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La mejor calidad

comienza desde la materia prima.

Por eso, en ONDPIL trabajamos

con un excelente proceso industrial

que nos permite ofrecerle

la mejor grasa del mercado.

Lima 1181 / Tel.: (598) 2925 1017 / ondil@nirea.com.uy
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El acoso [aboral y el acoso
sexual en el frahajo

ay acciones gue como se-

res humanos rechazamos y
que, lamentablemente, pueden
suceder en la actividad laboral,
producto de la falta de calidad
moral de las personas, que lleva
a un procedimiento inaceptable.

Desde hace algunos meses, la
Mesa Coordinadora de Sindica-
tos de Panificadoras (Mesa del
Pan), ha venido denunciando
una serie de hechos en pana-
derias artesanales, afirmando
incluso que en cuatro de ellas
se ha corroborado por parte
del Ministerio de Trabajo que ha
existido abuso, acoso y persecu-
cion laboral y sindical, agregan-
do que dos de esos casos fue-
ron remitidos por la Inspeccién
General del Trabajo a la Fiscalia,
por una presunta violacion.

Discrepamos si con ciertas ex-
presiones de los representan-
tes de la Mesa del Pan, como
la de que “Con el tiempo nos
fuimos dando cuenta de que
eran mas que casos aislados,
que habia un hilo conductor”,
o “"Hay que avisarle a este sec-
tor empresarial en particular
de las panaderias artesanales
que estamos en el 2025 y que
estas cosas ya no pueden su-
ceder mas”, expresiones que
estarian involucrando a todas
las panaderias, con el dafo
que ello puede llegar a oca-
sionar hacia la sociedad.

Estamos ante hechos totalmente
repudiables -que no son exclusi-
vos de nuestro sector de activi-

dad- y que son considerados por
la ley, como actos muy graves,
por lo cual la norma “previene y
sanciona” este tipo de acciones e
involucra incluso a las asociacio-
nes gremiales, las que “deberan
establecer politicas preventivas y
de sancién para los agremiados
que incurran en conductas de
acoso sexual”.

Recordemos que el Centro de
Industriales Panaderos del Uru-
guay, ha mantenido desde siem-
pre diferentes sistemas de co-
municaciéon con sus asociados,
tales como circulares, revista
social, comunicados a través de
WhatsApp, talleres, asambleas y
demas, canalizando el conteni-
do de las normas y sus alcances,
asi como asesorando desde las
oficinas sociales y desde su De-
partamento Juridico, en cuanto
a las medidas de prevencién que
pueden adoptarse en cada uno
de los establecimientos.

Es asi que con el espiritu cola-
borador que ha caracterizado a
la institucidn, se concurrié a una
reunién en el Ministerio de Tra-
bajo y Seguridad Social, siendo
recibidos por el titular de la car-
tera, Juan Castillo y por el Ins-
pector General del Trabajo, Luis
Puig, en la que se dio a conocer
el accionar del CIPU.

En linea con lo conversado en
la referida reunidén, el pasado
27 de marzo el Departamento
Juridico de la institucién lle-
vd a cabo un taller en la sede
social, al que fueron invita-

dos todos los socios del CIPU.
Paralelamente, en esta edicidn
de la revista social, se transcri-
ben las normas que regulan el
acoso laboral y el acoso sexual
en el trabajo, sobre la base de
que los empleadores deben
adoptar medidas para preve-
nir, desalentar y sancionar este
tipo de situaciones, atendiendo
a uno de los objetivos principa-
les de las normas que es el de
prevenir y asegurar el derecho
de toda persona a un ambiente
de trabajo libre de violencia y
acoso, asi como sancionar los
comportamientos que configu-
ren violencia o acoso.

Reiteramos nuevamente nuestro
total repudio a todo este tipo de
situaciones, asi como reafirma-
mos el compromiso de la institu-
cion para llevar a cabo todas las
acciones tendientes a la difusion
y a la capacitacion para la preven-
cion, con el propdsito de erradicar
acciones de acoso que no favore-
cen en absoluto -por minimas que
sean- la imagen de un sector que
cuenta entre sus filas a un nimero
muy importante de trabajadoras,
pero también a un numero muy
importante de mujeres que son
propietarias y que, como tales,
también son trabajadoras.

Téngase la seguridad ademas,
gue la falta de calidad moral -de
confirmarse- de cualquiera de
sus asociados, sera sanciona-
da por el CIPU de acuerdo a lo
gue establecen los estatutos de
la institucion y a lo que marca la
normativa vigente.
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COCINA COMUNITARIA
en el rubro de panificados

Esta es la cuarta cocina comunitaria del Sistema

Departamental de Cocinas Comunitarias, y estara

enfocada en el rubro de panificados.

a Intendencia de Montevideo,
Lcon el propdsito de fortale-
cer su compromiso con la ge-
neracion de empleo, la inclusién
social y el desarrollo econdmico
sostenible de la ciudad, viene tra-
bajando en el programa “Red de
Cocinas”, procurando con ello la
formalizacion de emprendimien-

tos gastrondmicos en la ciudad.

Es asi que el pasado 11 de abril,
en el barrio Pefarol, fue inaugu-
rada la cuarta cocina comunita-
ria, que se suma a las ya exis-
tentes en Cedel Carrasco, Cedel
Casavalle y en el Parque Tecno-

|6gico Industrial del Cerro (PTI).

Paralelamente, se procedid a la

firma de un Convenio Marco de

Cooperacion, entre la propia In-
tendencia y el Centro de Indus-
triales Panaderos del Uruguay,
teniendo en cuenta que existe
entre ambas instituciones un
fluido relacionamiento e inter-
cambio en diferentes areas, asi
como gue resulta de suma con-
veniencia e importancia para el

cumplimiento de sus cometidos,



fomentar y facilitar el desarrollo
de relaciones de cooperacion
mutua e intercambio entre am-
bas instituciones en busca de
potenciar la eficacia en el cum-
plimiento de tales cometidos
y la realizaciéon de actividades
conjuntas en todas aquellas

areas que asi lo requieran.

En tal sentido, se establece que
las mismas estudiaran, defini-
ran e instrumentaran de mutuo
acuerdo, las formas concretas o
actividades especificas que de-
sarrollaran en el marco del con-

venio.

Cabe resaltar que en la cere-
monia de inauguracion de esta
cuarta cocina, participd el coro
de nifas y nifos del jardin 365,
Atahualpa del Cioppo, del barrio

Pefarol.

A ello le siguid la alocucion del
intendente capitalino, Mauricio
Zunino; del director del Depar-
tamento de Desarrollo Econo-
mico, Gustavo Cabrera; del di-
rector de la Division Promocion
Econémica de la Intendencia,
Pablo Balea; asi como de los re-
presentantes del concejo veci-
nal del Municipio G, Javier Rosas

e Inés Perrone.

La nueva cocina albergara 14
emprendimientos: Dulces Dai;
Mcbo
Kokko Sweet;

Bakery;  Nutrisemillas;
Elzzur2pizzas;
Ying Yang; Aldebardn; Papurri
Pizza Negra; TEIA Reposteria
Artesanal; Ana Laura Bonilla; Es-
tacidon Candeal; La Noli Reposte-

ra; Alfajores Roman; y Preta.

También hicieron uso de la pa-
labra, Sergio Bragunde, Yoselin

Cordova y Noelia Recchia, en

Inauguracién de nueva cocina comunitaria 11 de abril de 2025

representacion de los emprendi-

mientos.

Zunino destacd que las cocinas
comunitarias son “parte de un
plan y una propuesta” para cons-
truir un modelo productivo “que

avance con emprendimientos”.

El intendente explicé que el
objetivo es que “estas cocinas
comunitarias cuenten con el
equipamiento y con las habilita-
ciones necesarias” para que los
productos que se elaboren pue-

dan comercializarse.

A su vez, remarcd que la Inten-
dencia, en el marco de su politica
publica de desarrollo econémico,
no solo apunta a “la creacién e
innovacion de nuevos emprendi-
mientos” sino también a su sos-

tenibilidad a lo largo del tiempo.

Por su parte, Cabrera explicd
que esta inauguracion forma
parte del plan de gobierno de
la Intendencia, que tiene como
uno de sus objetivos, construir
cocinas comunitarias en todos

los territorios del departamento.

Ademads, el director informéd
gue todas las cocinas depar-
tamentales son habilitadas con
los mismos requisitos que se
habilitan las cocinas privadas,
por lo que “nosotros nos au-
toexigimos lo mismo que le pe-

dimos a otros”.

El CIPU, hizo entrega a la In-
tendencia de Montevideo, de
un reconocimiento por su com-
promiso con la capacitacion vy el
desarrollo de la comunidad, cul-
minando el acto con un especta-

culo artistico.

n
L
-
<
O
O
n

La Industria Panaderil

CIPU - Abril - 2025



SOCIALES

La Industria Panaderil

CIPU - Abril - 2025

El Centro de Industriales
Panaderos del Uruguay (CIPU)
dond § 450.000 a la Fundacian
Pérez Scremini, para la compra
e equipamientos

* N PAN
UL

. M r |
La recaudacion es el resultado de la sexta edicion
de la campana solidaria “Un Pan Dulce de Esperanza”,
gue se realizé durante diciembre de 2024 en
panaderias adheridas de todo el pais.



| lunes 14 abril, el Centro

de Panaderos del Uruguay
(CIPU) entregd a la Fundacion
Pérez Scremini (FPS) un cheque
simbdlico por $ 450.000 (cua-
trocientos cincuenta mil pesos
uruguayos), producto de la re-
caudacion de la sexta edicion
de la campafa “Un Pan Dulce
de Esperanza”, que se desarrolld
durante diciembre de 2024.

La entrega se realizé durante un

taller de alfajores que ofrecié el

il 4 LTV 41RO

Bol o

Sk b panaderia
T prastedoriz

SOCIALES

L a Industria Pan




”

Z
o
S
<
>
4 4
(@)
I
<

La Industria Panaderil

CIPU - Abril - 2025

12

CIPU a nifos, niflas y adolescen-
tes de la Fundacion, como parte
de las actividades de cierre de la
campafa.

Jorge Ferndndez, presidente
del CIPU, expresdé su gratitud
con las panaderias y el publico
por su participacion y apoyo
continuo. “Nos llena de orgullo
anunciar que este afo logramos
una contribucién histdrica para
Pérez Scremini. Es un reflejo del
esfuerzo colectivo de nuestras
panaderias y del enorme cora-
z6n de los uruguayos, que una
vez mas respondieron con ge-
nerosidad. Esta donacion no es
solo una cifra, sino una esperan-
za concreta para muchos nifos

y sus familias”, comento.

La donaciéon fue entregada por
Fernandez del CIPU, a Paulina
Effinger de la Directiva de la
FPS.

El dinero recaudado se destina-
rd a un sistema de refrigeracién
para la cdmara de medicamen-
tos. Esta mejora permitira con-
servar en condiciones 6ptimas
tratamientos oncoldgicos fun-
damentales, garantizando su

eficacia y seguridad.

“Sobre [a campaiia™

La campafna “Un Pan Dulce de
Esperanza” se realiza desde
hace seis afios en diciembre y
consiste en la recaudacion de
fondos a través de la venta de
pan dulce y budin inglés de las
panaderias adheridas. En 2024
se destinaron $22 a la Fundacién
por cada producto vendido: un
aporte y compromiso que asu-
mieron mas de cien panaderias
de barrio socias del CIPU.

El éxito de “Un Pan Dulce de Es-
peranza” resalta la generosidad
de la industria panadera urugua-
ya y su comunidad, y reafirma el
compromiso del CIPU y la Fun-
dacion Pérez Scremini con la
salud y el bienestar de los mas
jovenes. Esta colaboracioén, afio
tras afo, fortalece el vinculo en-
tre la solidaridad y el apoyo a la

investigacion y tratamiento del

cancer infantil en Uruguay.

Sobre la Fundacion
Pérez Scremini

La Fundacion Pérez Scremini se

dedica a la lucha contra el can-
cer en nifos, nifas y adolescen-
tes, ofreciendo tratamientos de
vanguardia y apoyo integral a
los pacientes y sus familias. Se
trata del Unico centro especiali-
zado en oncologia pediatrica del
Uruguay vy el servicio es 100%
gratuito. Gracias a la colabora-
cion de la comunidad y organi-
zaciones como CIPU, la funda-
cién continda avanzando en su
mision de salvar vidas y mejorar
la calidad de tratamiento dispo-

nible en Uruguay.
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Campeonato “Pan de la Ciudad
2023" en Taipei
hablan los protagonistas

La participacion de representantes de la panaderia uruguaya en la lejana
ciudad de Taipéi, es un hecho sin precedentes en lo que a competencias de
panificacion se refiere.

Como se recordara, el campeonato “Pan de la Ciudad 2025”, organizado
por la Asociacion de Comerciantes de Panaderia y Pasteleria de la ciudad de
Taipéi, contd con la presencia de Pedro Kapacevich y Roberto Nunez como
competidores, y de Alvaro Pena como jurado.

Para conocer detalles de primera mano, sobre dicha experiencia, estuvimos
conversando con quienes representaron a la ciudad de Montevideo, en el evento.

He aqui, un resumen de dicha conversacion:

GITY"B:HEﬂ:I]- CHAMPIONSHIP

AEN mED E R m N
EEEESTOE

Pedro Kapacevich, Alvaro Pena y Roberto Nufiez



Como llegé Ila invitacion y con-
sideraciones sobre este tipo de
eventos

Alvaro Pena, jurado en esta
instancia, considerd que era
importante aprovechar la
ocasion tras la invitacion que se
recibiera de los organizadores
del evento, lo que la institucion
por si sola no podria emprender.
Considera que para el CIPU
significé el poder volver a
competir a nivel internacional,
luegodemuchosafios.Hay paises
que este tipo de actividades las
tienen incorporadas, como es
el caso de Brasil, ltalia, Espafa
Yy varios paises europeos, pero
para nosotros resulta inviable.
Asi lo conversd con la gente de
México y de Espafa, integrantes
de la CIPAN, con el propdsito de
gue este tipo de actividades se
replique en cada uno de los pai-
ses, con el propdsito de incen-
tivar a las nuevas generaciones
para incorporarse al gremio.
Entiende asimismo que es im-
portante un cambio de menta-
lidad, no solo en nuestra gente,
sino también en el &rea, como es

el caso de Brasil.

Para ello la preparacién requie-
re de mucho sacrificio y muchas
horas de entrenamiento, a lo
que por estas latitudes no esta-
mos acostumbrados. A su vez,
por ejemplo los europeos, con

el recorrido que tienen y la ida

a otros concursos, generan una
experiencia que, “evidentemen-
te, nosotros no tenemos”, afir-

mo.

Paralelamente, se observa tam-
bién que la mayoria de los parti-
cipantes era gente joven, lo que
acd no se consigue, gente que
tiene otros objetivos y que por
lo general no trabajan en una pa-
naderia y por su dedicacion ter-
minan como consultores o ase-
sores en diferentes empresas.
Quizas ello nos pasa por nuestra
idiosincrasia o, en alguna medi-
da, porque las posibilidades de
un futuro mas favorable, sea mas
dificil de obtener. “Pero es claro
que la participacidn en este tipo
de competencias, abre muchas

puertas, porque puede haber -y

Montevideo

pedro Kapacevich

las hay- muchas empresas, tanto
de nuestro pais como a nivel in-
ternacional, que estan observan-
do este tipo de eventos”, sefiald.
Al respecto manifestd, que es
claro ademas que las competen-
cias, como por ejemplo la de la
Rosca de Pascuas que se lleva
a cabo en nuestro pais, generan
difusion a través de la prensa y
eso es muy importante para el

sector.

Un viaje complicado

Cabe destacar que todos coin-
cidieron en que el viaje hasta
Taipéi fue realmente cansador,
con escalas que en algunos ca-
sos fueron bastante prolonga-
das, a lo que se agrega luego

el tener que acostumbrarse a
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la diferencia horaria -practica-
mente doce horas- lo que evi-
dentemente altera el horario

de descanso, comidas y demas.

Asimismo, los vaivenes en los
aeropuertos con el equipaje adi-
cional que debieron llevar con
utiles y demdas accesorios ne-
cesarios para las elaboraciones
a realizar, con costos también
adicionales y que no estaban

previstos.

Materias primas

Pedro hizo referencia a que
uno de los primeros obstaculos
a sortear, al llegar a Taipéi, fue
con algunas materias primas,
con “un cambio abismal” con las
que se utilizan en nuestro pais.
Asi menciond que la manteca
que utilizan, si bien es de origen
animal, guarda enormes diferen-
cias. “La nuestra se derrite muy
facil” dijo y en cambio la de Tai-
péi “parece casi una margarina”,

agrego.

Y en cuanto a las harinas “en-
contramos harinas con mucha
fuerza y mucha extensibilidad”,
lo que resultd notorio en la ela-
boracidon de la baguette. Ello
agregado al poco tiempo para
la competencia, hacia dificil “re-
formular la receta”, ya que con-
tamos con unas cuatro o cinco
horas para practicar previo a
la participacion. “Tuvimos que
pensar en coémo solucionarlo y
en razén de que habiamos pedi-
do dos o tres clases de harina,
fui hasta el stand donde estaban
las harinas, para preguntar sobre
las caracteristicas de cada una
de ellas, lo que nos llevd a rea-

lizar los trabajos con una harina

L i
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Observando las nf;atérias primas y el equipamiento



de segunda en la elaboracion de

todos los productos, dijo.

Roberto agregd gue la manteca
nuestra es mas quebradiza ya
que posee mucho suero y ello
marca una diferencia con la de
Taipéi que es muy plastica al
tener menos suero. Ademas la
“diferencia hasta en la forma,
ya que viene en placas, con un
espesor, como para que se ade-
cue, por ejemplo, tu malla para

hojaldrar”.

A su vez sefiald, que si bien era
una situacion que se habia mane-
jado como previsible, “teniamos
el desconocimiento de la practi-

ca, del uso”, por lo que debimos

intentar corregir las recetas en la
practica previa, con pocas horas
que ademas se vieron reducidas,
ya que nos comunicaron que de-
biamos dejar el lugar y asistir a
una ceremonia que estaba pre-
vista para hacer entrega de los
uniformes y los distintivos para

ingresar a la Feria.

Equipamiento

Pedro explicé ademas que si
bien las maquinarias son co-
nocidas, hay diferencias en su
manejo, por lo que es necesario
adaptarse a ello. Incluso mencio-
né como anécdota que al querer
utilizar el microondas y si bien
es un aparato muy conocido, las

indicaciones de prender y de-

mas estaban en idioma chino y
por lo tanto no eran entendibles
para nosotros, enfatizd. Asimis-
mo indicé que las balanzas que
debieron utilizar eran como ba-
lanzas de cocina, muy pequeias,
lo que dificultaba el pesaje de
algunas materias primas como,
por ejemplo, pesar tres o cuatro

kilos de harina.

Tiempos de practica
\ preparacion

Roberto hizo referencia en que
desde el Instituto Tecnoldgico
del Pan del CIPU, los docentes
deberian destinar mas tiempo en
lo que se refiere a “innovaciéon”

y a “ensayar productos” como
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para tener una mejor prepara-
cion. Sefald ademas que ellos
recién fueron puestos en co-
nocimiento de la competencia
en noviembre del afio pasado,
con lo cual y teniendo en cuen-
ta la época del afflo en que se
encontraban, practicamente
recién en el mes de enero pu-
dieron comenzar a trabajar en
las elaboraciones y ello, para
una competencia del nivel que
resultan hoy en dia estos even-
tos, es realmente poco tiempo
para la adecuada preparacion.
Es necesario llevar a cabo mas
ensayos y hacerlo mas tranqui-
los, enfatizd, poniendo como
ejemplo lo que debieron inno-
var con el pan marsellés, ya que

la exigencia de la competencia

marcaba que debian tener un

peso de 250 gramos y de me-
dio kilo, lo que evidentemente
contrasta con la elaboracion

tradicional.

Las elahoraciones

Consultados sobre cudles
fueron las elaboraciones que
debieron realizar, Pedro refi-
rid que se debid competir en:
croissant francés; baguette;
pan tradicional del pais, que
en nuestro caso llevamos el
pan marsellés clasico y el mar-
sellés cuernito; dos variantes
de masa brioche rellena, con
dos sabores distintos; dos va-
riantes de sandwich saludable;
un pan sorpresa para el cual
habia una ruleta con dos in-

grediente sorpresa que debian

Pieza artistica presentada por Roberto Nufiez y Pedro Kapacevich

utilizarse en el mismo; la pieza ar-
tistica; y masa hojaldrada danesa.
“Debian elaborarse 16 réplicas de
cada una de las elaboraciones en
ocho horas que era el tiempo asig-
nado, observdndose un margen
de error en los gramajes que no
debia ir mas alld de mas-menos 5
gramos. En ese tiempo debia ade-
mas dejarse el obrador asignado,
en perfecto estado de higiene”,

sostuvo.

En cuanto a la pieza artistica se
sefald que el tema referia a “Sos-
tenibilidad y Energia Renovables”.
Asi se puede observar en la foto
gue la pieza presentada consta de
un hemisferio, con un par de ma-
nos, las flores del ceibo, molinos
de viento, paneles solares, la cara
que simboliza la Inteligencia Ar-
tificial, a lo que se agregan nues-
tras costumbres como el tango, el
mate y el futbol, tratando de de-
mostrar lo que nos identifica y de
gue el pais esta a la vanguardia de
lo que significan las energias reno-

vables.

Con relacion a la baguette, se
apuntd que quedod en el lugar 14°,
“pero después nos dimos cuenta
que los panes seleccionados son
cascarudos, acidos y elaborados
con masa madre” y tanto nuestra
baguette como la elaborada por el
equipo espafol poseen otras ca-

racteristicas.

Pedro y Roberto sefalaron que
les causd sorpresa que pese a lo
que establecia la reglamentacion,
se vio el uso de colorantes que
no estaban permitidos, asi como
algunas piezas que no debian ser
comestibles o no elaboradas ma-
nualmente A su vez, algunas de las
piezas que fueron premiadas, no

guardaban relacién con el tema al



gue se debia hacer referencia, lo
que perfectamente puede ob-

servarse en las fotos.

Asimismo, se destacé que en
todas las elaboraciones que se
realizaron, “pudimos mantener
las medidas y el peso que exigia

la reglamentacion”.

Se destacd que, durante el de-
sarrollo de la competencia, hubo
a disposicion dos traductoras, a
las que se podia recurrir durante
las elaboraciones, asi como tam-
bién ante cualquier consulta de

algunos de los jurados.

Las consideraciones
tel jurado

Alvaro sostuvo que mas alld de la
falta de experiencia y las circuns-
tancias que rodearon la participa-
cion del equipo de nuestro pais,
se logré hacer un papel digno,
terminando en tiempo las elabo-
raciones, haciendo los trabajos
bien prolijos, todo lo que “puede
ayudar para que nos tengan en
cuenta en futuras actividades”.
“No podemos olvidar que la invi-
tacién para este evento llegd via
Alemania. Sin embargo es claro
también que a nosotros nos re-
sulta muy dificil -en buena medi-
da por lo econdmico- participar
de eventos que seria necesario
estar. En tal sentido se deberia
ver la posibilidad de conseguir
sponsors que permitan financiar
la participaciéon y poder asistir a
las actividades que resulten signi-
ficativas para los objetivos que se

persiguen”, destaco.

En cuanto a la competencia en
si, el jurado debid observar las

diferentes elaboraciones, que ya
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fueron mencionadas. “El jurado
estuvo integrado por los quin-
ce paises que compitieron, los
dos jurados profesionales como
Gunter y Jimy y el presidente del
jurado que era de Taipéi”, expli-

cé Alvaro.

Destacd que la organizacion fue
muy buena, cada uno tenia un
asistente que eran jovenes estu-
diantes y “me llamé la atencion”
la respuesta que obtuve cuan-
do al final de las actividades le
agradeci, a lo que me contestd:
“no tiene nada que agradecer-

me, es mi trabajo”.

El trabajo del jurado comenzaba
temprano en la mafana y culmi-
naba hasta la evaluacion gque se
realizé en cada uno de los dias

de competencia. Cada jurado lle-

naba una planilla con los puntajes
gue se acreditaban y al final del
dia se hacia entrega de las mis-
mas. Cada producto tenia un tipo
de puntuacién diferente. Se pre-
miaba la textura, el sabor, la técni-
ca aplicada en cada elaboracion,

continué explicando Alvaro.

En cuanto al sabor, coincidia-
mos con los jurados de Espafia
y de México, en que resultaban
mas sabrosas nuestras elabora-
ciones comparadas con las asia-
ticas, que por lo general conte-
nian condimentos a los que no

estamos acostumbrados.

Con relacién a lo que se mencio-
nd sobre la baguette, es cierto
que el pan que elabord la mayo-
ria eran panes de masa madre,

con un dejo un poco acido, corte-
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za dura, miga mas oscura, que no
es la baguette que normalmente
se consume en Uruguay, porgue
se estd acostumbrado a un pan
mas blanco, insulso, de corteza
fina y miga bien blanca. Y, evi-
dentemente, en otras latitudes
se estd valorando mas el tipo de
pan de masa madre y con otras
caracteristicas, pero es un pan de
dificil colocacién en nuestro mer-
cado. Como anécdota cabe decir
que en el tiempo que estuvimos
en Taipéi, no comimos mas pan
gue el que probamos en la com-
petencia, ya que fuera y en las
diferentes comidas, nunca vimos

pan, concluyd.

Conceptos finales

“Nosotros quedamos muy con-
formes para el poco tiempo que
tuvimos y lo logrado”, manifes-
taron Roberto y Pedro, si bien la
ubicacion final fue en el 12° lugar
de 15 participantes, destacando
que en algunas de las elabora-
ciones se llegd a obtener el 7°

lugar. Por ejemplo, “se tuvo una

b

mejor ubicacién en el croissant
francés que la propia Francia”.
En “Organizacién del Trabajo”
se obtuvo el 7° lugar, en una de
las variedades de bolleria tam-
bién, asi como en el croissant
francés. Incluso hubo reconoci-
miento de otros competidores,
como el que emitidé el coach del
equipo espafol, José Roldan,
qgue manifestd que “debiamos
estar tranquilos y sentirnos hon-
rados, de que por primera vez se
venia acd y lo que se obtuvo” es

significativo, indicaron.

Agregaron que se obtuvo tam-
bién una buena puntuacién por
“el trabajo en equipo”, aspecto
gue era evaluado por el jurado
observando cdmo interactuan
los integrantes del mismo. “Un
trabajo digno que pudo cum-
plirse en siete horas y media,
cuando hubo equipos que no
llegaron a presentar algunas de
las elaboraciones”. “Una de las
cosas a las que se apuntd, fue a
elaborar algo basico y maneja-

ble y bien hecho y no a querer

Momentos de evaluacion por parte del jurado

T

hacer algo que puede insumir de-
masiado tiempo, ya que cada mi-

nuto cuenta”.

Agregaron gue asimismo resulta
importante el equipamiento, dan-
do el ejemplo de que el equipo
italiano posefa una impresora 3D y
armaban el molde necesario para

la pieza en el momento.

Sin embargo, destacaron que “al
estar nosotros mas acostumbrados
a la improvisacion, si bien puede ser
una desventaja, en algunas circuns-
tancias puede resultar favorable en
la resolucidn de situaciones, frente
a equipos que vimos muy esque-
matizados y que al desviarse en
alguna circunstancia de lo prepara-
do, les resulta dificil encaminarse”.
Consideraron que por ejemplo en la
elaboracién sorpresa “nos tocaron
como ingredientes mango y anana
deshidratado y alli nos ayudo la im-
provisacién diaria que suele darse

en nuestras panaderias”.

Se destaco el ambiente de la com-

petencia, con una camaraderia to-



tal, sobre todo con los espafoles,
mexicanos e italianos, a tal punto
de que los mexicanos “nos pres-
taron los tendillos y unas tablas
para colocar la baguette”, tenien-
do en cuenta de que ellos habian

competido el dia anterior.

Pedro hizo hincapié en que se
debe tener en cuenta el can-
sancio que generan este tipo de
viajes, donde se deben abordar
tres aviones para el trayecto que
insume muchas horas de vue-
lo y escalas prolongadas, mas
el cambio de horarios con todo
lo que conlleva, a lo que debe
agregarse el deber y la obliga-
cion de asistir a todos los actos

protocolares del evento.

Como mensaje, Roberto sefald

que se debe difundir la expe-

riencia y comenzar a trabajar
con mas espacio para los ensa-
yos, para lo cual se deben adap-
tar algunas cosas en la escuela,
otorgandole mas tiempos a este

tipo de actividades.

Alvaro, por su parte, entiende
qgue este es un camino por el
gue se debe ir preparando gente
para recorrerlo, gente que quie-
ra aprovechar las oportunidades
que le pueden brindar este tipo
de competencias. Cabe resaltar
que las elaboraciones ganado-
ras no son elaboraciones que
se desconozcan y que perfec-
tamente se puede trabajar en
ellas, resalté. En el caso de esta
participacion, por el tema de los
tiempos Pedro y Roberto debie-
ron apuntar a elaboraciones a las

que estdn mas acostumbrados.

INTENSO

SABOR

CON LA MEJOR

VAINILL

:MERCADQ

iNos encanta
crear sabores!

<

En lo que refiere a sabores,
para nosotros los hispanoame-
ricanos, los productos mas sa-
brosos fueron los de Uruguay
y los de ltalia, pero en las con-
sideraciones de los jurados no

primd la misma opinioén.

Para finalizar, Alvaro mani-
festd que fue una “tremenda
experiencia”, muy cansado-
ra, pero a las que hay que
apuntar. “Incentivar para
participar, porque ahora hay
una competencia en San Pa-
blo para jévenes pasteleros
y panaderos menores de 25
afos y lamentablemente,
nosotros no tenemos gen-
te para que asista”. “En ello
debemos trabajar para que
se visualice como una inver-

sion”, finalizé.
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Alvaro Pena es homenajeado
| se destaca como referencia
internacional en el 32

CONGREPAN

El presidente de la CIPAN
representd a Uruguay en
paneles y conferencias,

y recibié uno de los
mayores honores del
sector de la panaderia y la
pasteleria en Brasil




bordo del crucero MSC

Seaview, en aguas brasi-
lefas, se celebro del 29 de mar-
zo al 2 de abril de 2025 el 32°
Congreso Brasilefio de la Indus-
tria de Panificacion y Confiteria
(CONGREPAN) — evento orga-
nizado por la ABIP y considera-
do el encuentro mas importante

del sector en América Latina.

Uno de los grandes protago-
nistas de esta edicion fue el
presidente de la Confederacidn
Interamericana de la Industria
del Pan (CIPAN), Alvaro Pena,
quien representéd con orgullo
a Uruguay y fue ampliamente
reconocido por su trayectoria

y compromiso internacional.

BS R TRANt
4

Conferencia
técnica con mirada
internacional

En el escenario del Teatro
Odeon, Alvaro Pena presentd
la conferencia “Mano de Obra:
Panorama e Insights Interna-
cionales de la Panificacién”,
compartiendo su experiencia
como panificador durante mas
de tres décadas y ofreciendo
una vision global sobre los de-
safios en la formacién y valori-

zacion del trabajo en el sector.

Didlogo ahierto con
|ideres del sector

También participd del “Panel
Microfono Abierto: Mano de
Obra en la Panificacién”, jun-
to a la abogada especialista
Dra. Ana Luiza de Castro y el
presidente de la ABIP, Paulo
Menegueli. En este espacio,
intercambiaron ideas y expe-
riencias sobre la escasez de
profesionales en la industria
panificadora y presentaron
soluciones practicas aplicadas

en sus paises.
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PLUS

Mejorador completo para panificacion con PANZEA © de Novozymes ©
Dinamarca, lider mundial en enzimas.

Aumenta la TOLERANCIA durante el amasado y la fermentacion y da
VOLUMEN a la pieza.

Dosis 150g a 200g por bolsa de 25Kg. - Cajas x 10 kg.
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orador del Panadero Artesanal | l
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FRESCURA

Tortugas, panes de Viena, pan de molde y bolleria en gengral quedan
mucho mas TIERNOS, con mejor TEXTURA y mayor VIDA UTIL.

Dosis 100g a 150g por bolsa de 25Kg. - Cajas x 5 kg.
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EXTRA FRESH

Panes Dulces, Roscas de Pascua y masas dulces con alto porcentaje de
azlcar y materia grasa en la receta, logran una FRESCURA DURADERA
y una SUAVIDAD muy agradable.

Dosis 500g a 600g por bolsa de 25Kg. - Cajas x 5 kg.
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Normas sobre acoso faboral y
20050 sexual en el trabajo

ras la reunién mantenida en

el Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social con relacion a
las denuncias de acoso laboral y
acoso sexual, presentadas por la
Mesa de Sindicatos de Panifica-
doras (Mesa del Pan) y en fun-
cion a lo conversado, transcribi-
mos a continuacién las normas
que rigen estos aspectos en la
actividad laboral.

Ley N° 15.903 que refiere a prevenir y
asegurar el derecho de toda persona
aun ambiente de trabajo libre de
violencia y acoso

Articulo 1.- El objeto de la pre-
sente Ley es prevenir y asegu-
rar el derecho de toda persona a
un ambiente de trabajo libre de
violencia y acoso, asi como san-
cionar los comportamientos que
configuren violencia o acoso en
el mundo del trabajo.

Articulo 2.- Concepto de acoso
laboral.

Se entiende por acoso laboral
cualquier comportamiento hos-
til, de maltrato, humillacién, ya
sea por accidén u omision, reite-
rado y realizado en forma siste-
matica, prolongado en el tiempo,
llevado a cabo por un individuo,
por un grupo de individuos u or-
ganizacion, de entidad suficien-
te para lesionar bienes juridicos
protegidos por el ordenamien-
to juridico y que pueda causar
dafio a una persona o perjudicar
el ambiente de trabajo. Con-
cepto de violencia laboral. Se

entiende por violencia laboral

toda accién, incidente o com-
portamiento que se aparta de lo
razonable, mediante el cual una
persona es agredida, amenaza-
da, humillada o lesionada por un
individuo, grupo de individuos u
organizacion, en el ejercicio de
su actividad laboral o como con-
secuencia directa de la misma.

Articulo 3.- Esta Ley protege a
los trabajadores en relacién de
dependencia, asi como a las per-
sonas que trabajan, cualquiera
sea su situacién contractual, las
personas en formacion, inclui-
dos los pasantes, aprendices y
los individuos que ejercen la au-
toridad, las funciones o las res-
ponsabilidades de un emplea-
dor, tanto en el sector publico
como en el privado.
Articulo 4.- La presente Ley se
aplica a la violencia y al acoso
qgue ocurran durante el traba-
jo, en relaciéon con el trabajo o
como resultado del mismo:

a) en el lugar de trabajo.

b) en el lugar en donde se

paga al trabajador, descansa o

come, instalaciones sanitarias

y vestuarios.

c) en los desplazamientos rela-

tivos a viajes, eventos o activi-

dades sociales o de formacion

relacionados con el trabajo.

d) en las comunicaciones rela-

cionadas con el trabajo, inclui-

das las realizadas a través de

las tecnologias de la informa-

cién y la comunicacion.

e) en el alojamiento propor-

cionado por el empleador.

f) en los trayectos entre el do-
micilio y el lugar de trabajo
cuando se estuviere cumplien-
do una tarea especifica orde-
nada por el empleador y éste
hubiere tomado a su cargo el

transporte del trabajador.

Articulo 5.- Los empleadores de-
beran adoptar las medidas apro-
piadas para prevenir la violencia
y el acoso en el ambito laboral,
acordes con su grado y posibi-
lidades de control, en la medida
en gue sea razonable y factible,
entre ellas:
a) adoptar y aplicar una politi-
ca del lugar de trabajo contra
la violencia y el acoso.
b) tener en cuenta la violencia
y el acoso, asi como los ries-
gos psicosociales asociados,
en la gestidn de la seguridad y
salud en el trabajo.
c) identificar los peligros y
evaluar los riesgos de violen-
cia y acoso, en su caso con
participacion de los trabaja-
dores y sus representantes y
adoptar medidas para preve-
nir y controlar dichos peligros
y riesgos.
d) proporcionar a los trabaja-
dores, en forma accesible, in-
formacion y capacitacion acer-
ca de los peligros y riesgos de
violencia y acoso identificados
y sobre las medidas de preven-
cién y proteccion correspon-
dientes, en relacién con la apli-

cacion de la politica adoptada.

En el caso de que no se logre lle-



gar a un acuerdo en los dmbitos
de participacion de los trabaja-
dores y sus representantes en
cuanto a la identificacion de los
riesgos, evaluacién de los mis-
mos y medidas para prevenir y
controlar los mismos, la Inspec-
cion General del Trabajo y de la
Seguridad Social fiscalizard que
los procedimientos aplicados se
ajusten a los criterios estableci-
dos en la presente Ley, los que
constituyen disposiciones de ca-

rdcter general.

Articulo 6.- El Estado serd res-
ponsable de diseflar e imple-
mentar politicas de sensibiliza-
cidn, educativas y de supervision
para la prevenciéon del acoso y
violencia en el mundo del tra-
bajo, tanto en el dmbito publico
como privado.

Articulo 7.- Los actos que con-
figuren acoso o violencia en
el trabajo seran los cometidos
directamente por el individuo,
grupo de individuos u organiza-
cion gque incurra en dichas con-
ductas, ya sea en el ambito pri-

vado o publico.

El empleador o jerarca sera res-
ponsable por los actos de sus
dependientes, en tanto haya
tenido conocimiento de su ocu-
rrencia y no haya tomado me-
didas para corregirlos. En caso
de que el autor del acoso o vio-
lencia laboral fuera un trabaja-
dor dependiente, serd sancio-
nado de acuerdo a la gravedad
del comportamiento, pudiendo
ser despedido por notoria mala
conducta vy, en caso de ser fun-
cionario publico, la conducta

serd calificada como falta grave.

Articulo 8.- El trabajador afec-
tado podra realizar la denuncia
en el dmbito de su empresa u

organismo del Estado o ante la

Inspeccidn General del Trabajo
y de la Seguridad Social, la cual
entendera en los casos que ten-
ga competencia de acuerdo a la
normativa vigente. Cuando la de-
nuncia se realice ante la empresa,
el empleador debera disponer la
instruccion de una investigacion,
salvo que considere que dentro
de la empresa no estdn dadas las
condiciones para realizar la inves-
tigacion de la denuncia. En ese
caso, deberad remitir la misma a la
Inspeccidn General del Trabajo y
de la Seguridad Social, en un pla-
ZO NO mayor a cinco dias de reci-

bida la misma.

En caso de que el empleador
asuma la realizacion de la inves-
tigacion interna, la misma debera
constar por escrito y ser llevada
en reserva, garantizando a ambas
partes ser oidas y fundamentar
sus dichos y su Resolucion debe-
ra emitirse en un plazo no mayor
de treinta dias. Si, como conse-
cuencia de los procedimientos
de investigacion realizados, se
comprobara la configuracion del
acoso o violencia laboral, la em-
presa podra aplicar las medidas
disciplinarias que correspondan
de acuerdo al marco normativo
vigente. Si el trabajador realizé la
denuncia dentro del ambito de la
empresay considera que su desa-
rrollo o conclusiones son lesivos
de sus derechos fundamentales
por razones de legalidad o de mé-
rito, dentro del plazo de diez dias
habiles a partir de que se le no-
tifique la Resolucidn, podra pre-
sentarse ante la Inspeccion Gene-
ral del Trabajo y de la Seguridad
Social a solicitar se inicie dentro
de ese ambito la instruccion de
investigacion. También podra so-
licitar a la Inspeccion General del
Trabajo y de la Seguridad Social
la instruccion de investigacion, en
caso gue la empresa no haya dic-
tado Resolucion dentro del plazo

de treinta dias de recibida la de-
nuncia. La Inspecciéon General del
Trabajo y de la Seguridad Social
intimara a la empresa la remision
de las actuaciones cumplidas en
su ambito dentro del plazo de
diez dias habiles. En el caso de
gue se trate de una denuncia pre-
sentada ante un organismo del
Estado, este deberad disponer la
instruccion de una investigacion
administrativa o sumario, segun
las caracteristicas de la denuncia.

Articulo 9.- La investigacion rea-
lizada por la Inspeccién General
del Trabajo y de la Seguridad
Social seguira los procedimien-
tos previstos por la normativa
vigente y dispondra de amplias
facultades de investigacion so-
bre los hechos denunciados,
acordandose especial relevancia
a la inspeccién realizada en el
lugar de trabajo y a los interro-
gatorios que se efectuen al de-
nunciante, denunciado, testigos
y recoger todas las pruebas que
resulten pertinentes, de acuer-
do a lo dispuesto en la Ley N°
19.854, de fecha 23 de diciembre
de 2019. El numero de testigos
a presentar por cada una de las
partes no serd mayor de cinco,
independientemente de los he-
chos a probar.

No se descontard del salario del
testigo compareciente, el tiem-
po gque estuvo a disposicion de
la Inspeccion General del Tra-
bajo y de la Seguridad Social. A
las audiencias que convoque la
Inspeccion General del Traba-
jo y de la Seguridad Social sera
obligatoria la concurrencia de
los citados. La omisidn no justi-
ficada de las partes sera pasible
de aplicacidn de sanciones. Las
audiencias deberan notificarse
personalmente con un plazo mi-
nimo de antelacién de tres dias
habiles, indicandose sumaria-
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mente la denuncia presentada.
Todos los citados podrdn com-
parecer asistidos de abogados.

Articulo 10.- El trabajador victi-
ma de acoso laboral, sin perjui-
cio de la denuncia administra-
tiva que pudiese corresponder,
tendrd derecho a reclamar al
responsable una indemnizacién
por dafio moral minima equiva-
lente a tres mensualidades, de
acuerdo con la ultima remunera-

cion del trabajador.

Articulo 11.- Las resoluciones ad-
ministrativas o judiciales que
concluyan que los elementos
probatorios vertidos no acredi-
tan en las actuaciones realizadas,
la existencia del acoso o violen-
cia denunciados, no afectaran la
vigencia de la relacion laboral.
El denunciante o denunciado a
cuyo respecto se acredite feha-
cientemente en via jurisdiccional
o administrativa que ha actuado
con estratagemas o engafos ar-
tificiosos pretendiendo inducir en
error sobre la existencia del aco-
so o violencia denunciados, para
procurarse a si mismo o a un ter-
cero un provecho injusto en dafio
de otro, serd pasible de acciones
penales y su proceder podra cali-
ficarse de notoria mala conducta.

Articulo 12.- El acoso vy la violen-
cia laboral de cualquier tipo se-
ran consideradas faltas muy gra-
ves y quien incurriere en dichas
conductas podra ser sancionado
de conformidad con el articulo
289 de la Ley N° 15.903, de fe-
cha 10 de noviembre de 1987 y
el Decreto N° 186/004, de fecha
8 de junio de 2004.

Articulo 13.- Compete a la Ins-
peccidon General del Trabajo y
de la Seguridad Social el contra-
lor del cumplimiento de la pre-

sente Ley, pudiendo en el ejerci-

Articulo 3

cio de sus cometidos sancionar,
apercibir, practicar intimaciones
y aplicar medidas preventivas
o correctivas, a efectos de que
cesen las conductas de acoso o

violencia laboral.

Ley N° 18.561 con el objefivo de
prevenir y sancionar el acoso sexual

Articulo 1 (Objeto de la ley).- El

objeto de la presente ley es pre-
venir y sancionar el acoso sexual
asi como proteger a las victimas
del mismo, en tanto forma grave
de discriminacién y de descono-
cimiento del respeto a la dignidad
de las personas que debe presidir
las relaciones laborales y de do-
cencia. Esta ley se aplicard en el

ambito publico y en el privado.

Articulo 2 (Concepto de acoso

sexual).- Se entiende por acoso
sexual todo comportamiento de
naturaleza sexual, realizado por
persona de igual o distinto sexo,
no deseado por la persona a la
gue va dirigido y cuyo rechazo
le produzca o amenace con pro-
ducirle un perjuicio en su situa-
cion laboral o en su relacion do-
cente, o que cree un ambiente
de trabajo intimidatorio, hostil o
humillante para quien lo recibe.
(Comportamientos
de acoso sexual).- El acoso se-
xual puede manifestarse -entre
otros- por medio de los siguien-
tes comportamientos:
1) Requerimientos de favores
sexuales que impliguen: A)
Promesa, implicita o explicita,
de un trato preferencial res-
pecto de la situacion actual o
futura de empleo o de estudio
de quien la reciba. B) Amena-
zas, implicitas o explicitas, de
perjuicios referidos a la situa-
cion actual o futura de empleo
o de estudio de quien la reci-
ba. C) Exigencia de una con-
ducta cuya aceptacién o re-

chazo, sea, en forma implicita

o explicita, condicidn para el
empleo o de estudio.

2) Acercamientos corporales
u otras conductas fisicas de
naturaleza sexual, indeseada y
ofensiva para quien los reciba.
3) Uso de expresiones (escri-
tas u orales) o de imdgenes
de naturaleza sexual, que re-
sulten humillantes u ofensivas
para quien las reciba. Un Unico
incidente grave puede consti-

tuir acoso sexual.

Articulo 4 (Agentes y responsa-

bles del acoso sexual).- Los ac-
tos comprendidos en el articulo
precedente seran los cometidos
directamente por la persona del
empleador o jerarca o por quie-
nes lo representen en el ejerci-
cio del poder de direccidén, que
se sucedan tanto en el ambito
privado como en el publico.

El empleador o jerarca serd tam-
bién responsable por los actos
de sus dependientes o de toda
otra persona vinculada al lugar
de trabajo o entidad docente, en
tanto haya tenido conocimiento
de su ocurrencia y no haya to-

mado medidas para corregirla.

En caso de que el autor del aco-
so sexual fuera un trabajador
dependiente, serd sancionado
de acuerdo con la gravedad
del comportamiento, pudien-
do ser despedido por notoria
mala conducta y en caso de ser
funcionario publico la conducta

serd calificada falta grave.

Articulo 5 (Responsabilidad del

Estado).- El Estado sera respon-
sable de disefar e implementar
politicas de sensibilizacion, edu-
cativas y de supervision, para la
prevencion del acoso sexual la-
boral y docente, tanto en el dm-
bito publico como en el privado.
La Inspeccién General del Tra-

bajo y de la Seguridad Social
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es el érgano competente en el
ambito publico y privado del
contralor del cumplimiento de la

presente ley.

Articulo 6
empleador).- Todo empleador o

(Obligaciones del

jerarca estara obligado a:
A) Adoptar las medidas que
prevengan, desalienten y san-
cionen las conductas de acoso
sexual. B) Proteger laintimidad
de las personas denunciantes
o victimas, debiendo mante-
ner en reserva las actuacio-
nes que se cumplan asi como
la identidad del o la victima y
de quienes sean convocados
a prestar testimonio en las in-
vestigaciones. C) Instrumentar
las medidas que protejan la
integridad psico-fisica del o la
victima, y su contencién desde

la denuncia, durante las inves-

tigaciones y una vez que éstas

culminen adoptar acciones
acordes a la decision emitida.
D) Comunicar y difundir a los
supervisores, representantes,

trabajadores/as, clientes y pro-
veedores, asi como al personal
docente y no docente y a los
alumnos/as la existencia de
una politica institucional conse-

cuente contra el acoso sexual.

Articulo 7 (Denuncia del acoso

sexual).- El trabajador/a afec-
tado puede optar por realizar
la denuncia en el ambito de su
empresa u organismo del Esta-
do o ante la Inspeccidn General
del Trabajo y de la Seguridad
Social.

En caso que el trabajador/a
opte por realizar la denuncia en

el dmbito de la empresa o en-

tidad publica, podrd optar por
realizar la denuncia ante el or-
ganismo bipartito en caso que
el mismo exista, o ante la propia
direccion.

En caso que se realice ante la
propia direccion de la empre-
sa o entidad publica, se debera
disponer la instruccidon de una
investigacion administrativa o
sumario segun las caracteristi-
cas de la denuncia.

El empleador o jerarca, de consi-
derar que dentro de la empresa
u organismo estatal no estadn da-
das las condiciones para asumir
las obligaciones que le impone
esta ley, debera remitir la mis-
ma a la Inspeccién General del
Trabajo y de la Seguridad Social,
en un plazo no mayor de los cin-
co dias de recibida la denuncia.

integral
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En caso que el jerarca disponga
la instruccion de investigacion
administrativa o sumario segun
corresponda, contra la resolu-
cion que se dicte por el organis-
mo corresponderan los recursos
0 acciones judiciales pertinentes

segun la normativa vigente.

En caso que el empleador sea
del dmbito privado y asumiera
la realizacidn de investigacion
interna, deberd cumplir con
las obligaciones impuestas por
esta ley; la investigacidn debera
constar por escrito, ser llevada
en reserva, garantizando a am-
bas partes ser oidas y funda-
mentar sus dichos y su resolu-
cion debera emitirse en un plazo

no mayor de treinta dias.

En caso que el acosado/a haya
realizado la denuncia dentro
del dmbito de la empresa, ya
sea ante el organismo bipartito
o ante la propia direccién y su
desarrollo o conclusiones sean
considerados por el acosado/a
lesivos de sus derechos funda-
mentales por razones de lega-
lidad o de mérito, dentro del
plazo de diez dias habiles, po-
dra presentarse ante la Inspec-
cidon General del Trabajo y de
la Seguridad Social a solicitar
se inicie dentro de ese ambito
la instruccidon de investigacion.
También podrd solicitar a la
Inspeccidon General del Trabajo
y de la Seguridad Social la ins-
truccion de investigacion, en
caso que la empresa no haya
dictado resolucién dentro del
plazo de treinta dias de recibi-

da la denuncia.

La Inspeccion General del Tra-
bajo y de la Seguridad Social
intimard a la empresa o mesa
bipartita la remisién de las ac-

tuaciones cumplidas en su ambi-

to dentro del plazo de diez dias
habiles.

Articulo 8 (Procedimiento ad-

ministrativo).- La investiga-
cién realizada por la Inspec-
cion General del Trabajo y de
la Seguridad Social seguira los
procedimientos previstos por
la normativa vigente. La Ins-
peccidn dispondra de amplias
facultades de investigacion
sobre los hechos denunciados,
acordandose especial relevan-
cia a la inspeccioén realizada en
el lugar de trabajo y a las en-
trevistas realizadas en el lugar
gue crea mas conveniente, para
interrogar al denunciante, de-
nunciado y testigos y recoger
todas las pruebas que resul-
ten pertinentes. El numero de
testigos a presentar por cada
una de las partes no serd ma-
yor de cinco. Cuando la inspec-
cidn proceda a interrogar per-
sonas que por su vinculacidn
con los implicados puedan
tener un conocimiento directo
de los hechos denunciados, lo
hard individualmente, en forma
reservada, sin presencia de re-
presentantes de la persona de-
nunciada ni de los denunciantes
y sin identificar en el expedien-
te los datos de los deponentes.
Sus datos serdn relevados en
documento que no integrard
el expediente y permanecera a
resguardo de la Inspeccidn por
el plazo de cinco anos, para el
caso gue sean solicitados por
la sede judicial. En caso que la
Inspeccién -por no disponerse
dentro del organismo estatal o
de la empresa las condiciones
indicadas para el interroga-
torio- decida interrogar a las
personas vinculadas con los
hechos denunciados fuera del
local de la empresa, el tiem-
po que insuma el traslado al

mismo vy el interrogatorio sera

considerado tiempo trabajado,
debiendo considerar en todo
caso las necesidades que se

acrediten del ciclo productivo.

A las audiencias que convoque
la Inspeccién serd obligatoria
la concurrencia de los citados.
La omisidn no justificada de la
empresa serd pasible de aplica-
cion de sanciones. Las audien-
cias deberan notificarse perso-
nalmente con un plazo minimo
de antelacioén de tres dias habi-
les, indicandose sumariamente
la denuncia presentada; todos
los citados podran comparecer

asistidos de abogados.

Articulo 9 (Notificacién y san-

cién).- Las conclusiones de la
investigacion realizada por la
Inspeccion General del Trabajo
y de la Seguridad Social seran
puestas en conocimiento del
empleador o jerarca, el denun-
ciante y el denunciado.

Finalizada la sustanciacion de
la denuncia, la Inspeccién Ge-
neral del Trabajo y de la Segu-
ridad Social se expedird res-
pecto de aquélla en un plazo
maximo de veinte dias, apli-
cando sanciones al empleador
o jerarca, si correspondieren.
Ademas de las sanciones pre-
vistas por el articulo 293 de
la Ley N° 15.903, de 10 de no-
viembre de 1987, la Inspeccidn
General del Trabajo y de la Se-
guridad Social podra intimar a
la empresa, jerarca, denuncian-
te o denunciado la adopcién y
cumplimiento de medidas de
prevencion y difusion de poli-
ticas institucionales contra el
acoso sexual, a fin de disminuir
los riesgos a que estdn expues-
tos, asi como de contencidon
y proteccion de la integridad
psico-fisica y dignidad del/las

victimas y quienes participaron
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en la investigacion. La omisidn
del intimado en la adopciéon de
estas medidas serd pasible de

sanciones.

Articulo 10 (Competencia de los
sindicatos).- Cuando los sindica-
tos reciban denuncias de acoso
sexual estardn facultados para
concurrir ante la Inspeccion Ge-
neral del Trabajo y de la Seguri-
dad Social y a solicitar la cons-
titucion de la Inspeccién en el
lugar de trabajo.

Los representantes sindicales
podran asistir a las diligencias,
salvo el interrogatorio a reali-
zarse por la Inspeccion General
del Trabajo y de la Seguridad
Social, y promover ante ese or-
ganismo las medidas que con-
sideren necesarias para una
eficaz comprobacion de los he-
chos denunciados, el cese de
los mismos y su no reiteracion,
siempre que el trabajador/a in-
volucrado/a presente su con-
sentimiento a dicha asistencia.
El denunciante y denunciado
podran concurrir con la asisten-
cia juridica que crean conve-
niente.

Articulo 11 (Indemnizacién).- El
trabajador/a victima de acoso
sexual, sin perjuicio de la denun-
cia administrativa y de la accién
penal que pudiese corresponder,
tendra derecho a reclamar al res-
ponsable una indemnizacién por
dafno moral minima equivalente a
seis mensualidades, de acuerdo
con la ultima remuneracion del

trabajador/a.

El trabajador/a afectado podra
optar por la indemnizacion pre-
vista en el inciso precedente o
por considerarse indirectamen-
te despedido/a, en cuyo caso el
despido revestird el caracter de
abusivo y dard derecho a una

indemnizacién especial tarifa-

da de seis mensualidades, de
acuerdo con la ultima remune-
racion del trabajador/a, la que
serd acumulable a la indemniza-

cién comun.

Articulo 12 (Proteccidn contra
represalias).- El trabajador/a
afectado/a, asi como quienes
hayan prestado declaracién
como testigos, no podran ser
objeto de despido, ni de sancio-
nes disciplinarias por parte del

empleador o jerarca.

Se presume -salvo prueba en
contrario- que el despido o las
sanciones obedecen a motivos
de represalia cuando tengan
lugar dentro del plazo de cien-
to ochenta dias de interpuesta
la denuncia de acoso en sede
administrativa o judicial. El des-
pido serd calificado de abusivo
y dard lugar a la indemnizacién
prevista en el inciso segundo
del articulo 11, con la salvaguar-
da de la notoria mala conducta.

Articulo 13 (Acoso sexual en la
relacion de docencia).- En una
relacion de docencia, el o la
estudiante objeto de acoso se-
xual tendra todos los derechos
previstos por esta ley, incluso el
derecho a reclamar al patrono o
jerarca del docente la aplicaciéon
de las sanciones previstas en las
respectivas reglamentaciones
internas y la indemnizacién a
gue hace referencia el articulo
1. Para el cdlculo de la indemni-
zacion se tomara como base de
célculo el salario del trabajador
responsable del acoso sexual.
De comprobarse un perjuicio
en su situacion educativa como
resultado del acoso, tendra de-
recho a ser restituido/a en el
estado anterior al mismo.

Articulo 14

profesionales, estudiantiles y

(Asociaciones

gremiales).- Las asociaciones
profesionales y gremiales de
caracter laboral y estudiantil
deberdn establecer politicas
preventivas y de sancion para
los agremiados que incurran en

conductas de acoso sexual.

Articulo 15 (Del contenido vy los
efectos de las denuncias).- Las
resoluciones administrativas o
judiciales que concluyan que los
elementos probatorios vertidos
no acreditan, en las actuaciones
realizadas, la existencia del aco-
so sexual denunciado, no afec-
taradn la vigencia de la relacién

laboral.

El o la denunciante o denuncia-
do a cuyo respecto se acredite
fehacientemente en via juris-
diccional que ha actuado con
estratagemas o engafos arti-
ficiosos pretendiendo inducir
en error sobre la existencia del
acoso sexual denunciado, para
procurarse a si mismo o a un
tercero un provecho injusto en
dafo de otro, serd pasible de
acciones penales y su proce-
der podra calificarse de notoria

mala conducta.

Articulo 16 Las acciones judi-
ciales para cuya ejecucidon fa-
culta la presente ley se diligen-
ciardn por el procedimiento y
en los plazos establecidos para
la accion de amparo prevista en
los articulos 4° a 10 de la Ley
N° 16.011, de 19 de diciembre de
1988, con independencia de la
existencia de otros medios juri-

dicos de proteccion.

Articulo 17 La reglamentaciéon
de la presente ley considera-
ra las especialidades del acoso
sexual segun se trate en el drea
laboral o en el docente vy, asimis-
mo, se trate del ambito publico

o privado.
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SSABIAS QUE?

* EIITP es una Entidad de
Capacitacion autorizada

* INEFOP te paga el 75%
del costo de los cursos
que hagan tus empleados

El Instituto Nacional de Empleo y Formacion Profesional
apuesta a la capacitacion y formacion de profesionales,
es por eso que si envias a tus empleados a cursar en el
ITP sélo tenés que pagar el 25% del costo total.

Encontré toda la informacion en la web

éTe interesa conocer mas?

Comunicate con las oficinas del ITP




El Instituto Tecno{)gico
del Pan brinda a los'socios
del CIPU todo el apoyo
técnio que necesitens

Para ello se ha instrumentado
unfrvicio' de consultas

con el objetivo de que sus
inquietudes sean respondidas
de Ia mejor manera.

Si su consulta requiere que el técnico concurra a la
panaderia para observar la elaboracion, también podra

contar con ello.

No dude en consultar, la calidad del producto es el mayor

valor de nuestras empresas y no debemos perderlo.

Las consultas pueden realizarse personalmente (previa

coordinacién de entrevista) o en forma telefdénica.
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Recetario / Abril 2025

CROISSANT FRANCES

Ingredientes

Harina

Agua

Sal

Levadura

Huevos

Azucar

Manteca

Leche en polvo
Aditivo (baja dosis)
Total:

Hojaldre

Manteca

B Amasar los ingredientes de
la forma habitual. Consistencia
de la masa: ligeramente soste-

nida.

M sobar y estirar la masa en

forma de rectangulo.

M Dar forma rectangular a la
manteca de forma que cubra
la mitad de la superficie de la

masa.

M La masa y la manteca deben



tener una consistencia similar

para un mejor resultado.

B Encerrar convenientemente
la manteca y estirar formando

un rectangulo.

M Dar 3 vueltas simples (de
tres), dejando descansar entre
cada una al menos 1 hora, para
qgue la masa se relaje. Utilizar
frio si fuera necesario para
mantener la consistencia de la

manteca.

M cortar tridngulos del tama-
o deseado y dejar descansar

por 10 a 15 minutos.

B Armar los croissants, en-
volver suavemente. Procurar
arrollar sin tocar los bordes
laterales de los tridangulos para
obtener un mejor desarrollo

del hojaldre y mejor estética.

M Estibar en bandejas enman-
tecadas dejando suficiente

espacio entre piezas.

B Fermentar hasta duplicar

volumen.

M Hornear a temperatura me-
dia (180 grados), por aproxi-
madamente 15 minutos o mas,
dependiendo del tamafio de la

pieza.

LN salir, pintar con almibar

si se desea.

Gomentariosy
SUZErencias

[ | Proteger en todo mo-
mento la masa de la dese-
cacién, cubriéndola con un

plastico.

| Respetar los descansos
entre pliegues para evitar
desgarros de las capas de
masa en el interior del ho-
jaldre, lo que daria menor

volumen.

B ser cuidadoso al armar
los croissants para lograr
el mejor resultado Vvisual,
puesto que es la caracte-
ristica que mas resalta en
este producto, ademas, por
supuesto, de sus cualidades

propias.
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Panaderia y Confiteria.“Millan y Raffo”

“ 2% edicion
del Campeonato Nacional
de la Rosca de Pascua artesanal



| pasado 3 de abril se
E llevé a cabo en las ins-
talaciones del Instituto Tec-
noldgico del Pan (ITP) del
Centro de Industriales Pana-
deros del Uruguay (CIPU), la
final para la eleccidon de la
mejor Rosca de Pascua ar-
tesanal, en las categorias de

“Tradicional” e “Innovaciéon”.

Fue asi que el jurado integra-
do por Lyliana Silva, Marce-
lo Cerminara y Maximiliano
Kniazev, debidé discernir so-
bre siete elaboraciones que
habian sido elegidas pre-
viamente, como finalistas,
entre las veinte roscas que
se presentaron para par-

ticipar de la competencia.

GORIA “INNBVACIGN
ler. premio: Panaderia
—_“lLa Stampa”

Dicho jurado, fue electo tenien-
do en cuenta que con sus inte-
grantes se abarcaban tres areas
fundamentales para tener en
cuenta, considerando que Lylia-
na Silva tiene su visiéon desde lo
que es la panaderia tradicional,
ya que hasta hace poco tiempo
fue integrante de una de las em-

presas del ramo mas destacadas
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de la zona del Buceo; Marcelo
Cerminara, como chef, matema-
tico e investigador, aporta una
vision moderna de la gastrono-
mia en general; y Maximilano
Kniazev, como Ingeniero en Ali-
mentos y docente de la Facul-
tad de Quimica, brinda sus co-
nocimientos en cuanto a la parte
sensorial y todo lo que tiene que
ver con las condiciones higiéni-

co sanitarias en la elaboracion.

Los aspectos que observaron
los integrantes del jurado -fun-
damentalmente- fueron: calidad
de los ingredientes, distribucion
de los mismos, corte, alveolado,
forma, procedimiento en la coc-
cion, aspecto final del producto,
aroma y sabor y muy especial-
mente, el respeto a la receta tra-

dicional.

Los ganadores

Las roscas seleccionadas para la
instancia final, fueron presenta-
das -algunas de ellas en las dos
categorias- por las panaderias
y confiterias “25 de Mayo”, “La
Stampa”, “Los Tios”, “Millan y

Raffo” y “Trigo Rey”.

Tras evaluar minuciosamente
los aspectos sefalados, durante
todo el proceso de elaboracion
que debieron realizar los fina-
listas en presencia del jurado, y
luego de la pertinente delibera-
cién, fueron anunciados los ga-
nadores en ambas categorias,
de acuerdo a lo siguiente:
Categoria “Tradicional”-1er.
premio: Panaderia y Confiteria
“Millan y Raffo”

Categoria “Innovacioén”-ler.

premio: Panaderia “La Stampa”

Quienes llevaron a cabo las ela-
boraciones, fueron en cada uno
de los casos, Pedro Alvarez y
Gerardo Techera, con su rosca
tradicional y Roberto Nufez con

Su rosca innovadora.

Cabe destacar que la institucién
organizadora de este evento,
busca con la realizacién del mis-
mo vy su difusidn, llegar tanto al
industrial panadero para incen-
tivarlo a elaborar con tradicién
e innovacién en esta época del
afo, a la vez de motivar también
al consumidor para que se acer-

gue a la panaderia de su barrio.

Una competencia que ya en

su segunda edicidon muestra
un interesante crecimiento en
cuanto a participantes, lo que
evidenciaelinterés que vades-
pertando en los industriales
panaderos y que esperamos
sirva para animar a muchos
mas para la préxima edicion,
ya que tampoco debemos de-
jar de lado la importante di-
fusién que tuvo la competen-
cia a través de los diferentes
medios de prensa y, por su-
puesto, de las redes sociales,
todo lo que contribuye a real-

zar a la panaderia tradicional.
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F4F - Expo Foodtech mostrara las
iltimas novedades en automatizacion,
robética y tecnologias 4.0 para la
industria alimentaria
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4F - Expo Foodtech

2025 vuelve al BEC de Bil-
bao del 13 al 15 de mayo para
su quinta edicidn, que se ce-
lebrard nuevamente de forma
simultanea con Pick&Pack for
Food Industry, el unico evento
en Espana especializado en so-
luciones de packaging y logisti-
ca para la industria alimentaria.
Una nueva edicidon que ahon-
dara en la automatizacion, la
robotizacién y las tecnologias

4.0 aplicadas a las plantas de

Redaccion Interempresas

produccion alimentaria despuntan en F4F - Expo Foodtech 2025.

produccién alimentaria como
palancas de crecimiento para

el sector.

En un momento en que la indus-
tria se enfrenta a presiones para
aumentar la eficiencia, reducir
costes y avanzar en la sosteni-
bilidad, tecnologias como la IA,
la robotizacion y el big data se
presentan como herramientas
clave para optimizar los pro-
cesos y mejorar la produccion

y distribucién de alimentos.

En este contexto, los mas de
8.000 profesionales de la indus-
tria alimentaria asistentes po-
dran descubrir y entender en el
congreso Food 4 Future World
Summit como la robodtica y la
automatizacion estan revolucio-
nando la produccion sostenible
de alimentos. Para ello, expertos
como Luis Manuel Martinez, F&B
Market Specialist de Beckhoff,
y Javier Lopez-Nogués, Sales &
Business Development Manager

de ProlLeiT, daradn a conocer los


https://www.expofoodtech.com/?_gl=1*17rfbl9*_up*MQ..*_gs*MQ..&gclid=CjwKCAjw47i_BhBTEiwAaJfPpszei1zx5pMzeakcvIVfL-eB_Yhjco7pOBdIW7lrgAVQlsutyVzLpBoCrC8QAvD_BwE
https://www.expofoodtech.com/?_gl=1*17rfbl9*_up*MQ..*_gs*MQ..&gclid=CjwKCAjw47i_BhBTEiwAaJfPpszei1zx5pMzeakcvIVfL-eB_Yhjco7pOBdIW7lrgAVQlsutyVzLpBoCrC8QAvD_BwE
https://www.expofoodtech.com/?_gl=1*17rfbl9*_up*MQ..*_gs*MQ..&gclid=CjwKCAjw47i_BhBTEiwAaJfPpszei1zx5pMzeakcvIVfL-eB_Yhjco7pOBdIW7lrgAVQlsutyVzLpBoCrC8QAvD_BwE

ultimos avances

tecnoldgicos
gue estan mejorando la eficien-
cia, reduciendo residuos y pro-
moviendo practicas respetuo-
sas con el medio ambiente en la
produccion alimentaria, desde el

cultivo hasta la transformacion.

Por su parte, Pol Torres, Head of
Al Energy & Food Research Line
de Eurecat, y John Amin, CEO
de Intech3D, expondran el papel
que esta teniendo la IA para im-
pulsar la eficiencia en el proce-
sado de alimentos. Tecnologias
como el aprendizaje automatico
y la visidn por ordenador permi-
ten optimizar diferentes fases
de la produccioén y distribucién
alimentaria, desde el control de
calidad hasta la gestion de la ca-

dena de suministro.

Ademas de la produccion ali-
mentaria, el congreso también
abordara el impacto de las tec-
nologias 4.0 en la distribucidn
de alimentos. Expertos del sec-
tor, como Robert Marsol, con-
sultor de IA y logistica de IFR,

analizaran las estrategias y tec-

nologias mas avanzadas para la
automatizacion de almacenes.
Soluciones de robdtica, inteli-
gencia artificial e loT mejoran
la visibilidad y eficiencia de la
cadena de suministro con nue-
vos métodos de transporte que
estan Ilamados a revolucionar el

sector.

Un congreso con
més de 300 expertos
internacionales

En total, el Food 4 Future World
Summit reunird a mas de 300
expertos internacionales en
una agenda de contenidos que
analizara los retos y presentara
soluciones y experiencias indus-
triales de éxito en la industria
alimentaria para cada area del
sector (hortofruticola, bebidas,
carnica, lacteos, pesca, y nue-
vos ingredientes) y para cada
perfil profesional (CEOs, CIlOs,
Plant Managers, directores de
operaciones, directores de com-

pras y responsables de [+D).

Mas de 8.000 profesionales
se daran cita del 13 al 15 de
mayo en Expo Foodtech
2025 y Pick&Pack for Food
Industry para conocer

las claves de futuro de la

Entre ellos, destacan altos car-
gos directivos como Javier
Duefas, CEO de Campofrio;
Oscar Vicente, CEO de Angulas
Aguinaga; Matthijs Kostelijk, In-
vestment Director CCEP Ven-
tures de Coca-Cola Europacific
Partners; Alejandro Gonzalez,
Innovation and Quality Direc-
tor de Pascual; Rosa Carabel,
CEO de Eroski; Jorge Escude-
ro, CEO de Nueva Pescanova;
Isabel Sanchez, CEO de Dela-
viuda; Borja Fernandez, Ge-
rente Area de Organizacidn de
Unialco (Grupo Uvesco); Pilar
Damborenea, CEO de General
Mills; Daniel Palacio, CEO, Tu-
tti Food Group; y Javier Roza,
CEO de Mantequerias Arias,

entre muchos otros.

Asimismo, también se celebrara
el Pacakging and Logistics 4.0
Congress, que pondra énfasis en
las ultimas soluciones en packa-
ging vy logistica alimentaria: des-
de materiales sostenibles e inte-
ligentes para los envases hasta
la implementacidon de tecnolo-
gias como la robdtica, vision e
inteligencia artificial aplicada
a la cadena de suministro para
una mayor trazabilidad, reduc-
cidn de costes operativos y opti-
mizacion de los flujos logisticos
en centros de produccioén y dis-
tribucion.

Fuente: Interempresas (www.

interempresas.net)
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DGI: Alerta a los contribuyentes

La Direccién General Impositiva (DGI) infor-
ma que ha recibido reportes de diversos
contribuyentes respecto a un correo electro-
nico fraudulento en el que se les comunica la
existencia de un supuesto saldo a favor para
cobrar en DGI, condicionado al pago previo de

un impuesto.

En ese correo se adjunta un archivo pdf que
contiene una firma escaneada perteneciente a
la anterior Directora de DGI y copias de sellos

oficiales de organismos publicos.

Este mensaje es fraudulento y no ha sido emi-

tido por el organismo.

Se solicita a todos los destinatarios que no res-
pondan ni realicen ningtin tipo de pago vy que,
en caso de gue consideren necesario, lo informen

a Reporte de incidentes técnicos de DGI.

Se detalla a continuacidn, una imagen del pdf
“fraudulento” que se le envia a los contribuyen-

tes.

Fuente: Direccion General Impositiva (www.gub.uy)
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https://servicios.dgi.gub.uy/ServiciosEnLinea/sac--registro-y-seguimiento-de-incidentes-tecnicos
http://www.gub.uy

ELABORADO CON INGREDIENTES

Hac crecer tus ventas con Fleischmann. 1|| il
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Conmemoracion del Dia
Mundial de [a Seguridad y |a
Salud en el Trabaje

En el marco del Dia Mundial de la Seguridad y la
Salud en el Trabajo, gue se conmemora cada 28
de abril, autoridades nacionales, representantes
sindicales, empresariales y de organismos
internacionales, se reunieron en una jornada de
reflexion y reconocimiento.

0 4l Ministerio de Trabajo

iy Beguridad Sooisl



| encuentro puso en foco los
desafios actuales y futuros
del mundo laboral en materia de
salud y prevencion, destacando
la importancia del trabajo con-
junto y sostenido entre los acto-

res sociales.

El ministro de Trabajo y Seguri-
dad Social, Juan Castillo, subra-
yo la importancia de jerarquizar
el tema en la agenda publica. “El
trabajo por la salud y la seguri-
dad laboral merece que le dedi-
gquemos mas atencion”, expreso,
destacando la participacion ac-
tiva de sindicatos, empleado-
res y organismos publicos en el
compromiso por la Vida, la Se-
guridad y la Salud en el Trabajo.
Ademads, reconocid la rapida
respuesta de los actores ante el
incremento de accidentes labo-
rales.

“Ni  bien identificamos esto
como un gran problema, los
convocamos y de inmediato nos

dieron respuesta”, dijo.

Castillo también valoré el rol
histérico de referentes como
Raul Damonte (CIU) y Walter
Miglidnico (PIT CNT), quienes
recibieron un reconocimiento
como miembros histdricos del
CONASSAT.

El subsecretario de Trabajo, Luis
Puig, destacd por su parte que
“el Estado, los empleadores y
los trabajadores, deben trabajar
juntos para promover una cultu-
ra de prevencion y proteccion
de la vida”, y remarco la necesi-
dad de llegar a todos los territo-
rios del pais.

“Es importante que el Estado
llegue a las zonas mas remo-

tas, para brindar apoyo, capa-

citacidn y recursos necesarios”,

afadio.

También sefald que la capacita-
cién conjunta “fortalece la cul-
tura de prevencion y fomenta la
responsabilidad compartida”, y
gue organizar el trabajo de ma-
nera segura “ayuda a prevenir
accidentes y enfermedades la-

borales”.

Desde la Organizacion Interna-
cional del Trabajo (OIT), la espe-
cialista en seguridad y salud en el
trabajo, Carmen Bueno, elogid el

modelo de didlogo social uruguayo.

En su presentacion, abordd los
riesgos emergentes derivados
de la digitalizacion, destacando
que estos “ya son una realidad”
y que deben ser gestionados
adecuadamente. Bueno remar-
cd que la experiencia uruguaya
fue reconocida por la OIT, que
“cita expresamente la Politica
Nacional de Seguridad y Salud
en el Trabajo de Uruguay” como

ejemplo a nivel internacional.

El subsecretario de Trabajo vy
Seguridad Social, Hugo Barretto,
centré su intervencidon en los
desafios que plantea el trabajo
enplataformasdigitales. Advirtio
qgque muchos de los trabajos
esenciales durante la pandemia
“son trabajos en general mal
remunerados y hasta precarios

en muchos casos”.

Barretto subrayd la necesidad
de una mayor intervencion es-
tatal y definié el debate como
“la ultima etapa de una evolu-
cion” del trabajo, que exige re-
pensar las reglas laborales fren-

te a la innovaciéon tecnoldgica.

También hicieron uso de la pa-
labra representantes del sector
empresarial y trabajador, dentro
del Consejo Nacional de Seguri-
dad y Salud en el Trabajo (CO-
NASSAT).

Raul Damonte (CIU), sintetizo el
espiritu de la jornada al afirmar
qgue “en las palabras compromi-
so y participacién estd el centro

del trabajo”.

Por su parte, Walter Miglidnico
remarcd que “no es posible el
tripartismo si no se construye
algo que se llama mutuo respe-
to”, destacando el valor del dia-
logo vy el consenso como pilares

del modelo uruguayo.

La representante del PIT CNT, Ca-
rolina Arcuri, celebro las acciones
del actual gobierno para avanzar
en politicas efectivas en esta ma-
teria. “Uruguay tiene una tradi-
cién internacionalmente recono-
cida en normativa laboral, y esto
incluye el derecho a ambientes

seguros y saludables”, expresod.

Diego Yarza, en representacion
de la Camara Nacional de Co-
mercio y Servicios del Uruguay
(CNCS) comentod que tanto des-
de alli como desde la CIU, “es-
tamos realizando eventos, cam-
pafas de sensibilizacién” para
mejorar la prevencidon en mate-

ria de seguridad y salud.

La jornada cerrd con un mensa-
je undnime: el compromiso con
la vida y la salud de los trabaja-
dores no puede limitarse a una
fecha conmemorativa, sino que
debe guiar la accion diaria de to-

dos los sectores.

Fuente: Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social (www.gub.uy)
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La Planta..

El centeno (Secale cereale (L.)
M.Bieb.) es una planta monocoti-
leddnea anual de la familia de las
gramineas y que se cultiva por su
grano o como planta forrajera.
Es un miembro de la fami-
lia del trigo y se relaciona es-
trechamente con la cebada.
El grano del centeno se utiliza
para hacer harina, en la industria
de la alimentacién y para la fabri-
cacion de aguardiente, vodka de
alta calidad y algunos whiskys.
Es altamente tolerante a la aci-

dez del suelo.

El primer uso posible del cente-
no domeéstico se remonta al Pa-
leolitico tardio, en Abu Hurayra
(colina actualmente inundada
por una represa), en el valle del

rio Eufrates (al norte de Siria).

Se considera que Irdn es el pais

de origen de esta especie.

El centeno crece primariamen-
te en Europa del este, centro vy

nortefa: norte de Alemania, Po-

lonia, Ucrania, Bielorrusia, Litua-

nia, Letonia y hacia
Rusia central y nor-
tefa.
También prospera
en Norteamérica:
Canada, Estados
Unidos, Sudaméri-

ca: Argentina, Brasil,

Asia: Turquia, Kazajistan, y norte

de China.

Su harina..

Uno de los usos de este
cereal es en la cocina.
Su harina tiene bajo contenido
de gluten en relacién a la de tri-
go, y contiene mas proporcion

de fibras solubles.

Con ella se elaboran panes de

centeno, incluyendo pumpernic-
kel y knackebréd, los cuales son
muy consumidos en Europa del

norte y del este.

Es conocido el pan de cen-

teno en diversas prepara-

ciones como puede  ser:
Sandwiches uno de los

mads conocidos es el Reu-

ben sandwich en EE. UU.
El Hot Brown: Es muy popular
en Rusia donde la gente humilde
lo come con elsalo (una especie
de panceta).

Participa en fiestas litua-
nas como el Kaziuko muge.
En la cocina polaca durante las
celebraciones de Pascua se ela-
boran sopas: Zurek con las mi-

gas de pan de centeno.

De la misma forma aparece
en plato nacional polaco: el bi-
gos, como y con salchichas y
carnes fritos, cocidos o asados,
acompafiando algunas sopas o
salsas, o simplemente prepara-

do como sandwich.

En Holanda es tradicional servir
la popular sopa erwtensoep con

rodajas de pan de centeno.

Fuente: www.

maquinariapanaderiaonline.com


http://www.maquinariapanaderiaonline.com
http://www.maquinariapanaderiaonline.com
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nte la propuesta de apro-
bacién de la jornada sema-
nal maxima de 37,5 horas por
parte del Gobierno de Espana,
la Confederacion Espafola de

Panaderia, Pasteleria, Bolleria y

Afines (CEOPPAN) desea mani-

festar lo siguiente:

e E| sector de panaderia y pas-
teleria artesana y tradicional
representado por CEOPPAN
agrupa en Espafa a unas
12.000 micro, pequefas y me-
dianas empresas de elabora-
cion, con mas de 35.000 pun-
tos de venta propios, siendo
la mayoria de ellas estableci-
mientos familiares de empre-
sarios autonomos.

e Nuestro sector es uno de los
muy pocos gue estd enraizado
en la practica totalidad de los
pueblos y ciudades de nuestro
territorio, contribuyendo a la
economia circular y al comer-
cio de proximidad, garantizan-

do una baja huella de carbono.

e En los Ultimos afos nuestras

empresas han realizado un

enorme esfuerzo inversor y de

recursos humanos para adap-
tar sus procesos y servicios y
asi garantizar a los consumi-
dores unos productos cada
dia mas saludables, sosteni-
bles y de mayor calidad.

Todo ello en un marco fuerte-
mente competitivo frente a la
panaderia y pasteleria indus-
trial, los supermercados, las
tiendas de conveniencia y las
franquicias, asi como en un en-
torno legislativo cada vez mas
exigente.

Recientemente la pandemia
y los incrementos descontro-
lados de los costes de todo
tipo -energéticos, de materias
primas, de envases, de distri-
bucidn, de alquileres, etc.- de-
bido a las coyunturas interna-
cionales, han provocado ya el
cierre de muchas de nuestras
empresas.

En esta situacion, la reduccién
de la jornada en actividades
de este tamano supondra una
gran dificultad afadida para

SuU supervivencia y una barrera

mas para su competitividad,
poniendo en grave riesgo la
viabilidad futura de muchas
mas de ellas, con el consi-
guiente e irreparable dafo
econdmico y social.

e Pero es que, ademas, las Aso-
ciaciones y Gremios miembro
de CEOPPAN negocian desde
hace mas de 50 afios los Con-
venios Colectivos en sus res-
pectivos ambitos territoriales,
en los que se pactan las condi-
ciones mas favorables para las
empresas y trabajadores, en
funcion del profundo conoci-
miento del sector que tienen las
partes negociadoras en su co-

rrespondiente circunscripcion.

Por todo lo anteriormente ex-
puesto, la Confederacion Espa-
fiola de Panaderia, Pasteleria,
Bolleria y Afines (CEOPPAN)
quiere manifestar su total opo-

sicion a la aprobacién de esta

medida.

Fuente: CEOPPAN (www.ceoppan.es)



Alemania: [a cultura de
pan aleman con panaderos
internacionales

oncluyeron dos semanas
Cde la cultura del pan ale-
man con Panaderos de todo el
mundo que fueron invitados por

la Akademie Deutsches Béacker-

handwerk Weinheim.

Diez panaderos apasionados de
Brasil, Hong Kong, Sudafrica,
México, Arabia Saudita, EE. UU.,
Palestina, Polonia e India, que pa-
saron dos semanas intensas en la
Academia Federal Weinheim, mi-
rando profundamente en el alma

de la panaderia alemana.

Ellos se llevan conocimiento,

artesania, inspiracién, y sobre
todo, respeto por una cultura
del pan centenaria, caracteriza-
da por la diversidad, la regionali-

dad y la artesania real.

El Director de la Academia, Ber-
nd KUtscher, expresd un sincero
agradecimiento a los invitados
internacionales, asi como a su
equipo, que hizo posible este
viaje con entusiasmo, compe-

tencia y apertura.

La Academia del Gremio Ale-
man de Panaderia Weinheim es

la Academia Federal y la Escue-

la Profesional central de todas
las Asociaciones Gremiales de
panaderos regionales alemanas
y de Zentralverband des Deuts-
chen Backerhandwerks, la Aso-
ciacion Central del Gremio Ale-

man de Panaderia.

Fuente: Panaderos Edipan
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'ANO TIRAR LA TOALLK

EI martes 22 de abril se llevdé a cabo
con una excelente convocatoria una
reunion de mujeres panaderas de todo el
pais en la sala de eventos Francisco Antelo

del Centro de Panaderos.

De la misma participaron mas de 30 mujeres
panaderas de diferentes generaciones
etarias y con distintas experiencias, ya que
algunas se estan iniciando en el sector y
otras tienen mas de 40 afos en el mismo.
Concurrieron damas de segunda y también
de tercera generacion de panaderos.
El momento fué propicio para poder

compartir un té en la tarde del martes.

En la reunioén las colegas pudieron comentar
y debatir sobre el pasado, presente y futuro
del sector panadero visto desde el lugar de

la mujer panadera.

El éxito de la reunidn hace esperar que en
un futuro cercano se realice nuevamente

dicho evento.

SACRIFICIO
DESAFi0
DEDICACION
MATERNIDAD
FAMILIA

UNION
GRATIFICACION

AMOR
VOCACION

GADO
PERSEVERANCIA




:Qué e5, Wlra Richy?

ULTRA RICH es una crema vegetal endulzada y
con sabor chantilly, lista para batir. De color
blanco y con textura suave, liviana, acepta
colorantes, esencias y saborizantes.

Puede ser utilizada como relleno, cobertura y

decoracién de tortas, para elaborar semifrios,
variedad de postres y preparaciones de
pasteleria. Gracias a su envase Tetra Brik y al
tratamiento UHT (larga vida), se garantiza la
calidad y durabilidad del producto

USO Y MANEJO BENEFICIOS
¢ Antes de batir, refrigerar por 12 hs e Suave sabor a vainilla, permitiendo ser
entre 4°C y 8°C. saborizada con esencias, licores, etc.
e Batir siempre a velocidad media. e Puede ser utilizada como relleno,
e Una vez abierto mantener refrigerado cobertura y decoracién en pasteleria;
y consumir en 2 dias. en la elaboracion de tortas, semi frios y
» Vierta el producto en un recipiente frio, postres.
limpio y seco. (*) Por ninglin motivo e Gracias a su tratamiento UHT, se
enfrie en freezer o congelador, pues el garantiza la calidad y durabilidad del
producto pierde sus caracteristicas producto.
funcionales e Rinde hasta 3,5 veces su volumen
VIDA UTIL

e Cerrado a temperatura ambiente
controlada de 5°C a 20°C: 9 meses
desde su fecha de elaboracion.

Una vez abierto mantener refrigerado
entre 4°C y 8°C: 2 dias

, &
RICHS SOLUTIONS “ortesurm ventas@nortesur.com.uy
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199: EL COLERA
y el advenimiento
del pan envasado

na enfermedad, como el

cdlera, que parecia defini-
tivamente desterrada, funda-
mentalmente en estas latitudes,
se habia afincado basicamente
en Perd y era muy probable su
expansion a toda Latinoamérica,
en abril de 1991.

Con el agravante de que el céle-
ra, entre otras cosas, se transmi-
te a través de los alimentos, se
debieron tomar serias precau-
ciones para evitar la propaga-

cion de la enfermedad.

Al respecto, se publicaba en “La
Industria Panaderil” un articulo
sobre las previsiones que la in-
dustria panadera debia tener en
cuenta, para evitar su propaga-

cion.

El articulo en cuestion, sefalaba:
“El Cdlera es una enfermedad in-
fecciosa altamente contagiosa,
que provoca graves trastornos
digestivos e incluso la muerte.”

“Los riesgos de propagacion del
colera son favorecidos, entre

otras cosas, por deficiencias en

la elaboracién y manipulacién de
alimentos, por lo cual, conside-
ramos sumamente importante
hacer llegar a los integrantes
de la industria panadera algu-
nas sugerencias extractadas del
“Programa contra el Célera” que
diera a conocer la Intendencia
Municipal de Montevideo, como
parte de las medidas tendientes
a evitar su propagacion.”
“- Lavarse las manos con agua
y jabén antes de manipular ali-
mentos en proceso de fabrica-
cion o terminados.”
“- Lavarse las manos luego de
hacer uso de los servicios higié-
nicos.”
“- Lavar los artefactos sanita-
rios con soluciones de cuatro
cucharaditas de hipoclorito de
sodio por litro de agua, dejan-
do permanecer en contacto
esta solucion durante 30 minu-

2

tos.
“- Controlar el estado de las
instalaciones sanitarias cortri-
giendo pérdidas, obstrucciones
y desbordes de cédmaras y po-

ZOS.

“- Verificar la limpieza de tan-

ques de agua y controlar que

estén adecuadamente cerrados

y los canos de ventilacion debi-

damente protegidos contra el

ingreso de aves o roedores.”

“- Recordar que no debe des-

pachar la mercaderia quien rea-
liza la tarea de cajero, salvo que
se utilicen pinzas metalicas.”
“- Extremar en general el cum-
plimiento de todas las normas
bromatoldgicas, de salubridad
e higiene que garanticen la ca-
lidad, genuinidad y seguridad
de los alimentos.”

“El Departamento de Higiene

de la Intendencia Municipal de

Montevideo, hara llegar a las

panaderias, para asesoramien-

to de patronos y trabajadores,
material informativo sobre el
colera y convocara a las char-
las que sobre el particular se
dictaran en las distintas zonas
de la Capital. En tal sentido, re-
comendamos a los industriales
panaderos, prestar la debida
atencion y cooperacion en tan
delicado e importante asun-
to, asistiendo a dichas charlas

junto con sus trabajadores.”



El Calera y el envasado
tel pany de productos
panificados

Dentro de la rica historia que
tienen los repartos de pan, se
produce en ese momento de
amenaza del cdlera, un cambio
trascendental para los repartos
de pan y productos panificados.
Es que dichos alimentos se tras-
ladaban y expendian en los luga-
res de destino (almacenes, mini
mercados, bares, etc.) sin enva-
sar, transportados en canastos,

cajones y demas.

Fue asi, que la Comisién Es-
pecial Ejecutiva que se habia
creado en la orbita de la In-
tendencia Municipal de Mon-
tevideo para actuar en la pre-
vencion del Colera, adopto,
en mayo de 1991 sendas re-
soluciones, considerando los
riesgos de contaminacién que
derivaban del transporte, nue-
vo almacenamiento y mani-
pulacion del pan y otros pro-
ductos panificados, cuando se
efectuaban fuera de las pana-

derias que los elaboraban.

Asi, para almacenes y super-
mercados, el pan grande de-
bia envasarse por unidad, los
panes chicos hasta seis uni-
dades por envase y las fac-
turas por unidad. Para bares
y cantinas, el pan chico, pan
de viena, tortugas, pan para
frankfurters, que llevaran pro-
ceso de cocina, debian entre-
garse en bolsas contenien-

do hasta 24 unidades; el pan

.

chico con destino al comen-
sal, por unidad; y las facturas
hasta 12 unidades por envase,
pudiendo fraccionarse utili-
zando pinzas. Para restauran-
tes, hospitales y sanatorios, el
pan chico debia envasarse por
unidad. Para las sucursales, el
pan grande, por unidad; los
panes chicos hasta 6 unidades
por envase, no pudiendo frac-
cionarse; y las facturas hasta
12 unidades por envase, pu-
diendo fraccionarse utilizando
pinzas.
Dichas resoluciones, fueron
adoptadas tras extensas con-
versaciones mantenidas des-
de el Centro, con autoridades
del Departamento de Higiene
de la Intendencia capitalina, a
cargo del doctor Tabaré Gon-

zalez.

El impacto que la medida causa-
ria en los integrantes del sector,

llevd a que se llevara a cabo una

Asamblea General en la sede
social, con la participacion del
doctor Tabaré Gonzdlez, la que
mostrdé la preocupacion que la
nueva resolucién generaba, en
razén de la gran concurrencia

de panaderos a la misma.

En la instancia, se reafirmd lo
conversado por las autoridades
del Centro con las autoridades
municipales, en cuanto al estric-
to contralor de las nuevas dispo-
siciones, teniendo en cuenta la
competencia desleal que podia
generarse, lo que fue debida-
mente interpretado por el doc-

tor Gonzalez.

De esta forma, en tiempos de
amenaza del célera, fue que se
implementd el envasado del pan
y otros productos panificados
gue se venden fuera del estable-
cimiento elaborador, obligacién
que regida por el Reglamen-
to Bromatoldgico Nacional, se

mantiene vigente.
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ﬁ Mundo ge
“SOLO HAY ALGO PEOR QUE
?’ Y QUE SE VAYAN.
.{ NO FORMARLOS Y QUE
SE QUEDEN"
B “| CREES QUE LA
: | FORMACION ES CARA.
PRUEBA CON LA
A DEREK BOK
“FORMA BIEN A LA GENTE
% ' TRATALES MEJOR PARA QUE
%1 NO QUIERAN HACERLO”

\ Su Imporfancia
FORMAR A TUS EMPLEADOS
HENRY FORD
L F{ IGNORANCIA”
| PARA QUE PUEDA MARCHARSE,
/J' RICHARD BRONSON




Conaprole

Dulce de Leche

—— #ConCalidadConaprole —

Elegi la presentacion que mas te conviene,
repostero y heladero en 5 kilos; comun en 3 y 5 kilos.
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www.lesaffre.com.uy

e 094 601 377 @ Lesaffre _uruguay ﬁ Lesaffreuruguay

Camino El Galloy Km 29 de la Ruta 101 - Barros Blancos, Canelones
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