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Chef de San Pedro de 
Atacama cocinará para 
“Sabores que Transportan” 
Carmen Aguayo 
de San Pedro fue 
seleccionada por 
el programa de 
Latam. 

  

del restaurante Las Deli- 

vias de Carmen de San 
Pedro de Atacama, represen- 
tará la gastronomía dela Re- 
gión de Antofagasta en el 
programa “Sabores que 
transportan” de Latam, el 
cual permite a un grupo de 
seis mujeres chefs chilenas 
estar a cargo de crear los 

nuevos platos del servicio a 
bordo de la aerolínea. 

Todos los pasajeros que 
se embarquen desde Santia- 
goen vuelos internacionales 
de más de 7 horas de dura- 

ción, tanto en cabina Eco- 
nomy como Premium Busi- 
ness, podrán elegir entre las 
alternativas gastronómicas 
la preparación que ofrecerá 

la chef de San Pedro de Ata- 

cama. Ella escogió una pre- 
paración tradicional para 
deleitar a los pasajeros, que 
consiste en un pastel de cho- 
clo y concassé de tomates 
con albahaca, utilizando 
únicamente ingredientes lo- 
cales.“El programa 'Sabores 
que Transportan' nos brinda 

L chef Carmen Aguayo, 

Sabores que 
UNOS 'TAN 

Un programa que eleva las recetas de las chefs chilenas 
a nuestros platos a bordo. 
Aquí una muestra de dos de 
las siete integrantes que 
participan de esta iniciativa. 

EDIDA

LOS PASAJEROS DEGUSTARÁN DE UN PASTEL DE CHOCLO Y CONCASSÉ DE TOMATES CON ALBAHACA. 

la oportunidad de resaltar el 
talento, la pasión y la dedica- 
ción de chefs mujeres quese 
han destacado en el ámbito 

gastronómico. A través de 
sus historias, recetas y crea- 
ciones, cada plato tendrá un 
toqueespecial, permitiéndo- 
nos compartir más sobre 

nuestra cultura y los produc- 
tos locales dela región. Con- 
tinuaremos impulsando 
más iniciativas que nos per- 
mitan ofrecer un servicio 
mejorcada día, colaborando 

con el desarrollo local”, des- 
taca Ana Youssef, gerente se- 
nior de Experiencia de La- 
tam. 

  

Para Carmen Aguayo, co- 
cinar para Latam, más que 

un simple acto culinario, es 
una oportunidad de com- 
partir la historia de Chile a 
través de sus ingredientes y 
de mostrar al mundo el es- 
fuerzo y el trabajo delos pro- 
ductores locales. “Ha sido 
bastante entretenido crear 
este menú. Y lo más impor- 
tante es que este programa 
le está dando una ventana a 
las mujeres chilenas para 
dara conocer su trabajo y su 
pasión porla gastronomía”, 
afirma. 

Este programa ha permi- 
tido a diversas cocineras de 

distintas zonas del país mos-
trar sus platos en los vuelos.
La primera fue Pilar Rodrí-
guez, quien dirige el restau-
rante Food and Wine Studio
de Santa Cruz, con su receta

de merluza austral; Renata
Navarro, chef del restauran-

te Los Deportistas en Valpa-

raíso, quien elaboró una pla-
teada con gratín de papas; y
Lorna Muñoz, jefa de cocina
del restaurante Travesía de

Castro. 

Prontamente, se exhibi-

rán los platos de las cocine-
ras chilenas Cecilia Lonco-

milla (Santiago) y Cornelia
Prienslau (Puerto Octay).   
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MICROEMPRESARIOS DE CALAMA Y TOCOPILLA SE CAPACITARON. 

Proveedores recibieron 
su certificación 

En total fueron 24 mi- 
croempresarios de Calama 
y Alto El Loa (16), y Tocopi- 
lla (8), los que recibieron su 
certificación tras aprobar 
con éxito la sexta versión 
del Programa de Desarro- 
llo de Proveedores (PDP) 
que lidera Minera El Abra 
en alianza con la Asocia- 
ción de Industriales de An- 
tofagasta (AIA). Junto con 
la certificación, cada orga- 
nización recibió una mem- 
bresía anual para ser parte 
del registro de proveedores 
dela AIA. 
Sergio Molina, gerente de 
Diálogo Comunitario de 
Minera El Abra señaló que 

“queremos promover el 

desarrollo y el contacto co- 
mercial con empresas loca- 
les tanto con nosotros, co- 
"mo con otras empresas de 

la minería de la región. Por 
esoes tan relevante este es- 
pacio que da herramientas 
a las empresas de menor 
tamaño y les ayuda a acce- 
der a nuevas posibilidades 

de negocios”. 
El programa consistió en 
nueve módulos formativos 

que incluyeron temáticas 
tales como la transforma- 
ción digital, la gestión de 
contratos, el marketing, la 
seguridad, la salud ocupa- 
cional y la gestión finan- 
ciera. Asimismo, los parti- 
cipantes realizaron mento- 
rías individuales y segui- 
miento personalizado a su 
progreso. 
Nelson Galleguillos, repre- 
sentante de la empresa Ta- 
latur, Restaurante de Chiu- 
Chiu y participante del 
PDP señaló que “este pro- 
grama nos fortaleció como 
empresa. Cuando llega- 

mos éramos emprendedo- 
res y ahora que termina- 
mos el curso nos creemos 
empresarios. Básicamente 
esa es una transformación 
completa dentro de la or- 
ganización interna y se ve 
reflejado también hacia 
afuera, hacia los clientes 
en general”. 
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AMÁS DE 30 KILÓMETROS ELLAS OPERAN LOS 'JUMBOS”.   
Chuquicamata marca nuevo hito 

' con operación subterránea remota 
Un equipo de perforación 
frontal, conocido como 
“jumbo”, avanza en la ex- 
cavación de túneles en 
Chuquicamata Subterrá- 
nea. Lejos del frente de tra- 
bajo, a más de 30 kilóme- 
tros, desde el edificio insti- 
tucional delas Operaciones 
Norte de Codelco en Cala- 
ma, 26 jóvenes aprendices, 
en compañía de sus ins- 
tructores, se están aden- 

trando en la operación a 

distancia que se desarrolla 
con una precisión milimé- 
tricamente calculada. 

“Me encanta cómo explota 
en tu cabeza la tecnología 
que puede tener el equipo 

al perforar a distancia, 
aparte los parámetros que 
tiene, que una puede ir 
controlando, eso es gratifi- 
cante, es súper genial”, co- 
mentó Jacqueline Rojas, 
aprendiz de Chuquicamata 
Subterránea. 

A diferencia de la opera- 
ción tradicional, donde 
operadores y operadoras de 
“jumbos” están expuestos 
a distintas condiciones y 
riesgos inherentes, esta 

nueva modalidad permite 
que trabajen desde un es- 

pacioseguro, fortaleciendo 
el principal valor de la Cor- 
poración: “Nos cuidamos”. 
Esta innovación, además, 
aumenta la eficiencia y op- 
timiza el proceso, al redu- 

  

cir las pausas durante los 
cambios de turno y permi- 
tir una efectiva continui- 
dad operacional. 
Con esta innovadora imple- 
mentación, Chuquicamata 

Subterránea no solo opti- 
miza su operación, sino 
que también cumple con el 
valor corporativo de exce- 
lencia e innovación, mar- 
cando un hito en la transi- 

ción hacia una minería 
más segura y eficiente. 
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