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The Partner You Need

Tendencias en el mundo
• América del Norte, Europa y Asia:

– Uso de ingredientes naturales
– Uso de procesos más tradicionales (uso de tiempos de 

fermentación largos).
– Elaboración de panadería funcional
– Reducción uso de sodio
– Gluten free
– Cada día más certificaciones para entrar a otros 

mercados.



The Partner You Need

Tendencias
• Estas tendencias cruzan todos los niveles de 

industria:
– Panaderías artesanales 

• Con bajo nivel de producción y poco mecanizadas

– Panaderías industriales
• Con alta mecanización
• Uso de proceso de panificación tradicional que permite 

lograr alta calidad de productos con alta vida útil



The Partner You Need

Tendencias
• Estas tendencias empezaron hace poco más de 10 años, 

con excepción de Gluten Free y reducción de Sodio

– Desarrollo de equipos diseñados para panificación tradicional 
pero a gran escala

• Mezcladora para masas de alta hidratación
• “Stress free” (divisoras y formadoras)
• Horno de piso tipo túnel de varios pisos

• Más y más espacio dedicado a este tipo de panificación en 
las ferias de panadería mas importantes del mundo.
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Tendencias: Gluten Free

• Alergia o intolerancia? 

• Trigo Cebada y Centeno- Restricciones

• Celiacos?

• Mercado: 6,2 billones de dólares 2018.

• Panadería representa 48% de este mercado.

• Desafíos industria Panadera.
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Tendencias: Reducción Sodio

• Funciones de la sal en panificación
• Problemática de salud pública: Presión alta
• Restricciones- Mercado objetivo
• Sustitutos
• Desafíos de la industria



Algunos productos



Consumo derivados de harina per 
capita en America Latina



Consumo per capita de pan
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Realidad en América Latina

• La mayoría de panaderías artesanales están 
produciendo sin tener en cuenta las tendencias 
en el mercado mundial

– Uso de harinas con con alta proteína y pre mezclas.
– Uso de proceso directo o “no-time dough”.
– Uso de alta cantidad de azúcar y de grasa en algunos 

países.
– Muy poco o ningún concepto de mercadeo.



Otra triste realidad
Mismo peso Interior del pan
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Algunas excepciones
• Supermercados

– Los supermercados han sido siempre innovadores y marcan 
tendencias

• Se puede encontrar panes biológicos, panes  naturales y/o funcionales 
en la mayoría de ellos

• Panaderías industriales
– Todas las cadenas grandes tienen varias líneas de productos 

naturales y/o funcionales.
– Uso de procesos de panificación tradicional

• Panaderías artesanales
– Muy pocas panaderías artesanales siguen trabajando de manera 

tradicional o tratan de seguir las tendencias.
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Que sucede hoy en día???

• El consumo de pan per cápita no esta subiendo en ningún 
país de América Latina
– Los consumidores encuentran otras alternativas mas saludables

• La comunidad médica en algunos países recomienda comer 
MENOS pan!
– Panes muy aliñados (grasa y azúcar) 

• Los panaderos piden harinas mas fuertes (trigos más caros)
– Para  poder trabajar con proceso directo y panes con altos 

contenidos de grasa y azúcar. 
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Que se podría hacer?
• Capacitar a los panaderos 

– Para producir mejor pan con ingredientes más 
naturales. Muchas opciones en Latinoamerica!!

– Para ofrecer como alternativas panes saludables y 
funcionales (multi-cereales, bajos en grasa, bajos de 
sodio…).

– Crear un concepto de mercadeo que permita 
sensibilizar a los consumidores. Toda la cadena debe 
estar involucrada.
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Que se podría hacer?

• Revisar los currículos de los centros de capacitación 
en panificación

– Re aprender a las nuevas generaciones lo que es un buen 
pan.

• Apariencia
• Calidades gustativas y olfativas

– Trabajo con proceso tradicional que logra alta calidad de 
producto.

– Re aprender los valores de la profesión .
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Que se podría hacer?

• MOLINOS:

Tener algunas harinas desarrolladas para 
procesos tradicionales

– Mezcla de aditivos apropiada.
– Mezcla de trigos bien seleccionados
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Que se podría hacer?

• TODA LA CADENA TRIGO PAN
• Buscar el apoyo de la comunidad médica para 

mejorar la imagen del buen pan.
• Dejar al consumidor decidir.

– Muchas veces no se hace un pan porque el panadero 
piensa que no se va a vender!!

• No dejar que se pierda el ARTE de la panadería
– Uso de pre-mezclas: solución de corto plazo 
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Qué pasa con los clientes?......

• El sector de las panaderías que, 
culturalmente, se preciaba de tener 
clientes leales, se ha visto sorprendido 
por la aparición de negocios con un 
excelente nivel competitivo, que han 
motivado al consumidor de toda la 
vida a considerar otras alternativas.











Conclusiones
• Sabemos que en otros gremios ha 

funcionado muy bien: 
– Gremio de la gastronomía

• Muchos Chefs altamente reconocidos de América 
Latina

• Más y más escuelas gastronómicas : Caso Peru
• Los panaderos tienen que aprovechar de 

este movimiento  de comer mejor para 
ofrecer mejor pan
– Los que lo han hecho, tienen ahora negocios 

muy exitosos
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Conclusiones
• Vender más

– Se puede si producimos los productos que caben en las 
tendencias actuales siguiendo una estrategia planificada

• Vender mejor
– Se puede si ofrecemos productos de alta calidad y mas 

saludables en un lugar que invite a comprar pan

• Vender más y mejor
– Con un esfuerzo de toda la cadena podemos obtener 

beneficios  económicos y a su vez nutritivos para el 
consumidor final.
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