Programa de Gestion de Innovacién en
Panaderia y Pasteleria Saludable

“Gestion Colaborativa para el Diseiio de Nuevos Productos en la Region de Coquimbo”
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Contexto

El sector panadero de la Region de
Coguimbo combina tradicion,
oficio 'y cercania con las
comunidades. Enfrenta desafios
como costos crecientes,
consumidores exigentes,
competencia intensa y la necesidad
de  practicas  sostenibles vy
saludables.

El programa busca acompanar a las
empresas en este transito hacia la
innovacion aplicada.
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Proposito del
Programa

Acompafnar a las panaderias de
la region en su transito hacia la
innovacion practica y sostenible,
mediante un proceso estratégico,
participativo y guiado por
expertos del sector.
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Objetivo General

Fortalecer |a capacidad de
innovacion de 10 empresas
panaderas para disenar, validar e
implementar desafios de
innovacion que mejoren su
competitividad en procesos,
productos, modelos de negocio y
gestion comercial.
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Resultados
Esperados

Identificar un desafio real  Zolg. s
de innovacion. — N

* Disefar una solucion o
prototipo.

Validar su propuesta junto ‘ , -

a especialistas del sector.«.. « —

* Contar con una hoja dé€
ruta de implementacion.
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Empresas
Participantes
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Panaderia Dulce Encuentro

Panaderia Pan del Rey

Panificadora Pablo Veas

Panaderia Marietta Pérez

Solis y Aguilera Fabrica de Pan SpA

Sociedad Comercial Paycopihue Ltda.
Comercial Dorta Ltda

Sociedad Pena vy Lillo Hermanos Ltda
Amasanderia Alejandra Gonzalez EIRL.

Imavec SpA



Como se desarrollara el proceso

El trabajo se organiza
en cuatro fases:

1. Explorary
diagnosticar.

2. Definir el desafio.

3. Disenary planificar
la solucion.

4. Evaluary compartir
resultados.



Panel de Expertos

Una caracteristica distintiva del programa
es la creaciéon de un Panel de Expertos
gue actuara como consejo técnico y
validarda los avances del proceso.

Estara integrado por representantes de
instituciones formativas y de fomento,
asociaciones panaderas y expertos de la
industria alimentaria y sostenibilidad.

e Acompafara a las empresas con una
mirada técnica y  constructiva,
validando desafios y proyectos de
innovacion.

e Contribuira a conectar a las empresas
con nuevas redes, oportunidades y
programas de apoyo que amplien el
impacto del proyecto.
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Constitucion del panel



Integrantes Panel de Expertos

Nicolas Godoy Cornejo:

Karina Ugalde Flores:
Ingeniera en Alimentos,
Subgerente de Produccion

Ingeniero Comercial, MBA y
Master en transformacion
digital. Gerente Comercial

Molinos del Norte.. Molinos del Norte. é/
M Winacap
MOLINOS LA SERENA
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Miguel Provoste Cofré:
Director del Area de
Hoteleria y Gastronomia de
la Universidad Tecnoldgica
de Chile — INACAP.

Marcelo Galvez: Propietario
y gerente de Panaderia
Egafa en Pefialolén, actual
presidente de FECHIPAN,
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Christian Ortega Ortega:
Gerente de FECHIPAN

Representante CORFO



Actividades para el Hito Técnico de
Continuidad

Constitucion
del Panel de
Expertos.
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Taller de
Introduccion
ala
Innovacion.

Asesorias en
planta
levantamiento
Desafios (17
Nov. al 30 Dic.)

Taller de
preparacion.

Presentacion
al Panel.

Preparacion
y envio del
informe
técnico.
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