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EDITORIAL

Educando a los
profesionales del futuro

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

Hoy en día, contar con profesionales altamente capacitados 
es muy importante para enfrentar un campo laboral más 
tecnológico, evolucionado y sustentable, que requiere de 
personas comprometidas, responsables y motivadas.

El mundo está cambiando y las necesidades del planeta 
también. Es aquí donde es necesario adelantarse a las ten-
dencias gastronómicas y de turismo, con el fin de elevar la 
industria alimentaria del país, y junto a ello ser un referente 
ante los ojos del mundo.

Precisamente en en esto se encuentran trabajando fuerte-
mente las instituciones educacionales, en formar personas 
y calificarlas para enfrentar los diversos desafíos que les 
depara el sector, con mallas curriculares robustecidas en 
temas contingentes, con énfasis den gestión y administra-
ción, con una mirada integral e instruyéndolos en habilida-
des blandas, un tema especialmente importante a la hora 
de brindar un servicio de excelencia y una genuina cone-
xión con el cliente. 

Junto con esto, actualmente estudiar, capacitarse y tomar 
un programa internacional es clave para la formación de un 
estudiante integral que pueda conocer las tendencias a ni-
vel mundial, así como contar con una segunda lengua, en 
específico inglés, para de esta manera brindar un servicio 
de calidad al que será su futuro cliente.

No cabe duda que la industria hoy ha debido enfrentar im-
portantes desafíos, entre ellos, una pandemia que afectó a 
todos sin distinción, pero que dejó amplias herramientas 
para que los futuros estudiantes egresen más capacitados 
que nunca.

Finalmente, junto con los amplios avances en materia de 
actualización académica, hoy el reto es que los estudiantes 
sean empáticos con nuestro medio ambiente, visualicen 
las oportunidades del entorno, mantengan un círculo de 
trabajo amigable y fortalecido, no dejen de capacitarse y, 
probablemente lo más importante, enamorarse siempre de 
su profesión.

https://wattsindustrial.cl/home
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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enriquecido con la fusión de 
ingredientes naturales y el toque 
distintivo del fruto silvestre maqui.
Con una dedicación sin igual, la 
cervecería utiliza ingredientes 
naturales de la más alta calidad; el 
agua pura y cristalina de la Patagonia 
influye en cada variedad Craft, 
confiriéndoles un carácter auténtico y 
una experiencia cervecera inigualable.
Disponible en supermercados y algunos 
restaurantes del país. Además en "La 
Taberna", ubicado en Coyhaique.

D’olbek, la reconocida cervecería 
de la Patagonia, quiere dejar una 
huella imborrable en el mundo 
cervecero con el lanzamiento de 
una nueva propuesta: la cerveza 
ícono con maqui en formato de 
500 cc. Con esta sorprendente 
innovación, la cervecera demuestra 
una vez más su compromiso con 
la tradición familiar, la cultura 
Craft y el espíritu aventurero.
Desde sus orígenes, D’olbek ha 
mantenido viva la esencia de la 
receta de la escuela Belga, rindiendo 
homenaje a sus 
raíces familiares de 
colonos belgas que 
se asentaron en la 
remota Patagonia 
Chilena. Este nuevo 
formato respeta 
cada una de las 
características 
de su líquido, 

Master Martini, empresa nacional 
que desde hace 12 años trae a Chile 
productos italianos, en su mayoría 
aptos para veganos y vegetarianos, 
lanza Ariba Zero, con discos 60% 
chocolate dark, que viene a 
sumarse a su versátil portafolio. 
Ariba, que llegó a nuestro país 
hace 2 años, destaca por su 
propuesta de armonía de 
sabores, variedad y excelente 
procesabilidad. Su nueva 
versión Ariba Zero no tiene 
leche animal, y es libre de 
gluten y soya, por lo cual es 
un gran ingrediente para la 
repostería vegana que hoy 
tiene gran protagonismo 
en el mercado nacional. 
Un excelente aliado para 
preparar barras, rellenos, 
revestimientos, postres, 
mousses, helados y mucho más.

Ariba Zero está a la venta directamente 
con Master Martini, para mayor 
información contactarse a:
 clientes@mastermartini.cl , 
al teléfono +56 2 26611700. 
Te invitamos a seguir sus redes 
sociales @mastermartinichile.

la colección Pink Tea de Basilur, te 
sorprenderá justamente con una 
infusión que lleva ese nombre y que 
está compuesta por el equilibrio 
perfecto entre té verde, hibisco, 
remolacha y malvavisco, con 
unas notas de sabor afrutado.
Y por último, se encuentra el té “Forest 
Gateau”, un blend de té verde, hibisco, 
remolacha y esencia de torta de selva 
negra, logrando unas increíbles notas 
de sabor a chocolate, cereza y crema.
Más información en www.basilur.
cl y en @basilurtea.chile

De manzana, arándano, cranberry y 
frutilla, las aguas saborizadas Uni-ko 
son únicas en el mercado chileno, 
proponiendo hidratación 100% 
natural combinando sólo agua y 
fruta, sin preservantes, colorantes, 
endulzantes o cualquier otro producto 
químico. Además no necesitan 
refrigeración y se mantienen 
inalterables por hasta 12 meses.
Luego de dos años de investigación 
con productores de la Patagonia 
llegaron a una fórmula de 
concentrado de fruta 100% 
natural que se diluye en agua, 
con el cual se obtienen 4 litros de 
agua saborizada; este producto 
ha sido un éxito de ventas a nivel 
nacional e internacional, ganando 
por 3 años consecutivos el premio 
"Best Natural Flavoured Water" 
(Mejor Agua Saborizada Natural) 
en los Food & Drink Awards.
Pese a este éxito, sus creadoras, 

Michelle y Francisca Solé han 
seguido investigando y analizando el 
mercado, y en la reciente Fancy Food 
de Nueva York -la más importante 
del mundo en la categoría de 
comida y alimentos- lanzaron la 
nueva Uni-ko con y sin gas, en lata 
de 310 ml, material 100% reciclado 
e infinitamente reciclable.
Disponible en www.uni-ko.cl,  
supermercados, retail tradicional, 
cafeterías, restaurantes.

Para las fanáticas de este milenario 
bebestible, Té Basilur vuelve a 
sorprender con Pink Tea, una nueva, 
original y sabrosa línea, donde uno 
de los ingredientes más novedosos 
e impensados es la remolacha.
Además incluye  “Candy Floss”, una 
original infusión de té verde, hibisco, 
remolacha y algodón de azúcar con 
notas de frambuesa y vainilla. 
También puedes optar por 
“Helado de Cereza”, un blend de 
té verde, hibisco, remolacha y 
esencia de helado de cereza.
Si eres fanática del Marshmallow, 

Master Martini
lanza Ariba Zero 

D’Olbek llega
con formato de 500 cc 

Uni-ko
con nuevo formato

Pink Tea, la nueva 
colección de Té Basilur
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Courier La Coctelera esta temporada. 
Las ocasiones para sorprender con 
un regalo son indefinidas, desde 
un cumpleaños, un logro laboral o 
simplemente por agradecimiento a 
esa persona especial; la dificultad 
es qué regalar para realmente 
encantar y sorprender. Si al festejado 
le gusta la coctelería, entonces la 
opción perfecta es una colección 
de Courier La Coctelera, el delivery 
con mayor variedad de cócteles del 
mundo, con despacho a todo Chile. 
En Courier La Coctelera hay opciones 
para todos los gustos, incluso sin 
alcohol. Posee despacho en 24 hrs 
en la Región Metropolitana.
Para más información visita 
las redes sociales de 
@courierlacoctelera y la página web:
 https://courierlacoctelera.shop

Para quienes buscan un regalo 
distinto y sorprender a esa persona 
especial que disfruta de la coctelería 
y los sabores del mundo, Courier la 
Coctelera propone Mojito, Gin Tonic, 
Whisky on the Rocks y Rose Spritz, 
diferentes opciones para distintos 
tipos de festejados. Además, este 
2023 lanzó la categoría de accesorios, 
los que se pueden adquirir por 
unidad o en un set de herramientas 
para bar, uno de los hits en venta de 

El pasado 22 de agosto en Kitchen 
Club, se hizo la presentación oficial 
de Queso Crema California, de 
Pacific Cheese Co., organizado 
por RestoMarket y con el apoyo 
de "Real California Milk". 
Fabricado en Estados Unidos, en 
el estado de California, este nuevo 
queso ofrece una textura suave, larga 
vida útil y gran versatilidad. Queso 
Crema "California" garantiza frescura 
por más tiempo y sorprenderá en 
aplicaciones para sushi, platos 
italianos, pastelería, y en el 

corazón de salsas, dips y cremas. 
El lanzamiento que contó con la 
presencia de importantes actores de 
la industria, fue presentado por el 
chef Nicolás Carrasco, quien deleitó a 
los asistentes con una presentación 
en tres tiempos usando Queso 
Crema California en un appetizer 
japonés, un cremoso de arroz y un 
postre de berries del sur. Destacó 
también la presencia Factory Nine 
con sus cheesecakes y tortas.
El evento marcó el comienzo de 
la presencia de Queso Crema 
California en la gastronomía 
chilena y llegó para redefinir 
tus experiencias culinarias. 
Puedes encontrar Queso 
California en RestoMarket.

Más información en:
www.restomarket.cl
www.realcaliforniamilk.com
www.pacificcheese.com

Minor Hotels, propietario, operador e 
inversionista de hoteles, actualmente 
con una cartera de 530 hoteles y resorts 
en 56 países ubicados en Asia Pacífico, 
Medio Oriente, Europa, las Américas, 
África y el Océano Índico, anuncia el 
desembarco en América Latina, de una 
de sus marcas de diseño y lifestyle más 
disruptiva: la marca nhow.La compañía 
planea la llegada de nhow  con una 
próxima apertura en la ciudad de Lima, 
Perú a inicios del 2024. El hotel estará 
ubicado en Miraflores un destino que 
combina a la perfección el encanto 

Ball Corporation y la Cervecería 
Masterpiece anunciaron el 
lanzamiento de la cerveza Donatello 
en lata y con el sello de certificación 
de la Iniciativa para la Gestión 
Sustentable del Aluminio (ASI por 
sus siglas en inglés). Garantizando 
los resultados ESG y la trazabilidad 
del aluminio a lo largo de toda la 

nhow arriba a 
América Latina

Lanzan la 1º cerveza 
con sello ASI 
sustentable en lata

Courier La Coctelera 
estrena categoría de 
accesorios para bar 

Lanzamiento Queso 
Crema California

ACTUALIDAD HORECA

urbano y la belleza natural. Minor 
Hotels explora nuevos terrenos y sigue 
avanzando con su plan de expansión 
en Latinoamérica apostando por el 
crecimiento continuo a través de 8 
marcas: Anantara, Avani, Elewana, Oaks, 
NH Hotels, NH Collection, Nhow y Tivoli.
Uno de los hoteles más icónicos 
es el nhow Amsterdam RAI.  
Ámsterdam, como ciudad 
metropolitana y cosmopolita que 
es, está considerada como un lugar 
de encuentro entre culturas. 

cadena, la etiqueta nació en Brasil y 
es la primera del mundo en obtener 
este sello impreso en el envase.
Masterpiece, cervecería que ya 
cuenta con el sello de Empresa 
B -considerada la mayor en 
gestión y sustentabilidad del 
mundo-, ha elegido como primer 
lanzamiento con sello ASI a la 
cerveza Donatello, una barley wine 
que cuenta con tres premios.
Ball, conocida mundialmente por 
ofrecer soluciones de aluminio y 
trabajar en la sustentabilidad como 
un pilar intrínseco de su negocio, ha 
sido la primera empresa del sector 
en conseguir las certificaciones 
ASI en todo el mundo: en 2020, en 
sus unidades de Europa, Oriente 
Medio y África; en 2021 en sus 
plantas de América del Sur; y, al año 
siguiente, en las de Norteamérica.

https://courierlacoctelera.shop
https://www.instagram.com/courierlacoctelera/
https://courierlacoctelera.shop
https://courierlacoctelera.shop
https://courierlacoctelera.shop
http://www.restomarket.cl
http://www.realcaliforniamilk.com
http://www.pacificcheese.com
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Más allá de la tradición,
un verdadero culto a la carne

¿Qué será Buenos Aires? Se preguntaba el ilustre escritor y poeta argentino Jorge Luis Borges. Un lugar 
donde las aspiraciones son amplias. La conmoción política se siente. Se respira y palpita la religión del fútbol, 
la parrilla y el tango. Pero por sobre todo sigue exhibiendo su respeto y tradición en torno a la proteína 
animal con comedores de culto para degustar que forman una atracción natural y turística.

LA CABRERA – BUENOS AIRES, ARGENTINA

Por:
Antonio Brillat,
Columnista 
Enogastronómico
Fotos: Gentileza
La Cabrera Buenos Aires
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 Realmente exalta cómo 
los hermanos argentinos rinden un 
verdadero culto a la carne. 

Aquí se establece un ciclo completo, del 
campo a la mesa. Argentina es uno de 
los principales productores y el mayor 
consumidor de carne vacuno en el 
mundo. Aprender de ellos, saber cómo 
se produce, se vende y prepara es la 
incógnita por descubrir.

Y qué mejor para buscar esos 
secretos, que aventurarnos en un 
viaje cordillerano hacia la cosmopolita 
capital federal de Buenos Aires, ciudad 
que no descansa, enérgica y cultural. 
Cada rincón tiene una historia para 
contarte y cada barrio su identidad. 
Y con una historia de bodegones 
parrilleros que desborda, en un día de 
temperaturas bajas y cayendo el tibio 
sol, enfilamos al reconocido restaurante 

RESTAURANTES

La Cabrera, en el barrio de Palermo 
Soho, lugar residencial que destaca por 
sus espacios de arboladas, elegantes 
viviendas, vida de barrio, magníficos 
restaurantes y boliches nocturnos.

La bienvenida se hace notar y los 
aromáticos de los fogones parrilleros se 
sienten en el aire. Pero en La Cabrera, lo 
que importa, no es su buena puesta en 
escena sino su amplia gama carnívora 
con productos de calidad premiun y 
la presencia de domadores del fuego 
con el arte de parrillar. Como subraya 
su eslogan, aquí usted no encontrará 
gauchos, ni elementos folclóricos, pero 
sí la mejor carne argentina, excelentes 
vinos y una selección de pensadas 
guarniciones.

Cuando hablamos de La Cabrera, antes 
de definirla, debemos hablar de su 
mentor Gastón Riveira, el alma máter 
de este comedor, un apasionado por 
la carne. Sin duda, una de las parrillas 
con mayor reconocimiento de las 
últimas décadas, no solo en la comarca 
de Buenos Aires, sino con franquicias 
en varios parajes más del mundo, que 
se han doblegado por su fama. Con 
distinguidos reconocimientos como 
“Mejor Parrilla de la Ciudad de Buenos 
Aires”, “Mejor Restaurant” y logrando 
posicionarse entre los “Latín Américas 
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50 Best Restaurants”, a decir verdad su 
origen no es la del clásico parrillero 
argentino, sino más bien obedece a 
un verdadero cocinero, quien en la 
actualidad, se sigue preocupando de 
todos los detalles como seleccionar 
la materia prima, la calidad de las 
preparaciones y buscar nuevas 
tendencias gastronómicas. Minucia 
que se palpa desde principio a fin en la 
experiencia que imprime el sello de La 
Cabrera, “Una parrilla única”.

Ya acomodados y entrando en 
posición de ataque y para abrir el 
apetito, Santiago y Carlos, garzones 
de talento, nos llevaron por esta 
milonga gastronómica. Nos alientan a 
degustar una copa de vino ensamblaje 
de la reconocida y prestigiosa viña 
Argentina Catena Zapata, número 
uno a nivel mundial, según ranking 
internacionales, añada 2019, en 
cepas Cabernet Sauvignon y Malbec. 
Obviamente, propuesta que no rechacé 
como buen amante del vino. En La 
Cabrera restaurante, podrán encontrar 
un respetable catálogo de morapios 
para lograr un grato maridaje siempre 
con un servicio de vino personalizado y 
a cargo de la experiencia profesional de 
sus garzones.

En el intermedio, para preparar nuestro 
paladar, como en La Cabrera no es 
sólo carne en su máxima expresión, 
probamos un dúo de empanaditas 

LÍNEA TEXTIL HOTELERÍA
CALIDAD - CONFORT - FUNCIONALIDAD

+56 9 9012 9587 ventasempresas@chantilly.clw w w . v e n t a e m p r e s a s . c h a n t i l l y . c l

SOMOS
IMPORTADORES

DIRECTOSSá b a n a s

To a l l a s

F r a z a d a s

Con f e c c i o n e s

http://www.ventaempresas.chantilly.cl
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de carnes que aportan un aire a los 
entrantes del local con sus pinceladas 
de aceite de tomillo. Sabrosas y con 
buen contrapunto con senda relleno y 
sabor, deal para partir la velada como 

abrebocas. Hay otras opciones como 
chorizo criollo rueda, empanadas de 
humitas, provoleta, mollejas y morcillas 
que no pasan desapercibidos.

Y como en una buena obra, llegamos al 
acto principal. Los cortes parrilleros de 
la casa por excelencia son: ojo de bife 
-el favorito del chef, por sus variados 
sabores-, bife de chorizo o su bife dry 
aged. La propuesta también incluye 
otros clásicos como la entraña, el bife 
de vacío o el lomo (solomillo de vaca), 
además de cortes como el matambrito, 
asado de novillo corte americano, 
porterhouse y chuletón argentino entre 
otros. 

¿Qué podemos decir? Aquí la parrilla 
gourmet se nota, donde los pecados de 
la carne se recrean en todo su esplendor 
con sabores reales a ahumado con una 
grasa bien infiltrada en su porcentaje 
justo quedando la sensación de 

LÍNEA TEXTIL HOTELERÍA
CALIDAD - CONFORT - FUNCIONALIDAD

+56 9 9012 9587 ventasempresas@chantilly.clw w w . v e n t a e m p r e s a s . c h a n t i l l y . c l

SOMOS
IMPORTADORES

DIRECTOSSá b a n a s
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mantequilla en boca. Sabor puro que 
eclipsa cualquier posibilidad de dudas 
para un carnívoro avezado. Y que sin 
lugar a duda pone a prueba uno de los 
mandamientos en estas lides parrilleras 
“Sin grasa, no hay gracia”. 

Si no fuera porque a probar vinimos, 
las carnes solas son suficiente, pero 
brasas al carbón y carne a la parrilla. 
Degustamos unas papas fritas clásicas, 
huevos a la plancha con morrones 
finamente asados, pastelera de 
choclo, puré de zapallos asados, y 
los acompañantes de cortesía de la 
casa, buena armonía para hacer frente 
al animal. Sin duda, en La Cabrera, 
combinan el fuego, materias primas 
y experiencia, con un buen trabajo de 
acompañamientos más otras carnes y 
pollo que cierran una grilla perfecta.

Extasiados a esa altura, nos tentaron 
finalmente como postre con un clásico, 
Créme brulee de buena consistencia y 
crocantez de su caramelo, junto a un 
buen expreso y unos petit chocolat, 
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www.granjamagdalena.cl

horeca@granjamagdalena.cl

GranjaMagdalena

+569 64685250

La integración de la nutrición es esencial para 
preparar a los estudiantes para satisfacer las 
crecientes demandas de una sociedad enfocada en 
la salud. Esto implica también enseñar a los 
estudiantes a comprender cómo los ingredientes y 
las técnicas pueden afectar la calidad nutricional 
de los alimentos.

El desafío es pensar más allá de las recetas 
tradicionales y a crear platos que sean a la vez 
saludables y emocionantes en términos de sabor, 
presentación y textura.

Súmate a esta tendencia con 
las mejores carnes naturales 
que tenemos para tus 
estudiantes.

Comida Nutritiva e
Innovación Culinaria 
El futuro para la formación académica de 
Escuelas de Gastronomía y Turismo

Pioneros en
Alimentación Saludable

RESTAURANTES

dando un broche de oro a una comilona 
de tamaño XL. De la cual suelen gozar 
porteños y especialmente turistas.

Destacamos del local su protocolo de 
servicio, casi de memoria, el cual es 
cuidado con sobriedad, lo que es otro 
punto fuerte. En resumen, se nota 
la impronta de una parrilla franca 
mostrando lo mejor de la proteína 
animal con una propuesta apertrechada 
de una serie de embutidos, con una 
decena de buenos aperitivos que 
comprueban el oficio del lugar junto a 
uno de los mejores catálogos de vinos 
de la ciudad. Y para la despedida, sus 
infaltables chupetines. Una verdadera 
marca registrada. Mi consejo: Si no 
visita La Cabrera, usted no fue a Buenos 
Aires.

¡Un culto a la carne y que saca aplausos!

La Cabrera Restaurante,
Buenos Aires, Argentina.
Calle Cabrera 5099 y Cabrera 51, 
Palermo, Buenos Aires, Argentina.
http://lacabrera.com.ar/
Reservas:
+54 9 11 5586 1435
+54114831-0325
info@lacabrera.com.ar
Instagram: @lacabrera_bsas

http://www.granjamagdalena.cl
http://lacabrera.com.ar/
mailto:info%40lacabrera.com.ar?subject=
https://www.instagram.com/lacabrera_bsas/
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La estrategia para lograr un alto 
rendimiento en la vida

Hace 15 años el chef Felipe Araya, se dedica a asesorar a personas a llevar una vida útil enérgica y saludable 
a través de una buena alimentación. Si bien primero comenzó con deportistas, hoy capacita a todo tipo de 
persona, hasta de la tercera edad y niños, demostrando qué si alimentan bien, pueden realizar sin problemas, 
todas las actividades que exige su rutina diaria.

ALIMENTACIÓN EN ALTO RENDIMIENTO 

PROFESIONALES

 Ser cocinero no solo implica 
elaborar sabrosas preparaciones y una 
amplia creatividad y versatilidad de pla-
tos.

Esto lo visualizó Felipe Araya, gastró-
nomo de profesión, miembro hace cin-
co años de de l’Académie Culinaire de 
France, quien lleva 15 años asesorando 
a personas en una alimentación de alto 
rendimiento, y quien actualmente tra-

baja en MedPro Clínica junto a un equi-
po interdisciplinario, quienes brindan 
ayuda integral a deportistas que quie-
ren tener una vida más saludable y con 
una gran exigencia en su rutina diaria.

Felipe, tras trabajar en Estados Unidos, 
descubrió que muchos deportistas 
cuentan con su propio chef para que 

les elabora su propio menú, un ámbito 
poco explorado en nuestro país y muy 
utilizado en Europa con delegaciones 
deportivas.

Este chef, quería ser profesor de edu-
cación física o estudiar otra profesión, 
pero también quería Gastronomía, in-
clinándose por esta última, porque la 
encontró entretenida. Aún así, era un 
alumno promedio, hasta que lo pre-

Por:  Daniela Salvador Elías
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sionaron para ser bueno, objetivo que 
alcanzó. “Trabajé en un buen nivel, con 
excelentes profesionales y aprendí mu-
cho. Gracias a ello, estuve trabajando 
fuera de Chile, en Estados Unidos, donde 
tres de mis jefes fueron parte del equipo 
olímpico de ese país. Sin darme cuenta 
entendí lo que era alto rendimiento”, se-
ñala Felipe, quien ahí comenzó por esta 
pasión en la gastronomía.

Luego volvió a Chile a hacer clases en 
INACAP, donde al contar con más tiem-
po, se puso a entrenar para triatlón. 
“Cuando comencé este proceso, me 
puse a conversar con los demás y me 
consultaban sobre cómo llevar una die-
ta rica, comencé a asesorar a los que me 
preguntaban y les empezó a ir bien. 

Muchos llegaron a mí, hasta que llegó 
uno que me consultó cuánto me pagaba 
por esta capacitación, y se me ocurrió 
que esto podía ser un trabajo”.

Ahí empezó este camino hacia la aseso-
ría nutricional. Para ello, complementó 
sus estudios de Gastronomía, capaci-
tándose en fisiología del ejercicio, nu-
trición deportiva, formalizó lo que ya 
había aprendido, pero con una validez 
para poder trabajar con personas.

“En Estados Unidos, existen muchos 
tipos de alergias alimentarias, y por 
tanto tuve que estudiar mucho, ya que, 
si en un evento te topas con un niño o 
persona alérgico a un producto, debes 
saber eso con antelación para prepa-
rar un buen menú. Mientras trabajaba, 
me iba instruyendo en este tema, y se 
me hizo simple entender por qué el de-
porte funciona o no funciona a partir 
de la alimentación. Eso es lo que hace 
la fisiología, te explica cómo funciona 
una célula cuando entrena. Con ese co-
nocimiento, comencé a asesorar a mis 
clientes, y cuando se convirtió en un 
trabajo, lo ordené como una asesoría 
de coaching”, expresa Araya.

TRABAJO INTERDISCIPLINARIO

Para realizar esta asesoría, Felipe pri-
mero tiene una conversación con el 
cliente, le pregunta sobre su estado de 
salud y lo deriva ante a un especialista 
en caso de necesitarlo. Luego, le realiza 

PROFESIONALES

Felipe Araya
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el coaching en alimentación. “Enseño a 
la persona a administrar sus decisiones 
en el sentido de comer bien, descansar 
bien, entrenar bien y que haga todo lo 
necesario que tiene que hacer como 
cambio para que su rutina le entregue 
un mejor rendimiento deportivo”.

Felipe asesora a muchas personas que 
realizan triatlón que tienen un intenso 
trabajo y además siempre están reali-
zando post grados, sumiéndose a un 
alto desgaste físico. “La gente comenzó 
a darse cuenta que cuando comía bien, 
podía hacer todas las actividades ruti-
narias sin problemas. Cuando ya llevan 
un tiempo capacitándose conmigo, ya 
no les puedo cambiar la alimentación 
porque los productos siguen siendo los 
mismos, por tanto, ahí tuve que imple-
mentar estrategias que tienen relación 
al entrenamiento. Estudié Neurocien-
cia, entre otros, y pasé a complementar 
mi trabajo con el coach de los clientes 
y ahí comencé a trabajar con un equipo 
médico para entender de dónde provie-
nen los problemas para solucionarlos”, 
dice Felipe. Es ahí donde luego comen-
zó a llegar a clientes que no solo eran 
deportistas, sino personas que necesi-
tan un mejor bienestar en su vida. Hoy 
también capacita a personas de la ter-
cera edad y a niños. 

En este sentido, Felipe asesora a sus 
clientes con una comida que no le fal-

te ningún nutriente. Lo importante en 
esto es que la persona debe también 
acudir a un especialista que lo revise y 
en base a eso, se trabaja con una buena 
alimentación, en base a una estrategia 
gastronómica. De esta manera, el de-
portista o la persona que quiere llevar 
una vida más sana, podrán alcanzar una 
rutina con mayor energía y quizás, alar-
gar su vida en varios años más.

EL IMPACTO EN LA ACADEMIA

Hoy Felipe quiere irrumpir con este 
tema en las mallas curriculares de los 
establecimientos educacionales que 
imparten la profesión de Gastronomía, 
dado que es una nueva área no explora-
da en el país, y donde los chefs podrían 
ampliar su campo laboral.

En este sentido, el primer acercamiento 
que tuvo Araya fue en una presentación 
que hizo el año pasado para L’Académie 
Culinaire de France, en Duoc UC sede 
Padre Alonso Ovalle, donde abordó el 
tema de salud y la necesidad de una 
buena alimentación en el sector gas-
tronómico, donde además de pymes, 
acudieron alumnos y profesionales del 
instituto. En su intervención, dio a en-
tender a los alumnos que si hoy no están 
saludables después tampoco lo estarán, 
dado las extensas horas de trabajo que 
no dejan llevar una alimentación tan 

balanceada, transmitiéndole eso a sus 
potenciales clientes. “Alan Kallens y 
Giorgio Gnecco de la Escuela de Gastro-
nomía DuocUC, se interesaron y encon-
traron que este tema sería importante 
en los próximos 10 años”. Actualmente, 
ambos profesionales están trabajando 
en la malla que tendrá DuocUC para los 
próximos años en Gastronomía, donde 
tendrá un par de asignaturas ligadas a 
este tema.

“En resumen, me di cuenta que cuando 
la persona se alimenta bien, ya ganó 
gran parte del camino, solo que des-
pués tiene que ordenar otros temas, 
como acudir al médico a chequear su 
estado de salud”, concluye.

http://wa.link/fqjdt6


PROFESIONALES

TESTIMONIOS

Muchas personas han sido asesoradas 
por Felipe Araya a lo largo de estos 15 
años.

Aquí van algunos testimoniales de ca-
sos exitosos:

MAGDALENA PRIETO

Magdalena corre maratones y es direc-
toria de un colegio.

“Hay un antes y un después de conocer 
a Felipe. Mi rendimiento y energía me-
joraron de manera notable, logrando 
buenos resultados en las maratones. 
Antes me sentía mucho más cansada y 
me costaba más entrenar”.

Agrega que: “Los cambios empiezan a 
notarse bastante rápido siempre que 
sigas bien el plan de alimentación. No 
sirve hacerlo a medias. Al sentirme con 
mas energía y tener más productividad 

en los entrenamientos, esto influye di-
rectamente en la motivación y ganas de 
superarse”.

Magdalena Prieto

>>>> Sigue...

http://wa.link/fqjdt6
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CRISTIAN EGGERS

Partió haciendo triatlón a mayor edad, 
comenzando con desventaja respecto 
de sus competidores. En ese entonces 
-casi 5 años atrás- pesaba 102 kilos, fu-
maba una cajetilla diaria, y con una vida 
alimentaria no muy sana-. Hoy ha hecho 
más de 15 Ironman y acaba de competir 
en el Mundial de Triatlón de Finlandia. 

“La transformación fue brutal, en el sen-
tido que renuncié a todo eso y me sumí 
por completo a este cambio. Después 
del primero triatlón, tuve a una nutri-
cionista que me ayudó bastante, pero 
no tenía el conocimiento global que sí 
tenía Felipe. Felipe es el gerente gene-
ral, incluso está un nivel más alto que 
mi entrenador. Reúne todas las áreas 
del deporte, en donde no solo hace el 
papel de nutricionista y nutriólogo, es 
una persona que ve el deporte en una 
forma integral y conjuga todo”, dice, 
agregando que Felipe lo ayudó con un 
problema de incontinencia intestinal, 
balanceando su dieta y asesorándolo 
con un sicólogo. “Identifica que todos 
los actores que son parte del entrena-
miento de un deportista deben trabajar 
en conjunto, sabiendo lo que el atleta 
está haciendo”.

Para Cristian, el coaching que le brindó 
Felipe, lo ayudó completamente. “La 
estrategia de alimentación que me dio, 
me ayuda a tener más energía, porque 
le da prioridad al descanso y porque 
también calcula la cantidad de carbohi-
dratos que puedes consumir por hora”.

Los cambios los comenzó a notar a los 
4 meses. “El año pasado corrí cinco 
Ironman de media distancia y dos de 
distancia completa más un mundial. 
Llegué a Felipe muy cansado, con falta 
de energía. Este año solo correré dos 
carreras. Menos, es más. Felipe me eli-
minó varias y me ordenó. Lo más impor-
tante que aprendí de Felipe, es saber a 
alimentarme en mi vida diaria, depen-
diendo de las actividades que tenga ese 
día o al día posterior. Lo mismo con la 
cantidad de agua que debo tomar. Me 
enseñó a entrenar en forma ordenada y 
consciente”.

PAULA CONTRERAS

Paula, quien trabaja en MedPro junto 
a Felipe, hizo triatlón durante 10 años, 
luego por un problema de salud tuvo 
que dejarlo y se dedicó a correr ultra 
maratones en cerro, “fue en ese mo-
mento que conocí a Felipe, el año 2013 
y llegué a él porque corrí una carrera de 
3 días, donde se corrían 100k. Al tercer 
día de carrera me quedé sin energía  y 
fue cuando empecé a buscar asesoría. 
Llegué  por recomendación de un ami-
go que es entrenador y cuando empecé 
a trabajar con Felipe me cambió total-
mente el concepto que tenía de alimen-
tación”, indica.

Al principio fue difícil, dejar algunos 
hábitos de lado, pero una vez que lo 
interiorizó tuvo un cambio gigante. 
“Mi mayor transformación lo sentí en el 
deporte, ya que tenía más energía que 
nunca para entrenar y competir, pasa-
ba muchas horas en el cerro sintiéndo-
me bien y en el día a día también mejo-
ró mi calidad de vida. Mejoró mi calidad 
de sueño, empecé a enfermarme mucho 
menos, incluso cambios más superficia-
les... hasta me mejoró la calidad de la 
piel. Alimentándome como correspon-
de, sin comer de más, ser consciente de 
lo que necesito y de lo que mi cuerpo 
necesita para rendir en todo sentido, 
son la clave de trabajar con Felipe, él 
te enseña y te entrega las herramientas 
para que a través de tu propio aprendi-
zaje mejores día a día, pero claramente 
depende de uno”.

De acuerdo a Paula, en MedPro se tra-
baja de manera integral, por lo que 

Paula y Felipe están  sumamente alinea-
dos. “El trabajo integral es sumamente 
importante, hay una buena comunica-
ción entre él o la entrenadora, él o la de-
portista y el equipo que hay detrás del 
deportista para que pueda lograr sus 
objetivos: kinesiólogos y kinesiólogas, 
masajistas, psicólogos y psicólogas, en-
tre otros. Todos alineados y trabajando 
por un mismo objetivo. En mi caso como 
deportista, Felipe me entrena, Alex, ki-
nesiólogo de MedPro se encarga de mi 
preparación física, Hernán, quiroprác-
tico / director de MedPro me apoya y 
me guía dirigiendo este equipo, dando 
las directrices de hasta donde podemos 
llegar, de acuerdo a mis condiciones 
físicas, pero también muy importante 
que Felipe y Hernán consideran es la 
salud mental, siempre preocupados del 
proceso, de cómo estoy, de cómo me 
voy sintiendo, etc. No es solo mandar 
un plan de entrenamiento, sino que se 
preocupan de la persona como un todo, 
y eso ha sido la clave del éxito, lograr 
un objetivo, cualquiera que sea…no 
solo competir y ser un buen deportista”, 
dice, agregando  que  las personas son 
fieles a Medpro y a este trabajo inter-
disciplinario, porque como deportista 
te sientes apoyado en todo ámbito, ”te 
sientes importante”, resume.

Para más información contactar a Felipe 
Araya, en:
cook.araya@gmail.com
@cook_scl

Cristian Eggers

Paula Contreras

mailto:cook.araya%40gmail.com?subject=
https://www.instagram.com/cook_scl/


http://www.waterfromtheandes.com
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La nueva apuesta de comida Nikkei y 
parrillas japonesas en Santiago 

Por:  Daniela Salvador Elías

A pesar de su corta existencia, su propuesta gastronómica está deleitando a sus comensales, 
quienes se han transportado a vivir una verdadera experiencia japonesa, que  va complementada 
con una decoración innovadora, gran servicio, mucha música, sabrosos cócteles de autor y 
presentaciones sensoriales.

OTAKI
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Su nombre se debe a muchas definiciones. Por 
ejemplo, en  numerología, es el  2, que signifi-
ca Camino de Vida, también puede atribuirse a 
una ciudad japonesa, compuesta de tres Kanji 
o caracteres que significan la O (grande), TA 
(muchos) y KI (felicidad), ambas explicaciones 
son perfectas para definir la propuesta de este 
nuevo proyecto gastrononómico, del recono-
cido empresario gastronómico Claudio Artus 
y sus socios Juan Francisco Mualim y Andrés 
Segú,  ubicado en Av. Alonso de Cordova 
3854, Vitacura.

Artus, quien también es fundador de Lorenza 
Bistró y  Kiara Nikkei, incursionó con sus socios 
en Otaki, porque encontraron que “había una 
gran oportunidad por el crecimiento global de 
esta cocina, además de lo entretenida que es 
dado que te permite siempre estar innovan-
do en nuevos sabores y presentaciones. No 
obstante, no quisimos ser un restaurant nikkei 
más del montón, sino que vaya complemen-

RESTAURANTES

 La comida Nikkei que surge de la 
mezcla entre la cocina japonesa y la peruana 
es una gastronomía que va en auge en nues-
tro país, donde su sazón no deja indiferente a 
un público bastante transversal.

Aunque hay varios restaurantes que han im-
puesto su sello en este tipo de cocinas,  hay 
uno que llegó hace un mes y está teniendo 
un éxito rotundo, ya que además combina lo 
que son las parrillas japonesas, una delicia al 
paladar. 

Otaki, es un restaurante nikkei, pero con su 
gran foco en la parrilla japonesa, su diferencia-
ción de la oferta nikkei que existe actualmente 
en Santiago. Aquí el objetivo principal  es que 
las personas terminen al punto que deseen 
sus  carnes, parrilla de mesas acompañadas de 
distintas salsas y crocancias, para que la expe-
riencia sea así de personal.
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tado con una linda experiencia, desde inicio 
a fin, a través de una decoración innovadora, 
gran servicio, mucha música, ricos cócteles de 
autor y presentaciones sensoriales. La diferen-
cia entre nuestra nueva propuesta, es que está 
más enfocada en parrilla japonesa, más cortes 
de carnes y en el que su principal característica 
y atracción es que termina la carne en tu mesa 
a tu gusto, en parrillas individuales, acom-
pañado de diferentes salsas y crocancías que 
hacen que no solo sea una tierna carne a la las 

brasas. Obviamente, nuestra oferta también 
se amplía con ceviches, tiraditos, sushies, etc”, 
señala Claudio.

Añade que han desarrollado un concepto al 
estilo que  siempre implementan, donde se  
preocupan de cinco áreas fundamentales: 
propuesta gastronómica, ambientación, dise-
ño,  experiencia y ubicación. “En Kiara Nikkei 
nos ha ido muy bien, estamos muy orgullosos 
del equipo que hemos formado y de estar posi-

RESTAURANTES

cionado dentro de los mejores restaurantes de 
Santiago y  #1 en Tripadvisor. Justamente hace 
unos meses se nos dio la oportunidad de abrir 
un nuevo restaurante, pensamos en una nue-
va sucursal de Kiara Nikkei o bien darle un giro 
a nuestra propuesta actual con gran fuerza en 
las parrillas a la mesa y así nació Otaki” explica 
Claudio Artus.



Respecto de la recepción del público sin duda 
ha sido todo un éxito, a pesar del poco tiempo 
que  lleva de existencia.

“Estamos muy contentos, abrimos hace poco y 
quienes ya nos han visitado se han transporta-
do a vivir una verdadera experiencia japonesa. 
Tenemos un buen precedente como es Kiara 

Nikkei, por lo que en calidad y sabores juegan 
en la misma liga. El lugar está precioso, muy 
bien ubicado,  una decoración la cual nos he-
mos preocupado de cada rincón y detalle, una 
barra imponente con cócteles de autor que no 
dejan de sorprender y acompañado con una 
agradable y entretenida música”.

PROPUESTA GASTRONÓMICA

La completa oferta de Otaki contempla entre 
algunos platos,  Tiradito de salmón parmesa-
no (corte de salmón gratinados con queso 
parmesano, acompañado de leche de tigre 
de maracuyá, chalaquita y quinoa crocante); 
Ceviche de atún al fuego (atún fogoneado 
con leche de tigre, cebolla morada , rocoto y 
cilantro); Futo Trufado (palta, cebollín, pepino, 
salmón, tempura, coronado con tartar de sal-

RESTAURANTES
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món trufado y cebollín) y Veggi Maki (tofu frito, 
palta, cebollín, todo cubierto de palta, corona-
do con wakame y salsa wafu).

El Chef Ejecutivo responsable de estas exqui-
sitas preparaciones es Nicolás Herrera, quien 
fuera mano derecha del Chef de Kiara Nikkei, 
Cristian Zuluaga, y que también ha incursio-
nado en cocinas tan importantes como Mat-
suri del Mandarin Oriental, junto al reconocido 
Chef Juan Ozaki,  pero que hoy por hoy ha 
tomado esta cocina, para entregar su sello y 
sazón personal. 

En  postres destacan el Lingote de Chocolate 
(pastel tibio de chocolate, salsa yuzu, quenelle 
de helado artesanal de vainilla ) o bien Lúcuma 
Chai (mousse de espuma de lúcuma con cen-
tro de bizcocho de nuez, merengue crocante 
y manjar con helado artesanal de te chai y pe-
tazetas. La responsable de estos dulces pero 
equilibrados maridajes es la Chef Pastelera del 
grupo, Francisca González.

La coctelería  de autor de Otaki no se queda 
atrás de la mano de Claudio Acuña.

“La coctelería de autor  es un mundo y muy 
entretenido. El crecimiento constante de esta 
categoría ha hecho que enfoquemos también 
grandes esfuerzos en seguir sorprendiendo a 
nuestros clientes. Camilo ha jugado un papel 
fundamental en lo que hemos logrado, cap-
tando claramente lo que buscábamos para 
Otaki, con creaciones muy vanguardistas y 
que van muy de la mano con la cocina nikkei”, 
señala Artus.

Algunas  propuestas novedosas de la barra de 
Acuña son  Otaki (gin en base a frutilla, ramaz-
zotti, cordial de Lychee, exquisita combinación 
de mix cítrico, limón-pomelo, acompañado 
de una pieza de osomaki, finalizando con un 
toque de gel maracuyá-gyuzu), Golden Eye 
(Bourbon Bulleit, Cordial Lychee maridado con 
falso sushi) y  Soul of Asia, entre otros más.

Los horarios de OTAKI son:
Lunes: Cerrado
Martes y miércoles:
Desde las 13:00 a 00:00 h.
Jueves a sábado: 
De 13:00 a 16:00  y 19:00 a 02:00 h.
Domingos:
De 13:00 a18:00 h.

Otaki
Av. Alonso de Cordova 3854, Vitacura.
Reservas on line en:
https://www.otaki.cl/
@otakinikkei

RESTAURANTES

https://www.otaki.cl/
https://www.instagram.com/otakinikkei/


RENTABILIZA EL ESPACIO DURANTE TODO EL AÑO 

Descubre los beneficios de utilizar calefactores Terras Schwank
en terrazas y espacios que requieran mayor temperatura 

Reemplaza tus equipos de calefacción tradicional por
un sistema que te permita crear un ambiente más cálido

y confortable para tus clientes. 

Mayor rentabilidad al aprovechar espacios que no contaban con la calefacción adecuada. 

Distribución homogénea del calor en la superficie de espacios abiertos. 

Optimización del espacio y mejora el desplazamiento de clientes y garzones. 

Elimina el problema logístico de almacenamiento de equipos tradicionales y cilindros de gas.

arriendos@rentaclima.cl               www.rentaclima.cl                       +56962188744

http://www.rentaclima.cl


CH26

De mago a campeón
mundial de filtrados

Chile tiene su primer campeón mundial en filtrados, café filtrados. Sucedió en Atenas el 24 de junio de 
este año ¿Lo sabían? Un título importantísimo y forjado a pulso. Así es que no quisimos que este logro 
pasara por debajo de la mesa y fuimos a entrevistar a Carlos Medina @jotadepicas_ Aquí sus impresiones 
del día después, sus 14 meses de preparación, sus estrategias y lo que se viene a futuro para este chileno-
venezolano que a sus 27 años está convencido que una taza de café “puede cambiar la vida de una persona”. 
¡Y qué mejor ejemplo que él mismo!

CARLOS MEDINA

ENTREVISTAS

¿Cómo fue el día después 
de ganar el Mundial?

“Fue bien divertido y rarísimo. Por un 
lado, fue no entender lo que era ganar el 
mundial @worldcoffeechampionships y, 
por otro, pasar todo el día en el proceso 
de entenderlo. Apagué el celular, y como 
regresé a Chile esa misma noche, fue 
nuestro día turístico en el que fuimos al 
Partenón, visitamos varias cafeterías, 
había varios eventos sociales, mucha 

gente se acercaba a felicitarme, saludos 
de mi familia en Venezuela, de redes 
sociales y conocí a mucha gente que yo 
ya seguía y admiraba como Cole Torode y 
Dale Harris. Fue intenso. Llegué un martes 

a Chile y el miércoles, previa celebración 
con champañita, ya estaba tostando en 
mi trabajo, Café Tuesta, porque ese fin de 
semana era la Expo Café en Santiago.”

Si pudiera meternos en la 
escena, ¿Cómo se desarrolla 
esta competencia?

“Este año fueron 36 competidores y son 
3 rondas que se desarrollan en 3 días 
consecutivos. De la eliminatoria pasan 12 

Por:  María Estela Girardin B.
@estela_girardin

Periodista / Editora/ Autora Libro 
Bitácora de Turismo Emprendedor

Miembro APTUR - Asociación de Periodistas de 
Turismo - Chile y Mujeres en Turismo METCh

Foto: Carlos Medina

https://www.instagram.com/jotadepicas_/
https://www.instagram.com/worldcoffeechampionships/
https://www.instagram.com/estela_girardin/
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a la semifinal, luego 6 a la final y sale el 
campeón. Son 12 puntos en total por juez 
donde hay 3 jueces sensoriales y un juez 
técnico que evalúa consistencia. Cada 
competidor recibe su hoja de evaluación, 
pero no ves las de otros.”

Había competido en categoría 
barismo, ¿por qué ahora 
se enfocó en filtrados?

“Yo competí en 2 nacionales, el interno 
de Juan Valdez y un mundial siempre 
en formato barismo. Y me pasó que el 
nivel está demasiado arriba, demasiado, 
y para la industria en Chile no hay 
manera de llegarle ni cerca. Además, 
en este nivel mundial el dinero es súper 
importante. Por ejemplo, el mundial de 
Milán lo competí como Elephant Coffee 
con un presupuesto de 7 mil dólares. ¡Y 
cuando llegas allá te das cuenta que los 
presupuestos de la final son de 130 mil 
dólares! Así es que tomé la decisión de 
competir en filtrados.”

Hace todo ese cálculo, pero ¿en 
qué momento decide prepararse 
para el Mundial de Atenas 2023?

“La primera meta fue el nacional de 
filtrados, en marzo del 2022. Gané 
y obtuve el cupo para competir en 
Melbourne, en octubre del 2022. Sólo que 
la visa me salió 2 días después entonces 
tuve que cancelar mi participación.”

¿Aceptaron posponer su 
participación? ¿Se puede?

“Si tú demuestras que fue por una causa 
de fuerza mayor, que hiciste todo lo 
posible y que no te salió por temas de visa, 
sí. Pasas por un jurado que te evalúa. Yo 
apliqué este diferido y me avisaron que 
podía competir en Atenas 2023.”

Tenía coach, equipo o 
¿cómo se preparó?

"No he tenido un coach formal en los 
últimos 3 años. Camilo Giraldo @kamo_
mo fue mi coach el 2019 y es el único 
que ha cumplido ese rol en el sentido de 
estar metido en el proyecto. De ahí en 
adelante he tenido ayudantes, personas 
que han entrado y salido de mi vida en 
plan ayúdame a probar este café y de ahí 
pesco información y sigo avanzando.”

¿Me habla siempre en 
plural, entonces, supongo 
hay un equipo detrás?

“Esta vez fui como independiente, con 
una maleta en bodega, una maleta de 
mano y un bolso. Pero in situ, sí se formó 
un equipo. Fue todo un intercambio 
de favores a partir de unos amigos 
colombianos con los que compartíamos 
el Airbnb”.

¿Qué cree que le hizo ganar?

“Mucho trabajo y no esperar ganar. 
Siempre haces lo mejor posible pero se 
tiene que alinear el universo entero para 
que ganes porque hay muchas cosas 
que no dependen de uno. Es mi sexta 
competencia en la vida y segunda a nivel 
mundial. La primera había sido el 2021 
en Milán, categoría barista. Pero llevaba 
14 meses preparándome por el tema del 
diferido de Melbourne. Eso me dio tiempo 
de prepararme muy bien. Iba muy seguro 
de lo que estaba haciendo pero como 
el formato era nuevo – porque el 2022 
cambiaron las reglas – tenía que ver si 
mis ideas iban a funcionar. Mi objetivo 
era seguir hasta la semifinal, algo en lo 
que Chile no había estado ni cerca. Al 
mismo tiempo, coincidí con personas 
que me terminaron de dar ese último 
empujoncito como para que todo saliera 
bien y llegué a la final. Y ahí entran cosas 
que no dependen de uno como que el 
competidor de China – que era el más 
sólido - se equivocó. Un error que le costó 
la competencia.”

¿Más allá de la suerte, supongo 
que aplicó algunas estrategias, 
aprovechando su experiencia?

“Yo llevaba mi estrategia. Llegué 2 días 
antes para conocer cafeterías porque 
igual quieres ajustar tus tazas al están-
dar de ese país. El primer día probé mu-
chos cafés mientras llegaba el resto del 
equipo. El segundo día me contacté con 
Ply Pasarj @roguewavecoffee @coffeewi-
thply a quien había conocido en Milán y 
quien iba a ser mi coach. Él iba a estar 
con el equipo de Canadá pero necesitaba 
un pase a backstage, como yo iba solo, 
le di un pase, él me ayudó y todos felices. 
Yo no quería probar los cafés solo, por-
que psicológicamente estaba sometido 
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a mucha presión y a veces el paladar te 
falla. Otra decisión importante que tomé 
fue no usar server sino que extraje direc-
tamente a las tazas para conservar más 
aromas. Más que por conservar aromas, 
esa decisión nace de que yo no tenía es-
pacio en la maleta para llevar server. En-
tonces los descarté. Hay muchas decisio-
nes de espacio que son claves.”

Antes de entrar al café, tenía 
un bagaje como mago, de ahí 
su IG Jota de Picas, que pone 
acento en el servicio y lee da 
un cierto histrionismo. ¿Qué 
tanto influye el relato del 
barista en una cata de café?

“En mi rutina el café no es lo más 
importante porque yo no elegí una rutina 
que exaltase un café en particular sino 
que hago como una película. Escribo 
mis guiones en estructura de 3 actos. Me 
grabo, practico sonrisas, miradas y trato 
de tener todo lo más calculado posible 
porque me permite tener control sobre 
otras variables como la predisposición 
de los jueces. Porque si no se sienten 
cómodos, no van a evaluar tan bien. 
Por muy jueces que sean, también son 
personas. Por eso trato de crear un 
ambiente lo más agradable posible y 
una rutina fácil de entender. Por ejemplo, 
siempre parto con una pregunta, una 
premisa muy potente y mientras no 
decaigas en energía, los jueces van 
a seguir para ver qué viene. En este 
mundial la premisa fue que una taza 
de café puede cambiarle la vida a una 
persona, y muchas tazas de café pueden 
cambiar la industria de un país. Parecen 
clichés, pero son reales. Y toda mi rutina 
la construí en torno a esa premisa: escogí 
un café que era muy diferente a lo que se 
consume habitualmente en Chile, tenía 
notas a guanábana, mango y piña, pues 
enfoqué mi rutina específicamente en el 
mercado chileno. Y quería mostrar cómo 
dar a probar ese café, como primera 
experiencia, podía ser muy importante 
para la vida de una persona.”

¿Con qué café competió en Atenas?

“Con un café varietal sidra – proceso 
natural - de Colombia, del Valle del 

Cauca, de una finca que se llama Granja 
La Esperanza @cafegranjalaesperanza .”

Saliendo de la competencia, ¿cómo 
ve la industria del filtrado en Chile?

“No tenemos cultura de café filtrado. 
Chile tiene cultura más europea donde 
el espresso es predominante así es que 
es una industria chiquita pero que va 
en crecimiento. Aparte, existe todo este 
marketing que se le hizo al café espresso 
como un café de hombres, intenso. Los 
filtrados, en cambio, van por el lado de 
vivir la experiencia del café, de disfrutar 
los sabores de la bebida y no sólo tomar 
el café por la cafeína.”

 Dejamos a Carlos en Café 
Elephant @theelephantcoffeechile, esa 
cafetería de barrio que marca pauta 
desde hace años en el barrio El Golf 
y a donde regresará a sacar cafecitos 
a partir de agosto. En algún futuro 
cercano, revivirá su marca Colibrí Coffee 
Roasters. Eso, claro, si las invitaciones 
a representar marcas, visitar fincas, 
cafeterías y realizar talleres en Brasil, 
Colombia y Japón se lo permiten. 

CARLOS MEDINA ISAMIT

Nació hace 27 años en Mérida, los 

Andes venezolanos, aunque vivió toda 

su vida en Caracas. De madre chilena y 

padre venezolano, llegó a Santiago el 

2018 dejando atrás años de estudios de 

Ingeniería Civil en la UCAB. Su única carta 

laboral al llegar a Chile era la de mago y 

con ese currículum comenzó a trabajar 

en Juan Valdez. Al mes, motivado por su 

jefa, concursó y ganó el campeonato de 

baricultores de la empresa. El premio lo 

llevó hasta Bogotá, viaje que confiesa 

marcó un punto de inflexi ón pues se dio 

cuenta que lo del café era más profundo 

y que las herramientas que él tenía, 

uniendo la ingeniería y el teatro, podían 

usarse en otras áreas. Punto curioso en su 

biografía es que nunca fue consumidor 

de café, si no de té. Legado de Carmen, 

su madre chilena que lo aplaude desde 

Caracas. 

Foto: Carlos Medina
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El gran potencial gastronómico
de las proteínas vegetales

 Las tendencias alimentarias 
están cambiando rápidamente y uno 
de los cambios más notables es el 
gran interés por consumir proteínas 
vegetales texturizadas en remplazo 
de la proteína animal tradicional. Si 
bien la proteína vegetal que tiene 
mayor alcance es la de soya, hoy 
existen muchas más variedades con 
excelentes características como la de 
origen de arroz y arveja, la cual no 
sólo es beneficiosa para la salud, sino 
que también es un gran aliado para el 
mundo gastronómico actual.

La proteína de arroz y arveja es una 
gran fuente proteica y la vez de 
alto contenido nutricional para los 
consumidores veganos, vegetarianos y 
personas que quieren no eliminar los 
productos de origen animal, pero sí 
disminuirlos sin perder los beneficios 
nutritivos. Cabe destacar que esta 
proteína no tiene alérgenos por lo que 
ha tenido atracción con un público más 
amplio y diverso. 

Esta proteína se destaca en el mundo 
culinario ya que es muy versátil en la 

cocina. A diferencia de otras proteínas 
vegetales tiene un sabor muy neutro y 
no deja el sabor residual característico 
de los productos a base de soya, lo que 
hace que se transforme en un lienzo 
en blanco para los chefs y puedan 
dejar fluir su imaginación. Es muy fácil 
de trabajar con este ingrediente tan 
noble, debido que condimentarlo es 
tarea fácil, ya que no hay que tratar de 
ocultar sabores si no sólo potenciar el 
condimento que queremos destacar.

La textura es parte fundamental 
en la experiencia culinaria, en este 
caso es una proteína firme y estable 
permitiendo jugar con las recetas 
dependiendo la textura que queremos 
llegar: desde hamburguesas hasta 
rellenos de empanadas y guisos. Al 
ser una proteína porosa absorbe de 
muy buena manera los sabores y 
condimentos. Su mordida logra una 
sensación masticable similar a la de las 
carnes, siendo una opción atractiva y 
satisfactoria para los consumidores. 

 ¡Las proteínas de origen vegetal han 
llegado para quedarse!, razón por la 
que la industria de alimentos y el rubro 
gastronómico deben ir adaptándose y 
conociendo los nuevos productos que 
son grandes puntos de innovación. 

Hoy en Hela Spice Latam queremos 
entregar los mejores productos a 
nuestros clientes, dándoles gran 
variedad de alternativas en proteínas 
vegetales. Nuestra misión en poder 
ofrecerles las proteínas vegetales y 
también una saborización de primer 
nivel. 

Por:  Camila Alvarado
Chef Corporativa de Hela Spice Latam

www.helaspice.cl

ESPECIAS

http://www.helaspice.cl
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David Zaharia, gerente general de Fluye®: 
“No ha existido una solución global y 

específica para el problema del sarro antes 
de la irrupción del Sistema Fluye 360®”

 El agua es uno de los insumos 
esenciales en la industria gastronómica, 
de hecho, es crítica para el funcionamiento 
de cualquier establecimiento, ya que 
interviene en todos los procesos, desde 
la limpieza, hasta obviamente, en la 

cocina. Por esto, el agua tal y como viene 
desde las cañerías, pese a ser suficiente 
para garantizar el funcionamiento del 
negocio, no es lo óptimo cuando se busca 
ahorrar energía y costos en mantención 
de equipos, lograr una mejor calidad en 

Para comprender la importancia de tratar el agua en los establecimientos del canal Horeca, conversamos con 
David Zaharia de Fluye, empresa que por casi 30 años se ha dedicado al tratamiento del agua en diversas 
actividades económicas, y que actualmente está revolucionando el mercado con su Sistema Fluye 360®.

TRATAMIENTO DE AGUA PARA EL CANAL HORECA

las preparaciones y, simplemente, evitar la 
incrustación de sarro.

Para comprender la importancia de tratar 
el agua en los establecimientos del canal 
Horeca, conversamos con David Zaharia, 
ingeniero comercial y gerente general de 
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Por Carlos Montoya Ramos

Sistema servicio inmediato de agua para beber



Vosges. Este equipo ya es conocido en el 
medio y es el único capaz de transformar 
irreversiblemente el Carbonato de Calcio 
de su fase incrustante Calcita, lo que 
conocemos comúnmente como sarro, a su 
fase no incrustante Aragonita. 

Después, tenemos una solución específica 
para los equipos críticos que requieren 
una mineralidad de agua muy baja, que 
es una planta de Osmosis Reversa de 
nano tecnología. Es muy pequeña, utiliza 
una sola membrana y como tenemos el 
Acelerador Iónico, no requiere ablandador 
de sal ni resina. Esta planta es capaz de 
producir hasta 180 l/h de agua Osmótica y 
de presurizar un estanque hidroneumático 
del tamaño que se adecúe a las necesidades 
del local. Su funcionamiento es automático 
y el cliente puede elegir el nivel de 
mineralidad que mejor se adecúe a sus 
necesidades. 

En este punto de la solución, ¿esta 
agua se puede consumir directamente, 
como por ejemplo, para preparar un 
café?

Claro, es agua para tomar, con o sin gas. Este 
es un bonus adicional. Soy un convencido 
de que la buena agua para beber debe 
estar disponible para el cliente en cualquier 
local. Por eso, queremos que tengan a 
disposición un agua de primerísima calidad 
dentro de esta solución. Además, el agua 
Osmótica es tratada con ultravioleta y 
luego es remineralizada para generar una 
calidad de agua de beber extraordinaria. 
Y en el caso del café, la diferencia en 
calidad entre un café preparado con agua 
normal sin tratar, y otro con agua que ha 
sido tratada con el Sistema Fluye 360® es 
totalmente notoria, especialmente para los 
amantes del café de especialidad.

Entiendo que el último paso del Sistema 
Fluye 360® implica una innovación que 
incluso permite ahorrar en químicos de 
limpieza, ¿de qué se trata?

El Sistema Fluye 360® se completa con una 
solución revolucionaria para la limpieza y 
desinfección, con un equipo que produce 
agua Ozonizada. Lo revolucionario de esta 
tecnología llamada AVATAR y producida 
por Ecofrog, es que es el único en su tipo en 
estabilizar el efecto por 5 horas, en el caso de 
un recipiente cerrado, y por 2 horas cuando 
está expuesto a la intemperie.

Fluye, empresa que por casi 30 años se 
ha dedicado al tratamiento del agua en 
diversas actividades económicas, como la 
gastronomía, hotelería, industria y también 
en el sector residencial, y que actualmente 
está promoviendo las ventajas de 
implementar el Sistema Fluye 360®.

¿En qué consiste el Sistema Fluye 
360°?

El sistema Fluye es de una gran utilidad 
para el mundo Horeca porque es la primera 
vez que se entrega una solución global que 
llamamos Fluye 360®.

Primero, involucra una solución macro 
para todo local con el Acelerador Iónico, 
producido por la empresa italiana 
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Planta de osmosis para central de 11 restaurantes

Avatar. Agua Ozonizada
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Pero entonces, ¿qué tan complejo es 
producir agua Ozonizada para los 
clientes?

La simpleza de este sistema es que esta 
agua es producida por el mismo cliente, en 
su propio local, y es tan o más efectiva que 
cualquier químico de limpieza existente en 
el mercado. 

La tecnología de AVATAR es absolutamente 
ecológica, no tiene límites en la cantidad 
de producción y genera un ahorro 
sensacional, además de disminuir 
prácticamente a cero la peligrosidad en 
comparación a limpiadores, desinfectantes 
y desengrasantes, de hecho, efectivamente 
es un excelente desengrasante y tiene 
la capacidad de eliminar los olores sin 

enmascararlos. El agua ozonizada para 
limpiar, desinfectar y desodorizar es 
revolucionaria por donde se mire.

¿Cuál es la vida útil de los componentes 
del Sistema Fluye 360®?

El Acelerador Iónico tiene una garantía 
de por vida. Los filtros que protegen al 
Acelerador Iónico pueden ser manuales 
pero también otros establecimientos del 
mundo Horeca han optado por filtros 
automáticos. Respecto a la planta de 
Osmosis, ha ocurrido algo muy único, 
ya que al estar el Acelerador Iónico, las 
membranas duran hasta 3 veces más que 
lo esperado. Por último el equipo de agua 
Ozonizada tiene una durabilidad de 2000 
horas, lo que significa varios años de uso 

en el mundo Horeca. Después, cuando se 
cumplen las 2000 horas, solo se cambian 
las partes que presentan desgaste. De 
hecho, ninguna parte del sistema requiere 
mantenimiento.

Finalmente, ¿por qué un establecimiento 
gastronómico debería contar con el 
Sistema Fluye 360®?

En definitiva, porque es la primera vez existe 
una solución definitiva, completa, integral, 
y entregada por una sola empresa, para 
todo el tema del agua, desde la eliminación 
de incrustaciones de sarro y contaminación, 
hasta para el acabado impecable de platos, 
copas, vasos y cubertería. Sin duda, es un 
ahorro en costos y una ganancia en calidad 
desde el punto de vista que se mire.

Fluye
www.fluye.cl
Napoleón 3200, Of. 905,
Las Condes, Santiago, Chile.
+569 9611 5759
(Atención exclusiva para el 
Canal Horeca)
info@fluye.cl
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Acelerador Iónico Fluye

http://www.fluye.cl
mailto:info%40fluye.cl?subject=
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Ven y participa 
de la feria líder 
de la industria 
alimentaria.

REGÍSTRATE EN
espaciofoodservice.cl

Produce y organiza Auspicia

Patrocina

País Invitado Medios AsociadosRegión Invitada

Más de 800 stands con productos y servicios para tu negocio 

Torneos Culinarios Lanzamiento de Productos · 14 países participantes · Cocina Interactiva con 

pastelería, comida saludable, panadería y pizza · Catas de té, café, cervezas, vinos, licores, quesos 

y chocolates · Seminario Vegano · Conversatorios últimas tendencias · Pabellón del Mar  Bar 

Master y mucho más. 
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La academia Doemens con más de cien 
años de antigüedad está instalada en la 
ciudad de Munich impartiendo diferentes 
cursos relacionados con la cerveza. Uno 
de los primeros cursos que se crearon es 
el Beer Sommelier Doemens que nace 
como respuesta a la necesidad de preparar 

profesionales con los conocimientos 
necesarios para poder promover y 
destacar las diferentes bondades que 
ofrece el mundo de la cervecería, con sus 
diferentes productos y servicios, así como 
lo hace también el mercado de los vinos. 

COLUMNA

Nueva generación de Beer 
Sommelier Doemens

Por 
Maximiliano 
Garrido Díaz
Sommelier
de cerveza Doemens

Los representantes en Chile de la academia alemana Doemens se preparan para recibir y preparar a la 
nueva generación de Sommeliers de cerveza.

https://bplacteos.cl
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  La aplicabilidad que tiene el Beer 
Sommelier dentro de  la industria cervecera 
es un generador de oportunidades de 
negocio tanto para la cervecería como en 
los bares o puntos de venta. En el caso de la 
cervecería, ya se encuentran profesionales 
dedicados a la investigación y desarrollo 
de nuevos productos, control de calidad,  
fuerza comercial de las empresas 
aportándole argumentos para poder 
vender un producto diferente.

 En el caso del HORECA, entrenamientos 
de equipos de personal en contacto con 
clientes, planificación del negocio de la 
cerveza ofreciendo orientación adecuada, 
educación a los consumidores finales, 
maridajes de comida y cerveza guiando 
a la creación de cartas mas adecuadas 

Este curso se presentó y perfeccionó en 
Alemania los primeros años, para luego 
salir al mundo y ofrecer sus actividades  
fuera de su país de origen. Italia fue uno 
de los primeros países en recibir los cursos 
de la academia y pronto se le sumaron 
España, Suiza y en el caso de Sudamérica, 
Brasil y Chile formando parte de alrededor 
de 20 países que cuentan con la presencia 
de Doemens y su certificación oficial. A 
fines del 2016 comenzó la formación de 
los primeros profesionales y se fijó el foco 
en nuestro país, considerando la necesidad 
de culturizar el tema de la cerveza como 
producto, además de apoyar el rápido 
crecimiento del mercado Craft que 
ofrece y necesita posesionar estilos poco 
tradicionales que se pueden encontrar hoy 
en los mercados locales. 

según las propuestas de los diferentes 
establecimientos comerciales y sus perfiles.

Los profesores de este año serán:

Cilene Saorin, brasileña, directora ejecutiva 
de Doemens, maestra cervecera con 
formación en España por la Universidad 
Politécnica de Madrid y sommelier de 
cerveza con formación en Alemania. Con 
más de 24 años de experiencia profesional, 
tuvo actuación en el área de producción 
de cervezas, desarrollo de suministradores 
para cervecerías investigación y desarrollo, 
y como especialista en degustación de 
cervezas para algunas de las mas grandes 
compañías cerveceras del mundo.

Gabriel Lara, socio fundador de Celebrew, 
maestro cervecero WBA, juez BJCP, Beer 
Sommelier Doemens y representante 
de Chile en el mundial de Sommeliers 
Doemens 2017.

German Fritsch, socio cervecería Granizo, 
socio Kraftbeer y beer sommelier 
Doemens.

Mario Espinoza, gerente comercial 
Cervecería Kross y beer sommelier 
Doemens.

Felipe Pizarro, Beer Sommelier Doemens, 
Juez BJCP, Cicerone Certified, profesional 
independiente con 28 años de experiencia 
y representante de Chile en el mundial de 
Sommeliers Doemens 2019.

COLUMNA

https://bplacteos.cl
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Una iniciativa en ayuda a comunidades 
locales a través de la cocina chilena, 

saludable y sustentable
 La ONG creada por miembros de asociaciones gastronómicas busca generar acción social 
gastronómica por medio de la la comida chilena, saludable y sustentable a través de cuatro eventos sociales 
al año, dirigidos a comunidades, niños, familias de riesgo social, donde el objetivo es que las empresas logren 
comprometerse en la ayuda con sus productos para esta loable obra, la que ya cuenta con la gran ayuda de 
la Vega Central de Santiago y Sal de Mar Cáhuil del sector de barranca de la VI Región JMenares.

 La iniciativa tiene otros dos eventos dirigidos a auxiliar a comunidades en catástrofes naturales en 
todo Chile, habiendo ya realizado uno en Doñihue, localidad que quedó devastada en julio de este año, 
debido al intenso temporal que sufrió el país. 

ONG COCINEROS UNIDOS POR CHILE:

ONG GASTRONÓMICAS

Por Daniela Salvador Elías
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ONG GASTRONÓMICAS
 Sabemos que los chefs 
cumplen una linda labor que es cocinar 
para satisfacer a otros, un arduo trabajo 
que no tiene descanso, pero que los 
complace el ver contentos a sus clientes 
con ese plato hecho con el corazón.

Sin embargo, también realizan otras 
actividades muy silenciosas en favor de 
nuestro país. Esta agrupación es la ONG 
Cocineros Unidos por Chile, compuesta 
por 5 miembros de las asociaciones 
Chef Asociados de Latinoamérica y el 
Caribe sede Chile, Aslat y la Asociación 
Chilena de Asadores de Chile, ACA.

Dicha ONG tiene como objetivo 
realizar cuatro eventos sociales al año, 
orientados a la cocina chilena saludable 
y sustentable, muy tradicional, como, 
lentejas, Charquicán, tomaticán y asados 
a leña entre otros. Independiente de 
estas cuatro iniciativas, la organización 
tiene otros dos eventos más en caso de 
que haya catástrofes en Chile como la 

ya ocurrida en el mes pasado con los 
temporales en el sur de chile.

La finalidad también va en trabajar con 
productores locales y difundir la cocina 
chilena en todos sus aspectos. Teniendo 
un objetivo global que aporte a nuestra 
cocina, pero que a la vez nutra y ayude 
a la gente más vulnerable de nuestro 
país.

Es más, Cocineros unidos por Chile 
ya tuvo su primera misión que fue 
ayudar a Doñihue, comunidad que 
quedó devastada en julio, debido al 
intenso temporal de lluvias que sufrió 
el país. En la ocasión, las asociaciones 
mencionadas y otros miembros de la 
comunidad, emprendedores y vecinos, 
quisieron dar una mano a esta localidad 
con recursos, para darle alegría en 
torno a la cocina. Si bien, no iban a 
arreglar las pérdidas en materiales, la 
idea era darles este espacio de gozo y 
sentir ese alivio en el corazón mediante 

un rico plato chileno.

Es así como la Vega Central de Santiago, 
proveedor que siempre ha estado 
ayudando en este tipo de iniciativas, 
donó diversos vegetales, frutas y 
proteínas en conjunto con Aca chile, los 
cocineros a su vez llevaron diferentes 
productos sacados desde su bolsillo 
parta entregar un buen almuerzo y ser 
un aporte a esta tan noble causa

La misión hoy es que más empresas, 
así como la Vega Central y Sal de Mar 
JMenares de Cáhuil, se unan a esta 
maravillosa obra social país, que busca 
el bienestar de personas y comunidades 
más vulnerables, a través de la cocina 
chilena

MISIÓN EN DOÑIHUE

De acuerdo a Miguel Parra, director 
de Aslat sede Santiago, y director de 
proyecto de cocineros unidos por 
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chile, la experiencia vivida en Doñihue 
fue espectacular. “Pudimos ayudar a 
alrededor de 150 personas. Fuimos con 
nuestros propios medios y colaboramos 
con nuestros aportes en conjunto a La 
Vega Central, Acá Chile y Sal de Mar 
Jmenares de Cáhuil. Lo coordinamos 
con un medio radial de la zona. 
Cocinamos carnes y pollos a la parrilla 
con la colaboración de Acá Chile, el 
cual se acompañado con diferentes 
ensaladas, como el cochayuyo y quinoa 
etc. el trabajo fue en conjunto con 
diferentes cocineros, de asociaciones 
he independientes, de la región 
metropolitana y VI Región. La gente 
estaba feliz y sobró mucha comida que 
luego se la pudieron llevar sus hogares”, 
señala, agregando que se realizó en un 
lugar inhóspito donde se improvisó una 
cocina en medio de la nada.

Hoy Parra señala que quieren llegar a 
ayudar en un evento a 1000 personas, y 
eso lo podrán lograr con la colaboración 
de las empresas y el compromiso social 
de cada una de ellas.

Ver video en:
https://youtu.be/5_YHq8sBCiM

Más información sobre cómo 
aportar a esta fundación en: 
cocinerosunidosporchile@gmail.com
+56 9 4150 4266

ONG GASTRONÓMICAS
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Con Fluye reduce tu costo
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BAGUALES GLAMPING

   Entre ese juego de contrates de lu-
ces y sombras que ofrece Natales, se 
encuentra ubicado el proyecto turístico 
conocido como “Baguales Glamping”. 

Ahí, los turistas que buscan la desco-
nexión pueden alojar en domos cons-
truido en un valle maravilloso y lleno 
de cerros. Y no sólo eso, sino que visitar 
“Baguales Glamping” es apostar por una 
experiencia gastronómica diferente y 
con sabores de la zona. 

“Nosotros mostramos la cocina chilena 
lo más auténtica posible, pero adaptán-
dose al clima hostil de la ciudad bagual. 

Para ello, esperamos a los huéspedes 
con una tabla de bienvenida que contie-
ne Calafate Sour, quesos y productos de 
la Patagonia”, expresó Javier Maclean, 
Gerente de Baguales Glamping.

Asimismo, y por ser un destino que tie-
ne un sinfín de actividades durante la 
jornada, la Baguales Glamping, ofrece 
para sus huéspedes un desayuno tipo 
americano con sabores y aromas de la 
zona. 

En el caso del almuerzo, el Gerente Ge-
neral indicó que los turistas post de-
sayuno se preparan un box lunch para 

resistir las intensas horas de actividades 
en la Patagonia. 

“Lo más importante es la cena y para 
ello, nosotros deleitamos a los turistas 
con centolla, merluza, pastel de choclo, 
cortes de cordero acompañado papas, 
ensaladas y postres”, acotó Maclean.

 “Baguales Glamping” se encuentra en 
una estancia (Las Cumbres) que sor-
prende no sólo por la belleza de sus 
paisajes, sino por conocer los gustos y 
preferencias gastronómicas de quienes 
los visitan en este recóndito destino. 

“Siempre hablamos con el tour opera-
dor y si no sabemos, siempre tenemos 

Por Paola Fernández Chamaca 

El sabor de la Patagonia
en las Estancias de Chile

Baguales Glamping, Cerro Guido y Pingo Salvaje, son algunas de las estancias que deleitan el paladar del 
turista con lo mejor de la Patagonia.

TURISMO

ESTANCIAS DE CHILE ES UNA INICIATIVA FINANCIADA POR CORFO 
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cosas elaboradas y sanas para todos los 
que disfrutan la experiencia en Bagua-
les Glamping”, expresó Javier Maclean.

PINGO SALVAJE

   Ubicado muy cerca de Puerto Natales, 
se encuentra la Estancia Laguna Sofía 
donde opera “Pingo Salvaje”. Un lugar 
interesante que ofrece refugio, cam-
ping, caminatas y cabalgatas. 

Y en ese paisaje hermoso y rodeados de 
cóndores y otras aves es posible comer 
un asado al palo (puede llevar hasta 4 
horas de dedicación bajo fuego contro-
lado) y vivir una experiencia culinaria y 
cultural que captura la esencia misma 
del destino. 

“El asado al palo es una representación 
auténtica de la pasión y la devoción que 
se ponen en cada aspecto de la vida en 
la Patagonia. En el corazón de esta tra-
dición se encuentran los corderos, cria-
dos con el mayor cuidado en un entorno 
orgánico y natural. Estos corderos son 
una encarnación de la conexión entre la 
tierra y el paladar, ya que su crianza en 
pasturas tranquilas y vírgenes asegura 
una carne magra y de alta calidad, con 
un sabor auténtico que solo la Patago-
nia puede ofrecer”, explicó José Anto-
nio Kusanovic, Gerente Pingo Salvaje.

El proceso de cocinar un asado al palo 
es mucho más que una simple prepara-
ción culinaria. Es un ritual que une a las 
personas, fomentando la convivencia 
y la camaradería alrededor del fuego 
y por supuesto compartiendo un buen 

mate. Mientras, el aroma ahumado se 
eleva en el aire, los comensales se reú-
nen para compartir historias, tradicio-
nes y momentos inolvidables. 

Cada asado se convierte en un capítu-
lo en la historia de la Patagonia, una 
historia que se transmite a través del 
sabor y la experiencia compartida.

La duración del asado, cuidadosamen-
te adaptada al viento y las condicio-
nes del momento, no es simplemente 
una cuestión de tiempo, sino un recor-
datorio de que las cosas buenas lle-
van su proceso. Como las majestuosas 
montañas y vastas llanuras que carac-
terizan la Patagonia, el asado al palo 
requiere paciencia y dedicación para 
alcanzar su plenitud y perfección. Cada 
minuto invertido en el proceso es una 
promesa de un sabor excepcional y una 
textura suculenta.

En definitiva, un asado al palo en la Pa-
tagonia no es sólo una comida, es un 
vínculo con la tierra, con las tradiciones 
ancestrales y con la esencia misma de 
esta región remota y cautivadora. Es 
una oportunidad para saborear la au-
tenticidad, la dedicación y la riqueza 
cultural de la Patagonia, todo en cada 
jugoso y delicioso bocado.

CERRO GUIDO

       A fines del siglo XIX nació esta es-
tancia, como parte de la Sociedad 
Explotadora Tierra del Fuego, la más 
grande red ganadera en la historia de 
la Patagonia chilena. 

“Cerro Guido” es la estancia más gran-
de de la región, con una de las mayo-
res masas ganaderas y extensiones de 
cultivos de esta zona. 

Su sello culinario se caracteriza por 
utilizar productos de la huerta y del 
campo. En ese aspecto, Sebastián Gó-
mez Benítez, Gerente de Desarrollo y 
Turismo Estancia Cerro Guido y Com-
plejo Torres del Paine, expresó que “es 
un gran desafío producir y cultivar los 
productos orgánicos que llevamos a 
nuestra mesa en este agreste clima. 
Con cariño y esfuerzo logramos ob-
tener hojas verdes, tomates, zucchini, 
ruibarbo, parras rojas, cassis, grose-

llas, huevos, entre otros... todo fresco 
de nuestra huerta”.

Y son esos aromas que el restaurant de 
“Cerro Guido” acompaña con sus rece-
tas tradicionales y ofrece el asado de 
cordero al palo con buffet de acompa-
ñamientos y postres, que se realiza al-
gunos días de la semana.

Gómez, precisó que lo que se destaca 
de la gastronomía del restaurante de 
“Cerro Guido” es la utilización de in-
gredientes locales (como la carne de 
cordero, guanaco, vacuno y pescados) 
y orgánicos (tenemos nuestra propia 
huerta).

Baguales Glamping

Pingo Salvaje

Cerro Guido

TURISMO



LA PROPUESTA DE LA ESCUELA DE GASTRONOMÍA DUOC UC
EN TENDENCIAS EN FORMACIÓN ACADÉMICA:
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 La actualización de las mallas cu-
rriculares de Gastronomía y Gastronomía 
Internacional ha constituido el fuerte de la 
gestión de la Escuela de Gastronomía Duo-
cUC en el último tiempo. 
Sin duda, conocer los requerimientos y 
estándares de la industria ha sido funda-
mental en esta labor, para lo cual se realizó 
un levantamiento de información con los 
hoteles de mayor prestigio en la Región 
Metropolitana, además de hoteles y restau-
rantes de la Región de Valparaíso y del Bio-
bío, las tres zonas  donde la Escuela tiene 
presencia actualmente.
Entre los principales resultados de esta 
actualización curricular destaca la incorpo-
ración de la ciencia en los procesos gastro-
nómicos, un enfoque hacia la gastronomía 
criolla chilena que, consecuentemente, 
conlleva una revalorización del territorio 
y de lo local por medio de ideas como el 
100K o el respeto y reconocimiento de la 
estacionalidad de los productos, buscan-
do siempre la eficiencia en los procesos 
gastronómicos. Junto a esto, se suman dos 
nuevas especializaciones, a saber, Pastele-
ría y Cocina de alta gama. 
Esta actualización ha venido acompaña-
da de un giro hacia la sostenibilidad en la 
gastronomía. A la fecha, el Laboratorio de 
sostenibilidad Gastronómica (L.s.G.) de la 
Escuela de Gastronomía se ha propuesto 
liderar estudios en esta línea desde 2022, 
destacando el estudio realizado en colabo-
ración con el DICTUC para la medición de 
la carga bacteriana en cocina al vacío. Se-
gún sus principales hallazgos- los primeros 
de su tipo en el país- esta técnica extien-
de la vida útil de los productos cárnicos al 
mantener sus propiedades durante más 
tiempo, contribuyendo en la generación de 
procesos gastronómicos eficientes. En esta 
misma línea, la Escuela actualmente dispo-
ne de convenios con empresas de equipa-

miento para cocinar al vacío; tal es el caso 
de la Empresas Tempux, con la cual los(a) 
estudiantes, docentes y colaboradores 
pueden acceder a descuentos, promovién-
dose el uso de este tipo de implementos al 
cocinar.
Otro hito clave en el camino hacia la sos-
tenibilidad, es la firma del convenio entre 
la Escuela de Gastronomía y DuocUC con 
I´m not plastic, emprendimiento de plásti-
cos compostables. En general, con esto se 
busca disminuir el consumo de plásticos de 
un solo uso.
De acuerdo a mi experiencia, cocinar es el 
acto más puro de amor que una persona 
puede hacer por otra. Si a esto le sumamos 
conciencia medioambiental, agregando 
a la ecuación la atención en los procesos, 
el uso de los residuos y, sobre todo, en el 
consumo de agua, aumentaremos nues-
tro conocimiento sobre los alimentos, así 
como también las posibilidades el uso de 
éstos, a la vez que nuestra repercusión en el 
medio disminuye. Cada una estas premisas 
han sido transmitidas al equipo docente de 
la Escuela, al igual que la máxima que indi-
ca que, como educadores, nuestra labor no 
se enfoca hacia enseñar recetas, sino que a 
enseñar técnicas que son aplicables en dis-
tintos procesos gastronómicos. De esta ma-
nera, se vuelve relevante el cuidado de los 
procesos de manera integral, considerando 
su inicio y su fin o, en otras palabras, tanto 
los tiempos de siembra y cosecha, como las 
condiciones de la preparación final.  
En cada uno de los avances conseguidos 
por la Escuela ha sido fundamental el tiem-

COLUMNA

Nuevos enfoques para las
necesidades del futuro

Por
Giorgio Gnecco Loyola
Subdirector Escuela de 
Gastronomía DuocUC
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Control de Plagas

po y el espacio de vinculación con la indus-
tria del entorno. Al respecto, cabe destacar 
la participación del equipo docente en esta 
industria por medio de su inserción en coci-
nas de alta gama, experiencia denominada 
por la Escuela de Gastronomía como Cross 
Training docente, el que consiste en una 
pasantía docente de 36 horas en turnos 
de cocina, con la que se busca fortalecer 
y actualizar en tiempo y forma el conoci-
miento de los(as) docentes. De esta forma, 
no solo hemos logrado atender los reque-
rimientos de la industria, sino que también 
identificar las tendencias gastronómicas 
dentro de las cocinas de grandes referen-
tes y, más importante aún, que el 98% de 
los(a) docentes de la Escuela haya actuali-
zado sus técnicas y experiencia en el me-
dio. Este vínculo, sin duda alguna, entrega 
orientaciones invaluables que robustecen 
los planes de estudio, mantienen vigentes 
a los(as) docentes y generan alianzas estra-
tégicas para el posicionamiento de los(as) 
estudiantes al momento de sus prácticas y 
futura inserción laboral. 
Agradezco enormemente el trabajo cola-
borativo que desarrollamos junto a gran-
des chefs para lograr esto. En la Región 
Metropolitana, agradezco a Alejandro Mato 
de Hotel Ritz Carlton, Germán Ghelfi de Ho-
tel Mandarin Oriental, Gustavo Villoldo de 
Hotel Sheraton, Jonadab Flores de Hotel 
W y Sergio Ahumada de Hotel Marriott. En 
la Región de Valparaíso, agradezco a Ana 
Salgado de Restaurante Poesía del Sabor, 
Leonardo de la Iglesia de Restaurante La 
Caperucita y el Lobo, Manuel Rodríguez 
de Restaurante Nouvelle Cuisine, Marcial 
Norambuena de Panadería Buenos Trigos, 
Nicolás Gómez de Restaurante Perla del Pa-
cifico y Paula Báez de Restaurante 3 Peces. 
Por último, en la Región del Biobío agradez-
co a Andrés Gatica y Macarena Ledezma de 
Restaurante Jazz.
El vínculo con la industria es clave al mo-
mento de decidir sumarnos y comprome-
ternos con el ejercicio de la enseñanza de 
una gastronomía sostenible a nuestros(as) 
estudiantes y futuros(as) cocineros(as).

http://www.grupoam.cl


Limpieza y soluciones para 
tu negocio gastronómico

www.grupoam.cl

Contáctanos a:
ventas@grupoam.cl

AM
GRUPO INDUSTRIAL

Arriendo de maquinaria para limpieza de filtros y utensilios de cocina

Mantención de Equipos de Aire Acondicionado

Limpieza de Campanas y Ductos de Cocinas

Mantenimiento de Equipos Gastronómicos

Limpieza de Ductos de Shaft de Basura

Limpieza de Trampas de Grasas

Control de Plagas

http://www.grupoam.cl


NUTRICIÓN

Opciones vegetarianas y
veganas en restaurantes:

¿Cuál es la actual oferta del sector?

 Una investigación realizada 
por la ONG Animal Libre y la consultora 
Criteria en septiembre de 2022, reveló 
que, de una muestra de mil casos 
encuestados, el 41% consideró que existen 
bastantes o muchas opciones veganas en 
supermercados, mientras que para el caso 
de los restaurantes, la cifra disminuyó a un 
19%.

Sin embargo, para Daniela Herrera, 
nutricionista, docente universitaria y 
health coach, en general, simplemente no 
existen opciones vegetarianas de calidad 
en los restaurantes. 

La evidencia avala que cuando se comienza a reemplazar una alimentación basada en carnes, por una 
protagonizada principalmente por alimentos de origen vegetal, como legumbres, frutos secos, cereales, 
semillas, frutas y verduras, se pueden experimentar positivos cambios en la salud. 

FUSIÓN ENTRE VARIEDAD Y NUTRICIÓN

una fuente de proteínas, pero es lo que 
generalmente los restaurantes proponen, 
y al final te terminan entregando un plato  
vegetariano, pero no vegano, pésimo, 
sin sabor, y  finalmente después de eso, 
uno no vuelve más”, explica Daniela 
Herrera.

Como nutricionista y docente universitaria, 
Daniela Herrera sostiene que una forma 
de revertir esta situación sería generar 
instancias de capacitación para los chefs, 
ya que los consumidores vegetarianos y 
veganos cada día son más numerosos, 
y junto con esto, cada día existen más 

“Este es el principal problema que tenemos. 
Te lo digo como clienta, como vegetariana, 
y como nutricionista que atiende pacientes 
vegetarianos y que asesora restaurantes 
respecto a este tema. Lo que pasa es que 
tú vas a un restaurante, con un grupo de 
amigos que comen carne, y otros que son 
vegetarianos, preguntas por opciones 
vegetarianas y no hay. Entonces, uno 
empieza a tratar de hacer mezclas en el 
menú para poder reemplazar algunos 
alimentos, y cuando acceden a los cambios, 
te ofrecen champiñones, que no son 
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alternativas para crear preparaciones que 
los puedan satisfacer.

“Ya no es como hace 10 años atrás, y no 
es un gran cambio el que deben hacer los 
restaurantes, ya que con muchos productos 
de los que ya cuentan pueden hacer 
platos vegetarianos y veganos exquisitos, 
entonces hay que dejar de pensar que esto 
es complicado, porque no lo es”.

RESTAURANTES Y HOTELES 
CON AL MENOS 3 OPCIONES 
VEGETARIANAS

Cuando se comienza a reemplazar una 
alimentación basada en carnes, por 
una protagonizada principalmente por 
alimentos de origen vegetal, la evidencia 
arroja que se pueden experimentar 
positivos cambios en la salud. Sin embargo, 
Daniela Herrera aclara que “la idea no es 
pasar de una alimentación que se basa 
en productos ultra procesados y de origen 
animal, a una alimentación vegetariana 
basada en ultra procesados vegetarianos, 
eso es lo que justamente no queremos, 
porque ahí no vamos a tener beneficios 
para la salud”.

Por lo tanto, para lograr los beneficios 
nutricionales de una alimentación 
vegetariana estricta, que es la correcta 
denominación de este patrón alimentario, 

se debe incluir alimentos que provengan 
de la tierra,  como legumbres, frutos 
secos, semillas, frutas, verduras y cereales 
integrales.

“Precisamente es esto lo que estamos 
tratando de buscar cuando vamos a un 
restaurante, tener opciones que sean ricas 
y nutritivas, que contengan proteínas 
de origen vegetal, principalmente con 
legumbres en ese plato, o con derivados 
de soya, como un tofu, carne de soya, o 
tempeh. También podría tener un cereal 
integral o un pseudo cereal, como quinoa 
o amaranto, y verduras en distintas formas. 
Con todo esto se puede hacer un plato 
exquisito, fácil y barato para todos los 
vegetarianos y veganos”, explica Daniela, 
quien además agrega que su objetivo es 
que todos los restaurantes en Chile tengan 
por lo menos 3 opciones vegetarianas. 
“Creo que hay que comenzar a ampliar 
la mirada, tener variedad, y que esas 
opciones sean lo más ricas y nutritivas 
posibles”.

RECOMENDACIONES PARA LOS 
CHEFS: “NO HAY QUE INVERTIR 
MÁS PARA PODER TENER PLATOS 
VEGETARIANOS”

Si la oportunidad de generar una mayor 
oferta vegetariana depende principalmente 
de los chefs, y las condiciones actuales 
permiten acceder a una amplia variedad 
de productos sin perder el control de los 
costos, la brecha, según reconoce Daniela, 
se encuentra en una falta de competencias 
relacionadas a una formación en 
conocimientos de nutrición.

“Probablemente algunos chefs se 
enfrentan al desafío de qué ofrecer cuando 
un cliente les solicita una preparación 
vegetariana estricta, y simplemente 

terminan sin saber que dar. Pero si tú ya 
tienes verduras, algún derivado de soya o 
legumbres puedes conseguir preparaciones 
sabrosas, y además estoy segura que en 
cualquier restaurante tiene algún cereal o 
pseudocereal, entonces no hay que invertir 
más para poder tener platos vegetarianos, 
hay que ser creativos con lo que tiene un 
restaurante”.

Por lo mismo, la nutricionista y docente 
universitaria recomienda integrar en las 
mallas curriculares de la formación en 
gastronomía, asignaturas relacionadas 
a nutrición. Sin embargo, reconoce que 
el desafío es complejo. Esto porque ni 
siquiera en las carreras de nutrición se está 
abordando la corriente vegetariana, “solo 
se abarca en postgrado, y si en nutrición ya 
existe esta brecha, imagina la situación de 
los estudiantes de gastronomía. Por esto, 
tenemos una deuda con los chefs, estamos 
al debe con los clientes de los restaurantes, 
porque ellos ya están más avanzados, y 
nosotros, todos, nos estamos quedando 
atrás”.

Sigue a  Daniela Herrera en
@danielaseedenergy
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SOLUCIONES DE LIMPIEZA INDUSTRIAL

Grupo AM: La importancia de la 
ventilación y limpieza de cocinas 

industriales en el Horeca

La ventilación en cocinas industriales es 
clave para el buen funcionamiento de 
un establecimiento gastronómico. Una 
ventilación calculada correctamente tiene 
beneficios para todos los involucrados, 
es decir, el personal de cocina, clientes, 
mantenedores del sistema y el entorno en 
general. 

En esta materia, Fernando Alid, gerente 
general de Grupo AM, empresa 
especializada en limpieza de sistemas 
de extracción de cocinas industriales, 
mantenimiento preventivos y correctivo 
de extractores de vapores grasos, aires 

Existen dos grandes riesgos asociados al no realizar mantenciones o revisiones. La principal es el riesgo de 
incendio implícito en un sistema con grasa acumulada, y el otro es la contaminación cruzada por grasa que 
cae de los sistemas a las preparaciones que se llevan a cabo debajo de las campanas.

ESPECIALISTAS EN MANTENIMIENTOS PREVENTIVOS Y CORRECTIVOS

en los filtros, que atrapan una parte 
importante del vapor, luego en los ductos 
y posteriormente en la toma de aspiración 
del extractor, en incluso en el extractor 
mismo”, señala Fernando Alid.

PRINCIPALES RIESGOS POR LA FALTA 
DE MANTENIMIENTO

Existen dos grandes riesgos asociados al 
no realizar mantenciones o revisiones. La 
principal es el riesgo de incendio implícito 
en un sistema con grasa acumulada. El otro 
es la contaminación cruzada por grasa que 
cae de los sistemas a las preparaciones 

acondicionados y equipos gastronómicos, 
explica el proceso en detalle.

“En resumen, un sistema de extracción 
de vapores grasos está compuesto por: 
campanas, sistemas de supresión de 
incendios, reguladores de flujos, filtros, 
ductos y extractores. Desde la cocina 
emanan vapores con carga grasa, y 
dependiendo de lo que se esté cocinando, 
el vapor puede tener más o menos carga 
grasa, la que se termina aposando en 
el interior del sistema, primeramente 

Por Carlos Montoya Ramos
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que se llevan a cabo debajo de las 
campanas. 

En otro ámbito, es necesario realizar 
mantenimientos preventivos, y a veces 
correctivos, a los extractores y sistemas 
de supresión. Si no realizan dichas 
mantenciones, las cocinas pueden sufrir 
cortes operativos al no tener extracción. 
“Imagina una cocina, un viernes o fin de 
semana a fin de mes, a full vendiendo 
y, justo, gracias a la Ley de Murphy, el 
extractor falla, lo que puede ser producto 
de diversos problemas, como un motor 
quemado, un eje o descansos rotos, entre 
varios otros, generando una detención 
automática de la extracción dejando a 
la cocina, su personal y, seguramente, el 
salón de atención lleno de humo, olores y 
molestia. Esto seguramente terminará en 
clientes molestos y una mala experiencia 
en general”, afirma el gerente general de 
Grupo AM.

Para evitar este tipo de inconvenientes, 
desde Grupo AM explican que aunque 
en Chile no existe una norma que dicte 
protocolos en este tema, “desde nuestra 
fundación buscamos lo que se hace en el 
resto del mundo para nuestro rubro, y nos 
basamos en ello. Somos miembros desde 
2017 de la NFPA (Asociación Nacional de 
Protección contra el Fuego), que en su 
libro N°96 norma todo lo relacionado a la 
extracción de cocinas industriales”. 

De hecho, la NFPA recomienda inspecciones 
mensuales, trimestrales, semestrales o 
anuales, dependiendo del tipo de cocina. 
En este punto, Fernando Alid detalla 
que con sus clientes fijan periodicidades 
según dos hitos. “El primero es por el 
presupuesto, o lo que viene haciendo 
históricamente el cliente, o bien realizar la 
primera limpieza y luego enviar un equipo 
de nuestros colaborades a evaluar cada 30 
días sin costo. Posteriormente, se emiten 
los informes correspondientes y entre 
ambas partes logramos un acuerdo de 
periodicidad”.

TECNOLOGÍA ESPECIALIZADA Y 
PERSONAL CAPACITADO

En Grupo AM cuentan con protocolos 
y un modelo de negocios basado en la 
generación de beneficios para el cliente y 
para ellos como proveedor de soluciones. 

“Al igual que lo que hicimos con la NFPA, 
nos hicimos miembros internacionales de 
IKECA, una organización internacional que 
apoya a las empresas que prestan servicios 
de limpiezas de sistemas de extracción. 
Por ello, nuestros protocolos se basan 
en estas dos instituciones, más los años 
de experiencia en el rubro chileno y en 
la problemática de las cocinas en Chile”, 
indica Fernando Alid.

Por su parte, en la parte administrativa, 
desarrollaron una aplicación con un partner 
tecnológico que les entrega reportes 
fotográficos de sus servicios, con tomas 
de alta calidad, y sobre las que se emiten 
los certificados de cada servicio. Todo esto 
queda en una suite online segura para los 
clientes, donde cada uno cuenta con acceso 
ilimitado y en ellos pueden ver el histórico 
de todos sus servicios, sin tener que llamar 
a un técnico, o simplemente revisar sus 
mails o conversaciones de WhatsApp 
para buscar. “Por otro lado, contamos con 
tecnología especializada para realizar los 
servicios, personal capacitado y con un alto 
grado de calidad de servicio, con especial 
atención en los detalles. Además de la 
limpieza como tal, tenemos un área técnica 
que se encarga de los mantenimientos 
preventivos y correctivos. Este equipo 
es clave para asegurar la continuidad 
operativa de nuestros clientes”.

Finalmente, complementando su oferta de 
servicios, Grupo AM cuenta con equipos de 
emergencia en turno los fines de semana 
para sus clientes con contrato, y además 
dispone de un stock de partes y piezas 
para poder ofrecer soluciones en tiempos 
razonables. “Tenemos una amplia variedad 
de servicios para el sector gastronómico, 
los que abarcan desde control de plagas, 
mantención e instalación de equipos de 

clima, venta y mantenimiento de equipos 
gastronómicos multi marca, limpieza de 
trampas de grasas con unas pastillas que 
liberan bacterias, además de diseñar e 
implementar proyectos de extracción y 
control de olores y humo emitidos hacia 
el medio ambiente”, concluye Fernando 
Alid.

Grupo AM
www.grupoam.cl
Coronel Pereira 62, Of. 208,
Las Condes, Santiago de Chile
+56 2230 61300
ventas@grupo.am
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Formación académica en 
Gastronomía, Hotelería y 

Turismo en Chile:
Nuevas tendencias para las 

necesidades del futuro

ESPECIAL AGOSTO 2023

La formación académica en Gastronomía, Hotelería y Turismo se actualiza 
constantemente para preparar a los profesionales del mañana, buscando 
que sean capaces de enfrentar los retos y oportunidades de una industria 
en constante evolución.

En un mundo que está en constante transformación, la industria de la 
Gastronomía, Hotelería y Turismo se erige como uno de los motores 
económicos más dinámicos y prometedores de Chile. La belleza natural de 
este país, su rica cultura y la creciente demanda de experiencias únicas por 
parte de los viajeros internacionales y locales han convertido a este sector en 
un pilar fundamental de la economía nacional.

Sin embargo, en medio de esta expansión y evolución sin precedentes, surge 
la necesidad de formar a profesionales que estén preparados para afrontar 
los desafíos y aprovechar las oportunidades que ofrece esta industria. 

Para conocer el panorama actual de la formación académica en gastronomía, 
hotelería y turismo en Chile, Revista Canal Horeca recogió la opinión de 
algunas instituciones educativas que imparten estas carreras, junto con la de 
los líderes de los más importantes gremios del sector.

Por   Carlos Montoya Ramos



CH50

FORMACIÓN ACADÉMICA 
EN GASTRONOMÍA

Gastronomía Internacional 
y Tradicional Chilena 
en Santo Tomás

 En la carrera de Gastronomía 
Internacional y Tradicional Chilena, del 
Centro de Formación Técnica Santo Tomás, 
actualmente están implementando 
una nueva malla curricular, la cual fue 
trabajada en base a un levantamiento 
de necesidades de la industria, donde se 
resalta la necesidad desarrollar 54 ejes 
fundamentales, entre los que destacan el 
dominio técnico, tanto en la línea de cocina 
como en la pastelería, todo lo que involucre 
las buenas prácticas de manufactura y una 
producción inocua de los alimentos, junto 
con un fuerte enfoque en el desarrollo 

de una cocina sustentable que privilegie 
el uso de los insumos del territorio, la 
estacionalidad y la minimización de las 
mermas a través de la reutilización de todas 
las materias primas y productos que hoy 
son considerados desechos.

Con este enfoque, Variña Astorga, 
directora de la carrera, espera que los 
estudiantes alcancen diversos aprendizajes 
esperados, como el conocimiento 
de los insumos y materias primas, las 
técnicas gastronómicas nacionales e 
internacionales, el manejo inocuo de los 

alimentos, el manejo y conocimiento de 
equipos y maquinarias existentes en la 
industria, el trato con el cliente, y el dominio 
del vocabulario técnico.

Acerca de la evolución de la malla curricular, 
Variña Astorga considera que ésta se ha 
dado “según las necesidades del mercado, 
dado la estructura de actualización de planes 
de estudio con los que cuenta la institución, 
lo que permite ir abordando temas 
técnicos que son requeridos en el proceso 
de enseñanza/aprendizaje, robusteciendo 
además en los últimos años los temas 
transversales, especialmente que mejoren las 
habilidades blandas de los estudiantes, como 
el compromiso, el respeto y la puntualidad, 
entre otros, que hoy son muy requeridos en 
la industria al momento de postular a un 
empleo”.

Cocineros más científicos, 
analíticos y curiosos

Consultada acerca de si la actual formación 
académica en gastronomía ofrecida 
en Chile, satisface las necesidades 
profesionales del mercado, hoy, pero 
especialmente, con miras hacia el futuro, 
Variña Astorga considera que en parte 
sí las satisface, “pero en general estamos 
quedando un poco al debe en profundizar los 
conocimientos teóricos y los por qué pasan 
las cosas con los alimentos y los equipos, 
buscando formar cocineros más científicos, 
analíticos y curiosos, aunque a juicio de 
muchos, esta tendencia puede llevar a perder 
lo clásico y tradicional, pero si lo aprendemos 
a manejar, podemos potenciar ambos y 
lograr un cocinero integral”.

Sabiendo esto, para la directora de la carrera 
de Gastronomía en el Centro de Formación 
Técnica Santo Tomás, el actual desafío 
al que se enfrenta la academia “es lograr 
que los estudiantes den el 200% en su 
proceso formativo, que lo entiendan y que 
lo realicen por gusto y pasión, ya que si es 
trabajado desde la pasión y el compromiso, 
creo estamos dando respuesta a lo que hoy 
el mercado necesita.

ESPECIAL
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Gastronomía y Negocios 
Gastronómicos en la 
Universidad de Las Américas

En la Universidad de Las Américas, los 
titulados de la carrera de Gastronomía 
y Negocios Gastronómicos, Mención 
Cocinas Andinas, son profesionales de 
vanguardia en términos de administración 
de negocios gastronómicos, explica 
Joel Solorza, director de la Escuela de 
Gastronomía, “capaz de elaborar diferentes 
preparaciones culinarias, demostrando 
creatividad y sólidos conocimientos en 
higiene y procesos de Sistema de Control 
de Puntos Críticos (HACCP). Además, tienen 
conocimientos sobre productos, técnicas 
de cocción y procesos térmicos asociados 
a las diversas elaboraciones gastronómicas, 
según lo requiera la industria y, por último 
están capacitados para aplicar sistemas 
informáticos relacionados al sector”.

Para lograr la formación de estas 
competencias, una de las características 
fundamentales de la malla curricular en 
la Universidad de Las Américas es, a juicio 
de Joel Solorza, “haber tenido la capacidad 
de adecuarse a los lineamientos y consejos 
de nuestro Comité asesor empresarial y a 
nuestro Comité Curricular de Escuela, de 
acuerdo con los cambios ocurridos en la 
industria y en la sociedad que ameriten que 
nuestros programas de estudios se deban 
modificar, para mantener una carrera 
vigente y de acuerdo a las necesidades reales 
del mercado”. 

Aprendizaje en gestión y 
nuevas tecnologías 

Ahora bien, en su experiencia, Joel Solorza 
reconoce que en general, por muchos 
años la academia formó profesionales con 
un fuerte conocimiento de cocina, “pero 
con muy pocas habilidades en la gestión y 
administración del negocio, y este hecho 
motivó que profesionales de otras áreas del 
conocimiento, llegaran a realizar los cargos 
de gestión y administración de los negocios 
gastronómicos”.

Detectada esta necesidad, el director de 
la Escuela de Gastronomía de la UDLA 
sostiene que al incluir el aprendizaje en 
gestión y nuevas tecnologías, “se propicia 
que este nuevo profesional con grado 
académico llegue a ocupar esos cargos, 
teniendo de esta manera entre nuestros 
egresados Chef ejecutivos, administradores 
y gerentes de restaurantes, emprendedores 
en restaurantes”. Por esto, agrega Solorza, 
“creo que las herramientas de gestión de 
administración y aplicación de nuevas 
tecnologías para el mejoramiento de 
procesos y desarrollo de nuevos productos y 
nuevas formas de hacer, es lo más valorado 
hoy día. Además, la pertenencia a la Facultad 
de Ingeniería y Negocios nos da en esto una 
gran fortaleza”.

Finalmente, respecto a los desafíos que 
se enfrenta la formación de los futuros 
profesionales de la gastronomía, Joel 
Solorza reconoce que tal vez la posición 
más peligrosa que debe evitar la academia, 
“es seguir haciendo lo que siempre se ha 
realizado, manteniéndose en un nicho 
confortable, sin tomar en cuenta las señales 
de la industria, porque de esta manera, 
estaríamos formando profesionales para un 
mundo que dejó de existir”.

ESPECIAL
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en la evolución. Con lo anterior, esta carrera 
ha experimentado mejoras y se hace evidente 
con los nuevos y actuales planes de estudio, 
que vienen evolucionando desde 2012, en 
2020 y 2023”, explica el director de la Escuela 
de Gastronomía, Hotelería y Turismo Institu-
to Profesional AIEP.

Acento en la sostenibilidad en 
la industria gastronómica

Ahora, tras ser consultado respecto a si la 
actual formación académica en gastrono-
mía satisface las necesidades profesionales 
del mercado, presentes y futuras, Fernando 
De la Fuente considera que el caso de AIEP, 
es un absoluto sí.

“Contamos con un equipo docente multidisci-
plinario inserto en el mundo laboral, quienes 
nos traen nuevas ideas y tecnologías para 
implementar en nuestras aulas y talleres. De 
esta manera, nos aseguramos de entregar 
profesionales capaces de insertarse satisfac-
toriamente en el mundo laboral”.

Para finalizar, De la Fuente reconoce que 
de todas formas, algunos de los principales 
desafíos a los todavía se deberán enfrentar 
las escuelas de gastronomía en Chile son 
“entregar a los estudiantes una mirada con 
mucho más acento en la sostenibilidad en la 
industria gastronómica, junto con mejorar la 
flexibilidad horaria y los formatos de estudios 
que les permitan a los estudiantes poder com-
plementar la vida académica, laboral y fami-
liar”, concluye.

Gastronomía Internacional en 
el Instituto Profesional AIEP de 
la Universidad Andrés Bello

 En el Instituto Profesional AIEP, de 
la Universidad Andrés Bello, los principales 
ejes temáticos para los estudiantes de gas-
tronomía internacional, explica Fernando 
De la Fuente, director Escuela de Gastro-
nomía, Hotelería y Turismo, son la susten-
tabilidad, las herramientas de creatividad 
e innovación y un alto contenido práctico 
en el uso de los talleres de cocina y del res-
taurant didáctico. Ponen foco también en 
las habilidades personales y sociales de los 
estudiantes, quienes además reciben una 
Certificación Internacional otorgada por la 
National Louis University / Kendall College. 
“Los ejes antes mencionados, hacen de la ca-

rrera de Gastronomía Internacional, única en 
la oferta académica respecto de las otras ins-
tituciones”, afirma Fernando De la Fuente.

Sin embargo, uno elemento que destaca 
en particular es la relevancia que entregan 
al aprendizaje del idioma inglés, al menos a 
nivel básico de forma oral y escrita en diver-
sos contextos, acorde al nivel A1 del Marco 
Común de Referencia para las lenguas. 

“Nuestra escuela cuenta con un consejo ase-
sor, el que nos mantiene con las actualizacio-
nes de la industria. Desde ahí esta carrera, al 
igual que la industria, ha evolucionado en 
mejores herramientas y tecnología, como 
también en implementar las nuevas tenden-
cias culinarias. La retroalimentación desde los 
empleadores de esta industria, la vinculación 
con el medio e innovación son fundamentales 

Fernando de la Fuente
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desafíos, compartiendo buenas prácticas y 
trabajando en red de manera de entregar lo 
mejor en cada línea a nuestros estudiantes”.

Finalmente, acerca de los actuales desafíos 
a los que se enfrentan los profesionales de 
la hotelería y el turismo, Gabriel Leonart 
Tomás afirma que estos se encuentran en 
la lógica de ser capaces de reaccionar en 
trabajar colaborativamente, “compartiendo 
las buenas y malas experiencias, con equi-
pos multidisciplinarios que logren entregar 
a nuestros estudiantes lo necesario para te-
ner la capacidad  de adaptarse a aprender a 
aprender, a hacer las cosas de distintas for-
mas, logrando aprendizajes significativos, 
motivando y colaborando para una tempra-
na adhesión al mundo laboral”.

FORMACIÓN ACADÉMICA 
EN HOTELERÍA Y TURISMO

Hotelería y Turismo en 
INACAP Apoquindo

 En la carrera de Hotelería y Tu-
rismo de INACAP Apoquindo, y de forma 
transversal para todas las carreras y los dis-
tintos programas de asignaturas en INACAP, 
Gabriel Leonart Tomás, director de la ca-
rrera Hotelería y Turismo de INACAP Apo-
quindo, explica que la evolución de la malla 
curricular y los aprendizajes se revisan con-
tantemente con procesos claramente esta-
blecidos, en conjunto con los actores claves 
y el mundo público y privado. 

“Dentro de esos cambios, nuestro plan es-
tratégico actual y nuestro modelo educativo 
entregan la fuerza en las Trayectorias Forma-
tivas Laborales (TFL), la Vinculación con el 
Medio y nuestros estudiantes, como protago-
nistas que se involucran con la Innovación y 
el emprendimiento, tanto en sus asignaturas 
y su ecosistema, como en distintas iniciativas 
nacionales, de sedes e internacionales, con 
énfasis en el -aprender haciendo-, fortalecien-

do aprendizajes significativos, sin dejar de 
lado la importancia de una oferta pertinente, 
acorde, visionaria y colaborativa también en 
los ámbitos de la educación continua”.

Carreras revisadas en 
conjunto con la industria

Respecto a la pertinencia de la actual for-
mación académica en Hotelería y Turismo, 
especialmente pensando en las necesida-
des del mercado, Gabriel Leonart Tomás 
explica que las carreras en INACAP “han sido 
diseñadas y están constantemente revisadas 
por la institución, en conjunto con la indus-
tria, en donde las sugerencias y comentarios 
del mercado son implementadas de acuerdo 
con la pertinencia, sean estas implementa-
ciones a nivel de programas, de asignaturas, 
metodologías y actualizaciones según corres-
ponda”.

De hecho, el director de la carrera Hotele-
ría y Turismo de INACAP Apoquindo agrega 
que la pandemia, “a todos nos enseñó que 
el mundo cambió y también las formas y los 
ritmos respecto a la implementación de los 
cambios. Nos sentimos preparados para estar 
en constante formación para enfrentar estos 

Gabriel Leonart Tomás
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50 años de formación en turismo

La Escuela de Turismo de la Universidad 
Austral de Chile cuenta con más 50 años de 
formación en el turismo nacional, siendo 
una de las escuelas más antiguas del país. 
La carrera se creó en 1971 al alero de la Uni-
versidad Técnica del Estado (UTE), posterior 
Instituto Profesional de Valdivia (IPV), con 
la carrera de Técnico en Turismo. Posterior-
mente, dada la importa que adquirió el sec-
tor turismo en la zona macro-sur de Chile, y 
el traspaso del IPV a la UACh, la carrera pasó 
a formación profesional, siendo la primera 
de turismo en el país. Desde entonces, la 
malla curricular ha evolucionado según las 
condiciones del entorno y la demanda del 
sector productivo.

Al alero de esta experiencia, Mirko Vera 
Campos destaca que durante estos 50 
años se ha tenido la capacidad de absor-
ber dichos cambios adaptando la malla y 
los procesos formativos para responder a 
los requerimientos del sector productivo. 
“El sector turismo y las empresas de servicios 
de hospitalidad son bastante cambiante y 
dinámicas, como con los experimentados 
a consecuencia de los impactos de la crisis 
satinaría, producto de COVID19, y que en el 
futuro cercano deberán ser considerados en 
la formación de profesionales”.

Por lo mismo, a su juicio, entre los princi-
pales desafíos que deberán enfrentar los 
profesionales del turismo se encuentran 
los asociados al cambio climático, las nue-
vas tecnologías y la inteligencia artificial, 
“que afectarán la industria del turismo y de 
servicios de hospitalidad, y que, sin duda al-
guna, determinarán las competencias y los 
perfiles de egreso de los futuros profesionales 
del sector”.

Instituto de Turismo de la 
Universidad Austral de Chile

 En la Escuela de Turismo de la 
Universidad Austral de Chile, UACh, la for-
mación profesional se centra en dos focos 
principales. El primero, y probablemente 
el sello que los distingue, es el desarrollo 
territorial del turismo bajo principios ar-
mónicos y sustentables con el entorno so-
cioambiental; y que además, contribuyan al 
respeto por la cultura y las comunidades lo-
cales con un fuerte compromiso ético y de 
responsabilidad social. Otro ámbito de for-
mación de la carrera es también la gestión 
de empresas turísticas y el emprendimien-
to, con un marcado énfasis en la innovación 
de los procesos y la calidad de servicios tu-

rísticos con una visión estratégica desde la 
perspectiva de la hospitalidad.

Mirko Vera Campos, director del Institu-
to de Turismo de la Universidad Austral 
de Chile explica que la Administradora/El 
Administrador de Empresas de Turismo de 
la UACH “debe ser capaz de liderar e imple-
mentar modelos de gestión turística para el 
desarrollo integral del territorio, evaluando 
información estratégica para la toma de de-
cisiones vinculadas a la factibilidad econó-
mica y financiera de proyectos de inversión 
en organizaciones y destinos turísticos, en un 
contexto ético, sustentable e innovador, con 
pertinencia a las políticas públicas de desa-
rrollo turístico nacional”.

Mirko Vera Campos

ESPECIAL



CH55

con zonas climáticas diferentes que ofrecen 
propuestas gastronomías diversas, paisaje 
distintos y culturas únicas”. 

Finalmente, cuando de desafíos en la for-
mación académica se trata, el Area Mana-
ger de HRC International en Chile afirma 
que en general el desarrollo va por un muy 
buen camino. Sin embargo, Servaas Kersse-
makers reconoce que el único tema “donde 
estamos muy atrasados es el nivel de inglés. 
Es un tema transversal en todos las enti-
dades de educación. La verdad parte, en el 
colegio, donde el nivel es muy deficiente. 
Eso hace muy difícil la enseñanza superior. 
Es complejo nivelar a los estudiantes con 
poca preparación en ese sentido. Yo opta-
ría por enseñar solamente inglés y dejaría, 
idiomas como francés y portugués al lado. 
Los turistas que llegan a Chile hablando en 
su gran mayoría inglés y si los estudiantes y 
egresados quieren ir a trabajar y ganar ex-
periencia en el extranjero, deben dominar 
bien el inglés”.

Servaas Kerssemakers, de HRC 
International: “Estamos muy 
atrasados en el nivel de inglés”

 Para Servaas Kerssemakers, 
Area Manager de HRC International en Chi-
le, la formación chilena en gastronomía y 
turismo ha evolucionado una educación 
más internacional, más global.

“Hace 33 años atrás, cuando llegué a Chile, 
solo existían 2 hoteles de cadenas interna-
cionales. La cantidad de turistas que llega-
ban a Chile bordeaban los 400.000 al año. 
En cambio, en 2019, pre pandemia, en Chile 
ya había representaciones de entre 6 y 10 
cadenas nacionales e internacionales, y se 
proyectaba la llegada de más de 5 millo-
nes de visitantes al país. Por un lado, noto-
riamente se ha visto un crecimiento en las 
instituciones y universidades relacionados 
con el rubro de la gastronomía/hotelería/
turismo, y por otro lado, una educación 
más avanzado con tecnología y tendencias 

mundiales. En este escenario, HRC Interna-
tional ayuda justamente al crecimiento del 
conocimiento internacional con programas 
en hoteles de 4 y 5 estrellas en EE.UU., don-
de lo que los estudiantes aprendieron en 
teoría, se puede vivir en la práctica”, explica 
Kerssemakers.

Respecto a las orientaciones en la forma-
ción académica y si están alineadas con las 
necesidades de la industria, Servaas Kers-
semakers reconoce que ésta se ajusta cada 
vez más a las exigencias del mercado nacio-
nal e internacional. “Esto es una obligación, 
y se ve en los institutos y universidades que 
se están adaptando a la realidad del país, 
con profesores especializados en temas 
como actividades outdoors, gastronomía 
local y mucho más. Desde mi punto de vis-
ta, el futuro de Chile está en gran parte en 
el turismo. Chile es un país turístico por ex-
celencia. Tiene una versatilidad de oferta 
para el extranjero que pocos países tienen. 
Además, gracias a su longitud, Chile cuenta 

Servaas Kerssemakers

ESPECIAL
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vegetariana. Por otro lado, también se está 
poniendo el foco en temas de sostenibilidad 
y sustentabilidad. Hoy se requieren profesio-
nales que tengan siempre presente que estos 
temas van a ser los más importantes en el 
futuro”.

Profesionales que puedan 
administrar un restaurante

En materia de desafíos para la formación 
académica de los futuros profesionales de 
la gastronomía, el presidente de Achiga 
afirma que uno de los principales es que 
tengan la capacidad de administrar todas 
las líneas de lo que significa un restaurante, 
“no solo hacer cocina, sino que evidentemen-
te, todos los otros temas que implican la ad-
ministración de un restaurante”.

Otro reto que destaca es que las escuelas 
vayan formando jóvenes emprendedores, 
“que con los conocimientos técnicos que va-
yan adquiriendo en estas carreras también 
ellos puedan emprender sus propios nego-
cios. Esto aporta mucho a la competencia en 
el sector y al desarrollo de nuestra industria”.

Finalmente, Máximo Picallo pone énfasis en 
que los profesionales que se integren a la 
industria gastronómica deberán enfrentar-
se a nuevos canales de distribución, como 
el delivery, “que implican un gran desafío al 
desarrollar productos para este segmento. 
Hoy cualquier persona perfectamente podría 
armar un restaurante solo para el delivery y 
eso requiere habilidades y aptitudes técnicas 
para poder desarrollar productos que pue-
dan llegar de la mejor manera a las mesas de 
los comensales”.LA OPINIÓN DE 

LOS GREMIOS

Máximo Picallo, Achiga: 
“Las mallas de las escuelas 
de gastronomía han 
ido evolucionando para 
adecuarse a las necesidades 
que tiene la industria”

 Máximo Picallo, presidente de la 
Asociación Chilena de Gastronomía, Achi-
ga, reconoce que hoy existe una muy varia-
da oferta de escuelas de gastronomía, con 
currículos bastante completos y con una 
formación técnica muy extensa. 

“Las mallas de las escuelas de gastronomía 
han ido evolucionando para adecuarse a 
las necesidades que tiene la industria. Hace 
algunos años veíamos una distancia impor-
tante entre lo que se formaba en las escuelas 
y lo que la industria necesitaba, y por lo tanto, 
había una subvaloración de lo que significa-
ban estos profesionales, justamente porque 
esos currículos conversaban poco con la rea-
lidad y con las necesidades concretas que te-
nían las empresas”, explica Picallo.

Sin embargo, en la actualidad, agrega el 
líder gremial, “hemos ido evolucionando 
hacia converger en currículos que estén más 
adecuados hacia nuevos temas, como las 
tendencias y alternativas de alimentación, 
como las ligadas a algunas alergias alimen-
tarias, o también al veganismo y la comida 

Máximo Picallo
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Alberto Pirola, Hoteleros de 
Chile: “Especialmente se ha vis-
to una evolución y un mejora-
miento en la calidad del servi-
cio”

Para Alberto Pirola, presidente de Hote-
leros de Chile, efectivamente las mallas 
curriculares de las carreras de hotelería se 
han ido perfeccionando en el tiempo, “han 
estado trabajando mucho en toda la par-
te tecnológica, todas las capacitaciones en 
base a las nuevas operaciones, a las nuevas 
exigencias del mercado en el tema de las cer-
tificaciones, se está hablando de estos temas. 
También hay asignaturas muy dirigidas a la 
sustentabilidad, pero especialmente se ha 
visto una evolución y un mejoramiento en la 

calidad del servicio, que es primordial para 
que podamos lograr equipararnos con nues-
tra competencia, como es Perú o Argentina”.

Sin embargo, un tema que identifica como 
relevante es ajustar las expectativas de los 
estudiantes a lo que será su campo laboral. 

“Creemos que la formación académica satis-
face completamente, pero hay ocasiones en 
que los estudiantes terminan sus carreras y 
se dan cuenta que las funciones laborales no 
son lo que esperaban, y no siguen ejerciendo 
sus labores en relación con la hotelería. Creo 
que ahí se deben dar señales de que no inme-
diatamente se llega a cargos de alto grado, 
sino que hay que pasar toda una experiencia, 
y hoy día se ve mucha frustración donde no lo 
logran rápido, se frustran y cambian rápida-
mente a funciones totalmente opuestas a la 

hotelería y al turismo, de hecho, se cambian 
de profesión incluso”.

Ante esto, Alberto Pirola destaca que la 
hotelería lo que requiere es contar con 
gente que se mantenga en el tiempo, que 
puedan ir haciendo carrera en las mismas 
empresas, “por lo que creo que uno de los 
principales desafíos es justamente apoyar 
y fomentar que los nuevos profesionales de 
la hotelería sean amantes de su carrera, que 
sigan ejerciendo y que consideren el servicio 
como una profesión y estén orgullosos de lo 
que están haciendo”.

Alberto Pirola
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laboral no está dispuesta a hacerlos, obvia-
mente no es el 100% claro”.

Por lo mismo, el director ejecutivo de Fe-
gach prevé que en el futuro habrá que re-
definir como la han realizado otras indus-
trias frente a esta situación, y que ante este 
nuevo perfil de los profesionales gastronó-
micos, “actualmente ya hay varias empresas 
que se están adaptando a este cambio, ade-
cuando sus condiciones poco a poco”. 

En tanto, respecto a la formación académi-
ca en el futuro, Jorge Ortega plantea que se 
deben considerar 4 aspectos claves.

“A mi juicio, y sin descuidar lo que ya se está 
haciendo, se debe poner foco en la Tecno-
logía, que es vital en la industria actual, 
integrando la sistematización de procesos, 
considerando como clave la optimización de 
los recursos (humanos, técnicos y materia-
les). También hay que considerar la Especia-
lización. En algún punto la academia debe 
considerar que los especialistas, en diversas 
disciplinas, serán más requeridos y valora-
dos. Después están las Habilidades Blandas, 
con el propósito de fortalecer las competen-
cias laborales propias de la actividad gas-
tronómica, y la inserción al mundo laboral 
y, finalmente, la Sustentabilidad. En el futuro 
inmediato éste será un aspecto clave en la in-
dustria. Debemos formar a los nuevos profe-
sionales para que estén preparados y puedan 
sortear los desafíos que exigirá el cuidado del 
entorno y las buenas prácticas de producción 
limpia”.

Sin duda, la formación académica en Gas-
tronomía, Hotelería y Turismo se adapta 
en forma dinámica y proactiva para sa-
tisfacer las cambiantes demandas de la 
industria nacional. En este contexto, las 
instituciones educativas cumplen un rol 
clave, que es consolidar, desde las aulas, 
a Chile como un destino gastronómico y 
turístico de clase mundial. A medida que 
avanzamos hacia ese futuro, queda claro 
que el diálogo constante entre la acade-
mia y la industria es fundamental para 
avanzar todos en la misma dirección.

Jorge Ortega, Fegach: “Las 
empresas quieren tener todas 
las habilidades y competencias 
profesionales manifestadas en 
un egresado, independiente 
de dónde estudió y se formó”

 Para Jorge Ortega, director eje-
cutivo de la Federación Gastronómica de 
Chile, Fegach, la formación académica, 
vista desde los requerimientos de la indus-
tria, “es muy diversa, dado que por motivos 
obvios, las empresas quieren tener todas las 
habilidades y competencias profesionales 
manifestadas en un egresado, independiente 
de dónde estudió y se formó”.

Sin embargo, agrega Ortega, “hoy las em-
presas gastronómicas están enfrentando dos 
problemas serios, difíciles de resolver por las 
instituciones y también por los empleadores; 
uno es que esta generación de nuevos profe-
sionales posee intereses diversos, aparte del 
salario, están preocupados por el ambiente 
laboral, el respeto por sus horarios y condi-
ciones laborales, valoran mucho su tiempo li-
bre, les interesa si la empresa posee prácticas 
sustentables, si tendrán oportunidades de 
capacitarse y ser promovidos, etc. Pero desde 
siempre se nos enseñó que la gastronomía 
es una actividad sacrificada, con horarios 
complejos, en la cual se requieren muchos sa-
crificios, pero que hoy una parte de la fuerza 

Jorge Ortega
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casa de mis abuelos a Valparaíso y tuvieron 
que desviarse al hospital de Viña del Mar 
para que llegara a este mundo. Mi madre 
nunca pudo acostumbrarse a la idiosincra-
sia chilena y volvió a Nicaragua cuando yo 
era muy pequeño, por lo que prácticamen-
te fui criado por mi padre que, por su traba-
jo, siempre estábamos viajando. Recuerdo 
que en los colegios siempre era “el nuevo”. 
Vivimos en La Serena, Osorno, Antofagasta 
por un par de años y después nos radica-
mos en Concepción, donde finalmente 

 José Ignacio es Chef Ejecutivo de 
Aramark responsable de las cocinas de la 
Minera Sierra Gorda en Calama y Técnico 
de nivel superior en cocina internacional 
de INACAP.

Además, es experto en seguridad alimenta-
ria, Instructor y Examinador del programa 
ServSafe de la Asociación Nacional de Res-
taurantes de Estados Unidos.

 Hijo de madre nicaragüense y padre chile-
no-español, José Ignacio es hijo de la revo-
lución nicaragüense, ya que su familia esca-
pó de la guerra civil de ese país en junio del 
‘79. “Junto con mi padre, madre, dos herma-
nos de 6 y 7 años y yo en el vientre de mi 
madre, llegamos a Chile el 22 de junio del 
1979 donde no alcanzamos a llegar a la 

terminé el colegio el año ‘97. Estudié dos 
años Derecho en la Universidad Católica de 
Concepción y obtuve mi título de Técnico 
en Cocina Internacional”, dice al chef, agre-
gando que tiene cinco hermanos de entre 
55 y 25 años, donde dos viven en Italia, uno 
en Washington DC y dos en Chile.

Se considera una persona alegre y positiva, 
pero al mismo tiempo muy serio, muy per-
feccionista consigo mismo y no deja espa-
cios para cometer errores. 

SU AMOR HACIA LA COCINA 
POR SU PADRE

Siempre vio cocinar a su padre desde chico 
y atender a sus amigos. “Yo frecuentemen-
te estaba a su lado tratando de ayudar, me 
llamaba la atención lo bien que se pasaba 
y las buenas vibras que habían alrededor 
de la mesa y lo que provocaba mi padre 
en sus amigos cuando probaban su comi-
da. Así que de cierta manera siempre quise 
atender personas cuando creciese, aunque 
al momento de terminar el colegio las op-
ciones eran bastantes, porque llevaba dos 
años en la Cuarta Compañía de Bomberos 
de Concepción, así que el sueño de todo 
casi todo niño de ser “bombero” se arraiga-
ba cada vez más en ser. Pero finalmente ter-
miné en la Escuela de Derecho de la Univer-
sidad Católica de Concepción, siguiendo 
“consejos familiares” por dos años, antes de 
decidirme a enfrentar a mi familia y entrar a 
la escuela de cocina”.

Sus primeros pasos fueron revolviendo sus-
piro limeño en la cocina de su papá cuando 
tenía como 10 años, era su postre favorito 
y su papá lo hacía sólo con la condición de 
que revolviera él mismo por horas y horas. 

“Mis primeros pasos profesionales de algu-
na manera fueron en mi compañía de bom-
beros, donde yo pagaba las cuotas hacien-

Un chef cálido y perfeccionista con 
gran trayectoria internacional

JOSÉ IGNACIO NAVARRO QUIÑONEZ

Aunque primero se inclinó por estudia Derecho, al tiempo después dejó esa profesión por Gastronomía, 
donde ha realizado una carrera a nivel internacional, codeándose con reconocidos chefs. Hoy se desempeña 
en Aramark, donde dice tener mucho que aportar, no sólo en el área gastronómica propiamente tal, sino que 
también en el de atención a los comensales.

DE CHEF A CHEF

Por Ricardo Briceño M.
 Cocinero profesional 



CH61

do todas las celebraciones bomberiles y de 
alguna manera me hice un nombre en la 
banquetearía penquista después de hacer 
la cena de gala de los 115 aniversario de mi 
compañía. Después de eso, empecé a hacer 
varias cenas para la corporación educacio-
nal masónica de Concepción por un par de 
años”, indica.

SU DESARROLLO EN LA GASTRONOMÍA

Gracias a un contacto familiar, se le dio la 
oportunidad en el año 2004 de irse a traba-
jar con uno de los 10 mejores nuevos chefs 
de Estados Unidos, elegido por la prestigio-
sa revista Food & Wine. “Con el Chef Scott 
Tycer aprendí que la perfección es posible 
en la cocina. Fue un año difícil donde todos 
los días me cuestionada si había tomado la 
decisión correcta de salir de Chile así que 
apenas dominé un poco el inglés, y gracias 
a la invitación de un gran chef chileno que 
conocí en Texas, me fui a Playa del Carmen 
en el caribe mexicano, a formar parte del 
equipo de preapertura del que se conver-
tiría en el primer hotel boutique de ultra 

lujo de México, Hotel Esencia (https://ho-
telesencia.com). En la que era la casa de la 
Duquesa italiana Rosa de Ferrari tuve mis 
primeros encuentros con huéspedes muy 
exigentes, ya que al pagar más de mil dó-
lares por una habitación no te da espacio 
para una gastronomía menos que “wow”. 
Con el Chef Alejandro Rojas llevamos al 
restaurante Sal y Fuego del hotel Esencia a 
ser uno de los mejores 25 restaurantes de 
México en el año 2007”, expresa.

A inicios del año 2008, la reconocida cade-
na de hoteles de ultra lujo Mandarín Orien-
tal abre sus puertas en México y lo recluta 
como Sous Chef de uno de sus restauran-
tes. Con Mandarín tuvo la oportunidad de 
viajar a Nueva York, Washington y Boston 
a perfeccionarse y finalmente lo trasladan 
a Nueva York donde se convirtió en el pri-
mer chef latino en estar a cargo de la cocina 
principal de este hotel donde se encargaba 
personalmente de los requerimientos de 
los huéspedes VIP como presidentes de 
bancos, reyes, artistas y diplomáticos. “Aquí 
tuve la oportunidad de servir a algunos 

famosos como Michel Obama, Oprah Win-
field, Tom Cruise, la reina Rania de Jordania 
y Benjamín Netanyahu, entre otros varios 
personajes de esas esferas. Aquí también 
cumplí las funciones de Chef Garde Manger 
y Sous Chef de banquetes. Mientras estaba 
en Nueva York, recibí varias ofertas de algu-
nos hoteles en México y finalmente decidí 
integrarme al equipo del hotel Rosewood 
Mayakoba, que después  me dio la oportu-
nidad de convertirme en Chef Ejecutivo de 
su propiedad en Dallas, USA donde cumplí 
ese rol por casi 2 años hasta que la propie-
dad fue vendida”.

A Aramark llegó por un amigo. “Siendo muy 
sincero no tenía la intención de quedarme 
mucho tiempo en Chile, sólo iba a pasar 
por un par de meses a saludar a mi familia 
y partiría a Europa específicamente a Suiza 
a realizar un proyecto que tengo hace años 
con un amigo de abrir un restaurante mexi-
cano, pero un amigo me comentó que en 
Aramark estaban buscando chefs y me in-
vitó a postular. Pasé todas las entrevistas y 
aquí ya llevo casi dos años a cargo del con-
trato de Sierra Gorda”, indica.

Añade que ha sido una experiencia que 
podría describir al menos de extremada-
mente interesante, “he aprendido muchí-
simo en estos dos años. La producción de 
alimentos no es tan diferente, uno toma 
materias primas les agrega valor y después 
las vendes. No es muy diferente a lo que yo 
hacía antes, sólo el público es distinto. Al fi-
nal, según mi punto de vista, lo importante 
es poder liderar a un equipo de personas 
con objetivos y metas claras de la mane-
ra más honesta y sincera posible. Con esa 
receta atender a mineros o presidentes es 
igual de gratificante”.

Resalta que cree que tiene mucho que 
aportar para Aramark y para la industria no 
sólo en el área gastronómica propiamente 
tal, sino que también en el área de atención 
a los comensales. “Creo que debemos ser 
más humanos y cálidos en nuestro actuar 
diario, ese nivel de atención al detalle de 
una operación de lujo se puede llevar a la 
alimentación colectiva, es cosa de tener 
orgullo y amor por atender al prójimo”, re-
sume.

DE CHEF A CHEF
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 Muchas veces hay que salir de 
nuestra zona de confort y comodidad 
para probar platos, platos que deben ser 
ricos y ¿por qué no? con historia, con un 
trasfondo, con un motivo, una razón de ser, 
es por eso que estamos acá en TALCA para 
comentar sobre un restaurante que vuela la 
cabeza con lo más complejamente simple: 
¡SABOR!.

Quinta la Chanchá es un restaurante 
clásico e imperdible en Talca, entendiendo 
que Talca puede ser uno de los puntos 
gastronómicos muy fuertes a nivel 
nacional, la tradición campestre, la fusión 
entre lo agrícola y ganadero, el campo, los 
olores, los sabores que se encuentran en 
cada rincón.  Talca es una ciudad muy rica 
en diversidad de ingredientes y tradiciones 
culinarias, que se traduce en algo tan 
mágico como SABOR RICO, SABOR DE 
CASA.

@quintalachancha – Instagram

Si hablamos de Quinta la Chanchá, 
debemos hablar del gran cocinero que 
esta detrás de este alucinante lugar, Rubén 
Tapia. El es la mente que orquesta este 
hermoso lugar, este reconocido cocinero 
tiene la particularidad de ser un fiel amante 
demostrar lo que es la región del Maule, 
que en fondo es mostrar una parte de Chile.

No es que sea fan y seguidor de Rubén 
Tapia, en realidad lo soy, pero tengo un 
motivo jajaja, lo que ha logrado Rubén 
a nivel nacional es algo que merece ser 

TERECOMIENDOALGO

Cocina rica y
con identidad

 Últimamente Las redes sociales nos muestran preparaciones alucinantes, platos y técnicas de 
cocción muy modernas, y eso nos tiende a marcar un parámetro de lo que muchos llaman “BUENA COCINA”, 
elaboraciones sofisticadas, lleno de glamour y finura. Sin embargo, nos estamos olvidando poco a poco de 
nuestras raíces, de nuestras tradiciones, en resumen: de nuestra identidad. Bienvenidos a Talca, bienvenidos 
a QUINTA la CHANCHÁ.

¡QUINTA LA CHANCHÁ!

Por TeRecomiendoAlgo

https://www.instagram.com/quintalachancha/
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Sopa marinera de entrada, 
después me llegó un perfecto 
y delicioso Cremoso de Mote 
con Champiñones como el 
rey de la jornada. 
Me tienen que perdonar, pero 
yo realmente gozo probando 
este tipo de platos, encuentro 
que nuestras tradiciones, 
nuestros sabores y platos 
tienen un valor patrimonial 
¡muy alto!

El Cremoso de Mote sin duda 
fue una maravilla, esa fusión 
de texturas y aromas me 
dejó sin palabras, fue disfrute 
tras disfrute, el cuchareo fue 
intenso, no quería dejar de 
sentir esa fusión de sabores, 
la cremosidad, el mote, el 
queso, los champiñones, ¡ufff 
inigualable!

Además de todo esto, y 
como buena mesa chilena, 
tenemos el picoteo de 
sabores con pancito recién 
horneado, en este caso tuve 
la suerte de probar una pasta 
de aceitunas de Pencahue 
(cercano a Talca), encurtidos 
de ajíes con cebolla y el 
infaltable ají en pasta, que 

no pude aguantar la tentación de mezclar 
el ají con el mote y “BUM”, “PAF”, “POW”…. 
explosión de sabor, que me llevó a una 
órbita hermosa de costumbres chilenas.

Debo reconocer algo, hace tiempo que 
quería venir a este restaurante, y finalmente 
pude entrar y dejarme querer, no sólo por el 
sabor (¡que es increíble!!!), sino que también 
de la decoración y ambiente que se logra 
en la Quinta La Chanchá, me voló la cabeza. 
Como quería venir hace bastante tiempo, 
las expectativas son altas, y más aún que el 
gran cocinero Rubén Tapia está liderando 
este hermoso lugar, ni se imaginan cómo 
crecen las expectativas y déjenme decirles 
que SI, es un lugar increíble, mágico, rico, 
sabroso, entretenido y muy chileno.

Saludos mis queridos amigos,
Recorramos nuestro Chile, recorramos 
nuestras tradiciones.

mencionado: Rubén tiene una hermosa 
batalla en recuperar y mantener algunas 
preparaciones que muchas veces están 
perdiendo valor por una “invasión” 
internacional, lo cual no es malo que 
estemos en una situación histórica 
donde la fusión cultural gastronómica 
está dominando el campo culinario. Por 
lo mismo es bueno reconocer nuestras 
preparaciones y nuestros sabores.

El menú que tuve el privilegio de probar, 
fue algo tan simple como la clásica colación 
de almuerzo, que se compone de dos a tres 
preparaciones en paralelo, donde uno elije 
el plato a comer. ¿Por qué lo menciono? 
Porque fue muy difícil de elegir jajaja, 
habían muchas alternativas ricas y que todo 
mundo conoce, sin embargo mi dirección 
fue por encontrarme con aquellos sabores 
que nos hacen decir “hmmmmm,¡qué 
ricooooo!”.

TERECOMIENDOALGO
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 Hace algunos años venimos 
como academia incorporando diferentes 
estrategias que contribuyan al desarro-
llo integral de nuestros estudiantes. Cada 
día es más desafiante poder responder 
a la velocidad de los cambios, por lo que 
debemos estar constantemente alertas 
y buscando metodologías que apoyen el 
proceso de enseñanza aprendizaje para las 
personas a lo largo de la vida.

A continuación, veremos algunas tenden-
cias y necesidades del futuro para el área 
académica, algunas de ellas ya están pre-
sentes en el currículo, otras poco a poco 
integrándose a ellos.

Aprendizaje en línea y educación a dis-
tancia: La educación en línea y a distancia 
estaba en constante crecimiento,  se veía 
muy incipiente y solo algunas instituciones 
entregaban este método de enseñanza, 

aventurándose poco a poco a este siste-
ma, permitiendo a las personas acceder a 
cursos y programas educativos desde cual-
quier parte del mundo. 

Aprendizaje personalizado: Siempre es 
un desafío para todos. La tecnología permi-
tía la adaptación del contenido educativo 
según el ritmo y el estilo de aprendizaje de 
cada estudiante. Plataformas educativas 
utilizaban algoritmos para proporcionar 
materiales y ejercicios específicos, lo que 
mejoraba la eficacia del aprendizaje. Sin 
embargo, es de vital importancia que los 
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docentes se capaciten en diversas estrate-
gias y técnicas didácticas, para que no sea 
forzado el sistema aplicado.

Realidad aumentada y virtual: La integra-
ción de la realidad aumentada (RA) y la rea-
lidad virtual (RV) en la educación permite 
abordar experiencias de aprendizaje más 
inmersivas e interactivas. Esto se aplicaba 
especialmente en campos como la medi-
cina, la arquitectura, el diseño y la ingenie-
ría. Es una herramienta que ya se utiliza en 
diferentes disciplinas/carreras, que lleva 
al estudiante a vivenciar y experimentar 
esta estrategia para adquirir habilidades 
del siglo XXI. Los estudiantes viven en un 
mundo tecnológico, por lo que este tipo de 
estrategias virtuales acercan mucho más al 
entendimiento de su profesión o disciplina.

Inteligencia artificial y análisis de datos: 
Las instituciones educativas utilizan sof-
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tware para analizar datos de sus estudian-
tes, conocer el avance y progresión a través 
de datos duros y poder tomar decisiones 
al respecto. Actualmente, la inteligencia 
artificial también es una herramienta para 
analizar datos y obtener información so-
bre el rendimiento de los estudiantes, por 
ejemplo. Esto ayudaba a identificar áreas 
de mejora y a personalizar la enseñanza.

Habilidades del siglo XXI: Además del co-
nocimiento académico, se enfatizaba la im-
portancia de enseñar habilidades como el 
pensamiento crítico, la resolución de pro-
blemas, la comunicación efectiva y la co-
laboración. Los sistemas educativos deben 
priorizar la enseñanza de estas habilidades 
para preparar a los estudiantes para una 
amplia gama de desafíos para un mundo 
laboral en constante cambio y que tengan 
las herramientas para futuras decisiones.

Competencias digitales: A medida que 
la tecnología continúa desempeñando un 
papel fundamental en la sociedad y en el 
trabajo, es esencial que los estudiantes de-
sarrollen habilidades digitales sólidas. Esto 
incluye la capacidad de utilizar herramien-
tas tecnológicas, comprender conceptos 
como la inteligencia artificial y la analítica 
de datos, y ser conscientes de los proble-
mas de seguridad en línea y la alfabetiza-
ción digital.

Aprendizaje a lo largo de la vida: El 
aprendizaje ya no se limita a la educación 
formal. En un entorno laboral en constante 
cambio, las personas necesitarán adquirir 
nuevas habilidades y conocimientos a lo 
largo de sus carreras. Las instituciones edu-
cativas deberán ofrecer oportunidades de 
educación continua y flexible para satisfa-
cer esta necesidad que cada día es más real. 
Las trayectorias formativo laborales (TFL) 
contribuyen en gran medida a este gran 
desafío, que parte desde el colegio y no 
termina, ya que la persona puede estudiar 
en la educación superior, titularse, trabajar, 
volver por un postítulo o postgrado, reco-
nocer sus aprendizajes previos, presentar 
sus credenciales o microcredenciales, todo 
aporta para que continuemos siempre 
aprendiendo y perfeccionándose.

Adaptabilidad y resiliencia: Estas ha-
bilidades las tuvimos que aprender rápi-
damente. La capacidad de adaptarse a 
nuevos entornos y superar desafíos impre-

vistos será crucial en un mundo cada vez 
más volátil y lo vivimos no hace mucho. Las 
instituciones educativas deben fomentar la 
resiliencia y la mentalidad de crecimiento 
en los estudiantes.

Conciencia cultural y global: En un mun-
do globalizado, la conciencia y la compe-
tencia cultural son esenciales. Los estu-
diantes necesitan comprender y respetar 
diferentes perspectivas culturales y traba-
jar en entornos multiculturales de manera 
efectiva. En nuestro país convivimos con 
personas de diferentes países, religiones, 
etnias, que enriquecen enormemente 
nuestro entorno. Conocer sus gustos, expe-
riencias en todo sentido, su gastronomía y 
poder incorporarlos a nuestra realidad país, 
nos enriquece como personas y nos hace 
crecer.

Énfasis en la ética y la responsabilidad: A 
medida que la tecnología avanza, también 
surgen cuestiones éticas y responsabilida-
des. Los estudiantes deben ser educados 
en la ética en el uso de la tecnología, la pri-
vacidad de los datos y otros dilemas éticos 
que puedan surgir en su vida personal y 
profesional.

Tendencias laborales: A medida que las 
industrias evolucionan, las instituciones 
educativas deben estar al tanto de las ten-
dencias laborales emergentes y ajustar sus 

programas para preparar a los estudiantes 
para los trabajos del futuro, que podrían 
incluir roles relacionados con la inteligen-
cia artificial, la sostenibilidad y la atención 
médica avanzada, entre otros.

Sostenibilidad y conciencia ambiental: 
A medida que la conciencia sobre los pro-
blemas ambientales aumenta, la educación 
debe incluir un enfoque en la sostenibili-
dad, la conservación y la comprensión de 
cómo las decisiones individuales y colecti-
vas afectan al medio ambiente. Debemos 
enseñar la relevancia de que todo lo que 
hacemos afecta al planeta y a nosotros mis-
mos, desde la casa (reciclar, conciencia de 
desperdicios de alimentos, uso del agua, 
entre otros).

Estas son solo algunas de las necesidades 
clave en el ámbito académico para pre-
parar a los estudiantes para un futuro en 
constante cambio. Es importante que las 
instituciones educativas sean cada vez más 
flexibles, que sabemos no es fácil, pero de 
a poco veremos cambios y, que estén dis-
puestas a adaptarse para abordar estas ne-
cesidades emergentes. Tener la capacidad 
de adaptarse a los continuos cambios, sin 
olvidar el trabajo colaborativo e interdisci-
plinar.
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