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LA MEJOR MARRAQUETA
Concurso 2024 ya tiene @
sus finalistas. El ganador del
tradicional evento se conoz
cerd en el marco de la

proxima Fi;@&?gch.

El}#ANADA DIE(“.IOCHERA
iaderjd Tomdas MorqQ de Las
g e la venced%ro del

2} organizado por Indu-
iparon mas ie 100 es-
Ntos.

elero nacional radicado en Europa.

o el Mejor Maestro Artesano Paste-
0 de Espana. Se he
ente en mas de 50
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HANS OVANDO

Desde Kazaijist&n conversamos
con el famoso chef nacional que,
radicado en Europa, ha recibido

NnUMerosos reconocimientos. Entre
S U M A R | O ellos, el mejor maestro artesano

pastelero de Espana.

12

FIESTA PATRIAS
Entrevistamos a destacados parri-

Director lleros profesionales sobre la impor- FINALISTAS PARA LA
tancia del pan en los asados. MEJOR MARRAQUETA
Comité Editorial Fueron seleccionados los 15 esta-

blecimientos que irdn por la coro-
na 2024 del tradicional concurso

2 8 que celebra su decimotercera
version en la capital.

MEJOR EMPANADA
DIECIOCHERA

Panaderia Tomds Moro de la
comuna de Las Condes, fue la 64
vencedora del certamen organi-
zado por Indupan. PIZZERIA

Edicion periodistica
Colaboracién editorial
Publicidad y Nuevos Negocios

Diseno y Diagramacion

Indupan Servicios Ltda
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EDITORIAL

stamos ad portas de la

decimotercera edicién de

nuestra feria Fipach, sinlugar

dudasla principal muestrade

la panaderia, pasteleria, chocolateria,
heladeria y cafeteria a nivel local.
Este es un evento que marca e rumbo
y €s una guia imperdible para que los
empresariosdd sector ylosemprendedores
que desean desarrollarse en el area
puedan orientarse y conocer lo que
son las tendencias que se registran a
nivel global.
A su vez, es fuente de inspiracion para
las nuevas generaciones de panaderos
tradicionales, que buscan innovar en sus
Negocioseincorporar renovadosprocesos,
tecnologiasy productos para satisfacer
los requerimientos de un mercado cada
dia mas dinamico, informado y activo.
Se espera que esta version sea la mas
grande desde que naci6 e evento alla
por el afio 1996, ya que congregaré al
mayor nimero de expositores, tendra
la mayor superficie de exposiciony, de
seguro, contara con una cantidad de
asistentes profesional es sin precedentes
ni registro anterior.
En esaldgicay apuntando a conseguir
la trascendencia mencionada, es que

I3 PANARTE | SEPTIEMBRE 2024

LA FIESTA

DEL PAN

Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

desde el afio pasado Fipach se sumé
al certamen Espacio Food & Service,
el mas relevante de Latinoamérica en
la industria alimentaria, que se ha
convertido en un centro de negociosdonde
convergen empresas, proveedores, gremios,
organismos publicos y profesionales
del rubro.

Por lo anterior, queremos hacer un
Ilamado a la participacion detodos|os
actoresdela panaderia artesanal chilena,
ya gue entendemos que no es posible
restarse de esta valiosa instancia, que
representa un desafio para continuar
desarrollando de la mejor manera las
actividadescomercialesgque desempefiamos
jornadatrasjornada en beneficio dela
comunidad.

No debemos olvidar que un evento de
estas caracteristicas fomenta nuevas
oportunidades de negocios, deasociacion
y colaboracién, junto con conformar
una plataforma para mantenerse al
diay adaptarse alos cambios. Ademas,
permite a los proveedores mostrar sus
solucionesy serviciosadientespotenciales
y fortalecer sus marcas, alavez que se
convierte en un vehiculo para ofrecer
alternativasdediversficacion quemgjoren
las estrategias y la competitividad.

Tambiénlosvisitantes pueden establ ecer
contactosy generar vinculos deinterés
con paresy ejecutivos del sector, queles
ayuden aretroalimentarsedeexperiencias
para identificar adecuadamente las
neces dadesdelosdlientes, intercambiando
ideaspararesolver problemasy ser mas
creativos en sus propuestasy enfoques.
Por dltimo, nos entrega herramientas
de formacién y capacitacion mediante
charlas, demostracionesy seminarios.
Y de forma complementaria, opciones
de crecimiento profesional que estaran
reflejadas en, por gemplo, las finales
de los concursos para elegir la Mejor
Marraguetay seleccionar alosvencedores
del primer campeonato de panaderos.

En sintesis, la Fipach 2024, con su
Pabellén del Pan en la feria Food &
Service, esunafiesta que nadie se puede
perder. Los esperamos, queremosverlos
en estainiciativa que esdetodosy para
todoslosmiembrosdelanobleindustria
panadera nacional.
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EL PAN QUE COMPARTIMOS

HANS

OVANDO

Desde un lejano Kozcjls’ron
conversamos con este fao-
mMoso chef nacional sobre
SUS Inicios y los recuerdos del
PAn amasado que hornea-
bon sus abuelas cuando era
. También nos da su vi-
sobre |a' Industria alimen-
de sus reconoci-
e ellos, el mejor
5aNO pastelero

-~
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EL PAN QUE COMPARTIMOS

‘ ‘ legué a Espana con los bolsillos va-
cios y con dos maletas llenas de
suenos y cargadas de ilusion”. Asi
recuerda Hans Ovando la partida

desde su Chile natal hacia Europa cuando te-

nia 20 anos, dejando afrds los estudios de me-
cdnica industrial y mecdnica automotriz en la

Universidad Técnica Federico Santa Maria.

Es precisamente su arribo a tierras ibéricas lo que

él considera como el hito que marca el inicio de

una historia profesional, la que hoy vemos llena
de logros y de momentos de satisfaccion. A raiz
de este viagje, estudid en la Escuela de Hostele-
ria Hoffman de Barcelona y completd su forma-
cién con cursos en Espai Sucre, Ecole Nationale

Supérieure de Patisserie en Francia, asi como en

otros centros de lItalia y varios lugares de gran

prestigio.

El amor por el pan se remonta a su ninez. No-

cido en 1980 en la V Regidén, este chef paste-

lero comenta que nunca se comprd pan en la
casa de su abuela de Chiguayante: “Recuer-
do la lena, la madera, el bosque, Concepcion,
harina tostada y su pan amasado”. Su abuela
de Villa Alemana también horneaba cada vez

SEPTIEMBRE 2024 | PANARTE



gue tomaban once y eso le quedd marcado a
fuego. En la actualidad le provoca ciertos sen-
timientos encontrados ya que, si bien le encan-
ta, hoy consume pocos carbohidratos y azdcar
debido a algunos cambios que estd realizando
en su vida.

Sobre las nuevas tendencias relacionadas con
panes especiales de masa madre, integrales o
pasteleria sin azicar, vegana o sin gluten, co-
menta que éste es precisamente el camino a
seguir. “La industria alimentaria, con procesa-
dos y desconocimientos, nos estd matando”,
declara.

Agrega que, por ejemplo, una pasteleria res-
ponsable desde la conciencia y fundamento
va a ayudar mucho a las personas. En lo par-
ticular hoy consume masa madre de larga fer-
mentacién, Panettone y un poco de mantequi-
lla; ésta Ultima sélo de vez en cuando. “Estoy
en un momento saludable, estudiando nutricion
y encontrdndome a mi mismo. A veces pienso
gue quiero dejar todo el azicar a un lado, pero

B \ SEPTIEMBRE 2024

por otfro lado siento la obligacién de cambiar el
mundo. Soy de la frase #Keepgoing (sigue ade-
lante) y asi continuaré luchando por el cambio
y una industria mds responsable con la salud y
la nutricion™.

Los logros de Hans se enumeran en una larga
lista. A modo de muestra podemos subrayar el
Trofeo Lluis Santapau 2008 o el Spanish Choco-
late Master en 2013; el Mejor Maestro Artesano
Chocolatero de Espana (MMACE) en 2008; el
Mejor Pastel de Chocolate en el campeonato
WCM 2012; el Mejor Postre Gastrondmico en
WCM Paris 2013 o, la Copa Maya en 2018 jun-
to a Gustavo Sdez, evento que recuerda como
“una experiencia brutal”, donde representaron
a la RojaDulce, la seleccion chilena de paste-
leros.

Entre su experiencia también destaca el tra-
bajo realizado en importantes lugares como el
Bulli restaurant, el que ha sido elegido 5 veces
como el mejor del mundo y obtenido 3 estrellas
Michelin. Pero quizds el momento mds destaca-



do fue en 2022, cuando
obtuvo el fitulo de Mejor
Maestro Artesano Paste-
lero de Espana (MMAPE).
“Se podria pensar que es
el mds importante, pero
todos son logros, incluso
las caidas. El triunfo estd
en marcar la diferencia
y no hacer lo mismo que
hacen todos. Me cansa
ver remixes y revivals de
lo que venimos aprecian-
do hace décadas, con
copias y muy poca inno-
vacion™.

Por estos dias Hans Ovan-
do puede estar en cual-
quier lugar del mundo,
dando asesorias o des-
tacando en variados
campos de la pasteleriqa,
la bolleria y la chocolate-
ria. Y es que la pedago-
gia igualmente es parte
de su vida. Por ello, se
ha desempenado como
docente de pasteleria en
mas de 50 escuelas alre-
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dedor del todo mundo.
“Ser profe lo llevo en la
sangre”, afirma.

También es posible ver-
lo en la escuela Be Chef
Pastry School de Barcelo-
na, la que él mismo fun-
dé en 2018 junto ala chef
pastelera Elena Adell. Su
idea fue ensenar en to-
dos los rincones del mun-
do, por lo que abrieron
este espacio, especiali-
zado en cursos online de
reposteria y pasteleria, el
cual ya cuenta con mds
de 15 mil alumnos de mao-
nera virtual. Sinembargo,
hoy también existe la po-
sibilidad de tomar clases
de manera presencial.
Inquieto por naturaleza,
hoy conversa con PanAr-
te desde Kazajistdn, uno
de los 30 paises que ha
conocido, gracias a su
profesidn y a su espiritu
aventurero. Entre todas
sus actividades, se da
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tiempo para estudiar Nutricion Clinica
y estd a punto de comenzar un MBA
en Barcelona, mientras que al pre-
guntarle cudles son los planes para los
proximos meses, responde con con-
viccion: "Vivir la vida como si hoy fue-
ra mi Ultimo dia”.

También se hace el tiempo para man-
tener activas sus redes sociales, donde
le saca provecho a un Mdaster en Mar-
keting Digital que realizd hace algun
tiempo. Solo en Instagram tiene 155
mil seguidores y constantemente estd
subiendo informacién o compartien-
do experiencias. No obstante, no se
considera famoso: “Brad Pitt lo es. Yo
solo soy un entregado a la profesion y
al cambio”, comenta con humildad y
una sonrisa.

Si bien no tiene planificado volver a
vivir a Chile, si quisiera venir de vaca-
ciones. Es de esperar que sea pronto y
podamos compartir tantas de sus his-
torias en persona.




[15,¢ {)m

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

La TECNOLOGIA REX es la méas eficiente para la produccion de los panes
tradicionales chilenos a base de masa ovillada. Garantiza un procesamiento suave

y una alta precision en el peso, lo que, sumado al respeto por las recetas y procesos
tradicionales, asegura productos de gran calidad.

ol Vs
Informacion

S Mini Rex Multi Basic Rex L Industrie Rex

hasta 4.800 piezas/hr. hasta 9.000 piezas/hr. hasta 43.200 piezas/hr.
RONDOSTAR 5000 CUTOMAT es una laminadora electrénica Ron Do 75.
con una estacion de corte integrada, ideal para espacios reducidos. ————

s

ElaE Mas
38 Informacion
Requiere Estacion

poco espacio de corte robusta

Manejo Limpieza
intuitivo I-Touch simplificada

Perfecta para producir todo tipo masas de empanadas, chaparritas,
dulces chilenos, entre otros.
Elabora laminas de masa de alta calidad de manera estandarizada, y luego

a8 R
las corta y moldea segln las necesidades de produccion. I l-'el'
ices
Lo esperamos en nuestro Stand P75-P76-P80-P81 FiestaSP ; -as

.FHP \CHE B e 01/02/03.

l’ﬂﬂ Ongen Tecnologrc:y Futuro C\! SERVICE Espacio Risseo
Q R \_ P

TEKNOMEAL SpA Departamento SPV Redes Sociales

Bio Bio 441 - Santiago - Chile Departamento de Ventas : .
(2) 26 82 9000 ventas@teknomeal.c| ¥ Miantipes Incustrieies @ @

www.teknomeal.cl spv@teknomeal.cl




@ FESTIVIDAD

LA IMPORTANCIA DEL
PAN EN EL ASADO

Es septiembre, mes en bramos nues-
tras Fiestas Patrias y donde la carne es uno de
los protagonistas indiscutido. Conversamos con
3 chefs expertos, quienes nos comentan el rol
del pan como acompafnamiento en los asados,
donde la marraqueta esta muy pr 0
mbién existen otras exceleq
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PABLO PORTALES

Famoso por sus deliciosos asados y conocido
como el Parrillero de las Pampas en redes so-
ciales, nos dice con énfasis: “Si, el pan es super
importante en un asado”. Agrega que ayuda a
absorber los liquidos que - muchas veces- van
quedando en las tablas o en los platos, por lo
gue lo ideal es que tenga harta miga. “También
ayuda a empujar”, comenta.

Para este experto en carnes hay dos tipos de
pan gque le gustan muchisimo para usar en Fies-
tas Patrias. Por un lado, estd la marragueta o
pan batido, ya que es crocante por fuera y por
dentro estd tan bien hecha y cuenta con gran
capacidad de absorcién. "Es un pan que siem-
pre coloco en la punta del anticucho vy resulta
muy bien”.

Por ofro, para él la ciabatta también es muy
buena, dado que se puede cortar en [dminas y

FESTIVIDAD

disponer carne sobre ella. En su opinién, se en-
cuentran excelentes en Chile, ya sea en el su-
permercado o en la panaderia mds fina. Desta-
Ca sus agujeros, los que permiten que los jugos
penetren. Y ademds cree que, simplemente,
qgueda perfecta como acompanamiento.
Pablo, quien es socio director de Expo Parrilla y
ofrece el servicio de asados en el pais, aconseja
a nuestros lectores: *Nunca olviden el pan en la
lista de compras. Para este 18 de septiembre es
ideal disfrutarlo con pebre o chancho en pie-
dra”. A su vez, recomienda no botar el pan que
se pone duro, ya que se puede seguir usando.
“Yo siempre tengo pan rallado a mano, porque
nunca estd de mds en la cocina”.

@parrillerodelaspampas
@expoparrilla

SEPTIEMBRE 2024 |
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BERNARDO
BORGEAT

Sibien al ofro lado de la cordillera el asado tiene
algunas diferencias en su preparacion, la esen-
cia es la misma: Celebrar o compartir entre ami-
gos y familia, mientras disfrutamos una deliciosa
comida. Ofra similitud entre ambas culturas es
la relevancia del pan en este evento.

Bernardo es originario de Mar del Plata, Argen-

fina, pero vive hace mucho tiempo en Chile.
Nos indica que, en su pais natal, el pan es
muy importante -sobre todo- en el picoteo
previo.
Desde hace mds de 17 anos fundd Asados
Pro, empresa que vende productos es-
peciales para la preparaciéon de carnes
y también ofrece asados a domicilio, al
estilo criollo argentino. En sus servicios,
siempre el choripdn es el encargado de
abrir el apetito, y en éste principalmen-
te usan marragqueta. Aungque también
se han afrevido a deleitar con pan
dulce con cebolla caramelizada,
para darle un estilo mds gourmet. Y
con el pan tipo italiono hacen tos-
tadas en la parrilla y les colocan
prietas o verduras salteadas, lo
que gueda bastante bien, segun
comenta.
“El pan es lo Ultimo que se com-
pra, ya que tiene que estar muy
fresco”, dice. Senala que ftie-
nen sus proveedores habitua-
les, pero que viajan por todo
Chile, por lo que varia el lugar
donde lo adquieren. Normal-
mente estdn entre Chilldn y Ovalle, pero a ve-
ces fienen que hacer asados en Punta Arenas,
por lo que aprovechan de probar masa local.
“En el campo de Argentina los gauchos estan
con su propio cuchillo, abren el pan y lo usan
como si fuera un plato. Van agarrando todo el
juguito de las carnes. Queda super rico”, agre-
ga, puntualizando que es una muy buena alter-
nativa que también podria gustar en el territorio
nacional.

@bernardoborgeat
@asadospro

www.asadospro.cl

SEPTIEMBRE 2024 | 15



Origen, Tecnologia y Futuro C
PABELLON DE LA PANADERIA

Se acerca una nueva version de la muestra mds impor-
tante de la panaderia, pasteleria, heladeria, cafeteria y
chocolateria en Chile, la cual es organizada por Indupan
y por segundo ano consecutivo se realizard en el marco
de la feria Food & Service entre el 1 y 3 de octubre.

uego de la exitosa experiencia del ano

2023, Fipach se vuelve a concretar dentro

del evento Espacio Food & Service, la se-

gunda feria de alimentacion mds grande
de la regidon. En esta oportunidad, la cita serd
en las dependencias de Espacio Riesco, a ini-
cios del mes de octubre.

3 ranArTE ‘ SEPTIEMBRE 2024

El Gran Pabelldon de la Panaderia, como se le
denomina a Fipach, concentrard una vez mds
la atencién de los profesionales y tomadores de
decision vinculados al mundo de la panade-
ria, pasteleria, chocolateria, heladeria y café,
en un lugar de encuentro Unico para generar
vinculos, hacer negocios y conocer las Ultimas



novedades y tendencias a nivel global.

Con ello en mente y segun precisan en Indupan,
los objetivos de esta version serdin convertirse en
el punto de relacionamiento mds relevante de
la industria a nivel local; exhibir productos, equi-
pos, insumos, tecnologias, sistemas y procesos
de innovacion; difundir nuevos conocimientos
con proyeccion de futuro, asi como estimular
la actualizacion del sector; celebrar al rubro y
su gente y, reconocer la trayectoria empresarial
ligada a la tradiciéon
panadera y pastelera.
A su vez, las actividao-
des planeadas para
las jornadas en las que
se desarrolle la mues-
tra tendrdn 4 ejes prin-
cipales, establecidos
a partir de la innova-
cion, la demostracion,
los concursos y el drea
de negocios con én-
fasis en start-up.

El primer eje se con-
centrard en acercar las nuevas ftecnologias,
maquinarias y productos, para que la industria
pueda conocer tendencias en cuanto a elabo-
racion y consumo. Y la apuesta es contar con
una amplia variedad de empresas con las que
se puedan realizar alianzas comerciales en dife-
rentes dmbitos.

Asimismo, las demostraciones estardn focaliza-
das en charlas técnicas sobre tematicas de in-
terés en cuanto a innovacién, tecnologia, ma-
terias primas, sustentabilidad, economia circular
y eficiencia energética, entre otros puntos.

En el apartado concursos, en esta ocasion se
llevard adelante la gran final del certamen para
elegir La Mejor Marraqueta 2024, el cual en sus

Difundir nuevos co-
nocimientos con pro-
yeccion de futuro,
asi como estimular
la actualizacion del
sector.

etapas clasificatorias considerd la participacion
de mds de 100 concursantes de la Region Me-
tropolitana y tuvo una destacada difusion en
medios de prensa y redes sociales. Ademds, se
efectuard el primer campeonato de panaderos
parareconocer el talento y destreza de una pa-
reja de profesionales del drea.

Por Ultimo, en el cuarto eje la idea es abrir espa-
cios para la conversacion, el andlisis y la proyec-
cion de negociaciones entre empresas, futuros
clientes y/o nuevos
emprendedores de la
industria.

Respecto del perfil
que tendrdn los asis-
tentes a la feria, ellos
seran tanto ejecuti-
VOS COmMO personas
que trabajan en pao-
naderias, pastelerias,
heladeria y cafete-
rias, asi como oftras
pertenecientes al ru-
bro de hoteleria, los
restaurantes, el canal Horeca en general y quie-
nes estudian o son formadores en instituciones
de educacion.

Los expositores, en tanto, corresponderdn a
empresas de maquinarias y equipamiento para
panaderia; materias primas e ingredientes; pro-
ductos semielaborados y acabados; masas
congeladas; herramientas, moldes y ofros uten-
silios; embalajes, envases y packaging; muebles,
y articulos para la decoracién de interiores; ca-
maras, transporte frigorifico y refrigeraciéon co-
mercial; software y sistemas de gestion; escue-
las y universidades; asociaciones e instituciones
gubernamentales; revistas y medios de nicho'y,
consultores especializados en diferentes dreas.

SEPTIEMBRE 2024 |



INDUPAN SUMA SERVICIOS
PARA ASOCIADOS

................................................

...............................................

Nueva drea vinculada a asesorias técnicas y operacionales,
con énfasis en la incorporacion de pasteleria al negocio, ofre-
ce evaluaciones y puede generar planes de accion para avan-

zar en innovaciones y posicionamiento de mercado.

on el objetivo de potenciar los servi-

cios que Indupan brinda a quienes

se encuentran asociados a la insti-

tucion, promover la incorporacion
de la oferta pastelera como complemento a
la produccion tradicional de la panaderia ar-
tesana, asi como para fortalecer la gestion de
procesos y operaciones ejecutadas en el que-
hacer diario de la industria, se incorpord recien-
temente al equipo de asesores de la entidad
Carolina Berrios, destacada profesional de la
gastronomia nacional.

I panartE ‘ SEPTIEMBRE 2024

En su rol de asesora en gestion de proyectos
y capacitacion, Carolina tendrd como mision
desarrollar una cuarta drea de atencion a los
socios, como complemento a las ya existentes
que corresponden a prevencion de riesgos, ino-
cuidad y calidad de los alimentos y temas le-
gales.

“El propdsito es apoyar tanto en panaderia
como en pasteleria para que los establecimien-
tos tengan una adecuada orientacion en tér-
minos de los procesos operacionales que estdn
llevando adelante, de modo que puedan eva-



luarse y mejorarse diversos aspectos que son
muy relevantes para optimizar la rentabilidad
de los negocios”.

Entre ellos, por ejemplo, se considera determi-
nar si un local cuenta con un mix apropiado de
productos, si los precios establecidos son 10s in-
dicados, silas etapas de produccién estdn con-
venientemente disenadas desde la eficiencia
requerida, si los rendimientos son los esperables,
si existe estandarizacion de los procesos, si los
ingredientes utilizados y la seleccidn de provee-
dores es la ideal, al igual que si las maquinarias
son las mas idéneas o silos costos se ajustan ala
realidad de cada comercio.

“La idea es generar para quienes estén inte-
resados un andlisis preliminar y gratuito de sus
capacidades y oportunidades de mejora, para
luego, en una segunda etapa y con valores
preferenciales para los socios, desarrollar una
estrategia de implementacién que permita mo-
dificar o disenar planes concretos que benefi-
cien la gestion de las panaderias”.

Cabe senalar que Carolina Berrios es técnico en
produccion gastrondmica de Inacap y cuenta
con mds de 25 anos de experiencia en el rubro
alimentario. También fiene un magister en res-
tauracién comercial y colectividades en el Cett,
Universidad de Barcelona, Espana y posee una
larga trayectoria como docente en distintos ins-
titutos técnicos de gastronomia como Inacap,
Culinary, UDLA, IPChile y ENAC, en las dreas de
gestion, calidad, seguridad alimentaria, pro-
duccién de eventos y proyectos gastrondmicos.
lgualmente es parte de los directorios de la Aso-
ciacion de Pasteleros de Chile y de la Federa-
cion Gastrondmica de Chile, Fegach. En el dm-
bito empresarial se ha desarrollado a través de
una consultora propia, especializada en crea-
cion e innovacién, gestibn comercial, procesos

productivos, calidad y mejora continua.
Asimismo, y aprovechando su destacada ex-
periencia en acciones de marketing, relacio-
namiento comercial y fidelizacion en el mundo
gastronémico, cumplird un rol como embaja-
dora de Indupan en diversas actividades como
eventos, concursos y apariciones en diferentes
canales de difusion, a fin de ayudar a visibilizar
las iniciativas que impulsa de manera perma-
nente el gremio para apoyar al sector de la pa-
naderia tradicional.

“Serd una manera de mostrar que estamos am-
pliando nuestro quehacer como agrupacion
y que nos interesa dar mayor protagonismo a
dreas como la pasteleria dentro del negocio.
Pienso que eso les hard mucho sentfido a los
proveedores y nos permitird sumar a nuevas
marcas que se sentirdn mds representadas en
las actividades que Indupan lleve adelante”,
enfatiza.

Por Ultimo, un tercer desafio para Carolina serd
reactivar el centro de capacitacion que tiene
Indupan, buscando aportar valor a la panade-
ria y pasteleria local mediante cursos prdcticos
y tedricos con profesionales de reconocido ni-
vel, que puedan compartir sus conocimientos
en diversas dreas de relevancia. En ese sentido,
la aspiracion es a contribuir en la formacién de
los socios, sus frabajadores, asi como de las per-
sonas externas que estén interesadas en apren-
der sobre las materias que se aborden.

@lacarochef
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CHILENOS PRESENTES EN
FIPAN 2024

Conversamos con 2 jovenes industriales que frabo-
jan en empresas familiares y son parte de una gene-
racion que esta llamada a transformar el negocio
de la panaderia tradicional.
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ao Paulo (Brasil) fue el escenario de Fi-
pan, una de las mayores ferias de pa-
naderia y confiteria de América Latina,
atrayendo a mds de 55 mil profesionales
del sector; entre ellos, panaderias, pastelerias,
pizzerias y similares.
El encuentro se realizd entre el 23 y el 26 de ju-
lio y desde Chile asistio una delegacion enca-
bezada por Indupan. El objetivo de la visita fue
explorar las innovaciones en maquinaria y pro-
ductos de panaderia, asi como identificar opor-
tunidades para mejorar la competitividad en el
mercado chileno.
Como parte de los asistentes nacionales se su-
maron varios industriales jovenes, quienes es-
tan impulsando la fransformacion de negocios
familiares bajo los nuevos estédndares que hoy
exige el mercado. Conversamos con 2 de ellos
para conocer su experiencia, asi como las ten-
dencias que mads les llamaron la atencion y lo
qgue piensan que se puede implementar en
nuestro pais.
Uno es Ramoén Sarratea Vial, de Panificadora
San Sebastidn, la que estd ubicada en calle
Neptuno, en la comuna de Cerro Navia. Se des-
cribe como “nacido y criado en panaderia”.
Luego de estudiar ingenieria comercial en la

Universidad Adolfo Ibdnez y tomar experiencia
en esa drea, comenzd a trabajar oficialmente
en la empresa familiar, en la que llevan muchos
anos sus padres, Fermin y Maria Angelica.

Nos comenta que la feria contaba con pabe-
llones muy amplios, lo que facilitaba la visualiza-
ciéon de los productos y equipos. Para él, una de
las caracteristicas mds notables fue la amplia
oferta disponible en el mercado brasileno, en
comparacion con el chileno. Cada categoria
de productos contaba con al menos 10 empre-
sas ofreciendo soluciones de alta calidad, tanto
de produccion nacional como de exportacion.
La variedad y la competencia eran evidentes,
lo que subraya la sofisticacion y el dinamismo
de ese pais.

“Las mdquinas presentadas en la feria eran de
excelente calidad, predominantemente falbri-
cadas en acero inoxidable, lo que garantiza
durabilidad y resistencia. Un aspecto desta-
cado fue el valor accesible de estos equipos,
que se ajusta a las necesidades de la industria
panadera chilena. Seria muy beneficioso que
algunas de estas marcas consideraran estable-
cerse en el pais. Esto no sélo ampliaria el acce-
SO a maquinaria avanzada, sino que también
aumentaria la competitividad en el mercado”,
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nos dice.

Para Ramon, la feria mostré numerosas solucio-
nes para aquellos con un modelo de negocios
industrial de panaderia, en contraste con las
opciones mds artesanales. Agrega que las inno-
vaciones presentadas podrian fransformar pro-
cesos y mejorar la eficiencia en la produccién
a gran escala. Por cierto, indica que -ademds
de las exposiciones de maquinaria y produc-
tos- también hubo una presencia significativa
de panaderias y pastelerias, las que expusieron
sus nuevas técnicas de produccion y formatos,
ofreciendo valiosas ideas e inspiracién para la
adaptacion y evolucidén de los esquemas en
nuestro pais.

También conversamos con Ignacio Campeny
Antunovic, quien hoy es gerente de operacio-
nes de Panificadora PanTop, ubicada en co-
muna de La Cisterna. De igual manera, pro-
viene de una familia panadera de larga data
y fradicién en el pais y, como independiente,
estd en la industria desde 1989. Es ingeniero y se
desempend en su profesion, pero luego vivid en
Londres y en Barcelona, donde siguié un curso
del gremio de panificacion y mdas tarde estuvo
en distintfos establecimientos del rubro por espa-
cio de 2 anos. A su regreso pasd por todas las
tareas de la panaderia, desde aseador hasta
repartidor.

Sobre su experiencia en Sao Paulo, nos senala
que fue una fremenda oportunidad, de la que
valora la exposicion de maquinarias y materias
primas. “Pero lo mds interesante para mi fue ver
lo que se viene en innovacion y tendencias, des-
de el punto de vista tecnoldgico y sobre consu-
mo de productos de panaderia y pasteleria”.
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Agrega que -considerando los breves anos en
los que ha trabajado como panadero- de lo
que es la informacién de las investigaciones da-
das a conocer en los Ultimos seminarios que ha
organizado Indupan y lo que vio en la feria, lo
qgue mas le llama la atencién y que hoy le preo-
cupa, es la tendencia ala baja de consumo de
pan en Chile.

En tanto, piensa que hay una creciente ola ho-
cia el pan saludable con masa madre y con
mdas fibra. “Chile se ha caracterizado por tener
durante muchos anos un alto consumo de pan
per cdpita y el desafio, teniendo presente lo an-
terior, es revertir o minimizar la tendencia a la
baja”. Ademds, estima que todo lo relacionado
con el mundo de la pasteleria va a cambiar la
pauta en los proximos anos y que las panade-
rias tendrdn que considerar fuertemente invertir
en esa dreaq.

En general, le parece que la feria fue una expe-
riencia enriguecedora, que permiti® conocer
de cerca la calidad y diversidad de la oferta
en la industria panadera brasilena. Sin embar-
go, tanto Ramdn como Ignacio consideran que
la organizacién del evento podria mejorarse; no
obstante, la calidad de los productos y las opor-
tunidades de networking, sienten que compen-
saron este inconveniente.

“La visita a la feria proporciond una vision cla-
ra de las tendencias y oportunidades en la in-
dustria de la panaderia. A partir de este cono-
cimiento, se abre un horizonte de posibilidades
para mejorar la competitividad en el mercado
local, con la esperanza de que mds proveedo-
res internacionales consideren ingresar al pais”,
sentencia Ramon.
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TREVISTA

PAN Y SALUD

COMO TENDENCIA INDIVISBLE

Director de Innovacion para Latinoamérica de Lesa-
ffre abordé las bondades del pan francés, la relevan-
cia de los procesos artesanales, asi como el aporte que
debe hacer la panaderia a la salud de las personas.



n el marco del seminario “Tendencias y
Funcionalidad en la Panaderia Chilena”,
organizado por Indupan en colaboro-
cion con la U.S Wheat Associates, la Es-
cuela Internacional Artebianca y el Laboratorio
de Granos y Harinas de la Universidad Mayor,
visitd nuestro pais para ser el conferencista prin-
cipal de este evento Jean-Francois Celuzza,
quien expuso sobre las tfendencias actuales en
la region respecto a los productos de compra
tradicional, como es el caso del pan.
Celuzza nacid en Guadalupe, territorio francés
de ultramar conformado por un grupo de islas
en el sur del Caribe. Es ingeniero en molineria
y transformacién de los cereales y actualmen-

te se desempena como director de Innovaciéon
para los Baking Center de Latinoamérica en la
compania Lesaffre.

En conversacién con PanArte, resalté la impor-
tancia del seminario impulsado por Indupan,
ya que considerd esta iniciativa como un real
aporte para promover una alimentacion salu-
dable, destacando de paso la gran tradicion
que tiene Chile en lo que es el consumo masi-
vo de pan francés, teniendo a la marraqueta
como estandarte del mismo.

En ese sentido, recordd que este producto tiene
una estricta relacion cultural con la colonizacion
de los diversos paises del continente americano,
precisando que se marca una clara diferencia
































































































































































































