independiente de 
lo que venda el comercio. Al contrario de 
lo que comúnmente se realiza en el merca-
do, otros cobran un variable, dependiendo 
del volumen de venta que se tenga.  “Con 
este método a veces se cobra más, y otras 
menos, pero nosotros creemos que eso es 
algo que no debería ocurrir, por eso es que 
nuestros cobros son de esta forma, y en 
comparación con otros actores, tenemos 
tarifas mucho más convenientes”, afirma 
Chame.

CRECER APRENDIENDO 
CON LOS CLIENTES
Finalmente, al consultarle respecto a los 
planes y objetivos de RedelCom, Roberto 
Chame revela que la intención es crecer, y 
hacerlo de una forma mucho más agresiva 
de lo que ya lo han hecho.

“Nosotros hemos crecido aprendiendo con 
nuestros clientes, y esto lo quiero destacar, 
todos los errores que podíamos cometer, 
los cometimos, y algunos que no podíamos 
cometer, también los cometimos. Enton-
ces, eso generó en algunos clientes que la 
oportunidad de atenderlos no fuese la co-
rrecta, porque no fuimos capaces de cum-
plir con las expectativas, y obviamente les 
ofrecimos nuestras disculpas, pero ya tene-
mos la experiencia y el conocimiento para 
ofrecer un servicio moderno y completo”, 
concluye Chame.

RedelCom
Coyancura 2241
Providencia
www.redelcom.cl
@redelcom_chile
soporte@redelcom.cl
+56 2 2678 7070

SHOWROOM

http://www.redelcom.cl
https://www.instagram.com/redelcom_chile/
mailto:soporte%40redelcom.cl?subject=
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Por Carlos Montoya Ramos

Unilever Profesional genera una 
alianza estratégica con Intertrade 

Chile para mejorar la experiencia de 
sus consumidores

Desde un inicio, Unilever ha buscado partners estratégicos para lograr la mejor recepción y experiencia de 
uso de sus productos, práctica que ha mantenido a nivel profesional. De esta manera, la alianza consiste en 
el uso en conjunto de máquinas comerciales de lavado Maytag y los detergentes de la línea profesional.

UNILEVER PROFESIONAL

PRODUCTOS DE LIMPIEZA
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Unilever Profesional, la más reciente uni-
dad de negocio enfocada en el desarrollo 
de productos para la limpieza e higiene ins-
titucional, recientemente cerró una alianza 
con Intertrade Chile, el principal proveedor 
de equipamiento de lavandería comercial e 
industrial del país, que trabaja de la mano 
con hoteles, instituciones públicas, estable-
cimientos de salud y edificios residenciales, 
entre otros.

La unión consiste en el uso en conjunto de 
máquinas comerciales de lavado Maytag 
y los detergentes de la línea Unilever Pro-
fesional, esto con el objetivo de optimizar 
costos y lograr los mejores resultados de 
lavado para los usuarios.

Catalina Labowitz, product manager de 
Unilever Profesional, señala que esta alian-
za “está pensada para que ambos genere-
mos credibilidad y confianza en nuestros 
clientes y consumidores. Nuestros propó-
sitos como compañías están alineados a 
entregar la mejor solución de limpieza a 
nuestros consumidores, con la mejor cali-
dad y experiencia de usuario. Por lo tanto, 
qué mejor que aliarse para lograr este fin”.

PARTNERS ESTRATÉGICOS 
A NIVEL PROFESIONAL
Desde un inicio, Unilever ha buscado part-
ners estratégicos para lograr la mejor re-
cepción y experiencia de uso de sus pro-
ductos, práctica que ha mantenido a nivel 
profesional. Todo en beneficio de los usua-
rios finales.

“Los clientes que compren lavadoras mar-
ca Maytag recibirán un detergente OMO 
Líquido y un bidón de suavizante de ropa 
Soft, ambos en formatos de 10 Litros de la 
línea Unilever Profesional. El pack vendrá 
también con indicaciones para que el clien-
te pueda comprar los productos a través de 
la web”, agrega José Hernández, product 
manager de Intertrade Chile.

El uso conjunto de máquinas Maytag y pro-
ductos de Unilever Profesional permitirá 
lograr óptimos resultados de lavado a un 
costo conveniente para los clientes, esto 
durante la implementación de la alianza, 
que en estos momentos se encuentra en su 
etapa inicial en Santiago, y que prontamen-
te espera llegar a otras regiones del país.

Finalmente, la unión de estas grandes fir-
mas y líderes de la industria en sus respec-
tivas categorías se establece como el inicio 
de una relación que perdurará en el tiempo 
y que espera poder extenderse a otras cate-
gorías, como el Food Service.

Unilever
www.unilever-southlatam.com
www.easy.cl/tienda

PRODUCTOS DE LIMPIEZA

http://www.unilever-southlatam.com
https://www.easy.cl/tienda/categoria/especial-unilever?cur_page=1&cur_view=grid
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Parada obligatoria
camino al sur

¡Gente querida! Poco a poco estamos desconfinándonos, volviendo a una nueva realidad, saliendo a recorrer 
nuestra ciudad, nuestro país, buscando rincones, sabores, novedad y tradiciones. Es por eso que en mis salidas 
laborales, pasé por un lugar lleno de tradición de carretera, camionero y de buen comer. Hoy hablaremos 
del imperdible ¡JUAN Y MEDIO!

	 Juan y Medio, tradición de 
carretera existe desde el año 1947. Sacando 
cuentas, son 74 años desde que ese local 
abrió sus puertas, su nombre “JUAN y 
MEDIO” tiene una razón muy simple: Ana 
Miranda, fundadora del restaurante, le 
quiso poner como nombre al restaurante el 
mismo apodo de su marido (Juan Barrera) 
como era un hombre muy alto, le decían 
“Juan y medio” JAJAJA, (¡en serio, no es 
broma!!!) Y ojo que a raíz de su altura, 
el hombre comía mucho. Y de ahí viene 
el concepto de comida abundante del 
restaurante.

Poco a poco esa tradición de “pará de 
camionero” ha ido desapareciendo, pero 
la cocina no pierde identidad, los sabores 
son inconfundibles y las porciones son 
maravillosamente abundantes.

Instagram: @juanymedio_oficial

El restaurante está ubicado entre Requínoa 
y Rengo, pasado Rancagua por la Ruta 5, 
caletera Oriente. Si vas desde el sur hacia 
Rancagua, te queda al paso, sin embargo si 
vas desde Rancagua al sur, no te preocupes, 
es tanto el éxito y tradición que la autopista 
tiene una salida para el local.

Su arquitectura, es de la zona, ladrillo a 
la vista, madera estructural en el interior, 
decoraciones que evocan épocas de 
antaño, en resumen, una calidez que invita 
a comer una buena cazuela, ¡un buen plato 
típico!, ¡Me encanta este lugar!!!!!

JUAN Y MEDIO

Por Terecomiendoalgo

https://www.instagram.com/juanymedio_oficial/
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Pata de Vacuno
Causeo de Pata de Vacuno.
Este causeo es ideal para calentar motores 
para un plato fuerte, muchos trozos de 
patas, mezclados con cebolla, cilantro, 

limón y condimentos varios. Al ser un 
causeo, es un plato frío, donde los sabores 
clásicos de la pata brillan con luz propia, 
una maravilla de plato, muy tradicional, 
tanto en su preparación como en su sabor. 

Cazuela de Vacuno
Clásica Cazuela de preparación casera.
Para mí, la cazuela del Juan y Medio es un 
imperdible, uno de mis platos ¡favoritos!, 
no sólo por sus ingredientes, sino por su 
abundancia, y su intenso sabor. El caldo 
tiene tanto aroma, que se siente como 
seda en nariz, solo con sentir esas notas 
vegetales uno flota en goce y el entusiasmo 
crece al sostener la cuchara y comenzar 
a degustar este maravilloso plato. La 
intensidad de sabores es inconfundible, el 
caldo es la base de la cazuela, aquí parte 
todo. Aquí comienza un viaje de texturas, 
sazón y disfrute. Como toda cazuela, esta se 
compone de trozos de ingredientes base, 
y nuevamente la mano del personal de 
cocina bordea la perfección, cortes tiernos, 
frescos y con un sabor concentrado. La 
cazuela del Juan y Medio 10 de 10.

Como ven JUAN Y MEDIO es sabor, es 
cariño, es contundencia y sobre todo 
es tradición de carretera, un detalle 
que solo los que han visitado ese local 
entenderán. El acomodador de vehículos 
tiene su escuadrón. ¡La vestimenta ya se 
institucionalizó! Lo encontré alucinante. La 
administracion del Juan y Medio piensa en 
todos esos detalles. ¿Genial cierto?

Amigos, los invito a conocer (los que no 
conocen) y a volver (a los que han pasado 
anteriormente). La apertura de ciudades 
y la vacunación masiva hacen que cada 
día podremos salir más y más, créanme, 
debemos aprovechar estas instancias, el 
clima está ideal, la pandemia está bajando 
su energía y toda mejora por el bien de 
todas y todos.
Saludos, y ¡atrevámonos a salir!

TERECOMIENDOALGO
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	 Tarde o temprano, la normalidad 
debía comenzar su retorno, y la mejor prueba 
de ello fue la realización del Congreso Foo-
dture 2021, organizado por Espacio Food & 
Service, y del XII Congreso Hotelero, que este 
año se enmarcó en un eslogan acorde con los 
nuevos tiempos, “Encontrémonos”.

Ambas instancias han vuelto a colocar en re-
levancia, por un lado, las nuevas tendencias 
que están modificando los hábitos alimen-
tarios y de consumo de los chilenos, y por 
otro, los requerimientos y el potencial de la 
industria hotelera para retomar la actividad y 
sobreponerse al impacto de la pandemia.

Volver a discutir el presente y
futuro de la industria alimentaria

y hotelera nacional
Por   Carlos Montoya Ramos y Daniela Salvador Elías

FOODTURE 2021 Y XII CONGRESO HOTELERO

Era necesario volver a reunirse y revisar en conjunto las tendencias, 

novedades, y el futuro de dos de las industrias más relevantes de la 

economía nacional, la alimentaria y la hotelera, esto por su aporte a la 

actividad, su contribución al empleo, y por el impacto que han debido 

soportar tras la contingencia sanitaria.



CH46

FOODTURE 2021:
DESAFÍOS PARA EL FUTURO DE 
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

	 El martes 28 de septiembre se 
realizó el Foodture 2021, un congreso vir-
tual de impacto nacional que se enfocó en 
los profesionales de la industria alimenta-
ria. La cita, organizada por Espacio Food & 
Service, y realizada en Espacio Riesco, llevó 
a un formato telemático la experiencia de 
la feria internacional más importante del 
país, y una de las más destacadas a nivel 
latinoamericano. Andrés Ilabaca, director 
comercial de Espacio Food & Service, seña-
ló que esta instancia apuntó a buscar una 
“mirada científica y futurista de como abor-
daremos el desafío de alimentación”.

Participaron diversos expertos y panelistas 
invitados, nacionales y extranjeros, quie-
nes compartieron su visión de la industria 
desde sus respectivas áreas de interés. Tres 
fueron las temáticas principales del evento: 
“Nanomateriales para alimentos invenci-
bles”, donde se analizó el desarrollo soste-
nible del sector desde conceptos como la 
automatización de procesos, la digitaliza-
ción y la adopción de nuevas tecnologías 
como Inteligencia Artificial y Big Data.

Otra temática fue “Futurología Económica”, 
donde se analizó el futuro de la industria de 
alimentos, desde la expansión de los pro-
ductos elaborados a base de plantas (plant 
based), insectos, hongos, e incluso artifi-

ciales. También se discutieron las nuevas 
tendencias relacionadas a la alimentación 
vegana, orgánica, la escasez de agua, el 
auge del e-commerce y la proliferación de 
las Dark Kitchen.

Finalmente, se abordó la temática “Bacte-
rias al servicio de la economía circular”, refi-
riéndose a las nuevas tecnologías utilizadas 
en envasados y packaging para hacerlas 
más sustentables, funcionales y amigables 
con el medio ambiente.

Entre los expositores destacó Pamela Ro-
land, patóloga y genetista estadounidense, 
quien es reconocida por sus investigacio-
nes en biología respecto a la tolerancia al 
estrés ambiental. También participó Carol 
López di Castillo, doctora en Ciencia y Tec-
nología de los Alimentos de la Universidad 
Politécnica de Valencia, España. Sus princi-
pales líneas de investigación abarcan enva-
ses activos, nanotecnología y procesos de 
transferencia de masa. Además, es Investi-
gadora del Centro para el Desarrollo de la 
Nanociencia y la Nanotecnología (Ceden-
na) de la Universidad de Santiago de Chile. 
En su ponencia se refirió a la aplicación de 
nanotecnología para mejorar la propiedad 
del plástico reciclado, esto con objeto de 
desarrollar envases más sostenibles.

Por su parte, Ronald Valeris, encargado de 
aseguramiento de calidad y desarrollo en 
Multivac, fabricante de soluciones de enva-
sado líder a escala mundial, en su presen-

tación destacó el uso del plástico y los be-
neficios que esto puede significar, siempre 
y cuando se utilice de una forma responsa-
ble. “En esta pandemia, nos hemos dado 
cuenta que indudablemente los plásticos 
están para quedarse. Por lo tanto, nuestro 
trabajo se tiene que enfocar en reciclarlo y 
reprocesarlo de una forma eficiente”, sostu-
vo.

Destacó también la presentación de Jose-
fina Ugarte, fundadora de Tayú, emprendi-
miento de creación de platos ecológicos y 
comestibles de algas, específicamente, de 
cochayuyo. “Las algas son esenciales para la 
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vida marina, sin algas no hay vida, generan 
el 70% del oxígeno del planeta, realmente 
estamos hablando de bosques marinos 
que debemos proteger. Con nuestro traba-
jo, estamos agregando más de 50 veces en 
valor al cochayuyo”, afirmó Ugarte.

Otro expositor fue Leonardo Álvarez, 
co-creador de Protera, empresa que uti-
liza a Madi, un algoritmo de inteligencia 
artificial y aprendizaje profundo (deep 
Learning), que analiza millones de combi-
naciones de aminoácidos para predecir la 
estructura de proteínas, sus propiedades y 
usos en la industria alimentaria.

Asimismo, Christine Lopes, experta en de-
sarrollo de nuevos productos y planeación 
estratégica de Innova Market Inside, em-
presa holandesa de análisis de mercados, 
abordó cinco tendencias del futuro en la 
alimentación: Transparencia y acceso a 
más información acerca de los productos; 
Alimentación Plant Based; Hecho a la medi-
da y productos adaptados al estilo de vida 
y creencias de los consumidores; Omnica-
nalidad en A&B, llevando la experiencia del 
FoodService hasta el hogar de los clientes; 
y Armonía con la inmunidad, promoviendo 
una alimentación alta en vitaminas, mine-
rales y antioxidantes.

Desde la vereda de los actores de la indus-
tria alimentaria, destacó la participación 
de Juan Ignacio Silva, gerente Agrosuper 
Foodservice; Lorena Contreras, subgerente 
de Desarrollo de Productos de Agrosuper; 
Andrés Cristi, gerente general de Eccofeed; 
Ximena Ledezma, jefe de proyectos Ecodi-
seño de Carozzi, entre otros profesionales 
relevantes de la industria.

Por ejemplo, en lo que respecta a nuevas 
tendencias en el futuro de la alimenta-
ción, Agrosuper destaca por incursionar 
en el sector alimentario, incorporando y 
explorando nuevos productos, ya sea en 
base a plantas, micoproteína, o sustitutos 
de la carne en base a hongos y levaduras; 
insectos, como sustituir la proteína en base 
a grillos y Carne cultivada (Cultured meat). 
“Tenemos un desafío que es contribuir al 
desarrollo y promoción de la alimentación 
equilibrada en Chile y el mundo”, señaló 
Rodrigo Arias, subgerente de Innovación 
de Agrosuper.

En tanto, José Manuel Muñoz, 
gerente de desarrollo de Ca-
rozzi, abordó la innovación 
en la industria alimentaria, 
donde señaló que desde la 
compañía se está trabajando 
en distintas variedades de 
alimentos con un mayor ni-
vel nutricional, como el arroz 
negro, que tiene un mayor 
contenido de compuestos fe-
nólicos, importantes antioxi-
dantes en la dieta, además de 
un alto contenido proteico y 
de fibra.

* Fotografías gentileza de Espacio Food&Service
Andrés Ilabaca, Josefina de Tayú

Rodrigo Arias, Agrosuper

Rodrigo Arias, Agrosuper

Carol López

José Manuel Muñoz, Carozzi
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XII CONGRESO HOTELERO:
 “ENCONTRÉMONOS”

	 Desde el 12 al 14 de octubre se 
realizó la tercera edición de la Business Tra-
vel Expo 2021 (BTE), y en ella tuvo lugar el 
XII Congreso Hotelero, que bajo el eslogan 
“Encontrémonos”, instancia que reunió a 
los principales actores de la industria de los 
viajes de negocios, la hotelería y la hospita-
lidad nacional e internacional.

La actividad se realizó en formato híbrido y 
contó con destacados relatores, entre ellos 
Felipe Jaque, economista jefe de Grupo Se-
curity; André Sena, chief digital marketing 
& commercial officer de Accor South Ame-
rica; Ricardo Margulis, presidente de la Fe-

deración de Empresas de Turismo de Chile 
y Alberto Pirola, presidente de Hoteleros de 
Chile.

Invitado a la inauguración del congreso, el 
ministro de Economía, Fomento y Turismo, 
Lucas Palacios, respecto a que el turismo es 
en esencia una actividad presencial. “Con 
el turismo se sueña en ir a determinados 
destinos, de ir al lugar para tener la expe-
riencia, y eso es lo que más fuertemente se 
ha visto entorpecido durante el desarrollo 
de la pandemia”. 

Respecto a este punto, Palacios destacó 
que a partir del 1 de noviembre se abren las 
fronteras, “pero de verdad, porque ahora 
están abiertas pero con cinco días de cua-

rentena, lo que dificulta a una persona to-
mar una decisión para ir a un lugar lejano, 
remoto, salvaje, inexplorado y tan hermoso 
como Chile. Desde esa fecha solo se necesi-
tará que la persona que venga del extranje-
ro esté vacunada y tenga un PCR negativo”.
Acto seguido, Alberto Pirola, presidente de 
Hoteleros de Chile, manifestó que las auto-
ridades no han logrado interpretar que el 
turismo no es simplemente de lujo, “aquí 
también hay un turismo corporativo im-
portantísimo que se necesita reactivar para 
apoyar a la economía en general”.

Por su parte, Ricardo Margulis, presidente 
de la Federación de Empresas de Turismo 
de Chile, Fedetur, señaló que anteriormen-
te el turismo receptivo representaba del 
orden del 40% de los ingresos totales que 
generaba el turismo en Chile, y “es muy im-
portante volver a recuperar esta industria, 
que no solamente es de alojamiento, de 
transporte, es también de guías, de tours 
operadores y del comercio que está ligado 
a los diferentes destinos”. Además, el líder 
de Fedetur agregó además que hay un gran 
desafío en la industria, que es la contrata-
ción de personas.

En adición, José Luis Uriarte, subsecretario 
de Turismo, expresó que Chile, con la pan-
demia, retrocedió en materia de conectivi-
dad.

“Hay líneas áreas que llegaban a nuestro 
país y que ahora han disminuido su canti-
dad de conexiones y vuelos directos, lo que 

ESPECIAL

Ricardo Margulis y José Luis Uriarte
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Alberto Pirola

Lucas Palacios

hoy genera una dificultad mayor a la hora 
de reactivar el turismo, porque no solo hay 
menos frecuencia, sino menos horarios y 
menos líneas aéreas. Hay algunas que han 
mostrado su interés por activarse con Chile, 
hay otras que están en suspenso, por eso 
creemos que esta triple dimensión, es decir, 
las actuales condiciones sanitarías, institu-
cionales y este aumento de la conectividad, 
son la parte institucional que nos toca a 
nosotros fomentar para esta reactivación”.

Finalmente, tras la realización de ambas 
actividades, que además de colocar en la 
discusión el presente de la industria ali-
mentaria y hotelera, abren el espacio a vol-
ver a reunirse, aunque sea en forma híbrida, 
para redefinir el futuro de ambos sectores 
y establecer los espacios para trabajar en 
conjunto con la institucionalidad.

http://www.clappschile.cl
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El 4 de octubre de 2021 ingresaron a clases 
los primeros 10 alumnos que participan de 
incubaveg, la primera academia gastronó-
mica 100%  vegana y basada en plantas en 
Chile.

Esta iniciativa nace para crear oportunida-
des, con el fin que las personas se acerquen 
al veganismo a través de la gastronomía y 
la alimentación. Si bien su principal obje-
tivo es formar cocineros veganos de elite, 

Cocineros veganos con 
razonamiento consciente  

que sean expertos en gastronomía basada 
en plantas, Incubaveg  está desarrollando 
un contenido de capacitación para el 2022 
que va mucho más allá, que además de 

enseñar técnicas gastronómicas veganas o 
basadas en plantas, busca principalmente 
potenciar la toma de conciencia desde la 
alimentación saludable en señal de auto-
cuidado a nosotros mismos, pero también 
promueve el cuidado del medioambiente, 
respeto hacia el sufrimiento animal, hacia 
las personas, hacia el trabajo y la comuni-
dad en general.

Todos los socios de Incubaveg tienen en 

Alejandra Toloza, nos brinda una visión completa sobre la Academia Incubaveg y su objetivo que 
además de enseñar técnicas gastronómicas veganas o basadas en plantas, busca principalmente 
potenciar la toma de conciencia desde la alimentación saludable en señal de autocuidado a nosotros 
mismos.

B PM Vegan

INCUBAVEG:

Por   Alejandra Toloza
Chef y directora académica 
de Incubaveg
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común esa misma forma de pensar y no-
taron que no es fácil para las personas 
aceptar que la conciencia de cada persona 
es única y que no podemos decidir por los 
demás. Algo tan obvio se torna en un pro-
blema que puede trascender lo operativo  
y laboral, y para ello incubaveg quiere for-
mar nuevos cocineros con ética y criterios 
basados en la conciencia.

El razonamiento consciente es una herra-
mienta que nos permite comunicarnos 
mejor y empatizar de manera natural con 
nuestro entorno personal y laboral, por 
ejemplo si soy vegano y quiero que todo 
el mundo sea vegano no lo voy a lograr 
atacando a quien no tiene el criterio de 
dejar la carne, porque los animales sufren; 
al contrario, lo puedo hacer demostrando 
que no es difícil comer rico y abundante 
sin extrañar un solo trozo de carne en tu 

plato y de esa forma vas creando el camino 
que permitirá abrir la mente de esa perso-
na y aportar tu granito de arena al difundir 
el veganismo. Sin embargo, si atacas e in-
timidas esa persona que no sabe nada de 
veganismo, éste se retrae y no le interesa 
hacer el cambio o si quiera pensar en ello, 
por eso es importante educar en el razona-
miento consciente. Actuamos de manera 
tal que nuestras acciones generen otras y 
que traigan beneficios transversalmente.



	 Si llevamos el mismo ejemplo de 
educar a la personas no veganas al ámbito 
laboral,  podemos hacerlo desde la situa-
ción crítica que vive la gastronomía en 
Chile post pandemia, un problema que se 
hace cada día más habitual.

Existen muchas vacantes de empleos en el 
rubro gastronómico, pero no hay personal, 
fenómeno que tiene a muchos locatarios 
incluso atendiendo sus propios locales 
o cocinando. Desde esta perspectiva, los 

¿Qué pasa con el personal
del rubro gastronómico?

Muchos son los problemas que han surgido en el sector, debido a la falta de personal, un problema 
crítico que se hace cada vez más usual y que años atrás distaba mucho de ocurrir, cuando sí había 
mano de obra, pero donde algunos  no recibían el mejor trato de parte de sus empleadores. En este 
sentido, la propuesta de la Academia Incubaveg es dar el primer paso con la formación de cocineros 
veganos que entiendan y practiquen esta forma de razonar las situaciones y que aprendan a equilibrar 
sus acciones,  para que todas las partes salgan beneficiadas.

B PM  Vegan 

problemas se multiplican ya que algunos 
trabajadores actuales exigen mejor paga, 
quieren trabajar menos horas, están más 
relajados o despreocupados de atender 
bien a los clientes, no cuidan sus insumos 
y no se esfuerzan por vender más porque 
saben que no los van a despedir.  Hasta se 
atreven a faltar un par de días sin una ra-
zón justificada o para salir de fiesta y saben 
que no ocurrirá nada grave,  porque no se-
rán despedidos, debido a que hay escasez 
de personal  ¿Suena mal verdad?  

Ahora pongámonos en la otra vereda; 
hace tres años atrás, algunos empresarios 
gastronómicos no pagaban bien, exigían 
jornadas largas e intensas, no pagaban las 
horas extras, no capacitaban correctamen-
te a su personal, no les daban sus imple-
mentos de seguridad y así habían varias 
otras situaciones nada agradables para los 
colaboradores que tenían que aguantar, 
porque sus jefes rápidamente les hacían 
saber que habían 30 personas postulando 
su cargo y había que cuidar el trabajo.

Por Alejandra Espinoza
Directora de MINDFOOD

que impulsa el programa BPM Vegan
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Ambos casos adolecen del mismo proble-
ma, falta de razonamiento consciente. Se 
imponía el poder del más fuerte sobre el 
que estaba en desventaja, por eso la pro-
puesta de la Academia Incubaveg es dar el 
primer paso con la formación de cocineros 
veganos que entiendan y practiquen esta 
forma de razonar las situaciones y que 
aprendan a equilibrar sus acciones,  para 
que todas las partes salgan beneficiadas.
Por años como asesores gastronómicos, 
hemos evidenciado muchas veces cómo 
empleados no cuidan insumos básicos 
de un restaurante, derrochan y merman 
innecesariamente productos y materias 
primas. Al mismo tiempo que el jefe no 
valora y descalifica las necesidades de 
sus colaboradores. En ese contexto, todos 
pierden y hoy más que nunca que se abren 
las posibilidades de trabajo medianamen-
te normal para el canal HORECA,  este tipo 
de situaciones impactan fuertemente en el 
presupuesto. Pero si llegara personal cali-
ficado y preparado para liderar un equipo 
desde el razonamiento consciente que 
cuide los intereses de su local y también el 
de sus compañeros, podría ser un líder que 
influencie positivamente a todo su equipo. 

Sin embargo,  el dueño del local debe es-
tar abierto a cambios de pensamientos y 
conceder algunas acciones que equilibren 
y retribuyan esa consideración en lo labo-
ral.  Romper los antiguos paradigmas de la 
relación laboral en la gastronomía puede 
ser parte de la solución a los problemas 
actuales,  al menos esa es la propuesta de 
nuestra academia.

Esperamos que nuestros alumnos apren-
dan a ejercer liderazgo considerando en 
todas sus decisiones el valor del capital 

humano. Aquí el rol del líder (no del jefe)
como un modelo a seguir, es fundamental 
ejecutar cualquier trabajo desde la cons-
ciencia. Esto  permite avanzar a romper 
antiguos esquemas y avanzar hacia un 
equilibrio en lo laboral, social y medio am-
biental, lo que  nos dará como resultado 
positivo que todos salgan  beneficiados.
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	 Giuliano  es un apasionado por 
la gastronomía, todo lo hace con moti-
vación. Es chef Ejecutivo y dueño de la 
planta de producción de carnes para el 
canal Horeca Mr. Tex y de Mr. Tex San-
guchería Texana. Además es egresado 
de técnico en producción gastronómi-
ca Inacap con estudios en administrador 
de empresas gastronómicas en Alema-
nia.                                                                                                                                        

“Creo profundamente en la perseveran-
cia… Mi abuelo solía decirme: la perseve-
rancia es más importante que el talento… 
el talento es la base, sin perseverancia nada 
se logra. Y si me piden definirme…. !Soy 
un apasionado de la vida!! … cocina sin 
pasión, no es cocina. Soy un obsesivo por 

la calidad, por la excelencia en mi trabajo, 
siento que es la consideración mínima que 
se merecen mis clientes, lo que habla de mi 
y del prestigio de mi marca y mis produc-
tos”, indica este chef que no puede dejar de 
mencionar que su equipo es fundamental 
para lograr los objetivos trazados. 
Giuliano nació en Osorno, de donde es la 
familia de su madre (chilena), pero a sus 6 
meses se fue a vivir a Quilpué, de donde 
proviene la familia de su padre (italiano), 

para posteriormente irse a sus 6 años a 
Iquique, con sus padres y  hermana. “Mis 
recuerdos de infancia son una mezcla del 
norte hermoso con sus playas, Pica, la Ti-
rana, Mamiña .. y todos los sabores de ese 
norte de los años ´80 (albacora, corvinas, 
mangos, guayabas, aceitunas moradas, ro-
coto y mucho más. Y la Quinta Región jun-
to a mi familia italiana (abuelos, tías, tíos, 
primos) con la cocina italiana de mi abuela 
y tías…  y el sur profundo con mi familia 
chilena (abuelos, tíos y primos). Recuerdo 
a mi abuelo faenando un cordero, comien-
do ñachi, dulce de rosa mosqueta y salmón 
ahumado que mi abuelo chileno traía de 
Angelmo”.

Después de su paso por el extranjero, re-
gresó a Chile a principios del 2015 y fue su 
hermana, quien la invita a tomarse un café 
con una de sus mejores amigas, que resultó 
ser su futura mujer. “Allí estaba… ¡la mujer 
más hermosa que había visto en mi vida!  
Tenía  38 y ella 40, ya  pensaba que se me 
había pasado el tren… jajaja!! Ella, Nidia 
Bustamante Cáceres, separada y con una 
nena de 8 añitos, Sofia … Nos encontramos 
en el momento exacto de nuestras vidas. 
Nidia es una tremenda profesional, perio-
dista con un Magíster en Ciencias Políticas 
y con su propio negocio”.

SU PASO POR EUROPA
Durante su carrera este chef ha viajado 
mucho.  Por La Asociación de Exportadores 
de Chile (ASOEX) trabajó como chef para 
eventos y cenas promocionales en Europa, 
donde visitó  Bélgica, Francia, Italia, Inglate-
rra y Alemania. “Para ese entonces también 
me había contactado ProChile para ser 
Chef embajador de la marca “Chile poten-
cia alimentaria”, realizando cenas de gala 
y charlas al respecto de nuestra cocina en 
distintas ciudades de Europa”.

“Cocina sin pasión,
no es cocina”

GIULIANO CAPELLI GUERRA  

Altamente motivado por todo lo que emprende, este chef ve la vida como un regalo, para él la cocina sin 
pasión no es cocina, y siempre da lo mejor de sí para agradar a sus clientes, y donde su equipo profesional 
es parte de todo este gran apoyo.

DE CHEF A CHEF

Por Ricardo Briceño M.
 Cocinero profesional 
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Entre los años 2006 y 2009 tuvo el honor 
y el privilegio de ser nombrado Chef de la 
Presidencia de la República, para la Pre-
sidenta Michelle Bachelet, realizando las 
cenas de gala de Helsinki, Finlandia y en 
Mumbai, India. Y finalmente la cena de gala 
en el Palacio Real en La Haya, Holanda.

En el año 2010 le ofrecen ser Souschef del 
Hotel Barceló Sancti Petri en Cádiz, España, 
donde permaneció un año.

Para Giuliano, lo cierto es que tenemos mu-
chos pendientes por lograr. “!PERO OJO!! 
No en lo culinario ¡Chile es poseedor de 
una riqueza gastronómica espectacular!!! 
Y el nivel de nuestros cocineros ha ido en 
constante superación. El problema más 
bien radica en las políticas públicas orien-
tadas a fomentar el turismo y la gastrono-
mía chilena como un agente potenciador 
y diferenciador … es simplemente nulo. 
Sé que es duro de decir, pero es la verdad. 
…. Cuando uno ve lo que han hecho paí-
ses como España, Italia, Francia o si quie-
res más cercanos… Perú, Brasil, México, la 
misma Argentina… todos han potenciado 
la gastronomía local como un agente adi-
cional a las ofertas turísticas”.

Agrega que al regresar a Chile quiso ser do-
cente para, traspasar y compartir tanto los 
conocimientos como la experiencia gana-
da en todos mis años fuera. “Aún no ha sido 
posible. Siento que es algo que aún me 
gustaría hacer, de darse las condiciones”.

MR. TEX  Y MR. TEX 
SANGUCHERÍA TEXANA
Hace cuatro años, Giuliano creó  la plan-
ta de producción de carnes para el Canal 
Horeca  Mr. Tex,  y hace 7 meses lanzó la 
sanguchería Mr. Tex Sanguchería Texana 
@Mr.tex.smokyfood. Al principio, por su-
puesto, fue duro, según indica el chef, ya 
que su  propuesta traía consigo productos 
prácticamente desconocidos aquí en Chile 
como  Brisket, Pulled Pork, Pastrami, Pork 
Loin, Costillas BBQ, Alitas BBQ,  etc. “Por lo 
que tuvimos que analizar el mercado y ser 
inteligentes a la hora de adaptarnos y pre-
sentar ciertos productos que nos permitie-
ron “entrar” y desde ahí hacerles probar los 
otros productos “desconocidos”,  pero una 
vez que han probado, la respuesta ha sido 
increíble”.

Hoy son proveedores de parte de los me-
jores hoteles de Santiago como Hotel W, 

Hilton, Sheraton Four Points, Cadena Accor, 
Valle Nevado, destacados banqueteros y 
más. Además, ha tenido una excelente re-
cepción y un buenísimo tratamiento por 
parte de la crítica especializada.

De acuerdo a Giuliano, el tiempo de pan-
demia  ha sido durísimo. “Tuvimos que 
tomar decisiones pragmáticas para poder 
sobrevivir. Hasta antes de la pandemia, con 
la planta,  íbamos como avión  con las ven-
tas, subiendo y aumentando día a día los 
clientes. Eso, hasta el día que anunciaron el 
cierre total por el Coronavirus. Pasamos de 
21 clientes potentes a una sanguchería. Fue 

el desastre, hubiera sido la ruina de Mr. Tex 
de no haber sido porque supimos tomar la 
decisión inmediata de cerrar nuestra planta 
de producción, traspasándola y reducién-
dola en casa, desde ahí nos reinventamos 
y fuimos capaces de sortear este tremendo 
golpe a nuestra industria”, resume, aña-
diendo que han extremado todas las medi-
das sanitarias para cuidar a su equipo y los 
procesos de producción y despacho.
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Ahora, existe en este último congreso y en 
varios otros, una generalidad constante 
que sería irresponsable dejar pasar. En pos 
del propositivismo tan necesario en este 
inicio de siglo no apuntaré con el dedo a 
nadie. ¿Quién me creó para hacerlo? Pero 
permítanme hacer el punto en que la in-
dustria alimenticia no puede andar gri-
tando a los cuatro vientos que “todos” sus 
procesos son sustentables o que “todos” 
sus clientes o procesos B2C son con pen-
samiento crítico o que “todo” trabajo no 
está precarizado. Que este proceso público 
privado de lo sostenible no se maree con 
el marketing del siglo XX que antepone la 
venta al uso. 

Somos, la agroindustria, el 4,7 del PIB y te-
nemos una relación de $360.000 empleos 
fijos según el director de ProChile. Si le 
sumamos el turismo con su 4,1 % del PIB 
estamos hablando de casi el 10% relaciona-
do con el alimento, la bebida y el servicio. 
Incluso en estos porcentajes tenemos que 
hacer el esfuerzo de evaluar la singularidad, 
aunque hablemos de industria, aunque ha-
blemos de holding, de oligopolio u otro.  La 
singularidad de análisis es lo que diferencia 
la economía lineal de la economía circular, 
todo en su momento, todo en su territorio, 
pero siempre todo local. ¿Ven que igual se 
puede generalizar? Ese pie forzado al que 
te invita la economía circular de pensar glo-
bal y actuar local debiese ser la base fun-
dante del diálogo entre quienes ostentan 
del uso de la economía circular un poco 
más allá del costo hundido que tantos nos 
han hecho creer. ¿O acaso a nadie le llama 

la atención que Al-gramo esté repartiendo 
el detergente en vehículos a petróleo?

Estamos muy orgullosos y orgullosas de 
nuestros unicornios, de nuestras startups 
y de varias otras fórmulas de negocio que 
apuntalan el territorio incluso cuando se 
habla de industria. Pero no dejemos pasar 
cuando ese gerente o incluso candidatos a 
la presidencia, se lanzan a hablar de las em-
presas b, del rewilding o de la permacultura 
para terminar diciendo que el agua de los 
ríos “se pierde” en el mar. De la misma ma-
nera llenarse de “plant based” para terminar 
siendo “full sugar” o “full soja”, no es el cami-
no. Es como tener un auto eléctrico que es 
alimentado por una central de carbón. 

Esa es la impostura que NO VA MÁS y que 
“el caminar sobre hombros de gigantes” es 
leer bien la apropiación cultural que signi-
fica, por ejemplo, tomar la estética y no la 
ética de los pueblos originarios o de la con-
catenación productiva desde el recolector 
o el artesanal. Esa es la cadena de valor que 
nos contiene, pero no nos atrapa. 

	 “En generalizar está la ignoran-
cia”, es fue la primera frase que guardé en 
mis recuerdos en las largas y muchas veces 
lateras conversaciones con mi hermana, 
para el resto de mi familia, claro. 

Hablamos de todo, sobre comida, política, 
religión, fútbol, historia y todo a la vez. Con 
la claridad de intentar no generalizar sobre 
todas las materias, podíamos ir al fondo sin 
descuidar que cada vez el sesgo de confir-
mación es más potente y aumenta la grieta 
o como diría George Lakoff, lingüista, cien-
tífico cognitivo y profesor de la Universidad 
de California en Berkeley: “Pensar que la 
gente abandonará las creencias irraciona-
les ante la solidez de la evidencia es una 
creencia irracional, no basada en la eviden-
cia”.

Esa premisa siempre la imagino en juego 
cuando pienso en cosas importantes, mi 
trabajo con el alimento y la bebida, los 
esfuerzos colectivos a los que pertenezco 
o cuando pongo en mi cabeza ese com-
portamiento fundamental que es convivir 
con “lo urgente versus lo importante”. Otra 
premisa de comportamiento general que 
quizás heredamos de la economía lineal y 
no estamos trasladando muy bien a lo que 
será la economía circular.

Hace unas semanas se efectuó  el Primer 
Congreso Alimentario Foodture 2021, don-
de de manera telemática vimos a variadas 
figuras de la industria contándonos sus 
progresos, demostrándonos cómo, por fin, 
la conciencia de que el ”time of reckoning“ 
se acerca y está siendo un poco más masiva 
y Andrés Ilabaca, director comercial  de Es-
pacio Food & Service, nos plantea cuando 
solicita una mirada holística. 

COLUMNA

Por Guillermo Rivera Reyes
Chef y comunicador de 
gastronomía regenerativa

En generalizar está la ignorancia o 
quizás es solo la economía lineal
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http://www.redbakery.cl



