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La planificacién

estratégica
garantizard
que podamos
ofrecer
productos de
alta calidad
y mantener la
satisfaccion
de nuestros
clientes.

Carmen Lopez Gémez
Directora General

Prosperidad compartida en la industria

En un mundo en constante cambio, es esencial que nuestra industria
explore nuevos caminos hacia un futuro mejor. Debemos guiarnos por un
enfoque conciliadory la busqueda de valores que enriquezcan a nuestra
sociedad.

Es crucial centrarnos en el crecimiento colectivo, promoviendo principios
de equidad, inclusion y responsabilidad social. Las empresas del

sector alimentario deben comprometerse no solo con el crecimiento
economico, sino también con la mejora de la calidad de vida de sus
colaboradores y comunidades.

Este compromiso debe reflejarse en prdcticas que fomenten el bienestar
y el desarrollo personal. Al implementar estrategias que beneficien a
todos, fortaleceremos nuestra posicion en el mercado y contribuiremos
al progreso social.

Con la temporada navidefia a la vista, es vital planificar con la debida
anticipacion la campafa panetonera y las festividades de fin de ano.
Esto no solo es una oportunidad para aumentar las ventas, sino también
para demostrar nuestro compromiso con la excelencia e innovacion.
Preparar nuestras estrategias con antelacion nos permitird optimizar
recursos y responder efectivamente a la demanda.

Al trabajar juntos y adoptar valores que promuevan el crecimiento
sostenible, podemos hacer una diferencia real. Este es nuestro llamado
a la accidon: cada paso que demos hoy debe ser un avance hacia un
manfiana mejor.

Sigamos adelante con optimismo y determinacion, convirtiendo nuestra
industria en un ejemplo de progreso y responsabilidad compartida.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com
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Juan Carlos Lopez

Director ChocoPastry
@ChocoPastry International

|_o creatividad en el mundo

Bembeneria de alle nivel

de la chocolateria explora nue- ® Maridaje
vas combinaciones de sabo- @ Bean to bar La bomboneria es una linea muy so-
res, texturas y presentaciones ¥ Tabletas fisticada; es un trabajo artesano en

que lo elevan a una auténtica ¥ Chocolates el que debes tener la habilidad de
experiencia sensorial. artesanales entender los ingredientes para que
¥ Esculturas estén en sintonia, manteniéndose

Es una disciplina muy amplia ¥ Bomboneria inmaculados y siempre en buen es-
porque abarca varias ramas:

tado.

6 www.panaderiaypasteleriaperuana.com



Recordemos que se man-
tiene “encerrado” dentro de
dos cdpsulas de chocolate.

Si no estamos preparados
para una correcta formula-
cion que tenga la capaci-
dad de durar varios meses,
el producto podria perecer
en corto tiempo.

El bombdn es un producto
que incluye el disefio, el ma-
ridaje, el equilibrio para que
haya una explosion de sabo-
res y de texturas, pero tam-
bién de cuidar la vida util, lo
cual estd relacionada con la
actividad del agua, por ello
la importancia de controlar
este factor.

Aunque hay una produccioén de
cacao de excelente calidad, la
cantidad de bombonerias es
limitada. Eventos como el Sa-
Iobn del Cacao y Chocolate que
viene realizdndose desde hace
15 afos, muestra la valiosa pro-
ducciéon del cacao peruano y
promueve el trabajo artesanal.

Temperatura y almacenamiento:
Es esencial mantener un con-
trol estricto de las temperaturas
durante el proceso de elabo-
racion. Esto asegura una buena
textura y prolonga la vida util del
producto.

Manteca de cacao: Utilizarla
para decorar bombones es una
técnica que crea disefios ele-

gantes y atractivos.

Puedes llenar cartuchos de
papel manteca con chocola-
te fundido y realizar disefios
personalizados.

Atemperado:

Este paso es fundamental y
ayuda a conseguir un brillo
atractivo y una textura cru-
jiente en los bombones, mejo-
rando su apariencia y sabor.

Uso de sabores exdticos:
Incorporar sabores locales y
exoticos puede ser una forma
innovadora de destacar en el
mercado para crear combi-
naciones unicas.



Técnicas de relleno:
Experimentar con diferentes
técnicas como ganaches,
mousses O cremas, puede
afadir una dimension extra.

Tendencias mundiales:
Mantente al tanto de las ten-
dencias como el uso de ingre-
dientes saludablesoveganos,
que estdn ganando popula-
ridad y pueden atraer a un
publico mds amplio.

Para dar un impacto visual
diferente y atractivo se usa
aerografos con pistolas o

compresores de aire.

También los sellos de silicona

con disefios personalizados e
imagenes para darle realismo.

Podemos hacer técnicas con
vapor, cintas, pinceles, motas,
algodones, porque con este
tipo de técnicas lograremos
acabados diferentes y Unicos.

Maleriales basicos:

* Moldes para bombones:
Silicona o policarbona-
to, para dar forma.

» Termoémetro de cocina:
Para controlar la
temperatura.

» Espatulas: Para
mezclary alisar.

* Cuchillos y cortadores:
Dan forma y decoran.

* Pipetas o jeringas: Para
rellenar los bombones
con precision.

* Tamiz: Para cernir
cacao o azucar glass.

\_ _J

* Chocolate de calidad:
Negros, con leche y
blanco, imprescindibles.

* Crema de leche: Para
ganachesy rellenos.

* Manteca de cacao:
Para brillo y fluidez.

e AzuUcar: Para rellenos
como pralinés.

* Frutos secos: Aimendras
y avellanas, para textu-
ras crujientes.

- Especiasy sabores:
Extractos y especias
para un toque especial.



La rentabilidad en el negocio
de bomboneria puede depen-
der de varios factores:

Costos de produccion:

Es fundamental calcular todos
los costos involucrados en la
produccion. Incluye ingredien-
tes (chocolate, crema, frutos
secos, etc.), envases, mano de
obra y costos indirectos (elec-
tricidad, alquiler, etc.).

Mantener un control preciso,

te ayudard a establecer pre-
cios adecuados.

Margenes de ganancia:

Una vez que tengas claro el costo

de produccion, puedes esta-
blecer un PVP que te per-
mita obtener un mar-
gen de ganancia.

En general, es comun del

50-70% en productos de bombo-
neria, pero esto puede variar segun
la calidad del producto y el mercado

objetivo.

Estrategias de precios:

Considera diferentes estrategias, como pre-
cios premium para bombones artesanales de
alta calidad o precios competitivos para atraer
a un publico mdas amplio. También puedes ofre-
cer promociones o descuentos en ocasiones es-

peciales.

Diversificacion de productos:
Ofrecer una variedad de
bombones, incluyendo op-
ciones veganas o sin azucar,
puede atraer a diferentes
segmentos de mercado y au-
mentar tus ventas. Ademds,
piensa en complementarios,

como cajas de regalo.

Canales de venta:

Explora diferentes canales de
venta, como tiendas fisicas,
mercados locales, ferias de
alimentos y ventas en linea.

Cada uno puede tener sus
propios costos y mdrgenes,
asi que elige los que mejor se
adapten a tu negocio.

Marketing y branding:

Invertir en una buena estrate-
gia de marketing puede au-
mentar tu visibilidad y atraer
mas clientes. Un branding soli-
do justifica precios mas altos.

Anadlisis del mercado:
Mantente informado sobre las
tendencias y lo que hacen tus
competidores. Te ayudard a
ajustar tu oferta e identificar
oportunidades de mejora. #




|_os enzimas se usan como
coadyuvantes en la tecnolo-
gia de la produccion del pan,
siendo las mds conocidas:

Alfa amilasa: rompe la ma-
cromolécula de almidoén,
formando moléculas mads
pequeias de distintas di-
mensiones y principalmente

dextrinas (carbohidratos).

10

www.fleischmannperu.pe

Descompone los almidones
complejos en azucares sim-
ples fermentables para la le-
vadura.

Beta- amilasa: transforma el
almiddn en maltosa (azucares)
al separar progresivamente
dos unidades moleculares de
la parte terminal de la macro-
molécula de almidon.

Por Moisés Orozco

Jefe de Escuela Técnica

Fleischmann Peru

Facilita la descomposicion de
azucares compuestos, en su ma-
yoria almidoén, en azucares sim-
ples. Esto facilita la alimentacion
de la levadura, aumentando la

velocidad de la fermentacion.

Amilasa: ayuda a mejorar la fer-
mentacion, produciendo maltosa
y glucosa a partir del almiddn. Re-
trasa el envejecimiento del pan.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com



Xilanasa: redistribuye el agua
en la masa, mejora la matriz
del gluten y retiene gases.

Lipasas: ayudan a producir
emulsionantes a partir de gra-
sas, estabilizar las células de
gas, suavizar la miga y retra-
sar el envejecimiento del pan.

(14

Las enzimas se
emplean para mejorar
las propiedades
reolégicas

(tenacidad,
extensibilidad,
elasticidad y fuerza)
y fermentativas

de las masas. ,,

Durante el amasado vy la fer-
mentaciéon de la masa, el papel
de las enzimas es muy impor-
tante, ya que condicionan la
calidad, caracteristicas y con-
servacion del producto final.
Proceden de la propia haring,
de la levadura que se utiliza
en el proceso de panificacion

www.panaderiaypasteleriaperuana.com

y de preparados comerciales
autorizados (mejoradores).
Actuan sobre los distintos po-
lisacdridos, lipidos y proteinas
de la harina de trigo durante
el amasado y fermentacion,
hasta su desnaturalizacion
térmica durante la coccién en
el horno. >

11



Asi como a eliminar las diferentes anomalias
de esta con la finalidad de obtener la mejor
Masa para pan a partir de un proceso de ela-
boracion determinado.

En lo que se refiere al trabajo y la manipula-

cion de la masa para el pan, el mejorador que
es utilizado potencia el comportamiento des-
de el punto de vista fisico, es decir en como se
adapta a los equipos de fabricaciony ala ma-
niobrabilidad.

Asimismo, ayuda en el proceso de
regularizaciéon de la fermentacién, en como
se desarrolla la masa al calor del horno
y aporta tolerancia para garantizar al

panadero un trabajo mucho mds sencillo.

Es aqui donde el volumen de las piezas En lo que se refiere al producto final, los me-
de pan aumenta gracias a la accion de joradores de panificacion optimizan la cali-
este complejo enzimdtico, obteniéndose dad de la textura y el sabor de la miga pan,
un producto final: asi como al tono de color y la apariencia de
la corteza y el volumen. Por otro lado, su con-
servacion resulta mucho mas facil y permite

- De corteza lisa, crujiente y dorada. al panadero ofrecer a sus clientes una amplia

- De miga con alveolado uniforme. oferta. @

- Se conserva en condiciones
optimas durante mds tiempo.

Mejoradores en panaderia

Al hablar de mejoradores nos
referimos a una mezcla a base
de aditivos como son los agen-
tes oxidantes, reductores de
gluten, enzimas o emulsionan-
tes, y otro tipo de productos,
que ayudan a potenciar ciertas
caracteristicas de la harina.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com
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beneficio crucial
paralos cONnsumidores

En el sector de panaderia y
pasteleria, los consumidores
prefieren etiquetas mas limpias
y faciles de leer, con ingredien-
tes principalmente naturales y
nombres de componentes que
conocen o entienden.

14

A través de un diseflo mds in-
tuitivo y contenido preciso, los
consumidores peruanos y de
la region pueden compren-
der facilmente sobre los da-
tos clave en los alimentos que
consideran comprar.

Por Puratos Peru

wWww.puratos.pe

(14

Es fundamental
promover la tendencia

de las etiquetas impias.

2,

www.panaderiaypasteleriaperuana.com



Conocerla
composicion

deloquesevaa
comer, es underecho.

® La industria alimentaria se
ve incentivada a mejorar la
calidad de sus productos y
a ofrecer opciones mds sa-
ludables para cumplir con
los estdndares requeridos
en el etiquetado.

® Ello beneficia a los consu-
midores al tener acceso a
una variedad madas amplia
de opciones saludables, y
también fomenta la mejora
continua en el sector.

® Segun el reciente estudio
Taste Tomorrow de Puratos,
en Latinoameérica los datos
mds buscados por los con-
sumidores en cifras son:

( )
- Ingredientes 44%

« Valor nutricional 35%

- Origen de producto 30%

\ J

® Perv ocupa el segundo lugar
en cuanto a informacion en
el etiquetado de productos
de panaderia y reposteria
se refiere, después de Méxi-
coy seguidos luego por Bra-
sily Chile.

www.panaderiaypasteleriaper

Etiquetas con
informacion detallada

“Clean Label’ o “Etiqueta Lim-
pia” es un término amplia-
mente aceptado en la indus-
tria, para el cual no existe una
definicion reglamentaria.

A menudo resulta en la elimi-
nacion o reduccion de algu-
nos ingredientes, como:

Envases & Embalajes I

- Sin conservantes

- Sin colorantes

Sin aditivos

artificiales

- Sin sabores artificiales,

\

entre otros.

>
J




I Envases y embalajes

® La concepcidon comun es
que un producto de etique-
ta limpia debe consistir en
una lista corta y clara de in-
gredientes “conocidos”.

©® La opinidn publica estd en
constante evolucion y difie-
re significativamente entre
regionesy paises.

(1

Seria mds apropiado
optar por el término
“Cleaner Label”

o “Etiqueta mas

Limpia”, ya que

muestra que no es un
estado final sino un

proceso continuo.

)
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Los consumidores de toda la
region pueden leer facilmente
las etiquetas y determinar si
un producto contiene ingre-
dientes que pueden desenca-
denar reacciones alérgicas o
problemas de salud.

Esto ayuda a evitar riesgos
innecesarios y permite a las
personas tomar decisiones

alimentarias mds seguras.

A través de un disefio mds in-
tuitivo y contenido conciso, los
consumidores pueden com-
prender facilmente los datos
clave de los alimentos que es-
tan considerando comprar.

Ingredientes, alérgenos,
contenido caldrico, grasas,
azucares anadidos
y promocion de una
alimentacion saludable.

Las etiquetas

limpias responden

a la alta demanda
por productos
mas saludables
y transparentes,
fortaleciendo asi
la confianzay
diferenciacion de la

marca en el mercado.

Al brindar informacion clara so-
bre el valor nutricional de los ali-
mentos, los consumidores pue-
den identificar rapidamente las
opciones mds saludables. 2

Se fomenta la adopcion
de una dieta equilibrada
y consciente, lo que
puede tener un impacto
positivo en la salud
general de las personas.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com
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I Innovacion

Fabricacion a
medida en equipos
de z1/12,

Ing. Maria Elena Guizado

Jefa Comercial de Servicios,
Proyectos e Instalaciones - Grupo Manpan

www.manpan.com

En el sector gastronémico, la eficiencia y la perso-
nalizacion son esenciales para el éxito. La fabricacion

a medida de equipos se ha convertido en una ten-
dencia creciente debido a la necesidad de satisfacer
los requisitos especificos de cada establecimiento.

Aqui exploramos la relevancia de
esta prdctica, los beneficios y
desafiosasociados,asicomo

el impacto que puede
tener en los negocios y
sus colaboradores.



Necesidades operativas y espaciales

La fabricacién a medida de equipos de gastronomia per-
mite a los restaurantes, hoteles, panaderias y otros nego-
cios del sector, disefiar equipos que se ajusten perfecta-
mente a sus necesidades operativas y espaciales.

Esto es especialmente importante en un entorno donde
cada centimetro de espacio cuenta y donde la eficiencia
significa la diferencia entre el éxito y el fracaso.

Muchos esta-
blecimientos cuentan con espacios limitados, y la
fabricacion a medida permite maximizar su uso.

Los equipos perso-
nalizados pueden disefarse para mejorar el flujo de
trabajo, reduciendo tiempos de espera y aumen-
tando la eficiencia. Por ejemplo, una cocina abierta

puede requerir equipos que sean funcionales y es-
téticamente agradables para los clientes.

Los equipos disefia-
dos para satisfacer necesidades especificas del
cliente, ayudan a proporcionar una mejor expe-
riencia gastronémica, lo cual es clave para la fi-
delizacioén del cliente.

Eficiencia y productividad: Equipos disefiados especificamente para ciertos proce-
SOs O espacios pueden mejorar la eficiencia operativa, lo que lleva a una mayor produc-
tividad y potencialmente a una reduccion de costos operativos.

Innovacién y flexibilidad: Permite a los negocios ser innovadores en la configuracion
de sus cocinas, adaptandose a nuevas tendencias culinarias o cambios en el menu.

Calidad y durabilidad: Al fabricar equipos a medida, los negocios pueden optar por
materiales y tecnologias que aseguren una mayor durabilidad y rendimiento, redu-
ciendo la necesidad de reemplazos frecuentes y mantenimiento costoso.

Alineacidén con la marca: Pueden disefarse para reflejar la identidad de la marca,

creando una experiencia de cliente mds coherente y memorable. )




Aunqgue la fabricacion a me-

dida tiene muchas ventajas,
también presenta algunos
desafios:

Inversién inicial:

La inversion de entrada pue-
de ser significativamente ma-
yor en comparacién con la
compra de equipos estandar.
Sin embargo, puede justifi-
carse a largo plazo a través
de ahorros con eficiencia y
mantenimiento.

Tiempo de produccién:

Puede llevar mds tiempo de-
bido alos procesos de disefio
y fabricacién Unicos. Esto po-
dria retrasar la implementa-
cién en un nuevo negocio o la
renovacion de uno existente.

Complejidad en el disero:
La necesidad de un disefio
detallodo y especifico re-
quiere la colaboracion es-
trecha con los fabricantes,
lo que puede ser un proceso
mads largo y complejo.
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La inversidn puede tener un

impacto significativo en el
negocio y sus colaboradores:

Mejora de la productividad
del personal: Trabajar con
equipos que optimizan el flujo
de trabajo puede aumentar
la moral del personal, ya que
facilita las tareas diarias y re-
duce el esfuerzo fisico inne-
cesario.

Reduccion de desperdi-
cios: La eficiencia mejorada
puede llevar a una reduccioéon
significativa del desperdicio
de alimentos y materiales, lo
gue no solo es beneficioso
para el medio ambiente sino
que también mejora los mar-
genes de ganancia.

Aumento de la rentabili-
dad: Aunque la inversion ini-
cial es alta, el aumento en la
eficiencia y la reducciéon de
costos operativos a lo largo
del tiempo pueden conducir
a una mayor rentabilidad.

Conclusion

La fabricacion a medida de

equipos de gastronomia es
una inversion estratégica
que puede ofrecer benefi-
cios a largo plazo, desde Ia
optimizacion del espacio vy la
eficiencia operativa hasta la
mejora de la experiencia del

clientey la moral del personal.

Aunque conlleva ciertos de-
safios, como un costo inicial
mds elevado y tiempos de
produccion mds largos, el im-
pacto positivo en la rentabili-
dad vy la eficiencia puede ha-
cer que esta inversion valgala
pena para muchos negocios
en el sector gastronémico.?

Considerar una inversion
significativa en equipos
mas eficientes puede ser
una decision estratégica

clave para el crecimiento
y la sostenibilidad de
tu empresa. Analiza su
impacto. jBuena suerte!

www.panaderiaypasteleriaperuana.com
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En Grupo Man Pan nos encargamos de todo para que
tu negocio crezca. Nuestro Servicio 360 asegura el
optimo funcionamiento de tu maquinaria:

- Equipos de dltima tecnologia

- Asesoria personalizada por expertos

- Plan de mantenimiento

La tranquilidad de un servicio integral

estd a solo una llamada de distancia.

GRUPO

Innovacion, experiencia y cuidado para tu negocio.
MANPAY siempre a tu lado, siempre eficientes.
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I Téchica pastelera

Tendencias de la

La pasteleria vegana
se caracteriza por

la ausencia de
ingredientes de

origen animal, como

productos lacteos,
huevos, gelatina y miel.

Esto tendencia surgio en la
reposteria tradicional hace
mds de una década vy, al no
utilizar ciertos ingredientes
esenciales en la pasteleriq, los
chefs deben emplear creativi-
dad y técnica para lograr las
texturas adecuadas y ofrecer
productos de calidad con un
sabor unico.

Hoy en diq, la pasteleria
vegana se ensena en
escuelas de cocinay
atrae a los chefs mas

destacados.

22 www.panaderiaypasteleriaperuana.com



Una tendencia

en crecimiento

La pasteleria vegana esta en
auge, impulsada por nuevos
patrones de consumo.

Segun el sexto informe de eva-
luacioén del Grupo Interguber-
namental de Expertos sobre
el Cambio Climdtico (IPCC), se
estd animando a los consumi-
dores a optar por productos a
base de plantas para reducir
significativamente las emisio-
nes de gases de efecto inver-
nadero.

Otros eligen estos productos
por razones éticas (condicio-
nes de cria animal) o de salud
(alergias o intolerancias).

Los chefs pasteleros han sabi-
do adaptarse a esta tenden-
cia. Muchos han creado nuevas
recetas veganas para atraer a
estos nuevos clientes y diferen-

ciarse de la competencia.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com

Ingredientes en la

pasteleria vegana

La pasteleria vegana ha evo-
lucionado y los ingredientes
vegetales alternativos estdn
cada vez mads disponibles en
el mercado. Entre los principa-
les ingredientes estan:

Grasas vegetales: Aladen sua-
vidad y textura a los pasteles
como el aceite de coco com-
binado con aceites liquidos
como el de uva o de oliva.

Bebidas vegetales: Hechas de
legumbres, semillas oleagino-
sas, cereales o pulpas vegeta-
les. Ejemplos comunes son la
soja, almendra, avellana, ave-
na, arroz o leche de coco.

Harinas y almidones: Sustitu-
yen el papel aglutinante que
juegan los huevos.

Ejemplos incluyen almidén de
papa o maiz, semillas de li-
naza y chia, compota de fru-
tas, puré vegetal, platanos
triturados, harina de avena o
arroz, tofu, yogurt de soja, y
espesantes como goma guar
Yy goma xantana para recetas

sin gluten.

También existen preparados
que combinan almidones,
espesantes y emulsionantes
(grasas vegetales). >
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Agentes gelificantes vegetales:
Como el agar-agar (algas rojas)
para gelatinas firmes y pectina (de
frutas) para mds flexibles.

El mundialmente reconocido Pierre
Hermé, el mejor chef de pasteleria
del 2016, ha creado mdas de 60 re-
cetas veganas en su Casa Pierre
Hermé. El destaca que la pasteleria
vegana permite una expresion mas
pura del sabor del chocolate, por
ejemplo.

@

Pierre Hermé, pastelero y chocolatero francés

Johanna Lefebvre es fundadora de
Jo and Nana Cakes, una pasteleria
100% vegana y sin gluten en Fran-
cia. Tras formarse en la escuela de
Alain Ducasse y trabajar con chefs
renombrados, Johanna decidio em-
prender su propio camino en la pas-
teleria vegana con la que ha alcan-
zado el éxito.

[Mplemenlar pasleleria vegana enTu negacie

Puede ser un paso estratégico para captar nuevos
clientes y adaptarte a tendencias de consumo. Aqui
te damos algunas pautas para hacerlo mas eficien-
te para complementar tu oferta habitual:

Simplifica el menu: Ofrece una seleccién limitada,
pero bien ejecutada de productos veganos, enfo-
cados en lo mds popular: brownies, muffins, tortas
de zanahoria o chocolate.

Usa ingredientes comunes en varias recetas para
optimizar costos y minimizar desperdicios (harinas,
leches vegetales, aceites, etc.).

Sustituciones estandar: Usa leches vegetales como
la de almendra, avena o soya, que funcionan bien
en muchas preparaciones.

Proveedores especializados: Establece alianzas
con distribuidores de ingredientes veganos para
obtener mejores precios y asegurar la calidad.

Optimizacion de procesos: Capacita al personal en
técnicas de pasteleria vegana para reducir errores.

Disefia un flujo de trabajo donde puedas compartir
equipos y espacios con la pasteleria tradicional sin
contaminacion cruzada.

Marketing adecuado: Comunica claramente que
los productos son veganos, pero enfocate en la ca-
lidad y el sabor para atraer a todo tipo de clientes.

Prueba de productos: Realiza pruebas de sabor y
textura para asegurar que los productos no solo
cumplan con los estdndares veganos, sino que
sean atractivos para todos los consumidores. Z
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I Gestion empresarial

Consejos de

para el éxito de tu empresa

Aqui tienes algunos consejos para mantener la calidad en el servicio
de tu negocio de panaderia y pasteleria, abarcando distintas areas
clave como produccién, atencion al cliente y logistica:

Produccion

Mantenimiento preventivo: Asegurate de reali-
zar mantenimientos regulares a los hornos, ba-
tidoras y otros equipos. Esto reduce el riesgo de
fallas y alarga la vida util de las maquinas. Pro-
grama revisiones técnicas y limpieza profunda
periddica.

Capacitacion continua: Entrena al equipo en el
uso adecuado y seguro de cada uno, asegu-
rando que conozcan los manuales técnicos y
sepan como resolver problemas comunes.

Optimizacion de los procesos: Evalua constan-
temente los tiempos de produccioén. Estudia
cudles productos necesitan mds tiempo o re-
cursos y ajusta el flujo de trabajo para maximi-
zar la capacidad sin sacrificar la calidad.
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Control de calidad: Implementa puntos de
control a lo largo del proceso de produccion,
desde la preparacion de las masas hasta la
cocciodn final, asegurando que se respeten los
estdndares de calidad.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com



Asegurate de que el personal
de atencién tenga habilidades soélidas, conoz-
ca los productos en detalle y sepa recomendar
opciones. Un trato amable y personalizado me-
jora la experiencia del cliente.

Usa sistemas
de punto de venta dgiles que permitan realizar
cobros sin demoras. El personal debe estar ca-
pacitado para usar el sistema y manejar pro-
mociones o descuentos rapidamente.

Establece un
protocolo para manejar quejas o devoluciones
de manera profesional y agil.

Utiliza un software de
inventario para controlar insumos e ingredien-
tes. Esto te permitird realizar pedidos en el mo-
mento adecuado y evitar faltantes o exceden-
tes, optimizando costos.

Muchos productos tie-
nen una vida util corta. Asegurate de implemen-
tar un sistema eficfiente FIFO (First In, First Out)
para que los productos mds antiguos se ven-
dan primero.

Sitienes una red de tien-
das o haces entregas, planifica rutas de distri-
bucién eficientes para reducir costos de trans-
porte y que los productos lleguen frescos.

Usa vehiculos ade-
cuados para mantener las condiciones oOpti-
mas de los productos durante el transporte,
especialmente si manejas productos sensibles
como pasteles con crema o panes especiales.

Sostenibilidad y eficiencia

Reduccion de residuos: Implementa prdcticas
para reducir el desperdicio de alimentos, como
ajustar las cantidades de produccion segun la
demanda y aprovechar al maximo los ingre-
dientes sobrantes.

Eficiencia energética: Considera invertir en
equipos que consuman menos energia o im-
plementar medidas como el aislamiento térmi-
co en hornos y dreas de coccién para ahorrar
en costos de electricidad o gas.

Comunicacion interna

Reuniones periddicas: Establece reuniones dia-
rias o semanales para coordinar al equipo de
produccion y ventas, compartir metas de pro-
duccion, discutir problemas y que todos estén
alineados con los objetivos del negocio.

Incentivos y reconocimiento: Establece un sis-
tema de reconocimiento para premiar al equi-
po que cumpla con los objetivos de produccion,
atencion al cliente o reduccion de desperdi-
cios, mejorando la motivacion. 2



Como todos,
seguramente estds
procurando aumentar
tu facturacién, porello
compartimos contigo
algunas estrategias
precisas para impulsar
tu negocio y aumentar

la rotacion.

Estrategias para

impulsar el i bs7

Greslion de markéling

Aprende a aprovechar las re-
des sociales y las campafias
de correo electronico para
atraer nuevos clientes y rete-
ner los existentes. Haz que tu
panaderia tenga presencia
en plataformas como Face-
book, Instagram y Pinterest,
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excelentes para conectar
con tus clientes. Es importan-
te comprender que la venta
directa no es lo principal.

En su lugar, comparte con-
tenido interesante y atracti-
vO que hable de tu negocio
y productos de una manera
amigable y auténtica.

Puede parecer obvio, pero si
tus pasteles se parecen a la
panaderia del costado, o que
hard la diferencia es la recep-
cion en la tienda, el cuidado
y la atencion que se brinda al
cliente, es decir la experiencia
de compra.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com



Organizar eventos y talleres
puede atraer a los entusias-
tas de la pasteleria y ayudar a
credaruna conexion mas profun-
da con tus clientes al desvelar
las técnicas del chefy el "detras
de cdmaras" de tu laboratorio.

\ g

El poder del arema

Una de las formas mds senci-
llas y efectivas de atraer clien-
tes es a través del aroma.

Deja que el irresistible olor de
tus productos recién hornea-
dos llene el aire y seduzca a
quienes pasan frente a tu pa-
naderia o pasteleria.

B

4 Foodiegallery

Tnstagram. @ 7

@Wk@

NUEVOS
SABORES

PRUEBA
LOS
NUEVOS
CHEESE
CAKES

Al
_ 4

. yourwabsite.com

Reinventa recetas cldsicas
para convertir a tus clien-
tes casuales en habituales.
Por ejemplo, si aun no lo has
hecho, ofrecer una linea de
productos sin gluten es una
excelente manera de atraer
a quienes siguen una dieta
especial. i{Seguro que querrdn
probar algo diferente!

Muchos negocios locales uti-
lizan pizarras en la entrada
CoNn mensajes creqativos y pro-
mociones. Es una herramienta
sencilla pero poderosa para
atraer la atencion. Un mensa-
je ingenioso y atractivo puede
hacer que los peatones se de-
tengan y consideren entrar a
tu panaderia por impulso.



A todos nos encanta probar
antes de comprar. Ofrecer
pequefas muestras gratui-
tas cerca del drea de pago
es una excelente tdctica para
despertar el interés y el apeti-

to de tus clientes.

Al probar una delicia, es mu-
cho mds probable que se
sientan tentados a llevarse
una porcion completa.

Si no estds seguro de lo que
tus clientes buscan, jpregun-
tales! Una encuesta sencilla o
una conversacion rapida pue-
de darte valiosa informacién
sobre sus preferencias. Incen-
tiva sus respuestas ofreciéen-
doles, por ejemplo, una barra
de pan gratis.

Aprovecha los productos mds
populares combindndolos con
aquellos que tienen menos de-
manda. Asi, logrards vaciar las
estanterias de productos que
rotan mds lento mientras los
clientes perciben una excelen-
te oportunidad de compra.

En fechas especiales como
Navidad, una buena oferta
puede ser la clave para au-
mentar tus ventas.

Una marca distintiva puede ser
lo que haga que tu panaderia o
pasteleria destaque. Conside-
ra disefar productos persona-
lizados como utensilios de co-
cing, camisetas, tazas o incluso
kits de reposteria con tu logo.
Estos articulos no solo promo-
cionardn tu negocio, sino que
también fortalecerdn el vinculo

con tus clientes.

[ 2 amabilidad

Si(’/Mf?Y‘e CUICVITa

La experiencia de compra
no se basa Unicamente en el
productoy el precio, sino tam-
bién en coémo son tratados los
clientes. Una atencion calida
y amable puede ser lo que
convierta una simple visita en
una experiencia que tus clien-
tes querrdn repetir. jLa amabi-
lidad es un ingrediente clave
para la fidelidad! @
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I Entrevista

Chef Juan Carlos
Multifacético y apasionado

(14

Estoy muy agradecido
con todo el equipo de

RevistaPPP, porque

gracias a ellos se me han

abierto muchas puertas,
he conocido muchos
profesionales, empresas

y personas de bien.

Desde hace mds de una Llegd a Lima el aio 1995,
década conocemos al chef cargado de ilusiones y
Juan Carlos Lopez Guerrero, metas por cumplir, donde
quien tiene una trayectoria siguid estudios superiores
ascendente en el mundo de la en pasteleria y chocola-
pasteleria peruana. Nacio en teria artistica. Estos co-
Morropdn, Piura y desde pe- nocimientos los comple-
quefo vivié rodeado de dul- mentd aflos despues en
ces aromas a cacdo, ya que una maestria de alto nivel

suUs padres son agricultores. profesional.

32 www.panaderiaypasteleriaperuana.com
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MASTER CLASS
INTERNACIONAL

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

Logré su ansiada graduacion
en la escuela Lenotre en Paris,
donde conocio¢ a los mds des-
tacados chefs europeos.

Poseedor de un carisma es-
pecial y el don de la palabra,
ha sido conductor de progra-
mas de television desde el afio
2005, a la par que constituyo
su escuela “El Dulce Hecho
Arte” donde se concentra en
la ensefianza y la mentoria de
jovenes talentos.

Su enfoque en la formacién y
sU pasion por la pasteleria han
hecho de él una figura influyen-

te en la gastronomia peruana.

S[CRETO | @
XIT 1

. Panaderiay
' Pasteleria Peruana

Es pionero en incorporar los sa-
boresy los ingredientes autocto-
nos de la gastronomia peruana
en sus creaciones de chocola-
teria y bomboneria. Ha logrado
el reconocimiento mundial con
sus innovadores como el “bom-
bdn acevichado” que engalana
nuestra cardtula.

Actualmente innova y deleita a
SuUs seguidores con sus creacio-
nes como una figura prominen-
te en la comunidad culinaria.
Su dedicacion a la excelenciay
su amor por el arte han asegu-
rado su lugar como uno de los
chefs pasteleros mds impor-
tantes de su generacion.

escolapastisseria

gremidebarcelona

ancllo,
l *1 vbQ e
3, WV,
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EMMANUELE FORCONE

A lo largo de su carrera, ha re-
cibido diversos premios y re-
conocimientos, participando
en eventos y competencias

internacionales.

En un esfuerzo sin preceden-
tes, logro o que muchos pen-
saban era imposible, ser el
Unico peruano en lograr el
récord Guinness de la barra
de chocolate mds grande del

mundo.

Para esta hazafa, se gesto la
participacion de agricultores
de todas partes del Peru para
sumarnos a promover el con-
sumo del cacao peruano.

@gpucciophoto



£Qué consejo le darias al Juan
Carlos del ano 1995, cuando
recién llegaba a Lima?

Le aconsejaria aprovechar al
mAaximo esa etapa de juven-
tud y entusiasmo; enfocdn-
dose en estudiar, entrenar,
aprender idiomas y conocer a
fondo la riqueza culinaria de

Peru.

¢Cudles son los pilares que
marcan tu trayectoria profe-
sional en la pasteleria?
Definitivamente el estudio y
el conocimiento constante, la
discipling, el trabajo en equi-
PO y esa pasion obsesiva por
lo que haces.

Seguir aprendiendo de men-
tores y profesionales que pue-
dan guiarnos y transmitir sus
conocimientos a las nuevas
generaciones.
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La unioén, la humildad y el trabajo

en equipo entre los profesionales,

junto con esa actitud de mejora

continuaq, seran fundamentales

para alcanzar nuestras metas.

cQué crees que hace faita al
sector de la pasteleria en el
Peru?

La union y el trabagjo en equi-
po entre los profesionales del
sector son fundamentales
para impulsar la pasteleria
peruana a niveles de reco-
nocimiento mundial, al igual
que han logrado paises como
Francia, Japon, Italiay Espafia.

Contamos con una despensa
de ingredientes y una riqueza
culinaria que, al ser comparti-
da y aprovechada de manera
colaborativa, nos permitird al-
canzar esas metas mas rapi-
damente.

écCudl es la mejor ensefAanza
de tus mentores?

Seguir capacitandose, vigjary
estar abiertos a nuevos ingre-
dientes y tecnologias.

Sin importar cudnto éxito al-
cances, sigue creciendo, expe-
rimentando y nutriéndote de
los conocimientos de otros, asi
como aprendiendo de tus erro-
res, que son lecciones funda-
mentales en nuestra profesion.

Hay muchas personas que me
han influenciado en lo perso-
naly en lo profesional, pero re-
salto a Emanuel Forcone, quien
€S una gran inspiracion y con-
sejero. A pesar de ser mds jo-
ven, siempre lo he visto como
un ejemplo a seguir, ensefidn-
dome sobre temas de gestion
y emprendimiento con un pro-
fundo andlisis y enfoque.

Todo ello me lo ha brindado
con generosidad y humildad.
Respeto mucho su don de per-
sona porgue es un ser humano
increible, tanto ély su familia.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com



¢Como ha aportado la alian-
za con la Revista Panaderia y
Pasteleria Peruana?

Con la Revista Panaderia Pas-
teleria Peruana, hemos sem-
brado una importante coope-
racion estratégica.

A través de la revista he po-
dido llegar a lugares lejanos
y establecer conexiones que
de otra manera no me hubie-
se sido posible. Hemos creado
una intensa red de colabo-
raciones y participacion en

interna-

eventos nacionales

cionales gracias a su directo-
ra Carmen Lépez Goémez, cuya
amistad es suUper valiosa y
significativa. Me ha brindado
consejos y apoyo, ayuddando-
me en mi crecimiento personal
y profesional.

Cuéntanos sobre tus proximos
proyectos.

Tengo varios proyectos en ca-
mino, me ilusiona mucho la
competencia peruana en la
Copa del Mundo de la Paste-
leria, con la etapa preliminato-
ria en la Copa de las Américas.
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Pronto abriremos una bombo-
neria de autor donde tendre-
mos Bean to Bar, cacao de
multiples regiones peruanas,
promoviendo el consumo de
chocolate por kilos y de distin-
tos porcentajes. Estard enmar-
cado en una pasteleria de au-
tor, bolleria y heladeria.

ChocoPastry es un emblema
en lo que respecta a master
class, hemos tenido grandes
experiencias y seguiremos tra-

yendo a maestros mundiales.

Todo se lo agradezco a Dios
y a mi familia, en especial

a mi socia y esposa

Nancy, la piedra angular de
mi éxito durante mds de 25
anos juntos en los aciertos
y desaciertos. Trabajamos
de la mano por nuestros ob-
jetivos; ella me orientay me
guia por el bien comun que
nuestra familia siga crecien-
do y unida. Le agradezco su
apoyo incondicional. ‘7
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que debemos
perpetuar

( Reposteria peruana )

Para conocer los origenes de la
reposteria peruana debemos de
partir de nuestros ancestros vin-
culados a lo andino y autéctono.
Para ellos, lo dulce provenia de la
miel de algunas frutas, del carri-
cillo verde, del choclo entre otros.
No conocian el azucar como tal,
sino que preparaban sus dulces,
a lo largo de miles de afnos.

Por Ernesto San Miguel

CESFA Chimbote
K Cetpro Cesfa

Posteriormente los incas crearon
el api, postre elaborado a base
de distintas harinas al darle her-
vor y adicionarle algunas frutas
para lograr sabores agradables.

Asi como el chufio o el tocosh, que
forma parte de las mazamorras
a las que se le atribuye muchos
factores benéficos para los con-
sumidores, desde épocas ances-
trales hasta la actualidad.



Civilizaciones como Caral,
Mochica, Paracas, Nazca,
Lambayeque y Chimu,
han dejado testimonio en
huacos y finos bordados
sobre el uso de la tuna,

lbcuma, guayaba, zapallo,

maiz y otros, que serian
la base de joyas de la
reposteria nacional.

Hoy en dia al api es el “postre
de los incas” y su preparacion

tradicional permanece.

Reposteria en la
época virreinal

Con la llegada de los espafio-
les a Améria, arribd también
insumos como frutas y la cafa
de azucar. Pronto se combina-
ron con los productos autécto-
nos para sentar las bases de la
riquisima y variada reposteria
que disfrutamos hoy en dia.

A esta diversidad contribuye-
ron productos como los guin-
dones, manzana, memobrillo, asi
como la maravillosa combina-
cion que la cocina logré tras su
contacto con los drabes.

Durante la conquista y la colo-
nia aportaron, esta parte del
mundo de los alfefiques y el
postre de origen drabe como
es el emblemdtico alfgjor.

Cultura peruana
de dulces

Nuestra cultura de dulces inicio
en forma ascendente, la region
se consolidé con una variedad
de postres de olla y productos
horneables, dando combina-
ciones perfectas y armonio-
sas. Se conjugaba productos
autéctonos con aportes de los
nuevos ingredientes.

( Los conventos )

En esta etapa fue esencial el
papel de los conventos, donde
se origind muchos de nuestros
postres gracias a la dedicacion
mistica de las monjas, encar-
gadas de idear y preparar los
manjares.

C Las confiterias )

Eran establecimientos norma-
dos de forma rigurosa, pues sus
productos debian tener una
calidad optima, respetando
pesos y precios oficiales.

En esta época la reposteria es-
taba en todo su apogeo entre
la sociedad esparfiola, la criolla
y los sectores mds populares.

Las sirvientas y esclavas lleva-
ban sus costumbres a sus cen-
tros de trabajo, a sus hogares y
los barrios, en donde eran ree-
laboradas. >

www.panaderiaypasteleriaperuana.com
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Asi se afladid su “granito de
azucar” al ya extenso aba-
nico de postres coloniales,
con preparaciones de tradi-
cion popular como:

( Los pregoneros )

Una época que tiene mucho
arraigo en nuestra sociedad,
son algunos personajes que
marcaron una época dora-
da de la gastronomia: los
pregoneros.

Para saber la hora, las per-
sonas no consultaban reloj
alguno, sino que se guiaban
por los pregones de los ven-
dedores ambulantes:
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® 6.00 a.m. La lechera
@® 7.00 a.m. El bizcochero

@® 8.00 a.m. La tamalera

@® 10.00 a.m. del convento
vendian ranfafote, coca-
das, bocado de rey, chan-
caquitas y frejol colado.

@® 1.00 pm. Circulaban el ven-
dedor “ante con ante’, la
arrocera y el alfajorero.

® 2.00 p.m. La picaronera y el
humitero.

@® 3.00 p.m. El melcochero y la
turronera.

@® 7.00 p.m. El caramelo, la-
mazamorrera y la champu-
cera; y asi hasta las nueve,
entre dulces y salados.

Postres peruanos
en la Republica

En 1821, el proceso independen-
tista puso fin al régimen virrei-
naly cambio de manera radical
el modelo politico, econdmicoy
social de nuestro pais, pero el
buen paladar se conservo in-
tacto.

La reposteria fue
convirtiéndose poco a
poco en un importante

factor de identidad

nacional para la joven

republica llamada Peru.

Hacia la mitad del siglo XIX se
incrementd el nuUmero de pu-
blicaciones de recetarios que
buscaban reunir y transmitir los
secretos de nuestro acervo gas-
tronomico. Entre ellos encontra-
mos el "Manual del Buen Gusto"
(1866), "La Mesa Peruana" (1867)
y el "Manual de la Cocinera Pe-
ruana” (1893), ademds de rece-
tarios de autores anénimos.

Eran los primeros intentos por
organizary conservar la amplia
tradicion culinaria, otorgando-
le un sentido nacional.En mu-
chas de estas publicaciones se
consignaron por primera vez
alfajores, guargueros, trufas,
crema volteada, leche asadaq,
arroz con leche, mazamorra
morada, etc.

Aporte de
los migrantes

La llegada de migrantes chi-

nos, italianos y japoneses dio
un nuevo impulso al desarrollo
gastronémico local, pues tra-
jeron sus propios productos y
técnicas, lo cual devino en la
aparicion de novedosas pre-
paraciones.

Estas se irian refinando y en-
contrarian variantes en las
primeras décadas del siglo
XX, con el crecimiento de las
industrias alimentarias, que
ofrecian mads insumos en el

mercado peruano. @

www.panaderiaypasteleriaperuana.com
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La psicologia de los
colores puede ser
una herramienta
poderosa en

una panaderia o

pasteleria para
influir en el estado de
danimo de los clientes,
crear una atmoésfera
atractiva y potenciar
las ventas.
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Aqui te damos algunas estrategias sobre coémo aprovechar
los colores en este tipo de negocio:

Los colores cdlidos como el amarillo, naranja y rojo suelen evo-
car sensaciones de calidez y energiaq, ideales para un ambiente
donde los clientes buscan relajarse y disfrutar de algo dulce.

Unos toques de amarillo o naranja en la decoracién, como en

paredes 0 accesorios, pueden transmitir una sensacion de ale-
gria y bienestar, invitando a los clientes a quedarse mds tiempo.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com
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Amairillo: Asociado a la felicidad y al op-
timismo. Puede hacer que los clientes se
sientan bienvenidos y animados.

. J
é )

Naranja: Estimula el apetito y la interac-

cioén social, perfecto para que los clien-
tes disfruten su experiencia.

. J

Rojo: Intensifica el apetito y crea una
sensacion de urgencia.

. J

Puedes utilizar colores estratégicamente en
las vitrinas y estanterias para dirigir la aten-
cion hacia productos especificos, como los
mas frescos o los de mayor margen de ganan-
cia. Colores vibrantes como el rojoy el amarillo
pueden atraer la mirada hacia productos cla-
ve, como tartas o pasteles mas elaborados.

Un fondo de color cdlido detrds de los
productos principales o etiquetas
en colores llamativos pueden ha-
cer que estos destaquen en la ex-
hibicion.

El uso de colores que estimulan el apetito en el
disefo interiory exterior puede ser clave.

El rojoy el naranja son conocidos por provocar
hambre, lo que es ideal para una panaderia o
pasteleria donde el objetivo es que los clientes
se sientan tentados a comprar mds productos.




I Innovacion

Mesasy sil[as:

Los tonos cdlidos en las dreas de descanso o
consumo pueden hacer que los clientes disfru-
ten mas de la experiencia, lo que podria llevar a

que consuman mas.

frescura y calidad

Los colores naturales como el verde o el marrén
pueden ser Utiles para comunicar la frescura
de los ingredientes y la calidad artesanal de los
productos. Por ejemplo, el verde sugiere produc-
tos saludables y frescos, mientras que el marrén
evoca imdgenes de productos horneados tradi-
cionales y rusticos.

@ )

Verde: Puede utilizarse en plantas o deta-
lles decorativos, sugiriendo productos na-
turalesy frescos.

J

( Marrén: Refuerza la idea de pan recién hor- )
neado y productos artesanales, creando
una sensacion de autenticidad.

J

En la presentacion de pasteles, galletas o cup-
cakes, el uso de colores vibrantes puede ayudar
a diferenciar entre opciones, destacando sabo-
res o ingredientes.
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Los colores pueden transmitir
mensajes sobre el sabor,
la frescura o la calidad,

ayudando a los clientes a tomar
decisiones mds rapidas.

[denlidad de marca

Los colores utilizados en la decoracion y el
logo de la panaderia o pasteleria deben re-
flejar la personalidad del negocio.

Si quieres que tu establecimiento transmita
modernidad y sofisticacion, puedes optar por
colores neutros como grises y blancos con
acentos dorados. Si prefieres una estética
mas acogedora y familiar, los tonos calidos y
terrosos serdan ideales.

El color no solo es una
cuestion de estéticq, sino
que puede revelarnos valiosa
informacién sobre su contenido

en vitaminas, minerales y

antioxidantes.

@ Utilizar la psicologia de los co-
lores puede influir directamen-
te en las emociones y compor-
tamiento de los clientes.

® Aumenta el atractivo visual del
espacio

® Estimula el apetito

® Puede potenciarlas ventasy
mejorar la experiencia del
cliente. @

G J

www.panaderiaypasteleriaperuana.com



PREMEZCLA PARA PANETON
PREMIUM

CON TECNOLOGIA DE iAdiosfalldesperdicio de claras!

-
Trabajamos con'huevos completos, optimizando
tiempo)y costos, manteniendo)la calidad excepcional.

FEEEXTEE 2N
BRBBBEBBR
BHEDBEIBBEE
XEEZETEEED |
R BB R BB W

P s B BB RS

uDafa www.corporacionludafa.com
Cre M @ excellentmasscream @@ somosexcellent

Corporacion Excellent SAC | Av. Faisanes 316, Chorrillos. Lima 150454 - Peru
+511 7192290 | atencionalcliente@corporacionludafa.com




Cerperacitn Excellent celebrs
—— Aniversario con un evenlo inelvidable

Corporacion Excellent celebrd su 36° aniversario en un
encuentro especial el 9 de agosto en el Hotel Sheraton,
donde colaboradores, chefs y otras personalidades
destacadas del sector se unieron para conmemorar
el crecimiento continuo de la empresa. Los lideres de
las diferentes areas compartieron los logros de sus
equipos, resaltando los desafios superados y la vision
hacia el futuro, expresando su agradecimiento y felici-
taciones por el esfuerzo y la dedicacion a lo largo de  La celebracion conté con la participacion
los afios. del reconocido artista Fernando Armas,

quien amenizé la jornada con su carac-
Este aniversario es un reflejo del esfuerzo conjunto de  teristico humor. El evento cerrd con un al-
toda la familia Excellent, con miras a seguir brindando  muerzo de confraternidad, celebrando los
lo mejor a sus clientes en los proximos anos. solidos lazos construidos. jFelicitaciones!

Organizé Taller de Pizzeria,

GRUPO

NANPAR Panaderia y Belleria flaliana

Los dias 10 y 11 de setiembre se llevd cabo el Taller de Pizzeriq,
Panaderia y Bolleria Italiana, a cargo del destacado chef pana-
dero italiano Canotnio Boscia quien visitd PerU por primera vez
gracias a Grupo Man Pan en alianza con Waico.

Estuvo en escena un taller que brindd a los asistentes la opor-
tunidad de mejorar sus conocimientos sobre la gastronomia
italiana, adquirir nuevas habilidades y poner en practica sus
habilidades. "Quedé maravillado con la variedad de harinas e
insumos que tiene el Peru, la versatilidad que ofrece el mundo
de la panaderia es Unica. Ha sido muy grato haber realizado
esta clase prdctica. Me llevo un gran recuerdo, sobre todo de
los asistentes a este taller. Mi corazon se llena de emocién”, co-
mento el chefitaliano con la alegria del éxito de la convocatoria.




alicorp

&raw lanzamienls de linea de Premezclas Nice'iwi

En marzo de 2024 Alicorp anuncio
el lanzamiento de su nueva linea de
Premezclas Nicolini, con el objetivo de
"simplificar los procesos de produccion
de los panaderos, ofreciéndoles produc-
tos que diversifiquen su oferta pastele-
ra y de panes saludables de la mds alta
calidad".

Se realizé diversos estudios para iden-
tificar las necesidades de los clientes
para poder desarrollar un portafolio de
premezclas para elaboracion de paste-
les y panes especiales, "asegurando la
calidad que Nicolini siempre ha llevado
a las panaderias en el Peru".

El portafolio estd compuesto de diver-
sas variedades. Dentro de las pasteleras,
se desarrolld premezclas para elaborar
Keke sabor Vainilla, Torta sabor Choco-
late, Bizcochuelo y Muffins; mientras que
para las panaderas se lanzo las Premez-
cla Pan Integral y Pan Multicereal.

Adicionalmente, se busco asegu-
rar el asesoramiento técnico en
las ciudades donde se encuen-
tra disponible, para mostrar to-
dos los beneficios funcionales a
los clientes y acompanarlos en
sus desarrollos, con nuevas re-

cetas y productos innovadores

hechos a base de las Premez-

clas Nicolini.

+Mas para tu negocio +

Como gran novedad, se anuncid
el lanzamiento de la premezcla
Nicolini Paneton Premium, "para
que las panaderias puedan es-
tar preparados para la campa-
Aa navidefa, con un producto de
muy alta calidad y que simplifi-
que sus procesos productivos”.

iFelicitamos a Alicorp por estar
en continua innovacion!




M BAKELS

Bakery Fest 2024

En el vibrante mundo de la panaderia y pas-
teleria, Bakels sorprendidé a sus clientes con
la realizacion del Bakery Fest 2024, evento
celebrado el 11 de setiembre en un conocido
hotel de la capital.

El evento se enfocd en su portafolio de pre-
mezclas panetoneras, presentando pro-
puestas enfocadas en el concepto “De lo
tradicional a lo innovador” para mantener la
tradicion mientras se conquista nuevos pa-
ladares.

Se desarrolld diversas master class especia-
lizadas que exploraron los secretos y téc-
nicas para perfeccionar este clasico de la
temporada. Se destaco por el enfoque en la
capacitacion prdctica y el intercambio de
conocimientos, ofreciendo a los participan-
tes una vision integral sobre la elaboracion
de panetones y productos emblematicos.

E BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

Talleres a nivel nacional

Bakels sigue llevando la formaciéon a nuevos
horizontes con una serie de talleres nacio-
nales diseAados para capacitar a empren-
dedores, panaderos y pasteleros en diver-
sas regiones del pais.

Estos talleres abarcan una amplia gama de
temas, desde técnicas avanzadas de paste-
leria hasta la optimizacion de procesos y el
uso innovador de los productos.

Felicitamosa Bakels por ofrecer estas opor-
tunidades de aprendizaje y crecimiento,
facilitando el acceso a mejores practicas y
técnicas para seguirinnovando y mejorando
en sus hegocios.



Fele[[e[Jelelde] Y SU iNnfluencia
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Por Renato Gago

Investigador
@RenatoGago

|_o que sigue es una sintesis del testimo-
nio de Daniel Jonah Goldhagen, doctor en
Filosofia, ex profesor de la Universidad de
Harvard, y autor de varios libros dedica-
dos al holocausto en la Il Guerra Mundial:
“En la lamentable historia que degrada a
los pueblos del mundo occidental durante
los Ultimos dos mil afos, los judios han con-
citado numerosos y profundos prejuicios. El
antisemitismo ha florecido en todos los
entornos, superando las fronteras nacio-
nales, los sistemas politicos y las formas
de produccion; hundiendo sus raices en
las ecologias morales y sociales’.

Ello queda registrado desde el tragico
plan de Amdn en tiempos del rey Asuero

de Medo Persia, pasando por la expulsion de sus co-
munidades de Espafiia en 1492, y la gran cantidad de
guetos extendidos en Europa para limitar sus movi-
mientos, hasta los pogromos rusos; han sido multitu-
dinarias ataques contra su poblacion. )

www.panaderiaypasteleriaperuana.com 49



La didspora judia

Jesus predice la devastacion
del Templo “dias vendrdn en que
no quedard piedra sobre pie-
dra que no seq destruida’. Este
acontecimiento se produjo cuan-
do el general Tito, hijo del empe-
rador Vespasiano, arrasoé Jerusa-
lén en el afio 70 DC, dando inicio al
periodo denominado la didspora.

Israel pierde su tierra y sus pobla-
dores se esparcen por todas las
regiones del mundo, establecien-
do y desarrollando sus propias
tradiciones religiosas, culturales,

culinarias y linguisticas.

Panes en las

comunidades judias

Los israelies concentrados
en Espafia, desarrollaron el
Bollo Sefardi, una masa re-
llena de vegetales como las
acelgas.

Los hebreos asentados en
Alemania y Europa del este,
la comunidad judia Ashke-
nazi, crearon panes fantds-
ticos como el Bagel, espe-
cificamente en Cracoviaq,
Polonia.

Para aquellos establecidos
en Medio Oriente y en el
norte de Africa, la comuni-
dad judia Mizrqji: era clasi-
co comer el hummus acom-
pafado con el pan pita.

El Bagel en el corazén

de Estados Unidos

La gran ola de migracion de al-
rededor de 3 millones de judios
a Estados Unidos (1880-1924), pro-
vino de Rusia y paises de Europa
del este. El 70% llegd a Nueva York,
convirtiéndose el Bagel en el pan
mds representativo. En la Gran
Manzana hay multiples locales:
Utopia Bagels, Russ and Daughters,
Tompkins Square Bagels, Ess-a-
Bagel, Absolute Bagels, entre otros.

El sanguche mds popular de Nue-
va York es el Bagel con queso cre-

ma y salmoén ahumado.

Regreso a casa

En Europa surge un movimiento
judio de reivindicacioén politica
Yy nacionalista que se expresa
con el primer congreso sionista
para la ansiada vuelta a tierra
santa. El hebreo como lengua
resurge y los israelitas disper-
s0s por el mundo estdn a punto
de retornar a su futura nacion.

Durante dos siglos se ha de-
sarrollado un extenso conoci-
miento en materia de panes.
Es un momento muy especial
para los descendientes de
Abraham, pues podrdn cele-
brar Pesac en casa, es decir la
Pascuaq, preparando la Matza,
el pan emblema de Israel para
esta festividad. @
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Autor:

ChocoPastry
Juan CG”OS Master Class Internacional
P4
'_Opel E} © Chocopastry International
Ingredientes: Procedimiento:
i, Ganache banana caramel Ganache banana caramel
& - AzUcar 300 g - Hacer un caramelo seco con el azucary
| - Crema de leche 270 g desglasar con la crema de leche caliente.
- Glucosa 135 g - Adicionar glucosa y puré de platano.
- Puré de platano 225 g - Caramelizar dos minutos y mezclar con el
- Chocolate de leche 330 g chocolate, sin fruncir.
- Jugo de limon 159 - Adicionar la sal, tonka y esperar que lle-
- Mantequilla anhidra 75 g gue a 35°C.
- Tonka 39 - Emulsionar con la mantequilla.
- Sal 69 - Reservary dosificar a 30°C.
Praliné de pecanas Praliné de pecanas:
- AzUcar 200 g - Caramelizar el azUcar a 185°C.
- Pecanas 300 g - Adicionar las pecanas, caramelizar y vol-

car sobre un silpat para enfriar.
- Triturar una vez frio con ayuda de un pro-
cesador de alimentos.
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Primera parte

Harina panadera 10,00 kg

AzUcar rubia o panela 1,32 kg
; Levadura fresca 30 g9
| - Masa madre solida 4,60 kg
Agua 6400 ml

Segunda parte

Harina de café 360 g
Harina panadera 13,40 kg
Azucar rubia 7,00 kg
Yemas de huevo 2,76 kg
Sal 215 g
¢ Agua a 28 C° 6800 ml
Manteca vegetal 4,60 kg
Lecitina de soya 500 ¢
Esencia de panetdn 100 g
! Pasas 8,50 kg
“a - Castafias 1,50 kg

S

K miskitantaperu
panaderiamiskitanta@gmail.com

Primera parte

Incorporar a la amasadora: harina, azucar o pa-
nela, masa madre en trozos, levadura fresca.
Adicionar el agua a 28 C° hasta que se incorpore
bien por 7 minutos, hasta homogenizar.

Retirar la masa de la amasadora y poner en cu-
betas.

Dejar reposar por 120 minutos a temperatura
ambiente y tapado con un pldastico protector.
En ese tiempo verds que la esponja duplica su
tamafo.

Segunda parte

Colocar a la amasadora en porciones, aunque
se desinfle.

Anadir el azucar, yemas de huevo y una porcion
de agua.

Agregar harina y amasar en primera velocidad
pPOr unos 9 minutos.

Adicionar mantecaq, lecitina, esencia de panetén
y el resto del agua.

Seguir amasando hasta encontrar el gluten.

La masa se despega sola de la amasadora.
Adicionar pasary demds frutos secos.

Pesary formar bollos y ponerlos en moldes.
Dejar fermentar por 12 a 15 horas.

Hornear a 150 C° sin vapor durante 55 minutos.
Dejar enfriar a temperatura ambiente por 4 ho-
ras.

El peso de masa es de 950 g por bola.
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- Leche fresca 120 g
- Yemas 2 U
- AzUcar blanca 50 g
- Pistacho 40 g
- Gelatina sin sabor 8 g
- Crema de leche 140 g

Batir la crema de leche a punto yogurt y
reservar. Hidratar la gelatina. Blanquear li-
geramente las yemas con el azucar. Calen-
tar la leche hasta herviry agregar sobre las
yemas. Temperar las dos preparaciones y
volver a cocinar hasta 84°C. Agregar sobre
la pasta de pistacho e integrar bien. Agre-
gar la gelatina diluida y la crema batida en
forma envolvente. Colocar por capas.

- Leche fresca 120 g
- Yemas 2 U
« AzUcar blanca 50 g
- Caramelo 120 9
- Gelatina sin sabor 10 g
- Crema de leche 140 g
- Azucar 100 ¢
- Crema de leche 100 g

Cocinar el azucar hasta tener un caramelo
oscuro y desglasar con la crema de leche
caliente. Dar punto y reservar. Batir la crema
de leche a punto yogurt y reservar. Hidratar
la gelatina. Blanquear ligeramente las ye-
mas con el azucar. Calentar la leche hasta
hervir y agregar sobre las yemas. Temperar
las preparaciones y volver a cocinar hasta
84°C. Agregar sobre el caramelo e integrar.
Agregar la gelatina diluida y la crema bati-
da en forma envolvente. Colocar por capas.

Chef docente de pasteleria
miguel.ballona

- Azucar en polvo 60 g
- Polvo de almendra 60 g
- Huevo 90 g
- Harina 35 g
- Mantequilla derretida 15 g
- Claras 1m0 g
- AzUcar blanca 30 g
- Frambuesa congelada 40 g

Batir huevos con el azucar en polvo, polvo de almen-
dras y harina hasta blanquear. Agregar la mantequi-
lla derretida. Batir las claras con el restante de azucar
hasta tener un merengue firme. Mezclar las dos prepa-
raciones en forma envolvente. Estirar sobre la masa tu-
lipa con disefio. Colocar frambuesa congelada sobre
el bizcocho y hornear a 200°C por 8 a 10 minutos.

- Mantequilla 30 g
- Azucar en polvo 30 g
- Clara de huevo 30 g
- Harina 30 g

- Colorante en gel verde

Cremar la mantequilla con el azucar en polvo y agre-
garla clara de huevo. Agregar la harina y el colorante
verde. Hacer disefio en una placa con silpat y conge-
lar antes de colocar la masa de Gioconda.

- Agua 100 g
- Azucar 50 g
- Frambuesa 20 g

Armado: Colocar un bizcocho de 15 de diametro.
Embeber con almibar de frambuesa, luego ba-
varois de pistacho. Disponer una capa de mer-
melada de frambuesa y ordenar otro bizcocho y
embeber. Colocar bavarois de caramelo; tapar
con bizcocho.



Bavarms de caramelo
plstacno




Jabel

- Harina panadera 500 g
- Sal 10 g
- Azucar blanca 75 9
- Levadura fresca 25 g
- Huevos 200 g
- Mantequilla sin sal 250 g
- Ron rubio 20 g

Agregar a la amasadora, haring,
los huevos, azucar, levadura, sal 'y
la mitad de la mantequilla. Ama-
sar hasta formar un poco de liga
la masa. Incorporar la mantequi-
lla restante poco a poco y seguir
amasando. Seguir hasta desarro-
llar el gluten y que se forme una
tela transparente. Agregar el ron
rubio y mezclar. Dividir la masa en
dos partes iguales. Mezclar una
de ellas con el cacao en polvo y
leche.

- Masa de brioche 540 g
- Cacao en polvo 13 g
- Leche fresca 20 g

Mezclar los ingredientes (masa
brioche, cacao y leche) hasta ho-
mogenizar. Dejar reposar las dos
masas en la refrigeradora por
12 horas. Dividir en piezas de 12 g
y bolear. Colocar las bolitas de
masa en un molde aro de 12 cm
de diadmetro por 3 cm de alto. Fer-
mentar hasta que triplique su ta-
manfo. Rellenar con crema paste-
lera de chocolate.

Elmer D

Kl Baker EImer Jabel
Elmer Jabel

www.apopanacademy.com

Colocar los profiteroles rellenos
en el centro (Receta de profitero-
les de chocolate). Hornear a 170°C
por 12 minutos. Barnizar los brio-
ches con el brillo para bolleria.

- Agua 639
- Leche fresca 639
- Mantequilla sin sal 639
- AzUcar blanca 109
- Pizca de sal

- Harina pastelera 689
- Cacao en polvo 79
- Huevos 130 g

En una cacerola derretir la man-
tequilla, junto con la leche, agua,
azucar y la sal. Agregar la hari-
na y el cacao en polvo. Mezclar
bien. Una vez fria la masa, agre-
gar el huevo poco a poco. Relle-
nar en una Manga y manguear
a la medida de 2.5 cm de didme-
tro. Colocar los discos de craque-
lin encima. Hornear a 160°C por 15
minutos. Esperar hasta que enfrie,
rellenar con la crema de chocola-
te y reservar hasta su uso.

- Harina pastelera 74 9
- Cacao en polvo 89
- Azucar blanca 80 g
- Mantequilla sin sal 80 g

Mezclar bien todos los ingredien-
tes. Laminar la masa a 1 mm de
espesor. Cortar con los cortado-
res de 2.5 cm de didmetro y colo-
carlo encima de la pasta choux.
Hornear a 160°C por 15 minutos.

- Leche fresca 350 g
- Crema de leche 150 g
- AzUcar blanca 100 g
- Maicena 50 g
- Yemas 100 g
- Pasta de vainilla 59
- Chocolate al 53% 200 g

Mezclar en una olla los ingredien-
tesy cocinar hasta hervir. Agregar
el chocolate y mezclar. Dejar en-
friar la crema y luego rellenar los
profiteroles.

- AzUcar blanca 50 g
- Glucosa 25 9
- Agua 50 g

Agregar los ingredientes en una
olla, cocinar hasta hervir. Retirar
del fuego y dejar enfriar.
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Calidad mundial garantizada
en panaderia y pasteleria
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Prueba la alta calidad y grandes
beneficios de nuestros productos

Partner en Per:

IMPORTACIONES MAKIN

Av. Central 346, Surco - Lima | TEL: (+51) 966747001

Mejores resultados para tus panes:

+ Mejor fermentacion + Mejor volumen y estructura
+ Mejor sabor + Mas crocancia
+ Mejor manejo de lamasa - Mejor rendimiento

+ Mayor esponjosidad + Mejor estabilidad

E-mail: importacionesmakinl@gmail.com/angella@angelyeast.com




Técnica panadera IIIEIEE

Didier Rosada &

Juan Manuel Martinez

didierrosada (© juanmapan

En ediciones anteriores
hemos revisado Ila tipologia
general de las harinas,

pero ciertos paises

han implementado una
clasificacion mads detallada
que categoriza las harinas
segun su contenido de

cenizas.

La forma de expresar la clasi-
ficacion es diferente en cada
pais, pero lo que no cambia es
que todas se basan en el con-
tenido de cenizas.

A continuacién, repasamos la
clasificacion general de tres

paises. >
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Tipo de harina

T45 Menos de 0,50
T55 De 0,50 a 0,60
T65 De 0,62 a 0,75
T80 De 0,750 090
T10 De 1,00 a 1,20
T150 Mds de 1,40

Tipo de harina

405 Menos de 0,50
550 De 0,51a 0,63
812 De 0,64 a 090
1050 De 091012
1600 De1,21a1,80

Los molineros hacen todo lo
que estd a su alcance para
proveer a los panaderos de
harina consistente.

Sin embargo, el proceso de
produccion de harina de trigo
es tan complejo, que algunas
veces es un desafio dificil de
completar. Esto se debe a las
numerosas variables a tener
en cuentaq, pues la calidad de

Contenido de cenizas

Contenido de cenizas

00

la harina final depende tanto
de la mezcla de trigos como
de las harinas molidas a partir
de estos.

Las mezclas dependen de
tres factores principales:
la calidad, el precio y la
disponibilidad de los trigos.

Como los trigos provienen de
distintos paises, no es posible
garantizar el mismo tipo de tri-
go o de mezclas durante todo
el afo.

Tipo de harina

Contenido de cenizas

Menos de 0,50
De 0,510 0,65
De 0,66 a 0,80
De 0,81a 0,95
De 1,40 a 1,60

Es por esto que el conocimien-

to técnico y las habilidades
del panadero, deben primar
sobre estas dificultades para
obtener productos de optima
calidad.

Las harinas especiales panade-
ras pueden ser de 2 tipos, que
veremos a continuacion:



En este articulo, estudiaremos las harinas es-

peciales producidas a partir del trigo, donde
se encuentra una amplia variedad de harinas
blancas y otros productos, como la integral o
la de sémola, que permiten ampliar la oferta
de sabores dentro de una panaderia y brin-
dan un valor nutricional mds alto en sus pro-
ductos.

Harina de trigo integral

La harina de trigo integral se obtiene a partir
de la molienda de trigo duro. Es comun el uso
de trigo de alta proteina, porque su nivel pro-
teinico compensa la debilidad que causa la
intervencion del salvado en la formacion de
gluten. La harina de trigo integral se obtiene
moliendo el 100% del grano de trigo.

www.panaderiaypasteleriaperuana.com

Técnica panadera IIIEIEE

Como ninguno de sus componentes se
descartaq, todas las vitaminas, minerales,
fibras y otros nutrientes se conservan
en el producto final.

Cuando se utiliza harina de trigo integral, se debe
considerar el alto contenido de grasa del germen
que puedn oxidarse con el tiempo y volverse ran-
cias, generando sabores desagradables. Por su
vida util de 2 a 3 semanas, debe usarse lo mds rd-
pido posible y en climas calientes mantenerse en
el congelador para limitar su oxidacion.

Las diferentes granulaciones (tamafio de las par-
ticulas) son fina y gruesa; cada uno con un efecto
distinto en la textura del producto final. Aquellos
elaborados con granulacion gruesa tienden a ser
mds densos con una apariencia mds rustica. En
cambio, la fina produce una textura de miga mds
refinada, con una suave sensacion en la boca. A
veces se aiade un bajo porcentaje de harina de
trigo integral extrafina para oscurecer la mezclay
obtener un color de miga mds tradicional. @

Continuard en la proxima edicion
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Este glosario reune términos clave de la gastronomia, pasteleria y panaderia, reflejando

tanto la tradicion como las innovaciones actuales. Cada concepto ofrece una vision de

las técnicas y procesos que los chefs utilizan para perfeccionar sus creaciones.

Atemperar: Proceso de enfriamiento y calenta-
miento controlado del chocolate para obtener
una textura brillante y crujiente al solidificar.

Ganache: Mezcla suave y rica de crema y
chocolate utilizada como relleno o cobertu-
ra en pastelesy tartas.

Praliné: Preparacion de frutos secos carame-
lizados que se muelen hasta formar una pas-
ta o polvo, usada en rellenos y decoraciones.

Fondant: Masa suave de azucar utilizada
para cubrir pasteles, tartas o hacer decora-
ciones en pasteleria.

Créme Pdtissiere: Crema pastelera espesa
hecha con leche, azucar, huevos y almidoén,
usada como relleno en pasteles y tartas.

Sablé: Galleta o base de tarta con una tex-
tura quebradiza, hecha a partirde una masa
rica en mantequilla.

Mirror Glaze: Cobertura brillante para cubrir
pasteles y postres, comunmente hecha a
base de gelatina, chocolate y jarabe.

Macaronage: Técnica en la que se mezcla la
Mmasa para macarons para lograr una textu-
ra uniforme y lisa.

Royal Icing: Glaseado hecho con azucarglas,
claras de huevo y jugo de limén o vinagre, uti-
lizado para decorar galletas y pasteles.

Gelificacion: Se utiliza gelatina, agar-agar o
goma xantana para crear estructuras soli-
das o semisolidas a partir de liquidos. >

www.panaderiaypasteleriaperuana.com
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Autolisis: Proceso de reposo de la mezcla de
agua y harina antes de agregar otros ingre-
dientes. Ayuda a desarrollar el gluten.

Fermentacion: Proceso de dejarque la masa
repose por un periodo largo para desarrollar
mds sabory mejorar la estructura del pan.

Levain: Fermento natural de harina y agua
usado como base para hacer pan de masa
madre (sourdough).

Poolish: Prefermento liquido a base de hari-
na, aguay levaduraq, utilizado en panes para
mejorar el sabory la miga.

Panaderia

Masa madre: Cultivo de levaduras y bacte-
rias silvestres que fermenta la masa de pan,
aportando sabory textura Unicos.

Retardacion: Proceso de refrigerar la masa
después de la fermentacion inicial para ra-
lentizar el proceso y desarrollar sabor.

Gluten: Conjunto de proteinas en la harina
de trigo que, al desarrollarse con el amasa-
do, da estructura y elasticidad a la masa.

Encamisar: Cubrir con una fina capa de ha-
rina o mantequilla un molde para evitar que
la masa se pegue.

\_

Sous Vide: Técnica de coccion en la que los
alimentos se cocinan al vacio en bolsas se-
llodas a baja temperatura en agua contro-
lada durante periodos largos.

Confit: Cocciéon lenta de carnes (general-
mente pato o cerdo) en su propia grasa a
baja temperatura, lo que las vuelve extre-
madamente tiernas y sabrosas.

Deglasar: Afiadir un liquido (vino, caldo, etc.)
auna sartén caliente después de saltear ali-
mentos para disolver los jugos carameliza-
dosy crear una salsa.

Mise en place: Término francés que significa
"todo ensu lugar", se refiere ala preparacion
y organizacion de ingredientes.

Gaslranemia

Fermentacion lactica: Proceso en el que las
bacterias convierten los azUcares en dcido
lactico, utilizado en alimentos como el chu-
crut, el kimchiy otros encurtidos.

Nube molecular: Técnica culinaria moderna
que utiliza nitrogeno liquido o ingredientes
como la lecitina para crear espumas, humos
o texturas inusuales en los alimentos.

Umami: Considerado el "quinto sabor", uma-
mi es un sabor sabroso y profundo presente
en alimentos como tomates, champifiones,
carnes curadas y quesos afiejos.

Brunoise: Técnica de corte en la que se pi-
can los vegetales en pequefios cubos, gene-
ralmente de 1a 2 mm de tamafo. (7}




iVAMOS A LA IBA 2025!

La feria lider del sector

DONDE SE DESARROLLAN LAS TENDENCIAS GLOBALES

Del 18 al 22 de mayo, la feria lider mundial para la
industria de la panaderia y pasteleria abrird sus
puertas en la primavera de DUsseldorf, Alemania.

Los expositores vienen desarrollando nuevos
conceptos, productos innovadores y soluciones
creativas para IBA 2025.

Encontraremos la calidad, diversidad innovado-
ra y profundidad de productos y servicios. Estard
reunida la industria mundial, donde se revelardn
innovaciones y tendencias globales de toda la
cadena de valor.

El intercambio de conocimientos, reencuentros
con clientes de larga data, innovacion, emo-
cionantes competencias y nuevos contactos se
unirdn a una atmasfera inigualable y a la mejor
panaderia artesanal y pasteleria en IBA 2025.

- IBAse llevara a cabo en un total de 7 pabello-
nes del centro de exposiciones.

- Con mds de 98,000 m?, IBA muestra todo lo
que la industria global tiene para ofrecer.
El evento promete un portafolio de productos
tan variado como siempre, con la misma alta
calidad.

Solicita el plano completo de IBA 2025:
revistoppp@esagesac.com

En alianza con:

ﬁﬂwwg 60wfé¢w0

Organiza:

iggnaderia Yy
Pasteleria Peruan

www.panaderiaypasteleriaperuana.com



aumentan la calidad
y la productividad

Como vimos en nuestra
edicion N° 223, en el siglo XXI
surgio la "Cuarta Revolucion
Industrial" donde aparecen
nuevas tecnologias imple-
mentadas para mejorar los
procesos y aumentar la pro-
ductividad y la calidad.

» Conectividad

- Big Data

- Realidad aumentada
- Inteligencia Artificial

« loT Internet of Things
(Internet de las Cosas)

Mds de doscientos afos han
pasado desde que estos
cambios comenzaron A pro-
ducirse y se origind una nueva
era donde estas tecnologias
son aun mds eficientes con la
experiencia de los humanos.

Las innovaciones industria-

les en alimentos y bebidas
con la adopciéon de lineas
integradas, permite brindar
una serie de beneficios eco-
noémicos, sostenibles y ope-
rativos.



Un control estricto de los procesos
minimiza los riesgos de contaminacion,
garantizando que los alimentos lleguen

a los consumidores de forma segura.

La estandarizacién de procesos permite:

Una mayor eficiencia operativa.
Reduccidn de residuos

Optimizacion de los recursos naturales.
Menor impacto ambientales.

A través de la alimentacioén es posible cuidar
de las personas y del medio ambiente. La ho-
mogeneizacion de la produccion ayuda a la
implementacion de prdcticas sostenibles y
seguras en toda la produccion y protege no
solo la salud de los consumidores, sino que
también contribuye a la preservacion del me-
dio ambiente.

Con un enfoque que prioriza la seguridad y la
sostenibilidad, la industria alimentaria cum-
ple con las expectativas de los consumidores,
y también desempefia un papel crucial en la

promocion de un futuro mejor. 2
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SHANGHAI

MEMBER OF INTERPACK ALLIANCE

www.swop-online.com

iNo pierdas la oportunidad de obtener
soluciones viables para los desafios
de produccion en la industria de
alimentos y bebidas!

8 sectores principales

Productos . 65,000m2
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0 © Adiplus Oficial
Av. Guardia Civil 1321,
oficina 1304 Surquillo

© 983-582-371
ventas@adiplus.net

INSUMOS PARA LA INDUSTRIA PANADERA Y PASTELERA

Grasas especiales:
Margarinas: Superior Industrial, Super Multiusos,
Multipropésito, Extrapany Hojaldre - Mantecas

Ingredientes lacteos:
Leche entera en polvo - Leche descremada en polvo
Suero de Leche

Aceites:
Aceite de girasol alto oleico - Aceite de palma extra oleico

Complementos:
Levadura seca - Pasas - Crema chantilly,
Esencias - Cacaos - derivados

www.adiplus.net =

® Angel”

[ Angel Yeast Baking

© +86 19978341903
angella@angelyeast.com

INSUMOS PARA PANIFICACION Y PASTELERIA

Levadura
Extracto de levadura
Enzimas
Nutricion humana
Nutricion vegetal
Nutricion animal

en.angelyeast.com '

alicor D
Ponte en contacto con nosotros

Central telefénica @ 315-0800
Servicio al cliente ® 708-9300

HARINAS INDUSTRIALES
Nicolini - Inca - Blanca Nieve - Victoria (regional)

MARGARINAS INDUSTRIALES
Primavera - Sello de Oro - Opan - Pastella - Regia

MANTECAS INDUSTRIALES
Famosa - Gordito - Sabropan - Panisuave

PORTAFOLIO COMPLEMENTARIO
Premezclas Experta, Levadura Nicolini,
Mejorador Nicolini, Finita en Polvo Umsha y
Saborizante Artificial a Esencia de Vainilla Umsha

www.alicorp.com.pe

i BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

B Bakels Peru
O 945-142-662 [ 945-142-668

info@bakels.com.pe

INSUMOS PARA PANADERIA:
Mejorador Unipan Premium - Vitapan Plus - Vitapan Soft
Preservante Mohopan - Premezclas panaderas

INSUMOS PARA PASTELERIA:
Rellenos Les Fruits y Trufa - Emulsionantes Ovalett Super
y Batimix - Polvo de Hornear - Cremas - Premezclas
Gel Brillo Instafill - Esencias

LEVADURAS:
Instantdnea Bakels Platinum - Instantdnea Bakels Red

PREMEZCLAS:
Pan de Molde - Ciabatta - Masa Francesa - Pan Granos Andinos
Multisemillas - Chia - Fibra - Brioche - Tiger Mix
Base Torta Vainilla - Base Torta Chocolate - Red Velvet
Chifon - Kokomix - Queque - Bizcochuelo

www.bakels.pe

COLD 96

[l Cold96Peru
M@ Cold 96
Av. Separadora Industrial Mz. F1 Lt 10
Parque Industrial de Villa El Salvador
© 977-561-592

ventas@cold96.com

EQUIPAMIENTO A MEDIDA PARA TU NEGOCIO
Vitrina para helados
Vitrina para postres
Visicooler para gaseosas y cervezas
Exhibidor para embutidos

Exhibidor para carnes
Mesas de trabajo
Vitrina para sushi

I E

www.cold96.com ig‘ b

Dresden

DRESDEN FOOD INGREDIENTS

Los Telares 299,
Urb. Vulcano - Ate
O 349-7788 / 349-6307

ventas@dresdenfi.com

INSUMOS PARA PANADERIA
Comercializacion y elaboracion de
ingredientes para alimentos

INGREDIENTES PARA ALIMENTOS
Comercializacién y elaboracion

www.resdenfi.com |
- = = - ®
DUBOR

Representante exclusivo "San Marco Pery"

B sanmarcoperu
Av. Alameda Sur 362,
Urb. Villa Marina, Chorrillos
® 994-210-110 / 255-0214 / 254-5551

alana@sanmarcoperu.com

EQUIPOS PARA PANADERIA,
PASTELERIA Y CHOCOLATERIA

DESMOLDANTES
Ideales para Panaderia, Pasteleria,
Confiteria, Barras de Cereal,
entre otros

www.sanmarcoperu.com
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€URTSERM

Jazpampa 309, Callao / @ 561-7952
ventas@eurogerm-andina.com

INSUMOS PARA PANADERIA:
Soluciones tecnolodgicas para todo producto de panificacion,
pastas, galletas y correctores de harina en molineria,
formulados a medida

EQUIPOS PARA LABORATORIO:
Control de calidad y aseguramiento de la calidad de
Chopin Technologies

MAQUINARIAYY EQUPAMIENTO:
Equipos modulares y lineas de fermentacion controlada
y ultracongelacion (PANEM International)
Equipos y sistemas enfriadores de agua (SOREMA)

SUPLIDORES DE REPOSTERIA Y PASTELERIA:

Telas Antiadherentes y Moldes de Silicona SILPAT-ROULPAT
Bandejas metdlicas - SASA / DEMARLE

www.eurogerm.com




FLEISCHMANN

B Fleischmann Peru
Linea de Servicio al Cliente:
@ 0-800-1-1133
info@abmauri.com.pe

LEVADURA FRESCA Y MEJORADORES:
Levadura Fresca “Fleischmann” - Mejorador “Maestro Superior”

PREMEZCLAS: Paneton - Muffin de Chocolate y de Vainilla
Chifén - Keke - Keke HUmedo - Torta de Chocolate - Bizcochuelo
Vainilla - Bizcochuelo Moka - Pan de Molde - Pan Integral

COMPLEMENTOS:

Esencia de Panetén - Crema Chantilly -+ Crema Pastelera
Crema Vegetal “Fleiscream” - Esencia de Vainilla
Cobertura de Chocolate - Cobertura en Chips
Polvo de Hornear - AzUcar Impalpable
Antimoho - Colapis

www.fleischmannperu.pe g&

N —— =

01 LaiveOficial
D LaivePeru
@ (01) 618-7600

LAIVE: Leches UHT, leches para diluir,
mantequilla, margarina, yogurts, quesos,
crema de leche, base para helados, entre otros.

BAZO VELARDE : Manjar - Fudge
SUIZA: Embutidos

WATTS: Bebidas de durazno,
naranja, mango, pifia

wwwiaivepe |

leitecorp.

“am

[l © manjaleite
@ 941900 099 / 946 597 522
Calle Los Rosales Mz. W Lt. 14
Urb. Huertos de Lurin - Lurin

ventas@leitecorp.pe

ESPECIALISTAS EN SOLUCIONES INNOVADORAS Y
DE CALIDAD PARA PASTELERIA FINA Y REPOSTERIA:

Amplio portafolio:
Manjares - Fudges - Premezclas
Jaleas - Cremas de leche y mucho mds

www.leitecorp.com.pe [

LESAFFRE

[l Lesaffre Peru
Av. Guardia Peruana 1483,
Urb. La Campifia, Chorrillos
@ 467-2300

ventas.pe@lesaffre.com

INSUMOS PARA PANIFICACION Y PASTELERIA
LEVADURAS: Instantdneas y Levadura Fresca
MEJORADORES: Para todo tipo de panes
PREMEZCLAS DE PANADERIA: Karamaduka + Karamanduka de
chocolate - Molde - Hamburguesa - Panes de Salud y mds.

PREMEZCLAS DE PASTELERIA:
Bizcochuelo - Bizcochuelo Tres Leches - Torta de Chocolate
Keke - Chifén. PREMEZCLAS DE PANETON
Jaleas - Chocolate y otros ingredientes.

www.lesaffre.com.pe
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N

€1 GRUPO MAN PAN
Av. Santa Anita 571,
Urb. Villa Marina, Chorrillos
@ 631-5600
contacto@manpan.com

SERVICIO TECNICO
Servicio a medida de cada cliente
Evaluacion de equipos y procesos

Mantenimiento

SERVICIO:
PREVENTIVO - PREDICTIVO - CORRECTIVO

www.manpan.com O]

oA

B Excellent - Mass Cream
@ 719-2290

[y

Av. Los Faisanes 316, Chorrillos

atencionalcliente@corporacionludafa.com

INSUMOS E INGREDIENTES PARA LA
ELABORACION DE ALIMENTOS

Pasteleria - Panaderia -
Chocolateria - Pastas -

Heladeria
Premezclas

www.corporacionludafa.com J&j::3

I MusaPaginaOficial

@ 981209 940 - 937 592 570

Los Laureles Mz RR Lote. 9,
Los Huertos de Lurin, Pachacamac

jocampo@manjarmusa.pe

SOLUCIONES INNOVADORAS DE
CALIDAD INTERNACIONAL PARA
PASTELERIA Y REPORTERIA

DON ROLO - MUSA - LINEA EXPERTA
Manjares - Fudges
Toppings Heladeros - Cremas

www.musa.com.pe EELE

bu ratos

Food Innovation for Good

1 © 3@ Puratos Peru
© 987 574176

contactoperu@puratos.com

SOLUCIONES PARA PANADERIA
Levadura - Mejoradores - Masa Madre en polvo
Mixes de Panaderia - Brillo de decoracion
Grasas especiales - Enzimas - Emulsificantes
Desmoldantes - Granos y Semillas.

SOLUCIONES PARA PASTELERIA
Cremas UHT - Mixes de pasteleria - Rellenos de
fruta y cremosos - Crema Pastelera - Brillo de
reposteria - Bafios Ganache - Tecnologia enzimdtica

CHOCOLATE REAL Y SUCEDANEO
Belcolade - Carat

SOTTORIVA SPA - Italia
Representante exclusivo en PerU: NOVO LIDER TRADE EIRL

[ sottorivaspa © +1786.512.2452
lidertrade@gmail.com

EQUIPOS
DIVISORAS BOLEADORAS:
Desde 3000, 9600 y 15000 unidades/hora
Todo tipo de pan redondo de 15 a 200 g.

AMASADORAS: De espiral, brazos zambullantes,
horquilla y volcadora. Para 160, 200, 250 y 300 K de masa

DIVISORAS VOLUMETRICAS:Pan de molde, panetones,
pizzas. Rinden 1500, 3000, 4600 y 6,000 piezas/hora

LINEAS AUTOMATIZADAS
BREAD LINE: Pan de molde, paneton, pizza
MINI LINEA SF3, HI-LINE S, SUPER FLEX LINE, LINEA PIZZA, etc.
Elaboran pan hamburguesa, hot dog, ciabatta,
yema, chancay, petit pan, panes estampados
como el pan francés, kaiser, etc.

3%

www.sottoriva.com




CAVPANA

“Rentabilidad Comprobada: Premezclas que aseguran tu exitos

W1 BAKELS

- PREMEZCLA PARATURRON _
- JARABE DE FRUTASTURROMIEL PARA TURRON
- CAJA PARATURRON . '
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BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904




ALTO EN
GRASAS ALTO EN

SATURADAS AZUCAR

EVITAR SU CONSUMO EXCESIVO

L BAKEI.S e

FPREMEZCLA

52k W BAKELS

iBAKELS, TE TRAE
LA CAMPANA COMPLETA!

A Av. La Arboleda 298 Ate, Lima-Perd € https://www.bakels.pe/ [ marketing@bakels.com.pe
Q) Llamanos gratis a nivel nacional al 0800-00-646 (© Contactanos al 945 142 662 / 945 142 668




®

Autoridad en Refrigeracion

Piale un vistazo

3 la excelencia

Whatsapp: 977 561 592 Web: www.cold96.com



