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La primera chef chilena en obtener una esfra.b
Michelin nos habla de su pasion por la Comtd@,,
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FERNANDA FUENTES

La famosa chef chilena nos
cuenta coémo se ha consolidado
en el dmbito gastrondmico inter-
nacional, con la panaderia y la
pasteleria como ejes de su gusto

S U M A R | O y formacion.

Director

TEKNOMEAL

Para apoyar el crecimiento
de Supermercados El Trébol,
Casa Masa implementd una
solucién innovadora en cola-
boracion con Teknomeal y la

DiA INTERNACIONAL ~ ™Marca suiza RONDO.

DEL PAN

A raiz de su celebracion en
todo el mundo, importantes
actores de la industria chilena
analizaron nuestro sector y sus
proyecciones futuras.

Comité Editorial

Redaccion y edicién

Publicidad y Nuevos Negocios 4 !

Disefo y Diagramacion DON PAN

Tras obtener el titulo de La Mejor

Marraqueta 2024, el empresario

René Gallardo repasa sus inicios

y comparte las claves que lo

han llevado a crecer en el rubro

Indupan Servicios Ltda panadero.
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EDITORIAL

aspecto clave en el contexto
de las recientes elecciones
es la relacion entre las
pequefias y medianas
empresas (pymes) y la tramitacion de
permisos municipales, particularmente
de patentes comerciales.
Negocios como pastelerias, chocolaterias,
cafés y panaderias juegan un papel
significativo en la economia barrial,
pues no solo proporcionan productos y
servicios esenciales, sino que también
generan empleos, revitalizan los barrios y
fomentan una identidad comunitaria que
fortalece el tejido social de las ciudades.
En efecto, el proceso de adjudicacion de
las patentes comerciales es un pilar que
impulsa el desarrollo econémico de estas
empresas. Sin embargo, la burocracia y la
falta de una gestion adecuada por parte
de las municipalidades, puede convertirse
en un obstdculo para el emprendimiento.

En ese sentido, las autoridades locales
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RELACION ENTRE
MUNICIPIOS Y NEGOCIOS

LOCALES

Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

tienen la responsabilidad de facilitar su
acceso, garantizando procedimientos
dgiles, transparentes y ecudnimes.
Estos permisos, que autorizan el
funcionamiento de las pymes en cuestion,
son la principal fuente de ingresos para
muchos municipios. Por eso resulta
esencial que los alcaldes y concejales
electos enfoquen sus esfuerzos en mejorar
y modernizar los sistemas de tramitacion,
eliminando trabas burocrdticas innecesarias
y promoviendo una mayor transparencia
en el otorgamiento de estas patentes.
Los emprendedores suelen enfrentar
dificultades debido a la complejidad
del papeleo y los costos asociados. Esta
situacion, sumada a la presion economica
que muchos han soportado desde la
pandemia, refuerza la importancia de
una gestion local eficiente. Un enfoque
proactivo, con programas de apoyo que
orienten sobre los pasos a seguir, reduciria

los tiempos de espera y fomentaria el

crecimiento de este tipo de negocios.
Las autoridades municipales que asumirdn
sus cargos en las proximas semanas,
deben incluir medidas concretas para
simplificar los procesos de obtencion de
permisos, asi como incentivos para la
creacion de nuevas empresas en sectores
con un alto impacto social y cultural
como lo son las pastelerias, chocolaterias,
cafés y panaderias.

En esa linea, la relacion entre los pequefios
comercios y las municipalidades debe
ser de completa colaboracion, ya que la
administracion eficiente de las patentes
comerciales no solo incentiva el desarrollo
de las pymes, también brinda prosperidad
a las comunidades locales. Los alcaldes
y concejales que logren impulsar estas
dindmicas serdn los verdaderos protagonistas
de un crecimiento economico inclusivo

y equitativo.
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FERNANDA
FUENTES

Conocida por ser la primera chef chi-
lena en obtener una estrella Michelin
junto a su marido, Andrea Bernardi, ha
logrado destacar en el panorama gastro-
ndémico internacional gracias a su tra-
bajo. Rostro de TV y apasionada por la
comida, nos revela porqué la panaderia
y la pasteleria han sido importantes en
su gusto y formacion.
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riginariac de Rancagua, Fernanda
Fuentes ha construido su carrera
desde su profundo amor por la co-
cina, una pasion que nacidé en las
mesas familiares y que, con el fiempo, se ha
transformado en una vocacion que la ha lleva-
do a convertirse en una de las chefs mds desta-
cadas del pais y del mundo.
Siempre tuvo una conexidn especial con la co-
mida. Desde su infancia, las reuniones con sus
seres queridos fueron el escenario de sus prime-
ras experiencias culinarias, lo que despertd una
curiosidad innata por los sabores y las técnicas.
“Jamas fui una nina de menu infantil”, recuer-
da la popular chef, aludiendo a su inclinacion

\ NOVIEMBRE 2024

desde pequena por explorar diferentes platos y
restaurantes con su familia.

Esa fascinacion fue tomando forma a lo largo
de los anos, hasta que a los 18 decidid que su
vida estaria dedicada a la gastronomia. Sin
embargo, no todo fue miel sobre hojuelas: un
momento clave ocurridé cuando un profesor
comentd que las mujeres solo estudiaban esta
carrera para guedarse en casa, un comentario
machista que la impulsé a demostrarle exacta-
mente lo conftrario.

Este episodio no solo mostrd su determinacidn,
sino que también la ayudd a reafirmar su com-
promiso con la igualdad en un rubro tradicional-
mente dominado por hombres.



EL PAN QUE COMPARTIMOS

EL HITO MAS IMPORTANTE
DE SU CARRERA

Fernanda Fuentes obtuvo una estrella
Michelin junto a su socio y marido, An-
drea Bernardi, galardén que recayé en su
restaurante de Espana. “Ha sido el mayor
logro”, confiesa orgullosa la chilena.

Para la chef, este premio no solo es un
reconocimiento a la excelencia culinariq,
sino que también es el fruto de un arduo
trabajo y la dedicaciéon que ambos han
invertido en crear un espacio donde la
innovacion y la tradicién coexisten.

NOVIEMBRE 2024
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Conexion con el pan

Aunque Fernanda se describe a si misma como
una cocinera que no sigue modas ni estilos,
reconoce que siempre le ha atraido la riguro-
sidad y elegancia de la gastronomia francesa.
No obstante, su estilo es mas libre, una filosofia
que le ha permitido explorar diferentes facetas
sin encasillarse en un solo enfoque.

Ademds de su frabajo en la cocina salada, ha
desarrollado un interés particular por la pana-
deria y la pasteleria, dreas que considera fun-
damentales en su evolucion como chef porque,
aungque admite que se ha especializado en el
drea dulce casi por casualidad, esta perspecti-
va le ha permitido ser mas ordenada y rigurosa
desde todo punto de vista.

Su conexion con el pan va mas alld de la simple
preparacion de recetas. La también rostro de
television ve en este alimento un simbolo cultu-
ral tfanto en Chile como en Italia, pais natal de
su marido. En su restaurante, el pan forma parte
de su menu de degustacion, homenaje para un
producto que ha sido companero constante en
su vida y carrera.

Fernanda observa con admiracion cémo la
gastronomia chilena ha evolucionado en los Ul-
timos anos, especialmente en el dmbito de la
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panaderia y pasteleria. Destaca la importancia
del buen hacer, del respeto por los ingredien-
tes y de los procesos naturales como la fermen-
tacion del pan de masa madre. Para ella, la
vuelta a lo artesanal y la preocupacion por la
calidad del grano son senales de una fransfor-
macion positiva en la industria.

Asimismo, valora la creciente adaptacion de la
pasteleria a las infolerancias y alergias alimen-
tarias, algo que considera esencial para ofrecer
un servicio inclusivo.

La TV y factores que marcan diferencias

La chef nacional también es conocida por su
participacion como jurado en programas de
television, donde ha logrado ganarse el carifno
del publico chileno. Recientemente se estrend
una nueva temporada de Top Chef VIP en las
pantallas de CHV, un programa que Fuentes
disfruta enormemente.

“Espero que le vaya increible. Es una gran tem-
porada, con tremendos participantes que nos
sorprendieron con sus preparaciones”, comen-
ta entusiasmada.

Para Fernanda, el secreto de su éxito radica
en el amor y la dedicaciéon que pone en cada
plato. A las nuevas generaciones les aconseja
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siempre trabajar con productos caseros y de
calidad vy, sobre todo, poner pasidon en todo
lo que hagan. “Ese es el verdadero ingredien-
te que hace la diferencia en la cocina y en la
vida", dice.

De esta manera, y gracias a su talento, perse-
verancia y compromiso con la gastronomia, ha
logrado lo que muchos chefs solo consiguen en
y sus suenos: combinar la tfradicién con la innova-
\ g cion y ganarse el reconocimiento internacional,
) recordando siempre sus raices que la mantie-
A nen muy cerca de Chile.

charlas informativas

Mas informacion aqui

w Conocer nuestros programas  w Recorrer nuestras instalaciones

educativos de Panaderia, y descubrir nuestros talleres
Pasteleria y Gastronomia. y equipamiento de ultima
tecnologia.
m Despejar tus dudas
sobre nuestros cursos y ® Acceder a descuentos exclusivos
certificaciones. para los asistentes.

G.DONDE? ESCUELA INTERNACIONAL

Exequiel Fernandez 336, Nuioa. En nuestra iinica sede de Santiago. /\RTEBIP\NC)A

PANADERIA 4 PASTELERIA Jq GASTRONOMIA

Esta actividad es completamente gratuita.




Empresas comparten su
evaluacion de Fipach 2024 y
proyectan la siguiente edicion

“La feria nos brindd cercania con nuestros clien-
tes, quienes son el motor principal que mueve
nuestra empresa. Ademds, abarcamos nuevas
oportunidades de negocio y aumentamos nues-
tra exposicion de marca. También nos permitio
analizar las tendencias del mercado y recibir
retroalimentacion directa de los clientes, lo que
ayudard a definir nuestro rumbo en 2025".

Juan Pablo Prado,
Gerente general de La Triguena

L] PANARTE | NOVIEMBRE 2024



“Un ano mds de participacién ha hecho que nues-
tra empresa tome mayor relevancia y logremos un
acercamiento mds profundo con nuestros clien-
tes, demostrando nuevas tecnologias y soluciones
para la industria panadera. Eso incluye insumos
como dulces de leche, harinas, grasas y chocola-
tes, ademds de equipos técnicos especializados
para proyectos de diferentes escalas”.

Juan Madffei,
Mall del Panadero (Argentina)

“La feria fue un paso importante en el proceso de
infernacionalizacion de la compania, pues nos
permitid contacto directo con el mercado chileno,
incluyendo potenciales distribuidores, clientes finales
y competidores. Para 2025 planeamos enfocarnos
en el seguimiento de los contactos generados, asi
como en profundizar nuestra estrategia digital y
la innovaciéon de productos, adaptdndonos
a las demandas de este mercado”.

Javier Martinez,
Jefe de Exportaciones Duquesa
(Colombia)

“Hubo mucho dinamismo vy transversalidad en Fipach
2024. Logramos hacer muy buenas conexiones, fanto con
nuevos clientes como con viejos amigos de la industria.
Para el proximo ano queremos ampliar nuestra participa-

REFINERIA DEL CENTRO  cién en la feria con stands mds grandes, asi como explorar
el mercado chileno con productos tipicos de la industria
pastelera argentina”.

José Luis Torres,
Gerente comercial de RDC Industrial

NOVIEMBRE 2024 | PANARTE [[§



“Nos sorprendid positivamente la cantidad y
calidad de asistentes al evento, sobre todo en el
pabelldn del pan. Para el proximo ano prevemos

un creciente interés en la energia fotovoltaica
por parte de la industria de alimentos, motivado
por la necesidad de reducir costos y la huella de
carbono”.

Jan Weinreich,
Gerente comercial de Grupo Solpeg

“Estamos muy felices de haber participado y
de que tantas personas se hayan acercado a
conocer y solicitar nuestros servicios. Ademds
de nuestras soluciones en combustible, presen-
tamos herramientas como el Cupdn Electréni-
co y su aplicacion Copec Empresa, disenadas
para optimizar los gastos de las flotas de
las panaderias. También destacamos el
servicio TAE, que permite la distribucion
de combustible directamente a los lo-
cales, ofreciendo una solucién flexible
y eficiente para la industria”.

Marco Alvarez,
Jefe nacional de medios de pago de
Copec

“Nuestra primera participacion en Fipach fue
un éxito. El objetivo era mostrar las lineas de
productos orientadas al canal Horecaq, y la fe-
ria nos permitid contactar potenciales clientes
y fidelizar a los actuales. Nuestras proyecciones (UOLLKORn
para 2025 son aumentar en un 15% las ventas )

natural mas sano.

en dicho canal, concretando las oportunida-

des generadas en el evento”. m— i

Gustavo Acunaq,
Gerente general de Vollkorn
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DIA INTERNACIONAL
DEL PAN:

las claves que marcan el presente y
futuro de la panaderia chilena

El festejo global en torno a este alimento no
solo celebro sus raices culturales y aporte nutri-
cional, fambién dio paso a un andlisis de nues-

tro sector sobre el desarrollo de la industria y

SUS proyecciones.




| pasado 16 de octubre, la celebraciéon
del Dia Internacional del Pan 2024 se con-
solidd como una de las fechas mds signi-
ficativas para nuestro rubro en el pais. A
través de multiples actividades, esa jornada fue
una oportunidad Unica para resaltar su impac-
to cultural y econdmico, lo que llevd también a
importantes actores del sector a analizar y pro-
yectar lo que vendrd en los proximos anos.
“El pan no es solo un alimento en Chile, es par-
te de nuestra identidad cultural. Este festejo nos
permite poner en valor tanto las tradiciones
como las nuevas propuestas del rubro, y ver
como la industria panadera sigue siendo un pi-
lar en la mesa de los chilenos”, indicé Juan Men-
diburu, presidente de la Asociacion Gremial de
Industriales del Pan de Santfiago (Indupan).
El mdximo representante del gremio y otfros vo-
ceros participaron de diversas entrevistas en
medios de comunicaciéon, donde destacaron
el aporte nutricional de este producto vy la re-
levancia que tiene para las economias loca-
les. La efeméride también sirvid para reforzar el
compromiso social de nuestra organizacién, al
colaborar con alimentos en la feria solidaria FE-
SOL, actividad que celebrd el aniversario de los
80 anos del Hogar de Cristo (ver nota en pdg. 32).
“El pan es un simbolo de generosidad y comuni-
dad. Quisimos que este dia reflejara nuestra res-
ponsabilidad social como panaderos”, aclard
Mendiburu.

Focos y tendencias

Existe una vision general que, tras la pandemia,
el rubro comenzé una reactivacion que obligd
a modernizar equipos y procesos, al tiempo que
se implementaban nuevos productos. Esto ayu-
doé al panadero tradicional a seguir un camino
de innovacion.

En ese sentido, una de las principales tenden-

INDUSTRIA DEL PAN

cias en la industria es la produccidén de panes
artesanales y de masa madre. Para Luis Ayala,
gerente comercial de Lesaffre, “el toque arte-
sanal es una huella digital Unica de cada pana-
deria. Los panes de masa madre, en particular,
estdn ganando terreno porque son saludables
y fienen un sabor que conecta con las nuevas
generaciones. Creo que hay una gran oportuni-
dad en este tipo de productos, que valoran tan-
to lo tradicional como lo innovador”, explico.

El ejecutivo aclaré que la panaderia nacional
tiene el potencial de diversificar su oferta y ex-
pandirse mas alld de los alimentos tradicionales.
“El abanico de panes mundiales es enorme. Nos
hemos focalizado en dos tipos de pan, pero hay
una oportunidad de crecimiento en panes sa-
ludables y artesanales que estdn captando el
interés de los consumidores mds jovenes”, pun-
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Cristidn Sepulveda, gerente comercial Heredia Molinos
Cristién Fortune, dueno de Fortune Chile

tualizd el gerente comercial de Lesaffre.

En efecto, las celebraciones del Dia Internacio-
nal del Pan 2024 hicieron foco en el transito ha-
cia una alimentacion mds sana y consciente,
con la realizacién de charlas y talleres que pro-
movieron el consumo de panes integralesy con
bajo contenido de sal.

“Es importante aprovechar este dia para comu-
nicar los beneficios del pan como un alimento
saludable y nutritivo. Debemos evitar que mo-
das pasajeras lo demonicen, y en cambio, posi-
cionarlo como lo que realmente es: un alimento
bdsico y saludable”, afirmd Ricardo Gonzdlez
Méndez, gerente comercial de Molino Linderos.

Un punto de encuentro que traza el futuro

El éxito rotundo que significé la Fipach 2024 a ini-
cios de octubre, fue otfro hito que marcd la ruta
de nuestro sector. El evento reunié a proveedo-
res, socios, gremio, emprendedores y a los mds
diversos stakeholders de la industria en torno all
Pabellon del Pan.

Cristian Fortune, dueino de Fortune Chile, valord
la participacidén de su empresa en el encuen-
tro efectuado en Espacio Riesco. “Fue una gran
oportunidad para generar contactos y conocer
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lo Ultimo en innovacion. Estoy convencido de
que el 2025 serd muy positivo para la industria,
y la feria ha sido un impulso clave para que los
panaderos tradicionales se adapten a las nue-
vas demandas del mercado”, dijo.

Por su parte, el gerente comercial de Heredia
Molinos, Cristian SepUlveda, también compartié
su optimismo de cara al futuro y aprecid el tra-
bajo de Indupan organizando la actividad. “Fi-
pach nos permitid consolidar nuestra presencia
en el mercado y mostrar nuestras innovaciones
en harinas y productos. Estamos comprome-
tidos a seguir ofreciendo soluciones efectivas
para nuestros clientes”, sostuvo.

De esta manera, y con un enfoque en la alimen-
tacion saludable, modernizaciéon y el compro-
miso con la comunidad, nuestro rubro avanza
hacia una oferta mds diversificada y adaptada
a las nuevas demandas de los consumidores.
“La industria panadera chilena fiene una ex-
celente perspectiva de crecimiento para 2025,
con nuevas tendencias, innovacion y un com-
promiso inquebrantable con nuestras tradicio-
nes. Estamos seguros de que el proximo ano
serd aun mds exitoso para todos los actores del
sector”, concluyd Juan Mendiburu.





























































































































































































