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Datos que preocupan

cada vez mas

ontinuando con el tema
de la competitividad,
vamos a retrotraernos
un poco en el tiempo, y vamos
a recordar lo escrito en nuestro
editorial de diciembre de 2022,
bajo el titulo “Datos que preocu-

”»

pan”.

Alli se analizaba lo que venia
ocurriendo con la importacién
de productos de panaderia, ba-
sicamente a nivel del Mercosur,
segun datos recogidos de la “In-
formacidén Estadistica sobre Im-
portaciones y Exportaciones” de
Uruguay XXI.

Una de las conclusiones a las
gue se arribaba en dicho anali-
sis, era que el incremento en la
importacion de productos de
panaderia, en ddlares americanos, se
habia visto aumentado en un 5,54%
en el afo 2021 en su conside-
racion interanual y un 20,45%
entre 2022 (hasta mediados de
diciembre) y 2021.

Hoy, tomando la misma fuente,
podemos ver que continla en
permanente ascenso la impor-
tacion de dichos productos, ob-
servandose un incremento del
33% si tomamos los datos del
aflo 2025 y comparamos con los
datos de aquel 2022.

En efecto vemos que las impor-
taciones en doélares americanos
del afio 2022 llegaron a U$S
67.485.947,67, en 2023 a U$S

74.699.142,01, en 2024 a U$S
80.921.773,88 y en 2025 a U$S
89.785.899,39, lo que da un pro-
medio de un 11% anual.

De esas importaciones, pode-
mos decir también que en el
afo 2025, el 80% de las mis-
mas pertenece a los paises que
integran el Mercosur, situacion
gue encabeza Argentina, pais
del que proceden productos
de panaderia por un monto de
U$S 40.000.675,05, seguido de
Brasil con U$S 28.264.703,53
y cerrando Paraguay con U$S
3.094.671,54.

Y si vamos mas all3, sin llegar
a una cifra relevante, vemos un
crecimiento exponencial de Chi-
na, que también debe preocu-
par, ya que en los ultimos tres
afos triplicd sus exportaciones
a Uruguay en los productos de
referencia, asi como Polonia que
multiplicd por diez sus exporta-
ciones a nuestro pais en el mis-
mo rubro, comparando el afo
2025 con el afio 2022.

Es asi que nos encontramos con
un panorama muy preocupante,
sabedores de que dichos pro-
ductos llegan a un precio con el
que resulta imposible competir,
lo que podemos ver a diario en
las gdndolas de cualquier co-
mercio.

Pensemos que si estamos ha-

blando de wuna importacidén

anual de casi noventa millones
de ddlares, y teniendo en cuenta
gue la media del valor de impor-
tacidn no supera los tres dolares
por kilo de producto, conclui-
mos que estan ingresando unas
treinta mil toneladas de produc-
tos de panaderia por aflo, con un

constante incremento.

Como deciamos a finales del afo
2022, viendo que el precio de ven-
ta de los productos de panaderia
importados, se venden en muchos
casos al cincuenta por ciento de lo
gue se vende un producto similar
de fabricacién nacional, ées posible

competir con ello?

Y para colmo de males, ahora de-
bemos ver el impacto que puede
tener en el sector el acuerdo entre
la Unién Europea vy el Mercosur y
los acuerdos firmados con China
en el marco del viaje presidencial
acompafado de una amplia co-
mitiva, a dicho pais.

Y es para estar muy atentos,
porque como hemos venido
observando, esto es algo que
avanza afo a afo, en algunos
casos de a poco y en otros no
tanto, pero siempre avanza y en
un pais como el nuestro que no
crece demograficamente, trein-
ta mil toneladas anuales de pro-
ductos que se vayan por otra
via, es mucho y lo que es peor
aun, sin freno.

Es algo para tener muy en cuenta.
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Inspeccion del Trabajo incorporara
fiscalizadores y forfalecera
capacitacion en 2026

La coordinacion entre el Gobierno, los trabajadores y las empresas
posibilité reducir la cifra de accidentes laborales mortales en

2025. Para continuar ese rumbo, el Ministerio de Trabajoy
Seguridad Social sumara 16 inspectores y duplicara el numero de
capacitaciones en el interior del pais. “La presencia del Estado debe
ser permanente”, afirmo el inspector general del Trabajo, Luis Puig.

n 2025, se registré un
descenso en la cantidad
de siniestros laborales
mortales registrados por trimes-
tre, informd el titular de la Ins-
peccidn General del Trabajo y
la Seguridad Social (IGTSS),
Luis Puig. En ese afo, se pro-
dujeron 42 accidentes con re-

sultados fatales: 13 en el primer

trimestre, 11 en el segundo, 12

en el tercero y 6 en el cuarto.

Segun el citado jerarca, esta
caida en los siniestros se pue-
de atribuir a la labor conjunta
entre el Estado, los empleado-
res y los trabajadores, la ca-
pacitacion en todo el pais, la

cooperacidon entre integrantes

del Gobierno, como el Banco
de Seguros del Estado (BSE),
y una presencia mas activa
del Ministerio de Trabajo y Se-
guridad Social (MTSS) en el te-

rritorio.

Asimismo, recordd el Compro-
miso Nacional por la Vida, la

Salud y la Seguridad en el Tra-


https://www.gub.uy/ministerio-trabajo-seguridad-social/
https://www.gub.uy/ministerio-trabajo-seguridad-social/
https://www.gub.uy/presidencia/comunicacion/noticias/gobierno-lanzo-compromiso-nacional-vida-salud-seguridad-trabajo
https://www.gub.uy/presidencia/comunicacion/noticias/gobierno-lanzo-compromiso-nacional-vida-salud-seguridad-trabajo
https://www.gub.uy/presidencia/comunicacion/noticias/gobierno-lanzo-compromiso-nacional-vida-salud-seguridad-trabajo

bajo, para concientizar sobre
la siniestralidad, un asunto que
“pasaba desapercibido”, consi-
derd. Los sectores protegidos
por la ley n.° 16.074, del 10 de
octubre de 1989, que establece
la contratacién obligatoria de
seguros de trabajo, concentran
mas de 40.000 accidentes la-
borales registrados en el BSE,

sefald.

La presentacion de los objeti-
vos del referido Compromiso
Nacional se efectud en todos
los departamentos del pais, lo
que impulsé el comienzo de
un cambio cultural que es im-
prescindible abordar, sefald.
En ese sentido, subrayd: “La
presencia del Estado debe ser

permanente”.

La IGTSS prevé un incremento
de la presencia de inspectores
en lugares de trabajo que, a la

fecha, alcanza unos 86.

Este afio ingresardn 16 nuevos:
8 mediante un concurso inter-
no y el resto, a través de uno
externo. Se planea continuar
con el ingreso de fiscaliza-
dores en los afios siguientes,
agrego Puig.

Asimismo, anuncié que se
transmitirdan diferentes cam-
paias de difusion de los de-
rechos laborales y las obliga-
ciones de los empleadores.
Ademas, se fortalecerd la cola-

boracion con las intendencias.

Para este afo, se planifica du-
plicar la cantidad de capaci-
taciones en el interior, ade-
lanté Puig. En las jornadas de
formacion participan inspecto-
res a cargo de distintas areas
e integrantes de Juridica de la
IGTSS, con experiencia en la
normativa laboral.

fueron efectua-
9.000 procedi-

mientos con personal de las

En 2025,
dos unos
divisiones Condiciones Am-
bientales de Trabajo (CAT) y
Condiciones Generales de Tra-
bajo (CGT). Puig también men-
cion¢ la fiscalizacién del acoso
y la violencia en el trabajo, en
aplicacion del Convenio 190 de
la Organizaciéon Internacional
del Trabajo (OIT). Ademas, se
estadn profundizando las activi-
dades en el medio rural, donde
se constataron carencias en las
condiciones laborales de los

trabajadores.

La IGTSS detectd, asimismo,
mayor presencia de trabaja-
dores extranjeros, poblacidn
qgue debe acceder a los dere-
chos que las leyes nacionales
establecen: “No es posible
que, por su condiciéon de tra-
bajador migrante, se genere
una situaciéon de abuso, como
se ha constatado en varias

areas”, considerd.

También se concretara la ins-
talaciéon de un grupo de traba-
jo, junto con la Fiscalia, para
asegurar instancias de capaci-
tacién reciproca que mejoren

la identificacion de violaciones

de normas de salud y seguridad
en el trabajo, haya provocado o

no accidentes de gravedad.

Puig recordd que, a 24 horas
del lanzamiento del Compromi-
so Nacional, las autoridades de
la IGTSS se reunieron con em-
pleadores y trabajadores en el
departamento de Salto. Al dia
siguiente, las actividades continuaron
en Bella Unién, donde se comen-

z6 a instalar una oficina.

En una labor sistematica de
once semanas, que implicé la
presencia de inspectores en el
territorio y el encuentro tripar-
tito con empleadores y traba-
jadores, se logro revertir condi-
ciones “lamentables” de trabajo
en el departamento de Artigas,
manifestd Puig. Ausencia de
agua potable, desconocimiento
de normas de seguridad y falta
de protocolos de asistencia y
traslado de obreros lesionados
fueron algunas de las carencias
detectadas, que pudieron con-
vertirse en condiciones dignas,

segun relaté.

Asimismo, dijo que se ha tra-
bajado en sitios como canteras
de piedra y establecimientos
citricolas. En este ultimo caso,
se detectd, en el departamento
de Paysandu y gracias a un es-
fuerzo conjunto con la Fiscalia y
la Policia local, una situacién de
trata de personas con fines de
explotacion laboral.

Fuente: Presidencia de la Republica
(www.gub.uy)
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Congreso de [a CIPAN

Del 9 al 12 de abril en México

a Confederacion Intera-
mericana de la Industria

del Pan (CIPAN), celebra-

rd su Congreso anual, entre el 9
y el 12 de abril en la ciudad de
México, coincidiendo con el 80°
aniversario de la Camara de la
Industria Panificadora de dicho
pais (CANAINPA).

Con el propdsito de ir delinean-
do las actividades que tendran
lugar en el referido evento, tuvo
lugar el pasado 22 de enero una
reunion por videoconferencia,

de la cual participd el actual pre-

sidente de CIPAN, Alvaro Pena.

Al respecto, quedd establecido
en primera instancia, que den-
tro de los temas a considerar se
incluye la eleccion de la nueva
Junta Directiva de la CIPAN, asi
como se procedera a escoger al
Mejor Panadero y al Mejor Pas-

telero del Afo.

Paralelamente, se confirmo la
presencia de un investigador de
Harvard, que pronunciard una
conferencia sobre los beneficios

del pan en la dieta.
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| pasado 8 de febrero se
llevd a cabo en el predio
de la Asociacién Rural de
Paysandd, la 62 edicidn de la “Cata
Nacional del Tomate”, evento en
el que viene participando el Insti-
tuto Tecnoldgico del Pan (ITP) del

CIPU, desde hace ya varios afos.

La actividad es organizada por la
Intendencia del departamento,
la Agencia para el Desarrollo vy la
Universidad Tecnoldgica (UTEC),
y busca promover la produccion
agroecoldgica y el turismo gastro-

ndmico de la region.

La ceremonia inaugural conté con
la presencia del Intendente interino
de Paysandu, Cr. Ricardo Molinelli,
asi como autoridades del Ministerio
de Turismo y de la propia Intenden-

cia sanducera.

En la oportunidad se presentd una
exhibicién y cata de unas trescien-
tas variedades de tomate, con una
cata sensorial que estuvo a cargo
de la UTEC. A su vez, se instald una
feria gastrondmica, con la partici-
pacion de productores, plaza de

PAYSANDU | 2026

comidas con platos exclusivos, co-
cina en vivo y degustaciones.

Es asi y teniendo en cuenta el
acuerdo celebrado oportunamen-
te con el Ministerio de Turismo,
con el animo de promocionar “La
Panera Uruguaya”, participo de es-
tas actividades el docente del ITP,
Roberto Nufez, preparando las
elaboraciones de panificados que
contuvieran tomate como uno de
sus ingredientes, generando una
muy buena aceptacién la rosca de
pascuas, de la cual publicamos su
receta en otro lugar de esta revista.

La elaboracién en cuestion contie-
ne una mermelada de tomate con-
sistente, como para ser utilizada
como relleno, asi como también
tomates confitados para el exterior
de la rosca.

Las imagenes fotograficas dan
cuenta del interés, tanto a nivel
local como del publico en general,
en una muestra que se consolida
como un referente de la produc-
cion horticola y la identidad gas-

trondmica del interior del pais.
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ROSCA DE PASCUA DE TOMATE

Innovacion en Panaderia Artesanal

| domingo 8 de febrero

se llevd a cabo en la ciu-

dad de Paysandu la Cata
del Tomate, un evento destaca-
do que contd con la participa-
cion del Centro de Industriales
Panaderos. Con el objetivo de
fusionar tradicién e innovacion,
se presentd una versidén uUnica
de la clasica Rosca de Pascua,
incorporando el tomate como

ingrediente principal.

Detalles de la Elaboracion

La creaciéon de esta singular
Rosca de Pascua de Tomate es-
tuvo a cargo del maestro pana-
dero Roberto Nufez, quien apli-
cd su experiencia para lograr un
equilibrio perfecto de sabores y

texturas.

La masa se prepard con la si-

guiente férmula:

Procelimisnio:

Proceso de Amasado y Fer-
mentacion:

1. Amasado: La mezcla se ama-
s6 durante 5 minutos en veloci-
dad lenta y 10 minutos en velo-

cidad rapida.
2. Fermentacion en Bloque: La
masa se dejo fermentar en blo-

que por 1 hora.

3. Division y Relleno: Las piezas

Ingredientes

Harina

se dividieron en porciones de
500 gr, se rellenaron con mer-
melada de tomate y se les dio su

forma caracteristica de anillo.

4. Segunda Fermentacion: Se
dejé fermentar por 90 minutos

adicionales.

5. Decoracién y Horneado: Se
decord con unos tomates che-

rry cortados y se horned por 20

minutos a 180°C.

6. Acabado: Al salir del horno,

la rosca se pinté con almibar.

Mediante esta elaboracion, el
Centro de Industriales Panaderos
demostrd cdmo es posible dar un
toque creativo a un producto tra-
dicional, ofreciendo una propues-
ta innovadora y de alta calidad a

los asistentes del evento.

La Industria Panaderil
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Panes con superalimenos: como
potenciar los beneficios nutricionales

0S panes con superali-
mentos han ganado una
popularidad creciente
en la industria de la panaderia
debido a sus increibles benefi-
cios nutricionales. Estos panes
no solo aportan sabor y tex-
tura unicos, sino que también
responden a las exigencias de
los consumidores que buscan
opciones saludables y funcio-

nales.

En este articulo, exploramos
coémo los superalimentos pue-
den transformar la produc-
cion de pan, mejorando la
calidad nutricional de los pro-
ductos y creando nuevas opor-

tunidades para las panaderias.

Los superalimentos son ingredien-

tes naturales cargados de nu-
trientes que ofrecen numerosos
beneficios para la salud. Su alta
concentracion de vitaminas, mi-
nerales, fibra y antioxidantes los
convierte en una opcidén ideal
para quienes buscan mejorar
su dieta. Estos alimentos, como
las semillas de chia, las bayas
de goji o la espirulina, son cada
vez mas populares por su capa-
cidad para fortalecer el sistema
inmunoldgico, mejorar la diges-
tion y combatir la inflamacion.

La tendencia hacia los superali-

Foto de devmaryna en Freepik

mentos refleja un cambio en la
forma en que los consumidores
se relacionan con la alimenta-
cion. La salud y el bienestar son
prioridades para muchos, lo que
impulsa la demanda de produc-
tos mas nutritivos y funcionales.
Las panaderias estan aprove-
chando esta tendencia para in-
corporar superalimentos en sus
panes, respondiendo a las ne-
cesidades de los consumidores

conscientes de la salud.

Tradicionalmente, el pan se aso-

cia con carbohidratos simples,



que a menudo carecen de un va-
lor nutricional significativo. Sin
embargo, los panes con supera-
limentos ofrecen una alternativa
saludable al integrar ingredien-
tes ricos en nutrientes esencia-
les. Al enriquecer la masa con
semillas, harinas alternativas o
frutas deshidratadas, las pana-
derias pueden crear productos
gue no solo son deliciosos, sino

también realmente nutritivos.

Beneficios para el
consumidor y la industria

Los panes con superalimento
ofrecen una forma practica y de-
liciosa para gque los consumido-
res incluyan mas fibra, proteinas
y antioxidantes en su dieta dia-
ria. Esto se traduce en una mejor
digestion, mayores niveles de
energia y un refuerzo del siste-

ma inmunoldgico.

Para las panaderias, el uso de
superalimentos representa un
diferenciador poderoso en un

mercado cada vez mas competi-

tivo. Al ofrecer panes que se ali-
nean con la creciente demanda
de opciones saludables, pueden
atraer a un publico mas amplio y
fortalecer la imagen de su mar-

ca.

Mas alla de la nutricion:
heneficios adicionales

Incorporar superalimentos en la
panaderia va mas alld de mejo-
rar el perfil nutricional. Muchos
de estos ingredientes aportan
un sabor y una textura unicos,
haciendo que el pan sea mas sa-
tisfactorio y saciante, una venta-
ja para quienes buscan controlar
el peso o mantener una dieta

equilibrada.

Algunos superalimentos tam-
bién ofrecen propiedades con-
servantes naturales. Por ejem-
plo, las semillas de sésamo o las
algas pueden prolongar la fres-
cura, ayudando a las panaderias
industriales a reducir el desper-
dicio y maximizar la rentabilidad.

Estos beneficios funcionales ha-

Foto de devmaryna en Freepik

cen gue los panes superalimen-
to no solo sean mas saludables,
sino también mas sostenibles y

viables comercialmente.

Superalimentos més
utilizados en la panaderia

En la produccion de panes con
superalimentos, se emplean una
variedad de ingredientes que
enriquecen el sabor y la nutri-
cion del producto. Las semillas,
como la chia, el lino y el sésa-
mo, son especialmente popula-
res por sus acidos grasos esen-
ciales y su alto contenido de
fibra. Los frutos secos, como
las almendras y las nueces, afa-
den proteinas vegetales y gra-

sas saludables a las masas.

Las harinas alternativas, como
la harina de almendra, la harina
de coco y la harina de quinoa,
son excelentes opciones para
quienes buscan panes sin glu-
ten o mas ricos en nutrientes.
Los cereales y pseudocereales

como la avena, el amaranto y la
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espelta son una excelente ma-
nera de afadir fibra y minerales
a los panes, mientras que las al-
gas como la espirulina y la chlo-
rella son opciones potentes por
su alto contenido de proteinas y

antioxidantes.

Las frutas y vegetales deshidra-
tados, como la zanahoria o la
remolacha, no solo mejoran el
valor nutricional, sino que tam-
bién agregan color y sabor a
los panes. Por ultimo, especias
como la curcuma, el jengibre y
la canela afaden un toque dis-
tintivo, ademas de aportar be-
neficios antiinflamatorios y an-

tioxidantes.

Para incorporar superalimen-
tos en la producciéon de pan
a gran escala, es necesario
hacer ajustes en las recetas
tradicionales. Las harinas al-
ternativas pueden reemplazar
parcialmente la harina de trigo,
lo que mejora el contenido de
nutrientes sin afectar demasia-
do la textura o el sabor del pan.
Las semillas y los frutos secos
pueden anadirse a las masas o
utilizarse como cobertura para
afadir valor nutricional y una

textura crujiente.

También se pueden utilizar ex-
tractos en polvo de superali-
mentos como la espirulina o la
remolacha. Estos ingredientes
son faciles de integrar sin al-
terar significativamente el sa-
bor del pan, permitiendo que

el producto final conserve sus

caracteristicas originales mien-
tras se enriquece con benefi-

cios adicionales.

La incorporacion de superali-
mentos tiene un impacto di-
recto en la textura y el sabor
de los panes. Por ejemplo, las
semillas aportan una textura
crujiente y una mayor densidad,
mientras que las harinas alter-
nativas como la de almendra
crean una miga mas humeda y
densa. Las frutas y vegetales
deshidratados agregan sabores
Unicos que pueden hacer que el
pan sea mas atractivo para los
consumidores que buscan algo

diferente.

En términos de conservacion,
algunos superalimentos tienen
propiedades antioxidantes que
pueden ayudar a alargar la vida
util del pan, manteniéndolo fres-
co durante mas tiempo. Esto es
especialmente valioso en la pa-
naderia industrial, donde la op-
timizacién de la conservacion
puede reducir el desperdicio y

mejorar la rentabilidad.

Aunque los beneficios de los pa-
nes con superalimentos son evi-
dentes, también existen desafios
en su produccidn. Los ingredien-
tes como las harinas alternativas
y las semillas pueden afectar la
hidratacion de la masa, lo que

requiere ajustes en la formula-

cién. Ademas, algunos ingre-
dientes pueden influir en la fer-
mentacidn, lo que puede afectar

la textura final del pan.

Para superar estos desafios, es
importante realizar pruebas y
ajustes en las recetas y el pro-
ceso de produccion. A medida
qgue los superalimentos se vuel-
ven mas accesibles, los costos
asociados con su inclusién dis-
minuiran, lo que facilitard su in-
corporaciéon en la produccion a

gran escala.

El mercado de los panes con
superalimentos estd en cons-
tante crecimiento, impulsado
por la demanda de productos
mas saludables y funcionales.
Los consumidores buscan pa-
nes que no solo sean delicio-
sos, sino que también ofrezcan
beneficios adicionales para la
salud, como una mayor diges-
tion y energia. Esta tendencia
seguirad evolucionando, y las
panaderias tendran que inno-
var para mantenerse al dia con

las demandas del mercado.

El futuro de los panes con
superalimentos promete
innovaciones tanto en
ingredientes como en técnicas
de produccioén. Los avances en
la tecnologia y la mejora de la
accesibilidad delosingredientes
hardn que la produccién de
estos panes sea mas eficiente y

rentable.

Fuente: www.bakersmachinery.com


http://www.bakersmachinery.com

Presentamos la primera
Salsa de

Desarrollamos 1a primera

Salsa de Queso Azul:

cremosa, intensa y libre de gluten.
Perfecta para platos listos o

- ':.ALSA BE
para crear nuevas recetas. C’@ESOAZUL ol

SN GLUTEN

Solo retirar del envase, calentar y servir.

COLONIA SUIZA 9

www.farming.com.uy (&) @) Farming uruguay Pensada para ti.




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 solo tenés que pagar el 25% del costo total.

Encontré toda la informacion en la web

cTe interesa conocer mas?

Comunicate con las oficinas del ITP
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CATALOGO DE
PRODUCTOS

TODAS LAS IMAGENES MOSTRADAS SON SOLO PAEA FINES

ILUSTRATIVOS ¥ PUEDEN NO SER LA REPRESENTACION EXACTLA
DEL PRODUCTO. TODOS LOS PRODUCTOS SUJETOS AL STOCK.



LoEmes .

ACEITE
FRITOMAC (0 LTS

10113  ACEITE FRITADOR 5 LTS

11869 ACEITE FRITADOR SARANDI 5 It. < = s I UBU

cod. 12003
1870 ACEITE OPTIMO 5 It.
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12001 ACEITE DE SOJA 900cc
11868 ACEITE OPTIMO 900 CC
11872 ACEITE LIZA ALGODON 14.5 KG
12003 ACEITE FRITOMAC Alto Rendimiento 10lts.

12005 ACEITE ARROZ ALGODON «Fiorella» 5 litros

La Industria Panaderil

12012  ACEITUNAS VERDE AROS balde 5kg
12023 ACEITUNAS VERDE DESC. balde 5k

12033 ACEITUNAS VERDE DESC.bolsa 5kg

CIPU - Febrero - 2026

12036 ACEITUNAS NEGRA AROS balde 5kg
12137 ACEITUNAS VERDE AROS bolsa 5kg
12142  ACEITUNAS VERDES IND. 1KG.

12143  ACEITUNAS VERDES SIN CAROZO 1KG.

oomvos 000000000

11301  ADITIVO SUPERPAN (30 DOSIS)

22

11302 ADITIVO SUPERPAN PLUS caja 10
11303 SUPERPAN FRESCURA 5 kg.

11304 SUPERPAN EXTRA FRESH 2 kg. -
ADITIVO

11310 GLUTEN 10 KG. FRESHPAN [kg
11330 EXTRACTO DE MALTA X 5 KG. ¢ 270
11511 ADITIVO FRESHPAN 1KG. cod. 11511

Las imagenes mostradas son solo para fines ilustrativos y pueden no ser una representacion exacta del producto.
Precios Iva icluido.
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orador del Panadero Artesanal .

€)

El m

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.

FRESCURA

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

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

x%‘r ‘ﬁ‘rm. -
~ i s
@ e

EXTRA FRESH

Panes Dulces, Roscas de Pascua y masas dulces con alto porcentaje de
azUcar 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.

& i

DE VENTA EXCLUSIVA EN

‘ -
l’,@

Nutri CIPU

URUGUAY S.A

TELEFONO DE PEDIDOS

www.nutrigold.com.uy 2924 5344
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18201

18203

18209

18217

10110

10115

10121

10126

10127

11950

12119

12120

12205

fL

12204 Harina Pizza "5 Stagioni” 25 Kg

BRACAFE STICK TUBO 120X1.8g

NESCAFE CAPPUCCH.CLASC 10X14gr
CAFE SENIOR TRADICIONAL 5 kg

PAPEL FILTRO MELITA N2 4 30 un

AZUCAR
AZUCAR FUNDA 10 KG. = MASCABO 500 grs. "Se—"
AZUCAR CAJA SACHET AZUCAR I 05 -
IMPALPABLE 5 kg, "R $ A
AZUCAR MASCABO 500grs. “am cod. 10121 o =
AZUCAR BOLSA 25 KG. D $ 398 'I
AZUCAR IND. 25 kg. cod. 11950

AZUCAR IMPALPABLE 5 KG
FECULA DE MAIZ 25KG.
FECULA DE MAIZ 5KG.

STEVIATA11Kkg.

ustrativos y pueden no ser una representacion exacta del producto.



ANI]EJAS - BOLSAS- ENVASES - MOLDES - ROLLOS

11844 BANDEJA C 01x 400 14.8x14.8
11842 BANDEJA C 03 x 400 23x18.5

11841 BANDEJA C 21 x 400 19x14x1.5
11845 BANDEJA KM 621 x 400 19x14

11850 BANDEJA KM 650 x 200 35x25x2
12047 BANDEJA KM625 (31.5x22x2.5)
11840 BANDEJA PIZZA 30 200un 32x1.5

11851 BOBINA PVC 38 700 mts
11849 BOBINA PVC 45 700mts

10147 BOLSA TNT c/fuelle 41x13x32imp
10148 BOLSA TNT camiseta 60x50x18imp
10144 BOLSAS BIODEGRAD 40X50 500 uni
10146 BOLSAS BIODEGRAD 60X50 1000 uni
12044 BOLSAS BIZCOCHOS caja 1000 unid. i
12051 BOLSAS INDIVIDUAL 12X5X18 caja 1000u. ' BOLSAS DE
10143 BOLSAS LISAS 15 kg aprox (1000) i} : - BIZCOCHOS

I ] ! 1000 unidades (caja)
12050 Bolsas PAN FLAUTA 16X8X56 caja 1000u. o T ] I 990

1
A

12049 BOLSAS PAPEL Bizcochos - 1000u
cod. 12044

11991 BUDINERA DE ALUM.500grs x100u

11405 MOLDE BUDIN 150 grs 100 UNID.
11400 MOLDE PD 100 grs 100 UNID.
11404 MOLDE PD 1000 grs 100 UNID.
11401  MOLDE PD 250 grs 100 UNID.
11402 MOLDE PD 500 grs 100 UNID.
11403 MOLDE PD 700 grs 100 UNID.

12048 PAPEL ANTIADHERENTE 40x60 50 '-""'"'F #l‘-.

11055 PAPEL HIG. H.SIMPLE 500 mt (6) :
11054 PAPEL TOALLA MANOS. 300mt (2 _.--“"""ﬂ

11941 PRECINTOS PLASTICOS 5000 unid.

. PAN DE AJORIRBAGUETTE
12054 ROLLO BOLSA 20 X 30 cm (2kg) 800 aprox
MPAH IHTEEHAL
12055 ROLLO BOLSA 28 X 40 cm (2kg) 500 aprox F'.ﬁH DE pd NTE:‘;& h
12056 ROLLO BOLSA 40 X 60 cm (2,4kg) 200 aprox SEA"W

10145 ROLLO PAPEL SULFITO IMP.8 kg 38grs.50cm

12053 ROLLOS HOJAS SEPARADORES NYLON (2kg) 25x35 1200 aprox 9 W
‘AN DE AJORIRBAGUETTE

11061 ROLLOS TERMICOS 57x40 (caja 80 unidades) mnp_l ,_.,H"I,.,,I.l,,lrr"!Eﬂﬂh TLL -
11059 ROLLOS TERMICOS 79X80 'f‘_:“j@ MARSELLES

Las imagenes mostradas son solo para fines ilustrativos y pueden no ser una representacion exacta del producto.
Precios Iva icluido.
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Consulte los precios en
www.cipu.org.uy

|| -OBERTURAS - CHOCOLATES - GRANAS

1725
11756
11768
1769
11892
11894
11899
11913
12060
12061
12062
12079
12081
12084

GRANA DE CHOCOLATE 500 grs.
CARAT COVERLUX SEMIAMARGO 800grs
PURATOS CARAT COVER BCO 3.3 kg

PURATOS CARAT COVER ALF
CHIPS HARALD 2,100 kg.
COBERTURA HARALD 1 kg.

COBERTURA HARALD BCA. 1kg
CONFITES CHOCOLATE (lentejas) 1 kg

CACAO EN POLVO 5 kg.
CACAO EN POLVO PURO 1 kg.

CACAO EN POLVO 1kg. "Las Magdalenas”

COBERTURA BLANCO 5 kg
COBERTURA HAAS S/A 5 kg

COBERTURA EDAN E S/A 5 kg

3.3 kg

||| ULCES - JALEAS - MIEL

11605
11670
11905
11907
11908
11912

1971

1972

JALEA DE MANZANA 5 kg.

MERMELADA DE MEMBRILLO 5 kg.
DULCE DE LECHE "Los NIETITOS" 6.5 kg.
DULCE DE LECHE "La Tirolesa" 5 kg

JALEA DE DAMASCO 5 kg
MIEL "LA ROMANA" 5 kg.

DULCE MEMBR. 4 kg. "DONA ELVIRA"
DULCE DE MEM 4 kg. "LOS NIETITOS"

 Numoos

11822
11828
12035
11826
11825
18212
12155
12074
1827
12075
18215
11829
12106
12153

ANANA EN ALMIBAR 850 grs.
ARVEJAS 2.500 grs

ARVEJAS 300 grs.

CEREZA VERDE AL MARRASQUINO COSECHA DORADA 2.8 kg
CEREZAS ROJAS AL MARRASQUINO COSECHA DORADA2.8 kg
CHAMPIGNON LAMINADO 2840 grs.
CHAMPIGNONES LAMINADOS 400 grs
CHOCLO CREMA 410 grs

CHOCLO EN GRANO 2.600 grs.

CHOCLO EN GRANO 300 grs

CHOCLO EN GRANO COSECHA DORABA 8
DURAZNO 800 grs.

DURAZNO EN ALMIBAR RIO 820 grs
PALMITOS EN RODAJAS 800 grs.

adgenes mostradas son solo para fines ilustrativos y pueden no ser una representacion exacta del producto.
Iva icluido.



TEMPORADA DE
GRANOS Y SEMILLAS

PURATOS TE ACOMPANA EN

(g

puratos

Food Innovation for Good

Seguinos en:

n @PuratosUruguay  [(®)

@Puratosuy Puratos Uruguay

Web: www.puratos.com.uy | Teléfono: 0800-7500
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12015

12019

12022

12037

12065

12151

12152

12165

12166

AGAR - AGAR 1/4 kg.

AGUA DE AZAHARTLT.

BETACAROTENO COLOVIT 3
BICARBONATO DE AMONIO 1 kg.

COLOR AMARILLO TLT.

COLOR AMARILLO Chiavetta 1t

COLOR ROJO TLT.

COLOR ROJO PUNZO Chiavetta 1t
COLORAN.CARAMELO Chiavetta 1t
COLORANTE CARAMELO 1LT.
ESENCIA ANIS 1ILT.

ESENCIA MANTECA (CONFITROL 1LT
ESENCIA PAN DULCE

ESENCIA VAINILLA ILT.

ESENCIA VAINILLA AROM1LT.
GELATINA S/SABOR 1 kg.
VAINILLA CREMA Chiavetta 1t

ADOBO 500 GRS.

AJO EN GRANO 500 GRS.
AJO Y PEREJIL 500 GRS.
ANIS en GRANO - 50049
CANELA MOLIDA 500 GRS.
NUEZ MOSCADA MOLIDA 500 GRS.
OREGANO

PIMENTON 500 GRS.

PIMIENTA BLANCA MOLIDA 500 GRS

| - RUTOS DEL MAR

ATUN EN

TROZ0S 300grs

s 220

cod. 11982



|- RANDS - FRUTOS SECOS - SEMILLAS

11954 ALMENDRAS PELADAS INDUS 1 kg.

12086 COCO RALLADO 5 kg.
18218 FRUTA PICADA "LA GRANJERA" 10kg.
12124 FRUTA PICADA "Orieta" 10 kg.
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MOS MEJOR

12133 HARINA DE MAIZ 1 kg.

12144 MANI REPELADO 1 kg.

12146 NUECES CUARTOS EXT.LIGHT 1kg.
11852 PASAS DE UVA caja 10 kg.
12259 SESAMO INTEGRAL pad.l kg B
12258 SESAMO NEGRO INTEGRAL pag. Tkg j:
12254 GIRASOL CONFITERO PEL pag. Tkg C}z
12252 LINO pagq. Tkg. =
12256 MIJO PELADO pag. Tkg. 5
12257 MIX chia girasol ses int 1kg. 50
12251 SEMILLA DE CHIA paq. Tkg.
12175  SESAMO PELADO BLANCO 500 grs
B <
|- RASAS Y MARGARINAS :
0
10518  CHICHARRONES Mantex 5kg g
[0
L
10515 GRASA ONDIL 15 KG. .
10521 GRASA URUGUAY 10 kgs. =
10523 GRASA MANTEX ROJA 10 KG.
11862 GRASA BOVIGRAS 20 KG.
10519 MARGARINA Fiorella Caja 10kg.
11051  MARGARINA DORY Placa hojaldre 5x2 kg
11864 MARGARINA 24/10 20kg. Hojal E
11865 MARGARINA 24/10 20kg. Masas
.29

1811 MAYONESA HELLMANN'S BOLSA 2900
ADES 1LT (funda x 8)_, 4

2y 11866 MAYONESA URUGUAY S.2900

MAYONESA
™% URUGUAY 2900 cc

Consulte los precios en
www.cipu.org.uy

Las imagenes mostradas son solo para fines ilustrativos y
pueden no ser una representacion exacta del producto.
Precios Iva icluido.




| ASTELERIA INSUMOS

11759 CHANTIPAK 1 Litro

11770 EASY PAO DE QUEIJO 5x2kg
12123 FONDANT - Paq. 5 kg.

11758 HARMONY COLD 4.5 kg.
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MOS MEJOR

12168 POLVO DE HORNEAR 1 kg.

12192 PULPALIST CRISTAL 5 kg.

11780 PURATOS SATIN s/AZUCAR BAG 5 kg.

S 11762 TEGRAL SATIN CC VAINILLA 10kg.
O
©
= 18132 ULTRA RICH UHT
[aN
©
=
%]
>
3 P ULPA DE TOMATES
E I
@©
|
12180 TOMATE PELADO ENTERO 2500 grs
11805 TOMATE PULPA PIZZERA 3 Kg.
© 11806 TOMATE PULPA DE CONCENTRADO 3 kg F o “5 DULPADE
Q 11311 TOMATE PULPA DE GOURMET 1030 grs L . TOMATE 3 kgs.$
9 175
o
O
3} cod. 11805
L
D)
a
N " PELLETS

POR PALET 90 bolsas 15 kg

BOLSA 15 KG

Colocada en su PANADERIA (Montevideo)

as imagenes mostradas son solo para fines
ilustrativos y pueden no ser una representacion exacta
del producto.

Precios Iva icluido.

Consulte los precios en
www.cipu.org.uy



SAL FINA 25 KG.

SAL ENTREFINA "Charrusal” 25 KG.
SAL GRUESA 25 KG.

SAL FINA DE 1/2 (30 PAQ)

SAL GRUESA DE 1/2 (30 PAQ)

CARAT COVERLUX S/A S/AZUCAR 8009

1778 DULCE DE LECHE Los Nietitos Sin AzUcar

11974 DULCE DE MEMBRILLO DIET 3kg [

1772 HARMONY FRIO S/AZUCAR 4.5kg

12205 STEVIATA1 1kg.
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MOS MEJOR

La Industria Panaderil

:PROBALA!

PLACA HOJALDRE

Oferta

Lanzamiento

El Kg

IMPING

, 90

PUMTO DE FUSION
Ls®la7r7ec

TEMP. GE USD BEHTRE 357/ 15°¢C
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OLLERIAT

ntre el 3 y el 6 de fe-
brero se llevaron a
cabo en el Instituto
Tecnoldgico del Pan, dos ta-
lleres sobre “Bolleria de man-
teca”, elaborandose una serie
de productos de los cuales
dan debida cuenta las image-

nes que publicamos.

Del mismo participaron vein-
tiocho personas de diferentes
panaderias de nuestro pals,
notdndose en ellos un gran in-

terés sobre el particular.

Sinlugar a dudasy en una épo-
ca en la que a nivel mundial,
se habla de la importancia de
la innovacién en la panade-
ria tradicional, consideramos
que las referidas elaboracio-
nes pueden aportar mucho a
la oferta de productos de los

establecimientos.

Es asi que ofrecemos la po-
sibilidad de que quienes ten-
gan interés en conocer sobre
estas innovadoras facturas,
pueden comunicarse con el
Instituto Tecnoldgico del Pan,
en donde seran debidamente

asesorados al respecto.

He aqui las imagenes que di-
cen mucho mas que nuestras

palabras.
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CONVENIOS
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PLANES BENEFICIOSOS
PARA SOCI0S DEL CIPU

El CIPU llegd a un importante acuerdo con la empresa CLARO,
en donde los asociados pueden acceder a los siguentes packs.

5 lineas con
500 minutos t‘.
Roaming
-+~ América

1 samMnsuc Al1S

5600)

Transportable '

s1.600

—

©® pACK 2




RIOGAS S

El calor de un pueblo

APROVECHA
ESTOS DESCUENTOS

DE DESGUENTO
EN LA RECARGA

DE 13 KG

DE DESCUENTO
EN LA RECARGA

DE 45 KG

Convenio con socios del Centro de Panaderaos.

Pueden acceder al beneficio comunicandose en

Montevideo y area metropolitana a traves e B

del 1710 y en el interior del pais mediante (j/o
su subdistribuidar oficial RIOGAS.

Descuento valido hasta el 30/4/2026 ¢ hasia agolar stock. mlnm B 05




La Industria Panaderil

CIPU - Febrero - 2026

.36

Gientificos britanicos infentan crear un pan
blanco fan saludable como el pan integral:
joudl es la diferencia entre amhos?

Autor,Pallab Ghosh

Los cientificos estan intentando crear un nuevo tipo de pan que
sea tan saludable como el integral, pero que se vea y sepa como su

homodlogo blanco.

GETTY IMAGES [

ste proyecto, dirigido
a los amantes del pan
blanco, ha sido financia-
do por el gobierno de Reino Uni-
do para mejorar los beneficios

para la salud de los alimentos.

Los investigadores pla-
nean agregar pequefas canti-

dades de guisantes, frijoles y

F o g

L

El pan integral se elabora con harina molida a partir del grano entero. El pan

cereales a la mezcla de pan, asi
como salvado y germen de trigo
gue normalmente se eliminan de

la harina blanca.

Desde hace afos, los fabricantes
han intentado hacer sus panes
blancos mas saludables agre-
gando salvado a su harina, pero

el sabor y la textura resultantes

blanco utiliza sélo el endospermo.

no tuvieron buena acogida.

La doctora Catherine Howarth de
la Universidad de Aberystwyth,
quien lidera este proyecto que
aun se encuentra en sus primeras
etapas, dijo que los cientificos
habian comenzado a analizar la
detalla-

composicidn guimica

da de la harina blanca existente.



GETTY IMAGES

Afadié que aumentar sus valores
nutricionales a los niveles
del pan integral y al mismo
tiempo mantener el sabor y la
textura del pan blanco era un de-

licado acto de equilibrio.

Se trata de volver a agregar can-
tidades menores de germen de
trigo y parte del salvado que se
retira en el proceso de molien-
da, explicd, ademas de agregar

otros granos mas ricos en vita-

minas, minerales y fibra como

la quinua, el sorgo y o el mijo.
Los guisantes y los garbanzos
aportarian un extra de proteinas.
“Queremos saber exactamen-
te qué vitaminas y minerales se
pierden durante el proceso de
molienda”, afirmé Howarth.

“Utilizando otros cereales
podemos mejorar los nive-
les de hierro, zinc y vitami-
nas y, lo mas importante, el
contenido de fibra, porque el

pan blanco tiene muy poca fi-

A\

Los cientificos estan trabajando con molineros para producir harina

experimental con granos, cereales, guisantes y frijoles afadidos.

il

El pan integral se elabora con harina molida a partir del grano entero. El pan blanco

utiliza sélo el endospermo del grano.

bra, que es muy importante
para tener una buena salud».
Una vez que Howarth haya idea-
do algunas recetas posibles,
Chris Holister, gerente de desa-
rrollo de productos del produc-
tor de harina Shipton Mill, las

convertird en pan.

“La mayoria de la gente sabe
que el pan integral es mejor
para la salud, pero a muchos
les desanima el sabor o no estan
acostumbradosysimplementeno

les interesa”, dijo sobre el desafio.

Mas crujiente

La etapa final sera dar a probar
el nuevo pan a personas para
ver si pueden distinguirlo de las
rebanadas de pan blanco de los

supermercados.

Holister me utilizd como cone-
jillo de indias para uno de los
primeros prototipos elaborado
a partir de una mezcla de harina
blanca normal y algunos cerea-

les y guisantes afadidos.
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Era mas crujiente que los panes
blancos que se compran en el
supermercado, pero por lo de-
mas parecia y sabia a pan blan-
co. Pero queda mucho trabajo

por hacer.

Se espera que el producto pue-
da estar en los lineales de los su-

permercados en unos dos afos.

El equipo de investigacién cree
que su enfoque tendra éxito
porque estan afadiendo sélo la
capa interna del salvado, que
tiene menos sabor y color. Di-
cen que necesitardn agregar
menos porque estdn usando
otros granos altamente nutriti-

vos pero de sabor menos fuerte.

Al pan blanco se le deben agre-
gar minerales y vitaminas por
ley para compensar lo que se
pierde en el proceso de refi-
nado. Pero la doctora Amanda
Lloyd, que trabaja con Howarth
y Holister, cree que el uso de in-

gredientes naturales haria que el

Salvado

German

pan blanco rebanado fuera aun

mas saludable.

“Si se mejora la calidad nutricio-
nal del pan estandar, entonces
mejorard la calidad de vida, la
salud y el bienestar de las perso-

nas”, dijo Lloyd.

i Qué dicen los
nutricionistas?

Tim Lang, profesor de politica
alimentaria en la City Univer-
sity, independiente del equipo
de investigacion, dijo que el tra-
bajo podria ser un importante
paso adelante para mejorar la

salud de la poblacidn.

“Los britanicos han tenido una
historia de amor con el pan blan-
co durante mas de un siglo y los
nutricionistas han anhelado que
mas personas coman el grano

integral”, dijo.

“La nueva investigacion parece

un enfoque realmente intere-

Endospermo

Fuente Whale Grains Cawncil

Parrte= dil grara de g

sante para lograr las dos cosas

al mismo tiempo”, aiadié.

Lang considera que aun es muy
pronto para saber si este nuevo

enfoque funcionara.

“Los criticos dirdn que se esta en-
gafando a la gente para que me-
jore su dieta, pero seguramente
los nutricionistas contestaran
gue no importa como se haga:
ilo importante es que la gen-

te mejore su salud!”, concluyé.

Diferencias entre el pan
blanco y el pan integral

El pan integral se elabora con ha-
rina no refinada, es decir, hecha
a partir del grano de trigo entero,
incluyendo el germen de trigo, el

salvado y el endospermo.

El salvado es la parte externa,
contiene antioxidantes y mine-
rales y es rica en fibra; el ger-
men también posee numerosos
nutrientes, lipidos y vitaminas
del grupo B; el endospermo, la
parte mas grande del grano, po-

see carbohidratos y proteinas.

Hay panes integrales que estan
hechos 100 % con harina de este
tipo y otros que contienen una

mezcla de ambas.

En cambio, el pan blanco se
elabora con harina refinada,
hecha con solo el endospermo
del trigo. Precisamente, el color
blanguecino se consigue tras eli-
minar el salvado y casi todo el

germen del trigo.

Si bien ambos panes pueden
aportar una cantidad muy simi-
lar de calorias, en el caso del

pan blanco el aporte sera prin-



cipalmente de carbohidratos,
mientras que el pan integral tie-
ne muchos mas nutrientes, fibra

y mas vitaminas y minerales.

La otra diferencia es que los pa-
nes integrales, al tener mas fibra,
se digieren mas lentamente que

los panes blancos.

Esto también hace que el pan
blanco suela tener un indice gli-
cémico (que mide la rapidez con
la que un alimento puede elevar
su nivel de azucar -glucosa- en
la sangre) mas alto que los pa-

nes integrales.

Segun la Asociacion Britanica de

Diabéticos, el riesgo de enfer-

1985

MANTEX"

medades cardiacas, accidentes
cerebrovasculares y diabetes
tipo 2 puede ser hasta un 30 %
menor en personas que comen
cereales integrales con regulari-
dad y el riesgo de cancer de in-

testino también puede reducirse.

La ABD dice que las encuestas
muestran que el 95 % de los
adultos no come suficientes ce-
reales integrales y casi uno de
cada tres de nosotros no come

ninguno en absoluto.

Segun Chris Holister, no siempre
fue asi. “Antes el pan blanco era
para la clase alta porque era un
producto refinado y mucho mas

caro que el pan integral. Eso lle-

PROMOCION LANZAMIENTO

vd a que todos los demas quisie-
ran pan blanco porgue les hacia

qguedar mejor», dijo.

“Luego hubo gente que regresd
al pan integral cuando hubo in-
vestigaciones que demostraron

gue es mas nutritivo”.

Pero Chris recuerda que mucha
gente esta acostumbrada a co-
mer pan blanco en rebanadas.

“El pan blanco es mucho mas
barato que el integral porque las
empresas estan preparadas para
producirlo. Y también es a lo que
la mayoria de la gente estd acos-

tumbrada”.

Fuente: www.bbc.com
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Cosse: “No hay nada més
importante que [a vida

El Ministerio de Trabajo y Seguridad Social (MTSS), a través de la Inspeccién General

del Trabajo y la Seguridad Social (IGTSS), presenté este martes el Informe sobre

Accidentalidad Laboral 2025, en una actividad que conté con la presencia de la

presidenta de la Republica en ejercicio, Carolina Cosse; el ministro de Trabajo y

Seguridad Social, Juan Castillo; el inspector general del Trabajo, Luis Puig, y la

subinspectora general, Andrea Bouret. Durante la instancia se repasaron los principales

datos del aino, las medidas desplegadas desde el Compromiso Nacional por la Vida, la

Salud y la Seguridad en el Trabajo y los desafios que se proyectan para 2026.

n la apertura, el ministro

Juan Castillo recordd

que la campafna lanza-
da en abril fue “una tarea im-
postergable” para enfrentar una
realidad que “continuamente se
repetia” en materia de siniestra-
lidad, afectando “a trabajadores
y trabajadoras que eran fuer-
temente golpeadas por situa-
ciones de riesgo laboral” y que,
en demasiados casos, implica-
ban pérdida de vidas humanas.
Subrayd que el MTSS decidid
actuar “sin perder tiempo en
lamentos ni en pasar facturas
para atras”, impulsando una
gran campana “por la vida, por
la salud y por la seguridad en el
trabajo”, en coordinacion con el
PIT-CNT, cdmaras empresaria-
les, Banco de Seguros del Esta-

do y Presidencia de la Republica.

El inspector general del Traba-
jo, Luis Puig, repaso el proceso
que llevd adelante la IGTSS vy la

decisiéon de incorporar de forma

integral todos los sucesos ocu-
rridos en ocasion o como conse-
cuencia del trabajo, incluyendo
accidentes mortales de transito
vinculados a la actividad laboral.
Sefald que se trabaja con infor-
macion proveniente del Banco
de Seguros del Estado, Ministe-
rio del Interior, Fiscalia, sindica-
tos, empresas y prensa, y que los
datos corresponden a los regis-
tros disponibles hasta el 28 de
diciembre, pudiendo ajustarse
tras su consolidacion definitiva.
Puig detalld que este afo se re-
gistraron 13 accidentes mortales
en el primer trimestre, 11 en el
segundo, 12 en el tercero y 5 en
el cuarto, lo que configura “una
reduccion sustancial” en la parte
final del afo. Sin embargo, aclard
que el objetivo “no es decir qué
bien que estuvimos”, sino “llamar
la atencién” sobre la necesidad
de consolidar la tendencia y “re-
doblar esfuerzos” para sostener
la reduccion en el tiempo. En ese

sentido, destacd el trabajo con

el Banco de Seguros del Estado

para la instalacion de un observa-
torio que permitird analizar infor-
macion “en tiempo real” y forta-

lecer las politicas de prevencion.

La subinspectora general, An-
drea Bouret, explicé cémo la
Inspeccion trabaja sobre los ac-
cidentes graves y mortales en
todo el territorio nacional. Sefa-
|6 que la principal causa de falle-
cimiento a lo largo del afio conti-
nla siendo “la caida de personas
a diferente altura”, junto a con-
tactos eléctricos y atrapamien-
tos, con especial incidencia en
industria, comercio, medio rural

y construccion. En el cuarto tri-



mestre, precisd, el 33% de los
fallecimientos estuvo vinculado
a contacto eléctrico y el 67% se
registré en el medio rural, con

predominio de atrapamientos.

Bouret subrayé que Uruguay
cuenta con un marco norma-
tivo solido, pero “la normativa
sola no puede dar respuestas”,
por lo que el Ministerio decidid
salir a territorio en el marco del
Compromiso Nacional por la
Vida, llevando capacitaciones a
todo el pais. “Nada se logra en
solitario”, remarcd, destacando
el trabajo transversal dentro del
MTSS vy la articulacién con inten-
dencias, UNASEV, organismos

publicos, empleadores y traba-

jadores. Reafirmdé que el obje-
tivo es adecuar los centros de
trabajo, generar entornos segu-
ros y recordar que “la seguridad
laboral es, por lo tanto, un dere-
cho humano fundamental, como

lo establece la OIT”.

La presidenta en ejercicio, Caro-
lina Cosse, destacd la fuerte re-
duccidén de los accidentes mor-
tales en el ultimo trimestre, que
aun deberad ser analizada con
mayor profundidad, pero que
“invita a continuar” por el camino
emprendido desde abril. Valord
la integralidad del enfoque adop-
tado por la Inspeccidn, incluyen-
do los accidentes en transporte

laboral y el alcance territorial de

las acciones, particularmente en

zonas del interior profundo.

Cosse subrayod el sentido huma-
no de la politica publica y recor-
ddé que “no hay nada mas impor-
tante que la vida. Es asi. La vida
propia y la vida de los demas”.
Enfatizé que el objetivo final del
Estado es “cambiar la vida de
la gente” y que “la bandera sea
por la vida, que la bandera sea
tener cuidado”, en el marco de
la construccion de una sociedad
del cuidado. Finalmente, llamd a
“seguir” y a que “se sume toda
la sociedad” para consolidar la
tendencia a la baja y proteger a
las y los trabajadores uruguayos.

Fuente: Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social (www.gub.uy)
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La cosecha de trigo 2025/2026
supera |.400.000 toneladas

| Ministerio de Ganade-
ria, Agricultura y Pesca
a través de la Oficina
de Estadisticas Agropecuarias
(DIEA) comunicé los Resultados
de la Encuesta Agricola “Prima-
vera-verano 2025/26, la que se
realizé entre diciembre 2025 y
enero 2026 y estuvo dirigida a
obtener -para los cultivos desti-
nados a cosecha de grano seco-
estimaciones de:
e Cultivos de invierno: (Trigo,
Cebada, Avena y Colza + Ca-
rinata): Superficie sembrada,
producciéon y rendimiento,
cosecha 2025/26.
e Cultivos de verano: (Soja,
Maiz, Sorgo y Girasol) inten-

cion de siembra (sembrada

La siembra de Trigo se estimod
en 284 mil hectareas, con un li-
mite superior de 304 mil hecta-
reas y un limite inferior de 264

mil hectareas.

El rendimiento promedio alcan-

y a sembrar a la fecha de la
encuesta).

e Uso posterior de las chacras.
e Chacras de soja por depar-
tamento.

e Encalado de suelo.

La informacion fue recabada
mediante entrevistas telefénicas

de una muestra representativa

z6 los 5.040 kilogramos por
hectarea, un 22 % superior al re-
gistrado en 2024/25, constitu-
yéndose en el maximo histoérico
para el cultivo en el Uruguay. La
produccién de Trigo tracciona-

da por los altos rendimientos se

de productores/as de los culti-

vos investigados en la encuesta.

La superficie total sembrada con
cultivos de invierno fue estima-
da en 678.448 hectareas, valor
puntual de la estimacion, (Iimi-
te superior 725.938 hectareas
y limite inferior 630.955 hecta-

reas), (cuadro 1.

estimoé en 1.429.645 toneladas,
valor similar al de la cosecha an-
terior, maximo de las series his-

toricas.

Fuente: Ministerio de Ganaderia,

Agricultura y Pesca (www.gub.uy)
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Food styling: que es, tecnicas
clave y relacion con fotografia
gastronomica

| food styling no es solo

una tendencia en Ins-

tagram. Es una técnica
profesional, cada vez mas valo-
rada en el dmbito gastronémi-
co y comunicativo, que busca
provocar apetito a través de la
imagen. En un mundo donde
“comemos con los o0jos”, sa-
ber presentar un plato de for-
ma estética y fotogénica puede
marcar la diferencia entre pasar
desapercibido o convertirse en

deseo innmediato.

;Qué es el food styling y por
qué es fan importante?

El food styling, o estilismo gas-

trondmico, es el arte de prepa-

rar alimentos para que luzcan
irresistibles en una fotografia
o video. Mas alld de decorar
un plato, implica dominar as-
pectos como la composicién
visual, la luz, las texturas y el
entorno. Se trata de generar
impacto, apetito y conexidon

con el espectador.

Y si: detras de esa reaccidn ins-
tintiva que sentimos cuando ve-
mos una foto de comida bien
hecha hay ciencia. La grelina,
conocida como “la hormona del
hambre”, se activa facilmente
con estimulos visuales. Una ima-
gen atractiva puede despertar el
deseo inmediato de probar ese

plato. Y en plataformas como

oy

Instagram o TikTok, ese deseo

puede traducirse en una reserva.

Hoy, el food stylist colabora
mano a mano con chefs, fotégra-
fos, agencias y marcas. No solo
prepara el plato visualmente:
interpreta su narrativa, conecta
con el branding del restaurante
o el producto y potencia su va-
lor en campafias de marketing

gastronémico.

Composicion,
luz y textura

Los tres pilares de una buena
imagen gastrondmica son:
e Composicidn: orden y armo-

nia visual


https://www.barcelonaculinaryhub.com/blog/marketing-gastronomico-estrategias-clave-para-atraer-y-fidelizar-clientes
https://www.barcelonaculinaryhub.com/blog/marketing-gastronomico-estrategias-clave-para-atraer-y-fidelizar-clientes

e Luz: natural o artificial, pero Existen técnicas especificas

siempre pensada para resal- para que los platos aguanten
tar texturas, brillos y volumen. ante la camara: desde rociarlos
e Textura: destacar los ele- con glicerina para simular gotas (L)
mentos crujientes, cremosos de agua, hasta usar sustitutos E
0 jugosos del plato, genera (como helado falso o puré en E
realismo y deseo. vez de crema) que no se derri- E
tan durante la sesion. <
Como jugar con los col =
Umu u ar cun US cn Ures Un estilista gastrondmico sue-
yel emﬂmﬂ le llevar un equipo minimo que restaurantes utilizan el food
Un food stylist también sabe incluye: pinceles, pinzas, cuchi- styling para generar conte-
como usar el color para trans- llas, pulverizadores, espatulas y nidos de calidad en redes, —
mitir sensaciones: frescura, ca- elementos de retoque. Ademas, mejorar la conversién en sus %’
lidez, sofisticacion. Los fondos, trabaja con stylists de vajilla y webs o enriquecer sus menus %
vajillas o elementos decorati- superficies que complementan digitales. e‘o
vos deben acompafar sin res- cada escena. é
tar protagonismo al alimento. ‘§
El objetivo: crear una escena Una buena imagen no es solo Fuente: www.barcelonaculinaryhub. ©
visual que cuente una historia. estética: vende. Cada vez mas com -
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Historia de los cereales

El hombre primitivo
y los cereales

El hombre primitivo, desde las
épocas mas remotas, incluyd
entre sus alimentos mas pre-
ciados, aunque también entre
los mas dificiles de obtener, la
semilla del pasto. Enorme es la

variedad de pastos que semi-

llan, pero no tan numerosa la

gue sirve para alimentar al ser

humano.

iCudntos milenios habra llevado
al hombre la tarea de seleccio-
nar, y luego cultivar, las modes-
tas plantas de cuyas espigas
obtendria luego su mas firme

sustento! Y esto sin conocimien-

tos, desprovisto de herramien-
tas que agilitaran sus logros y
luchando contra fuerzas natu-
rales como el viento, que arran-
cando la semilla antes de su
madurez y dispersandola sobre
la superficie de la tierra, frus-
traba su cosecha y su ulterior
aprovechamiento como comes-

tible, como alimento nutritivo.



Seguramente, una de las pri-
meras tareas humanas, en el
esfuerzo tremendo por sobrevi-
vir, habra sido la de seleccionar
aquellos pastos cuyas semillas
se adherian con mayor fuerza a
la espiga, permitiendo asi a ésta
alcanzar la madurez vy llegar a
ser cosechada, y luego trillada

para triunfar de la nueva firmeza

de la semilla en la espiga, obte- hasta la invasién de los arios, despreciaban a los escitas, que
niendo por fin la harina. quienes trajeron consigo la ce- comian avena como sus propios

bada y despreciaron el alimento caballos. Siglos mas tarde, los =
Desde los tiempos remotos son de la raza sometida, y de la riva- romanos tenian en menos a los %
seis los cereales que el hombre lidad entre gustos salid triunfan- germanos comedores de avena. é_co
ha usado y domesticado: el mijo, te la cebada, que se considerd El emperador Diocleciano (340 ©
la avena, la cebada y el trigo; el alimento apropiado para los a. C), en su ndmina de precios, 42
luego el centeno y mas adelan- soldados y los hombres fuertes. menciona la avena soélo como _8
te, una vez descubierta América, alimento animal. o
el maiz, también llamado cereal
indio. No incluimos el arroz, por |.a CEhada y |3 aVBﬂa El desdén romano por la avena,
mas que su importancia es sdlo La cebada derrocd al mijo vy al lo hereda la Edad Media. Ningun
comparable a la del trigo, por- mismo tiempo limitd la impor- caballero inglés o francés habria §
gue su historia difiere mucho de tancia de la avena. Esta no habia tocado el alimento que daba a (T'
la de los demas cereales. sido preferida por distintas razo- su caballo. Sélo los irlandeses y o

nes: tendia a degenerar, volvien- escoceses gue no vivian en suelo g
El mas antiguo ha sido probable- do atras, espigando ocasional- romano, gustaban de la avena. flf
mente el mijo, que nutrid a los mente con flojura y permitiendo :I)
hombres y a sus dioses, mucho asi que el viento la sembrara Samuel Johnson definia a la ave- %

antes de la invencidn del arado.
De grano breve y pulposo, no
gusta del frio pero acompaid a
los hombres que lo amaban, a
través de los mas variados des-

plazamientos.

En la China el mijo se cultivd
desde el afio 2.800 a. C,; en la

India fue al alimento principal

antes de que el hombre pudiera

cosecharla.

Pero habia otros motivos mas
bien sociales que ocasionaban
ese desdén. Constituia un ex-
traordinario alimento para los
animales. Los griegos homéricos
gue tostaban la cebada y rocia-

ban con ella la carne de vaca,
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na en su famoso diccionario in-
glés, como “alimento para hom-
bres en Escocia, para caballos en
Inglaterra”, pero los escoceses
respondieron diciendo: “Inglate-
rra se destaca por la excelencia
de sus caballos; Escocia, por la

excelencia de sus hombres”.

Eltrigoy el centeno

En la India y en Babilonia se des-
conocia laavenay el grano favo-
rito de los soldados era la ceba-
da. Al parecer el trigo, primero
solo en las tierras mas ricas, lue-
go por todas partes, cebada y
trigo coexistian como cultivos,
mientras los hombres cocian su
cereal en pastas lisas. La ceba-
da se adaptaba perfectamente a
esta técnica; pero una vez inven-
tado el pan, en Egipto, la cebada
decayod en el interés del pueblo
porgue no se adaptaba al nuevo

sistema de coccidén.

Y el trigo triunfa entonces sobre
los demas cereales y sigue ha-
ciéndolo hasta hoy, habiendo ini-
ciado su reinado tres mil afios an-
tes de la era cristiana, en distintas
partes del mundo: Asiria, Babilo-

nia, China, y desde luego, Egipto.

<Quiénes encontraron el nuevo
cereal? <Quiénes lo hicieron
circular por el mundo antiguo?
éDénde se originé? Esta ultima
pregunta es la Unica que ha sido
contestada con bastante certe-
za, gracias a estudios relativa-
mente recientes que sefalan a
Etiopia como cuna primera del
trigo. Las fuentes del Nilo estan
en la alta meseta de Etiopia y
desde alli bajo el trigo hasta el
cdlido valle fluvial -no el cereal
que conocemos, sino su forma

mas antigua- cuyos rastros apa-

recen en las tumbas monoliticas

de cinco y seis mil afos antes
de Cristo y embutidos en los la-
drillos de la pirdmide egipcia de
Dashur construida alrededor de
3.000 anos a. C.

Cuando los romanos integraron
a Egipto a su imperio, su genio
administrativo se ocupd del tri-
go y fueron numerosas las va-
riedades nuevas que se obtuvie-
ron, superiores a las originarias
en rendimiento del grano y vita-

lidad de las semillas.

Estas nuevas variedades se
sembraron en abundancia en
los fértiles campos regados por
el Nilo y el cereal modificado
predominé en todo el mundo
mediterraneo acompafando a

Roma en sus conquistas.

La aparicion del centeno es mas
tardia y ocurrid por un capricho
del azar.La ciudad de Pontos,
sobre el Mar Negro, centro de
hermosas tierras trigueras, era

a la vez el puerto donde se car-

gaban los barcos que transpor-
taban cereales hacia Rusia me-
ridional. En cierta oportunidad,
junto con el trigo y mezclados
con él, se incorporaron inadver-
tidamente a la carga, semillas
de cizafas. Al hacer los sembra-
dios, las tierras utilizadas resul-
taron demasiado asperas para el
trigo, que fracaso; pero la ciza-
fia, que era el centeno, se dio en
forma espléndida y sustituyd al
trigo en muchos campos fatiga-
dos por las continuas siembras y

cosechas trigueras.

El centeno tuvo su auge en el Im-
perio Romano, hasta en Francia e
Inglaterra, pero aqui el trigo reco-
bré su antiguo imperio, en cam-
bio hacia el este comienza la vas-
ta regién germano-rusa que se
extiende hasta Siberia, donde el
campesino suele sembrar al voleo
una mezcla de centeno y trigo. Si
el aflo es climaticamente suave,
la cosecha es de trigo; si es frio y

crudo, la cosecha es de centeno.

Fuente: Libro “100 Afos de Vida”

(Centro de Industriales Panaderos)



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
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El pan es vida

esde el Programa de las

Naciones Unidas para el

Desarrollo (PNUD), se
da cuenta de los proyectos de
panaderia con los gue se viene
colaborando, lo que, eviden-
temente, abarca un escenario
mundial de suma importancia,
asi como se introduce en la in-
novacion en el sector, lo que re-
sulta de sumo interés, por lo que
transcribimos algunos de esos
emprendimientos, publicados
en la pagina web de la PNUD,
bajo el titulo “El pan es vida”.
En esta historia rendimos home-
naje a las personas que elaboran
pany, al hacerlo, alimentan a sus
comunidades y mantienen vivas

nuestras tradiciones y nuestro

patrimonio antiguo, al tiempo
gue se adaptan a tiempos desa-

fiantes y de cambios.

MOLDOVA

Hace seis afios, lvan Cernicenko
abrid su propia panaderia en
Tiraspol, en el sur de Moldova,
donde cada producto se elabora
con mucho cuidado, utilizando

solo ingredientes naturales.

Las crisis regionales de los ulti-
mos afos hicieron que lvan es-
tuviera a punto de cerrar su ne-
gocio varias veces. Sin embargo,
desde el PNUD, junto a la Unidén
Europea, le brindamos apoyo fi-

nanciero y asesoramiento que le

han permitido seguir adelante.

Ivadn cuenta con un horno de alto
rendimiento, un refrigerador
para fermentacion en frio y una
cdmara de fermentacién que le
han proporcionado la posibili-
dad de lanzar una nueva linea de
productos sin levadura y sin glu-
ten para satisfacer las demandas
cada vez mayores de sus nuevos

clientes.

“La financiacion de la Unién Eu-
ropea es una gran ayuda, y sin
ella no habria podido moderni-
zar el proceso de produccion

por mi cuenta”, sefala Ivan.

Ivan abrid su negocio en el sur

de Moldova vy, gracias al apoyo


https://www.undp.org/moldova/stories/bread-our-kindness-tiraspol-bakery-open-doors-everyone

“Nuestro pan es
telicioso. Tiene
Sl propio aroma y
su propio sabor”
(Ivén Cernicenko)

de la Unién Europea y del PNUD,
pudo modernizar su equipo vy
diversificar su oferta de produc-

tos.

Desde el pan pita hasta el tan-
nour y el marouk —el pan dulce
gue suele asociarse al mes santo
del ramadan—, el pan tiene un
papel esencial en la sociedad y

la cultura de Siria.

En Al Hasakeh, en el noreste del
pais, la tradicion ha sido la pieza
fundamental de la panaderia que
han abierto tres amigos, Hawas,
Maher y Mansour, desafiando la

inseguridad alimentaria, la ines-

tabilidad econdmica y la caida

de la produccioén local de trigo.

Con familias que alimentar, y
ante la necesidad de afrontar los
problemas que presenta la ca-
dena de suministro, Hawas, Ma-
her y Mansour han podido dar
un nuevo impulso a su panaderia
gracias a nuestro apoyo y al del

Gobierno del Japdn.

“Aprendimos todo lo que debia-
mos saber sobre cdmo poner en
marcha y administrar un nego-
cio. Con los equipos vy la renta
asegurados por medio del pro-
yecto, estdbamos listos para co-

menzar”, comenta Maher.

33 panaderias en el pais estan
siendo renovadas y equipadas
gracias a una de nuestras nue-
vas iniciativas, con el apoyo del
Centro de Ayuda Humanitaria
y Socorro del Rey Salman. Este
proyecto, de 5 millones de ddla-
res de los Estados Unidos (USD),

aumentara la produccion de pan

Maher y Hawas ponen los ultimos detalles a las tartas tradicionales

sirias antes de hornearlas. Su negocio contdé con apoyo inicial del

PNUD y del Gobierno del Japon.
Foto: PNUD Siria / Duha Alibrahim

“Trabajo en
panaderias desde
hace cinco afios. No es
fdcil, pero lo hago por
mi familia” (Maher)

de 265 a 473 toneladas diarias y
beneficiard directamente a unas
1,4 millones de personas en ocho
de los 14 gobernoratos del pais,
especialmente en zonas con
alta concentracion de personas
desplazadas internamente y re-
tornadas, asi como poblaciones

vulnerables.

El pan cubano es similar a una
barra de pan francés o italiano.
Es ideal para preparar sandwi-
ches y puede contener manteca
de cerdo, que le da a la miga una
textura rica y densa. Sin embar-
go, en Cuba, la mayor parte del
trigo es importado y sus produc-
tos derivados pueden contener
gluten, al que algunas personas

tienen intolerancia.

Frente a esto, Gabriel Pérez, que
posee una finca agricola en las
afueras del barrio de Guanaba-
coa en La Habana, ha comenza-
do a experimentar con harinas
artesanales hechas con arroz,
yuca, platano y coco. Su trabajo
cuenta con el apoyo de equipos
y suministros que le hemos pro-
porcionado desde el PNUD jun-
to a la Agencia lItaliana de Coo-

peracion para el Desarrollo.

Gabriel y su equipo cubren un

vacio importante en el mercado
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https://www.undp.org/arab-states/stories/grain-gain
https://www.undp.org/es/cuba/noticias/compartir-es-un-modo-de-crecer-iniciativas-para-el-desarrollo-local-en-la-habana
https://www.undp.org/es/cuba/noticias/compartir-es-un-modo-de-crecer-iniciativas-para-el-desarrollo-local-en-la-habana
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y sus harinas de grano fino y alta
calidad son muy buscadas, tanto
por las personas celiacas como
por quienes aprecian los buenos
alimentos. También considera
que los productos secundarios
de su trabajo son otra forma de

contribuir con su comunidad.

“Apoyamos compartiendo los
recursos que vamos generando
en nuestra finquita, donamos
aceite de coco para curar que-
maduras y almiddn de yuca para
las peladuras de las piernas de
los bebés. Generamos empleo y
compartimos nuestros conoci-

mientos”, dice Gabriel.

“Para nosotros, lo
primero s ser buenos
vecinos” (Gabriel
Pérez)

a1

Honduras, ofrece una gran variedad de panes y pasteles, a la vez que se

En una pequefa panaderia de
la region de Ojojona, en Hon-
duras, la lider comunitaria
Evelyn Cerrato Gonzales y sus
companeras de trabajo trans-

forman la harina en deliciosas

semitas —un pan dulce y cu-

Dulce y con huevo, el pan de Pascua ucraniano es una pieza central

de la festividad religiosa mas importante del pars.

Foto: PNUD Ucrania

cuida el bosque.
Foto: PNUD Honduras

bierto de azlcar—, asi como en

bollitos y galletas.

Las mujeres también han adqui-
rido conocimientos sobre orga-
nizacién comunitaria y adminis-
tracién, que ponen en practica
en su panaderia y a la hora de
mantener y proteger los bos-
gues que rodean a la comuni-
dad, garantizando que la made-
ra que utilizan en sus hornos se
obtenga de manera sostenible.
Esta iniciativa, que cuenta con
nuestro apoyo, estd liderada
por la Secretaria de Recursos
Naturales y Ambiente (SERNA)
y con el financiamiento del Fon-

do de Adaptacion.

“[Un dia vino personal de la
Secretarial] y dijeron que iban
a formar grupos para empren-
der un negocio. Habia varias
opciones, pero nosotros es-
cogimos panaderia ya que mi
suegra sabia de esto, y ofre-

cié ayudarnos”, sefala Evelyn.


https://www.undp.org/es/honduras/historias/una-panaderia-y-mejores-practicas-agricolas-que-contribuyen-con-el-cuidado-ambiental
https://www.undp.org/es/honduras/historias/una-panaderia-y-mejores-practicas-agricolas-que-contribuyen-con-el-cuidado-ambiental

“Esta iniciativa es
muy importante para
N0Sotras porque ya
podemos hacer un
aporte a la familia y,
COMO Mmujeres, Somos
independientes; si
fenemos necesidad
tie algo, sabemos de
iande conseguirlo”
(Evelyn Cerrato
Gonziles)

UCRANIA

La paska es un pan dulce de
huevo y levadura, elaborado es-
pecialmente para la Pascua, la
festividad religiosa mas impor-

tante de Ucrania.

El proyecto Soul of Soil 2.0
estd recuperando tierras des-
minadas para volver a cultivar
trigo en uno de los mayores
paises productores de este ce-

real del mundo.

Kateryna Ohuryaeva, directo-
ra de mercadeo de la cadena

minorista Silpo, que hornea su

propio pan a diario y organiza
talleres de pan de Pascua, co-
noce bien el valor del grano
ucraniano, cultivado pese a la

guerra.

“Es nuestra manera de decirle
a quienes estan devolviendo
la vida a los territorios libe-
rados: sabemos lo que hacen,
lo valoramos y les estamos
profundamente agradecidos”,

agrega Kateryna.

Fuente: www.undp.org
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CONTROL DE PLAGAS Higimia ambisnta

IDONEIDAD SEGURIDAD
CALIDAD RESPALDO

Controlamas, en forma  cientifica, fas
Flagas que pueden significar una
amenaza para fa Higens, la Salud, la
Cabdad de los Preductos v la

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

2600 8100
2696 1882
4554 7891
2288 7454
4472 8306

Montevideo
Ciudad de la Costa
Colonia

Maldonado

Pando

Rocha

NUESTROS SERVICIOS:

« Tratameentos con garantia escrita,

*  ARSros mMensuales.
« (Contratos anuales.

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

Samidad de Fronteras, etc.

= Asesorameenios profesionales sobre nonmas de calidad

» Auditorias Tecnicas

s Audilorias a lerceros (proveedores)

+ Capacitaciones

= Asesoramiento.

* Drsanfeccngs ambuntales,

Descuentos especiales para socios del CIPU
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Recuerda con sabiduria.

El pasado es leccidn, no condena.

Camina con fuerza, pero en silencio.
El poder verdadero no necesita gritar.

Cuida a los tuyos.
Una manada unida supera cualquier desierto.

.54
Abraza el duelo y la alegria.

Sentir no es debilidad, es humanidad.

Escucha lo que no se dice.
El silencio también comunica amor.

Permanece leal.
No olvides a quienes caminaron contigo.

Sé enorme, no por fuera, sino por dentro.
Ten alma de elefante: paciente, sabia, compasiva.

Fuente: www.pinterest.com



Desde hace mas de 20 aiios, acompaifiamos
a los panaderos Uruguayos con soluciones a
medida: levaduras, mejoradores, masas madre y
mas. Descubri como elevar cada receta.

Mejoradores | Levaduras | Premezclas
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LESAFFRE

e 094 601 377 @ Lesaffre_uruguay n Lesaffreuruguay

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