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EDITORIAL

Cuando se inicia un camino sabes hasta donde quieres llegar, pero nunca piensas en todas las dificultades 
que pueden aparecer mientras lo recorres. Lo importante es no perder el norte, y seguir caminando hacia 
tu objetivo, aunque a veces incluso eso conlleve bajar un poco el ritmo. Hay veces que también encuentras 
oportunidades para avanzar, no sólo más rápido, si no mejor. Por ello, hay que estar siempre atento cuando 
llegan para no perderlas. 
 
Es posible que esto sea lo que esté pasando con la panadería y pastelería en Andalucía. Dos grupos que 
comenzaron un camino similar, con líderes distintos, se encontraron en un camino, y decidieron 
caminar unidos y colaborar para llegar a su objetivo. Y es que, aunque con matices y diferencias, el Grupo Pan 
Español Andaluz y Guapa (Grupo Unido de artesanos de la panadería y pastelería de Andalucía) tienen un 
objetivo común: luchar por una panadería y pastelería artesana de calidad en nuestra región y las 
regiones cercanas que quieran unirse. 
 
Colaborar siempre es importante, sobre todo para conseguir mejores resultados. La unión hace la 
fuerza, y cuantas más personas remen en la misma dirección, más fácil será llegar a buen puerto. Pronto será 
la hora de sumarse al proyecto, y esperamos que este nuevo proyecto de Unión para la panadería y pastelería 
artesana consiga ilusionar y haga que muchos profesionales del sector se sumen a la misma. 
 
Otro ejemplo de colaboración se ha dado también hace poco con un objetivo común: la celebración del I 
Certamen nacional de panadería artesana de Cazorla. Han sido muchos los panaderos y colaboradores 
que trabajando de forma altruista han conseguido hacer del proyecto una realidad. Todos unidos por un objetivo 
común: poner a la panadería artesana en el lugar que se merece. Muchos han dejado de lado lo que les separaba, 
para aportar a este proyecto en pro de la panadería artesana de calidad. Y es que cuando buscamos lo que 
nos une, es más fácil entendernos, llegar a acuerdos y planear como conseguir los objetivos comunes.
 
Estamos hablando de proyectos llevados a cabo actualmente, pero la búsqueda de elementos que nos unen, es 
aplicable a cualquier situación. Colaborar siempre es posible. Incluso en situaciones de crisis empresarial, de 
posturas enfrentadas, encontrando un objetivo común entre las partes, es posible trabajar codo con codo para 
lograr el objetivo. Nunca diré que sea fácil, pero se hace más sencillo y posible teniendo algo común por lo que 
luchar. 
 
Como ya dije en otra ocasión, el verano y las vacaciones son buen momento para reflexionar sobre nuestro 
negocio y los proyectos pendientes. Quizás encuentres entre estos proyectos alguno que podrías llevar a cabo de 
forma colaborativa. Si es así, ¿por qué no pruebas? Quizás ya encontraste el compañero perfecto, y tuviste miedo 
de avanzar conjuntamente. Si no encuentras ningún proyecto pendiente, siempre tendrás la oportunidad de 
unirte a proyectos que ya están en marcha y que necesitan el apoyo y respaldo de profesionales 
que quieren hacer avanzar y mejorar el sector. Como por ejemplo, el nuevo proyecto de Unión para 
la panadería y pastelería artesana, o iniciativas como el Día Mundial del Pan, del que pronto tendréis 
novedades. Espero que se unan muchos a colaborar, porque como siempre decimos: la unión hace la fuerza, 
y con fuerza se pueden conseguir las mejoras que la panadería y pastelería se merecen.

ACTUALIDAD

Después de algún tiempo de gestación y de 
conversaciones, la Unión de la panadería y 
pastelería en Andalucía está en marcha. 
El pasado día 2 de julio se reunieron en 
Alcudia de Guadix representantes de los 
grupos de panaderos andaluces con mayor 
movimiento en los últimos tiempos: Guapa y 
Pan Español andaluz. Sus principales figuras, 
Claudio Jara y José Antonio Rivas, estuvieron 
acompañados de otros compañeros como Juan 
Manuel Moreno, Paco Gómez, Francisco Sierra y 
Antonio García Moreno. Amigos y colaborado-
res como Eduardo Ramos y Domingo Sánchez 
tampoco faltaron a la cita, además de la que 
escribe, Irene Ramos.
 
En la reunión que duró más de 3 horas, 
se debatieron los pormenores de la unión de ambas grupos bajo unas mismas siglas. En la reunión predominó el buen 
ambiente y las ganas de aportar a un proyecto en común. Fue en general muy productiva y sin muchas desviaciones, quedando fijados 
los principales puntos clave del Grupo unificado.
 
Entre los puntos definidos que podemos desvelar están lo siguientes. Podrán pertenecer al nuevo proyecto personas y empresas 
cuyo objeto social sea la prestación de servicios de productos artesanos de panadería y pastelería. También podrán 
formar parte aquellas personas y organizaciones, que destaquen por su trabajo de investigación, aportación y participación 
activa y contrastada en el sector. También se establecerá como requisito la certificación de que se produce de forma artesa-
nal más del 80% de su oferta. Este punto sigue lo establecido en la norma de calidad que se promueve desde CEOPAN. Entre sus 
principales objetivos estarán como destacados: promover la formación en el sector, impulsar la panadería y la pastelería 
artesana como elemento principal de la gastronomía de Andalucía y España y por supuesto la defensa y promoción de los 
intereses de los miembros del grupo. 
 
Entre las incógnitas que quedarán para resolverse en la próxima reunión están el nombre definitivo del grupo y las personas que 
encabezarán definitivamente el proyecto una vez realizada la unión. Tendremos que esperar al menos un mes más para conocer todas 
estas novedades. Una vez terminados todos estos pasos, se tiene prevista realizar un acto de presentación para informar de todas las 
novedades y servicios que ofrecerá esta nueva Agrupación de la panadería y pastelería 
 
El entorno de la reunión fue idílico, ya que las instalaciones de TROPOLIS cuentan con un espacio especialmente dedicado 
a la panadería artesana. Un espacio donde desarrollar talleres y formación de panadería con un horno de leña y con espacio de 
sobra para muchos alumnos. TROPOLIS, es un espacio turístico que destaca productos artesanos ancestrales de la zona, como el pan 
del Zabalí , el queso y el vino. Un lugar de obligada visita tanto por las cuevas en las que está ubicado, como por la calidad del museo 
y de los productos que muestra.

Nuevos pasos hacia la Unión de la panadería y pastelería en Andalucía
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ACTUALIDAD ACTUALIDAD

No hay mejor forma de empezar el día que con imágenes, 
aromas y sabores de panes increíbles en el curso de Pa-
nadería creativa con José Roldán Triviño. Y es que el pasado 
mes de junio estrenamos este nuevo curso con este gran maestro 
panadero. El curso, realizado en la Panadería García Martín, 
acogió a los alumnos dispuestos a aprender las mejores técnicas y 
procesos para poder elaborarlas en sus panaderías.

Tal y como empezábamos, los panes fueron la estrella del curso, 
su presentación, su sabor y su elaboración. Unos panes in-
creíbles en los que siempre está la marca de José Roldán,  la cuidada 
elaboración, la técnica y la presentación. Se realizaron 8 tipos de 
panes: pan de remolacha y queso, pan relleno de queso y 
arándanos, corona francesa, pan de calabaza con sus pipas, 
pan de patata y bacon, barra de pan, pan de zanahoria y 
chapata de espirulina. Para algunas variedades como la Corona 
francesa o el pan de patata y bacon se realizaron dos formatos de 
presentación. También hubo tiempo para hablar de masa madre, 
procesos de fermentación, autólisis y del orgullo de ser panadero.

José Roldán Triviño, nuestro joven maestro formador, es una mejor referencia para la panadería, cada día que pasa. 
Es miembro del Equipo Espigas, del Club Richemont y ha sido entre otros Campeón de la copa Louis Lesaffre 2007 (equipo 
y bollería) y Campeón de España de panadería artesana 2015. Además de ganar como coach del equipo, la segunda 
posición en el Campeonato internacional “Bread in the city” en Rimini. Todo este saber hacer, lo demuestra en cada uno de 
sus cursos, y hace que nunca pare su carácter innovador y de mejora de las técnicas que plasma en cada uno de sus cursos, como el de 
bollería creativa o este de panadería creativa.

Las evaluaciones del curso reflejadas en los cuestionarios fueron muy buenas. Esto nos anima a seguir ofertando nuevas 
ediciones del curso en otras provincias. Si estás interesados en realizarlo cerca de vuestra zona, podéis preinscribiros llamando al 
957472840 o en formacion@sgmed.net para la nueva edición que haremos tras el verano. 

Como siempre nuestro agradecimiento a Juan José García de Panadería García Martín, por el apoyo y la amabilidad 
recibida acogiéndonos en su obrador

Panes increíbles en el curso de Panadería Creativa con José Roldán

Ya se ha realizado el primer curso Hojaldre al 100% con Joaquín Roldán 
en Andújar. Fue a mitad del mes de mayo y contó con un buen número de 
alumnos con muchas ganas de aprender y desarrollar técnicas que les permi-
tan mejorar sus productos realizados con hojaldre y aprender nuevas 
versiones. 

Como habitualmente, el curso se desarrolló desde las 10 de la mañana hasta pasadas las 17 horas. Fueron unas intensivas horas de 
trabajo que permitieron prácticar la elaboración de las 3 principales masas de hojaldre: hojaldre revuelto, hojaldre 
de pliegues y bollería hojaldrada. El surtido final contó con 15 deliciosas elaboraciones entre las que estaban: croissants, 
palmeras, pastel cordobés, empanadas de jamón y queso, empanada gallega, caña de chocolate, napolitana, pañuelo, 
trenza de hojaldre, herraduras, flor de hojaldre, tarta de manzana, brazo de hojaldre, espirales y doblados. También se 
trabajó la técnica de las laminas de hojaldre, esencial para la realización de milhojas y similares.

Fue un curso eminentemente práctico, primando el trabajo de las distintas técnicas y elaboraciones por los propios 
alumnos. Se explicaron y resolvieron dudas técnicas sobre el hojaldre, qué tipo de ingredientes usar para cada masa, y las mejores 
soluciones para climas cálidos como el nuestro.

El profesor del curso fue nuestro experto José Joaquín Roldán, maestro panadero y pastelero. Miembro del Club Richemont 
España. Campeón de España, de Europa y de Andalucía en panadería y bollería. Formador de la Escuela de panadería y 
pastelería cordobesa (CEFOPAN), así como de otros centros. Todo un experto en la materia que fue capaz de transmitir su saber hacer 
y técnicas de trabajo del hojaldre a los asistentes.

Una vez más, la satisfacción de los alumnos participantes fue muy alta. Ya estamos pensando en nuevas 
fechas para repetir este curso que pronto anunciaremos. Agradecemos vuestros comentarios y eva-
luaciones que nos ayudan a mejorar cada día. Podéis compartir con nosotros los cursos en los que 
estáis interesados (Tfno. 957 4728 40 o en formacion@sgmed.net).

El curso se realizó en Panadería Cosme Planet en Andújar, Jaén. Desde aquí, queremos agradecer-
le la disposición para que celebraremos el curso en sus instalaciones. Su ayuda durante la celebración del 
curso fue como siempre de agradecer.

15 deliciosas creaciones en el curso Hojaldre 
al 100% de Joaquín Roldán en Andújar
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La nueva panadería, esa que va llegando poco a poco, es la que observamos en 
la apertura de nuevos despachos con aire moderno. Establecimientos en los 
que la panadería entra en combinación con confitería, repostería y cafete-
ría que la complementan y completan. De este corte es el nuevo local abierto por 
Panaderia Planet en Andújar. Hace pocos meses, Cosme Planet, inauguró este 
establecimiento con la vista puesta en la nueva panadería que viene.

Cosme es panadero de profesión y la 4ª generación familiar en el nego-
cio. Una 4ª generación que viene sin miedo a los cambios y con ilusiones en nuevos 
proyectos. Ampliar los horizontes comerciales con valentía es el indice que 
califica a los buenos empresarios. En este caso y visto el nuevo local podemos casi 
afirmar que es un acierto al cien por cien. 

No solo se trata de elaborar las variedades del pan de cada día con masa madre de cultivo, con buenas harinas, de darles sus reposos 
correspondientes para que el producto final sea valorado y deseado por el consumidor. Si añadimos que esa oferta de buen pan va envuelta en 
un local moderno y atractivo es doblemente apreciado.

La panadería tradicional se resiste con tenacidad a cambiar, a modernizarse adaptándose a los nuevos tiempos, observando nuevos conceptos y nuevos 
nichos de negocio con el fin de ir atenuando o eliminar las adversidades que aparecen en la actividad diaria de cualquier negocio o establecimiento.

La nueva orientación dirigida por Cosme Planet en su nuevo local, creemos que está en el buen camino, de hecho los primeros resultados son satis-
factorios y la acogida del publico excelente. La calidad, la decoración del nuevo establecimiento, su amplitud de oferta y acompañados de un 
buen servicio es lo que normalmente solicita el publico, y que en este caso lo recibe con generosidad. Buena suerte para Cosme Planet y que vaya 
cundiendo el ejemplo.

Panadería Planet: un claro ejemplo del concepto de nueva panadería

La Panadería Federico Jiménez inicia el verano con grandes proyectos
Federico Jiménez es un panadero de segunda generación que lleva el oficio que le transmitió su padre metido en sus genes. El mejor de 
estos genes es el que ha proporcionado la curiosidad y las ganas de aprender y emprender nuevos proyectos. Es por ello, que desde hace unos 
meses su Panadería Federico Jiménez anda metida en varios proyectos que están comenzando a dar sus frutos. Unos proyectos que 
no hubieran sido posibles sin la inestimable ayuda de su mujer, que siempre le ha animado a mejorar y formarse. 

Nuevas variedades de panes, innovación en las recetas existentes, mejora de los procesos, nuevos espacios,… Son muchos los puntos en los que 
Federico está continuamente mejorando y que agradan a sus clientes. Hoy, queremos destacar dos especialmente: su entrada como miembro 
del Club Richemont España y su casi inminente certificación como panadería ecológica. Eso si, no nos podemos olvidar de uno de sus panes 
insignia, panes tan grandes de , que parecen salidos del mismo comic de Carpanta . 

Un recorrido por la historia de Panadería Fedérico Jiménez
La historia de esta panadería empieza en el año 1972.  Federico Jiménez, 
padre y panadero, se independiza comprando una panadería en su localidad, Motril, 
provincia de Granada. Un bello lugar donde desarrollaría su querido oficio de pana-
dero artesano hasta la jubilación.

HARINA DE CEREALES DE PRODUCCIÓN ECOLOGICARegistro Sanitario: 200010712MA
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Con sólo 7 años, Federico Jiménez hijo, empieza a realizar pequeñas 
ayudas a su padre en el obrador. Años de dormir en sacos de harina y de transmi-
sión de conocimientos de panadería de padre a hijo. Poco a poco, día a día, Federico 
se va formando y enamorando con la dignidad del oficio de su padre: ser panadero.

Cuando llegar el relevo por edad, el joven Federico continua la labor iniciada 
por su padre. Inicia su etapa de formación como profesional,  junto con los 
trabajadores del obrador y elaborando el pan a diario. Pero sus inquietudes no 
le dejan estancarse, y es aquí cuando busca la formación para mejorar conti-
nuamente su trabajo.

Un punto de inflexión: la formación
Federico nos reconoce que hay un antes y un después en su vida pro-
fesional tras pasar por nuestros cursos de panadería. Participa en el 
curso de Masas Madre que se realiza en Córdoba, bajo la dirección del 
maestro panadero Jose Ruiz Caballero. Ese taller le abre un mundo de nuevas 
perspectivas para mejorar su elaboración diaria. Descubrir y conocer a fondo no 
solo las características de la Masa Madre, si no también como elaborar y man-
tener una Masa Madre de Cultivo y sus múltiples posibilidades de aplicación en 
su pan y su bollería. Es un punto de inflexión que todo profesional tiene 
en su vida y que le cambia a mejor todas sus ideas, modernizándolas y 
adaptándolas a los nuevos tiempos y a los nuevos consumidores.

Desde entonces, ha pasado por el curso de Bollería Creativa con José 
Roldán y en el de Panes para Alérgicos e Intolerantes de nuevo con Jose 
Ruiz Caballero. Ambos le abren posibilidades y proyectos: del uno saco 
un nuevo producto en Navidad que aumentó sus ventas, del segundo, ya está 
pensando en como introducirlo en su negocio.

Actualmente en el obrador de Panadería Federico Jimenez se elaboran 
artesanalmente alrededor 30 variedades distintas entre pan y bollería. 
Está investigando siempre la elaboración de nuevos tipos de panes, nuevas fórmulas, 
panes especiales para intolerantes, y también ecológicos con los que ampliar su oferta.  
Todo esto demuestra, que con formación, inquietudes y ganas, los nuevos 
proyectos en tu panadería están asegurados. Unas inquietudes, que como 
os decíamos han llevado a Federico a entrar en el Club Richemont España, y cuya 
filosofía -Aprender, Enseñar, Divulgar- se ajusta a Federico Jimenez como un guante.

Para terminar os dejamos con alguna muestra de los ricos productos que pueden 
degustarse en Motril, en Panadería Federico Jiménez. Pan de espelta blanca y malta 
tostada, pan de semillas, palmeras, bizcochos con pepitas de chocolate y mucho más..
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Del 9 al 11 de junio, tuvimos una nueva experiencia en Andalucía: la celebración del I Certamen nacional de panadería artesana de Cazorla. 
Sin duda, lo más destacable del mismo, fue el gran ambiente de relaciones que existe entre muchos panaderos artesanos del momento. Las caren-
cias organizativas de este primer Certamen fueron suplidas por las ganas y el cariño de muchos amantes de este sector que se pusieron manos a la 
obra para hacer lo mejor dentro de las posibilidades del mismo. Se consiguió lo más importante, que los asistentes disfrutaran mientras 
ellos mismos lo hacían compartiendo masas, obradores, sonrisas, hornos y sobre todo experiencias. Sin ellos, con sus ganas y amor por la panadería, 
no habría sido posible. Por ello, gracias a todos y todas los que lo hicieron 
posible con su trabajo en el Certamen. Y gracias también a la iniciativa 
y empuje de José Antonio García, con el apoyo de la Asociación provin-
cial de Fabricantes y expendedores de pan de Jaén (APFEP), el Ayunta-
miento de Cazorla, Diputación de Jaén, Junta de Andalucía y empresas 
colaboradoras como Bongard, Sveba Dahlen y otras.
Fueron varias las acciones que tuvieron lugar en esta nueva iniciativa, como 
ya os fuimos contando durante los días previos al Certamen en www.revistalata-
hona.com: el Concurso de panadería nacional de pan AOVE, el Concurso 
nacional de panaderías artesanas impulsoras, el homenaje a Eduard 
Crespo por su trayectoria profesional, y múltiples actividades entre demostracio-
nes de panadería, mesas redondas, presentaciones y demás.
Estuvimos presentes en cada actividad, como también estuvimos presente apoyando a la difusión del Certamen desde el primer momento. Porque 
en nuestra labor como medio de comunicación, estamos encantados de ver movimiento en el sector y aportar nuestra experiencia organizativa. Por 
ello, queremos plasmarós en este artículo todas nuestras impresiones sobre la celebración del mismo.
El I Certamen nacional de panadería artesana de Cazorla ha tenido un programa amplio y ambicioso. Pasamos a contaros que pasó en cada uno de 
sus espacios.

Concurso de panadería nacional de pan AOVE
Se celebró durante los 3 días del evento: desde el viernes hasta el mismo domingo por la mañana. Los concursantes tuvieron luchar contra el calor 
que en estas épocas conquista Andalucía. No obstante, el trabajo de todos fue excelente, así como, también el compañerismo y el buen ambiente 
que había entre todos los concursantes, que se animaban y compartían unos de otros. El ganador recibió el olivo de plata y 1.200€ en maquinaria. 

El resultado del Concurso dio 3 premiados: 
	 · 1º premio: Vicente García Álvarez de Masa Madre Eco (Almendralejo, Badajoz, Extremadura)
	 · 2º premio: Juan Carlos Sánchez de Panod (Madrid)
	 · 3º premio: Ahmed Aitbouhadi de Panificadora Fledelso (Santibañez, León, Castilla y León)
 

Florencio Villegas de Panadería La Tradición estuvo haciendo panes candeales y panes tritordeum, entre otros. Miguel Ángel Sahuquillo le 
acompañó en esta gesta con otras variedades. Begoña San Pedro de Panadería La Miguiña, también hizo junto a otros miembros de La Pepa 
parte de sus especialidades. Y junto a ellos, otros nominados como Encarni García de Panadería El Artesón de Encarni también estuvieron 
presentes en el Certamen. 

Los ganadores que recibieron el olivo de plata en cada categoría fueron finalmente:
	 · Panadería Tradicional: Panadería Sahuquillo (Villamalea, Albacete). Recogió el  premio Miguel Ángel Sahuquillo.
	 · Panadería Innovadora: Panadería Pan Piña (Algatocín, Málaga). Recogió el premio Juan Manuel Moreno.
	 · Panadería Difusora: Panishop (Zaragoza). Recogió el premio Jesús Machi, en nombre de Jorge Pastor.
 

Homenaje a Eduard Crespo
Este punto fue uno de los más emotivos del Certamen, ya que al estar presentes practi-
camente todos los Espigas que trabajan y aprenden de él, el reconocimiento encontró un cariz 
de agradecimiento y respeto a la sabiduría de un gran maestro panadero. Tomó la 
palabra Arturo Blanco para exponer ante la audiencia presente quién era Eduard y por qué es 
merecedor de un reconocimiento así. Sin duda, un gran momento lleno de sonrisas y emocio-
nes en las que el propio Eduard pudo sentir el cariño de los presentes y especialmente de sus 
Espigas.

Demostraciones de panadería
Las demostraciones tuvieron como principales protagonistas a todos los panaderos y panaderas 
que quisieron colaborar. Se desarrollaron las demostraciones programadas de Roca Fariners, 
Harinera Tradicional Zamorana y Moulin de Colagne, en los obradores montados 
gracias a Sveba Dahlen y Luis Montes. Expusieron piezas y elaboraciones con sus distintas 
variedades de harina. Para nosotros sin embargo la clave fueron los espacios más abiertos en el Patio del Ayuntamiento. Un espacio dónde los 
Espigas compartían con el resto de asistentes su experiencias, procesos y horneados, hasta los que no salieron bien. Y por supuesto el 
espacio más abierto fue el de Bongard, dónde miembros de La Pepa compartían con David Ruano de El Sotano del Pastelero Ruano, Juan 
Manuel Moreno, con Daniel González y con cualquiera que se animaba a hacer una de sus especialidades. Encarni García se animó a cola-
borar, Sebastían de Panadería Justa también realizó su Pan de Cristal, y así cualquiera que se acercaba mucho a saludar, acababa compartiendo 
risas y horneados en ese espacio de creación compartida. Todos ellos, acompañados de Alejandro y Domingo Sánchez, que se encargaban de que 
no faltara nada. Muchas variedades elaboradas y sobre todo muchas experiencias. Para nosotros fue uno de los puntos fuertes del Certamen.

Concurso nacional de panaderías artesanas impulsoras
Este concurso no se desarrolló directamente durante el Certamen, si bien, varios de los nominados estuvieron haciendo gala de sus nominaciones 
durante el mismo. Juan Manuel Moreno de Panadería Pan Piña estuvo realizando su pan más caro del mundo durante el viernes y sábado. 

CAZORLA HUELE A PAN CAZORLA HUELE A PAN
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Mesas de debate
Las mesas de debate estuvieron centradas en 3 temáticas:

· Panes saludables. Eulalia Petit expuso ante todos la importancia del tiempo en la panadería, de ir sin prisas. Una de sus frases clave fue 
“El tiempo es sabor, es aroma” y cuanta razón tiene. José Roldán Triviño estuvo hablando de su línea de trabajo compartida 
con Los Espigas, y de los tipos de procesos de elaboración que siguen para obtener mejores panes. Lidia Martínez de La Extranatu-
ral hizo un repaso en la historia para comprender por qué es importante recuperar algunos cereales perdidos, y como debemos tener en 
cuenta esto ante la cantidad de intolerancias y problemas para la salud que se producen hoy en día.
· El futuro de la panadería. Manuel Flecha expuso los problemas de las panaderías con respecto a la formación como forma de 
afrontar el futuro. Algunos panaderos se pierden las posibilidades de desarrollar más y mejores panes por su empeño en que la experiencia ya 
les ha enseñado todo. Jesús Machi habló también de la formación y de la importancia de entender el negocio de la panadería 
también en cifras. La panadería es un negocio y como tal, también hay que sabe ser empresario para sacar rentabilidad al negocio, formar al 
personal de ventas y saber dónde invertir. Andrés Antequera por su parte se dedicó a la Formación profesional, de las problemáticas actuales 
con profesores formados a veces más en hostelería que en panadería especificamente. Una pena que no tuvo tiempo de exponer su tema al 
completo, y nos quedamos con ganas de saber las soluciones que ve a futuro.
Legislación sobre panadería artesana. Esta mesa se centró en hablar de la Norma de calidad de Ceopan por José Mª Fernández del 
Vallado (Secretario de CEOPAN) y las iniciativas a nivel internacional por Antonio Arias Ordoñez (Presidente de la UIB). También hubo espacio 
para la firma de la Declaración de la Panadería Artesana entre estas dos instituciones y la Asociación Provincial de Panade-
ría de Jaen (APFEP). Una declaración en la que se comprometen a al “desarrollo de la Norma de Calidad”, “garantizar información clara al 
consumidor y regular la elaboración artesana de panadería ligada a titulaciones oficiales del Ministerio de Educación”

En resumen, y aunque nos faltan detalles como los talleres infantiles, el espacio de exposición en el que estaban entre otros Dir Informática, y otras 
pequeñas acciones, esto fue Cazorla. Un evento ambicioso, que ha tenido faltas de organización y detalles pequeños y grandes que tendrán que 
mejorar en futuras ediciones. Lo más importante es que todos y cada uno de ellos fueron suplidos por el gran ambiente entre compañeros y el 
cariño que los panaderos y panaderas pusieron para suplirlos. Pedimos perdón si nos falta alguien, siempre es olvido, nunca falta de cariño. Ya 
sabéis que de cariño por los profesionales que hacen grande el sector, tenemos mucho. Por eso tenemos ganas ya, de encontrarnos en otra ocasión.

Sin duda, lo predominante fue el pan y su creación conjunta entre panaderos. Una preciosa colaboración que dio como resultados: el pan 
más caro del mundo, panes de centeno, pan negro, pan de AOVE y aceitunas negras, focaccias, pan de vino tinto, pan de maíz y centeno con nueces, 
saladillas, el luto del pan industrial, panes con algarroba, pan de montera, panes candeales, 100% de masa madre, panes de cristal, molletes de 
quinoa y chía, panes gallegos, chapatas, panes rústicos, pan de cruz, pan de hamburguesa, barras, hogazas, pan de pasas, pan de sobrasada y acei-
tunas y muchos más panes, decoraciones y formas que quedarán para siempre en nuestra retina.
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La próxima edición de Intersicop 2019 va avanzando en mejorar su programa de actividades. La última incorporación ha sido acoger 
la celebración del III Campeonato de España de Heladería. Esta competición organizada por la Asociación Nacional de 
Heladeros Artesanos (ANHCEA), es la más destacada del país. Este campeonato se sumará a competiciones nacionales como el II 
Concurso Nacional de Estudiantes de Pastelería, III Campeonato de Panadería Artesana y el II Concurso de Tartas Artísticas

El III Campeonato de España de Heladería tendrá lugar en IFEMA entre el 23 y el 26 de febrero de 2019. Todo ha sido 
posible gracias al convenio firmado entre INTERSICOP y ANHCEA para reimpulsar esta competición que llevaba varios años 
sin celebrarse. El último Campeón fue Jaume Turró en la segunda edición en 2012. Mario Masià se alzó con la victoria en la primera 
edición en 2011. ANHCEA creó esta ambiciosa competición con la finalidad de promocionar la originalidad, formación, cultura hela-
dera y el buen hacer de los profesionales de la heladería artesana.

En el convenio firmado también se incluye el objetivo de reforzar la presencia del sector heladero en la feria. Para ello, 
ANHCEA se ha comprometido a tener una participación muy activa en la próxima edición a través de ponencias, presentaciones de 
producto y decoraciones.

Además del Campeonato, hay más novedades en la celebración de INTERSICOP 2019. El Salón Internacional de la Panadería, 
Pastelería, Heladería y Café amplia su duración a 4 días. Una demanda que venían solicitando los expositores en anteriores edi-
ciones de la feria. Estos días serán desde sábado hasta martes, ajustándose así a la realidad de los descansos de la panadería, 
pastelería y heladería.

El programa de actividades seguirá la misma línea de la última edición: campeonatos nacionales, ponencias magistra-
les a cargo de pasteleros, heladeros y panaderos de proyección internacional, y un Forum con casos de éxito y nuevas tendencias. 
Todo ello organizado en tres espacios diferenciados y vinculados a los tres grandes sectores representados en el salón: pastelería, 
heladería y panadería

El III Campeonato de España de Heladería se celebrará en INTERSICOP 2019

Fuente: Intersicop

Se firmó el pasado mes de diciembre de 2016 y estará en vigor hasta el 2019. El convenio colectivo de panadería de 
Sevilla finalizó su periodo de actividad no negociadora, que prorrogó el anterior convenio desde 2013. Analizamos los cambios del 
nuevo convenio que da estabilidad jurídica y salarial al sector. El convenio aplica a las empresas de sector desde su firma y se 
publicó en el BOP de Sevilla el 8 de abril de 2017. La vigencia total será de 5 años, ya que su firma se realizó para el periodo 
desde el 1 de enero de 2015 hasta diciembre 2019.

El convenio se suscribió por la Patronal Federación de fabricantes de pan de Sevilla y provincia (FEPAN) y las Centrales Sindicales 
CCOO y UGT. Será de aplicación obligatoria a todas las empresas y establecimientos dedicados a la fabricación de pan 
de cualquier tipo y de bollería amparada por la licencia de la actividad. Desde aquellas dedicadas a la fabricación, circulación, 
comercio del pan y panes especiales, pasando por las actividades comerciales, tanto al por mayor como al detalle, y terminando 
en los establecimientos dedicados a la venta de pan en cualquier modalidad.

Las negociaciones comenzaron a partir de junio de 2016, aunque el fuerte de las negociaciones se produjeron en en los últimos 3 me-
ses. Desde Fepan se estableció una comisión negociadora para el nuevo convenio. Entre ellas, estuvieron activas promoviendo el buen 
resultado del mismo: Pan Portillo, S.L., Mopan, S.L. y La Tahona de Pipallo, S.L.. Desde Fepan nos transmiten que el éxito del conve-
nio radica en la negociación de cinco años de vida de convenio y conseguir una subida salarial moderada para el sector. 
Un convenio que da continuidad a efectos normativos de los convenios anteriores, adaptando al presente convenio las normas que se 
habían quedado derogadas. La actual Federación de fabricantes de pan de Sevilla y provincia (FEPAN) sigue fomentando 
la negociación del convenio, aunque se echa de menos mayor actividad y afiliación asociativa. Su presidente Francisco Portillo, nos 
trasladó la importancia de realizar este tipo de acuerdos para el sector de la panadería de Sevilla.

En cuanto a las mejoras para los trabajadores, se han conseguido tres puntos fundamentales:

El convenio colectivo de panadería de Sevilla sin grandes cambios 
hasta 2019

Fuentes: Fepan y UGT

Para José Berjano, Secretario general de FITAG- UGT Sevilla, ” El convenio da estabilidad a un sector que trabaja duramente en un 
momento en el que la mayoría de las patronales no firman ningún convenio y por ello desde UGT estamos convencidos de que el 
convenio es positivo para los intereses de las trabajadoras y trabajadores del sector “.

Una subida salarial a partir de 2017. Para este año será del IPC + 0,5%, en 2018 del IPC + 0,75% y en 2019 IPC + 1%.

Subida de las Gratificaciones por continuidad (art. 10) . Han subido todas, pero especialmente aquellas de trabajadores 
que lleven más de 30 años. Estas gratificaciones se establecen como premios a los trabajadores por bajas voluntarias instadas y 
solicitadas por ellos mismos. El espíritu, según FEPAN es premiar estas bajas voluntarias cuando los trabajadores ya se encuentran 
en su “ocaso” laboral.

Promoción de las Comisiones de Igualdad y elaboración de Planes de Igualdad. Con los objetivos fundamentales de 
informar, sensibilizar y cumplir la Ley de Igualdad y la Ley de Conciliación de la Vida Familiar.

NACIONAL NACIONAL
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Celebradas un total de 14 jornadas de demostración, La 
Selección Nacional de Panadería Artesana se toma un 
merecido descanso en este tipo de eventos hasta después del 
verano. Los Espigas despiden sus demostraciones con la llegada 
del verano, y las retomarán con fuerzas renovadas tras el mismo. 
Desde que se realizó la primera MasterClass del Equipo Espigas 
en octubre de 2016 en el concesionario Ford Alamoauto de Ma-
drid, casi 1.000 profesionales y entusiastas del pan artesano han 
pasado alguno de los 14 eventos que han recorrido las principa-
les ciudades españolas.

Este último fue el décimo cuarto evento realizado por el Equipo 
Espigas en este novedoso y original formato. En este 2017 han 
pasado por Murcia, Barcelona, Madrid, Valencia, A Coruña, Sevilla 
y Córdoba. Siendo las ciudades andaluzas record de asistencia, 
con más de 80 profesionales cada una. Las demostraciones se han realizado gracias a la organización de Ford España en su condición 
de Socio Patrocinador del Programa Espigas, iniciativa impulsada y desarrollada por CEOPAN (Confederación Española de Organizacio-
nes de Panadería)

Manteniendo el volumen de asistencia de las últimas jornadas demostrativas, el evento en Ford Barral Auto contó con la participación 
de 38 profesionales y entusiastas del pan artesano que pudieron sacar el máximo partido a las explicaciones realizadas por el Director 
Técnico del Equipo Espigas, Arturo Blanco. La última jornada demostrativa hasta después del verano, de nuevo estuvo caracterizada por 
el debate, la participación y la posibilidad de compartir conocimientos entre todos los asistentes y colegas de profesión. Las diferencias 
en los procesos de elaboración y fermentación en los distintos tipos de panes artesanos, las mejores técnicas de amasado y las 
características y propiedades del pan de harina integral, fueron algunos de los temas estrella que se abordaron en la sesión 
de ayer que, como no podía ser de otra forma, volvió a cerrar la sesión con una detallada explicación por parte de Arturo Blanco del 
proceso necesario para realizar y conservar correctamente una Masa Madre de cultivo.

Durante el evento de más de dos horas de duración, Arturo Blanco realizó una demostración que incluyó la elaboración y cocción en 
directo de piezas de pan de centeno con harina integral y de pan de espelta, dos de las especialidades que más tirón están 
teniendo en la actualidad y que además contienen propiedades y nutrientes muy saludables. Arturo compartió con los asistentes 
sus propias recetas y trucos para preparar las masas, así como su metodología de trabajo en la parte del amasado y de la cocción 
en el obrador itinerante de la empresa SALVA que se dispuso para la ocasión en Ford Barral Auto de Madrid.

Ford España, como Socio Patrocinador del Programa Espigas, ha querido ofrecer esta oportunidad a todos los profesionales del sector 
de la panadería en Madrid para que puedan participar activamente de este movimiento de dignificación e impulso de la panadería 
artesana. Hasta después del verano, el Equipo Espigas se toma un merecido descanso en la realización de este tipo de novedosas jor-
nadas demostrativas que tan buena acogida están teniendo y que han convertido por una tarde a concesionarios de automóviles Ford 
de toda España en improvisados obradores de pan artesano.

Los espigas despiden sus demostraciones hasta después del verano

Fuente: Ceopan

NACIONAL
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La Selección Nacional no se detiene. Tras su última jornada de entrena-
mientos en La Rioja en mayo, parte de los integrantes del Equipo Espigas 
fue a tierras francesas. Los Espigas participaron en Paris del 19 al 21 
de mayo representando a la Selección Nacional de Panadería Artesana en 
el European Vocational Training Days. Este evento está organizado 
por la CEBP (Confederación Europea de Panadería y Pastelería). 
En esta ocasión fueron Javi Moreno, Pablo Conesa y Francisco Recio 
los integrantes del equipo. La dirección corrió a cargo del Director Técnico 
Arturo Blanco.

La Selección Nacional de Panadería Artesana se reunió previamente 
en La Rioja, como parte de su plan de entrenamientos. La concentración se 
realizó en la Escuela de hostelería "Camino de Santiago, invitados por la Asociación de Panaderos de La Rioja ARFEPAN. Ha sido su 
segunda concentración de 2017, tras la realizada en febrero en Madrid en el marco de Intersicop. 

Arturo Blanco, Director Técnico del Equipo Espigas, contó con Javi Moreno, José Roldán y Enric Badía. Adicionalmente se 
incorporó el reciente vencedor del Campeonato Nacional de Panadería Artesana, Juan Antonio Pérez (Toñín), ya que el Equipo 
Técnico quiso verle trabajar en directo pensando su posible incorporación.

Los espigas participan en Paris tras su reunión en La Rioja

Fuente: Ceopan

El consumo de pan desciende y la pastelería aumenta en 2016, según los últimos datos del Ministerio de Agricultura y Pesca, 
Alimentación y Medio Ambiente (MAPAMA). Concretamente el consumo de pan en el hogar alcanzó un volumen de 1.521 millo-
nes de kg, lo que supuso un descenso del 3% respecto a 2015. Sin embargo, el sector de la bollería y pastelería sigue 
creciendo casi un 10% respecto al año anterior.

El 22 de junio se presentaron los datos del sector en un acto en las oficinas de ASEMAC en Madrid. Éste ha sido inau-
gurado por el Presidente Felipe Ruano, que ha hablado del descenso del consumo del pan a lo largo del último año. Asemac es la 
Asociación española de la Industria de Panadería, Bollería y Pastelería. Esta asociación reúne al 80 % de las empresas y 
cerca del 90 % de las ventas del sector de masas congeladas.

El Presidente ha recalcado la importancia del canal Horeca, como fuente de ingreso gracias a que los consumidores vuelven a comer 
fuera de casa. De hecho casi el 20% de facturación se produce fuera del hogar y en productos on the go, cada vez más de moda.

También se ha aclarado que la exportación es complicada en este sector, debido a los costes y a la poca durabilidad del produc-
to. Aun así, algunas empresas exportan de manera constante y supone para éstas, una importante fuente de negocio.

Entre otros de los datos interesantes del sector podríamos resaltar los siguientes:

El canal de venta con mayor peso en la compra de pan es la tienda tradicional, con más del 38% del total del consumo 
para el hogar. No obstante, las compras en este canal se redujeron en cerca del 6% el año pasado respecto a 2015, al igual que en los 
hipermercados. La bajada de consumo en el súper fue del 2,3%.
El canal de venta de las tiendas descuento aumentó en un 4,5%, así como el del resto de canales que aumentó en un 5,3%.
Según el Informe del Consumo de Alimentación en España 2016, los hogares formados por retirados (23,1%) son los que 
más pan consumen, seguidos por los hogares formados por parejas con hijos de edad media y en tercer lugar los 
hogares formados por parejas con hijos mayores.
En cuanto al consumo per capita descendió un 1% de 84,78€ a 83,92€. De estos, más de 66 euros por persona y año corres-
pondieron a la partida de pan fresco/congelado.
Andalucía es la Comunidad autónoma con mayor volumen de consumo de pan, con cerca de 286 millones de kg, por de-
lante de Cataluña, Madrid, Valencia y Galicia. Sin embargo, el consumo en las 5 comunidades con mayor consumo ha descendido con 
respecto a 2015.
En contraposición, Asturias, Castilla y León y Castilla la Mancha han aumentado su consumo per capita en 2016 respec-
to al 2015. El aumento más significativo ha sido en Asturias, con una subida del 10%. En Castilla la mancha el aumento ha sido del 
2,56% y en Castila y León del 0,88%.
 El acto ha sido clausurado por Fernando Burgaz, Director General de Industria Alimentaria del MAPAMA que ha declarado 
que el consumo per cápita ha descendido a lo largo de este año y que esto también se debe a un envejecimiento 
progresivo de la población. Los sectores que más se alimentan con pan son los jóvenes. También expuso que “uno de los retos de las 
masas congeladas es la exportación. A pesar de que sea complicada, es una alternativa viable” ha declarado el Director General. “Den-
tro de este sector existe un doble reto: un desarrollo más innovador e impulsar la idea de que el pan es un alimento saludable”.

Como conclusión Burgaz ha comentado la relevancia del aumento del consumo fuera de los hogares, señal inequívoca de que el poder 
adquisitivo está mejorando.

El consumo de pan desciende y la pastelería aumenta en 2016
La selección nacional para representar a España en la final del prestigioso 
World Chocolate Masters 2018 tendrá lugar en noviembre. Será en el Fòrum 
Gastronomic de Girona, durante los días 19, 20 y 21 de este mes. La competición 
organizada por Cacao Barry distinguirá al ganador de la eliminatoria nacional como Spa-
nish Chocolate Master 2017. Este título le dará el pase directo para la final de World 
Chocolate Masters 2018 que tendrá lugar en octubre. 

Ocho candidatos españoles se disputarán el título y pase a la final. Dos  pro-
vienen de Andalucía: Sergio Ortiz  de Pastelería La Torre (Lepe) y Andrés Moreno de 
José Miguel Pasteleros (Alhaurín el Grande). Tres de Cataluña: Abraham Balaguer de 
El Celler de Can Roca, Salvador García de Les Saveurs Pastisseria Francesa (Terrassa) e 
Ivan Pascual de Cal Gumer (Girona). Extremadura, Valencia y Aragón cierran el cerco con 
Carmen Rueda (Cáceres), Alberto Ochera de Pastisseria 5 Sentits (Algemesí) y Luis Paracuellos de Pastelería Caprichos (Zaragoza).  

Cada candidato deberá realizar durante ocho horas tres creaciones en chocolate: una tarta, una una pieza artística en 
chocolate y un ”snack to go”. Tres creaciones que deberá maravillar al jurado compuesto por 10 grandes profesionales en el mundo del 
chocolate. Todas ellas deberán ir en consonancia con el tema propuesto “Futropolis”, un salto a la creatividad e imaginación para 
diseñar en chocolate las ciudades del futuro.

El Spanish Chocolate Master 2017 se decidirá en noviembre

INTERNACIONAL INTERNACIONAL
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Bandejas de
panificación y para picos

Calle Polysol Dos, nº14

Alcalá de Guadaíra (SEVILLA)

Tel. 955 615 860

Fax 955 610 957

CONSULTE NUESTRA

OFERTA DEL MES!!!
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PA N  C O N  PATATA 
Y  A J O  A S A D O S 
C O N  P I M E N TÓ N 
D E  L A  V E R A

ELABORACIÓN Fresado (6 minutos) y amasado (4 minutos) con el pimentón 
Incorporar la patata y ajo asados una vez formado gran parte del gluten y la leva-
dura 2 minutos antes de acabar el amasado)
Fermentación en bloque 12 horas a 2 ºC.
Plegado, boleado y formado.
2ª fermentación formado 1,5 horas a 25 ºC
Horneado a 230º 40/60 min.

   4500 gr. harina T80 Mouline de Colagne
   1000 gr. masa madre biológica 100% hidratación.
   1500 gr. patata roja cortada en dados y asada (2-3 horas a 140 ºC)
       28 gr. levadura fresca prensada
       90 gr. sal marina
   3100 ml. agua
50/100 gr. ajo castaño laminado y asado junto con la patata.
  10/20 gr. pimentón de La Vera

INGREDIENTES

Receta de Vicente García Álvarez
MASA MADRE ECO, S.L.
(Almendralejo, Badajoz)

Ganador del Concurso de 
Panadería nacional Pan AOVE

Receta del pan artesano libre pre-
sentado en el Concurso
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