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altamente rentable,
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CHILE ES EL SEGUNDO
MAYOR CONSUMIDOR DE PAN

‘ EN EL MUNDO,
PER CAPITA

‘ DE PAISES COMO BRASIL,
ARGENTINA O PERU.

ES
EL PAN PREFERIDO DE
LOS CHILENOS.

*tambiéen conocida como pan batido o pan francés. )

70% CANAL TRADICIONAL*

*panaderias, amasanderias, almacenes.



ALGUIEN
COMO TU YA
LO HIZO

Panaderia Donde la Yukita
En Marzo del afio 2020
comenzamaos con nuestro
almacén con el objetivo de
tener nuestro sustento propio
y de no ser mas empleados en
una empresa. Comenzamos
muy pequefios hasta que nos
comenzod a ir tan bien que

ya era hora de dar el paso
para ser un Minimarket. En
todo este proceso nosotros
teniamos la idea de comenzar
a realizar nuestro propio pan,
realizamos pan amasado al
principio para probar, pero
qguerfamos llegar mas lejos.
En el intertanto, tenfamos un
proveedor de panaderia que
Nnos proveia todos los meses
con hallullas y marraquetas.
En todo este proceso todo

no fue de maravillas, también
hemos tenido que pasar por
momentos bajos, problemas
tras problemas, hasta que un

dia nos aparecid una invitacion
de las demos de Maquipan, y
sin pensarlo fuimos sin

tener idea de panaderia, fuimos
muy interesados en aprender.

Fue una experiencia maravillosa:

nos orientaron desde el
comienzo, nos recibieron tan
bien que seguimos participando
en las demos, gracias a la receta
de ellos nos lanzamos a crear
nuestras primeras hallullas,
compramos una sobadora,
luego la batidora, ovilladora vy
ya contamos con nuestro horno
Unique. Hemos aprendido
durante todo el proceso y hoy
dia ya realizamos hallullas,
marraquetas, bocado dama,
dobladitas y pan de completos,
ademas de vender en nuestro
minimarket, también repartimos
a distintos almacenes del sector,
hoy estamos muy felices vy
motivados a seguir creciendo.

“Nunca $¢ rindan, Sigan
SibMbrt HorSeyerantes
& ihSistan €n SuS Sutnos.
Putden sasar muchas
(082S Horo Sitmbre
adtlante. 86 an thContrar
un aliado uﬁ &S ayudt,
hoSotro$ ? hicimo$ con

Maw?an Y fuﬂ [a me jor

s 9

deciSion

Sandra Céspedes y
Cristian Morales
Duefios Panaderia
Donde la Yukita

Ver video




Transparencias
LAYOUT

nobles para no

perder el cardcter
Y REFERENCIAS DE artesanal Combina materiales
LOOK AND FEEL hibridos bajo el

concepto style

Te ayudamos a distribuir de manera
eficiente tu nueva area de negocios
en el espacio de tu local, a fin de
potenciar la venta y mejorar la
experiencia de compra de tus
clientes.

Materiales que
rompan el entorno

minimalista con
nobleza

Contenedores
metdlicos para

Asesoramos layout y entregamos una guia basica de look and feel. exposicion de
productos

A' ’ A. Horno de piso

HAZTU . T ‘ B B. Amasadora
PANADERIA - ) E. B. C C. Sobadora pedestal

C D. Meson de trabajo
EN j
10.5 mT2

E. Carro Bandejero
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VENTA
KILOS DDFA';?,'{;ULLAS $2.200.000
PANADERIA 5
ARTESANAL INVERSION INICIAL
COSTO
$1.000.000
RET%R::IOE'g‘é?f ION GANANCIA
$1.200.000
VENTA
$5.500.000
INVERSION INICIAL
COSTO
$2.400.000
e GANANCIA
y $3.100.000

*Valores netos con un supuesto de venta minima de 50 kilos de hallulas diarias (modelo artesanal) y 120 kilos de hallullas y marraquetas
(modelo semi industrial) en 26 dias (mes). Estos costos son referenciales en funcién de valores promedio de los suministros que entregan los
proveedores y las condiciones del mercado.
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Aqui conoceras en profundidad
el equipamiento necesario para
tu panaderia: Caracteristicas,

formas de uso y produccion, Armario
rendimiento kg/uni; piezas/hry Fermentacion
mano de obra. Receta con sus

costos, tips de produccion y
comercializacion.

g
////////////; !
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Carro bandejero

Horno de piso

|
|

o *Valores de inversion en equipamiento
s son referenciales y pueden variar
dependiendo de la configuracion final,
cantidad y condiciones del mercado.

Mbadora




ESCUELA INTERMACIONAL

ABTEBIANCA

lani ||I .

-Conceptos basicos.

-Ingredientes indispensables.

-Masas de baja, mediana y alta hidratacion.
ESGUELA INTERNACIONAL -Técnicas y procesos: Elaboracion, fermentacion,

ARTEBIANCA % cossanins

PANADERIA J PASTELERIA M GASTRONOMIA -Envasado, exhibicion y conservacion de productos.
-Costeo: 4 Como costear?, ;Cuanto es lo minimo que
deberias marginar?.
-Estandarizacion de productos.







éSABIAS
QUE?

DATOS DE MERCADO

Mas del / 07 de la venta
de pasteleria se realiza
directamente en el local,
cuando el cliente mira el
producto en la vitrina.

; 70%

coeee Z2decadall
= e
]

“Frescura”y
‘“‘artesanalidad” son los
atributos mas valorados
por el cliente.



ALGUIEN
COMO TU YA
LO HIZO

Pasteleria Cake Klau. En

el ano 2015 tras salir de mi
postnatal enfrenté numerosos
gastos, mi hijo nacio prematuro
y en su condicion debimos
enfrentar una realidad que nos
sobrepasd junto a mi marido.
El punto de inflexién para
nosotros vino con su primer
cumpleanos ya que queriamos
celebrar pero no teniamos

los medios para hacerlo. Es
por eso que decidimos hacer
todo por nuestra cuenta,
comenzando por la torta. Para
eso vi diversos tutoriales e
investigué sobre ingredientes y
procesos vy logré un resultado
gue llamd la atencidén de
todos los invitados y mi
familia. Fueron ellos quienes
me motivaron a partir con un
emprendimiento de tortas a
pedido, con la gran satisfaccion
de hacer lo que me gusta y
contribuir al ingreso familiar a
través de mi trabajo.

Al poco andar pudimos armar
un pequeno local en nuestra
propia casa y nos dimos
cuenta de gque las personas

llegaban solas a comprarnos.
Empezamos a crecer a través
de la venta de pan y buscamos
la manera de aumentar nuestra
produccioén diaria. Es asi

COMO conocimos a Maquipan
y gracias a su asesoria,
incorporamos en nuestros
procesos la tecnologia que nos
permitid estandarizar y agilizar
todas nuestras elaboraciones.
Hoy, después de casi 10 afos
estoy super contenta con lo
logrado, estamos por abrir

una segunda sucursal, todo

el trabajo realizado da frutos

vy hoy por hoy es nuestro

sustento y el de toda mi familia.

Sin duda, la venta de pan es

el gancho gque hace que todos
los dias los vecinos vengan,

a veces, mas de una vez al

dia, pero es en los pasteles y
tortas donde esta el negocio.
En las tortas yo cobro o

que considero y es en estas
recetas donde puedo probar y
atreverme con nuevas cosas.
Todos quieren disfrutar algo
dulce en sus comidas y eso nos
motiva a seguir creciendo.

H#JUNTOS
CRECEMOS

™ Oy

“TodoS quitren
disfrutar a alg0 dulce
th SuS Comidas Y ©So
ho$ motiva a Sﬁﬁwr

Crécithdo, Con Maquiban
qut eStuvo desde ¢l
ihiclo, SaptmoS qut

Yentrmo$ €| Socio 'ccllca! ’

Claudia Espinoza
Duefa y socia de Cakes Klau

Ver video




LAYOUT —
con detalles nobles : Combina materiales

para no perder el r hibridos bajo el
Y REFERENCIAS DE cardcter artesanal lcor;,czztoaégje
LOOK AND FEEL H Y
p—— \ I
Te ayudamos a distribuir de manera \ ‘
o 1
eficiente tu nueva area de negocios e Th N\ V
en el espacio de tu local, a fin de ® i ; N\ / \
- C - ' f\

potenciar la venta y mejorar la
experiencia de compra de tus

clientes. Portaprecios Contenedores
de pizarra metalicos para
exposicion de
3 B productos
A 74

A. Horno convector.

B. Meson refrigerado.
C. Carro bandejero.

D. Batidora planetaria.
E. Armario congelador.

HAZ TU
PASTELERIA

EN
8MT2




VENTA

$3.300.000
:ﬁ_‘g‘;&‘"\t INVERSION INICIAL
$5.000.000
COSTO
$1.000.000
2.2 MESES* { ot oo
y $2.300.000

/

200

UNIDADES VENTA
DIARIA

PASTELERIA

SEMI INDUSTRIAL $14.000.000

4

*Valores netos con un supuesto de venta minima de 100 unidades (pasteleria artesanal) y 200 unidades diarias (pasteleria semi
industrial) en 26 dias (mes). Estos costos son referenciales en funcion de valores promedio de los suministros que entregan los
proveedores y las condiciones del mercado.



EXPERTO

Aqui conoceras en
profundidad el equipamiento
necesario para tu pasteleria:
Caracteristicas, formas

de uso y produccion,
rendimiento kg/uni; piezas/
hr y mano de obra.

Receta con sus costos,

tips de produccion y
comercializacion.

////////////;

.

Batidora planetaria

Meson
refrigerado

*Valores de inversion en equipamiento son
referenciales y pueden variar dependiendo de
la configuracion final, cantidad y condiciones
del mercado.

Armario congelado



ESCUELA INTERNACIONAL - Conceptos basicos.
- Materias primas.

- Horneo de productos.
- Relleno y decoracion.
. : ; - Técnicas de elaboracion:
PANADERIA Py PASTELERIA J§ GASTRONOMIA - Batidos, masas y cremas.
- Cremado, laminado.
Bd @ - Envasado, exhibicion y conservacion de productos
h elaborados.
: - Costeo de productos: ¢ Cémo costear? ;Cuanto es
lo minimo que deberias marginar?.
- Estandarizacion de productos.
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Fillas por Minuto?

MAQUIPAN-



éSABIAS
QUE?

P Ae\" TRES COMIDAS FAVORITAS

-

PIZZERIAS EN CHILE 11
Vs

‘ 7 DE CADA 10 LOCALES

QUE VENDEN PIZZA EN
CHILE SON ARTESANALES.




ALGUIEN

local en Providencia y desde
COMO TU YA ahi todo comenzd a ;/ndar
LO HIZO de maravilla. Ya el afo 2022

con todo el asesoramiento

Vera’s Pizzeria Llegamos de del equipo de Maquipan
Venezuela junto a mi hermano cambiamos nuestro horno por
en busqgueda de nuestros un Pizza Master, el cual mejord
suefos aqui en Chile. Somos los tiempos de horneo.

chefs de profesidn vy el afio Hoy en dia, todas nuestras
2020 comenzamos a realizar pizzas son de masa madre,

lo que queriamos, que era todo casero, ingredientes
vender pizzas. Comenzamos naturales, fusion entre latino y
en nuestra casa en plena americano, ademas contamos
pandemia, un conocido de con almuerzos, lasafas,
nosotros nos recomendo visitar cafeteria y por supuesto las
Maquipan y nos conto del mejores pizzas.

financiamiento y de los equipos
gue tenian. Compramos un '
Horno Unique de 2 camaras y
comenzamos a repartir pizza /

como delivery, asi estuvimos 5
meses hasta gue adquirimos el

/

“Todo lo que Y6 proponda$ o sutdes loarar, pero hay que
eStar 10?3 % ﬁnfcﬁ&ﬁﬁfm nt;:ﬁros no6 fucha'ci! viniﬁrj&o

dé ofro paif, ptro S litntS ganaS Y paSioh S putde logra.
Tuvimo$ [a Sutrtt de tncontrar un diado estrattqico a [a alfura
dt nutstras necesidades, MacluiFan 56 [a Jugo Con noSotro§ Y hoy
5005 fo qut SomoS th gran partt tambith, gracas a tlos™.
B [

Angela Vera
Dueiia Veras s Pizza

" Ver video



LA o U T El ambiente lo definen los /_\
Y REFERENCIAS DE colores, materialidades, ) )

tipo de mobiliario e Combina materiales '
LOOK AND FEEL iluminacion hibridos bajo el

concepto style

Te ayudamos a distribuir de manera
eficiente tu nueva area de negocios
en el espacio de tu local, a fin de
potenciar la venta y mejorar la
experiencia de compra de tus
clientes.

Accesorios
de materiales Utensilios
naturales clasicos

N<_

Muebles con
colores y diserios
modernos

J ||-|.I"I ".I_

s [ £
"'# 1 = I -
§ e % ‘{
WY g : H
(114} iy \ ; L : : !
‘\m 2 HAZ TU ‘ 7 A Horno de piso Unique
- PlZZERIA A- c- D- B. Meson con cubierta granito

C. Amasadora espiral
D. Cuba fermentacion

EN , ,
105 M2

B.
1010




VENTA

$4.400.000
PIZZERIA INVERSION INICIAL
ARTESANAL 4.0
$3.200.000
PIZZAS DIARIAS
COSTO

$2.000.000
RE'I:|O§NMO IENSVE;iION GANANCIA
- $2.400.000

PIZZERIA

SEMI INDUSTRI $8.500.000 100

PIZZAS DIARIAS

*Valores netos con un supuesto de venta minima de 40 pizzas diarias (pizzeria artesanal) y 100 pizzas diarias (pizzeria semi
industrial) en 26 dias (mes). Estos costos son referenciales en funcion de valores promedio de los suministros que entregan
los proveedores y las condiciones del mercado.
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Amasadora
rmario Refrigerado

*Valores de inversion en equipamiento
son referenciales y pueden variar
dependiendo de la configuracion final,
cantidad y condiciones del mercado.

Te moStramo$ (dmo
tlaborar HiZZa$, Sus
daves Y & {cmologm
}c le crmt{e hacerlo
£ Mantra Sim

controlada r(I:nLch

Meson con cubierta
de granito



ESCUELA INTERMACIONAL

hRTEBlANCA

* PALUEL I_!H

-Conceptos basicos.
-Ingredientes indispensables.
ESCUELA INTERNACIONAL _Técnicas y procesos.
-Fermentacion controlada.
/\ RT E B I A N A -Horneo, uso del equipamiento.

que deberias marginar?.
-Estandarizacion de productos.




Oracias al caft,
convierte tu local €n

ﬁf unto de .ﬁnCuﬁn’rro ' A | MAQUIPAN-®
d¢ tu corunidad. '




éSABIAS
QUE?

DATOS DE MERCADO

El de los
consumidores de café
prefiere el café en
grano,

mientras que solo el 12% prefiere el café instantaneo.

6 de cada 10 consumidores
de café prefieren acompainar
su cafe con “algo dulce”.
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LAGOURMET
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ALGUIEN
COMO TU YA
LO HIZO

Lagourmet

Al inicio del afo 2020, mi pareja
Valentina y yo comenzamos
vendiendo tortas desde la casa a
nuestros vecinos. Cuando uno de
ellos mostro interés, nos animo

a alguilar un local pequefio y
probar suerte. Renuncié a mi
trabajo para dedicarme al 100% a
Lagourmet, gue inauguramaos en
noviembre de 2020. Empezamos
con un horno Unique de una
camara y una vitrina, ofreciendo
exclusivamente productos

de pasteleria. Con el tiempo,

las cosas fueron mejorando

y pudimos adquirir un horno
Unox Bakertop gracias al apoyo
de nuestros clientes. En 2022,
surgio la oportunidad de abrir
una cafeteria y heladeria, lo que
complementa perfectamente
nuestro estilo de pasteles y

ha sido un gran éxito. Ofrecer

CRECEMOS

= T R e ——

b, ESC A~

Ver video

—— —

LAGPIRMET

café a nuestros clientes fué

un verdadero acierto, ya que
complementa muy bien con
nuestro estilo de pasteleria, se
sirve a toda hora del dia, las
personas se toman mas de
uno por lo general y por ende,
los margenes son sumamente
buenos. Es un excelente
negocio. Recomendamos a
quienes estan empezando en
el rubro gue se atrevan, porque
los suefos se pueden cumplir
con mucho trabajo, esfuerzo, y
la recompensa es muy positiva.
Agradecemos a Maquipan

POr SU apoyo en la compra de
maguinaria, asesorandonos

en la adquisicion de batidoras,
equipos de refrigeracion, vitrinas

N N
pasteleras, y por ultimo, un horno
Unox que ha transformado nuestra
vida por completo, aumentando
nuestra produccion en un
300%. Gracias a esto, las ventas
fueron excelentes y tuvimos una
temporada muy exitosa.

Matias Soto y Valentina Moreno
Dueros y socios de Lagourmet



LAYOUT

Transparencias

Y REFERENCIAS DE con detalles nobles
LOOK AND FEEL cardcter artesanal

Te ayudamos a distribuir de manera
eficiente tu nueva area de negocios '
en el espacio de tu local, a fin de % 14
potenciar la venta y mejorar la i
experiencia de compra de tus

clientes. = |

HAZ TU
CAFETERIA

EN
7,5 MT2

informativas y

Pizarras

=

decorativas

7
Ee——F

C.

e —>

rompan el entorno

A

Combina materiales
hibridos bajo el
concepto style

Materiales que

minimalista

A. Horno convector
B. Microondas

C. Vitrina refrigerada
D. M&quina café



INVERSION INICIAL

$5.000.000

CAFETERIA
INICIAL

RETORNO INVERSION
4,2 MESES*

INVERSION INICIAL

$12.000.000

CAFETERIA

AVANZADA ‘

RETORNO INVERSION
3,8 MESES*

*Valores netos con un supuesto de venta minima de 30 Combos café + producto de impulso al dia (Cafeteria inicial) y 80 Combos
café + producto de impulso al dia (Cafeteria avanzada) en 26 dias (mes). Estos costos son referenciales en funcién de valores

30

COMBOS CAFE +
PRODUCTO IMPULSO

promedio de los suministros que entregan los proveedores y las condiciones del mercado.

VENTA
$2.000.000

COSTO
$800.000

GANANCIA
$1.200.000

VENTA
$5.200.000

COSTO
$2.000.000

GANANCIA
$3.200.000




Aqui conocerés en profundidad
el equipamiento necesario para
armar tu cafeteria. También los
complementos para disponer de
una oferta variada de productos
para aumentar tu ticket.
Caracteristicas, funcionalidades,
mantenimiento, recetas y costeo.
Nuestro expertise es tu mejor
aliado.

Maquina café
Vitrina
refrigerada

Microondas
Unique de alta

wde trabajo

*Valores de inversion en equipamiento son

referenciales y pueden variar dependiendo de
la configuracion final, cantidad 'y condiciones
del mercado.

Horno convector




Cn Artebianca noS avaSiona ¢ aroma Y Sabor
d¢ un vico caf€. La condicich d¢ acompanantt

Fﬁrfﬁd'o par disfrutar un rico FASHL abrt [a$

putrtal para aprender mas Sobrt Sus Tormas de

brtparation CombrcialiZacion, Aca t6 moStramos i _
(Mo in{ﬁﬁrarfo a tu htgoCio, |

ESCUELA INTERNACIONAL

* Introduccion al café.
 Cafetera: Uso, variedades, tendencias.

PANADERIA W PASTELERIA J§ GASTRONOMIA + Técnicas y procesos: Horno de

piso y convector. Vitrina refrigerada.

- Beneficios: Ofrecer una experiencia unica y
de calidad para atraer y retener clientes.
*Estandarizacion y costeo.

Conoee 1idss
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éSABIAS
QUE?

DATOS DE MERCADO

v :

7§ ES IMPULSIVA

\ es decir, se concreta directamente en tu tienda.
EL y
CONSUMO DE HELADO
ARTESANAL
alcanzando mas 500 mil millones de pesos 7§
y 160 mil litros al ano. \

‘ {
2% 2§ SE DUPLIQUE

A



ALGUIEN
COMO TU YA
LO HIZO

Heladeria La Fortuna partio el afio
2022 con la venta de pasteleria,
respaldados por nuestro aliado
estratégico Maquipan, quien nos
brindd apoyo con la compra de
nuestros primeros equipos. Si
bien el comienzo como pasteleria
fue satisfactorio, pronto nos
dimos cuenta del potencial que
la heladeria representaba para
rentabilizar nuestro negocio, asi
comMo para canalizar nuestra pasion
por la innovacion en el mundo de
los helados.

Nuestro objetivo principal se
centro en ofrecer helados libres
de sucedaneos, manteniendo al
mismo tiempo la esencia de los
sabores tradicionales que a todos
nos encantan.

Hoy en dia incluso hemos
incursionado en el Canal Horeca,

abasteciendo a hoteles y
restaurantes con nuestros
productos, creado una propuesta
comercial que no solo funciona
para nuestro local, sino que
también agrega valor a nuestros
clientes, asegurando una
experiencia rica y funcional en
todos los aspectos.

El viaje desde la pasteleria

hasta la heladeria ha sido

una experiencia gratificante y
enriqguecedora. Esta transicion
nos ha permitido no solo crear
un negocio rentable, sino
también contribuir positivamente
a la salud y el bienestar de
nuestros clientes. Recomiendo
encarecidamente este camino

a cualguier emprendedor

gue busgue combinar pasion,
innovacion y rentabilidad en el
mundo de la alimentacion.

CRECEMOS

“la beeStveranta Y tontr
lo§ sroveedorts adecuados
£ 65encial bara &l €xito. Con
Maquipan hemo$ tncontrado
un aliado €Stratégico que
ho$ aCor'\Faﬁa Y Con t| cwal
Fodﬁmos Sequir Crécitndo” .

‘ Miel Sofia Santa Maria
Duenfa y socia de Helderia La Fortuna

Ver video




Transparencias
L AYO U I con detalles
nobles para no
Y REFERENCIAS DE perder el cardcter N
artesanal Combina materiales .
hibridos bajo el
concepto style L 1

LOOK AND FEEL

Te ayudamos a distribuir de manera
eficiente tu nueva area de negocios
en el espacio de tu local, a fin de
potenciar la venta y mejorar la
experiencia de compra de tus
clientes.

Materiales que
rompan el entorno
minimalista

% 7, Y
i 7 C. EQUIPAMIENTO
HAZ TU . A', A. Fabricadora Helados
HELADERIA B. Vitrina Barquillera
EN I I C. Armario Congelador
6m12




INVERSION INICIAL

RETORNO INVERSION
6 MESES*

INVERSION INICIAL

.

RETORNO INVERSION
4 MESES*

a0

HELADOS DIARIOS
Y Y YYYYYYYYY Y

190

HELADOS DIARIOS
Y Y YYYYYYYYYY)

VENTA
$2.200.000

COSTO
$700.000

GANANCIA
$1.500.000

VENTA
$6.500.000

COSTO
$2.100.000

GANANCIA
$4.400.000

*Valores netos con un supuesto de venta minima de 50 helados diarios (heladeria artesanal) y 150 helados diarios (heladeria
semi industrial) en 26 dias (mes). Estos costos son referenciales en funcién de valores promedio de los suministros que

entregan los proveedores y las condiciones del mercado.



T moStramo$ Como
Tabricar htlado, Sus
claves v [a tecnologia

ut 1¢ Fﬂm&ﬁn Eaccrfo
}G Mantra Simple,
Controlada Y rentable.

Aqui conoceras en profundidad
el equipamiento necesario para
tu heladeria: Caracteristicas,
formas de uso y produccion, Vitrina
. . . 3 Barquillera
rendimiento kg/uni; piezas/hry '
mano de obra. Receta con sus
costos, tips de produccion y
comercializacion.

52 = =
e - -
i i Deposito GN1-3
' A Acero inoxidable
= :
el

*Valores de inversion en equipamiento

Maquina de - son referenciales y pueden variar
helados Nemox Magquina de helados dependiendo de la configuracion final,
5K Nemox 12K ST cantidad y condiciones del mercado.




+ Conceptos basicos.

* Bases para helado: leche y
agua.

+ Variedad de férmulas y
sabores.

+ Métodos de elaboracion.

- Uso de equipamiento. ESCUELA INTERNACIONAL

| Comeoseproets ARTEBIANCA

@' @ PANADERIA B PASTELERIA J§ GASTRONOMIA

"‘lnn;;




SERVICIO

ASESORIA CLIENTE

MODELO
BARA E L EQUIPAMIENTO
EXITO

MAQUIPAN O

360°

FORMACION

Escuela Artebianca cuenta con programas educacionales y de capacitaciéon
para la industria alimentaria, abarcando contenidos de panaderia, pasteleria,
pizzeria, heladeria y gastronomia, entre otros. En Maquipan sabemos la
importancia de capacitarse para emprender y Escuela Artebianca es el mejor
aliado de nuestros clientes para seguir creciendo.

TECNOLOGIA

Nuestras soluciones de equipamiento y servicio incorporan la mejor
tecnologia para simplificar la operacién de tu negocio y ayudarte a producir
més con mejor calidad. Queremos que nuestros clientes elaboren productos
increibles de manera simple, amigable, eficiente y replicable en el tiempo.

FINANCIAMIENTO

Apoyamos tus suefios con el mejor financiamiento del mercado. Invertir en
crecer es dificil, por lo que ponemos a tu disposicién distintas herramientas
de financiamiento de largo plazo para que te atrevas a dar el salto y
transformar tu negocio.

NETWORKING

Materias primas, insumos, energia, recursos humanos son también puntos
criticos para el crecimiento de tu negocio. Desde Maquipan ponemos a tu
servicio nuestra red de contactos en la industria para que encuentres los
mejores proveedores.

® O O

EQUIPAMIENTO

Desde la produccion més pequefia a la mas grande, en Maquipan contamos
con el mayor mix de equipos para que tu negocio comience, crezcay se
consolide con la mejor tecnologia productiva del mercado.

ASESORIA

Un staff de profesionales a disposicién de nuestros clientes para alcanzar
el méximo rendimiento y productividad en cada uno de sus proyectos,
recibiéndolos en nuestro laboratorio o trasladandonos a sus locales en
cualquier ciudad de Chile.

SERVICIO

Queremos que tu Unica preocupacion sea entregar a tus clientes los mejores
productos, por lo que tenemos una amplia oferta de mantencién, servicios
correctivos y repuestos para asegurar la continuidad operacional de tu
negocio.

MAQUIPAN-®





