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Orquesta Juvenil de Pelarco brindó un concierto de
alto nivel en teatro municipal de San Javier

Una noche mágica vivió
el público que este sábado
asistió al concierto Música
y Juventud en el Teatro
Municipal de San Javier.

Con una aplaudida pre-
sentación, las orquestas
infantiles y juveniles de la
comuna anfitriona y de Pe-
larco, deleitaron a las más

de 200 personas que llena-
ron la sala para disfrutar de
un repertorio de diecinue-
ve obras clásicas y con-
temporáneas.

El espectáculo comen-
zó con la interpretación de
la delegación sinfónica vi-
sitante, dirigida por la pro-
fesora Karin Berner. Luego,

TMSM

su par dueño de casa, Ni-
colás Latín y el maestro
Pedro Sierra, director eje-
cutivo y artístico del Teatro
Municipal de San Javier,
hicieron lo propio logrando
una experiencia acústica
rica y armoniosa.

El reconocido docente
junto con destacar el traba-
jo de la agrupación pelar-
quina, afirmó que se trata
de un «momento emocio-
nalmente maravilloso, ver a
niños y jóvenes haciendo
música a un alto nivel, nos
da fuerza», a la vez que
agradeció a los músicos
por su participación en el
concierto que cerró con las
orquestas de ambas comu-
nas sobre el escenario.

Por su parte, el director
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de la Corporación Cultural
Municipal de Pelarco, Clau-
dio Martinez, además de
valorar la invitación como
un espacio que permite

mostrar el trabajo que
«nuestra orquesta viene
realizando hace más de
diez años», sostuvo que
«tenemos un proyecto a

largo plazo que se poten-
cia gracias a alianzas de
este tipo, que permiten po-
tenciar el desarrollo de
nuestros niños».
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Guía para emprendedores gastronómicos: cóm
instalarse en una dark kitchen en Chile

El mercado de food
delivery en Chile movió
más de 900 millones de
dólares en 2024 y proyecta
llegar a más de 2.000 mi-
llones de dólares para
2029, según datos de la
plataforma mundial de da-
tos Statista. En ese ecosis-
tema, las cocinas fantasma
se han convertido en la
puerta de entrada para los
emprendedores gastronó-
micos. Los beneficios de
ahorro al no tener un local
con atención al público son
lo más atractivo. Según es-
timaciones del sector, en
Chile operan cerca de 400
cocinas fantasma.

El modelo no es nuevo.
Durante la pandemia, las
dark kitchens demostraron
su efectividad: con los res-
taurantes tradicionales ce-

very, las cocinas fantasma
absorbieron la demanda y
validaron su viabilidad eco-
nomica. Desde entonces
no han parado de crecer.

Las tres grandes plata-
formas de delivery -Pedi-
dosYa, Uber Eats y Rappi-
concentran más del 61% de
todas las ventas del forma-
to en Chile, según Euromo-
nitor International. De ellas,
PedidosYa lidera la prefe-
rencia de usuarios con un
34,4%, seguida por Uber
Eats con un 23,9% y Rappi
con un 5,6%, de acuerdo a
un estudio de la Asociación
de Investigadores de Mer-
cado (AIM Chile).

Los datos de consumo
de las propias plataformas
lo complementan: según
Uber Eats, la hamburgue-
sa con queso fue lo más

2025, tanto en grandes ca-
denas como en restauran-
tes medianos y pequeños.
En categorías, las hambur-
guesas lideraron el año,
seguidas por el sushi y el
pollo. Este volumen de de-
manda sostenida es exac-
tamente lo que hace atrac-
tivo el modelo: un mercado
activo, con plataformas
consolidadas y un consumi-
dor que ya tiene el hábito
instalado. Pero el modelo
también tiene zonas grises
que muchos emprendedo-
res descubren después de
abrir. Esta guía recorre los
beneficios reales, los pasos
legales, los riesgos y los
seguros que no son opcio-
nales.

El modelo es atractivo,
pero ¿los beneficios son
reales?

tradicional en comunas de
alta demanda como Provi-
dencia, Las Condes o San-
tiago Centro requiere una
inversión que puede supe-
rar los $30 millones solo en
habilitación, más contratos
de arriendo desde $3 millo-
nes mensuales. Una dark
kitchen permite ingresar al
mismo mercado con una
fracción de ese costo. Los
principales beneficios del
modelo:

· Inversión inicial drás-
ticamente menor: arriendo
de módulo en hub entre
$600.000 y $2.500.000
mensuales, sin costo de
habilitación de salón ni
mobiliario.

· Validación rápida del
concepto: puedes probar tu
propuesta gastronómica en
el mercado real antes de

local permanente.
· Posibilidad de operar

varias marcas virtuales
desde un mismo módulo,
multiplicando ingresos sin
multiplicar costos fijos.

· Acceso inmediato a la
base de usuarios de Rap-
pi, PedidosYa y Uber Eats
desde el primer día de ope-
ración.

· En hubs consolidados,
los trámites sanitarios son
más ágiles porque los sis-
temas generales (extracto-
res, trampas de grasa, ba-
ños de personal) ya están
aprobados a nivel macro.

.Flexibilidad operacio-
nal: puedes escalar, redu-
cir o cambiar de concepto
sin los costos de un cierre
de restaurante tradicional.

¿En qué me fijo para
elegir una dark kitchen?

No todas las dark kit-
chens son iguales. Antes
de firmar un contrato de
arriendo, hay aspectos del
local, la infraestructura y la
operación digital que debes
revisar con atención. Estos
son los puntos clave:

1. Formalización de
empresa

Crea tu empresa en el
Registro de Empresas y
Sociedades (RES), trámite
gratuito que se hace en un
día. Luego realiza el Inicio
de Actividades en el SII
bajo un giro gastronómico
(preparación de comidas

para llevar y reparto).
2. Elección del hub e

infraestructura
Elige el hub según la

comuna donde está tu pú-
blico objetivo. Antes de fir-
mar, exige el Certificado de
Recepción Definitiva Muni-
cipal del edificio y verifica
que el módulo tenga la po-
tencia eléctrica (en kW)
que necesitan tus equipos.
Esto evita problemas de si-
niestro por instalaciones
inadecuadas.

3. Resolución Sanitaria
del SEREMI

Es obligatoria aunque
no atiendas público, ya que
manipulas alimentos. De-
bes presentar plano de co-
cina (layout), lista de equi-
pos, plan de manejo de re-
siduos y contrato de arrien-
do. Los inspectores pueden
visitar de improviso, por lo
que la certificación debe
estar siempre actualizada.

4. Patente Municipal de
Alimentos

Se tramita en la munici-
palidad donde está el hub.
Requiere Inicio de Activida-
des del SII, contrato de
arriendo y Resolución Sa-
nitaria aprobada. Es paten-
te de preparación de ali-
mentos para llevar, no ne-
cesitas patente de alcoho-
les ni de restaurante con
mesas.

5. Alta en plataformas
de delivery
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