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EDITORIAL

Liderazgo femenino

en el Horeca

Daniela Salvador Elias
Directora Editora General
Revista Canal Horeca

Aunque ya por aios la mujer ha estado en altos
cargos en diversos sectores, tanto en Chile como en el
mundo, hoy se esta construyendo una nueva resignifica-
cion a surol y liderazgo.

Sin ir mas lejos, hoy el equipo ministerial del actual Presi-
dente de la Republica de Chile, Gabriel Boric esta marca-
do por un fuerte sello femenino al incorporar a 14 muje-
res al gabinete, lo que consolida la revalorizacién de las
mujeres en la actividad laboral y la toma de decisiones en
el pais.

En el Horeca también esto se ha dejado notar, tanto asi
que el afo pasado, después de una década, asumié una
mujer al directorio de Hoteleros de Chile, nos referimos a
Francisca Herrera. Sin duda esto es un gran hito para una
industria que tradicionalmente habia sido liderada por
hombres, y donde en contraste con este acontecimien-
to, el sector ha tenido una fuerte presencia femenina a
lo largo de los aios, brindado un trato amable y célido al
huésped.

Y si continuamos avanzando, el 60% del empleo que ge-
nera el turismo es ocupado por mujeres, en su mayoria,
menores de 30 aios, cubriendo un segmento que por lo

general tiene dificultades para encontrar trabajo, lo que
demuestra el compromiso de esta industria con ofrecer
oportunidades laborales formales y de calidad.

Es mas, también podemos ver que el sector gastronédmi-
co, ademas de ser liderado por mujeres que con su talen-
to y experiencia se han ganado un sitial en la industria,
existen muchas emprendedoras creando negocios que
consideran factores tan determinantes como el cuidado
del medio ambiente, y la economia circular campesina,
uniéndonos como pais, creando una identidad culinaria
ante los ojos del mundo.

Es innegable que el rol de la mujer en este sector contri-
buye a la paridad de género, que es uno de los grandes
desafios de la industria. Aqui también cuentan las diver-
sas agrupaciones gastrondmicas del pais, las que dan a
conocer los productos de distintas zonas geograficas de
nuestro pais, a través de actividades marcadas con un cla-
ro liderazgo femenino que entrega pasion, responsabili-
dad y compromiso con Chile.

Finalmente, podemos decir que nuestro pais esta avan-
zando en materia de equidad de género, aunque aun
quedan temas pendientes, como incentivos laborales,
capacitaciones y la flexibilidad de horarios y tareas como
una forma de compatibilizar la vida familiar con la profe-
sional. Todavia queda mucho por avanzar, pero claramen-
te vamos bien encaminados.
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Disfruta el otono
junto a Livenza Spritz

Comienza el otofio y desaparecen

los dias calurosos de verano, pero

€50 no es un impedimento para
poder disfrutar de tu Livenza Spritz
cdmo, dénde y cudndo td quieras,
creada a base de hierbas y naranjas
con un sabor suave y dulce.

Esta bebida cuenta con dos formatos,
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uno en botella de 750 ml y otro en
lata de 310 ml, en su versién “Ready
to Drink”, listo para servir. Ambas
versiones, las puedes encontrar

en supermercados, botillerias,
locales especializados y a través del

ecommerce de www.cheersapp.cl.

Encuentra mds
informacién en sus
redes sociales
@LivenzaCl

#LivenzaSpritz
#TodoEstaEnEIMix

Rosado Comavida
de Carmen DO

Probablemente el vino mas
arriesgado y original de la linea
Carmen DO; un rosado elaborado

a partir de uvas provenientes de
antiguas parras de Carignan de rulo
(sin riego), plantadas en cabeza
hace mds de 80 afios en el sector
Melozal en El Maule y sobre suelos
graniticos, que han sido cuidadas por
la misma familia desde sus inicios.
Carmen DO Rosado de Comdvida
destaca por su cardcter; con

uvas cosechadas a mano, una
crianza bioldgica del 40% del vino
bajo un velo de levaduras por

ocho meses, envasado a mano

sin clarificar ni filtrar y con un
tremendo potencial de guarda.

Se trata de un vino de crianza
bioldgica que destaca por su potencial
de guarda y que recientemente

fue elegido como el mejor Rosado
de Chile por Descorchados 2022.

6 N

Carmen DO Rosado de Comavida
2019 se encuentra a la venta en Santa
Rita Online y tiendas especializadas

a un precio sugerido de $16.490.

Vina Tarapaca presenta
linea edicion limitada
de Biodiversidad

Con el toque nico que caracteriza

a sus vinos, la reconocida marca de
vinos que posee mas de 145 afios

de tradicion enoldgica lanza una
coleccién exclusiva, compuesta por
dos ensamblajes, que celebran la flora
y fauna nativa-endémica chilena.

La linea estd compuesta por Tarapaca
Gran Reserva Biodiversidad y
Tarapacd Reserva Biodiversidad, cuya
elaboracion cuida de la mejor manera
posible las uvas que son utilizadas
en la produccion de los vinos.
Considerado Vino Revelacion

en Descorchados, y con 93

puntos en esta guia, Tarapaca

Gran Reserva Biodiversidad

es un Red Blend 100%

organico y vegano. Esta

compuesto por 58% de

Carmenére, 29% Cabernet
Sauvignon, 11% de Petit

Verdot y 2% Cabernet Franc.

Por su parte, Tarapacé Reserva
Biodiversidad también es un
ensamblaje dulce, compuesto por
(Cabernet Sauvignon y Syrah.
Ambos vinos al igual que todos los
de Vifia Tarapacd, estdn disponibles
en www.labarra.d|, www.catadores.
cly en los principales supermercados
del pais, a un precio referencial de
$13.990y $5.090 respectivamente.

@Vinatarapacachile
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Vina Pérez Cruz
lcono QUELEN

Con Denominacion de Origen

Maipo Andes, sector Huelquen
especificamente, es una compleja
mezcla de tres variedades 45% Petit
Verdot, 25% Carménére, 30% Cot,
con una Crianza de 16 meses, 100%
barrica francesa. El tiempo en botella
es de 12 meses, con un Potencial de
Guarda de 20 afios. La cosecha es

manual y se realiza en forma separada

para las tres cepas al igual que su
vinificacion. La produccion de cada
una de las tres variedades es de 1a
1,2 kg/planta para lograr entregar
toda la elegancia y complejidad

en la union de sus componentes.
Una verdadera obra de arte del
renombrado endlogo German Lyon.

www.tiendaperezcruz.cl



http://www.labarra.cl
http://www.catadores.cl
http://www.catadores.cl
https://www.instagram.com/vinatarapacachile/?hl=es
http://www.tiendaperezcruz.cl
http://www.cheersapp.cl
https://www.instagram.com/livenzacl/
https://www.instagram.com/explore/tags/livenzaspritz/
https://www.instagram.com/explore/tags/todoestaenelmix/

Domind lanza

nueva APP

Domind lanzd recientemente la App
Club Domind, pensada como una
forma de premiar a sus fieles fandticos
con una mejor experiencia de compra,
més agil y més conveniente.

S6lo se debe descargar la app

Club Dominé desde Google

Play, AppStore o AppGallery,
completar el formulario de registro

y listo. La App permite, por ejemplo,
realizar todo el proceso de compra
directo en el celular sentado en la
mesa de cualquier Domind, desde
pedir los productos hasta pagar la
cuenta, haciendo asi méas cémodo

y rdpido el proceso. No obstante, la

experiencia de servicio a la mesa se

mantiene inalterable, un maestro

traerd a la mesa los completos,

sandwiches y jugos naturales

como se acostumbra en Domind.

La App también permite la modalidad

“para llevar’, adelantando el pedido

por el celular desde la oficina,

por ejemplo, ahorrando tiempo y

ademds permitiendo saltarse la

fila para la caja. La idea es pasar al

local directo a retirar los productos

ya preparados y empacados.

Pronto estard disponible la modalidad
delivery, dado
el acuerdo que
Domin suscribid
con Uber para
solucionar la entrega
a domicilio de los
pedidos realizados
através de la App.
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Novotel llega

al norte de Chile

Novotel, marca lider dentro del

grupo Accor, inaugurd recientemente
Novotel Arica, el primer hotel de talla
internacional en la zona norte de Chile.
Con una espectacular vista al Océano
Pacifico, esta propiedad de vanguardia
cuenta con 144 modernas habitaciones,
amplias dreas comunes para reunirse con
amigos y familiares, y una decoracién
Unica inspirada en la cultura andina.
“Novotel Arica es el quinto hotel de
lamarca en Chile. Estamos seguros
que, junto con Santiago y Vifia del

Mar, se destacaré como un ejemplo de
nuestro creciente compromiso con el
desarrollo del turismo en Chile’, dijo
Franck Pruvost, director de operaciones
de Accor para los paises hispanos.
La propuesta del hotel estd pensada
para personas que viajan tanto por
placer, como por negocios y que buscan
un equilibrio entre sus actividades.
Bajo el concepto“Time is on your side”
Novotel Arica brindara experiencias
para reconectar y compartir, ya sea en
ellounge, enla terraza, en el baroen
su piscina con
hidromasaje.

Novotel Arica

estd ubicado en
Radl Pey Casado
2690y ofrece una
tarifa especial
deapertura de
$64.000CLP + IVA.
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Blue Moon lanza recetario

Llega a Chile Certified
Angus Beef (CAB)

Actualmente, Chile se posiciona en
Sudamérica como el consumidor
ntimero uno de carne norteamericana
con mas de 11 mil toneladas
importadas en el 2021. Bajo

este contexto, la compaiifa ICB

Food Service apostd por traer
Certified Angus Beef, una exclusiva
marca americana, para ser los
representantes oficiales dentro del
pais. Hoy los chilenos pueden adquirir
los productos CAB a través de la
tienda fisica ubicada en Vitacura y

la pagina web www.icbfs.cl, donde
también podrdn contactarse con

el equipo de ventas y asi tener

esta marca en su restaurante.

CAB se destaca por poseer el
producto con mayor marmoleo del
mercado, es decir, las pequefias
vetas de grasa infiltrada en la carne,
aporténdole un mayor sabor. La
marca estadounidense satisface los
mds altos estdndares de calidad,
donde s6lo 3 de cada 10 animales
Angus cumplen con estas exigencias.
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Los amantes y aficionados por la
cocina, Francesca Innocenti, José
Cocco, Camila Moreno, Diego Sénchez,
(ristian Correa, junto a panaderia
Purissima, son los nombres detrés
del recetario Blue Moon, en donde
cada preparacion estd ilustrada por
los artistas Victor Rodriguez, Arturo
Berrios, Rafael Cuevas, Elena Ho,
(atalina Cartagena y Paula Diaz, en
una increible apuesta por conectar
de una manera diferente y lidica el
arte de hacer cervezas con la cocina.
Hay diferentes formas de acceder

al recetario Blue Moon. Se puede
descargar gratuitamente desde el

Instagram de @Bluemooncl y ademds
en distintas plataformas digitales
como www.labarra.cl, www.booz.dl,
y muchas més, por la compra de Blue
Moon participas en el sorteo de Kits
Blue Moon que incluye un recetario
ilustrado de regalo. “Queremos

que los amantes de nuestra cerveza
conozcan y hagan estas recetas que
ideamos en conjunto con los chefs

e ilustradores, porque le hemos
puesto mucho carifio a este desafio.
Laidea es que cocinen los platos y
los disfruten con una Blue Moon”,
sefiala Fernanda Pineda, Jefa de
Marca Blue Moon, CCU Chile.
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LE VIU - NORTE MEDITERRANEO RESTAURANT

Nuevos aires gastrondmicos
en la perla del norte

Una propuesta culinaria mediterrdnea que busca rescatar preparaciones tradicionales de la peninsula
ibérica e itdlica, y combina técnicas con vistosas presentaciones, invitando a compartir y a disfrutar.

Entre la contingencia social y de
salud que nos ha sobrevenido en el dltimo
tiempo, claramente se ha producido un
desgaste en las distintas propuestas gas-
trondémicas que se enclavan en la comarca
nortina de Antofagasta. En la practica, no
han florecido ilustres comedores que nos
llamen la atencién o sorprendan en el Ul-
timo tiempo, asegurando los ambigues su
avanzada con preparaciones que practica-
mente se reiteran en uno u otro comedor.
Sin mayores luces.

CH8 =

Por Antonio Brillat
Columnista Enogastronémico
Fotos: Alexis Zenis

Resulta interesante encontrarse con un co-
medor de hotel (Wyndham Garden Anto-
fagasta Pettra) que trata de proponer una
carta no convencional a base de prepara-
ciones que van mas alla de lo tradicional,
intentando desmarcarse y buscando en-

cantar no solo a sus huéspedes, sino tam-
bién a otros comensales que buscan un es-
pacio agradable, intimo y buena ubicacion.
Esa es la propuesta de LE VIU restaurant,
un destacable que sin duda puede resultar
un pequeno gran referente. Con capacidad
para unos sesenta comensales, entre sala
interior y terraza que se proyecta con un
mirador al puerto que invita a gozar de los
rayos del sol en buena sintonia junto a un
entrante para compartir y un buen aperiti-
vo. Ademads tiene la versatilidad de recibir
a sus huéspedes y quien guste disfrutar de



sus sensacionales desayunos en servicio
de buffet asistido. (Desayuno: 07:00-10:30
Almuerzo: 13:00 a 15:30 pm y Cena: 19:00-
22:30pm).

Su carta, busca la esencia de los mejunjes
mediterraneos con productos selecciona-
dos para lograr su maximo de potencial.
En armonia con una cocina casual y con
animo, la recomendacion es arrimarse a su
terraza para degustar cocteles de equili-
brios notables como su Pisco Sour Especial,
Ramazzotti, Negroni y Manhattan junto a
sus entretenidos abrebocas como los Pom
Pom de ostiones a la parmesana, crujientes
y cremosos en su interior exaltados por un
pesto citrico a la naranja. También podra
disfrutar de una clasica tortilla espafiola a
la gallega o unas picaronas croquetas es-
pafolas de camarones, que no pasaran por
alto en sabor.

SU NORTE ES EL BUEN SABOR

Un espacio sobrio, discreto y moderno, con
una cocina creativa y de matriz espafola e
italiana que rescata productos de zona e in-
gredientes de temporada. Aqui manda una
especialidad amena donde su chef Carolina
Chellew, se pasea con holgura en una pro-
puesta bien lograda y para paladares exi-
gentes que buscan reconocer sabores con
personalidad, pero con un innegable mon-
taje de sofisticacion y golosearia.

RESTAURANTES



RESTAURANTES

Aqui lo que manda es el sabor. Y en eso no
pierda cuidado que en cada una de las pre-
paraciones lo encontrara. Para iniciar nues-
tro regocijo en cuanto a platos de fondos,
paladeamos una sabrosa y contundente
paella de caldillo de congrio, meloso arroz
caldoso cocinado en caldillo de congrio
con toques espafoles de azafran coronado
con unos langostinos grillados y mejillas de
congrio en mantequilla de limén de pica.
Tras carton otro clasico valenciano una fi-
deud de ajiaco de res. Y aqui la cosa se puso
seria sefores. Una preparacién con todo el
power como diria un famoso animador, a
base de fideos en demi glasé de ajiaco chi-
leno y toques de azafran, cubierto con |-
minas de punta de ganso, alverjitas, cubos
de papas, y crocantes de chorizo espafiol.
Preparaciones ideales para armonizar, si
0 si con su buen tintolio de la carta como
un Cabernet Sauvignon de Apalta, Cuvee
Alexander de Vifa Casa Laspotelle o un
Sangre de Toro, ensamblaje original de la
vifia Miguel Torres.

10 m

Ahora si lo suyo son las pastas, un cremoso
de orzo de grandes langostinos le puede
cumplir sus deseos. Claro que con una pas-
ta no tradicional para el paladar nacional,
pero que lo dejard descolocado con su
sabor. Pasta artesanal orzo cocinada con
cremoso de bisquet de camarones de rio,
queso grana padano y con su buena racion
de langostinos a la parrilla. Para el remate, y
ya a esa altura algo taciturnos ante tal opu-
lencia culinaria, cerramos la experiencia de
fondos con una malaya de res en coccién
lenta a la parrilla, cocinada bajo el método
sous vide 48 horas a la parrilla, con toques
en salsa de osobuco, acompanados de pa-
pas asadas provenzal, cebollas confitadas y
champiiones a la parrilla. Por lo que solo
necesitara la ayuda de su tenedor para dis-
frutar.

La carta tiene muy buenas intenciones que
valen la pena venir a degustar. Realmente
encontramos un comedor que busca re-
frescar técnica y creatividad al servicio del

comensal, en donde la talentosa Carolina
Chellew, muestra sus afos de ruedo y da
rienda suelta a sus influencias culinarias
predilectas en este espacio donde se nota
que se siente cdmoda en el fragor de la ciu-
dad puerto de Antofagasta.

Para el momento dulce que merece como
final una buena panzada, sus simpaticos
arrollados primavera de kuchen de manza-
na o su pavlova de leche nevada y peras al
vino, resultardn suficiente y golosos para
poner epilogo a una experiencia con sen-
cillez y desenfado que vale la pena vivir si
vive 0 anda de paso por la perla del norte.
Me atrevo a comentar que es un comedor a
recomendar con creces del puerto que no
puede olvidar para disfrutar un momento
en pareja, familia o amigos, en cualquiera
de sus servicios. Anételo, descubralo y dis-
frute.

Restaurant LE VIU Norte Mediterrdneo
Avenida Grecia N° 1730, Antofagasta.
Teléfono: +56 9 52063556
restaurant.leviu@gmail.com

Instagram: @restaurant.leviu
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CON UN SEXTO SENTIDO

La Mujer Impone Excelencia en

Cuando iniciamos este camino,
iniciamos también con el aprendizaje de
un sinfin de técnicas culinarias, muchas de
ellas las tomamos de los precursores que
marcaron las bases de este oficio milenario
y lo particular de ese momento, es que des-
de el comienzo tuvimos por distintos moti-
vos como referentes a vastos nombres de
cocineros hombres y escasos nombres de
cocineras mujeres.

Surgiendo inmediatamente la pregunta,
icomo puede ser posible esto?, si tres cuar-
tas partes de los hombres no sabe cocinar,
si mis motores de partida en la gastronomia
al igual que la gran mayoria de los cocine-
ros en el globo fue gracias a esas primeras
incursiones en la nifiez, acomparado de la
madre, la abuela u otra mujer de la familia,
las mismas que recordamos insoslayable-
mente con sus aromaticas e exquisitas pre-
paraciones, las que llevamos archivadas en
nuestras bibliotecas aromaticas y nuestros
corazones hasta hoy dia.

Muy por el contrario, la respuesta es aco-
tada, su ausencia en las bases culinarias,
se debid principalmente a que en esos
tiempos la mujer estaba relegada a la co-
cina domestica por obligacién, con el pen-

Por Javier Garate Gonzalez
Gastronomo.
javier.garate.gonzalez@hotmail.com

samiento hacia ella como una labor que
le correspondia realizar, ella con su virtud
innata de proteccion se aseguraba a su vez
de traspasar sus conocimientos de genera-
cion en generacion.

Hoy con claridad sabemos que no fue solo
la que traspaso gran parte de los secretos
dentro de la familia, sino que también tras-
paso el arte culinario de la cocina domes-
tica a la cocina profesional, ya hay muchos
nombres de grandes precursoras en el vie-
jo mundo que salieron a la luz, ya sabemos
también que realizaron la inmensa obra de
domesticar e inventar la agricultura, una ta-
rea realmente compleja y de muchos afos.
Si bien en la actualidad siguen enfrentan-
do una lucha constante para formar parte
igualitariamente dentro de la industria. Ya
con creces han demostrado que tienen las
mismas condiciones o mejores aun.

Tenemos la obligacién de declarar que
estdn empoderadas totalmente en algu-
nos modelos del HORECA, y no solamente
como una forma de compensar, si no, que,
con resultados excepcionales, ya que tie-
nen ese sexto sentido que deslumbra en su
actuar.

Hospitalidad.....

Ya la hoteleria la conquistaron galardonan-
dola con esa excelencia en el servicio en
los diversas eslabones de estas complejas
organizaciones. En los restaurantes no se
quedan atras, son cada vez mas los que son
comandados por mujeres y que forman
parte de los listados de galardones mas afa-
mados. Se conoce y se honra ampliamente
el trabajo de muchas Chefs, asi mismo es
importante mensionar que las cocineras
tradicionales de los pueblos de América ya
tienen su ubicacion en el podio de la gas-
tronomia.

Los resultados no son solo por ser muje-
res en busca de un lugar, es debido a que
tienen una historia que contar, es sencilla-
mente por ser excepcionales, por ser aco-
gedoras, detallistas, carisméticas, comu-
nicadoras, es decir, por ser unas genuinas
anfitrionas de las experiencias en el Horeca,
que es finalmente lo que queremos ofrecer
todos los que nos dedicamos a esta profe-
sion.

Saludos cordiales desde la Verde Anteque-
ra....
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Big Cook, entrega una completa
gama de productos para todas sus
necesidades de almacenamiento,
preparacion, coccion y servicio.

Para mas informacion envianos un mail a proyectos_gastronomicos@steward.cl
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Milano’s Pizza:
Explosion de sabores internacionales

Es una creciente cadena local que esta en expansion, cuidando el prestigio ganado, activando
promociones, nuevos sabores, almuerzos econdmicos de alta calidad y apostando a lo grande.

Conocimos a nuestro entrevistado
en una de las ediciones de nuestro evento
online Seminario Alta Pizza, en el cual Em-
prende BancoEstado y RedBakery se unieron
en beneficio del Bakery local, especificamente
para apoyar al mundo de los emprendedores
pizzeros. Concretamos ahora una muy intere-
sante entrevista que deseamos compartir con
nuestros muchos lectores. Comenzamos!

{Quién es Carlos Giraldo y qué teimpulsé al
mercado de las pizzas?

Soy Magister en Direccién Financiera y diploma-
do en Tributacion de Empresas de la Universidad
Adolfo Ibdiez. También poseo estudios de finan-
zas en la Universidad San Martin en Colombia.
Vivo en Chile desde hace diez arios y llegué al
mercado de las pizzas por casualidad. Un dia
pasé por una pizzeria Milanos, compré unay me
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Por Jeannette Muioz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

encanté; deliciosa, exquisita. En ese momento en
Chile existian menos opciones de comida rdpida
asi que me parecié que esta pizza tenia potencial
altisimo y le pregunté al duefio si le gustaria ex-

pandirla marcay la experiencia de consumo. Me
dijo que si'y aqui estamos. En seis afios hemos
abierto catorce locales bajo la estructura de fran-
quicia.

£Como fueron los primeros meses de Mila-
no’s Pizza?

Te puedo contar que esta empresa la fundé una
pareja; él es chileno y ella de nacionalidad argen-
tina. Juntos establecieron su primer local de piz-
zas en Australia. El fundador queria tener a la fa-
milia unidayy se vinieron para Chile. Acd armaron
el primer local en Santo Domingo. Ellos buscaron
esa primera ubicacion, crearon lamarcay son los
duenios de la receta. Yo vine a realizar una labor
mds corporativa.

"Cuando todo se funde en el calor del horno, y
se mezcla para dar un sabor irrepetible a cada


http://www.redbakery.cl

tipo de pizza, es ese momento en el que todos los
ingredientes se cocinan y preparan para llegar
a tu mesa, es un momento Unico" Instagram de
Milano's Pizza.

{Cual es la propuesta pizzera de Milano's?

La pizza que nosotros comercializamos es mds
una mixtura entre comida australiana, mexica-
na, colombiana, venezolana, chilena, nortea-

mericana, como por ejemplo la pizza pepperoni,
que es la que mds se vende en Chile. En general
la pizza chilena tiene muchas influencias, una
mezcla de sabores de muchas partes del mundo
y que han aprovechado estas marcas grandes
como Papa Johns, Melt Pizzas, para disefiar rece-
tas para el mercado local, como la Pizza Barros
Luco, la Pizza Mechada.

ENTREVISTA

"Milano’s Pizza es un proyecto familiar que co-
menzd en Australia y que desde 2012 se situd en
el corazén de Santiago, con toda el alma de una
tradicional pizzeria italiana, somos el lugar per-
fecto para la cena familiar o para el almuerzo de
trabajo con su atmdsfera relajada, confortable y
acogedora"Web de Milano’s Pizza.

(Estamas exigente el consumidor de pizzas
en Chile?

Hay exigencia, como en todo mercado, pero
especificamente en estos tiempos creo que el
consumidor chileno estd privilegiando lo mi-
nimalista; la pizza con varios ingredientes, por
ejemplo. Me da la impresion que tiene que ver un
poco con la actual situacién econémica y por la
pandemia, pero ahora el tema es la inmediatez.
El consumidor quiere pedir una pizza y llevdrsela
enseguida o que le llegue en cuestion de minutos
acasa. La tendencia es hacia la rapidez del servi-
cioy del producto.

{Cuales son las pizzas mas vendidas en Mi-
lano’s Pizza?

Hay varias; la pepperoni, la napolitana y la pi-
zza de pollo. Muy pedida también, es la Pizza
Milano's Especial, elaborada con receta propia;
mozzarella, salame, bolitas de carne, pimentdn,
choclo, aceituna, orégano. Esta es, junto con la
vegetariana, las dos pizzas que mds vendemos,
al margen por supuesto de los productos en
promocion que tienen una alta aceptacion por
parte de nuestros clientes.

"Lograr que todo tenga un orden, se vea idéntico,
y que siempre luzcan igual de apetitosas, eso, es
una obra de arte" Instagram de Milano's Pizza.

{Qué experiencia de consumo buscan lo-
grar en los locales de Milano’s Pizza?

Queremos que nuestros clientes aprecien sabo-
res diferentes. Que disfruten de una pizza con
ingredientes frescos. Nosotros trabajamos con
masa que se elabora al instante y eso hace que
seaesponjosa, crocanteyy se sienta fresca, porque
no tiene mds de cuatro horas de elaboracicn. Eso
es lo que buscamos que nuestros clientes expe-
rimenten; una combinacién entre una receta
industrial y una preparacion casera; con salsa de
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ajo hecha a mano, con tomate como
si recién hubieras ido al mercado a
compratrlo.

"Nuestra misién es brindar una ex-
periencia a nuestros sequidores y su-
mergirlos en la diversidad de sabores
buscando siempre innovar, elevar el
estdndar de calidad de la industria y
garantizar el mayor bienestar a nues-
tros colaboradores, para seducir y cau-
tivar cada veza mds personas’. Web de
Milano’s Pizza.

{Qué proximos desafios vienen
para Milano’s Pizza?

Milano's es una empresa en constante
movimiento. Nosotros siempre tene-
mos proyectos nuevos. Nuestro prin-
cipal propésito ahora es estar organi-
zados mds corporativamente y poder
sequir abriendo franquicias. Este afo
(2022) vamos a abrir tres locales mds
y esperamos que el préximo ario po-
damos duplicarlas, llegando a unas
siete u ocho franquicias y de ahi para
adelante mirar la forma de salir a ni-
vel nacional (regiones). Ese es nuestro
principal objetivo y estamos enfocdn-
donos en eso.

¢Cual es la pizza preferida de Car-
los Giraldo?

Mi comida preferida cuando tenia
quince anos era la pizza. Me moria por
comerlas. Es mds, llegando a Chile lo
primero que busqué fue pizza. Si tu-
viera que escoger una favorita seria la
sevillana, que trae mozzarella, base de
salsa barbecue, doble tocino, choclo,
bolitas de carney orégano.

"Es un arte, una pasion, es la manera
enque se prepara la masa para conse-
guir un producto inigualable. Somos
Milano's y siempre buscaremos la ma-
nera de darte lo mejor para que tengas
un momento especial" Instagram de
Milano's Pizza.

Participaste del Seminario Alta Pizza de
RedBakery, ;Nos comentas la experiencia?
Es un evento que aporta mucho al microempre-
sario, a las Pymes, a la mediana empresa que
no cuentan con especialistas y que buscan un
consejo, conocer la industria en la cual estamos
inmersos. Respecto a miintervencion, en particu-
lar, siento que fue una de las mds comentadas y
con bastante interaccion. Me senti muy bien, en
mi zona de confort,

Mi experiencia con RedBakery fue stper diddc-
tica. Yo participaria con mucho gusto en los se-
minarios que me inviten, porque es una instan-
cia adecuada para la gente que desea montar
un local y que requieren saber qué es una dark
kitchen, qué es un delivery, cémo funcionan las
aplicaciones... es un escenario oportuno para el
desarrollo del pequefio empresario en Chile en
general: en parte funciona como una cdmara de
comercio y a mi juicio esta caracteristica de Alta
Pizza es algo que no debe perderse.

Agradecemos a Carlos Giraldo esta didactica
conversacion, que nos permitio conocer un
poco mas lo que esta detras de los hornos en
una pizzeria, ese trabajo constante de imple-
mentacion, no solo de una marca, sino que
de un concepto de experiencia de atencién.
Le deseamos éxitos en los actuales y futuros
proyectos.

Actualmente con presencia en diversos secto-
res de Santiago, Milano's Pizza ha logrado con-
jugar la mixtura de la clida pizzeria de barrio
con la calidad y manera de trabajar de algunas
de las exitosas cadenas. Los encuentras en; San
Isidro, Santa Isabel, Santo Domingo, Vicufa
Mackenna (Santiago Centro), Independencia
(Zona Norte), Estacion Central, Manuel Montt
(Providencia), Macul y Vitacura.

También puedes pedir delivery en su pdgina web:
www.milanospizza.cl

Siguelos en:
www.instagram.com/milanos_pizzacl/
www.facebook.com/MilanosPizzeriaChile/
twitter.com/milanos _pizzacl/



http://www.milanospizza.cl
http://www.instagram.com/milanos_pizzacl/
http://www.facebook.com/MilanosPizzeriaChile/
http://twitter.com/milanos_pizzacl/

SABADO 30 DE ABRIL:

Bierfest Santiago confirma su 12°
version con Chancho en Piedra
de banda cabecera y mas de 150
variedades de cervezas

El innovador formato de cristales naturales de Limon Inés, permite eliminar la alta estacionalidad del precio
por kilo de limdn, facilitando proyecciones de costos y manejo de flujos de caja, optimiza el almacenamiento,
el tiempo de obtencidn del jugo vy elimina mermas con un proceso limpio y estandarizado.

jAbril cervezas mil! Bierfest San-
tiago regresa con su doceava version para
invitar a toda la familia a disfrutar de las
mejores cervezas y rock en el parque Padre
Hurtado de La Reina. Esta versién se llevara
a cabo el sdbado 30 de abril, por lo que sera
un dia de mucho rock y celebracién.

Alberto Walker y Ricardo Price, fundadores
de Bierfest Santiago, sefialan que “luego de
dos afos de inactividad, lleg6 el momento
de mantener en alto este gran festival de la
cerveza que, ademas de contar con las me-
jores variedades artesanales, también ofre-
ce un show musical de calidad para toda la
familia y los mejores carritos de food truck.
El sébado 30 serd el momento de reunirnos
y disfrutar, siempre respetando el protoco-
lo por la situacién COVID y en un espacio al
aire libre con mucha naturaleza para man-
tener seguros a todos los asistentes”

Por otra parte, las bandas que estaran pre-
sentes el préximo 30 de abril en Bierfest
Santiago son Chancho en Piedra, Kuervos
del Sur, Ases Falsos, The Beast (tributo a
Iron Maiden), Revive Soda (considerado el
mejor tributo a Soda Stereo). Respecto a las

entradas, éstas se podran adquirir a través
de Ticketplus, donde alin estan disponibles
las ultimas preventas desde los $12.000, se-
gun fecha de compray stock.

Coordenadas:

Dénde:

« Parque Alberto Hurtado

(ex Intercomunal),

Av. Francisco Bilbao 8105. La Reina.

« Cudndo: Sdbado 30 de abril 2022
«Horarios: Entre las 12:00 y las 23:00 horas.
« Entradas: A través de Ticketplus

Mds informacion en redes sociales:
« Instagram:

@Bierfest santiago

« Facebook:
www.facebook.com/BierfestStgo
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UN KILO DE LIMON INES RINDE LA MISMA CANTIDAD DE JUGO QUE 1000 LIMONES

Limon Inés: Jugo Natural Qle_l_imén
Sutil como recien exprimido

El innovador formato de cristales naturales de Limon Inés, permite eliminar la alta estacionalidad del precio
por kilo de limdn, facilitando proyecciones de costos y manejo de flujos de caja, optimiza el almacenamiento,
el tiempo de obtencidon del jugo y elimina mermas con un proceso limpio y estandarizado.

Si tuviésemos que mencionar
un producto estratégico dentro de bares
y cocinas, sin duda uno de los elegidos
seria el jugo de limén. Su versatilidad
para adaptarse a preparaciones frias
y calientes, postres, cocteleria, y
ademas ser el acompafiante perfecto
para ensaladas, pescados y mariscos,
hacen de este ingrediente un elemento
indispensable.

Sin embargo, la alta estacionalidad en
el precio por kilo del limén fruta, como
también, la marcada variabilidad en Ia
acidez, no solo en cada estacién del afio,
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Por Carlos Montoya Ramos

sino de un proveedor a otro, impiden
estandarizar recetas y productos en general
de todo tipo.

Para solucionar esta y otras problematicas
llega Limon Inés, proyecto creado en
2014 y que hoy representa la forma mas
innovadora, eficiente y practica de obtener
jugo de Limon Sutil 100% natural, mediante
la hidratacién de cristales puros de Jugo de
limén Sutil, proceso simple que da como
resultado un producto de altisima calidad
y exquisito sabor, quedando como recién
exprimido.

“Estos cristales naturales de limoén de la
variedad Sutil, en formato sélido, abren
un universo de aplicaciones para explorar
y aportan muchos beneficios a la cadena
de valor de cualquier tipo de negocio que
tenga al limén como materia prima en
la elaboracion de sus productos’, afirma
Marco Antonio Villagra, Gerente General
de Artis Trade SpA y su marca Limon
Inés.

Su presentacion es un envase en formato
de 1 kilo que rinde 20 Litros de Jugo de
Limén Natural Sutil. Esto es comparable
a comprar 8,5 mallas de 18 kilos cada una



de limén Sutil, lo que equivale a alrededor
de 1000 unidades de limén fruta para
exprimir y obtener esa misma cantidad de
jugo puro. Ademas, trae un sello hermético
que permite reutilizarlo las veces que se
desee.

“El envase contiene en su interior una
cuchara dosificadora, con la cual podras
porcionar de forma correcta y calibrar la
acidez a gusto y ajustarlo a cada receta.
La duracién de los cristales de limén en la
bolsa una vez abierta supera los 6 meses,
la fecha de caducidad se encuentra al
reverso del envase. Hidratado como Jugo
de Limodn, su duracion es de 4 dias en
condiciones refrigeradas, al 5to dia, se

aprecia una baja en la carga acida, pero no
se oxida, puedes agregar nuevos cristales y
lo vuelves a activar sin perderlo. Ademas,
la bolsa del formato de 1 kilo, no necesita
cadena de frio para su conservacion, solo
debes almacenarlo en un lugar fresco y
libre de humedad”, explica Marco Antonio
Villagra.

Respecto a sus usos y ventajas diversas
para el canal Horeca, a juicio del gerente
general de Limon Inés, es que reduce
significativamente  los  espacios de
almacenamiento, hasta en un 95%, que
hoy ocupa el limén como fruta en las
bodegas.

PROVEEDORES

“Se eliminan todas las mermas, tanto las
producidas por el almacenamiento, que
segun indican algunos estudios, oscila
entre un 10% a 24%, dependiendo de
la estacion del ano, como también, las
mermas producidas por NO uso debido
a la oxidacién rapida del jugo. Ademas,
se reduce eficientemente el tiempo de
obtenciéon del jugo de limén, ya que
luego de diluir completamente los
cristales en agua, necesita un reposo
natural que no excede los 7 minutos,
antes de estar completamente listo para
ocuparlo, el proceso es muy limpio y no
se tiene que lidiar con basura o ruidos
molestos provocados por las exprimidoras
industriales”.

Marco Antonio también sefiala que “utilizar
Limén Inés permite descartar el efecto
estacional que presenta el precio por
kilo del limon fruta durante todo el afio,
sino que ademas, eliminar los cambios en
la acidez del jugo producidos por cada
estacion, y las variaciones que se aprecian
al comprar limén a un proveedor u otro,
logrando estandarizar el sabor de la acidez
y, por consecuencia, replicar el mismo



PROVEEDORES

sabor de cada receta, sin importar la época
del afio en la que te encuentres”.

Ademas, permite mantener fijo el precio
por litro de jugo de limén durante todo el
ano, a diferencia del precio por kilo de limén
fruta que tiene una alta elasticidad anual,
permitiendo ajustar de mejor manera
proyecciones de costos y rendimientos por
litro de jugo en cada unidad de negocio o
area especifica.

Por ultimo, alarga la vida util de todos
los productos elaborados con este jugo
de limén, debido a que no se oxida, en
comparacién a otros preparados con
limon fruta que contienen una importante
cantidad de materia organica que facilitan
la rapida oxidacién.

MODELO DE POST VENTA

El modelo de post venta de limén Inés,
permite a sus clientes mantener actualizado
a todo el personal vinculado a la obtencion
y uso del jugo de limén. Para ello se realizan
pequefas charlas presenciales como
también de forma online, entregando
ademads material audiovisual y escrito de
reforzamiento que permitan a cada partner
del canal Horeca, mantener estandarizado el
proceso de obtencién de jugo en sus equipos,
mediante la correcta hidratacién de los
cristales naturales de jugo de limén.
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“Tenemos ofertas especiales y atractivos
descuentos por volumen para los duefios
de negocio que pertenezcan al canal
Horeca, incluyendo al segmento de
banqueteros, casinos y emprendedores
que hoy estan haciendo pisco sour y
cocteleria a domicilio”

Finalmente, para aquellos negocios que
sean de Santiago y quieran conocer, probar
y vivir la experiencia de obtener Jugo de
Limén Sutil de manera simple, practica y
eficiente, Marco Antonio Villagra invita a
que pueden contactarlos para agendar
y coordinar, mediante WhatsApp, “una
visita para que podamos presentarles

nuestra revolucionaria solucién, podran
compararlo con el limén que usan y
elaborar cocteles, jugos, infusiones y
platos diversos, poniendo a prueba los
numerosos atributos, caracteristicas y
bondades que tiene nuestro trasformador
producto. Con Limon Inés disfrutaran de
-Lo Rico del Limodn, SIN los Problemas del
Limon-"

Limén Inés
www.limonines.cl
Instagram: limon_ines
contacto@limonines.c/
+56 96694 9926

+56 99732 3548


http://www.limonines.cl
https://www.instagram.com/limon_ines/
mailto:contacto%40limonines.cl?subject=
http://www.fluye.cl
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CAFETERIA ESPRESSO ORIENTE

Aromas italianos bajo una fresca
oropuesta gastronomica

Con un café de calidad, elaborado con la receta italiana genuina, este establecimiento posee una oferta
culinaria del dia que incluye una degustacion de platos de restaurante Majestic, con quien comparte
ubicacioén, brindando de esta forma lo mejor de occidente y oriente al cliente de hoy.

Es grato llegar a una cafeteria, donde el
producto esencial sea de calidad y no
subestime nuestras expectativas, trans-
portandonos a la bella Italia.

Si, ya que el café estd formulado por un
aprendizaje de ese pais, donde su fun-
dadoray socia, Cote Santana, se instruy6
por un afio y medio, tomando cursos en
la Espresso Academy de Florencia, y lue-
go trabajando en una cafeteria en Roma,
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Por Daniela Salvador Elias

adquiriendo vasto conocimiento en la
técnica y en el negocio de este ancestral
brebaje.

A su vuelta a Chile, Cote trabajé adminis-
trando una cafeteria, donde se hizo una
buena cartera de proveedores. Luego
de seguir laborando un par de afios mas
en otras empresas, hace casi cinco afos,

Cote junto a Rakesh Goklani, su socio y
marido, fundaron la cafeteria Espresso
Oriente, en conjunto al destacado res-
taurante Majestic de comida india, don-
de se comparte ubicacion y la cocina,
pudiendo la cafeteria elaborar en forma
diaria, frescas preparaciones gastrono-
micas. Pero no solo comparte su cocina,
ya que el nombre de la cafeteria viene a
ligarse con la cultura India, donde si bien
Espresso viene del italiano, Oriente re-



presenta al pais asidtico. A su vez su logo
representa un tigre blanco oriundo de la
India.

Sin duda un suefo hecho realidad, ya
que Cote siempre quiso ser artista y te-
ner una cafeteria. Ambos destinos se
cumplieron, porque su duefa estudié
Arte de la Universidad Catolica con men-
cion en Escultura, rubro donde trabajo
algunos anos hasta que conocié el mun-
do del café que le encanto.

CAFE DE CALIDAD Y
OFERTA GASTRONOMICA
FRESCAY DE ORIENTE

Espresso Oriente abre de lunes a viernes
de 9:00 a 18:00 horas. Posee en su mayo-
ria una clientela de empresas que traba-
jan aledanas al establecimiento, donde
ademds de acudir a tomar desayuno, a
tomar su codiciado café, van a almorzar,
ya que la cafeteria cuenta con una ofer-
ta de ensaladas frescas, jugos naturales,
croissant, sandwiches migas, pizzas y po-
llo apanado con papas fritas, todo hecho
durante el dia. Ademas de sus productos
de pasteleria. Aun asi el broche de oro
de esta hora del dia es una degustacién
de platos de Majestic con un valor mas
econémico, que comprende Curry de
Verduras, Curry de Pollo, Arroz Basmati,
Empanaditas Samosas y Naan, un pan al
estilo de la India de harina y huevo, hu-
medecido en mantequilla. En las tardes,

Cote Santana

el publico viene a ser mas de residentes
del sector o familias.

Y si hablamos de café, las maquinas que
utilizan son importadas de Italia de la
marca BFC modelo Lira y siempre estan
bien calibradas y con sus mantenciones
al dia, con objeto de producir un gran
café. Respecto a este Ultimo, la cafeteria
trabaja solo con marcas de calidad, y su
personal estd capacitado para brindar
una excelente receta de este solicitado
brebaje, con objeto de seguir encantan-
do al cliente que visita con frecuencia a
Espresso Oriente.

CAFETERIAS

Espresso Oriente

Av. Presidente Kennedy 5600, local 3
Instagram: espresso_oriente cafe
Facebook: Espresso Oriente Café
www.espressooriente.cl

+56 232450338
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CURSOS

EL 27 DE ABRIL

Vuelven los cursos de Watt's
Industrial Bakery & Food Service con
“El ABC de las Tortas de Pangueqgue”

e Mas de 25 afos de trayectoria posee Watt's Industrial

Bakery & Food Service realizando cursos y

capacitaciones a sus clientes en el area de panaderia y pasteleria. En este sentido, y durante la pandemia,
la compania se reinventd y efectud diversos talleres via online, que han tenido una audiencia hasta hoy de

mas de 8 mil usuarios.

e El proximo 27 de abril abre un nuevo ciclo de cursos que culminaran el 20 de octubre.

Este afio continta el ciclo de Cla-
ses Maestras de Watt's Industrial Bakery &
Food Service via online, comenzando el 27
de abril con “El ABC de las Tortas de Pan-
queque’; al ser una de las mayores inquie-
tudes de los clientes. “Nos dimos cuenta a
través de todo el trabajo que hemos estado
haciendo en marketing digital, que una
de las grandes consultas de los usuarios
era como se hace la torta de panqueque’,
sefala Cristina Oyarce, jefe de marketing y
servicio de Watt’s Industrial Bakery & Food
Service.
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Por Daniela Salvador Elias

El 22 de junio, continta el programa con“La
Versatilidad de la Masa de Hoja". Posterior-
mente, el 22 de Agosto, sigue el ciclo con
“El negocio de la Empanada”. Para culmi-
nar el 20 de octubre con “Pasteleria Plant
Based"”. Este Gltimo en un sentido mas ar-
tistico, enfocado a eventos sociales como
celebraciones.

Cada uno de los cursos gratuitos incluye
Video Full HD, recetas descargables, acceso
por 7 dias en Plataforma CDC Capacita y un
Certificado final.

EXPERIENCIA EN CAPACITACIONES

Més de 25 afos de trayectoria posee la
compaiifa realizando cursos y capacitacio-
nes a sus clientes en el drea de panaderia 'y
pasteleria. Con la llegada de la Pandemia,
el 2020y hasta hoy, Watt's Industrial Bakery
& Food Service ha realizado diversos cursos
online a través de una plataforma exclusiva
denominada CDC Capacita, previo a una
inscripcion por un formulario o una invita-
cion directa, accediendo a videos, capsulas
y dossier de recetas. En este sentido, los
clientes pueden acceder a esta plataforma
en el horario que quieran, contando con la



informacion de cada clase por alrede-
dor de una semana. Dichos cursos han
tenido una audiencia hasta hoy de mas
de 8 mil usuarios.

De esta forma, Watt’s Industrial Bakery
& Food Service, ha tenido varias instan-
cias donde se han dirigido a emprende-
dores através del programa“Aprendey
Emprende’, comunicando sus talleres a
través de las redes sociales, en conjun-
to con la empresa Accién Emprende-
dora. “Estos talleres fueron sumamente
demandados por nuestro publico. Aqui
les ensefidbamos més que elaborar un
producto, a cdmo hacer un negocio’,
expresa Cristina Oyarce.

En este plano, realizaron una serie de
workshop mas exclusivos y técnicos di-
rigidos a sus clientes.

El 2021, efectuaron cursos con Aprende
y Emprende, y realizaron Clases Maes-
tras con destacados profesionales de
pasteleria y panaderia a nivel nacional,
como Jorge Ortega, Victor Martinez,
Luis Diaz, en conjunto con el equipo de
Watt’s conformado por Diego Miranda
y Marcos Reyes. Aqui se abordaron di-

CURSOS

versas temdticas contingentes como
“Pasteleria sin azucar”, “Pasteleria de
vitrinas” e “Innovacién en cakes”.

En este sentido, se inicio un ciclo de
Aprende y Emprende en alianza con
el Mayorista Alvi, lo que ha brindado
muy buenos resultados.

Finalmente, Watt’s Industrial Bakery
& Food Service esta realizando una
serie de iniciativas con organizacio-
nes y centros para continuar impul-
sando sus cursos y capacitaciones,
con objeto de contribuir en el creci-
miento de sus clientes.

Para acceder a los cursos gratuitos
que imparte Watt ’s Industrial Bakery &
Food Service, inscribete en el formula-
rio disponible en el link:
https.//www.wattsindustrial.cl/cursos.

Ante cualquier duda o consulta enviar
un mail a cdc@watts.cl.

limon_ines
@ www.limonines.cl

@ contacto@limonines.cl

+569 6694 9926
+569 9732 3548


 https://www.wattsindustrial.cl/cursos. 
mailto:%20cdc%40watts.cl?subject=
http://www.limonines.cl

PREPARACIONES NATURALES

COMFORT FOOD AL ALCANCE DE TODOS

RI-K Food:

Democratizando la comida rica

La propuesta de valor de RI-K Food va dirigida al mercado profesional, con la idea de facilitar los procesos
operacionales para lograr mayor eficiencia y concentracion, sin perder el estandar, en la atencién de sus

clientes.

Democratizar la comidaricafuela
idea que dio origen a RI-K Food, empresa
que ofrece preparaciones naturales de co-
mida casera, pero con estandar gourmet,
sin preservantes, nutritivas y sanas, listas
para ser retermalizadas y consumidas, des-
de pastel de choclo, pastel de berenjenas y
puré rustico; hasta pollo a la mostaza, poro-
tos granados y cordero de Tierra del Fuego.
Ivdn Rosenblit, gerente general de RI-K
Food, comenta que la empresa naci6 el uno
de octubre del 2019, después de un afo y
medio de realizar pruebas con prototipos
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de productos, packaging y focus group in-
cluidos.

“Conversando con uno de los actuales so-
cios, duefo del Restaurante Element, vi-
sualizamos una oportunidad de incorporar
tecnologia y técnicas que permitieran man-
tener la calidad de los platos pero en un
formato mas asequible y que tuvieran las
caracteristicas para ser distribuidos masiva-
mente, sin riesgos de caducidad reducida

o grandes cambios en la calidad o recetas’,
explica Rosenblit.

En esa linea, consideraron que lo mas ade-
cuado era el método de Cook and Chill,
muy utilizado en ese momento por las em-
presas de eventos y de alimentacién colec-
tiva. Sumado a lo anterior, otra de las técni-
cas que implementaron, principalmente en
proteinas, es la cocina fria o coccion lenta,
que permite lograr resultados de alta cali-
dad en el sabor y textura, con una menor
pérdida por pieza.



“Asi, y después de pasar por varias pruebas
y error, estdbamos listos para partir en oc-
tubre de 2019. Después, en noviembre de
2021, nos asociamos con la familia Oppici,
lideres en la fabricacion y distribucion de
productos para el rubro gastronédmico y
hospitalario, situacién que nos hizo mucho
sentido al ser mercados absolutamente
complementarios. Ademds del acceso a
tecnologia y desarrollo del mas alto nivel,
logramos flexibilizar nuestro crecimiento
con condiciones muy convenientes. En el
sector de Renca, donde emplazaron sus
nuevas instalaciones desde mediados del
ano pasado, montamos una planta que
hoy nos ha permitido atender a nuestros
clientes de mejor manera, en un espacio
que nos da la posibilidad de realizar prue-
bas y degustaciones con toda comodidad y
en un entorno especializado y profesional’,
agrega el gerente general de RI-K Food.

¢QUE OFRECEN?

Actualmente, RI-K Food cuenta con 36 SKUs
(con continuas incorporaciones y desarro-
llos), separados entre proteinas y acompa-
famientos, ademas de platos Unicos que,
en su totalidad de opciones de combina-
cién, dan unas 100 alternativas de platos
diferentes para incorporar en las cartas de
sus clientes. Esto se suma a la incorpora-
cién de una gama de 5 tipos de sandwich y
4 variedades de pizzas en masa madre.

Los formatos son individuales (el cliente
elige las combinaciones), y también pue-
de ser en formato institucional de 2 kilos.
Cuentan con dos opciones de packaging,

uno para el mercado HORECA y otro para
Retail, donde este ultimo prioriza laimagen
y la visualizacion del producto, con toda la
informacién necesaria para realizar una re-
termalizacion adecuada.

Gracias a las caracteristicas de sus pro-
ductos, Ivan Rosenblit reconoce que los
establecimientos gastrondémicos pueden
mejorar los resultados econdmicos de sus
negocios, haciéndolos escalables, simples
y replicables. “Nuestro servicio ayuda con
mucha contundencia a concentrar los es-
fuerzos en incrementar el nimero de clien-
tes, aumentar las ventas y mejorar el servi-
cio para obtener la anhelada repeticion de
compra’, sefala.

PREPARACIONES NATURALES

Por esto, afirma que entre las diversas ven-
tajas que se pueden mencionar, esta la
ampliacion en la oferta de productos, por
lo tanto, se incentiva el aumento de la de-
manda y el nimero de clientes, generando
aportes incrementales en el resultado eco-
noémico del negocio, sin incurrir en gastos
de operacion adicionales.

También, respecto a las preparaciones,
dada su extensa caducidad (entre 6 y 12
meses) y la eliminacién casi total de com-
pra de insumos o pre elaborados, la merma
tiende a cero, quitando uno de los grandes
dolores de cabeza de los establecimientos
de comida.

Asimismo, ya que el modelo enfoca la con-
centracion en la calidad de servicio y no en
la produccién, mejora notablemente los
resultados en la experiencia de compra de
los clientes.

Otros ahorros se asocian con la reduccién
de mano de obra y mano de obra especiali-
zada, ademas del tiempo dedicado a inves-
tigacion y desarrollo que el modelo deja en
las manos de RI-K Food.

“El modelo permite eficiencias en la utiliza-
cién de espacios, personal, merma y ener-
gia. El riego asociado de tomar el servicio
es sumamente bajo, dado que los costos
de entrada son muy acotados, esto debido
a que es factible ir escalando en la medida
que va aumentando la demanda. También,
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la inversién asociada es muy poco relevan-
te, incluso en caso de partir desde cero, ya
que no se requiere de equipamiento sofis-
ticado para que el producto quede en 6pti-
mas condiciones. En este sentido, también
somos capaces de asesorar dependiendo
de las caracteristicas que tenga el estable-
cimiento, sus necesidades y capacidad eco-
nomica’, explica Rosenblit.

INCORPORACION DE NUEVAS
CATEGORIAS Y ALCANZAR

PRESENCIA NACIONAL

En RI-K Food tienen claros los pasos que
deben realizar para el cumplimiento de sus
objetivos estratégicos. Por ejemplo, en el
corto plazo, se encuentran trabajando para
lograr una cobertura a nivel metropolitano,
concentrados en penetrar con mayor pro-
fundidad en establecimientos profesiona-
les del Food Service, sin importar el tama-
fio, de manera de popularizar lo més rapido
posible en el medio el modelo.

En tanto, para el mediano plazo, Ivan Ro-
senblit sefala que buscardn conformar una
estructura “que nos permita la distribucion
a nivel nacional, eso requiere un aumento
en las capacidades de la planta y eviden-
temente una estructura logistica mas ro-
busta. En esta etapa esperamos tener a lo
menos un cliente o distribuidor por regién,
para iniciar el proceso de penetracién en
cada rincén que nos encontremos en el
pais”.

Finalmente, en el largo plazo, el gerente ge-
neral de RI-K Food revela que su foco esta
puesto en “la incorporacién de otras cate-
gorias de productos que complementen
la oferta y el servicio por establecimiento,
de esta manera pretendemos entregar un
servicio completo de AABB, facilitando en
lo més posible la operacion de los locales,
dejando la concentracién en un 100% en la
atencién de sus clientes”.

RI-K Food

www.rikfood.cl
contacto@rikfood.cl

Ventas + 56 97 409 3002

Atencion Clientes +56 93311 5002
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El rol femenino en la industria Horeca

El rol femenino en la industria de
la hospitalidad ha surgido desde la revolu-
cién industrial por alla por los afos 20, des-
de la revolucién femenina por sus derechos
de igualdad, dentro de un mundo comple-
tamente machista, en donde la mujer es-
taba confinada a la crianza de los hijos y a
los quehaceres de la casa, sin poder realizar
otras actividades que eran desarrolladas
solo por hombres.

Con el correr de los afos, a lo largo del
mundo han ido apareciendo iconos de li-
derazgo femenino que han permitido ir
abriéndose paso en un mundo cada vez
mas diversificado y cuya aceptacién del rol
femenino en é&reas que al parecer por afios
fueron dominadas por el machismo, han
permitido la apertura del desarrollo de la
mujer en todas las areas en las cuales anta-
fio no habrian podido realizar.

En la actualidad es frecuente encontrar-
se con referencias sobre el aumento de la
cantidad de puestos jerarquicos ocupados
por mujeres en diferentes ramas de la pro-
duccién y de los servicios. Las mujeres en
las Ultimas décadas han logrado conquistar
un espacio dentro del campo laboral, a la
par que lucharon por sus derechos -licen-
cias por embarazo, acceso a posiciones je-
rarquicas, entre otros- y que continuaron y
contintan ocupandose de tareas domésti-
cas del hogar. Aunque estas capacidades
pueden asemejarla con una heroina de his-
torieta, la percepcién que se tiene de ellas
aun dista del reconocimiento social en lo
referente a su integracién y equidad en el
mundo real del empleo. Esta situacién no
discrimina tamafios en las organizaciones.

LA PARTICULARIDAD DEL

RUBRO HOTELERO

A pesar de que el pensamiento colectivo
sobre la hoteleria, generalmente se asocia

Por Christian Navarrete
Chef NS Eventos & Banquetes

al placer y al ocio, no deja de ser por tal
condicién una empresa con todo lo que
ésta conlleva.

La hoteleria se identifica con el sector de
servicios. Estos se prestan 24 horas los 365
dias del afio donde el desafio esté en satis-
facer distintos tipos de expectativas, la de
cada huésped alojado, al mismo tiempo,
bajo el mismo techo, con el mismo staff e
instalaciones. Y debe estar preparado para
improvisar soluciones sobre la marcha por
fuera de los procesos establecidos. (D"O-
nofrio P., 2005).

No hay nada que represente mejor la mi-
sién y propdsito de la hoteleria que la hos-
pitalidad, es decir, la cualidad y actitud de
acoger amablemente a los visitantes. En
este principio se encierra toda la sabiduria
y conocimientos que podemos desarrollar
en relacion con los clientes/huéspedes.
(Gallego, 2002).

Es una industria donde debe tratarse de
que la actividad se desarrolle a través del
talento individual y colectivo, y no solo a
través de operaciones mecanicas y repeti-
tivas que no a portan nada al crecimiento
de la empresa ni de las personas. Donde to-
dos son responsables de la satisfaccion del
huésped, quien percibe el servicio como un
Todo no con eslabones sueltos. El hotel es
el simbolo de la “casa global’, cuya misién
principal es transmitir el concepto de la
cordial bienvenida a todos los que llegan a
esa casa cuyo principal objetivo es que sus
huéspedes sientan y perciban sensaciones
de amistad y respeto durante su estancia
(Gallego, 2002)

La hospitalidad significa servir sin comple-
jos, o recibir y tratar cordialmente a extra-
fios” Esta es la bandera que debe enarbo-
lar todo aquel que quiera adentrarse en el
mundo de la hoteleria y no comprender
esto es, simplemente, no entender la mi-
sion de la empresa y, por lo tanto, no po-
der jamas ofrecer la calidad que desean los
clientes. La hospitalidad es la garantia del
éxito. Bienvenida grata, amabilidad, aten-
cién individualizada, ayuda, bondad, cali-
dad, comprension, detalles, disponibilidad,
eficiencia y eficacia, esmero, familiaridad
paciencia, profesionalizacién, receptividad,
respeto, responsabilidad, simpatia y solida-
ridad.

El rol femenino en el sector ha contribuido
enormemente en el desarrollo de la empa-
tia, amabilidad, profesionalismo y discipli-
na, en conclusién, una mejora sostenida en
el crecimiento en la atencion al cliente, en
la calidez del servicio, etc.

A nivel jerarquico, la mujer ha ido en es-
cala ascendente en el posicionamiento de
cargos de jefaturas, gerencias y emprende-
doras y empresarias que decidieron marcar
un precedente en el cambio e igualdad de
roles en la sociedad, y en este caso, en el
sector horeca.

Tanto en hoteles, cafeterias y restaurantes,
se ha podido comprobar un notorio au-
mento de la fuerza femenina en el sector
de servicios, permitiendo asi generar me-
joras sustantivas en el sector, generando
puestos de trabajo, y mejoras en el servicio
y atencion al cliente.



COCINA FALSA ASIATICA

DeCalle: Una propuesta que
impresiona al paladar

Bajo el eslogan -Fake Asian Street Food-, DeCalle ofrece una cocina asiatica callejera con toques de
autor y con sabores que sorprenden. Ademas, en el marco de la ruta Estrella Damm Culinary Journey
2022, se enmarca como una imperdible oportunidad para conocer y disfrutar.

Una de las propuestas gastroné-

micas mas interesantes, disruptivas y, por
ello, imperdibles como experiencia es la
cocina asidtica del restaurante DeCalle.
De la mano del destacado chef Benjamin
Nast, reconocido como Chef Revelacion del
2018, segun el Circulo de Cronistas Gastro-
nomicos, y que con su restaurante DePatio
entré en 2019 en el nimero 32 de los 50
mejores restaurantes de Latinoamérica se-
gun el ranking 50 Best Restaurants, hoy nos
sorprende con su local de cocina asiatica
callejera con toques de autor ubicado a pa-
sos del Metro Plaza Egafia en Nufioa.

“DeCalle abrié el 15 de abril de 2019 y es
un restaurante de cocina asidtica de estilo
callejero. Yo lo describo como una fuente
de soda asiatica. Estd inspirado en todos
estos restaurantes trashersh y punks de las
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Por Carlos Montoya Ramos

calles de Berlin, Hong Kong, Tokio y Asia en
general por donde estuvimos conociendo.
Nosotros implementamos nuestro eslogan
de falso asiatico ya que no somos asidticos,
pero nos encanta esta cocina y su cultura,
es un tributo a esta gastronomia con todo
el respeto que se merecen cada una de las
recetas tradicionales. Nuestra frase de falso
asidtico es ese aterrizaje para los puristas,
de poder jugar y darle nuestra esencia a
cada uno de los platos”, explica Benjamin
Nast.

Respecto a su propuesta, en el marco de la
ruta Estrella Damm Culinary Journey este
2022, quienes visiten DeCalle podran pro-
bar dos de los platos mas destacados de
la carta, ambos acomparados con cerveza
Estrella Damm.

El primero es un Dok bok ki, o fAoquis de
arroz cocidos en salsa dragén con salsa
bolognesa de cerdo y cebolla, huevo mo-
llet macerado en soya y repollo asado con
topping de sésamo tostado y cebollin. En
tanto, el segundo es el Curry katsu, un pla-
to de fideos de Udon con curry tradicional
japonés a base de compota de manzana y
especias, acompanado de una plateada de
cerdo marinado y apanado con topping de
cilantro, tallos y seste de limon.

La inspiracion para estas creaciones, Nast
explica que viene de las tradiciones asia-
ticas, “en los dim sum, en los noodles, en
todo el mundo de la cocina asiatica, no
solamente de Japén y China, sino de otros
lugares como Vietnam, Tailandia. Siempre
probando cosas nuevas, siempre tratando
de buscar sabores interesantes. Los platos



nacen en base a una receta tradicional y
nosotros le damos una vuelta a nuestra
manera”.

LO MAS PEDIDO

En DeCalle se puede encontrar una inte-
resante variedad de platos, burgers, sand-
wich, acompafiamientos y postres, sin em-
bargo, a juicio de Benjamin, los platos mas
vendidos si o si, “historicamente han sido
nuestras famosas gyozas de espinaca y shi-
itakes, y los Dok bok ki, que son un plato
coreano de fioquis de arroz con una salsa
picante llamada dragén, éste en particular
es un plato que a nosotros nos fascina y al
mundo también le encanta porque es una
textura diferente, nueva, Unica que no se
encuentra en ninguna parte, ademas de ser
uno de los platos mas vendidos, para mi,
también son de los platos mas queridos”.
Precisamente, éste es uno de los seleccio-
nados para el Estrella Damm Culinary Jour-
ney.

Actualmente, el equipo de DeCalle se com-
pone de 14 personas, 5 garzones, 6 cocine-

RESTAURANTES

ros, dos coperos y un administrador. Con
esa base, la idea de Benjamin Nast, es se-
guir creciendo y ojald poder llegar a otros
barrios y ciudades.

“Me encantaria poder sacarlo de Santiago
para que la gente conociera lo que estamos
haciendo. Y la verdad es seguir cautivando
a las personas, seguir convirtiéndolo en el
restaurante que es, mantenerlo en el tiem-
po, seguir cautivando a nuestro publico, se-
guir innovando, trayendo recetas y nuevas
preparaciones. Pero lo mas importante es
que se mantenga en el mapa y que las per-
sonas lo sigan queriendo como lo quieren
hasta ahora, asi que esa es mi meta siem-
pre, que los clientes siempre vuelvan y que
quieran disfrutar de nuestra cocina y gas-
tronomia’, concluye.

ESTRELLA DAMM CULINARY

JOURNEY 2022

Aln queda tiempo para disfrutar de la
propuesta que trae la ruta Estrella Damm
Culinary Journey este 2022, una propuesta
gastrondmica que ha girado ya por Miami,
Barcelona, Madrid y Lisboa.

Hasta el 30 de abril, 20 restaurantes de todo
Chile ofreceran una propuesta gastronémi-
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ca novedosa y llena de sabor, que combina
a la perfeccion con Estrella Damm, la cerve-
za de Barcelona elaborada 100% con ingre-
dientes naturales y presente en mas de 130
paises en todo el mundo.
De Calle
Marcus Bonastre, National Sales Manager ~ www.decalle.cl
Chile de Estrella Damm, sefiala estar “en- Pl Egafia 24, Nufioa, R.M.
cantados de presentar este afo Estrella  Plaza Egana +56962662880
Damm Culinary Journey con una selecciéon  Vitacura +56232450340
muy especial de restaurantes dirigidos por
chefs creativos y exigentes”.

Lista de restaurantes participantes en
el Estrella Damm Culinary Journey:

Aurea, Santiago

Bebequ, Santiago

Café Puelo, Santiago

Carrer Nou, Santiago

Casa Morera, Santiago

De Calle, Santiago
Demencia, Santiago
Dondoh, Santiago

La Mesa, Santiago

Marcos Baeza, Santiago
Malva Loca, Santiago
Porfirio, Santiago

La Canasta, Maitencillo

La Costeria, Algarrobo

La Barra Andalue, Concepcién
Estadio Espafol, Concepcién
Fabrica 737, Osorno

Uro Bistro, Temuco

Senzo, Pucon

Estragon, Puerto Varas

PNV AW~
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Por Carlos Montoya Ramos

La reactivacion de la industria gastrondmica y turistica nacional requiere
del esfuerzo y dedicacion de todas y todos. Sin embargo, este es el

momento de reconocerlas a ellas, ya que su liderazgo, compromiso y

profesionalismo es fundamental para levantar y modernizar una de las

actividades productivas mas relevantes de la economia chilena.

En esta edicién, Revista Canal Horeca quiso reconocer y destacar el liderazgo femenino en la
industria gastrondémica y hotelera nacional, y para ello, conocid la experiencia de 10 mujeres
lideres que estan encabezando el tan necesario cambio de paradigma que requiere el sector.




Verénica Kunze

1.VERONICA KUNZE,
SUBSECRETARIA DE TURISMO
“LAS MUJERES Si PUEDEN ESTAR
EN POSICIONES DE LIDERAZGO"”

Asumir la Subsecretaria es un
gran desafio, no solo por el trabajo que te-
nemos por delante con el sector, sino que
también por las altas expectativas que exis-
ten de parte de los gremios. Hay muchas
urgencias, porque han sido dos afos duri-
simos para el turismo y hay que ir jerarqui-
zando todas las necesidades para reactivar
ala industria.

En ese sentido, tenemos que ser cautos,
porque sabemos, ademas, que todo va de
la mano de la situacién sanitaria y la pan-
demia no ha terminado. El turismo se ha
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comportado a la altura, cumpliendo con
todos los protocolos y respondiendo a las
restricciones, a pesar de los perjuicios de
ello y ahora, con un mejor escenario, es
cierto que es momento de ir flexibilizando,
pero para ello tenemos que tomar todas las
precauciones, para no retroceder y realizar
un trabajo colaborativo, porque tengo cla-
ro que no serd rapido ni facil, pero si sé que
saldra fortalecido.

Liderazgo femenino en
el sector turistico

Al igual que en muchas dreas productivas
del pais, el liderazgo femenino se ha ido
integrando poco a poco en nuestro sector,
es por eso, que nuestro gobierno ha puesto
énfasis en esta materia, por eso apuntamos

a una mayor participacion de las mujeres,
disminuyendo la brecha, pero tenemos
mucho por mejorar e incluirlas en roles mas
protagdnicos.

Sin embargo, tenemos una oportunidad, y
es que el turismo, por su naturaleza, cuen-
ta con una amplia participacion femenina,
porque hablamos de emprendimientos
que involucran a toda la familia y en donde
todos, sin importar el género, trabajan con
mayor igualdad.

Eso debemos aprovecharlo y darles ain
més liderazgo a ellas que, en muchos ca-
sos, son las duefas del negocio. Para eso,
por ejemplo, estamos trabajando con ONU
Mujeres para apoyar, entre otras cosas, el
empoderamiento econdmico de las muje-
res que trabajan en la industria del turismo,
con enfoque en turismo indigena.

Foro de Mujeres Empresarias
de Turismo Indigena

Lo primero es que como pais entendamos
que las mujeres si pueden estar en posicio-
nes de liderazgo. Hoy estoy yo, una mujer, a
cargo de la institucion publica que lidera al
sector y eso es un impulso para que todas
sientan y sepan que son capaces de asumir
nuevos roles, aunque es algo que también
deben entender desde el género masculi-
no.

En ese sentido, el acuerdo de entendimien-
to con ONU Mujeres nos ayudard a au-
mentar el liderazgo femenino en el sector,
a promover la inclusién digital de ellas en
iniciativas y empresas turisticas y a mejorar
las condiciones laborales. Por eso estamos
trabajando arduamente y, como les co-
mentaba, es uno de los grandes desafios
que tenemos, respecto a género, desde la
Subsecretaria y por ejemplo, organizare-
mos el Foro de Mujeres Empresarias de Tu-
rismo Indigena durante este afio.



2.CLAUDIA ESPINOSA
CUBILLOS, GERENTE GENERAL
DE HOTELEROS DE CHILE

“Que queremos mostrar que
somos una industria en la cual
trabajan muchas mujeres”

Como asociacién, Hoteleros siempre le he-
mos dado importancia a las mujeres, hemos
convocado a la asamblea a todos nuestros
socios, independiente de su género y he-
mos hecho participes a las mujeres de esta
mesa trabajando desde lo ejecutivo.

Por medio de la asamblea de este afo, esta-
mos haciendo un llamado a todas las muje-
res, empresarias de hoteleria en todo Chile,
incluyendo a la Isla de Pascua, a que partici-
pen del gremio y que se postulen. Necesita-
mos una vision femenina ya que queremos
mostrar que somos una industria en la cual
trabajan muchas mujeres en las diferentes
areas de operaciones de un establecimien-
to de alojamiento turistico.

El liderazgo femenino en la hoteleria siem-
pre ha estado presente, hay muchos cargos
de jefaturas en diferentes dreas, no sola-
mente housekeeping, existen muchas eje-
cutivas, directoras comerciales, gerentas y
controladoras.

Desafios para la industria

Un desafio que hoy nos queda para seguir
integrando a las mujeres en posiciones de
liderazgo en el sector, es sequir trabajando
en conjunto tanto hombres y mujeres por
el valor de la industria del turismo, en la ac-
tualidad todos debemos dejar el individua-
lismo y luchar por metas generales. Es muy
importante la profesionalizacion de la ho-
telerfa, ya que los mismos estudiantes son
el futuro de las industrias, luchar por estas
metas generales va mas alld que un tema
de género.

Un gran desafio se nos mostré al inicio de
la pandemia, en la cual demostramos ser
una industria sumamente resiliente y bon-
dadosa. Trabajamos muy de la mano con la
pandemia, fuimos bondadosos en entregar
todos nuestros establecimientos como re-
sidencias sanitarias y hoteles transitorios,
con el objetivo de aprender a operar en
pandemia, de colaborar con el pais, para

salir pronto de esta crisis y poner la vuelta
en marcha del turismo y la hoteleria.

Finalmente, uno de los principales desafios,
es salir mas robustos entregando un valor
a nuestro capital humano, reconociendo
el valor que tiene este y reconociendo las
caracteristicas y fortalezas de nuestro tre-
mendo pais, con esta naturaleza que nos
destaca y es nuestra mayor fortaleza.

Claudia Espinosa Cubillos

ESPECIAL

37



ESPECIAL

3. JAVIERA MONTES, GERENTA
GENERAL DE ACHIGA, ASOCIACION
CHILENA DE GASTRONOMIA

“Las mujeres deben buscar espa-
cios dentro de todos los sectores producti-
vos, no solamente en éste”

Para mi, ser la gerenta general de Achiga ha
sido novedoso. He sido la gerenta general
en momentos muy complejos para el sec-
tor gastrondmico y turistico. Me ha tocado
participar a nivel gremial con los otros gre-
mios vinculados al turismo, al comercio y
en cierta forma creo que he podido aportar
con mi conocimiento del sector publico,
desde mis experiencias anteriores de cémo
buscar mejores soluciones para las proble-
méticas que estdbamos viviendo, y eso ha
sido muy positivo para llevar adelante esta
crisis.

Un desafio para los directorios

En el sector turistico y gastronémico, la
participacién de las mujeres como fuerza

8.

laboral es altisima, pero en relacién con los
cargos mas gerenciales, o de mayor rango
dentro de cada empresa, no es el segmen-
to donde estén presente las mujeres aun.
Creo que hoy existe a nivel gremial un gran
grupo de mujeres que hemos trabajado
juntas, y lo hemos hecho a lo largo de la
vida en distintas responsabilidades.

Existe también a nivel de instituciones pu-
blicas mujeres en los cargos de liderazgo,
pero falta mucho y es un desafio que tie-
nen todos los directorios, es un desafio que
tienen en general todas las empresas, en
poder identificar el espacio para que las
mujeres puedan ser parte de los procesos
de liderazgo. Esto es un desafio en general
para todos los sectores productivos de Chi-
le, pero en el sector turismo y gastronomi-
co es muy relevante.

Ahora, respecto a lo que queda para seguir
integrando a las mujeres en las posiciones
de liderazgo en el sector, considero que en
general las mujeres deben buscar espacios
dentro de todos los sectores productivos,
no solamente en éste. Hoy las mujeres son

Javiera Montes

muy relevantes en la fuerza de trabajo del
sector turismo y gastrondmico, pero tene-
mos que buscar los mecanismos que gene-
ren espacios para que las mujeres puedan
aportar, no solo en los distintos puestos de
ejecucion o de accion dentro de los nego-
cios, sino que también en los puestos de
liderazgo.

Finalmente, para que las mujeres puedan
ser parte de estos espacios de liderazgo,
es clave que se siga trabajando en el de-
sarrollo dentro de las empresas de una
cultura sobre la paridad y las necesidades
de diversidad que dardn mayor desarrollo
a las politicas en cada uno de los negocios.
Hay que apostar por estas politicas de em-
presas que fomenten la paridad, junto con
estimular planes de carrera donde también
las mujeres puedan ser parte de los proce-
sos de promocién y ascenso en las distintas
empresas.



4. DALMA DIAZ PINTO, PRESIDENTA DE
APTUR CHILE, ASOCIACION DE PERIO-
DISTAS DE TURISMO

“Quienes estan en cargos de tomas de de-
cision, hombres y mujeres, confien en las
mujeres y apuesten por ellas y por sus ca-
pacidades”

APTUR es la asociacion mas importante
de periodistas y comunicadores especiali-
zados en turismo de Chile. Ser presidenta
nacional, es por tanto una responsabilidad
que asumi y ejecuto con seriedad, y ade-
mds, un honor del que me enorgullezco,
y agradezco que los socios y socias hayan
depositado en mi su confianza para que
podamos hacer el trabajo, para el que nos
hemos preparado como gremio: ser un
actor relevante, que influye, desde lo que
sabemos hacer, que es comunicar con efec-
tividad, para que el turismo se revitalice en
la ruta de la sostenibilidad, con una gestién
inclusiva y descentralizada, que potencie el
orgullo de ser parte de los territorios que
conforman el pais, y conectarnos con el res-
to de mundo.

Liderazgo femenino en el turismo

Las mujeres tenemos una capacidad de
gestionar pensando en las distintas varia-
bles que permiten proyectarnos con una
mirada sistémica. Cada paso que damos, lo
pensamos y lo sentimos transformando no
so6lo nuestras vidas sino también el entor-
no. Por eso operativamente somos muy im-
portantes en la cadena de valor turistica. Y
por esa razén también, vemos que la mayor
ocupacion de cargos de mujeres en la ac-
tividad hasta antes de la pandemia, estaba
en cargos operativos también. Mucamas,
recepcién, cocina, gerencias intermedias,
relaciones publicas, ventas y organizacion
de eventos. Poco a poco, se han generado
los espacios y también los hemos apertura-
do las propias mujeres que estamos en esta
cadena de valor dia a dia, para ocupar roles
de mayor visibilidad y de toma de decisio-
nes.

Desafios para integrar mas
mujeres a la industria

Creo que hay dos desafios. El primero, que
las mujeres nos atrevamos a dar el paso
que significa tomar un rol de liderazgo en

Dalma Diaz Pinto

el sector del turismo. Tiene costos familia-
res y personales que son parte de la natu-
raleza de cualquier negocio, pero que en
este caso, habla de una forma de vida in-
tensa, donde los viajes, las actividades en
terreno y la agenda demanda dedicacién
absorbente y una capacidad de organiza-
cién que a veces es agotadora. Y eso inti-
mida. Hace que le demos una vuelta y no
nos atrevamos muchas veces a asumir esta
dindmica.

El segundo desafio, es que quienes estan
en cargos de tomas de decisiéon, hombres y
mujeres, confien en las mujeres y apuesten
por ellas y por sus capacidades, para que
asuman roles de primera linea; que las apo-
yen en lo concreto para que se preparen y
entrenen como lideresas. No por el hecho
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de que sean mujeres, sino porque ellas
pueden hacer su trabajo muy bien con su
mirada femenina, enriqueciendo la cadena
de valor turistica y también, los negocios
dentro de esta Ultima. Serd una muy buena
inversion proyectada en el tiempo, con po-
sitivos resultados.



5. HELEN KOUYOUMDIJIAN,
VICEPRESIDENTE EJECUTIVA
DE FEDETUR

“Hay un compromiso de la industria para
fortalecer la presencia de las mujeres en
el rubro a lo largo de todo el pais”

Ser la Vicepresidente Ejecutiva de Fedetur
significa varias cosas. Primero, un compro-
miso muy importante por la responsabi-
lidad que conlleva este cargo y el hecho
de que Fedetur es el principal gremio del
sector en el pais. Segundo, una responsabi-
lidad enorme de representar a las empresas
del rubro, en su mayoria micro y pequefias
empresas, que llevan dos afos y medio
sumidas en una profunda crisis, y que son
parte del esfuerzo y proyecto de vida de
muchas personas que viven y le dan vida al
turismo nacional.

Compromiso con el empleo femenino

El 60% del empleo que genera el turismo
es ocupado por mujeres, y en su mayoria,
por mujeres menores de 30 afos, cubrien-
do un segmento que por lo general tiene
dificultades para encontrar trabajo, lo que
demuestra el compromiso de esta industria
con ofrecer oportunidades laborales de ca-
lidad y formales.
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Que en los gremios del sector haya cada
vez una mayor presencia de mujeres en sus
directorios, y en cargos de liderazgo, de-
muestra que también hay un compromiso
de la industria para fortalecer la presencia
de las mujeres en el rubro alo largo de todo
el pais.

El turismo es una actividad con una gran
presencia de mujeres en distintas areas,
cuestion que como principal gremio del
sector seguiremos impulsando, porque lo
consideramos fundamental para la sosteni-
bilidad de la industria.

Seguir avanzando en flexibilizacion

Es fundamental que sigamos avanzando
en flexibilizacion en nuestra industria, para
ofrecer a las mujeres, en los distintos roles
que debemos cumplir en la sociedad, que
se puedan insertar en el mundo laboral del
turismo, de manera que puedan compa-
tibilizar sus horarios y diversas tareas con

Helen Kouyoumdjian

poder desarrollarse también en el plano
laboral.

Esta es una materia que venimos empujan-
do hace afos, con propuestas de politicas
publicas que permitan establecer acuerdos
laborales para facilitar la insercion de las
mujeres en los esquemas laborales propios
de la industria del turismo.


http://tiendaufspro.cl

DESCUBRE NUESTRA NUEVA TIENDA ONLINE
Y CANALES DE ATENCION DE UNILEVER PROFESIONAL

tiendaufspro.cl/

Ahora puedes comprar toda nuestra linea de Unilever
Pro-Kitchen, con facilidades de pago y envio gratis
por compras sobre $30.000.

Obtén 10% de dcto. en toda nuestra linea en tu primera
compra utilizando el codigo:

TIENDAUFSPRO

@unileverprofesionalcl +56 9 77293507

*Envio gratis solo aplica para compras sobre $30.000 en la R.M, teniendo costo adicional en regiones. El tiempo
de despacho es de 2 a 3 dias habiles a partir del dia de la compra para la R.M., y de 2 a 5 dias habiles en regiones.
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6. Francisca Herrera, Directora de Hote-
leros de Chile y Gerenta de operaciones
Hoteles Altiplanico

“Es una labor de las organizaciones
potenciar a las mujeres”

Los Hoteles Altiplanico son un producto
con una identidad Unica, con un equipo en
su mayoria compuesto por mujeres, por lo
que para mi es un tremendo orgullo estar a
la cabeza de dicha organizacién.

Es sabido que la hoteleria es un rubro con
una fuerte presencia femenina, pero con-
tradictoriamente siempre ha sido liderado
por hombres, el hecho que en 10 afios no
haya habido una directora mujer en Hote-
leros de Chile es una muestra de ello, por
lo tanto es tremendamente importante
hoy tener una voz que represente a dichas
mujeres, poder ser parte de las decisiones
y acciones que se toman en beneficio de la
industria. Las mujeres tenemos un dialogo
colaborativo, pero no por eso menos firme
y debemos tener mayor participaciéon en
espacios como estos si queremos acortar la
brecha de la desigualdad.

Mujeres en posiciones de liderazgo

Creo que ha ido avanzando en el camino
correcto, hoy vemos cada vez mas presen-
cia en estos sectores a mujeres lideres. El
rubro gastrondmico también es extrema-
damente exigente con horarios extensos
y donde siempre se resalt6 el talento mas-
culino, hoy vemos que cada dia hay mas
mujeres chef y mas jovenes que toman el
camino de la gastronomia.

En cuanto al turismo, hay muchas muje-
res guias y en los servicios turisticos en
general, incluso contamos con un gremio
llamando Mujeres en Turismo Chile, lidera-
do por Barbara Vallejos. Espacios se estan
creando, pero falta ain mucho camino aun
por recorrer.

Como gremio, hoy vemos laimportancia de
que tiene la mujer en todos los dmbitos pu-
blico-privados, no solo es el foco del nuevo
gobierno, sino también de la sociedad ac-
tual, donde se espera que los organismos
sean mas equilibrados y diversos. Para no-
sotros como gremio, y principalmente en
mi caso como Unica directora mujer, es la
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principal tarea reforzar la importancia de la
mujer y darle espacios de desarrollo.

Finalmente, la manera de seguir integran-
do mujeres a posiciones de liderazgo, es
entregando mayores herramientas, como
por ejemplo capacitaciones, flexibilidad de
horarios, incentivos salariales, que las mu-
jeres no sientan que deben sacrificar mas
de lo necesario al querer tomar mayores
responsabilidades, es una labor de las or-
ganizaciones potenciar a las mujeres.

Francisca Herrera



7. MEYLING TANG, VICEPRESIDENTA
DE FUNDACION COCINAMAR

“Desde la pesca artesanal en Chile tene-
mos tremendas lideres”

Somos un equipo de profesionales en Fun-
dacién Cocinamar con ideas similares sobre
c6mo se debe mejorar en Chile el consumo
de productos del mar y conectar con los
responsables de hacer llegar los pescados
y mariscos a nuestras mesas.

Nuestro directorio esta compuesto por tres
mujeres (Esperia Bonilla, presidenta, Grisel-
da llabel, tesorera y Meyling Tang, vicepre-
sidenta) y un hombre (Claudio Barrientos,
secretario). Distintos proyectos nos han
permitido recorrer Chile y conocer el tra-
bajo en las caletas. Tenemos el privilegio de
poder subirnos a los botes con pescadores
y disfrutar de tantos valiosos productos
del mar que tenemos en nuestra costa. En
plena pandemia publicamos un libro que
se llama Fuertes como el mar, escrito por
Gilda Medina, recoge los relatos de ocho
emprendedoras vinculadas con el mar.

Visibilizando a las pescadoras artesana-
les

Desde la pesca artesanal en Chile tenemos
tremendas lideres, de hecho el afio pasado
70 mujeres pescadores de distintos rinco-
nes del pais se capacitaron en un diploma-
do de liderazgo, liderado por la Universidad
de Chile y el Servicio Nacional de Pesca y
Acuicultura. En pandemia vimos ese lide-
razgo en plena accién con muchas desa-
rrollando productos con valor agregado,
adaptando sus negocios y buscando apoyo
entre nosotras. Recuerdo un momento en
que en Valparaiso llevabamos varios meses
en fase 1 con cuarentena total y se estable-
cié cuarentena en Valdivia. Enseguida nos
llamé Dominga de La Minga desde Niebla
para saber cémo funcionaban los permisos
para moverse y poder seguir vendiendo sus
pescados ahumados a domicilio. Vi muchas
mujeres creativas, adaptandose a esta nue-
va realidad.
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Meyling Tang

Una invitacién para conocer este poder
femenino es visitar la zona de Chaihuin
en la Bahia de Corral, Regién de Los Rios.
Alli desde Cocinamar estamos trabajando
un proyecto de turismo comunitario con
pescadores que tienen cabaias con tinas
calientes y vista al mar, ademas de sabrosas
cocinerias.
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8. Paula Baez, socia de Tres Peces Pro-
ductos del Mar

“Tenemos la suerte de conectar con pes-
cadoras y pescadores que nos abastecen
con lo que sale de los botes”

Tres Peces Productos del Mar es un em-
prendimiento femenino que desde Valpa-
raiso promueve el consumo de pesca res-
ponsable y se abastece ciento por ciento
de pescadores y acuicultores de pequena
escala.

Contamos con una despensa marina en
Chile que nos sigue sorprendiendo y eso
es lo que quisimos mostrar en Tres Peces.
Tenemos la suerte de conectar con pesca-
doras y pescadores que nos abastecen con
lo que sale de los botes y con eso prepara-
mos una carta de pesca responsable en for-
ma semanal. Somos una empresa pequefa
que ha sabido adaptarse en este pandemia.
Nos reinventamos con delivery y también
desarrollamos un proyecto apoyado por
Corfo para adaptar una receta de bisque
de jaibas y poder ofrecerla en un formato
de conserva en lata, con una duracion de
dos afos.

Destacando el liderazgo femenino

Pertenezco a un gremio de cocineros que
es Les Toques Blanches donde trabajamos a
la par hombres y mujeres para promover la
cocina chilena. Durante afios también he-
mos conectados con otras emprendedoras
como Camila Fiol con su dulceria en Barrio
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Italia, Carmen Garrido, con sus increibles
conservas de la Cooka desde San Francisco
de Mostazal, Daniela Ibarra y sus produc-
tos ahumados bajo la marca de la Chica
de Humo, o desde la Region de O'Higgins
la dirigenta Cecilia Masferrer de algueros
de Navidad dando valor a las algas para
consumo humano y, un poco mas al sur,
desde la Region de Los Rios, Elsa Neira de
Frutos de Mar de Niebla, que nos abastece
de navajuelas. Cada una trata de aportar
desde lo que conoce y quiere transmitir y
el hecho de poder trabajar en conjunto es
un privilegio.

Paula Bdez



9.VALESCA MORALES
ALBORNOZ, PROPIETARIA DE
CALIBORO AVENTURA

“Necesitamos que el Maule se potencie
mas por su recuperacion de rutas y rece-
tas ancestrales”

Caliboro Aventura es un suefio hecho rea-
lidad. En nuestro emprendimiento lidera la
innovacién, la fuerza de familia y la pasion
por hacer las cosas bien y eso me mueve
como mujer, madre, hija y esposa. Nuestra
meta es sequir potenciando el valle con
un orgullo que es el maximo esplendor y
reflejo de mi felicidad al liderar Caliboro
Aventura. Es asi como también apoyo a que
otras mujeres de mi comunidad puedan
emprender y liderar sus propios emprendi-
mientos.

En el Maule las mujeres nos caracterizamos
por tener mucha fuerza y alin mas si somos
mujeres campesinas “de nicho”. Sin embar-
go, aun falta mucho por hacer. Necesita-
mos que el Maule se potencie mas por su

recuperacion de rutas y recetas ancestrales,
logrando un posicionamiento gastronédmi-
co de esencia y turismo de experiencia.

Fortalecer las redes de mujeres

Hoy, necesitamos que lleguen mas recur-
sos para que el poder femenino crezca y
asi poder fortalecer las redes de mujeres,
sobre todo en el ambito rural, donde se
necesita mucho de la fuerza femenina en el
campo, de manera tal de crear y fortalecer
la economia circular campesina. De esta
forma las mujeres se sentirdn mas apoya-
das y creeran mds en las capacidades que
tienen, generando un liderazgo con esen-
cia y fortaleza de tradiciones. Con el apoyo
y recursos para el crecimiento, se crea un
ambiente de “empoderamiento” del terri-
torio.
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10. VARINA ASTORGA, DIRECTORA LA
CARRERA GASTRONOMIA EN SANTO
TOMAS SEDE SANTIAGO CENTRO

“Somos capaces de generar mucho cre-
cimiento y desarrollo en el sector en las
diferentes areas de desempefio”

Siento que tengo la ventaja de haber ele-
gido una profesion que, ademas de gustar-
me, me ha permitido crecer, desarrollarme
y hacer cosas por el pais en un sector que
cuando yo comencé en él, era muy basico,
machista y escondido y que solo buscaba
prestar servicios. Gracias a todas las accio-
nes que se han realizado y de las cuales es-
toy muy orgullosa de haber sido parte de
algunas de ellas, considero que han con-
tribuido a mirar a la gastronomia como un
pilar fundamental para el desarrollo econé-
mico del pais.

La creacién y organizacion de agrupacio-
nes, grupos de profesionales, actividades
como Caldillos y Cazuelas, Chancho Muer-
to en Talca, Causeo Maulino, Cahuin, entre
otros, dieron la posibilidad a la gastrono-
mia de salir de las casas, de mostrarlas al
mundo y ademés ser una fuente de crea-
cién de negocios y movimientos turisticos
importantisimos para nuestro desarrollo y
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para nuestra profesién. También la partici-
pacién en todo este desarrollo me permite
traspasar estas experiencias y aprendizajes
al mundo de la educacién, es un gran orgu-
llo y honor poder compartir con el mundo
académico este crecimiento e incentivar a
seguir adelante con este trabajo. Prender
esa llama tan especial que llevamos todos
los que nos dedicamos a esta maravillosa
profesion.

Ganando puestos en la industria

Ha sido un camino complejo dado el ma-
chismo que lidera este pais, pero creo que
gracias al nivel de responsabilidad, com-
promiso y pasién que tenemos las muje-
res chilenas, nos ha permitido ir ganando
puestos importantes dentro de la industria,
que nos ha dado el espacio para demos-
trar que somos capaces de generar mucho
crecimiento y desarrollo en el sector en las
diferentes areas de desemperio, lo que ade-
mas hoy por hoy permite tener en puesto
claves de la industria a mujeres que tienen
toda la capacidad para desempenarse en
los desafios que la industria propone.

Varina Astorga

Finalmente, creo que el primer desafio, es
que las responsabilidades familiares sean
compartidas, ain muchas mujeres se pos-
tergan de acceder a grandes desafios por
temas domésticos, todavia nuestra socie-
dad mira como responsable de la familia
y crianza de los hijos a la mujer, y ello esta
muy obsoleto. La mirada de muchas altas
direcciones que debido a factores como
las responsabilidades familiares desechan
la posibilidad de seleccionar a una mujer
para el cargo. Creo que también falta en-
tender las formas de liderazgo que muchas
mujeres hoy estan aplicando en cuanto al
respeto por las personas, el trato hacia és-
tas, pero con altos niveles de exigencia y
compromiso por parte de los equipos de
trabajo.
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Solicite el programa completo del curso a: cursos@vicencioconsultores.com
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Capacitano CONSULTORES

CALIDAD EN EL SERVICIO
HOTELERO

TECNICAS DE VENTAS
HOTELERAS

FORMACION DE SUPERVISORES
HOTELEROS (I Y 1)

MANEJO DE CONFLICTOS
INTERNOS Y EXTERNOS

SERVICIO DE GARZONES
RESTAURANT

SERVICIO DE MUCAMAS
HOUSEKEEPING

INGLES HOTELERO
E-LEARNING Y PRESENCIAL

PORTUGUES HOTELERO
E-LEARNING Y PRESENCIAL

PROGRAMACION NEUROLINGUISTICA
PNL PARA HOTELEROS

COACHING PARA JEFES Y GERENTES
HOTELES Y RESTAURANTES

MANEJO DE ESTRES Y MOTIVACION
EQUIPOS HOTELEROS

Alfredo Barros Errazuriz 1954, Oficina 407 . .
Providencia - Santiago - Chile QTeIéfono: +569 92752563 www.vicencioconsu |tO res.com
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HOTELES

UBICADO EN EL EXCLUSIVO BARRIO DE LA DEHESA

Wyndham Santiago Pettra:
Comodidad entre la ciudad vy la montana

Los 3 hoteles, pertenecientes y operados por el Grupo Pettra, ubicados en Santiago, Concepcidén vy
Antofagasta, anunciaron la llegada de las marcas “Wyndham” y “Wyndham Garden” al pais, de la mano
del grupo Wyndham Hotels & Resorts.

Ubicado practicamente a los pies
de la Cordillera de los Andes, el Hotel Wy-
ndham Santiago Pettra, ademas de ofrecer
una reparadora desconexién del ajetreo ur-
bano, se enmarca en un entorno con atrac-
tivos y diversos panoramas.

Es el hotel mas cercano a las estaciones de
esqui de Santiago, como La Parva, El Colo-
rado y Valle Nevado, a solo 40 minutos de
distancia. Ademas, se encuentra literalmen-
te al lado del exclusivo Mall Portal La De-
hesa, y gracias a su expedita conectividad,
solo media hora lo separa del Aeropuerto
Internacional Arturo Merino Benitez.

CcH48 m

Por Carlos Montoya Ramos

Cuenta con 105 habitaciones decoradas
con un estilo y comodidades modernas y
elegantes, equipadas todas con lo necesa-
rio para disfrutar de un merecido descan-
so, el que también puede ser compartido
con tu mascota, sin cargo adicional, ya que
Hotel Wyndham Santiago Pettra es pet
friendly. Asimismo, el hotel ofrece servicio
de masajes y tratamientos corporales en su
spa, junto con el gimnasio, sauna y piscina
temperada.

ALIANZA GRUPO PETTRAY

WYNDHAM HOTELS & RESORTS
Recientemente, los 3 hoteles, pertenecien-
tes y operados por el Grupo Pettra, ubi-
cados en Santiago, Concepcién y Antofa-
gasta, anunciaron la llegada de las marcas
“Wyndham” y “Wyndham Garden” al pais,
de la mano del grupo Wyndham Hotels &
Resorts, la compaiia de franquicias hotele-
ras mas grande del mundo con aproxima-
damente 9.000 hoteles en casi 95 paises.

Colin Turner, gerente general de Hoteles
Wyndham Pettra, afirmé que unirse a Wy-
ndham Hotels & Resorts “nos permitira ser



parte de los equipos globales de ventas,
marketing y fidelizacién de la compaiiia
hotelera més grande del mundo, para ayu-
dar a los viajeros a descubrir nuestros hote-
les y explorar nuevos destinos corporativos
y turisticos en Chile”.

Por su parte, Gustavo Viescas, SVP LATAMC
de Wyndham Hotels & Resorts, afirmé que
“este hito representa una muestra mas de
nuestra confianza en el pais. Su estabilidad
para hacer negocios, sumado a su tremen-
do potencial como una de las capitales mas
atractivas de Latinoamérica para turistear y
hacer negocios y sus multiples destinos na-
turales unicos hacen de Chile un pais clave
para nuestro desarrollo”.

Con esta alianza, se establece en Chile una

compafia hotelera que ha sido reconocida
en Estados Unidos por ser una de las “Em-

Colin Turner, Jimena Faena y Gustavo Viescas

presas mas queridas por sus empleados’,
ademads de ser elegida por cuarta vez con-
secutiva como el “Mejor Lugar para Traba-
jar para la comunidad LGBTQ+". Junto con
esto, Wyndham anuncié el lanzamiento
de "Women Own the Room", una iniciativa
creada para empoderar a mujeres empre-
sarias para que se abran paso en la indus-
tria hotelera, dominada principalmente por
hombres, gracias a la entrega de asistencia
con soluciones financieras, apoyo operati-
vo personalizado y oportunidades educa-
tivas y de redes para garantizar el éxito de
Sus negocios.

MALAKITA: COCINA CHILENA
MODERNA Y DE AUTOR

La cocina del restaurante Malakita, del
reconocido chef Claudio Ubeda, es una
invitacion a disfrutar una cocina honesta
donde el producto como materia prima es
lo primero y la estrella.

Para Claudio, quien se hizo cargo del res-
taurante en octubre de 2021, su mayor ins-
piracién al momento de crear sus prepara-
ciones es la cocina de familia, “provengo de
una familia donde la cocina era parte muy
importante de nuestro dia a dia. Me inspiro
en saber de donde vienen los productos, la
cocina con memoria emotiva y mas aun re-

HOTELES

cetas antiguas traidas a la cocina moderna”
Entre sus platos destaca la entrada de em-
panaditas de pato confitado, con manzana
verde, en crema de tomates dulces y hojas
verdes. Como fondo, el garrén de cordero
de Lonquimay, asado en coccién prolonga-
da, con pisku mapuche (guarnicién caliente
mezcla de legumbres, cereales y verduras)
y cebollitas dulces, ofrece una muestra de
sabores tipicos locales, con una innovadora
propuesta de autor.

Para los que prefieren los productos del
mar, esta el medallon de merluza austral
cocinada al horno, acomparnada de milcao
chilote relleno con jaiba y esparragos flam-
beados con licor de oro, servidos en aire de
murtilla. Este se encuentra entre los platos
mas pedidos, es de los que Claudio recono-
ce le encanta cocinar.

Por dltimo, también existen opciones vege-
tarianas, las que conservan el mismo estilo
detallista y delicado que Claudio entrega
en todos sus platos. Destaca el pad thai con
almendras y tempura de hongos silvestres;
y el curry de coliflor asado con arroz bas-
mati.

Actualmente, el equipo de Malakita estd
compuesto por 22 personas, y con ellos,
Claudio Ubeda reconoce que su objetivo es
convertirse ser el mejor restaurante de co-
cina chilena moderna, “donde sea un lugar
de reunidn para poder disfrutar de la coci-
na chilena que todos conocemos”.

Wyndham Santiago Pettra
www.wyndhamhotels.com
Comandante Malbec 12851

Lo Barnechea, Santiago, Chile.
reservas@wyndhampettra.com
+56 22937 4100



https://www.wyndhamhotels.com/es-xl/wyndham/santiago-chile/wyndham-santiago-pettra/overview
mailto:reservas%40wyndhampettra.com%20?subject=

PIZZERIiAS

CON MAS DE 10 ANOS EN EL RUBRO

@PIZZA: La pizzeria con mayor
variedad de Renca

En su carta cuentan con 27 tipos de pizzas, donde estan las clasicas Margarita, Napolitana y Espafola,
junto con otras especiales como la Pirata, la Renquina, y la Extra Carnivora, todas en cuatro tamafos:

individual, mediana, familiar y XL.

A més de dos afios del estallido
social, y con débiles sefales de que la pan-
demia comienza su fase de retirada, mu-
chos han sido los establecimientos gastro-
némicos que no soportaron este complejo
escenario y debieron bajar sus cortinas.

Sin embargo, otros lograron mantenerse
en operacion, aunque reconocen que ha
sido un periodo dificil. Este es el caso de
la pizzeria @PIZZA, ubicada en Renca, que
gracias al compromiso y trabajo de Kathe-
rinne Mufoz Espinoza, su duefa, lograron
seguir operando y ofreciendo a sus clientes
sus pizzas de calidad superior.

"@PIZZA, nace por la necesidad de gene-
rar mas dinero por la enfermedad de mi
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Por Carlos Montoya Ramos

hijo mayor en el afio 2008. Empezamos en
nuestra casa y actualmente estamos ubica-
dos en Avenida Brasil 8037, Renca. Somos
una pizzeria de barrio que llevamos mas de
10 afos en este oficio. Nadie dijo que seria
facil, pero aqui estamos. Hemos sobrevivi-
do al estallido social, pandemia y demas’,
relata Katherinne Mufioz Espinoza.

En su carta cuentan con 27 tipos de pizzas,
donde estén las clasicas Margarita, Napoli-
tana y Espanola, junto con otras especiales
como la Pirata, con queso, tomate, oréga-
no, jamén, champifdn, tocino y pimenton,
la Renquina, con queso, tomate, orégano,
pimentén, carne molida, tocino y peppero-

ni; y la Extra Carnivora, con queso, tomate,
orégano, carne de vacuno, carne de cerdo,
tocino, choricillo, extra queso y aceitunas.
Todas en cuatro tamanos: individual, me-
diana, familiar y XL.

Precisamente, en las pizzas que llevan pro-
ductos carneos, Katherinne explica que uti-
lizan diversos productos de Mylpan, como
el chorizo juliana, jamén sandwich lamina-
do, panceta cubo y margarina.

“Estos productos los utilizamos en la pizza
napolitana, espafiola, carnivora, extra car-
nivora, pirata, Hawaii, etc. Nuestra relacién
con Mylpan data ya hace 6 afos, conoci a
su vendedor Robinson Ubilla en una feria
gastrondmica en Espacio Riesco buscan-



do maquinaria que nos ayudara a mejorar
nuestro negocio. Actualmente, el beneficio
principal que vemos al utilizar los produc-
tos Mylpan, es que al encontrarse en for-
mato picado, cubre mas toda la pizza y no
quedan espacios vacios en ella’, comenta la
duena de @PIZZA.

Pese a las dificultades, Katherinne Mufoz
Espinoza reconoce que en ningln periodo
han dejado de trabajar, “solo a ratos cuan-
do vemos muy cerca las protestas, ya que
tengo mucha gente a cargo a la cual debe-
mos responder mes a mes. Es un compro-
miso con nuestra gente la cual ha sido fiel a
nosotros”. Por lo mismo, su plan a futuro es
seguir creciendo con el local y, por qué no,
plantea Katherinne, poner otros, en otros
barrios incluso.

@PIZZA Y MYLPAN, SOLUCIONES
CARNICAS A LA MEDIDA

Con el objetivo de ofrecer soluciones car-
nicas a medida, permitiendo reducir cos-
tos y desarrollar las ideas de negocios de
cualquier tipo de empresa del rubro de la
gastronomia, Mylpan cuenta con su marca
y el servicio para el Food Service Alimenta
Tu Negocio.

Este consiste en soluciones carnicas para
Cook&Chill y Fast Food, como cecinasy car-
nicos cocidos en presentaciones laminadas
y topping. Los cortes pueden ser de diver-
sos tipos, desde laminados en distintos
espesores para sandwich o catering, hasta
picados para pizzas, pizzetas, platos prepa-
rados y empanadas.

Grupo Viacava, y su marca Mylpan, es una
empresa familiar que nace en 2009, dedi-
cada a la fabricacién de cecinas y de mate-
ria grasa. Sus instalaciones se encuentran
ubicadas en la comuna de La Pintana y su
principal mercado se encuentra en el dm-
bito nacional.

“Para el Canal HORECA, nuestro objetivo
es potenciar nuestra oferta de productos
porcionados y laminados. En esta linea de
negocios, vendemos soluciones carnicas
a medida de los clientes, con prestaciones
especificas para la necesidad puntual de
jamones y fiambres laminados y picados’,
explica Rocco Viacava, gerente general de
Mylpan.

Mylpan
@Pizza
www.darrobapizza.cl

administrador@arrobapizza.cl
Avenida Brasil 8037, Renca

+56 22919 9091

PIZZERIAS
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https://arrobapizza.jimdofree.com
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EQUIPOS GASTRONOMICOS

CALVAC

Precios competitivos
Y COMPromiso con sus clientes

Como empresa

importadora de equipamiento gastrondmico, ofrecen una amplia diversidad, con

posicionamiento en linea de frio, linea de aceros, y la linea de panaderia/amasanderia, ademas de otros

equipos complementarios.

{Qué seria de cualquier estableci-
miento gastrondmico sin un equipamiento
de calidad? Hoy la oferta de equipos mo-
dernos es amplia debido a la capacidad de
importar, pero hace dos décadas la historia
era distinta, ya que la principal via de ad-
quisicion era la fabricacion local.

Fue precisamente en ese periodo que CAL-
VAC Equipos Gastronémicos encontr6 una
oportunidad para abastecer a un publico
emprendedor y pymes en desarrollo, con
equipos de calidad y una post venta espe-
cializada.

“CALVAC es una importadora de equipa-
miento gastronémico y ofrece una am-
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Por Carlos Montoya Ramos

plia diversidad, con posicionamiento en
linea de frio (refrigeradores, congeladores,
visicooler, salseras, vitrinas pasteleras y
carniceras), linea de aceros (mesones, la-
vafondos, lavamanos, repisas, estanterias,
depdsitos), y la linea de panaderia/ama-
sanderia (amasadoras, batidoras, revolve-
doras, hornos), ademés de otros equipos
complementarios que permiten a nuestra
gamma de clientes como emprendedores,
franquicias, hoteles, restaurantes y casinos,
desarrollar sus inversiones gastronémicas’,
explica Eduardo Ocares, gestor comercial
de CALVAC.

REPUESTOS Y ATENCION DE POST VEN-
TA PRESENCIALY REMOTA

Los servicios de CALVAC comprenden a
un equipo de vendedores calificados para
orientar a los clientes en sus negocios,
ofreciendo asistencia, usos y mantencion,
ademas de optimizacion en la produccion
y post venta con un servicio técnico enfo-
cado en dar respuesta inmediata a nivel
nacional. Cabe destacar también, agrega
Eduardo, “que contamos con los repuestos
y un equipo de personas certificadas que
atienden de forma presencial o remota las
necesidades de nuestros clientes”.



Hoy en dia, CALVAC se posiciona en el
mercado gastronémico como un potente
proveedor de equipamiento, con precios
competitivos, y un marcado compromiso
con sus clientes, para que puedan desa-
rrollar sus proyectos con el mejor servicio
y equipamiento.

En esta linea, Eduardo Ocares afirma que
respecto al Canal Horeca, “queremos con-
vertirnos en el proveedor principal de
equipamiento gastrondmico, pues nos
preocupamos de mantener un stock cons-
tante, priorizando la calidad y precios com-
petitivos en el mercado. Nos diferenciamos
en calidad y cantidad de equipamiento,
ademas de la eficiencia en post venta y una
entrega inmediata”.

Finalmente, el gestor comercial de CALVAC
revela que el principal objetivo que tienen
como empresa es convertirse en la nime-
ro 1y lider en equipamiento gastronédmico
en Chile. “Los invitamos muy cordialmente
a conocer nuestros productos y a contac-
tarnos directamente a nuestros teléfonos,
estamos listos para recibir sus requerimien-
tos especificos de equipos gastrondmicos”,
concluye.

CALVAC Equipos Gastronémicos
www.equiposgastronomicos.cl
ventas@equiposgastronomicos.cl
Santa Margarita 01830

San Bernardo, Santiago

+56 974327104

EQUIPOS GASTRONOMICOS


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

TERECOMIENDOALGO

TALLADOS

Calor sureno
directo a tu mesa

Abril, es por lejos uno de los meses mas hermosos del aio, el clima empieza a manifestarse de otra forma, nos
alejamos de las altas temperaturas y comienza el periodo de bajas temperaturas, y eso significa: iCOMIDA
CALIENTE! Es por eso que la resefia de hoy estd dedicada a una preparacion en un lugar lleno de calor

surefo.
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Por Terecomiendoalgo

Me encuentro en la maravillosa
ciudad de Puerto Montt, en un dia de ligera
y cautivadora lluvia, se aproxima la hora de
almuerzo y a mi mente llega un caldo, lleno
de vitaminas, sabores, aromas y un golpe
de calor directo a mi cuerpo.

Me acerco al mercado municipal de Puerto
Montt, una construcciéon que alberga las
maravillosas cocinerias locales, no las
turisticas sino las del pueblo, en la parte
alta de la ciudad, donde se puede apreciar
el hermoso mar de nuestras costas. Insisto,
no es turistico, pero es incluso mas bello
y auténtico que muchos sectores de la
misma ciudad.

@talladosrestaurant
Mercado Municipal Puerto Montt

Tallados, es un local ubicado en el 2do
nivel del mercado, la carta es reducida pero
rica en preparaciones tradicionales de la
zona sur de nuestro pais. En su menu hay
Curantos, Paila Marina, Caldillos, Mariscales,
Pescados Fritos, Empanadas, entre varios
platos que nos hacen volar, y sacar nuestro
lado poético, jajaja.

A mediados de este mes, se celebr6 el
dia de la cocina chilena, y ademas del
espiritu surefio de preparaciones magicas y
sabrosas, me puse a pensar qué preparacion
deberia probar en esta oportunidad, fue en
ese momento donde mi lado poético sale
a flote y sin pensarlo 2 veces dije: Caldillo
de Congrio.


https://www.instagram.com/talladosrestaurant/

CALDILLO DE CONGRIO

Me atreveria a decir que el caldillo de
congrio en un plato muy complejo de
elaborar, pero a su vez tiene mucha
improvisacién. La sazén estd en cada mano,
cada pizca, cada yema de los dedos tiene
esa sensibilidad de condimentar un caldillo
que debe ser una bomba de sabor.

En este plato existe una eterna lucha
de quien es el protagonista del plato: El
llamativo, firme y la sabrosa textura del
congrio o la suavidad y potencia del caldillo.
Debo decir que en lo personal fui por el

caldillo y terminé entendiendo que es un
error hablar de plato mas acompafamiento,
de protagonista y secundario. jNo sefiores!
Es un solo plato, una fusién de aromas,
texturas, sabores, sensaciones varias que
produce cada cuchareo, cada sorbo, cada
mastique, ;se entiende mi punto?

Ahora entiendo al gran Ricardo Eliécer
Neftali Reyes Basoalto o Pablo Neruda, que
dedicé una de sus obras a este plato. Aqui
un extracto que resume lo que vivido por
mi persona al recibir y probar el caldillo de
congrio.

TERECOMIENDOALGO

“Y al fuego
lentamente

entregar el tesoro
hasta que en el caldillo
se calienten

las esencias de Chile,
yalamesa

lleguen recién casados
los sabores

del mar y de la tierra
para que en ese plato
tu conozcas el cielo.”

El caldillo te deja en las nubes, lleno de
felicidad, alegria y saciedad, como describe
Neruda en su ultima frase “en el cielo”.

Tallados y el mercado municipal, debe
ser un imperdible en los visitantes a la
ciudad de Puerto Montt. La cocina en Chile
tiene muchos rincones, mucho paisaje
y es cuestion de cada uno de nosotros
de recorrer, conocer, buscar y dejarnos
maravillar.

Nos leemos en otro rincén de nuestro pais.
iSaludos y sigamos comiendo rico!



DE CHEF A CHEF

CYNTHIA MAGDALENA MORALES GATICA

Una lider tanto en la cocina
como en la academia

Con grandes dotes profesionales, esta chef estd constantemente capacitando a mujeres del rubro, para
brindarles herramientas en sus negocios y puedan alcanzar sus metas.

Esta profesional, chef Desarrollo
Culinario de la Vicepresidencia de Opera-
ciones BISE de Aramark, se considera una
persona alegre, extrovertida y muy opti-
mista. Muy exigente consigo mismay con
las personas con quienes trabaja, ya que
siempre busca el desempeno al més alto
nivel posible. La perseverancia nos dice es
uno de los mas grandes regalos que le ha
dado Dios, ya que cada vez que el camino
se hace dificil o se pone cuesta arriba, da lo
mejor de si para seguir adelante y lograr lo
que se propone.

Cynthia ademas es Técnico Profesional Ho-
telerfa y Turismo Inacap. Certificada en Fe-
deraciéon Culinaria Americana y en la Aca-
demia de Chefs Onboard Royal Caribbean
como la primera mujer que certificaban
como Sous Chef.

Es nacida y criada en Conchali, donde estu-
dié toda la ensefianza basica y vivié con sus
papés y hermanas hasta los 21 afios cuan-
do postul a trabajar en Royal Caribbean.
Es la tercera de cuatro hermanas. Sus pa-
dres cumplieron, este afo, 44 afios feliz-
mente casados, “ellos son un pilar funda-
mental en todos mis logros. Tengo también
un hijo de 12 afos llamado Isaac, él es todo
para mi’, sefala.

SU LIDERAZGO Y PRIMEROS PASOS
Actualmente trabaja como chef y lidera al
grupo de encargadas y jefas de cocina de
Aramark BISE, donde se busca motivar a las
mujeres a seguir adelante.

“Nos reunimos cada 2 meses ya que, de
manera paralela, junto al departamento de
D&l, organizamos capacitaciones disefia-
das para ellas y trabajamos por entregarles
herramientas que les permitan lograr sus
metas. Igualmente, en el drea de desarrollo
culinario, nos hemos enfocado en impulsar
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Por Ricardo Briceiio M.
Cocinero profesional

e invitar a mas mujeres a profundizar sus
conocimientos culinarios a través de clases
virtuales”.

Su primera opcion era ser profesora, pero
desde muy nifia siempre le gusté cocinar.

Alos 8 aios se integrd a un grupo scout. En
uno de esos viajes, tuvo su primer corte al
intentar picar una papa en la mano, una vez
terminada su ensefianza basica postulé al
Liceo Técnico Profesional Inacap, donde se
impartia la carrera de Cocina internacional.
Desde ese momento, la gastronomia no ha
dejado de ser su primera opcion y lo com-
plementa ensefiando a otros su pasion

Desde los 15 afos, ya estaba participando
de eventos en Casa Piedra y a los 18 afos,
recién cumplidos, estuvo en la apertura de
la Cocina de Gerencia del Banco Estado con
Central de Restaurantes, donde trabajo por
3 afios, pasando por diferentes casinos de
gerencia, entre ellos el Banco Central, que
fue, sin duda, una gran escuela.

“Como chef mujer es un desafio constante,
en el cual cada dia se abren mas oportuni-
dades hacia las mujeres. Me siento también
responsable de motivar a todas quienes
vienen en esta senda y que quizas como a
mi, les han dicho que, por todo lo que esta
labor implica, como levantar peso, estar in-
serta en un mundo mayoritariamente con-
formado por hombres, etc, el trabajo no era
para ellas”.

APORTE DE LAS EMPRESAS DE
CATERING A NUESTRA GASTRONOMIA
Para Cynthia, las empresas de catering y
en general, las empresas de alimentacion
masiva influyen cada vez mas en cuanto
a conocimientos de diversos y nuevos in-
gredientes, uniendo sabores y texturas del
mundo."Es en cierta forma, desde mi punto
de vista, un aporte al capital cultural de las
personas, y resultado también de la globali-
zacion. De esa manera, proveemos, directa
o indirectamente, mayor acceso a informa-
cion. Al momento de elegir un plato o un
producto alimenticio, el comensal conoce
los aportes nutritivos, las posibles combi-
naciones, etc. y tiene, por tanto, un abanico
mas amplio de opciones a la hora de tomar
decisiones en relacién con su dieta”.

Respecto de la formacion, la chef indica
que educar a profesionales es una respon-
sabilidad titanica, no solo porque el desem-
pefo de esos profesionales, en cierta medi-
da, depende de uno, “pero principalmente



porque esas personas a quienes te enco-
miendan apoyar en su desarrollo profesio-
nal confian en ti y me siento responsable
también de retribuir esa confianza. Ademas
de todo esto, la formacion profesional me
permite seguir profundizando mis cono-
cimientos porque, para intentar transmitir
conocimientos y perfeccionar habilidades,
debo estar segura de manejar, al detalle,
esos mismos conocimientos y habilidades
como base de la funcién instruccional. Del
mismo modo, hay otras habilidades pro-
fesionales y de crecimiento personal que
van surgiendo en el camino y que quedan,
como resultado de la experiencia. Por tan-
to, es tremendamente enriquecedor y un
constante aprendizaje’, expresa.

En cuanto al tipo de capacitacion, Cynthia
sefala que tanto la presencial como la de
e-learning son efectivas en cuanto a entre-
ga de informacion y tienen sus ventajas.
“Por ejemplo, e-learning logramos llegar a
muchas mas personas y localidades al mis-

mo tiempo. In situ, podemos focalizarnos
en la practica. Personalmente, me inclino
mas por una version hibrida que combine
lo mejor de ambas”, dice.

Para finalizar, deja un mensaje a las nue-
vas generaciones de cocineros: “Nunca se
desmotiven, el mundo avanza muy rdpido y
debemos estar a la vanguardia. Siempre sere-
mos criticados o halagados por nuestras pre-
paraciones, lo importante es que logremos
rescatar lo mejor de cada comentario y que
nunca dejemos de aprender, creer y crear”.

DE CHEF A CHEF
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LA REVISTA DE LOS PROFESIONALES DEL FOOD SERVICE

www.canalhoreca.cl
Facebook: Revista Canal Horeca
Instagram: revista_canalhoreca

Twitter: @RHoreca

revistacanalhoreca2@gmail.com
Teléfono +56 9 9579 3717




