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En el restaurant La Fourchette 

Estudiantes de Gastronomía 
de Santo Tomás Concepción 
realizan su práctica 
profesional en Francia 

  

Evento organizado por Duoc UC Concepción 

Turismo e innovación se 
toman el Biobío y Nuble 
en una nueva edición 
de Pineapple Talks 

n unajornada marcada por el diálogo, la co- 
laboración y el reconocimiento al rubro tu- 
rístico y hotelero se desarrolló una nueva 

E edición de Pineapple Talks Región del Bio- 
bío-Nuble, evento organizado por la Escuela de Tu- 
rismo y Hospitalidad de Duoc UC Concepción que re- 
unió a destacados actores a nivel nacional y regio- 
nal, 

El evento vivió dos momentos especialmente 
emotivos: la entrega del Premio Trayectoria Turísti- 
ca 2025 y la premiación del concurso Pineapple In- 
novation 2025, ambos orientados a destacar los 
aportes más significativos al desarrollo turístico en 
la zona y el país. 

En colaboración con los gremios regionales FE- 
COMTUR y PROTUR, se otorgó el Premio Trayectoria 
FECOMTUR 2025 al Club de Campo Ainahue, una 
empresa familiar fundada en 1996 que ha sabido 
evolucionar como un espacio recreativo, deportivo 
y cultural abierto a la comunidad del Gran Concep- 
ción. Recibió el reconocimiento su fundador, Gerar- 
do Ortiz, en medio de aplausos y una cálida ovación. 

Por su parte, PROTUR distinguió a Turismo Esque- 
rré, empresa fundada en 1925 y reconocida por FE- 
DETUR por sus 100 años de historia promoviendo el 
turismo en Chile. Su gerente general, Paul Esque- 
rré, recibió el galardón que celebra una trayectoria 
ejemplar al servicio del desarrollo turístico del pa- 
Ís. 

  

La jornada también ofreció espacios para el aná- 
lisis del sector, con destacadas exposiciones de Ka- 
ren Luz, cofundadora de Cuidadores de Destinos, y 
Cristóbal Herrera, director macrozonal Centro Sur 

de ProChile, quienes abordaron la identidad turísti- 
ca regional y la construcción de marca destino. El 
diálogo fue profundizado en un panel moderado 
por Francisco Santa María, director de la Escuela de 
Turismo y Hospitalidad de Duoc UC, con la partici- 
pación de Carolina Godoy de la División de Fomen- 
to e Industria, donde se discutieron los principales 
desafíos y oportunidades del sector. 

“Este evento busca inspirar, conectar y movilizar 
a los distintos actores del ecosistema turístico con 
una mirada regional y colaborativa”, señaló María 
Isidora Molina, directora de carreras de la Escuela 
de Turismo y Hospitalidad Duoc UC Concepción, 
destacando la importancia de generar estos espa- 
cios de encuentro para fortalecer el desarrollo de 
un turismo sostenible e innovador, especialmente 
considerando a los nuevos profesionales en forma- 
ción y la necesidad de vincularnos tempranamente 
con los desafíos y oportunidades del rubro. 

Uno de los hitos más esperados fue la premiación 
del concurso Pineapple Innovation 2025, iniciativa 
que durante marzo y abril convocó a emprendedo- 
res y proyectos turísticos de alto impacto, enfoca- 
dos en experiencias innovadoras y sostenibles para 
Ñuble y Biobío, en esta categoría se distinguió co- 
mo ganador a Turismo Chome, proyecto que logró 
destacar por su creatividad, pertinencia regional y 
valor agregado a la oferta turística local. 

Pineapple Talks Biobío-Nuble 2025 se consolida, 
así como una plataforma clave para inspirar, conec- 
tar y proyectar el futuro del turismo regional con 
mirada innovadora, sostenible y profundamente 
arraigada en la identidad local.   

mica, además de ser un destino predilecto para el 
turismo. Al sur de este país, cerca de Avignon, se en- 
cuentran Tamara Opazo y Daphne Calderón, estu- 

diantes de Gastronomía Internacional y Tradicional Chil 
na de Santo Tomás Concepción, realizando Su práctica 
profesional en el restaurant La Fourchette. 

El 14 de abril ambas estudiantes emprendieron su via- 
je a el país europeo, emocionadas de realizar su práctica 
fuera de Chile. Tamara y Daphne ya se encuentran actual: 
mentetrabajando, viviendo esta interesante experiencia. 

“Cuando se presentó la oportunidad de hacer una 
práctica en el extranjero, supe que era el momento ideal 
para crecer tanto profesional como personalmente. Con- 
sidero que aprender en un entorno diferente enriquece 
mucho mi visión y me abre más puertasen el futuro”, ex 
presó Tamara, quien explicó que pudo enterarse de egre- 
sados de años anteriores que existía la posibilidad de 
realizar prácticas en el extranjero, pero siendo esta la 
primera vez que este tipo de intercambio se realiza es- 
pecíficamente con Francia. 

Contó que, aunque apenas comienza, la experiencia ya 
ha sido enriquecedora. Desde los primeros días las dife- 
rencias culturales y profesionales han sido una oportuni- 
dad de crecimiento, manteniéndola motivada y con ganas 
de seguir aprendiendo. 

Esta experiencia aportará significativamente a mi for 
mación, ya que me permitirá aprender directamente de 
una cultura con gran tradición culinaria, También me ayu- 
dará a adaptarme a nuevos retos, a trabajar bajo están- 
dare: internacionales y a fortalecer 'mi disciplina y creati- 
vidad”, expresó Tamara Opazo. 

El director de la carrera en Santo Tomás Concepción, 
Michel Tilly, aseguró que esto se trata de una gran opor- 

tunidad para los estudiantes, permitiéndoles conocer otra 
cultura, adaptarse a otro entorno, y además al regresar 
podrán compartir su experiencia con estudiantes de si- 
guientes generaciones, lo que será un agente motivador. 

“Esta experiencia les permitirá aplicar sus conocimien- 
tos académicos en un entorno profesional dealto están 
dar, además de diferente de lo que están acostumbradas 
aquí, podrán desarrollar habilidades y conocimientos es: 
pecíficos para su campo de estudio. Podrán ver cómose 
desarrolla el trabajo en la cocina de un restaurant fran: 

FE esreconocido por su importancia gastronó- 

      

cés. Será una experiencia tanto laboral como personal", 
declaróel director. 

Tamara y Daphne son las primeras en participar de es 
te convenio firmado con el restaurant La Fourchette. El 
próximo el 15 de junio dos estudiantes más viajarán con el 
mismo objetivo, y otrostresle seguirán el 15 de julio para 
el mismo proceso. 

APRENDIZAJE Y LAZOS 
El restaurant La Fourchette es manejado por la ex do- 

cente de Santo Tomás Concepción, la chef francesa Morga- 
ne Marchand, junto a su esposo chileno Francisco Laso, 
quien contó que parte del objetivo de recibir alas estudian- 
tes es mostrarles cómo administrar el restaurante duran- 
te las fluctuaciones de cantidad público, algo común en la 
zona donde están establecidos. De este modo desean for- 
mar a las alumnas en todo lo relativo al mundo de la coci- 
na, que va mucho más allá de simplemente hacer prepara: 
ciones, sino también la organización, la planificación y la 
coordinación entre la elaboración de un menú, la ejecución 
de este y el salir adelante en forma y tiempos acotados. 
“No queremos formar solo empleados sino crear un espí. 
ritu de emprendimiento con enfoque social, económico y 
de puesta en valor del patrimonio local”, dijo, 

Asu vez, Francisco Laso valoró el trabajo realizado has- 
ta el momento por las estudiantes, describiéndolas como 
dedicadas, diligentes y de un alto nivel formativo. Tratán- 
dose de una alianza de beneficio mutuo, comentó que 
contar con las practicantes les permite además enfocar- 
se de mejor forma en la gestión del restaurante. 

La chef, Morgane Marchand, hizo clases en Santo To- 
más en 2015-2016. Para ella y Francisco, esta nueva 
alianza les ayuda a mantenerse aún vinculados a Chile y 
refuerza su conexión. 
“Queremos que este vínculo continúe y se fortalezca. 

Incluso estamos pensando ya en ampliarlo y crear una 
gestora de reclutamiento para proponer a otros restau- 
rantes en Francia y en España y poder hacer que muchos 
estudiantes egresados de Santo Tomás puedan sumar- 
se y volver a Chile con, sin lugar a dudas, posibilidades 
de empleo de mucha mayor remuneración que la que 
podrían alcanzar en Chile sin esta primera gran expe- 
riencia en el mundo laboral gastronómico”, mencionó 
Francisco Laso. 

  

  

La octava versión del evento 

Más de 900 jugadores de la zona se 
congregan en la versión 2025 de la Liga F7 
Empresas Vega Monumental 
Con la presencia de Harold Mayne-Nicholls y Gabriel Vargas se lanzó 
esta competencia de fútbol, un espacio para la actividad física, la 
camaradería, la amistad y el trabajo de equipo. Un total de 32 
equipos masculinos y 16 femeninos se dan cita en este evento 
deportivo. 

a pelota comenzó a rodar” para la octava 
ÓN vessiónceta Liga 7 Empresas Vega Mo- 

numental, la cual tuvo su lanzamiento el 8 
le mayo, jornada que contó con la: presen- 

ciadelexpresidente del fútbol profesional y director eje- 
cutivo de los Juegos Panamericanos y Parapanameri- 
canos Santiago 2023, Harold Mayne-Nicholls, además 
del destacado ex jugador local Gabriel Vargas. 

Este campeonato nació en 2021, con 12 equipos, co- 
mo una iniciativa interna dirigida a trabajadores del 
Centro Comercial y del Mercado Mayorista de Empre- 
sas Vega Monumental, para entregarles un espacio de 
recreación, salud y camaradería. Su gerente general, 
Juan Manuel Bravo, señaló cómo la competencia fue 
creciendo conel tiempo, al sumarse equipos de Loren- 
20 Arenas, instituciones amigas, clubes y ligas femeni- 
nas y representantes de la comunidad en general. An- 
teeso, hicieron el esfuerzo de entregar una instancia 
profesional para la práctica del deporte. 

“Hoyyason 48 equipos participando, 32 masculinos 
y 16 femeninos, con más de 900 jugadores. Hemos lle- 
gado a tener los viernes (día en que se juegan los en- 
cuentros) más de 1.000 personas en el recinto donde 
serealizan los partidos", expresó Bravo. 

Harold Mayne-Nicholls alabó el nivel de organización 
del torneo y la gran cantidad de personas participan- 
tes. “Apadrinar esto es un tremendo orgullo, con una lo- 
gística de primer nivel, poniendo enalto el respeto a los 
jugadores, además de incorporar alas mujeres, yo creo 
que si esto se multiplica, el único beneficiado es el pa- 
ís, porque más gente hace actividad física. Sumado a 
eso se cultivan los valores que hay detrás de esto, la 
amistad, el compañerismo, el trabajo en equipo y la res- 
ponsabilidad”, afirmó el expresidente de la Asociación 
Nacional de Fútbol Profesional (ANFP). 

EN upnrarwde Mayne-Nicholls cuesta encontrar un 

   

campeonato de esta magnitud organizado por una 
empresa privada en Chile, “hay algunos hechos por 
cajas de compensación. No son tantos para adultos, 
diría que son más para jóvenes o niños. Ojalá este 
ejemplose multiplique en otras regiones, sería espec- 
tacular”, enfatizó. 

PRODUCCIÓN 
Quienes conocen la Liga F7 Empresas Vega Monu- 

mental saben de la producción del torneo, la cual con- 
sidera canchas en excelente estado, personal médico 
de emergencia y kinesiólogos, árbitros profesionales, 
entrega de camisetas y equipamiento a jugadores yco- 
ordinación fluida y profesional en cada jornada. 

Uno de los equipos queestá desde la primera versión 
es “Pato Perla”, el cual recibió una distinción durante el 
lanzamiento de este año. Patricio Opazo, jugador y en- 
cargado de este cuadro, manifestó su orgullo por ser 
parte del campeonato, “coneltiempo haido aumentan- 
do, estaliga está casi profesional y es muy competitiva. 
Otras empresas deberían organizar este tipo de even- 
tos, porque se fortalece el fútbol amateur”, señaló. 

Uno delos logros más importantes de la Liga F7 Em- 
presas Vega Monumental es la inclusión de conjuntos 
de mujeres, como el de BancoEstado, el que se incor- 
pora en 2025 ala contienda. Alejandra Lopetegui es 
Parte de este equipo y comentó lo importante que es 
para la institución financiera que sus clientes (en este 
caso Empresas Vega Monumental) tengan el mismo rol 
social que ellos desarrollan. Entonces sentimos queEm- 
presas Vega monumental es un cliente ejemplar, por- 
que además detodo lo que implica una empresa, no ha 
dejado de lado el tema social y deportivo”, sostuvo. 

Si todo según lo programado, el término de la 
competencia se proyecta para principios del segun- 
do semestre. 
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