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CASADA CON UN ESPAÑOL, reside desde 2019 en 
Valencia, donde asegura haber ganado respeto profesional. 

ANDREA HERNÁNDEZ: 
La ingeniera en alimentos 
chilena que hace 
auditorías en España 

Con más de 30 años de experiencia en el rubro, 
hoy realiza trabajos para 
en Valencia. 

IVÁN SILVA 1 

Andrea Hernández (de 51 
años) es una ingeniera en ali- 
mentos especialista en audito- 
rías de certificaciones dentro de 
la industria alimentaria. Titulada 
de la Pontificia Universidad Ca- 
tólica de Valparaíso (PUCV) en 
1997, cuenta que su carrera se 
inició tres años antes, en la dis- 
tíbuidora Confites Natalia 

Previo a que el destino la lle- 
vara finalmente a Europa, traba- 
J6 también en Krúmel, Coprona- 

No es algo fácil (ser auditora 
de certificación), ya que se 
deben tomar cursos y realizar 
entrenamientos 

constantemente”. 

Malloa y Frigosan, en la Escuela 
de Ingenieríaen Alimentos dela 
PUCV y en Watt's Alimentos 
Fue en 2000 cuando se le pre- 
sentó una oportunidad en Bure- 
au Veritas, “Me contrataron pa- 
ra hacerme cargo del área de 
certificación de productos que 
después no funcionó muy bien 
Entonces, eláreade consultoria 
me adoptó”, recuerda. 

En 2005 renunció a su em- 
pleo para emprender como au- 
ditora de certificación para di- 
versas empresas de forma in- 
dependiente. 

En esa etapa se desempeñó 

en Capsa Consultores y Audito- 
res como socia y gerenta gene- 
ral, hasta que en 2019 decididir- 

Bureau Veritas Iberia 

se avivir a España, cumpliendo 
tun anhelo que tenía desde hace 
un tiempo. 

“Mi marido es español y te- 
nía a su mamá un poco mayor. 
Él quería viajar a verla, y yo tenía 
ganas de acompañarlo y de que 
mis hijos tuvieran la experiencia 
de vivir en otro país. Fue como 
una aventura, ya que siempre 
había querido residir en Euro- 
pa”, relata. 

Así se fueron a vivira Valen- 
cia, donde en marzo de 2020 
comenzó a trabajar como audi- 

tora para Bureau Veritas 
Iberia, labor que ejerce 
hasta hoy. “Me ofrecie- 
roneste trabajo adminis- 
trativo, que consiste en 
revisar informes y visitar 
todo tipo de empresas 
de alimentos para corro- 
borar que cumplan con 

la norma”, explica. 
Respecto surol de auditora 

de certificación, asegura que no 
es algo fácil, ya que se deben 
tomar cursos y realizar entrena- 
mientos constantemente. "Yo 
soy auditora de calidad, medio- 
ambiente, seguridad ocupacio- 
nal y de inocuidad alimentaria 
para distintas normas”, detalla 

En cuanto a su desarrollo la- 
boral en España, afirma que 
nunca se ha sentido menospre- 
ciada por ser chilena y que inclu- 
so se ha ganado el respeto de 
sus colegas españoles. “Alfinal 
da lo mismo de dónde seas. El 
asunto es que si eres un buen 
profesional te irá bien en cual- 
quier parte”, subraya.   

Alimentos   

CON PROGRAMAS DE APOYO Y ALIANZAS ESTRATÉGICAS: 

Emprendedores llegan con 
sus productos a los principales 
supermercados del país 

En Chile, las micro, 
pequeñas y 

medianas empresas 
representan el 97% 
de las empresas del 

país, generando 
empleo y aportando 

con su trabajo al 
desarrollo local. 

MARÍA JOSÉ VÁSQUEZ 

El próximo 16 de abril se conme- 
mora un nuevo Día Mundial del 
Emprendimiento, fecha que busca 
visibilizar y reconocer a quienes 
con valentía y creatividad dieron vi- 
daa una buena idea para eliniciode 
un negocio, Según el último infor- 
me Global Entrepreneurship Moni- 
tor (GEM), Latinoamérica es la re- 
gión más emprendedora del plane- 
ta, donde un 33% de las mujeres y 
un 37% de los hombres tiene in- 
tención de emprender, y el 21% de 
ellas y el 25% de ellos está crean- 
do o tiene una nueva empresa. 

Para Rodrigo Bon, director eje- 
cutivo de Propyme, América Lati- 
na sobresale en el mundo por su 
empeño emprendedor por dos ra- 
zones: “Primero, por necesidad 
de contar con fuentes de ingresos 
en forma más inmediata, porque 
dada la situación económica del 
continente, el acceso al mercado 
laboral es más lento. Y, segundo, 
por vocación de emprender; las 
personas se motivan y se mueven 
cuando desean probar sus ideas 
de negocios”. 

En este contexto, Chile desta- 
caconcifras que demuestran que 
el emprendimiento es el motor 
del país. De acuerdo con la Sépti- 
ma Encuesta Longitudinal de Em- 
presas (ELE-7), del Ministerio de 
Economía, Fomento y Turismo, 
las micro, pequeñas y medianas 
empresas (mipymes) represen- 
tan conjuntamente al 97% de las 
empresas del país (43% son mi- 
cro, 54% son pyme y 3% son 
grandes) 

Jorge Welch, presidente de la 
Asociación de Emprendedores en 
Chile (Asech), ve como una opor- 
tunidad para las mipymes el fácil 
acceso a la tecnología y digitaliza- 
ción, siendo esto un punto a favor 
para emprender. “Hay que distin- 
guir entre emprender por necesi- 

$ y 
LAS GRANDES CADENAS buscan incorporar pro 
ofrezcan productos representativos de diversas regiones del país. 

dad y por oportunidad. Mucho del 
emprendimiento en Chile y la re- 
ión nace por falta de empleo, no 
por detectar una oportunidad. Aun 
asi, la digitalización ha nivelado la 
cancha y hoy es posible competir 
siendo pequeño, con bajo costo y 
desde cualquier lugar. El desafío 
es transformar ese impulso en 
emprendimientos sostenibles y 
¡con potencial de crecimiento”, co- 
menta, 

  

  

APOYOA 

PRODUCTORES 

Unejemplode colaboración que 
impulsa el crecimiento en la indus- 
tría alimentaria es el programa 
Nuestros Productores, de los su- 
permercados de Cencosud en Chi- 
le, Jumbo y Santa Isabel. A través 
de esta iniciativa, más de 160 pro- 
veedores de 12 regiones del país 
ofrecen más de 600 productos en 
las góndolas de los establecimien- 
tos, destacando la diversidad y alta 
calidad de productos típicos de 
Chile. Este vínculo entre una cade- 
na grande y pequeños producto- 
res ha creado un ecosistema vir- 
1uoso en el que todos ganan. Por 

MUNDO CONGELADOS 

Alimentos que se 
recomienda no congelar 

Sea porque pierden textura, sabor o seguridad 
alimentaria, no todos soportan el frío extremo. 

VALENTINA PIZARRO B. 

Congelar alimentos ayuda a ahorrar tiempo en la preparación de 
comidas en casa. Sin embargo, lo práctico de esta técnica excluye. 
aciertos productos que incluso podrían volverse riesgosos para su 
consumo posterior. “Algunos pierden características organolépti- 
cas propias como textura, sabor, color u olor, además de que pue- 
den provocar alguna alteración en su composición química e inclu- 
so desarrollar microorganismos perjudiciales para la salud al mo- 
mento de su descongelación y consumo”, explica Macarena Ortiz, 
nutricionista de Clínica Terré. 

Comida condimentada: el curry 
adopta un sabor poco atractivo y la 
cebolla o pimentón se vuelven 
amargos. Lo que sí se puede 
congelar sin problema son hierbas 
como el perejil, cilantro o albahaca 
en recipientes herméticos en 

formato unitario. 

Frutas y verduras ricas en agua: el 
alto contenido de agua en 
verduras como lechuga, apio o 
pepino se transforma en cristales 
de hielo que rompen las fibras de 

$ los vegetales, dejando como 
resultado una masa blanda. Con 

la sandía, uva o cítricos ocurre lo 
mismo. Excepción: productos 

escalados para ser congelados. 
  

    

   

   

   

   

Alimentos fritos: pollo 
apanado, calamares o 
camarones fritos son 
ejemplos de alimentos que, 
al ser expuestos a 
temperaturas bajo cero, la 
humedad penetra el 
rebozado, transformándolo 

en una capa blanda y poco 
” apetitosa. Pierden crocancia. 

Mayonesa y salsas: pierden 
consistencia. En el caso de la 
mayonesa, ocurre algo 
similar que con el huevo al 
ser congelado. La 
recomendación de expertos 
es almacenar salsas o 
aderezos sin el componente 

cremoso, y agregarlo directo 
en la preparación. 

Huevos crudos: los líquidos 
internos se expanden al 
congelarse y la cáscara puede 
romperse. Con esto es posible 
la contaminación cruzada con 
otros alimentos por posible 
presencia de salmonela. 

Pasta: blanda e irreconocible es 
el resultado de su paso por el 
“congelador. La mejor opción 
para congelarla es hacerlo con 
preparaciones completas, 
como lasañas o con alguna 
salsa, dado que el resto de 
ingredientes ayuda a conservar 

mejor la textura. Aunque no se 
recomienda. 

  

    
  

Huevos cocidos: textura y 
sabor pierden propiedades 
atractivas para el gusto. 
Las claras se vuelven 
¡gomosas y granuladas. 

  

  Lácteos: separación de 
componentes y pérdida de 
textura. Yogures, quesos y leches 
pierden cremosidad, adoptando 
Un sabor agrio y con riesgo de 
seguridad alimentaria. La 
excepción son los productos 
lácteos saborizados o endulzados, 

ya que el azúcar estabiliza el 
contenido. 

a La 

una parte, los emprendedores re- 
ciben asesoría y respaldo para me- 
jorar la calidad y comercialización 
de sus productos, ampliando su vi- 
sibilidad en canales físicos y digita- 
les, lo que contribuye al incremen- 
to de sus ventas y, por ende, a su 
estabilidad económica; y, por otra, 
los supermercados de Cencosud 
en Chile refuerzan su propuesta di- 
ferenciadora con productos nacio- 
nales de alto valor. 

“Potenciar el emprendimiento 
es parte de nuestro ADN, y a tra- 
vés de Nuestros Productores apo- 
yamos pequeños emprendedores 
no solo con la comercialización de 
sus productos en nuestras tiendas 
y plataformas de e-commerce, sino 
que también con asesoría y un 
acompañamiento permanente 
que les permite mejorar la calidad 
y comercialización de sus produc- 
tos, fortaleciéndose como produc- 
tores”, comenta Verónica Alcaíno, 
gerente de Negocios Mundo Bio y 
Mypes de los supermercados 
Cencosud en Chile. 

Además, junto a la Fundación 
Luksic lideran una iniciativa efecti- 
va para apoyar al emprendimiento 
nacional, involucrando a la empre- 

EL ÍNDICE GLICÉMICO mide la rapidez a la que los 
carbohidratos se convierten en azúcar en la sangre. 

weedores locales, especialmente aquellos que 

  

sa privada, instituciones, la acade- 
mia y el sector público. Hace dos 
años lograron generar un trabajo 
colaborativo, concretando una 
alianza que permite integrar a 
Nuestros Productores a ganado- 
res del programa Impulso Chileno 
de la fundación, quienes reciben 
asesoría técnica y comercial 

“Gracias a esta colaboración, 
hoy ganadores de nuestros pro- 
gramas venden sus productos en 
las góndolas de Jumbo y Santa 
Isabel de todo el país, lo que les 
permite entrar a mercados com- 
petitivos y escalar sus negocios”, 
explica Cristián Schalper, director 
de Emprendimiento de la Funda- 
ción Luksic. 

Verónica Alcaíno añade que uno 
de los principales objetivos es in- 
corporar cada vez más proveedo- 
res locales, especialmente aque- 
llos que ofrezcan productos repre- 
sentativos de diversas regiones 
del país. "Además, buscamos am- 
pliar la presencia de estos em- 
prendedores en canales físicos y 
digitales, contribuyendo a su con- 
solidación económica a través del 
aumento de sus ventas”, asegura 
la ejecutiva. 

  

     

Congelar pan, la práctica 
que vuelve más saludable 
su consumo 

VALENTINA PIZARRO B. 

El consumo de pan es una 
costumbre que caracteriza a la 
sociedad chilena. Sin embargo, 
su ingesta excesiva es Un pro- 
blema a nivel nacional: en pro- 
medio, cada persona en Chile 
consume más de 90 kg de panal 
año, una de las cifras más altas 
enel mundo. Ánte este escena- 
rio, han surgido soluciones para 
reducir el alza de glucosa en la 
sangre tras su ingesta. 

Además del uso de harinasin- 
tegrales y de otros cereales, una 
tendencia que adquiere popula- 

ridades lade congelarel pan, da- 
do sus beneficios nutricionales. 
“Cuando se cocina una harina, 
elcalorhace que el almidón, que 
es un tipo de carbohidrato, se 
expanda en un proceso conoci- 
docomo gelatinización, lo quelo 
vuelve más digerible. Sin em- 
bargo, cuando el pan se enfría, 

ocurre la retrogradación del al- 
midón:sus moléculas se reagru- 
pan y se compactan, dificultan» 
do su digestión. Esto hace que 
las enzimas del estómago ten- 
gan más dificultad para descom- 
ponerlo, lo que se traduce en un 
menor peak de azúcar en sangre 
y. por ende, en una reducción 
del índice glicémico”, comenta 
Bernardita Vignola, nutricionista 
de la Clínica Ú. de los Andes. 

Cuando cambia de estructu- 
ra, elalmidón del pane convier- 
te en una fibra que, al entrar en 
contacto con las bacterias delin- 
testino, permite una digestión 
correcta. “Cualquier tipo de pan, 
ya sea de molde, hallulla, marra- 
queta o pan pita, puede conge- 
larse sin problema”, explica. Sin 
embargo, dice, "lo ideal es no 
prolongar su conservación más 
allá de un mes, ya que después 
de ese período podría comenzar 
a perder propiedades”
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