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E
stamos ad portas de la 
decimotercera edición de 
nuestra feria Fipach, sin lugar 
a dudas la principal muestra de 

la panadería, pastelería, chocolatería, 
heladería y cafetería a nivel local.
Este es un evento que marca el rumbo 
y es una guía imperdible para que los 
empresarios del sector y los emprendedores 
que desean desarrollarse en el área 
puedan orientarse y conocer lo que 
son las tendencias que se registran a 
nivel global.
A su vez, es fuente de inspiración para 
las nuevas generaciones de panaderos 
tradicionales, que buscan innovar en sus 
negocios e incorporar renovados procesos, 
tecnologías y productos para satisfacer 
los requerimientos de un mercado cada 
día más dinámico, informado y activo.
Se espera que esta versión sea la más 
grande desde que nació el evento allá 
por el año 1996, ya que congregará al 
mayor número de expositores, tendrá 
la mayor superficie de exposición y, de 
seguro, contará con una cantidad de 
asistentes profesionales sin precedentes 
ni registro anterior. 
En esa lógica y apuntando a conseguir 
la trascendencia mencionada, es que 

LA FIESTA 
DEL PAN

desde el año pasado Fipach se sumó 
al certamen Espacio Food & Service, 
el más relevante de Latinoamérica en 
la industria alimentaria, que se ha 
convertido en un centro de negocios donde 
convergen empresas, proveedores, gremios, 
organismos públicos y profesionales 
del rubro.
Por lo anterior, queremos hacer un 
llamado a la participación de todos los 
actores de la panadería artesanal chilena, 
ya que entendemos que no es posible 
restarse de esta valiosa instancia, que 
representa un desafío para continuar 
desarrollando de la mejor manera las 
actividades comerciales que desempeñamos 
jornada tras jornada en beneficio de la 
comunidad. 
No debemos olvidar que un evento de 
estas características fomenta nuevas 
oportunidades de negocios, de asociación 
y colaboración, junto con conformar 
una plataforma para mantenerse al 
día y adaptarse a los cambios. Además, 
permite a los proveedores mostrar sus 
soluciones y servicios a clientes potenciales 
y fortalecer sus marcas, a la vez que se 
convierte en un vehículo para ofrecer 
alternativas de diversificación que mejoren 
las estrategias y la competitividad.

También los visitantes pueden establecer 
contactos y generar vínculos de interés 
con pares y ejecutivos del sector, que les 
ayuden a retroalimentarse de experiencias 
para identificar adecuadamente las 
necesidades de los clientes, intercambiando 
ideas para resolver problemas y ser más 
creativos en sus propuestas y enfoques.
Por último, nos entrega herramientas 
de formación y capacitación mediante 
charlas, demostraciones y seminarios. 
Y de forma complementaria, opciones 
de crecimiento profesional que estarán 
reflejadas en, por ejemplo, las finales 
de los concursos para elegir la Mejor 
Marraqueta y seleccionar a los vencedores 
del primer campeonato de panaderos. 
En síntesis, la Fipach 2024, con su 
Pabellón del Pan en la feria Food & 
Service, es una fiesta que nadie se puede 
perder. Los esperamos, queremos verlos 
en esta iniciativa que es de todos y para 
todos los miembros de la noble industria 
panadera nacional.

Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte
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Desde un lejano Kazajistán, 
conversamos con este fa-
moso chef nacional sobre 
sus inicios y los recuerdos del 
pan amasado que hornea-
ban sus abuelas cuando era 
niño. También nos da su vi-
sión sobre la industria alimen-
taria y habla de sus reconoci-
mientos; entre ellos, el mejor 
maestro artesano pastelero 
de España.

El pan que compartimos con:

HANS 
OVANDO
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“L
legué a España con los bolsillos va-

cíos y con dos maletas llenas de 

sueños y cargadas de ilusión”. Así 

recuerda Hans Ovando la partida 

desde su Chile natal hacia Europa cuando te-

nía 20 años, dejando atrás los estudios de me-

cánica industrial y mecánica automotriz en la 

Universidad Técnica Federico Santa María.

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 satisfacción. A raíz 

de este viaje, estudió en la Escuela de Hostele-

ría Hoffman de Barcelona y completó su forma-

ción con cursos en Espai Sucre, École Nationale 

Supérieure de Pâtisserie en Francia, así como en 

otros centros de Italia y varios lugares de gran 

prestigio.

El amor por el pan se remonta a su niñez. Na-

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

lero comenta que nunca se compró pan en la 

casa de su abuela de Chiguayante: “Recuer-

do la leña, la madera, el bosque, Concepción, 

harina tostada y su pan amasado”. Su abuela 

de Villa Alemana también horneaba cada vez 
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que tomaban once y eso le quedó marcado a 

fuego. En la actualidad le provoca ciertos sen-

timientos encontrados ya que, si bien le encan-

ta, hoy consume pocos carbohidratos y azúcar 

debido a algunos cambios que está realizando 

en su vida. 

Sobre las nuevas tendencias relacionadas con 

panes especiales de masa madre, integrales o 

pastelería sin azúcar, vegana o sin gluten, co-

menta que éste es precisamente el camino a 

seguir. “La industria alimentaria, con procesa-

dos y desconocimientos, nos está matando”, 

declara. 

Agrega que, por ejemplo, una pastelería 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-

mentación, Panettone y un poco de mantequi-

lla; ésta última sólo de vez en cuando. “Estoy 

en un momento saludable, estudiando nutrición 

y encontrándome a mí mismo. A veces pienso 

que quiero dejar todo el azúcar a un lado, pero 

por otro lado siento la obligación de cambiar el 

mundo. Soy de la frase #Keepgoing (sigue ade-

lante) y así continuaré luchando por el cambio 

y una industria más responsable con la salud y 

la nutrición”.

Los logros de Hans se enumeran en una larga 

lista. A modo de muestra podemos subrayar el 

Trofeo Lluís Santapau 2008 o el Spanish Choco-

late Master en 2013; el Mejor Maestro Artesano 

Chocolatero de España (MMACE) en 2008; el 

Mejor Pastel de Chocolate en el campeonato 

WCM 2012; el Mejor Postre Gastronómico en 

WCM París 2013 o, la Copa Maya en 2018 jun-

to a Gustavo Sáez, evento que recuerda como 

“una experiencia brutal”, donde representaron 

a la RojaDulce, la selección 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 quizás el momento más destaca-
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do fue en 2022, cuando 

obtuvo el título de Mejor 

Maestro Artesano Paste-

lero de España (MMAPE). 

“Se podría pensar que es 

el más importante, pero 

todos son logros, incluso 

las caídas. El triunfo está 

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-

vación”.

Por estos días Hans Ovan-

do puede estar en cual-

quier lugar del mundo, 

dando asesorías o des-

tacando en variados 

campos de la pastelería, 

la bollería y la chocolate-

ría. Y es que la pedago-

gía igualmente es parte 

de su vida. Por ello, se 

ha desempeñado como 

docente de pastelería en 

más de 50 escuelas alre-

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-

dó en 2018 junto a la chef 

pastelera Elena Adell. Su 

idea fue enseñar en to-

dos los rincones del mun-

do, por lo que abrieron 

este espacio, especiali-

zado en cursos online de 

repostería y pastelería, el 

cual ya cuenta con más 

de 15 mil alumnos de ma-

nera virtual.  Sin embargo, 

hoy también existe la po-

sibilidad de tomar clases 

de manera presencial. 

Inquieto por naturaleza, 

hoy conversa con PanAr-

te desde Kazajistán, uno 

de los 30 países que ha 

conocido, gracias a su 

profesión y a su espíritu 

aventurero. Entre todas 

sus actividades, se da 

EL PAN QUE COMPARTIMOS



tiempo para estudiar Nutrición Clínica 

y está a punto de comenzar un MBA 

en Barcelona, mientras que al pre-

guntarle cuáles son los planes para los 

próximos meses, responde con con-

vicción: “Vivir la vida como si hoy fue-

ra mi último día”. 

También se hace el tiempo para man-

tener activas sus redes sociales, donde 

le saca provecho a un Máster en Mar-

keting Digital que realizó hace algún 

tiempo. Sólo en Instagram tiene 155 

mil seguidores y constantemente está 

subiendo información o compartien-

do experiencias. No obstante, no se 

considera famoso: “Brad Pitt lo es. Yo 

sólo soy un entregado a la profesión y 

al cambio”, comenta con humildad y 

una sonrisa. 

Si bien no tiene planificado volver a 
vivir a Chile, sí quisiera venir de vaca-

ciones. Es de esperar que sea pronto y 

podamos compartir tantas de sus his-

torias en persona.
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LA IMPORTANCIA DEL 
PAN EN EL ASADO

Es septiembre, mes en que celebramos 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 acompañamiento en los asados, 
donde la marraqueta está muy presente, pero 

también existen otras excelentes opciones.

SEPTIEMBRE 2024PANARTE12

FESTIVIDAD



PABLO PORTALES
Famoso por sus deliciosos asados y conocido 

como el Parrillero de las Pampas en redes so-

ciales, nos dice con énfasis: “Sí, el pan es súper 

importante en un asado”. Agrega que ayuda a 

absorber los líquidos que - muchas veces- van 

quedando en las tablas o en los platos, por lo 

que lo ideal es que tenga harta miga. “También 

ayuda a empujar”, comenta. 

Para este experto en carnes hay dos tipos de 

pan que le gustan muchísimo para usar en Fies-

tas Patrias. Por un lado, está la marraqueta o 

pan batido, ya que es crocante por fuera y por 

dentro está tan bien hecha y cuenta con gran 

capacidad de absorción. “Es un pan que siem-

pre coloco en la punta del anticucho y resulta 

muy bien”.

Por otro, para él la ciabatta también es muy 

buena, dado que se puede cortar en láminas y 

disponer carne sobre ella. En su opinión, se en-

cuentran excelentes en Chile, ya sea en el su-

permercado o en la panadería más fina. Desta-

ca sus agujeros, los que permiten que los jugos 

penetren. Y además cree que, simplemente, 

queda perfecta como acompañamiento.

Pablo, quien es socio director de Expo Parrilla y 

ofrece el servicio de asados en el país, 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 está de más en la cocina”.

@parrillerodelaspampas 
@expoparrilla
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NICOLÁS CONTRUCCI

Considerado como uno de los protagonistas 

de la nueva gastronomía nacional, es célebre 

por la elaboración de sabrosas recetas de di-

ferentes culturas y por enseñar cómo preparar-

las. Dentro de ellas, por cierto, está la cocina 

chilena y, en gran parte, los asados con sello 

local.  A quien podemos encontrar como Chi-

leanbutcher en redes sociales, es dueño del bar 

de carnes Maillard, ubicado en la comuna de 

Vitacura. 

Nos afirma que, en nuestra cultura del asado, el 

pan es un infaltable. Si bien no lo considera el 

personaje principal, es sumamente importante 

que al elegirlo tenga relación con el plato para 

el que se le considere. “Hay un pan para cada 

preparación, de eso no hay dudas”.

Este experto nos dice que, en su caso, toma en 

consideración 3 elementos característicos al es-

cogerlo: Miga, corteza y sabor. Sostiene que los 

panes de miga y corteza liviana -como un brio-

che, pan de papa o croissant- van a acompa-

ñar muy bien un sándwich de carne asada. En 

tanto, los panes de corteza dura y miga alveo-

lada (como una ciabatta, baguette o pan de 

campo de masa madre), vienen perfecto para 

dorar y utilizar como bruschetta, montados y/o 

untar en salsas. 

Asimismo, considera que existen panes que 

están en el medio de esa clasificación, los de 

corteza y miga firme, pero blanda. “En esta ca-

tegoría están un buen amasado o la marraque-

ta, que nos viene perfecto para preparar -por 

ejemplo- un tradicional choripán chileno”.

@chileanbutcher

@maillard.scl

@expoparrilla

@fogo_asados
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Si bien al otro lado de la cordillera el asado tiene 

algunas diferencias en su preparación, la esen-

cia es la misma: Celebrar o compartir entre ami-

gos y familia, mientras disfrutamos una deliciosa 

comida. Otra similitud entre ambas culturas es 

la relevancia del pan en este evento.

Bernardo es originario de Mar del Plata, Argen-

BERNARDO
BORGEAT

tina, pero vive hace mucho tiempo en Chile. 

Nos indica que, en su país natal, el pan es 

muy importante -sobre todo- en el picoteo 

previo. 

Desde hace más de 17 años fundó Asados 

Pro, empresa que vende productos es-

peciales para la preparación de carnes 

y también ofrece asados a domicilio, al 

estilo criollo argentino. En sus servicios, 

siempre el choripán es el encargado de 

abrir el apetito, y en éste principalmen-

te usan marraqueta. Aunque también 

se han atrevido a deleitar con pan 

dulce con cebolla caramelizada, 

para darle un estilo más gourmet. Y 

con el pan tipo italiano hacen tos-

tadas en la parrilla y les colocan 

prietas o verduras salteadas, lo 

que queda bastante bien, según 

comenta.

“El pan es lo último que se com-

pra, ya que tiene que estar muy 

fresco”, dice. Señala que tie-

nen sus proveedores habitua-

les, pero que viajan por todo 

Chile, por lo que varía el lugar 

donde lo adquieren. Normal-

mente están entre Chillán y Ovalle, pero a ve-

ces tienen que hacer asados en Punta Arenas, 

por lo que aprovechan de probar masa local.

“En el campo de Argentina los gauchos están 

con su propio cuchillo, abren el pan y lo usan 

como si fuera un plato. Van agarrando todo el 

juguito de las carnes. Queda súper rico”, agre-

ga, puntualizando que es una muy buena alter-

nativa que también podría gustar en el territorio 

nacional.

@bernardoborgeat
@asadospro

www.asadospro.cl
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L
uego de la exitosa experiencia del año 

2023, Fipach se vuelve a concretar dentro 

del evento Espacio Food & Service, la se-

gunda feria de alimentación más grande 

de la región. En esta oportunidad, la cita será 

en las dependencias de Espacio Riesco, a ini-

cios del mes de octubre. 

El Gran Pabellón de la Panadería, como se le 

denomina a Fipach, concentrará una vez más 

la atención de los profesionales y tomadores de 

decisión vinculados al mundo de la panade-

ría, pastelería, chocolatería, heladería y café, 

en un lugar de encuentro único para generar 

vínculos, hacer negocios y conocer las últimas 

Se acerca una nueva versión de la muestra más impor-
tante de la panadería, pastelería, heladería, cafetería y 

chocolatería en Chile, la cual es organizada por Indupan 
y por segundo año consecutivo se realizará en el marco 

de la feria Food & Service entre el 1 y 3 de octubre.
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novedades y tendencias a nivel global.

Con ello en mente y según precisan en Indupan, 

los objetivos de esta versión serán convertirse en 

el punto de relacionamiento más relevante de 

la industria a nivel local; exhibir productos, equi-

pos, insumos, tecnologías, sistemas y procesos 

de innovación; difundir nuevos conocimientos 

con proyección de futuro, así como estimular 

la actualización del sector; celebrar al rubro y 

su gente y, reconocer la trayectoria empresarial 

ligada a la tradición 

panadera y pastelera.

A su vez, las activida-

des planeadas para 

las jornadas en las que 

se desarrolle la mues-

tra tendrán 4 ejes prin-

cipales, establecidos 

a partir de la innova-

ción, la demostración, 

los concursos y el área 

de negocios con én-

fasis en start-up.

El primer eje se con-

centrará en acercar las nuevas tecnologías, 

maquinarias y productos, para que la industria 

pueda conocer tendencias en cuanto a elabo-

ración y consumo. Y la apuesta es contar con 

una amplia variedad de empresas con las que 

se puedan realizar alianzas comerciales en dife-

rentes ámbitos.

Asimismo, las demostraciones estarán focaliza-

das en charlas técnicas sobre temáticas de in-

terés en cuanto a innovación, tecnología, ma-

terias primas, sustentabilidad, economía circular 

y eficiencia energética, entre otros puntos.
En el apartado concursos, en esta ocasión se 

llevará adelante la gran final del certamen para 
elegir La Mejor Marraqueta 2024, el cual en sus 

etapas clasificatorias consideró la participación 
de más de 100 concursantes de la Región Me-

tropolitana y tuvo una destacada difusión en 

medios de prensa y redes sociales. Además, se 

efectuará el primer campeonato de panaderos 

para reconocer el talento y destreza de una pa-

reja de profesionales del área.

Por último, en el cuarto eje la idea es abrir espa-

cios para la conversación, el análisis y la proyec-

ción de negociaciones entre empresas, futuros 

clientes y/o nuevos 

emprendedores de la 

industria.

Respecto del perfil 
que tendrán los asis-

tentes a la feria, ellos 

serán tanto ejecuti-

vos como personas 

que trabajan en pa-

naderías, pastelerías, 

heladería y cafete-

rías, así como otras 

pertenecientes al ru-

bro de hotelería, los 

restaurantes, el canal Horeca en general y quie-

nes estudian o son formadores en instituciones 

de educación.

Los expositores, en tanto, corresponderán a 

empresas de maquinarias y equipamiento para 

panadería; materias primas e ingredientes; pro-

ductos semielaborados y acabados; masas 

congeladas; herramientas, moldes y otros uten-

silios; embalajes, envases y packaging; muebles, 

y artículos para la decoración de interiores; cá-

maras, transporte frigorífico y refrigeración co-

mercial; software y sistemas de gestión; escue-

las y universidades; asociaciones e instituciones 

gubernamentales; revistas y medios de nicho y, 

consultores especializados en diferentes áreas.

Difundir nuevos co-
nocimientos con pro-

yección de futuro, 
así como estimular 
la actualización del 

sector.
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C
on el objetivo de potenciar los servi-

cios que Indupan brinda a quienes 

se encuentran asociados a la insti-

tución, promover la incorporación 

de la oferta pastelera como complemento a 

la producción tradicional de la panadería ar-

tesana, así como para fortalecer la gestión de 

procesos y operaciones ejecutadas en el que-

hacer diario de la industria, se incorporó recien-

temente al equipo de asesores de la entidad 

Carolina Berríos, destacada profesional de la 

gastronomía nacional.

En su rol de asesora en gestión de proyectos 

y capacitación, Carolina tendrá como misión 

desarrollar una cuarta área de atención a los 

socios, como complemento a las ya existentes 

que corresponden a prevención de riesgos, ino-

cuidad y calidad de los alimentos y temas le-

gales.

“El propósito es apoyar tanto en panadería 

como en pastelería para que los establecimien-

tos tengan una adecuada orientación en tér-

minos de los procesos operacionales que están 

llevando adelante, de modo que puedan eva-

INDUPAN SUMA SERVICIOS
 PARA ASOCIADOS

Nueva área vinculada a asesorías técnicas y operacionales, 
con énfasis en la incorporación de pastelería al negocio, ofre-
ce evaluaciones y puede generar planes de acción para avan-

zar en innovaciones y posicionamiento de mercado.
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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 los in-

dicados, si las etapas de producción están con-

venientemente diseñadas desde la eficiencia 
requerida, si los rendimientos son los esperables, 

si existe estandarización de los procesos, si los 

ingredientes utilizados y la selección de provee-

dores es la ideal, al igual que si las maquinarias 

son las mas idóneas o si los costos se ajustan a la 

realidad de cada comercio.

“La idea es generar para quienes estén inte-

resados un análisis 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 implementación que permita mo-

dificar o diseñar planes concretos que benefi-

cien la gestión de las panaderías”.

Cabe señalar que Carolina Berríos es técnico en 

producción gastronómica de Inacap y cuenta 

con más de 25 años de experiencia en el rubro 

alimentario. También tiene un magíster en res-

tauración comercial y colectividades en el Cett, 

Universidad de Barcelona, España y posee una 

larga trayectoria como docente en distintos ins-

titutos técnicos de gastronomía como Inacap, 

Culinary, UDLA, IPChile y ENAC, en las áreas de 

gestión, calidad, seguridad alimentaria, pro-

ducción de eventos y proyectos gastronómicos.

Igualmente es parte de los directorios de la Aso-

ciación de Pasteleros de Chile y de la Federa-

ción Gastronómica de Chile, Fegach. En el ám-

bito empresarial se ha desarrollado a través de 

una consultora propia, especializada en crea-

ción e innovación, gestión comercial, procesos 

productivos, calidad y mejora continua.

Asimismo, y aprovechando su destacada ex-

periencia en acciones de marketing, relacio-

namiento comercial y fidelización en el mundo 
gastronómico, cumplirá un rol como embaja-

dora de Indupan en diversas actividades como 

eventos, concursos y apariciones en diferentes 

canales de difusión, a fin de ayudar a visibilizar 
las iniciativas que impulsa de manera perma-

nente el gremio para apoyar al sector de la pa-

nadería tradicional.

“Será una manera de mostrar que estamos am-

pliando nuestro quehacer como agrupación 

y que nos interesa dar mayor protagonismo a 

áreas como la pastelería dentro del negocio. 

Pienso que eso les hará mucho sentido a los 

proveedores y nos permitirá sumar a nuevas 

marcas que se sentirán más representadas en 

las actividades que Indupan lleve adelante”, 

enfatiza.   

Por último, un tercer desafío para Carolina será 

reactivar el centro de capacitación que tiene 

Indupan, buscando aportar valor a la panade-

ría y pastelería local mediante cursos prácticos 

y teóricos con profesionales de reconocido ni-

vel, que puedan compartir sus conocimientos 

en diversas áreas de relevancia. En ese sentido, 

la aspiración es a contribuir en la formación de 

los socios, sus trabajadores, así como de las per-

sonas externas que estén interesadas en apren-

der sobre las materias que se aborden. 

@lacarochef
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EVENTOS

CHILENOS PRESENTES EN 
FIPAN 2024

Conversamos con 2 jóvenes industriales que traba-
jan en empresas familiares y son parte de una gene-

ración que está llamada a transformar el negocio 
de la panadería tradicional.



S
ao Paulo (Brasil) fue el escenario de Fi-

pan, una de las mayores ferias de pa-

nadería y confitería de América Latina, 
atrayendo a más de 55 mil profesionales 

del sector; entre ellos, panaderías, pastelerías, 

pizzerías y similares.

El encuentro se realizó entre el 23 y el 26 de ju-

lio y desde Chile asistió una delegación enca-

bezada por Indupan. El objetivo de la visita fue 

explorar las innovaciones en maquinaria y pro-

ductos de panadería, así como identificar opor-
tunidades para mejorar la competitividad en el 

mercado chileno. 

Como parte de los asistentes nacionales se su-

maron varios industriales jóvenes, quienes es-

tán impulsando la transformación de negocios 

familiares bajo los nuevos estándares que hoy 

exige el mercado. Conversamos con 2 de ellos 

para conocer su experiencia, así como las ten-

dencias que más les llamaron la atención y lo 

que piensan que se puede implementar en 

nuestro país.

Uno es Ramón Sarratea Vial, de Panificadora 
San Sebastián, la que está ubicada en calle 

Neptuno, en la comuna de Cerro Navia. Se des-

cribe como “nacido y criado en panadería”. 

Luego de estudiar ingeniería comercial en la 

Universidad Adolfo Ibáñez y tomar experiencia 

en esa área, comenzó a trabajar oficialmente 
en la empresa familiar, en la que llevan muchos 

años sus padres, Fermín y María Angélica.

Nos comenta que la feria contaba con pabe-

llones muy amplios, lo que facilitaba la visualiza-

ción de los productos y equipos. Para él, una de 

las características más notables fue la amplia 

oferta disponible en el mercado brasileño, en 

comparación con el chileno. Cada categoría 

de productos contaba con al menos 10 empre-

sas ofreciendo soluciones de alta calidad, tanto 

de producción nacional como de exportación. 

La variedad y la competencia eran evidentes, 

lo que subraya la sofisticación y el dinamismo 
de ese país.

“Las máquinas presentadas en la feria eran de 

excelente calidad, predominantemente fabri-

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. Sería muy beneficioso que 
algunas de estas marcas consideraran estable-

cerse en el país. Esto no sólo ampliaría el acce-

so a maquinaria avanzada, sino que también 

aumentaría la competitividad en el mercado”, 
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nos dice.

Para Ramón, la feria mostró numerosas solucio-

nes para aquellos con un modelo de negocios 

industrial de panadería, en contraste con las 

opciones más artesanales. Agrega que las inno-

vaciones presentadas podrían transformar pro-

cesos y mejorar la eficiencia en la producción 
a gran escala. Por cierto, indica que -además 

de las exposiciones de maquinaria y produc-

tos- también hubo una presencia significativa 
de panaderías y pastelerías, las que expusieron 

sus nuevas técnicas de producción y formatos, 

ofreciendo valiosas ideas e inspiración para la 

adaptación y evolución de los esquemas en 

nuestro país.

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 tradición en el país y, como independiente, 

está en la industria desde 1989. Es ingeniero y se 

desempeñó en su profesión, pero luego vivió en 

Londres y en Barcelona, donde siguió un curso 

del gremio de panificación y más tarde estuvo 
en distintos establecimientos del rubro por espa-

cio de 2 años. A su regreso pasó por todas las 

tareas de la panadería, desde aseador hasta 

repartidor.

Sobre su experiencia en Sao Paulo, nos señala 

que fue una tremenda oportunidad, de la que 

valora la exposición de maquinarias y materias 

primas. “Pero lo más interesante para mí fue ver 

lo que se viene en innovación y tendencias, des-

de el punto de vista tecnológico y sobre consu-

mo de productos de panadería y pastelería”.

Agrega que -considerando los breves años en 

los que ha trabajado como panadero- de lo 

que es la información de las investigaciones da-

das a conocer en los últimos seminarios que ha 

organizado Indupan y lo que vio en la feria, lo 

que más le llama la atención y que hoy le preo-

cupa, es la tendencia a la baja de consumo de 

pan en Chile.

En tanto, piensa que hay una creciente ola ha-

cia el pan saludable con masa madre y con 

más fibra. “Chile se ha caracterizado por tener 
durante muchos años un alto consumo de pan 

per cápita y el desafío, teniendo presente lo an-

terior, es revertir o minimizar la tendencia a la 

baja”. Además, estima que todo lo relacionado 

con el mundo de la pastelería va a cambiar la 

pauta en los próximos años y que las panade-

rías tendrán que considerar fuertemente invertir 

en esa área.

En general, le parece que la feria fue una expe-

riencia enriquecedora, que permitió conocer 

de cerca la calidad y diversidad de la oferta 

en la industria panadera brasileña. Sin embar-

go, tanto Ramón como Ignacio consideran que 

la organización del evento podría 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 proporcionó una visión cla-

ra de las tendencias y oportunidades en la in-

dustria de la panadería. 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 más proveedo-

res internacionales consideren ingresar al país”, 

sentencia Ramón.
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¡Más rápido, más fácil y el sabor de siempre!

www.sancristobal.cl

Mezclas Chilenas
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PAN Y SALUD 
COMO TENDENCIA INDIVISBLE

Director de Innovación para Latinoamérica de Lesa-
�re abordó las bondades del pan francés, la relevan-

cia de los procesos artesanales, así como el aporte que 
debe hacer la panadería a la salud de las personas.

ENTREVISTA



ENTREVISTA

E
n el marco del seminario “Tendencias y 

Funcionalidad en la Panadería Chilena”, 

organizado por Indupan en colabora-

ción con la U.S Wheat Associates, la Es-

cuela Internacional Artebianca y el Laboratorio 

de Granos y Harinas de la Universidad Mayor, 

visitó nuestro país para ser el conferencista prin-

cipal de este evento Jean-François Celuzza, 

quien expuso sobre las tendencias actuales en 

la región respecto a los productos de compra 

tradicional, como es el caso del pan.

Celuzza nació en Guadalupe, territorio francés 

de ultramar conformado por un grupo de islas 

en el sur del Caribe. Es ingeniero en molinería 

y transformación de los cereales y actualmen-

te se desempeña como director de Innovación 

para los Baking Center de Latinoamérica en la 

compañía Lesaffre.

En conversación con PanArte, resaltó la impor-

tancia del seminario impulsado por Indupan, 

ya que consideró esta iniciativa como un real 

aporte para promover una alimentación salu-

dable, destacando de paso la gran tradición 

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, recordó que este producto tiene 

una estricta relación cultural con la colonización 

de los diversos países del continente americano, 

precisando que se marca una clara diferencia 
































































































































