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Titulo: Duefio de local resucité las ventas con estas maquinas expendedoras 24/7

Le permite al comerciante vender al paso hamburguesas, lasagna y pastel de choclo

Dueno de local resucito las ventas con
estas maquinas expendedoras 24/7

Para administrarlas
se firma un contrato
de consignacion con
una empresa que las

trae desde Espana.

FRANCISCA PEREZ

n pleno Santiago Centro se ubica
E el Emporio 1968, cafeteria que en

2015 Eduardo Mendoza (50)
inauguré con la idea de entregar comi-
da de calidad y un servicio cercano a la
comunidad universitaria que a diario
transitaba por el sector.

Sin embargo, ese sueno se vio trun-
cado cuando las universidades e insti-
tutos cerraron sus puertas indefinida-
mente, primero por el estallido social,
y luego por la llegada del coronavirus al
pais. “Fue una vuelta de 180° porque
atendiamos a un publico vespertino
que no volvio mas desde que anuncia-
ron las cuarentenas. Tuvimos que eli-
minar el servicio de atencion de publi-
co interno, adaptarnos al delivery y
también pensar como seguir funcio-
nando. Fue ahi cuando decidimos ocu-
par la vitrina del local para instalar ma-
quinas expendedoras de alimentos que
funcionaran las 24 horas”, recuerda el
dueno del local ubicado en Sazié 1968.

Con el nuevo panorama, seguir
ofreciendo sandwiches y fajitas era to-
do un desafio. Comenzo a buscar solu-
ciones, e inspirandose en lo que habian
hecho emprendedores espanoles que
también tuvieron que buscar una alter-
nativa para seguir con sus negocios,
decidio instalar una maquina expende-
dora habilitada para servir hamburgue-
sas. “En lo simple es un refrigerador

Eduardo
Mendoza le dio
un giroa su
negocio con
estas maquinas
expendedoras.

que tiene un microondas interno para
que el pan salga caliente. Nos daba
susto al principio, pero ha sido bien
acogido, porque no es algo que se ve
maquinas en el sector, entonces los re-
sidentes lo valoran mucho”, cuenta so-
bre el aparato que permite compras
con efectivo, tarjetas de crédito y débi-
to.

Para conseguir la maquina, Mendo-
za se contact6 con Open 24-7 (https://
bit.ly/36aY00y), empresa que tenia
estas expendedoras funcionando en
Nunoa y con la cual firmé un contrato
de negocio de consignacion, es decir
por un costo ofrecen tiendas automati-
cas que instaladan en la calle y que fun-
cionan las 24 horas, como lo define la
empresa. Actualmente con la expende-

dora vende desde sandwiches ave-ma-
yo hasta lasagna y pastel de choclo, pa-
sando por la tradicional hamburguesa
de queso. Todo por hasta $2500.

Mayor conservacion

Antes de comprar un sandwich,
Rommy Zdniga, ingeniero en alimen-
tos y académico del Departamento de
Biotecnologia de la UTEM, recomienda
siempre fijarse en que el plastico en el
que esta envasado sea de buena cali-
dad. “El envase es un factor critico para
la conservacion de un sandwich. Este
debe serimpermeable al vapor de agua
para evitar que se humedezca o se re-
seque. En tales condiciones optimas, y
mantenido bajo condiciones de refri-
geracion, la vida Gtil puede llegar hasta

Ta

20 dias aproximadamente”, afirma el
especialista.

Por su lado, Cecilia Ledn, profesora
del Departamento de Quimica y Am-
biental de la Universidad Santa Maria, y
también ingeniera en alimentos, agre-
ga que para que quede como recién he-
cho el calentado de microondas debe
durar 80 segundos. “El estandar de re-
frigerado en Chile va desde los 0°a 5°y
es el proveedor del alimento quien de-
be garantizar esa temperatura. Se pue-
den identificar cortes en la cadena de
frio cuando, en este caso nos topamos
con un pan de color extrano, paltas
muy oscuras y olores que no corres-
pondan a un emparedado normal. En
esos casos el producto jamas deberia
consumirse”, explica.
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