Aino 103

La Industria Panaderil
Mayo 2025

No 1236

r

TRIGO: Se conocio el in-
forme sobre la calidad e
inocuidad de los trigos
de la zafra 2024 - 2025

LABORAL: Proyecto so-
bre “Compromiso por la
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lud en el Trabajo”

EVENTOS: FITHEP Cen-
tro 2025: El encuentro
con el gran mercado que
espera a sus proveedores
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Premezclas para elaborar:
- Medialunas de Manteca

- Pan Dulce

- Budines y Muffins

- Bizcochuela de Vainilla

- Bizcochuelo de Chocolate
« Pan Multiceral

TAMBIEN CONTAMOS CON LAS TRADICIONALES « Pan Ciabatta
PREMEZCLAS 25KG: - Pan Rustico
SANDWICH - VIENA - SALVADO CON FIBRAS - - Pizza y Focaccia

BUDINES ¥ MUFFINS - PAN DULCE - MULTICEREAL
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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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Contamos con servicios administrativos que
lo ayudan conl todos los tramites, gestio
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de arquitectura, para
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Empleo de calidad

| pasado 1° de mayo el
presidente del PIT-CNT,
Marcelo Abdala, se diri-
gio a la ciudadania a través de la
cadena nacional de radio y tele-
vision, con motivo de celebrarse

el Dia de los Trabajadores.

Abdala comenzd su alocucion,
haciendo énfasis en la pérdi-
da de ingresos de la poblacion,
destacando que “el 5% de la cus-
pide de la pirdmide social fue el
Unico sector que mejord”, agre-
gando que en la actualidad son
550.000 los trabajadores que
ganan menos de veinticinco mil
pesos, cuando en 2019 la cifra

era de 450.000.

Ante ello, presentd una propues-
ta con el propdsito de “apuntar a
la construcciéon de una estrategia
nacional de desarrollo que esté
basada en el trabajo de calidad,
que permita la reindustrializacion
del pais, que permita diversificar
la matriz productiva, que permi-
ta la sustituciéon de un modelo de
acumulacion capitalista y depen-
diente, por un modelo en cuyo

centro esté el ser humano”.

Para ello, explicd que existen
cuatro objetivos centrales, den-
tro de los cuales encontramos
el referido a aumentar la par-

ticipacion de la masa salarial

en la rigueza nacional, sobre la
base de la creacién de empleo
de calidad y mejoras salariales
para toda la clase trabajadora,
priorizando los sectores mas su-

mergidos.

Nos vamos a detener entonces
en los alcances que puede tener
el concepto de “creacidén de em-
pleo de calidad”, a cuyos efectos
acudimos a un informe elaborado
por las investigadoras del Institu-
to de Economia de la Facultad de
Ciencias Econdémicas y de Admi-
nistracién de la Universidad de la
Republica, Sylvina Porras y San-

dra Rodriguez Lépez.

En dicho informe se aclara que
“no existe a nivel académico una
definicion Unica sobre lo que se
entiende por calidad de empleo.
Su caracter multidimensional y en
parte subjetivo, hacen de la cali-
dad del empleo un concepto difu-
so y heterogéneo. Si hay acuerdo
sobre que el concepto de calidad
de empleo abarca varias dimen-
siones que hacen a las condicio-
nes de trabajo. Se mencionan
explicitamente algunos aspectos
como por ejemplo: la libertad, la
equidad, la seguridad, la estabi-
lidad, la productividad, la parti-
cipacion, la capacitacion, el nivel
de remuneraciones y las posibi-

lidades de desarrollo personal”.

En cuanto a la medicion de la
calidad del empleo, consideran
gue ninguna variable o indica-
dor por si solo, puede resumir
el concepto, a la vez que los in-
dicadores que se utilicen para
medirla, dependeran, en primer
lugar, de cuales sean las dimen-
siones que se consideren rele-
vantes y en segundo lugar, de la

informacién disponible.

Entienden, que de manera ideal,
la medicién de la calidad del em-
pleo deberia incluir elementos,
tanto desde el lado de la oferta
como de la demanda, subjetivos

y objetivos.

Sin embargo, para poder ela-
borar el indice es necesario
contar con datos que permitan
construir los indicadores para
las dimensiones que resulten
informativas de las situaciones
de mala calidad, lo cual redu-
ce el numero de dimensiones
que se puedan considerar. La
informacién utilizada para la
elaboracion del indice de Malos
Empleos (IME) para Uruguay
es la contenida en la Encues-
ta Continua de Hogares (ECH)
relevada por el Instituto Nacio-
nal de Estadistica. Esta permite
identificar cuatro dimensiones
basicas para la elaboracidon del

indice: el ingreso, la precarie-



dad, la informalidad y las horas

trabajadas.

Ingreso: El umbral de esta di-
mension que identifica privacion
0 carencia se basa en el criterio
de que dicho ingreso debe al
menos ser suficiente para cubrir

las necesidades basicas.

Precariedad: Se considera que
una ocupacioén es precaria cuan-
do la persona desempefia su
actividad laboral en relacién de
dependencia y no cuenta con
cobertura de la seguridad social,
o tiene una ocupaciéon inesta-
ble o no recibe remuneracion a

cambio de su trabajo.

Informalidad: Se considera que

esta dimensioén es relevante para
distinguir un empleo de calidad,
tomando en cuenta los concep-
tos aportados por la OIT para
su definicion. Bajo esta odptica
la informalidad estd vinculada
a actividades con bajos niveles
de productividad, escasa o nula
acumulacioén o incorporacién de
tecnologia, y en consecuencia
con bajos ingresos de los traba-

jadores.

Horas trabajadas: Se considera
una carencia o privacion en esta
dimensidn si el ocupado se en-
cuentra subempleado (trabaja
menos de 40 horas semanales
pero estd disponible y desea

trabajar mas horas) o si por el

contrario, su jornada laboral es

muy extensa y supera las 48 ho-
ras semanales. Por lo tanto, la
dimensidn horas trabajadas in-

cluye ambas problematicas.

Si bien el informe abarca tam-
bién la evolucién que ha tenido
la calidad del empleo en nuestro
pais, concluyendo que se obser-
van mejoras, establece también
qgue en el momento de la elabo-
racion del informe, la mitad de
los trabajadores dependientes
del sector privado, contaba con
un empleo de mala calidad, por
lo que corresponde continuar
trabajando para que todos los
trabajadores puedan contar con
un empleo productivo, con un
ingreso digno, seguridad en el

trabajo y proteccioén social.
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Mediante diversos convenios y alianzas
con importantes empresas de plaza,
hemos logrado para el socio un precio
justo y real, en gran parte de los distintos
insumos de la panaderia. Un sistema
gue lo sostiene y lo apuntala el propio
panadero con su preferencia. Con dos
entregas semanales en la propia
empresa o el servicio de venta en la
sede social, cubre un importante aspecto
del quehacer diario de la panaderia.

JUNTOS
COMPRAMOS

Sumese y disfrute de los beneficios.

ESCANEA EL CODIGO QR
PARA ACCEDER AL
CATALOGO COMPLETO

RECORDAMOS QUE PUEDEN REALIZAR
LOS PEDIDOS A TRAVES DE LA WEB:
b WWW.CIPU.ORG.UY




La Industria

CIPU - Mayo - 2025

PANADERIA
NZADA

e Informacion técnica sobre ingredientes (hari-
na, grasas y aceites, azucares, aditivos).

¢ Quimica Basica.

e Balanceo de recetas.

eManejo de las condiciones reoldgicas de la
masa.

e Realizacién de ensayos con registros de pro-
ceso.

e Sustitucion de ingredientes.

e Operativa de nuevos equipos.

e Elaboraciones; desarrollo y trabajo con masa
madre.

e Variaciones de proceso panes clasicos.

e Panes sobrehidratados (ciabatta, de campo,
pan francés)

e Panes regionales y de fantasia.

e Nuevos productos y variantes de panes.

e Variantes en panes tradicionales, bolleria y
galleteria.

e Panettone, pan dulce y budin inglés.

e Pizza: a la pala, napolitana o con masa madre.

| N E Fé PSi estas trabajando o en seguro por

desempleo, puedes solicitar el subsidio correspondiente.
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|
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Este curso esta dirigido a personas que ya

tienen algo de experiencia en panaderia, con el
objetivo de fortalecer las técnicas y los procesos de
produccion. Se profundizara en el balanceo de recetas,
dominio de los procesos y desarrollo de productos con
mayor dificultad técnica. El egresado del curso podra traba-
jar dentro del ambito de la panaderia tradicional o llevar ade
lante su propio emprendimiento con los conocimientos necesa-

rios para gestionar la produccion.

16 de junio

19 de setiembre

lunes, miércoles y viernes de 8 a 12 horas

(40 clases)

$ 47.000.-

*Nota: el inicio del curso esta supeditado a que se cubran los
cCupos necesarios, de lo contrario no se realiza.



"~ CONFITERIA
AVANZADA

e Técnicas de decoracion de tortas.

e Postres y tortas para festividades.

e Bolleria variada con levadura.

e Técnicas y bafos variados.

e Tartas clasicas de la panaderia en Uruguay.

e Hojaldre y sus aplicaciones clasicas.

e El atemperado del chocolate y sus diferentes
aplicaciones.

e Introduccioén a los bombones moldeados.

e Macarons y todos sus secretos.

e Organizacion de la produccion.

e Costos en Excel.

e Ensayos de laboratorio (alveograma).

I N E FG PSI estas trabajando o en seguro por

desempleo, puedes solicitar el subsidio correspondiente.

El Certificado Intermedio de Confiteria Avanzada, le e

permite al alumno acercarse a la alta reposteria y trabajar

en la preparacion de las tortas y postres de mayor venta en

Uruguay, desarrollando las técnicas ensefadas en el nivel ba-

sico y permitiendo ingresar en el mundo de la “produccion”. El

nivel de dificultad va en aumento y aspectos como la creatividad

y la decoraciéon de los postres, adquieren cada vez un papel mas :
importante. Para finalizar el certificado, los estudiantes reflejan lo
aprendido en una exhibicidn que incluye -ademas de los postres-

masitas, bombones y petit fours.

13 de junio

22 de agosto

lunes, miércoles y viernes de 8:00 a 12:00 horas

(30 clases de 4 horas cada una)

$ 36.000.-

*Nota: el inicio del curso esta supeditado a que se cubran los
Cupos necesarios, de lo contrario no se realiza.
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¢cYa hizo cuentas de
cuanto se ahorra
llevando éstos
servicios en el CIPU?
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Se conocio el informe sobre la

calidad e inocuidad de los trigos
de la zafra 2024 - 2025.

n esta sintesis del trabajo
Ede caracterizacion en ca-
lidad e inocuidad de nuestros
trigos, procuramos acercar a
los lectores parte de la infor-
macién a la que han arribado
los investigadores, que con-
sideramos de interés para la
industria panadera de nuestro
pais, en especial las caracteris-
ticas de las harinas generadas

por tales trigos.

El estudio fue realizado por el si-

guiente equipo de técnicos:
Patricia Fagundez!, Nicolas
Rovetta', Jorge Avellaneda,
Damian Ayrala!, César Duran',

Carolina Koster!, Fernando

Massa?, Gabriela Suburu3, Da-

niela Cordova® Nadia Marti-
nez®, Marcela Godifio* Daniel
Vazquez®.

' Ministerio de Ganaderia
Agricultura y Pesca. ? Facul-
tad de Ciencias Econdmicas
y de Administracion - UDE-
LAR. ® Laboratorio Tecno-
I6gico del Uruguay. 4 Mesa
Nacional de Trigo. ® Institu-
to Nacional de Investigaciéon

Agropecuaria.

CARACTERIZACION EN CALI-
DAD DE LA ZAFRA DE TRIGO
(2024 - 2025)

El objetivo fue caracterizar

anualmente la zafra de trigo vy
generar datos histdricos, para:
- Conocer qué trigos producimos
- ldentificar tendencias de
cambios en nuestra produc-
cion a través del tiempo y
- Tener informacién confiable
y de mayor calidad al mo-
mento de tomar decisiones:
agricolas, operativas y/o co-

merciales.

Estimacion de la superficie sem-
brada con trigo: 355.734 hecta-
reas (MGAP - DIEA)

Estimacioén de la produccion to-
tal de trigo: 1.464.302 toneladas

Rendimiento medio a ni-



vel nacional: 4.116 kg/ha.
La zafra comenzd retrasada por
exceso de humedad en suelos.
Esto demord la cosecha de ve-
rano y atrasd la siembra de in-

vierno.

El periodo vegetativo transcu-
rrid con ambiente frio y seco,
gue motivd escasa acumulacion

de materia seca.

Periodo critico: bastante seco en
el sur y litoral, con un coeficien-
te fototermal muy bajo; estrés
térmico con temperaturas pico

mayores a 322C en litoral norte.

El rendimiento fue influenciado
por la fecha de siembra (tar-

dia por condiciones climaticas),

también por la disponibilidad
de agua en agosto, coincidente
con el periodo de mayor reque-

rimiento del cultivo.

Los rendimientos generales de
la zafra fueron aceptables aun-
gue con problemas en algunas

zonas, por siembras tardias.

En base a una revisién integral
de los aspectos estadisticos se
redefinid el numero dptimo de
muestras necesarias para cada
parametro analizado, mante-

niendo la representatividad de

En suma, la zafra
2024-2025

fue positiva en
férminos de
produccion y
expansion del drea
sembrada, aunque
los rendimientos
promedio
disminuyeron

los datos. Para el caso, se traba-

respectoala
campana anterior

j6 con 60 muestras, que repre-
sentaban 289.429 toneladas.

Diagrama del tratamiento de una muestra y sus determinaciones analiticas:

Bluestra de II’_I:-.E' 0

= Homogenizaclén y divislén de la muesira:

TI'H-:J N grang
L.alidad fisica

Galidad fizicomimicg sl Homedad

e Trig mgdiclo

LCafidad indusinial

Incoukdad

= [anna extraida

I Cabidrd industrial

Pesa de 1000 granos
Clasificacion de danns

Feso Hectolfrico

Materias exiranas ¢ impurezas

Proteinas

s Ealling Mumbart
Micotoxina DOMN

el Caluten Himedo [GH)

Ensayo Alycogrifico
Fuegrza panadera (W)

Relacion (PIL)
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1. Calidad fisica, fisicoquimica, industrial e inocuidad

Cuadro 1. Calidad fisica, fisicoquimica, industrial e inocuidad de la zafra 2024-25

NETERMINACION MEF DA INTERVALC NFE CONFIANZA
_ _ L1 {55%) LS (95%)
Pese Hedolitrics (KoL 77,7 7.2 78.2
Materiaa extrafiag & impureras (967 0 &l 05 07
Dafiados por manipulacion (%) 0.0 [LKY] (1K)
Total Daflados (% o
Calzinadas (%) (&n esle tipa
de dafia a8 induyen las granas 1.0 A 12
con Fusarlum zp )
Verdes heotadosa, helados
roidos (%) ¥ 0.1 0.1 0.1
Quebrades (%F 0,29 0,24 0,33
Picadoa (%)7 0.0 0.0 0.0
DON (ppm) 0.5 0.7 1.1
| Falling Numnbsy (segr 268 361 376
Proteina {base 13 5% 11,1 11,2 11,4
Protaina {hﬂ.]ﬁ' T34 12,49 131
Peso 1000 granos (g)* 38 3 326
Gluten hmedo (base 14%P 24.5 233 258
Wixi0%J? 221 208 2
AleRgEAme RS na 07 09

"Rango de valores en el cual se encuentra el verdadero valor del parametro (media), con un nivel de confianza del

95%.
2 Determinacion sobre matriz trigo
S Determinacion sobre matriz harina

Ver definiciones de los items de ensayo en anexo Il: “PARAMETROS Y REFERENCIAS ANALITICAS UTILIZADOS EN

ESTE TRABAJO” del presente informe.

Cuadro 2. Valores promedio de los principales parametros indicadores de calidad fisica,

industrial e inocuidad.

ARo PH N | PBS | GH ™ PIL |Fusarium| DON
009 | 764 | 279 | 123 1,33 13
2010 515 353 11,6 014 0.1
011 | 797 | 3 1.9 0.43 0.3
2012 | 741 | 38 | 128 | 282 | 183 0.8 479 5.2
2013 | 778 | 208 | 119 | 238 | 201 13 1,52 23
2014 | 753 | 281 126 | 229 | 188 12 189 | 23
2015 | 820 | 338 | 110 | 207 | 178 1.7 0.25 0.3
2016 | 820 | 341 | 17 | 25| 227 | 13 | 021 | 03
2017 | 780 | 3|8 | 120 | 232 | 240 1.2 042 06
2018 | 78 | 364 | 120 | 229 | 2% 12 .69 0.4
2019 | 786 | 377 | 123 | 2a9 | 207 0.7 1.24 23
2020 £0.8 350 11.8 24 225 48 0.1 01
2021 | 192 | 388 123 | 243 | 210 1.0 0.4 0.2
2022 | ros | 367 | 116 | 238 | 200 | 12 | 001 [ o0
2023 | 192 | 308 | 127 | qa6 | 208 11 0,15 0.3
2024 | 727 | asm | 130 | 2a5 | 2 0.8 0,58 b9
Promediol 788 | 345 | 121 | 239 | 1 1.1 0,92 | 112




En este apartado se completa la
informacién del trabajo. Segun
los resultados de la Encuesta
Agricola “Primavera 2024” de
DIEA - MGAP:

El rendimiento promedio fue un
18,2% menor que el afio anterior.
No obstante, el area sembrada
con trigo fue 33% mayor, lo que
permitié un aumento de la pro-
duccion de 8% totalizando las
1.464.302 toneladas. Este volu-
men significd un récord de pro-

duccidén en los ultimos 10 afos.

Los valores de peso hectolitrico
y peso de 1000 granos fueron
significativamente menores que

el affio anterior y esto segura-

mente estuvo influenciado por
la falta de agua que sufrié el cul-
tivo durante gran parte de su ci-
clo y temperaturas altas (golpes
de calor) durante el llenado de

grano.

La proteina promedio en base
seca fue de 13 % presentando un
valor mayor que el del afo pa-

sado.

El Falling Number, fue mayor
que en la zafra anterior, indican-

do baja actividad enzimatica.

Dentro del andlisis fisico se ob-
servo un aumento de la materia
extrafa y del total de dafados.
El contenido de calcinados (in-

cluye dafo por Fusarium) fue

mayor que en la zafra anterior y
estuvo alrededor del 1%. El valor
de Deoxinivalenol (DON) pro-
medio fue cercano al 1 %, signi-
ficativamente mayor que en la

zafra anterior.

Los resultados promedios de
Gluten hiumedo fueron muy si-
milares a los obtenidos en la za-

fra anterior.

La Fuerza panadera (W) fue del
orden a la de la zafra anterior, la
diferencia entre los valores es
menor a la repetibilidad acepta-

da por el método.

La relacion entre la tenacidad y
extensibilidad de la masa (P/L),

si bien fue mas baja que en las

o B

integral
CONTROL DE PLAGAS

IDONEIDAD SEGURIDAD
CALIDAD RESPALDO

Contralamas, en  forma  cientifica, s
Plagas que pueden significar una

aménaza para la Higens, [a Salud, la
CaSdad de los Preductos v la

IMAGEN DE SU EMPRESA:
Cucarachas  Ratas
Moscas Ratones
Mosquitas Hormigas
Gorgojos Palomillas

Montevideo
Ciudad de la Costa

Colonia

Maldonado

Pando

Rocha 4472 8306

NUESTROS SERVICIOS:

« Tratameentos con garantia escrita,

*  ARhSr0s mMénsuales.
+ (Contratos anuales.

+ Ceriificados sanitarios para [as Infendencias Departamentales,
+ Cerificados de Control de Plagas para habitaciones del MSP,

Samidad de Fronteras, etc.

= Asesorameentos profesionales sobre nonmas de calidad

» Auditorias Tecnicas

+ Audilorias a terceros (proveedores)

+ Capacitaciones
= Asesoramiento.

* Drsanfeccsngs ambuntales,

Descuentos especiales para socios del CIPU
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CIPU - Mayo - 2

15



La Industria Panaderil

CIPU - Mayo - 2025

16

zafras anteriores, se mantiene

cercano al equilibrio.

En resumen, el volumen de la
zafra fue superior al de zafras
anteriores, y la calidad general
del grano se mantuvo en nive-
les satisfactorios. Sin embargo,
se registraron valores de PH por
debajo de lo habitual en algunas
zonas, lo cual se atribuye princi-
palmente a las condiciones cli-
maticas secas y a golpes de ca-
lor ocurridos durante el llenado
de grano, que incidieron negati-
vamente en la formacidén y peso

del grano.

Por otro lado, los resultados de
calcinados y DON muestran la
posible presencia de Fusarium
en ciertas zonas, concretamente
en aguellas donde se registraron
precipitaciones durante el perio-
do critico, lo que podria haber
favorecido el desarrollo del hon-
go. No obstante, el valor prome-
dio de Deoxinivalenol (DON) se
mantuvo cercano a1 ppm, un ni-
vel considerado manejable, que
no representa riesgos para la
poblacién ni obstaculos para la

comercializacion.

HUMEDAD La determinacion de
humedad se realiza utilizando la
tecnologia de infrarrojo cercano
(NIT FOSS 1241) verificado con

el método de referencia ISO 712.

PESO DE 1000 GRANOS La de-
terminacion se realiza mediante
el método de determinacion de
la masa de 1000 granos (Norma
IRAM15853* Cereales). Los gra-

nos rotos y materias extrafas
son removidos previamente de

la muestra.

PROTEINAS La determinacion
de proteinas se realiza utilizan-
do tecnologia de infrarrojo cer-
cano (NITS 1241) verificado con
el método de referencia Kjel-
dahl. El resultado se expresa
como porcentaje de la muestra
(%) en base seca y en base de
humedad 13.5 %. Tratamientos
de muestras: Procedimientos de
molienda 1. Reduccién de tama-
o de particulas: Para la deter-
minacion de Falling Number y
DON, el trigo fue molido en moli-
no Perten 3100 malla 0,8 mm. 2.
Extraccién de la harina (Método
AACC 26-50): Para las determi-
naciones de Gluten y Alveogra-
ma, el trigo fue acondicionado
durante 16 horas a una humedad
de 15,5% y molido en un molino
Brabender Quadrumat Junior,
con malla 70GG, equivalente a

una apertura de 240 micras.

GLUTEN HUMEDO (UNIT 944-
94) La determinacion del con-
tenido de gluten se realiza con
el equipo Glutomatic de Perten
en donde se prepara una masa
a partir de la harina de trigo y
de una solucién tamponada de
cloruro de sodio. Se separa el
gluten humedo, por lavado de la
masa con soluciéon tamponada
de cloruro de sodio y se elimina
el exceso de solucidn del glu-
ten por centrifugacion. Se pesa
el residuo y se obtiene la masa
de gluten humedo. Se expresa el
resultado en porcentaje del peso

de la muestra (%) y referenciado

a Base 14% de humedad

FALLING NUMBER (UNIT 3093)
El Falling Number mide la acti-
vidad amilasica. El almidén se
gelatiniza produciendo una pas-
ta viscosa. Las enzimas comien-
zan a actuar licuando el almidén
y disminuyendo la viscosidad.
Este equipo mide la rapidez del

proceso de licuado en segundos.

DON La micotoxina Deoxiniva-
lenol (DON) se determina por
el método de ELISA utilizan-
do kits Veratox® DON 5/5. Test
Cuantitativo. USDA-GIPSA 2007-
106.

PROPIEDADES REOLOGICAS
Son propiedades que describen
cualidades plasticas (viscoelds-

ticas) de una masa.

ALVEOGRAMA (ISO 27971) El
alveograma, permite determi-
nar las caracteristicas reoldgi-
cas (comportamiento durante la
fermentacion) de la masa y co-
nocer el valor panadero de esta.
Los parametros que se obtienen
son: FUERZA PANADERA (W)
Representa el trabajo de defor-
macion de la masa, lo que en
términos panaderos se conoce
como fuerza de la masa. TENA-
CIDAD (P) Es la resistencia de
la masa al estiramiento o defor-
macion. EXTENSIBILIDAD (L)
Es la capacidad de la masa para
ser estirada o deformada. RE-
LACION DE EQUILIBRIO (P/L)
Es la relacién entre tenacidad y
extensibilidad. Da una idea de si
la harina es tenaz, extensible o

equilibrada.



GARANTIA DE CALIDAD

Productos de calidad garantizada
por la més avanzada tecnologia

HARINAS PANADERAS - PREMEZCLAS PARA PANIFICACION - HARINAS PASTERAS
HARINAS ESPECIALES - HARINAS EN PAQUETES- MEJORADORES PARA PANIFICACION

EN MOLINOS SAN JOSE SECUMOS AVANZANDO PARA BRINDARLE LO MEJOR OFRECIENDO A
NUESTROS CLIENTES UN SERVICIO DE ATENCION PERSONALIZADA E INTEGRAL QUE INCLUYE EL
DISENO DE HARINAS A MEDIDA SECUN SUS NECESIDADES
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LEVADURA FRESCA Y SECA:
(En qué se diferencian?

0s que nos dedicamos al
Lmundo del pan, sabemos
que la levadura es un impres-
cindible en el obrador a la hora
de panificar y que el resultado
gue consigamos dependera, en
gran medida, de una correc-
ta eleccion de este fermento.
Hoy queremos hablarte de las

diferencias existentes entre dos

de las opciones presentes en el
mercado: la levadura fresca y la

levadura seca.

¢Por qué hay diferentes
formatos de levaduras?

Levadura liquida, levadura seca

y levadura fresca. La presenta-

cién comercial de la levadura
varia segun paises, necesidades
y tradiciones de los panaderos,
estando la levadura seca nor-
malmente asociada a aquellos
profesionales que no pueden
contar con una logistica en frio
o0 con las condiciones de tem-
duran-

peratura  adecuadas

te el proceso de elaboracion.


https://lesaffre.es/papel-levadura-nuestra-vida/
https://lesaffre.es/levadura/levadura-liquida/
https://lesaffre.es/experiencia-tecnica/
https://lesaffre.es/author/s-leonlesaffre-com/

En cualquier caso, como es
fundamental gque conozcamos
tanto las propiedades como
las ventajas de cada una de las
opciones que tenemos a nuestro
alcance, a continuacién os expli-
camos un poco Mas sobre cada

una de ellas.

La levadura fresca

También se la conoce como le-
vadura prensada. Este es el tipo
de levadura mas popular en el
sector artesanal. Se obtiene tras
eliminar parte del agua de la le-

vadura liquida.

La levadura fresca es un produc-
to vivo. Un centimetro cubico de
levadura en bloque pesa alrede-
dor de un gramo, pero contiene
mas de i10 mil millones de célu-
las vivas de levadura! Y como
todo producto vivo y fresco,
debe conservarse bien refrigera-
da (en temperaturas que estén
entre 12 y 42 C). Con una con-
servaciéon adecuada, la levadura
fresca serd regular y eficaz des-
de su produccion hasta el final

de su vida util.

Como bien dice su denomina-
cion (“prensada”), se comercia-
liza en blogues compactos de
diferentes tamafos y, segun la
region del mundo en la que es-
temos y sus costumbres, pode-
mos encontrar levaduras pren-
sadas mas blancas y friables, o
mas pardas y con consistencia

plastica.

Para saber si la levadura fres-
ca prensada es de calidad, hay
gue analizar su friabilidad, esto
es la capacidad que tiene la le-

vadura para desmenuzarse en

migas facilmente. Una levadura
de calidad es una levadura con
una buena friabilidad. Por tanto,
si Nnos encontramos con una le-
vadura que a la hora de desme-
nuzarla se comporta mas como
una plastilina, estaremos ante

una levadura de baja calidad.

La levadura seca

También responde al nombre
de levadura granulada o leva-
dura en polvo, porque es habi-
tual encontrarla empaquetada y
en granulos. Es el resultado de
someter la levadura prensada a
un proceso de secado, retirando
toda el agua. En este formato
la levadura que se comerciali-
za estd viva, pero se encuentra
“profundamente dormida”. Para
“despertarla” debe ser rehidra-

tada en el obrador.

La levadura seca puede ser ac-
tiva o instantanea. En nuestro
pais es mas habitual el uso de
la levadura instantdnea, ya que
el panadero puede afadirla a la
masa directamente, donde se
rehidrata facilmente por si sola,
sin necesidad de tener que afa-

dirle agua antes.

Su vida util envasada al vacio
estd alrededor de los 2 afos.
Sin embargo, una vez abierto el
envase, es recomendable consu-

mirla cuanto antes.

;Cudles son las diferencias
entre la levadura frescay la
levadura seca?

Ya sabemos cuales son las carac-

teristicas basicas de cada tipo

de levadura, pero aun nos que-
dan por conocer los aspectos
claves que nos permitirdn elegir
la mejor opcidén para cada caso:
e Al estar “dormida”, la leva-
dura seca tarda algo mas

“«

en comenzar a trabajar “a
buen ritmo” y el levado ini-
cial de la masa es inferior
comparado con la levadura
fresca. Esto puede derivar
en una necesidad de incre-
mentar la dosis, para tener el
mismo resultado que con la
levadura fresca.

e Hemos comentado antes
gue la levadura seca se ob-
tiene tras un proceso de
secado, lo que la convierte
en el tipo de levadura mas
procesada. Esto hace que
sea una levadura un poco
mas débil (ya que “ha su-
frido” mas) vy, por tanto,
sea también mas sensible al
contacto con agua fria, a los
procesos de congelaciéon o a
ingredientes como la sal o el
azucar.

e Al tener mucha menos can-
tidad de agua, la proporcién
de levadura seca frente a la
prensada es de 1a 3, es decir,
3 veces menos. En el caso de
la levadura seca, esto impli-
ca que la dosificacion debe
ser muy precisa, ya que es
un producto «concentrado»
(sin agua).

e (Y qué hay del sabor? Am-
bas pueden servirnos para
el mismo fin, si bien con el
ingrediente seco podemos
percibir un sabor residual
ajeno al pan (similar a los

extractos de levadura).

Fuente: LESAFFRE (www.lesaffre.

es)
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https://lesaffre.es/levadura/levadura-prensada/
https://lesaffre.es/levadura/levadura-prensada/
https://lesaffre.es/que-tipos-de-levadura-hay/
https://lesaffre.es/que-tipos-de-levadura-hay/
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FITHEP Centro 2025;
El encuentro con el gran mercado
(ue espera a sus proveedores

Del 9 al 12 de junio de 2025 el mundo dulce y de la
gastronomia se encontraran en la 22 edicion de FITHEP Centro

Expoalimentaria en la mediterranea ciudad de Cérdoba.

uchos recordardn el ré-
Mcord de publico que llegd
en junio de 2023 al Centro de
Convenciones Codrdoba desde
el primer dia de FITHEP (Fe-
ria Internacional de Tecnologia
para Helados, Pasteleria, Choco-
lateria, Confiteria, Panificacion y
Food Service). Fue una verda-
dera multitud que arribaba de
forma incesante y que, a pesar
del trabajo profesional del sec-
tor de acreditaciones, no pudo
impedir la formacién de largas
colas paraingresar. Dentro, la fe-
ria brillaba en todos sus stands,
con los pasillos cargados de pu-
blico, mientras las actividades,
campeonatos y demostraciones
eran seguidas con atencién no
sélo en forma presencial sino
a través de grandes pantallas.
También fue récord la cantidad
de contactos comerciales en la
feria. Compradores de todas las
provincias argentinas y de pai-
ses de la regidn como Uruguay,
Paraguay, Chile, Peru, Brasil, es-
tuvieron alli para ver y comparar
equipamientos y productos.

Eso fue la primera edicidén de
FITHEP Centro. La préxima edi-
cién se propone como supera-
dora de la primera experiencia.

La comercializacion ya fue lan-
zada y buena parte de la super-
ficie ferial ya esta vendida. Una
agenda de actividades altamen-
te profesionales serd el motivo
de atraccion del mejor publico
del sector. El Campeonato Ame-
ricano del Helado traccionard
operadores de toda la Argenti-
na y de ocho paises de la regidn
incluyendo, por primera vez, a
Estados Unidos. Habra también
novedosos certdmenes en tema
pastas y decoracién de tortas. Y
mucho mas.

El Centro de Convenciones Cor-
doba esta situado en forma es-
tratégica fuera del perimetro de
la ciudad capital, en uno de los
accesos a la autopista de circun-
valacién de Coérdoba. El aero-

puerto Taravella estd muy proxi-
mo al predio ferial y resulta muy
practico y comodo para com-
pradores provenientes de otras
provincias. El parque en donde
estd situado el CCC es amplio,
verde y amigable, ya que cuenta
con areas gratuitas de estacio-
namiento tanto para expositores
como para visitantes.

Y siempre es bueno pensar con
tiempo que una vez finalizada
la feria es posible aprovechar la
geografia inmejorable de la pro-
vincia de Cdérdoba para tomarse
unos dias de relax, respirar el
aire puro de las sierras y amal-
gamar del mejor modo el trabajo
y el descanso.

Fuente: Publitec (www.publitec.

com)
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TEMPORADA DE
GRANOS Y SEMILLAS

PURATOS TE ACOMPANA EN

(éu ratos

Food Innovation for Good

Seguinos en:

n @PuratosUruguay @ @Puratosuy Puratos Uruguay

Web: www.puratos.com.uy | Teléfono: 0800-7500
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Oddone: Prioridades del gobierno
son aumentar inversion, mejorar la

competitividad y forfalecer

la proteccion social

Durante su presentacion en un almuerzo organizado por la
Asociacion de Dirigentes de Marketing (ADM) el ministro
de Economia Gabriel Oddone explicé que sus prioridades
son aumentar la inversion, mejorar la competitividad
mediante la eliminacion de redundancias regulatorias, vy

fortalecer la matriz de proteccion social.

ddone concurrio al even-

to acompafnado de las
autoridades del Ministerio de
Economia (MEF), como el sub-
secretario Martin Vallcorba vy
distintos directores. Ademas,
estuvieron junto a él la presi-
denta en ejercicio de la Repu-
blica Carolina Cosse, el secre-
tario de Presidencia Alejandro
Sadnchez y el prosecretario Jor-
ge Diaz, entre otras figuras del

gabinete.

Durante su exposicion, titula-
da “2025: Perspectivas, restric-
ciones y desafios”, el ministro
describio el incierto contexto in-
ternacional global y regional de

la economia y situd a Uruguay

en relacion a sus vecinos. Y afir-
mo, entre otros conceptos, que
el desvio de precios se corrige
con Argentina, pero empeora

con Brasil.

Oddone sefald que los principa-
les desafios de su cartera son el
frente fiscal (dado que el déficit
es mayor de lo pensado), el cre-
cimiento -como clave para disi-
par el riesgo fiscal- y la reduc-
cion de la desigualdad mediante
el mejoramiento de la distribu-

cion de ingresos.

Entre los lineamientos de la
agenda, el secretario de Esta-
do menciond la inversiéon como

prioridad. Y agregd que para

aumentarla se debe fortalecer
la estabilidad macroecondmica

y seguir reduciendo la inflacion.

Asimismo, subrayd la necesidad
de seguir mejorando la califica-
cion de la deuda publica, con el
objetivo de seguir bajando el fi-

nanciamiento soberano.

En el segundo punto de la
agenda planteada se refirid a
la necesidad del aumento de la
competitividad mediante la eli-
minacién de la redundancia de
normas y regulaciones, promo-
ver la competencia y aumentar
la transparencia en la formacion
de precios e incentivar la inno-

vacion, entre otras propuestas.



Entre las prioridades para la in-
version publica, Oddone desta-
cd que es crucial el manejo del
acceso del agua y el saneamien-
to, asi como el mejoramiento de
la movilidad urbana del drea me-

tropolitana.

Como tercer item de la agenda
prevista, el ministro menciond
los principales lineamientos para

fortalecer la matriz de proteccion

social: aumentar el tiempo peda-
gdgico, estimular el egreso en la
educacion media, mejorar el ac-
ceso a la vivienda de la poblacion
de menores ingresos y promover
el empleo para mujeres, jdvenes y

poblacién vulnerable.

Como punto final, Oddone des-
tacd las prioridades para mejorar
la convivencia ciudadana y la se-

guridad publica. Agregd que se

Tsda& tas praduclos a granel, que sw

b)

, REGIONAL SUR..

enfatizarad en el combate al cri-
men organizado y la corrupcion,
la prevencion del lavado de acti-
vos y el cuidado de las fronteras.
Ademas, anuncié que se desa-
rrollard una politica de humani-
zacion de la politica carcelaria y
de mejoramiento de la calidad de

vida del personal policial.

Fuente: Ministerio de Economia y

Finanzas (www.gub.uy)
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¢ Fruta Picada

* Mani

¢ Almendras

* Nueces

» Castanas de Caju
¢ Pasas de Uva

¢ Ciruelas Pasas

¢ Cerezas

www.regionalsur.com.uy CosechaDoradaUruguay

Casa Central: Damaso A. Larrafaga 3624 | Sucursal Paso de la Arena: Luis Batlle Berres 7140 esq. Cno. de la Higuerita
E-mail: ventas@regionalsur.com.uy

e Pistachos
¢ Avellanas

e Coco Rallado
e Fécula de Maiz

E-mail: ventaslbb@regionalsur.com.uy

e Datiles sin Carozo

* Chispitas de Chocolate
* Lentejas de Chocolate

Y muchg mas..
Por consultas o ventas: c2506 1 1 49
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Programa
Ambientes laborales

libres de violencia
INEFOP

Foto: cedida a Montevideo Portal

La propuesta, que no tiene costo, ofrece talleres
presenciales para sensibilizar y prevenir sobre
situaciones de acoso y discriminacion.

on mas de una década de
Ctrabajo en la tematica, el
Instituto Nacional de Empleo vy
Formacion Profesional (INEFOP)

relanzé su programa “Ambien-

tes laborales libres de violencia”,

con nuevas herramientas orien-
tadas a sensibilizar, capacitar y
acompafar a empresas, organi-
zaciones y sindicatos en la cons-
truccién de espacios laborales

seguros y respetuosos.

Desde 2014, INEFOP viene de-
sarrollando iniciativas para pro-
mover espacios saludables con
un enfoque centrado en los de-

rechos humanos, la perspectiva

de género y la interseccionali-
dad. El programa, que comen-
z& como una respuesta a una
necesidad institucional del Mi-
nisterio de Trabajo y Seguridad
Social (MTSS), ha evolucionado
a lo largo de los aflos hasta con-
vertirse en una linea estratégica
que busca generar transforma-
ciones reales en las empresas
y organizaciones, gque modifi-
qguen e interpelen las estructu-
ras y practicas que reproducen
desigualdades y opresiones.
“Esto no es un curso mas: quere-
mos que motive a la accion. No
sirve de nada capacitar si des-

pués la empresa no cuenta con

un protocolo para casos de aco-
so sexual o laboral, si no genera
cambios, si no toma decisiones”,
sefiald a Montevideo Portal Jorge
Rondan, integrante de la geren-
cia de Empresas de INEFOP,
quien se encuentra a cargo de

la propuesta desde el comienzo.

El origen del programa “Am-
bientes laborales libres de vio-
lencia” se remonta a la creacion
de una asesoria de género en
INEFOP durante 2014. Desde
entonces, y en coordinacion con
el MTSS y la Comisidon Tripartita
para la Igualdad de Oportuni-

dades y Trato en el Empleo, se


https://www.inefop.uy/libre-de-violencia
https://www.inefop.uy/libre-de-violencia
https://www.inefop.uy/
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desarrollaron cursos piloto y ca-
pacitaciones que sirvieron como
base para el disefo actual del

programa.

Con la firma del Convenio 190
de la Organizacion Internacional
de Trabajo por parte del Estado
uruguayo en 2019, que amplia la
definicién de “violencia laboral”
para incluir discriminacion, vio-
lencia basada en género y aco-
so, el programa fue redisefado
para adaptarse a los nuevos de-

safios y marcos normativos.

“En los inicios, muchas veces las
empresas hacian el curso porque
estaban intimadas por una de-
nuncia. Hoy se suman de forma
voluntaria, y queremos llegar an-
tes: trabajar desde la prevencién
gue es fundamental para que no

se produzcan estas violencias”,

Taller de Prevencidn
Duracicn: 12 homas
s Dirbgido oo dyatos/og,

gerentas, mandos medics,
pearsncl TéCnicn y

representantes sindicales.

4

Asssoramients
en Protocolo
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comisiones de

inveest icponcidi,

explicd a Montevideo Portal Ma-
risa Ortega, también integrante
de la gerencia de Empresas de
INEFOP junto a Rondan.

Cuatro herramientas
fundamentales que se adaptan
a diferentes realidades

Taller de sensibilizacién, taller
de prevencién, curso de pre-
vencién integral y asesoramien-
to en protocolo son los cuatro
instrumentos que se encuentran
disponibles dentro de este pro-
grama para que las empresas y
organizaciones interesadas, que
pertenecen al ambito privado,
se contacten con INEFOP vy soli-

citen estas capacitaciones.

Se abordan normativas juridicas
nacionales e internacionales, as-

pectos sociales, culturales y psi-

Imagen: captura de pantalla de web de INEFOP

cosociales. Todas las instancias
se desarrollan en formato pre-
sencial, con grupos reducidos y
en las propias empresas para ge-
nerar espacios de confianza. Se
adaptan al perfil y caracteristi-
cas de cada organizacion, consi-
derando su rubro, tipo de perso-
nal, lenguaje y nivel educativo, y
buscan generar espacios de con-
fianza donde sea posible cues-

tionar practicas naturalizadas.

“No se trata de repetir leyes de
memoria, sino de que cuando
terminen el curso sepan qué ha-
cer y como actuar, y que gene-
re una reflexion sobre esas co-
sas que siempre se hicieron asi,
pero no porque se hayan norma-
lizado implica que estén bien”,
expresd6 a Montevideo Por-
tal Mariana Gonzalez Pirez, es-

pecialista en Género de INEFOP.

LABORAL
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La clave de la mirada de INEFOP
estd en la transversalizacion
del enfoque de género
y la

interseccionalidad.

incorporacion de la
“También
nos ha pasado gue nos dicen:
‘Acd nunca hubo una denuncia’.
Y nuestra respuesta es: ‘Quizas
no hubo denuncias porque
las personas no tenian las
herramientas para reconocer lo

gue estaban viviendo’”, agrego.

Los responsables del programa
entienden que es un trabajo de
fondo, que muchas veces genera
incomodidad porque atraviesa a
todas las personas, las interpela
y cuestiona discursos y estructu-
ras que necesitan transformarse
para no seguir reproduciendo
patrones de inequidad.

“La falta de politicas de cuida-
dos o la idea de que ‘todos los
trabajadores son iguales’ suelen
invisibilizar las necesidades es-
pecificas de las mujeres y otras
identidades en el mundo laboral.
Y eso no solo impacta en la equi-
dad, sino también en la eficien-
cia y la sostenibilidad de las or-

Monica Xavier, directora de Inmujeres. Foto: cedida a Montevideo Portal

ganizaciones”, aseguré Rondan.

En cuanto a resultados alcanza-
dos, entre 2015 y 2024 se llegd
a 3.536 personas beneficiadas y
a un total de 197 organizaciones
involucradas. Forestal Atlanti-
co Sur fue una de las empresas
participantes. Mariana Areosa,
encargada de Comunicacion, co-
mentod la experiencia. “Dejamos
de normalizar ciertos comenta-
rios y pudimos tener estos espa-
cios de conversar, que a veces
surgen a modo de chiste y en
realidad no estd bueno. Nosotros
teniamos nuestro protocolo di-
sefado y nos ayudd a darle una
vuelta de rosca. También nos dio
ideas para proyectos futuros,
para que tengan ese componen-
te de género e inclusién”, detallo.

A su vez, en 2023, el programa
sumo un nuevo actor clave: los
sindicatos. A través del traba-
jo con comités departamentales
y delegados de organizaciones
como el Sindicato Unico de la
Aguja y el Sindicato de la Indus-
tria del Medicamento y Afines, se
amplié la llegada y se fortalecio

la capacidad de defensa de dere-
chos desde el plano colectivo.

El relanzamiento del programa,
presentado recientemente por
INEFOP, marca una nueva eta-
pa en este camino. La apuesta
es clara: ampliar el alcance, for-
talecer el enfoque preventivo y
acompafar a mas empresas Yy
organizaciones en la construc-
cion de entornos laborales se-
guros, respetuosos y libres de
cualquier tipo de violencia. “La
evolucién normativa y social ha
sido importante, pero todavia
hay mucho por hacer. Y lo fun-
damental es que estos procesos
generen cambios reales en la
cultura organizacional”, conclu-
y6 Rondan.

Todas las empresas y organi-
zaciones privadas que quieran
recibir alguna de las capacita-
ciones del programa “Ambien-
tes laborales libres de violencia”

pueden postularse online a tra-

vés del pertinente formulario.

Fuente: Montevideo Portal (www.

montevideo.com.uy)


https://forms.office.com/pages/responsepage.aspx?id=lTuvvnsMZ0SXOQebKIOfQH9EAByqjEJBrLjtq1tz23NUNklDNEUyMkVJNjRMRjNFT0JMT1paVVNQSy4u&route=shorturl
https://forms.office.com/pages/responsepage.aspx?id=lTuvvnsMZ0SXOQebKIOfQH9EAByqjEJBrLjtq1tz23NUNklDNEUyMkVJNjRMRjNFT0JMT1paVVNQSy4u&route=shorturl
http://www.montevideo.com.uy
http://www.montevideo.com.uy

Nuestros productos
L} ysu trabajo marcan
‘ la diferencia

Molino Rio Uruguay S.A
—— Tradicion de calidad y servicic ——

Somos el primer molino harinero de Uruguay certificado en calidad con la ISO 9001-2015,
un reconocimiento a nuestra dedicacion y al trabajo de todo nuestro personal.

HSELS0A F X
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1SO 9001:2015 REG: 1922/01

Gral. Aguilar 1215 Tel. 2203 5120 - 2203 4740. Atencion personalizada: 099 664 771

mru@molinoriouruguay.com | www.molinoriouruguay.com
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Ambassadeurs du Pain
fortalecen el
Metodo Respectus Panis

Un modelo de panificacion mas virtuoso, nutritivo,
sostenible... y econdmicamente relevante con una

filososfia de la panificacion arraigada en el sentido
comun vy el respeto por el ritmo natural de la masa.

esde hace varios meses,
RESPECTUS

PANIS® conoce un importante

el método

crecimiento, impulsado por una
creciente voluntad de reconec-
tar con una panificacion mas

respetuosa con los seres vivos,

la salud y el medio ambiente
pero también mas adaptada a
las realidades econdmicas de los
panaderos artesanos. Los Em-
bajadores del Pan, pioneros en
este enfoque, intensifican sus

esfuerzos para hacer de este

método un estadndar de calidad

y una herramienta de innovacién

nutricional y sostenible.

RESPECTUS PANIS® se basa
en una combinacién de prac-

ticas artesanales repensadas:



e Utilizacién de harinas nativas
provenientes de la simple mo-
lienda del trigo

e Reduccién de la tasa de siem-
bra

e Utilizacion de masa madre
para asegurar la biodisponibi-
lidad de los minerales

e Amasado reducido a simple
mezcla

e Fermentacion larga a tempe-
ratura ambiente

e Enriquecimiento en fibra, ami-
nodacidos esenciales y acidos
grasos esenciales gracias a las
legumbres y diversas semillas
o cereales,

e Disminucidn significativa de

|los niveles de sal

Estos principios no sélo permi-
ten producir un pan mas aro-
matico, digerible y nutricional-
mente equilibrado, sino también
reducir los costes energéticos
(menos amasado, menos me-
canizacion) y optimizar los vo-
[imenes de produccién promo-
viendo el saber hacer artesanal.
Los ultimos avances pretenden

permitiralos panaderosreclamar

determinadas propiedades nu-

tricionales europeas sin compro-

meterlacalidadartesanaldelpan.

Entre estos:

e “Contenido reducido de sal”,
gracias al trabajo en equilibrio
gustativo a través de una lar-
ga fermentacion

e “Fuente de fibra” o “rico en fi-
bra”, al integrar harinas semi-
integrales, semillas o granos
antiguos,

e “Fuente de omega 3”7, me-
diante la introduccidén razona-
da de semillas de lino, semi-
llas de chia u otras materias
primas naturalmente ricas en

acidos grasos esenciales.

Una entusiasta hienve-
nida a SIRHA 2025

El método RESPECTUS PANIS®
ha generado un gran interés
durante la feria SIRHA Lyon en
enero de 2025, donde se han
ofrecido  numerosas demos-
traciones y presentaciones de
productos en el stand de Am-
bassadeurs du Pain. Los profe-
sionales han podido constatar

la relevancia técnica, nutricional,

econdmica y gustativa de este
enfoque, en un contexto donde
la diferenciacién y la calidad son
palancas clave para la fideliza-

cidn del cliente.

Emhajadores del pan
en primera linea

En 2025, los Embajadores del

Pan redoblardn sus esfuerzos a

través de una seria de acciones

qu se resumen en:

e Organizacidn de formaciones
tematicas y clases magistra-
les.

e Creacion de fichas de recetas
y protocolos adaptados a las
realidades de produccién.

e Compartir hallazgos practicos
para crear conciencia artesa-
nos y consumidores a los be-

neficios del pan.

Fuente: Pan de Calidad (www.

pandecalidad.com)
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http://www.pandecalidad.com
http://www.pandecalidad.com
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Gmail se despide de fas
contrasefias: asi sera el nuevo
sistema para iniciar sesion

BUENOS AIRES (Infobae/por Juan Rios) - Este
método de acceso también se implementara en
otras plataformas como YouTube, Google Drive y

Google Maps

oogle estd promoviendo
un cambio en la forma en
que los usuarios acceden a
sus cuentas de Gmail, reem-
plazando
las contraseiias tradicionales

progresivamente

por llaves de acceso o pass-
keys, ademas de implemen-
tar un nuevo sistema basado
en cédigos QR.

Estas medidas buscan redu-
cir el riesgo de ataques de
phishing y suplantacién de
identidad, problemas que han
afectado a millones de usua-
rios en todo el mundo.

Por qué Google apuesta por
las passkeys

Las contrasefias han sido du-
rante décadas el método es-
tandar para autenticar a los
usuarios en linea. Sin embar-
go, presentan vulnerabilida-
des significativas: pueden ser
robadas, adivinadas o reuti-
lizadas en multiples cuentas,
lo que facilita ataques masi-
vos en caso de una filtracién.

Consciente de estos riesgos,
Google ha decidido que las lla-
ves de acceso se conviertan en
la opcidn principal para ingre-
sar a Gmail, YouTube, Google
Maps y otros servicios de la
compaiiia.

Las passkeys funcionan con
tecnologia criptografica avan-
zada, almacenandose direc-
tamente en dispositivos per-
sonales. En lugar de escribir
una contrasefia, los usuarios
pueden autenticarse median-
te su huella digital, reconoci-
miento facial o el bloqueo de
pantalla de su teléfono. Este
método reduce la posibilidad
de que ciberdelincuentes in-
tercepten credenciales a tra-
vés de engafos o ataques in-
formaticos.

Christian Brand, responsable de
identidad y seguridad en Goo-
gle, declard que su objetivo es
que “las contrasefas se vuel-
van poco comunes y eventual-
mente obsoletas”. Empresas
como Apple, Microsoft, eBay,
Uber y WhatsApp también han

adoptado esta tecnologia, lo que
demuestra una tendencia crecien-
te en la industria hacia métodos de
autenticacién mas seguros.

Gomo crear y usar una llave de
acceso en Gmail

Para empezar a utilizar las pass-
keys en una cuenta de Google, los
usuarios deben seguir unos pasos
sencillos:
1. Acceder a la configuracion
de la cuenta de Google des-
de un navegador compatible
(Chrome, Safari, Edge o Firefox
en sus versiones mas recientes).
2. Ir a la seccidn “Cémo inicias
sesiéon en Google” dentro del
apartado de seguridad.
3. Seleccionar la opcidon “Pass-
keys y llaves de seguridad” vy
seguir las instrucciones para
configurar una llave de acceso.
4. Verificar la identidad utilizan-
do una opcidn de seguridad in-
tegrada en el dispositivo, como
la huella digital, el reconoci-
miento facial o un PIN.
5. Confirmar la creacion de la pass-
key y guardarla en el dispositivo.


https://www.infobae.com/tecno/2025/02/25/gmail-le-dice-adios-a-las-contrasenas-y-trae-una-nueva-forma-de-ingresar-con-codigo-qr/
https://www.infobae.com/tecno/2025/02/25/gmail-le-dice-adios-a-las-contrasenas-y-trae-una-nueva-forma-de-ingresar-con-codigo-qr/
https://www.infobae.com/tecno/2025/03/23/como-encontrar-los-correos-perdidos-en-gmail-en-pocos-segundos-y-con-ia/
https://www.infobae.com/tecno/2025/03/23/como-encontrar-los-correos-perdidos-en-gmail-en-pocos-segundos-y-con-ia/
https://www.infobae.com/tecno/2025/03/23/como-encontrar-los-correos-perdidos-en-gmail-en-pocos-segundos-y-con-ia/

Una vez configurada, la passkey
permitird iniciar sesién sin nece-
sidad de ingresar una contrase-
Aa, siempre que el usuario utilice
un dispositivo compatible con
la tecnologia FIDO2, que inclu-
ye computadoras con Windows
10 o superior, macOS Ventura,
iOS 16, Android 9 y versiones
mas recientes.

Google también ha sefalado
que si bien el usuario puede se-
guir utilizando contrasefas de
manera opcional, el sistema es-
tara configurado de manera pre-
determinada para “saltar la con-
trasefia cuando sea posible”.

Ademas, Google aclara que los
datos biométricos nunca se
comparten con la empresa, sino
gue permanecen almacenados
en el dispositivo del usuario, lo
que refuerza la privacidad y se-
guridad del sistema.

Autenticacién con cadigos
OR: la alternativa a los SMS

Ademas de las passkeys, Goo-
gle estd implementando otra

solucién de seguridad: la au-
tenticacion mediante cdédigos
QR. Esta decision responde a
la preocupacion por la seguri-
dad de los métodos tradicio-
nales basados en mensajes de
texto (SMS), que han demos-
trado ser vulnerables a ataques
de phishing y “SIM swapping”,
que es un tipo de ataque que
se da cuando ciberdelincuen-
tes toman control del numero
de teléfono de una victima para
acceder a sus cuentas.

Hasta ahora, los usuarios de
Gmail que activaban la verifica-
cidn en dos pasos recibian un
codigo por SMS para verificar
su identidad. Sin embargo, este
sistema presentaba riesgos
importantes, ya que los delin-
cuentes podian interceptar es-
tos cédigos y acceder a cuen-

tas personales.

Con el nuevo método, en lugar
de recibir un cédigo numéri-
co, los usuarios veran un cédi-
go QR en la pantalla de su dis-
positivo, que deberan escanear
con la cdmara de su teléfono.
Este sistema elimina la necesi-

Imagen ilustrativa Infobae

dad de depender de operado-
ras telefénicas y evita la po-
sibilidad de que un atacante
obtenga un cdédigo de acceso
mediante engafos.

El proceso de autenticacion con
QR funcionara de la siguiente
manera:

e El usuario intenta acceder a
su cuenta desde un nuevo
dispositivo.

e En lugar de recibir un cédigo
SMS, aparece un cédigo QR
en la pantalla.

e El usuario escanea el QR con
la camara de su teléfono o
con la app de autenticacidn
de Google.

e Una vez escaneado, se verifi-
ca la identidad y se concede
el acceso.

Google aun no ha anunciado
una fecha exacta para la imple-
mentacion total de este siste-
ma, pero se espera que esté dis-
ponible en los préximos meses.

Fuente: uy.press (www.uypress.net)
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http://www.uypress.net

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 / Mayo 2025

= GALLETAS BLANDAS DE LIMON

Ingredientes

- 2 huevos

- 100 g de azucar

- 80 ml de aceite de girasol

- Ralladura de 1limoén

- 50 ml de jugo de limén fresco

- 380 g de harina comun

- 12 g polvo de hornear

Para espolvorear:

- 80 g de azucar en polvo



 [Proeaiimiaite:

B 1 En un bol grande, batir los
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DE PEDRO

huevos con el azucar hasta que es-
tén bien integrados y espumosos.

Agregar el aceite, la ralladura y el

zumo de limdén. Mezclar suavemen-

t@, —
j -
Q
O
2
B 2. Tamizar la harina con el pol- Daz
vo de hornear en otro bol, luego in- .g
)
tégrarlo con la mezcla humeda sin 3
O
sobrebatir; la masa debe ser ligera- =
(o}
. _
mente pegajosa.
M 3. Formarlas galletas con las ma-
nos en forma redonda y en un peso
Lo
de unos 30 gr cada una y colocarlas S
N
en una bandeja para hornear con |
O
- . . 3
papel siliconado o silpat, dejando rzo
espacio entre ellas. Salen unas 24 |
D)
unidades aproximadamente. o
@)
I 4. precalentar el horno a 180°C y
hornear durante 12-15 minutos, has-
ta que los bordes estén dorados.
s Dejar enfriar las galletas en la
bandeja unos minutos antes de pa-
~Sarl i ejilla.
iy '
F L 35

pos on azucar en

al delicioso.
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Avanza la instalacion del
DIALOGO SOCIAL
para una proteccion social mas
justa y sostenible

obre fines del pasado mes
Sde abril, se celebrd la pri-
mera sesion del Comité Ejecu-
tivo de la Comision Sectorial de
Proteccién y Seguridad Social
(CSPSS), dando inicio al proceso
de implementacién del Didlogo
Social convocado por el gobier-
no para fortalecer el sistema de

proteccioén social en Uruguay.

El encuentro, realizado en la

Torre Ejecutiva, contd con la
participacion de autoridades
de la Oficina de Planeamiento
y Presupuesto (OPP), asi como
de los ministerios de Trabajo y
Seguridad Social (MTSS), Desa-
rrollo Social (MIDES), Economia
y Finanzas (MEF), Salud Publica
(MSP) y del Banco de Previsidon
Social (BPS).

Durante la jornada se presentd

ot 105 o [ R P

Autoridades en Primera sesién del Comité Ejecutivo

la hoja de ruta del Didlogo So-
cial, concebido como un ambi-
to plural y representativo para
alcanzar acuerdos sustantivos
entre el Poder Ejecutivo, los par-
tidos politicos y los actores so-

ciales del pais.

Se establecieron ademas los li-
neamientos metodoldgicos vy
tematicos que guiaran este pro-

ceso, orientado a construir pro-



puestas integrales, equitativas y
sostenibles frente a los desafios
demogréficos, sociales y econé-

micos que enfrenta el pais.

En esta primera instancia, el Co-
mité Ejecutivo acordd coordinar
- durante las préoximas semanas
- reuniones de presentacion for-
mal de la hoja de ruta a los acto-
res sociales y partidos politicos
que integraran la Comision Eje-

cutiva del Didlogo Social.

El lanzamiento oficial del Dia-
logo estd previsto para julio de

2025. A partir de entonces se

desplegarad una fase participa-
tiva de alcance nacional, que
incluird seminarios tematicos,
conversatorios, audiencias con
delegaciones, consultas terri-
toriales y canales virtuales de

aporte ciudadano.

La Universidad de la Republica
serd parte del proceso realizan-
do el andlisis y sistematizacién

de los insumos aportados.

La estructura del proceso con-
templa cuatro ejes tematicos
centrales: proteccién a la infan-

cia, sistema de cuidados, pro-

INTENSO

SABOR

CON LA MEJOR

VAINILL

:MERCAD

iNos encanta
crear sabores!

8

teccidn a las personas activas,
y régimen de jubilaciones vy
pensiones. El resultado del Dia-
logo Social serd un documento
final con acuerdos y propuestas
concretas, que serd presentado
al Poder Ejecutivo antes del 30
de abril de 2026. Se espera que
este documento sirva como guia
para el disefio e implementacién
de politicas publicas y reformas
legislativas en materia de pro-

tecciéon y seguridad social.

Fuente: Oficina de Planeamiento y

Presupuesto (www.gub.uy)

DIALOGO
SOCIAL

La Industria Panaderil
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Francia: Multan con 78.000 euros
a un panadero en Pars por abrir su
negocio el Dia del Trahajador:

"No queriamos violar |a ley”

En Francia, 35.000 panaderias permanecieron
cerradas el pasado 1° de mayo por las restricciones
laborales impuestas este festivo

n panadero parisino se

enfrenta a una multa de
mas de 78.000 euros por ha-
ber abierto su negocio el pa-
sado 1 de mayo de 2021, una
fecha reconocida en Francia
como el uUnico dia del afio en
el que es obligatorio no tra-
bajar. Segun una informacion
del medio La Dépéche, Jean-
Francois Bandet, propietario
de varias panaderias artesa-
nales en Paris, fue convoca-
do recientemente al comisa-
riado de policia para aportar
nuevos testimonios sobre el
caso, cuatro afios después de

los hechos.

El incidente se remonta al Dia
del Trabajador de 2021, cuando
Bandet decidio abrir las puer-
tas de sus panaderias siguien-

do el ejemplo de otros comer-

cios vecinos. Segun explicd al
medio, desconocia que la ley
prohibia operar ese dia. “No te-
niamos la intencion de infringir
la ley”, afirmd, afadiendo que
revisaron los horarios de los
negocios cercanos y actuaron
de manera similar. Sin embar-
go, un inspector visitd una de
sus panaderias ese dia y cons-
taté que habia 21 empleados
trabajando, todos con contra-
tos en regla, voluntarios y re-
munerados con el doble de su

salario habitual.

Menos de un afo después,
Bandet recibié una notifica-
cidn que lo dejo atonito: una
multa de 78.750 euros, cal-
culada a razon de 750 euros
por cada empleado presente,
cantidad que fue quintupli-

cada al ser considerado una

Por Daniel Malagén

“persona moral” debido a la
estructura juridica de su em-

presa.

En un intento por resolver la si-
tuacion, el empresario acudié a
la inspeccion del trabajo, donde,
segun relatd, le aconsejaron no
pagar la sancién. Pero el caso,
qgue parecia haber guedado en
el pasado, resurgio en 2025 con
la citacion de Bandet al comisa-
riado para proporcionar nuevos

elementos de testimonio.

Este mismo afo, en el con-
texto de esta festividad mas
de 35.000 panaderias perma-
necieron cerradas este jueves
por restricciones laborales y la
situacion ha generado un inten-
so debate sobre las excepciones
laborales para servicios consi-

derados esenciales en este pais.


https://www.infobae.com/america/mundo/2025/05/01/unos-12-millones-de-personas-se-quedan-sin-baguette-en-francia-el-dia-del-trabajador/
https://www.infobae.com/america/mundo/2025/05/01/unos-12-millones-de-personas-se-quedan-sin-baguette-en-francia-el-dia-del-trabajador/
https://www.infobae.com/autor/daniel-malagon/

;Puede obligarme la
empresa a trabajar un
festivo en Espafia?

El calendario laboral en Espana
establece que todos los trabaja-
dores tienen derecho a disfrutar
de 14 dias festivos al afo, los
cuales deben ser retribuidos y
no recuperables, segun lo es-
tipulado en el articulo 37.2 del
Estatuto de los Trabajadores.
Sin embargo, en ciertos secto-
res, los empleados pueden verse
obligados a trabajar durante es-

tas jornadas.

Segun explican los expertos le-

gales de Legalitas, si un traba-

jador presta servicios en un dia
festivo, la empresa esta obliga-
da a compensarlo. Esta com-
pensacion puede realizarse
mediante una jornada de des-
canso equivalente o a través de
una retribucion econdmica. La
modalidad especifica de com-
pensacién dependera del con-
venio colectivo que rija la re-
lacion laboral, el cual establece
si el descanso debe afadirse a
las vacaciones o si el trabajo en
festivos serd remunerado con

un importe adicional.

En sectores como la sanidad,
la hosteleria, los servicios de
emergencia o el sector de los
medios de comunicacion, es
comun que los empleados tra-
bajen en dias festivos. Segun
Legalitas, los convenios suelen

detallar las condiciones bajo

las cuales los empleados deben
trabajar en dias festivos, asi
como las compensaciones que

les corresponden.

Por otro lado, si un trabajador
se niega a acudir a su puesto en
un dia festivo cuando estd obli-
gado a hacerlo, podria enfren-
tarse a sanciones disciplina-
rias. Estas sanciones también
estdn reguladas por el conve-
nio colectivo y pueden variar
en funcién de la gravedad de la
falta. No obstante, la empresa
debe justificar adecuadamen-
te la necesidad de que el em-
pleado trabaje en esa jornaday
garantizar que se respeten sus

derechos laborales.

Fuente: www.infobae.com
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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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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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Proyecto sobre “Compromiso
por a Vida, la Seguridad y
Salud en el Trabajo’

a Inspeccidn General del

Trabajo y la Seguridad So-
cial del Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social, hizo llegar el
proyecto sobre “Compromiso
por la Vida, la Seguridad y Sa-
lud en el Trabajo”, considerando
gue la tendencia de los acciden-
tes laborales en el ultimo afio, va
en aumento, por lo cual se hizo
un llamado a representantes del
sector empresarial y del sector
de los trabajadores, para traba-
jar en conjunto en aras de dismi-

nuir dicha tendencia.

Visto la importancia del tema en
cuestién, ofrecemos a continua-
cion un resumen del referido do-

cumento.

PROYECTO
COMPROMISO POR LA

VIDA, LA SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO
Antecedentes

Tras los altos numeros de acci-
dentes laborales que se venian
observando, en el afio 2014 se
aprueba en el pais, la ley N°
19.196 de Responsabilidad Pe-
nal Empresarial, con el objetivo
principal de prevenir situaciones

de peligro para los trabajadores

por la no adopcioén, por parte del
empleador o de quien otorgue
las indicaciones y pautas labora-
les, de las medidas de seguridad

requeridas.

Sin embargo, surge del Monitor
del Banco de Seguros del Estado
(BSE) que, en los ultimos afos,
la tendencia de accidentes labo-
rales va en aumento. Esto puede
responder a multiples factores,
como la organizacion del traba-
jo, la falta de formacioén, natura-
lizar las condiciones de riesgo, la
no fiscalizacioén, la precarizacion
del trabajo, asi como el aumento

de la tasa de empleo.

Este incremento trae consigo el
aumento de accidentes con con-
secuencias mortales y lesiones

permanentes.

De reuniones mantenidas desde
meses antes de asumir el Go-
bierno en marzo de 2025, el gru-
po de direccidn de la Inspeccidon
General del Trabajo y la Seguri-
dad Social (IGTSS), desde una
vision cualitativa, pudo estable-

cer algunas premisas.

De estas entrevistas también

surgid que, en algunas ramas
de actividad, hace mas de cin-
co afos que la IGTSS no realiza
operativos ni inspecciones de
condiciones ambientales ni ge-
nerales de trabajo, asi como si-
tuaciones especiales tales como

el trabajo a destajo.

En cuanto a las capacitaciones,
la IGTSS comenzo a brindar ins-
tancias de formacion en el 2022,
dirigidas a representantes de los
admbitos bipartitos, cubriendo
con los talleres 12 horas de las
24 que les corresponden a los
delegados de las comisiones bi-
partitas por el Decreto 291/007
y modificativo. Sin embargo, es-
tas instancias solo se brindaban
en Montevideo, lo cual dificulta-
ba la participacién del trabaja-
dor del interior, motivo que no
cumple con los principios de-
mocraticos de estandarizar los

derechos.

En el marco del Consejo Nacio-
nal de Seguridad y Salud en el
Trabajo (CONASSAT) se pro-
mueve la redaccion del Decreto
246/024, dando lugar asi a la
politica nacional de seguridad y
salud en el trabajo (SST). Resta



ahora establecer acciones con-
cretas para que esta politica se
materialice en los puestos de

trabajo.

Objetivos del compromiso
Entendiendo que la salud en re-
lacion con el trabajo abarca no
solo la ausencia de enfermedad,
sino también los elementos fisi-
cos y mentales que afectan a la
salud, seguridad e higiene en el
trabajo (Convenio 155), se plan-
tean los siguientes objetivos:
* Dar cumplimiento con lo es-
tablecido en el articulo 1 del
Decreto 371/22, donde se pau-
ta que la IGTSS tiene la pro-
teccioén legal de los trabajado-
res en materia de condiciones
ambientales y generales del
trabajo, de seguridad y salud

en el medioambiente laboral.

» Desarrollar acciones para dar
cumplimiento a la Politica Na-
cional en Seguridad y Salud en
el Trabajo (Decreto 246/24).

» Establecer, desde la IGTSS,
herramientas concretas para
cooperar en la adopcioén, por
parte de las empresas, de me-
canismos de accion para la re-
duccién de las condiciones la-
borales que desencadenan en
accidentes laborales, con o sin
pérdidas humanas, o en con-
diciones de acoso y violencia.
Condiciones laborales que van
en contra de los lineamientos
de la OIT, adoptados por el
pais, de que la SST es un dere-

cho fundamental.

Importancia del compromiso

Presentar el compromiso ante
los trabajadores y los empresa-
rios del Uruguay no responde,

a decir de Sampieri, a un simple

capricho de una persona.

Es un proyecto ambicioso que
comienza desde la Inspeccidén
del Trabajo en respuesta a que
a marzo del 2025 fallece un
trabajador cada diez dias. Este
compromiso fue presentado en
Torre Ejecutiva y cuenta con el
apoyo del Presidente de la Re-
publica; se adhirieron también el
BSE asi como varias intenden-
cias. Por medio del CONASSAT
estd el apoyo de las cdmaras
empresariales y de los trabaja-
dores sindicalizados nucleados
en el PIT-CNT.

En cuanto a la viabilidad del
proyecto, si bien existen caren-
cias fundamentalmente desde
el punto de vista econdmico, se
puede decir que contamos con
varias fortalezas. Una es la geo-
grafia del Uruguay, un pais de
dimensiones pequefas, donde
las distancias mas largas son de
600 km y un terreno llano que
facilita el acceso a los distintos
puntos. Otra es el profesionalis-
mo de la totalidad de los trabaja-
dores que integran la Inspeccién
y el compromiso para ser parte
de este proyecto. Y no podemos

dejar de mencionar el apoyo in-

mediato del CONASSAT y de to-

dos los dmbitos tripartitos en los

cuales lo hemos presentado.

El compromiso consiste en ac-
ciones concretas

Por organizaciones internas y en
concordancia con otras divisio-
nes del Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social (MTSS), se di-
vide el interior del pais en 5 re-
giones que se hardn centro para

las acciones a tomar.

Antes que nada, cabe aclarar
que la regionalizaciéon adop-
tada para la presentacion del
compromiso no significa que la
IGTSS realice su accionar fisca-
lizador solo en esos cinco de-
partamentos, por el contrario, la
Inspeccion tiene como objetivo
llegar a todo el pais, en varias

oportunidades.

A)Desarrollo del compromiso

El proyecto serd presentado por
parte del inspector general y la
subinspectora ante trabajadores y
empleadores y publico en general
gue esté interesado en la temati-
ca de seguridad y salud en el tra-
bajo. Esta presentacion se hard en

cooperacion con las intendencias.
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Alcance: Se realizard una in-
troduccidén a la normativa vy los
planes de fiscalizacion que la
Inspeccioén tiene para la zona, in-
cluyendo tanto operativos como
visitas inspectivas complemen-
tarias por rama de actividad.

Areas geogréficas: Este proce-

so sellevard a cabo en los cinco
departamentos elegidos como
centro: Salto, Colonia, Tacua-

rembo, Cerro Largo y Lavalleja.

B) Capacitacion regional
Participantes: Inspectores de
CAT (Condiciones Ambientales
de Trabajo), CGT (Condiciones
Generales de Trabajo) y abo-
gados de la IGTSS brindaran
instancias de capacitacion en
temas relacionados con la nor-
mativa laboral.

Tematicas: Acoso, categoria,
pago de sueldo en fecha, ho-
ras extras, licencias, decre-
tos (291/007, 127/14, 128/16,
406/88, 307/009), asi como
procedimiento para realizar una
denuncia ante la IGTSS.
Objetivo: Acercar la normativa
vigente de manera amigable y
comprensible para trabajado-
res y empleadores, unifican-
do criterios sobre derechos y
obligaciones, estableciendo
asi las bases para la fiscaliza-
cién. Complementariamente
se les solicité a los distintos
organismos de la Administra-
cion Central gque designaran
un interlocutor valido para ser
capacitado por la Inspeccidn
del Trabajo en lo referente a
la normativa nacional vigen-
te en temas de SST. Esto sur-
ge a raiz de la investigacion
realizada por el Servicio Ci-
vil, la cual coloca en agenda
el incumplimiento por par-

te del Estado en estos temas.

C)Recorridas previas en secto-
res estratégicos

Areas criticas: En actividades de
cosecha, entre otras, considera-
das criticas, se realizardn reco-
rridas con inspectores de CAT
por las instalaciones antes de las
actuaciones inspectivas propia-
mente dichas.

Propdosito: Brindar asesoramien-
to y orientacidn para mejorar las
condiciones laborales antes de
la zafra, como parte del proceso

de formacion.

D)Inspecciones - fiscalizacién
Planificacién: Se llevard a cabo
un cronograma de operativos
qgue abarcard todo el territorio
nacional, considerando las pe-
culiaridades de cada departa-
mento.

Ejecucién: Se realizardn las ins-
pecciones en base al cronogra-
ma establecido, verificando el
cumplimiento de la normativa y
las condiciones de trabajo.
Objetivo: Identificar y corregir
incumplimientos, garantizar el
cumplimiento de la ley y promo-
ver puestos de trabajo dignos y
seguros, acordes a las condicio-

nes laborales.

E) Observatorio en SST

En el marco de la Ley 16.074, en
nuestro pais, las personas que
trabajan cuentan con un seguro
frente a accidentes laborales y
enfermedades profesionales que
es obligatorio. Desde la IGTSS
se realizan estudios de los ac-
cidentes mortales y muy graves
desde hace tiempo, pero en la
actualidad se identificaron una
serie de oportunidades de mejo-
ra, las cuales serdn tratadas en el
marco de un Observatorio que,
a través de analisis estadisticos,

sirva de informacién objetiva

gue guie la toma de acciones en

el marco de este compromiso.

F) Evaluacién del proceso
Monitoreo: Se implementardn
indicadores de desempefio para
medir la eficiencia del proyecto
Yy su impacto.

Variables: Se evaluaran aspec-
tos como la cantidad de per-
sonas capacitadas, puestos de
trabajo fiscalizados, trabajado-
res protegidos y la mejora de las
condiciones laborales entre una
inspeccion y otra. También se
podran analizar cambios en las
tendencias de la accidentalidad
a nivel nacional, regional, depar-
tamental por rama de actividad.
Aprendizaje: Los resultados de
la evaluaciéon se utilizaran para
ajustar y mejorar el proyecto en
futuras etapas.

La Inspeccién cuenta también
con dmbitos tripartitos, espacios
de didlogo en pos de una cultura
de trabajo acorde a las normati-
vas y condiciones laborales sa-
nas y seguras.

Este esquema detallado propor-
ciona una vision clara de como
se implementard el proyecto
Compromiso por la Vida, la Se-
guridad y Salud en el Trabajo.
La combinaciéon de las distin-
tas etapas en el territorio, tales
como la presentacion inicial, ca-
pacitacidon, recorridas previas,
inspecciones y evaluacion busca
abordar de manera integral los
desafios de la seguridad y salud
laboral en Uruguay, con el obje-
tivo principal de la adecuacion
de las condiciones laborales, lo
gue redundara en la reduccioén
de los accidentes en ocasion del
trabajo, principalmente aquellos
gue tienen como resultado el fa-
llecimiento de un trabajador/a o

una discapacidad permanente.
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APAGON vs PANADERIA

El apagon de luz ha afectado gravemente a
muchas panaderias en Espaina, especialmente las
gue dependen de hornos eléctricos, cAmaras de
fermentacion y sistemas automatizados.

| 28 de abril de 2025 Espafia
Ey Portugal han experimen-
tado el apagdn eléctrico mas
grave de su historia reciente,
afectando también a Andorra y
partes del sur de Francia. El cor-
te de energia comenzd a las
12:33 y se debid a una pérdida
subita de 15 gigavatios en cinco
segundos equivalente al 60% de
la demanda eléctrica. Todavia se
desconocen las causas exactas

que han propiciado esta situa-

cion, aungue se barajan hipote-
sis como oscilaciones de poten-
cia o fendmenos atmosféricos

inusuales.

El apagoén ha afectado grave-
mente a muchas panaderias en
Espafa, especialmente las que
dependen de hornos eléctricos,
camaras de fermentacion y sis-
temas automatizados. Localida-
des como Alcazar de San Juan

la interrupcion del suministro se

ha prolongado durante 18 horas
gue ha producido una paraliza-
cion en la produccion de pan y
otros productos. Entre los im-
pactos mas comunes que se han
vivido tenemos que sin electrici-
dad, los hornos no han podido
funcionar, lo que ha impedido
la coccién del pan. En otros ca-
sos, la fermentacién se ha visto
interrumpida en muchas masas
ya preparadas o se han dado

gue algunos establecimientos



han tenido que descartar lotes
completos de masa de corte en
la cadena de frio. Por ultimo, las
panaderias que dependen del
TPV electrénicos no han podido
cobrar a menos que contaran
con métodos manuales o pagos

en efectivo.

Los fabricantes alimentarios es-
panoles recobran la normalidad
de forma paulatina. La princi-
pal patronal sectorial, FIAB, no
cuantifica aun los dafios causa-
dos por el apagdn, aungue cons-
tata que algunas empresas han

sufrido la paralizacidn de sus ca-

denas de produccién, asi como
la pérdida de productos que ne-
cesitaban la conexion eléctrica
para su tratamiento y conser-
vacion. “El sector ha ido paulati-
namente recuperando la nhorma-
lidad, garantizando la calidad y
seguridad de todos sus produc-

tos”, se afirma desde FIAB.

El suministro de energia ha lle-
gado de forma progresiva a lo
largo de la noche y de la madru-
gada y aunque hoy todo recobra
la normalidad en algunos nego-
cios todavia se notan las conse-

cuencias del apagdn.

Fuente: Pan de Calidad (www.pandecalidad.com)

El sector panadero
vuelve a dar una
leccion de civismo

y responsabilidad

y poco apoco la
normalidad se
aduedia en el sector
con |a entrega de un
producto de primera
necesidad como es
el pan.
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Recordando cuando

Estados Unidos prohibio el
PAN DE MOLDE

Durante la Segunda Guerra Mundial, el gobierno
de Estados Unidos recurrio a medidas drasticas de
racionamiento.

La Industria Panaderil

por Diana Hubbell

Una ama de casa muestra una
hogaza de pan de molde, la pieza

clave. Stringer/Getty Images
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Marzo de 1943: Una fila en una junta de racionamiento en Nueva Orleans, (Tl

Luisiana. John VVachon / Stringer / Getty Images g

g

'

D)

orria el afo 1943 y los las rebanadas torcidas que trabajos exigentes para evitar %
estadounidenses estaban incluso la tostadora rechazaba, el colapso de la fuerza labo-
en crisis. Al otro lado del y a menudo una carrera ral, tuvieron que ser creativas.
Atlantico, la guerra con desesperada a la panaderia de Cuando el gobierno racioné el
Alemania se desataba. En el la esquina a por panecillos. Pero nailon, las mujeres recurrieron
ambito doméstico, las amas de la mayoria de las amas de casa a dibujar medias de nailon sin-
casa se enfrentaban a un desafio seguian cortando, con tristeza; tético con lapices de cejas, vy
muy distinto: la prohibicién esta guerra se estaba volviendo cuando el azucary la mantequilla
nacional del pan de molde. bastante terrible”. escasearon, hornearon «pasteles

de la victoria» endulzados .49
“Para las amas de casa es- La prohibiciéon del pan de mol- con pasas cocidas o cualquier

tadounidenses, era casi tan
malo como el racionamien-
to de gasolina, y muchisimos
mas problemas”, anuncid la
revista Time el 1 de febrero
de 1943. El articulo continuda
describiendo a las mujeres
manipulando torpemente los
anticuados cuchillos de sierra
de sus abuelas. “Luego venian

el dolor, las  maldiciones,

de fue solo una de las muchas
campafas para conservar recur-
sos durante la Segunda Guerra
Mundial. En mayo de 1942, los
estadounidenses recibieron sus
primeras cartillas de raciona-
miento y, en menos de un afo,
escasearon productos basicos,
desde neumaticos hasta azucar.
Las amas de casa, muchas de

las cuales también mantenian

otra cosa disponible .

Asi que, para el 18 de enero de
1943, cuando Claude R. Wic-
kard, secretario de agricultura
y director de la Administra-
cion de Alimentos de Guerra,
declard ilegal la venta de pan
de molde, la paciencia ya se
estaba agotando. Dado que el

pan de molde requeria un en-



https://www.smithsonianmag.com/arts-culture/paint-on-hosiery-during-the-war-years-29864389/
https://www.smithsonianmag.com/arts-culture/paint-on-hosiery-during-the-war-years-29864389/
https://www.atlasobscura.com/articles/victory-cake-recipe
https://www.atlasobscura.com/articles/victory-cake-recipe
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voltorio mas grueso para man-
tenerse fresco, Wickard razond
qgue la medida ahorraria papel
encerado, por no hablar de las
toneladas de acero aleado que
se utilizaban para fabricar ma-

quinas rebanadoras de pan.

Aunque los estadounidenses
se oponian a la idea de vivir sin
pan de molde, tan solo una dé-
cada antes, habia sido una no-
vedad. Otto Frederick Rohwe-
dder cred el prototipo de una
rebanadora de pan automatica
en 1912. Tras un incendio en
1917 que destruyo tanto su ma-
guina como todo el trabajo que
la rodeaba, Rohwedder tuvo
gque empezar practicamente

desde cero.

El 7 de julio de 1928, la Chillico-
the Baking Company de Misu-
ri puso en practica su invento,
afirmando que era «el mayor
avance en la industria pana-
dera desde que se envolvia el
pan ». La portada del periddico
local, el Constitution Tribune ,
anunciaba con orgullo: «Aqui
se hace pan de molde». «La
idea del pan de molde puede
resultar sorprendente para
algunos», continuaba el
articulo. «Sin duda, representa
una clara desviacion de la
forma habitual de ofrecer pan

horneado al consumidor ».

El pan de molde realmente des-
pegd en 1930, cuando el pan
Wonder precortado de Conti-
nental Baking Company llegd a
los hogares estadounidenses.
Tras unos afos de marketing
agresivo, estos panes espon-
josos y con conservantes se

convirtieron en sinébnimo de

modernidad y comodidad. Los
consumidores no querian renun-

ciar a ellos.

La reacciéon a la prohibicion del
pan de molde fue inmediata.
«Quiero que sepan lo impor-
tante que es el pan de molde
para la moral y la cordura de
un hogar», escribid indigna-
da Sue Forrester, de Fairfield,
Connecticut, en una carta al
editor de The New York Times .
«Mi esposo y mis cuatro hijos
tienen prisa antes, durante y
después del desayuno. Sin pan
de molde listo para usar, tengo
que cortar las tostadas (dos
piezas para cada uno), es decir,
diez. Para sus almuerzos, debo
cortar a mano al menos veinte
rebanadas, para dos sdndwiches
por persona. Después, preparo
mis propias tostadas. Veintidds
rebanadas de pan para cortar a

toda prisa».

“(luiero que sepas o
importante que es el
pan de molde para la
moral y la cordura de
un hogar”,

El 24 de enero, menos de una se-
mana después de la prohibicion,
todo empezd a desmoronarse.
El alcalde de Nueva York, Fiore-
llo La Guardia, anuncié publica-
mente que las panaderias que ya
contaban con rebanadoras de
pan podrian seguir usandolas .

Huelga decir que esto provocd

una division entre los panade-
ros con rebanadoras y los que
no. Un panadero llamado Fink,
quien ademas era miembro del
Comité Asesor de Panaderos de
la Ciudad de Nueva York, abogd
publicamente por la prohibicion
y luego fue multado con 1000
ddlares (mas de 14 000 ddlares
actuales) por violarla disimula-

damente .

Para el 8 de marzo, el gobierno
decidié abandonar la medida
tremendamente impopular. “Las
amas de casa que han arriesga-
do pulgares y temperamentos
cortando pan en casa durante
casi dos meses encontrardn pa-
nes rebanados de nuevo en los
estantes de los supermercados
mafana en la mayoria de los lu-
gares”, seflalé Associated Press .
Wickard se negd a reconocer
la ira tanto de las amas de casa
como de los panaderos, dicien-
do simplemente que los ahorros
fueron menores de lo previsto y
gue resultd que habia suficiente
papel encerado para todos des-

pués de todo.

Al final, no se corté ningun pul-
gar y los estadounidenses se
reunieron con el pan rebanado
gue habian aprendido a apreciar
tanto. Cuando llegd la década
de 1950, los consumidores co-
mian seis rebanadas de pan pro-
ducido industrialmente al dia, y
la prohibicién nacional fue poco
mas gue una anécdota peculiar
sobre las extrafas indignidades
del racionamiento en tiempos

de guerra.

Fuente: Atlas Obscura (Www.

atlasobscura.com)
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el dia de los elos
seéquiales esa receta
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iFeliz dia de los abuelos!
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Adigital y BID Lab unen fuerzas
para promover [a Infeligencia
Artificial responsable en
América Latina y el Caribe

digital, la asociacién espa-

fola que representa a mas
de 500 empresas del ambito
digital, y BID Lab, el brazo de
innovacion y capital emprende-
dor del Banco Interamericano
de Desarrollo (BID), han esta-
blecido una alianza a largo pla-
zo para impulsar el uso y desa-

rrollo de la inteligencia artificial

(IA) responsable como motor

de desarrollo econdmico y so-
cial en América Latina y el Ca-

ribe.

A través de la iniciativa IAméri-
cas, Adigital y BID Lab trabaja-
ran de manera inicial con agen-
tes publicos y empresariales en

cinco paises, Chile, Colombia,

Ecuador, México y Uruguay, con
posibilidad de extenderse a
otros territorios de la regiéon a
medida que avance el proyecto.
El objetivo de esta colaboracion
es contribuir a la competitividad
de las empresas, especialmente
startups y pymes, apoyandolas
en la adopcidén de herramientas

y estandares de |A responsable,



maximizando al mismo tiempo
su impacto social y el fomento
de una economia digital inclusi-
va. Este planteamiento promue-
ve la adopcién positiva de una
tecnologia omnipresente como

la |A, clave para el desarrollo.

|A: instrumento
tie competitividad
empresarial e
impacto social

La iniciativa IAméricas llega en
un momento clave de la digi-
talizacion de la economia glo-
bal, que, en el caso de América
Latina y Caribe, tiene que ser
aprovechada en beneficio de su
desarrollo econdmico y social.
La IA, junto a otras tecnologias
emergentes, es un elemento
transformador para las organi-
zaciones que desarrollan y usan
estos sistemas, con impacto po-
tencial en todos los ambitos de
la economia. Al mismo tiempo,
puede ser un catalizador para
reducir las desigualdades so-
ciales, haciendo mas eficiente
la gestidn del sector publico y

privado.

IAméricas se desarrollard en
tres ejes. En primer lugar, se
proporcionard formacién a las
empresas de cara a maximizar
el uso y aplicacién de esta tec-
nologia. Al mismo tiempo, se
incidird en la divulgacién de
buenas practicas y en el desa-

rrollo de un modelo de uso res-

ponsable y garantista de esta
tecnologia. Por ultimo, la ini-
ciativa llevara a cabo la imple-
mentacion de las herramientas
de |A responsable desarrolla-
das por BID Lab y Adigital para
gue todas las comunidades em-
presariales interesadas puedan
darles uso y se beneficien de la
adopcién de esta tecnologia,
aun incipiente, la reduccién de
riesgos y costes que permiten
estas herramientas de gober-

nanza de la IA.

“La inteligencia artificial ofrece
una oportunidad sin preceden-
tes para impulsar el desarrollo
inclusivo de América Latina y el
Caribe. Requiere, sin embargo,
de una gobernanza sélida y un
firme compromiso de autorregu-
lacién en tanto no se desarrollen
politicas publicas en la materia.
La iniciativa IAméricas nos per-
mitird avanzar en este proceso
equilibrando el fomento de /la
innovacion y el impulso al de-
sarrollo de nuevas tecnologias
bajo marcos de implementacion
responsable y mitigando ries-
gos”, apuntd Irene Arias, CEO
de BID Lab.

Un puente entre
América Latina,
Espaiia y Europa

Adigital y BID Lab son referen-
tes internacionales en el impul-
so de la IA como tecnologia
transformativa. Ambas organi-

zaciones han sido pioneras en

la creacion de sistemas avanza-
dos de gobernanza responsable
de la IA, como la certificacién

de transparencia algoritmica de

Adigital y la iniciativa fAlr LAC
del Grupo BID, reconocidos por
su impacto y aplicabilidad por
organizaciones que desarrollan

y usan |A en sus operaciones.

Este proyecto busca fortalecer
y seguir impulsando la cola-
boracion clave entre Améri-
ca Latina, el Caribe y Europa
en torno a la IA responsable.
La experiencia acumulada por
Adigital en la creacion de mar-
cos regulatorios avanzados
para tecnologias digitales en
Europa, junto con el profun-
do conocimiento de las nece-
sidades y oportunidades en la
region de BID Lab, permitira
generar sinergias que bene-
ficiardn tanto a las empresas
como a las comunidades loca-

les.

“Esta alianza entre Adigital y
BID Lab ayudara a las empresas
a entender como implementar
la IA para ser mas competitivas
con un modelo tecnolégico res-
ponsable», sehald César Tello,
Director General de Adigital.
“Con gobernanza responsable,
podemos crear un circulo em-
presarial virtuoso en América
Latina y el Caribe, conectando
estrechamente con institucio-
nes y empresas espafolas y eu-

ropeas», concluyo.

Fuente: www.adligital.org
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HECHOS Y NO PALABRAS

-

O es necesario mostrar bellezas a los

ciegos, ni decir verdades a los sor-
dos... basta con no mentir al que te escu-

cha ni decepcionar al que confid en ti.
Las palabras conquistan temporalmente,

pero los hechos... esos si nos ganan o nos

pierden para siempre.

Fuente: (www.pinterest.com)


http://www.pinterest.com

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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