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CIPU y Conaprole se unieron
para esta campana mundialista



Conaprole

1.0S QUE SABEN ELIGE]\[

Dulce de Leche

—— #ConCalidadConaprole ——

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



La mejor calidad

comienza desde la materia prima.

Por eso, en ONDIL 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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NUEVOS HABITOS

de consumo en Uruguay

as tendencias mundiales
en todos los sectores de
la actividad, tienen hoy
en dia un amplio espectro de
difusién, por lo que llegan con
mayor rapidez. Es asi como
vemos gue el consumidor uru-
guayo también cambia y adop-
ta buena parte de esas tenden-
cias, en la mayoria de los casos.
Y en el caso particular de la pa-
naderia, observamos asimismo
como el sector se viene adap-

tando a esos cambios.

Hoy, quienes entran a una pa-
naderia no buscan solamente
un producto rico o recién hor-
neado. Buscan calidad, practi-
cidad, experiencia y la eleccidn
ya no pasa unicamente por el
precio: influyen el origen de los
ingredientes, los procesos de
elaboracién, la atencién y hasta

la identidad del local.

En Uruguay, los nuevos habitos
de consumo muestran un clien-
te mas informado, mas digital
y mas exigente. Las compras
online, los pedidos por aplica-
ciones y el uso de medios de
pago electrénicos han venido
creciendo de forma sostenida

en los ultimos afos, al extremo

de gue hoy se considera que
quienes se niegan a aceptar
pagos por medios electrdnicos,
tienden a desaparecer del mer-

cado.

Al mismo tiempo, aparece una
tendencia clara hacia produc-
tos artesanales, opciones sa-
ludables y elaboraciones con
mayor valor agregado. La masa
madre, las fermentaciones len-
tas, las harinas alternativas vy
las propuestas premium deja-
ron de ser un nicho para trans-
formarse en parte de una nue-

va demanda del mercado.

Sin embargo, hay algo que per-
manece intacto: el vinculo cul-
tural de los uruguayos con el
pan. Su consumo, a pesar de
que ha decrecido en los ulti-
mos tiempos, sigue siendo de
los mas altos del mundo vy las
panaderias -transformacion
mediante- contindan ocupando

un lugar fundamental en la vida

cotidiana de los barrios.

El gran desafio del sector estd
en adaptarse sin perder iden-
tidad. Incorporar innovacion,
tecnologia y nuevas formas de

vender, pero manteniendo el

oficio, la cercania y la calidad
gue histdéricamente definieron
a la panaderia uruguaya.

Porque hoy el consumidor
cambid sus habitos, pero sigue
valorando algo esencial: el sa-

bor de lo auténtico.

El auge de [a masa madre

En los ultimos afos, la masa
madre dejé de ser una tenden-
cia pasajera para convertirse
en un simbolo de calidad, pa-
ciencia y oficio dentro de la pa-

naderia uruguaya.

Cada vez mas consumidores
buscan productos artesanales,
elaboraciones naturales y sabo-
res auténticos. En ese camino, la
masa madre recuperd un lugar
gue durante décadas parecio re-
servado Unicamente a pequefas
producciones especializadas.
Hoy forma parte de las paneras
en muchas panaderias de barrio
y hasta se encuentra en las vi-
trinas de algunas cafeterias que
apuestan a diferenciarse desde

la calidad.

Pero detras de cada pan hay

mucho mas que una receta.



Controlamos
las plagas que
pueden ser un
riesgo sanitario
y economico
para su comercio
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Hay tiempo, conocimiento téc-
nico y una manera distinta de
entender el trabajo panade-
ro. La fermentacion lenta exi-
ge planificacion, observacidon
y compromiso. Como decia
un colega que ha dejado mu-
chas ensefanzas: “el tiempo

es del pan y no del panadero”.
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En Uruguay, este fendmeno
convive con la tradicion pa-
nadera de siempre. La flauta,
el pan marsellés y las recetas
clasicas siguen presentes en la
mesa de los uruguayos, pero
hoy comparten espacio con
nuevos formatos, harinas alter-

nativas y propuestas innova-

La ciencia del
Control de Plagas. ™

ﬂ Certificacién para habilitacién intendencias, MSP, Runaev

doras que enriguecen el rubro.

El desafio para el sector esta
en encontrar equilibrio: man-
tener la identidad de la pana-
deria tradicional mientras se
incorporan nuevas tenden-
cias, contemplando los nuevos

habitos de consumo.
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ﬁ Sistema de Abonos Mensuales
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MARKETING

Conaprole

- BIZCOCHOS:
tColet

Mas visibilidad Presencia en materiales
para tu panaderia de campaiia
Una propuesta atractiva Beneficio especial
para el publico en Colet
Materiales listos Valor para
para comunicar tus productos

Inscripciones

Completa el formulario hasta el 1* de junio para acceder
a los beneficios de Conaprole para panaderias participantes
y recibir materiales de la campana.

[T]] i“f{lﬂlh"ﬂ Las 2 panaderias con mas ventas
: r nls durante la campana recibiran

1

me did hd]]r un premio especial de Conaprole:

d Iﬂ \ ﬂC]lﬂ una canasta de productos.
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" Nada mas umguayn .
que unos bizcochos y un Cnlet, ’

* 200mo

.

articipar?”

Cada panaderia podra sumarse
ofreciendo uno o dos packs
mundialistas con bizcochos
surtidos y Colet de 1 litro.

MARKETING

Pack

11 titular

11 bizcochos surtidos \ 26 bizcochos surtidos

+ Colet de 1 litro

Pack
Plantel completo

+ Colet de 1 litro

e

Funcionamiento

Registra
tu panaderia

Completa el formularie de adhesion
para confirmar la participacion.

Arma tu seleccion

Cada panaderia elige gqué bizcochos
incluir en sus packs.

Defini el precio

Cada local define el precio final de
venta de sus packs, contemplando el

11% de descuento de la campana.

), Accedé al beneficio  Las panaderias adheridas recibiran el
"" de Colet descuento especial de Conaprole
para el Colet de 1 litro.
= Activa la campana CIPU entregara afiches, piezas
ﬂ en tu local digitales y videos para pantallas.
Ul] “]C'E“HVU Las panaderias con mas ventas

extra Eﬂlﬂ salir
a la cancha

durante la campana recibiran
un premio especial de Conaprole:
una canasta de productos.
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ACUERDO TRIPARTITO
promueve ambientes laborales
libres de violencia

El Ministerio de Trabajo y Seguridad Social (MTSS), el Centro de
Industriales Panaderos del Uruguay (CIPU) y la Mesa Coordinadora
del Pan y Afines suscribieron una declaracién conjunta de
“tolerancia cero” frente al acoso y la violencia en el trabajo, en el
marco del ambito tripartito que integran desde hace cuatro anos,
con el objetivo de fortalecer la prevencion, la capacitacidon y la
elaboracion de protocolos que garanticen ambientes laborales

seguros y libres de violencia.




La instancia, realizada en la Sala
Barbagelata del Edificio de los
Consejos de Salarios del MTSS,
reafirmé el compromiso de tra-
bajadores, empleadores y Esta-
do con la erradicacion de toda
forma de violencia y acoso labo-
ral, en consonancia con el Con-
venio 190 de la Organizacién
Internacional del Trabajo (OIT).

Durante la actividad, la subins-
pectora general de Trabajo, An-
drea Bouret, destaco el trabajo
sostenido de la tripartita en ma-
teria de condiciones laborales,
seguridad y salud en el trabajo.
“Habia un tema que nos preo-
cupaba y mucho, que eran las
condiciones laborales que se es-
taban viviendo en situaciones de
acoso vy violencia en el trabajo”,
sefalo.

Bouret explicd que la declara-
cién constituye un paso previo
a la elaboracidén de un protocolo
consensuado para el sector. “Lo
que decidimos fue hacer esta
presentacion de un acuerdo que
cada uno de nosotros, desde sus
roles, tiene el compromiso de
tolerancia cero a todo lo que tie-
ne que ver con acoso y violencia
en el trabajo”, afirmo.

La jerarcarecordd que el Conve-
nio 190 ya se encuentra vigente
en Uruguay y remarcd que las
empresas deben contar con pro-
tocolos, capacitaciéon para todo
el personal y evaluaciones de
riesgos psicosociales. “La salud
y seguridad en el trabajo es un
derecho fundamental para to-

das y para todos”, sostuvo.

En declaraciones a la prensa
posteriores a la firma, Bouret
indicd que la decision de avan-
zar en esta declaracion conjunta
surgid tras situaciones de acoso
sexual, moral y antisindical que

tomaron estado publico en el

sector. “Entendimos desde la tri-

partita que mientras vamos ela-
borando un protocolo conjunto
y consensuado, era importante
hacer una declaracion publica
de tolerancia cero”, expreso.

Asimismo, sefalé que la Inspec-
cion General de Trabajo y de la
Seguridad Social (IGTSS) paso
de actuar unicamente ante de-
nuncias a desarrollar una estra-
tegia preventiva y proactiva. “En
cada inspeccidon que la inspec-
cion hace, intima a presentar en
forma preventiva los protocolos
y las constancias de capacita-
cion en todas las empresas”, ex-

plico.

En representacion del CIPU, el
abogado laboralista Pablo Du-
ran destacd la importancia de
alcanzar acuerdos en ambitos
de diadlogo social y subrayd que
la tematica abordada refiere a la
proteccion de derechos huma-
nos fundamentales.

“Cuando hablamos de garante

de la seguridad laboral, tradicio-

nalmente uno se referia al riesgo
quimico o fisico, pero también
es un riesgo que debe contro-
lar el patrono el vinculado a los
riesgos psicosociales y al res-
peto de la dignidad del trabaja-
dor”, afirmo.

Durdn sefald ademas que el
sector empresarial ya viene de-
sarrollando instancias de capa-
citacién y asistencia a empresas
asociadas para adecuarse a las
exigencias normativas vigentes.
“Cada vez gue un trabajador es
afectado por uno de estos te-
mas, se paga con certificaciones,
ausencias, depresion y angustia,
y eso lo queremos erradicar del
sector de nuestras empresas”,
expreso.

Por su parte, el dirigente de la
Mesa Coordinadora del Pan y
Afines, Luis Echevarria, valord
el trabajo conjunto desarrollado
entre trabajadores, empleadores
e IGTSS. “Hoy lo vemos como
un puntapié inicial de un largo
camino y proceso que tenemos
por delante”, afirmo.
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Echevarria destacd la importan-
cia de visibilizar las situaciones
de violencia y acoso en el sector
y considerd relevante el com-
promiso publico asumido por las
cdmaras empresariales. “Cele-
bramos este tipo de encuentros
y que se trate y se trabaje en

consecuencia”, sostuvo.

El presidente del CIPU, Jorge
Fernandez, reafirmé el com-
promiso de la institucion con la
prevencion y erradicacion de
estas conductas. “Rechazamos
profundamente toda mala con-
ducta de patrones hacia la parte
de empleados y colaboradores”,

expreso.

Fernandez sefaldé ademas que el
objetivo es continuar trabajan-
do en conjunto desde el ambito
tripartito para evitar que se re-
pitan situaciones de violencia y
acoso laboral en el sector.

El inspector general del Traba-
jo y de la Seguridad Social, Luis
Puig, destaco el valor del trabajo
tripartito y vinculd esta iniciati-
va con el Compromiso Nacional

por la Vida, la Salud y la Segu-
ridad en el Trabajo que impulsa
el MTSS.

Puig recordd que Uruguay logrd
reducir los accidentes laborales
mortales en el primer trimestre
de 2026 respecto al mismo pe-
riodo del afo anterior, aunque
seflalé que aun resta profundi-
zar un cambio cultural en mate-
ria de seguridad laboral.

En ese marco, advirtié sobre el

impacto que generan las distin-
tas formas de acoso en la salud
de las personas trabajadoras.
“Tal vez el acoso cotidiano, el
acoso sexual o el acoso moral
no impacten de la misma mane-
ra en la opinién publica, pero el
acoso enferma y mata”, afirmo.

El inspector general sostuvo
ademads que la iniciativa tras-
ciende al sector panificador y
constituye una convocatoria al
conjunto de la sociedad para
combatir estas situaciones. “Tie-
ne importancia no solo para las
trabajadoras y trabajadores del
pan, sino para desarrollar accio-
nes conjuntas que permitan re-
ducir y eliminar el acoso en to-

das sus formas”, sefald.

La declaracion conjunta firmada
por las partes reafirma el com-
promiso de promover acciones
de formacion, fortalecimiento
de protocolos y mecanismos de
prevenciéon y actuacion frente a
situaciones de violencia y aco-
so, con el objetivo de garanti-
zar ambientes laborales respe-
tuosos, seguros y acordes a los
principios del trabajo decente.

Fuente: Ministerio de Trabajo y

Seguridad Social (www.gub.uy)
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MARIMNE DE

FUERZA -
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ALTD GLUTEN y W+ 380 GARANTIZADOS

HARINA DE FUERZA ALTO GLUTEN Y W+380 GARANTIZADOS

- Disefada para su uso al 100%
- Mayor absorcion

- Gluten minimo asegurado

- Cortezas crujientes

+ Focaccia

- Ciabatta

- Panes rusticos

- Croissants

- Masas dulces con gran

cantidad de manteca

(M 08008496 - info@molca.com.uy
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B.PS. Elecciones de
Directores Sociales 2026

Plazo hasta el 15 de junio para desighar mandatario

El domingo 22

de noviembre de
2026 se eligen
representantes
sociales para
integrar el
Directorio

del Banco de
Previsidon Social en
representacion de
los trabajadores,
de las empresas y
de los jubilados y
pensionistas.

| pasado 19 de mayo el

director del BPS Ariel Fe-

rrari, encabezd una con-
ferencia de prensa para brindar
los detalles de esta eleccidn, la
cual destacd por su magnitud
al ser la segunda eleccidon mas
importante del pais, luego de
las nacionales. Informd que mas
de 2.200.000 personas estarian
habilitadas para votar entre ac-
tivos, pasivos y empresarios, lo
qgue destaca la importancia del

ejercicio de la democracia.

El Directorio del BPS esta con-
formado por cuatro miembros
designados directamente por el
Poder Ejecutivo con venia del
Senado y tres Directores socia-
les electos por cada uno de los
ordenes: Jubilados y Pensionis-
tas, Trabajadores Activos y Em-
presas Contribuyentes.

Deberan votar los jubilados y
pensionistas, los trabajadores
activos publicos y privados, vy
las empresas contribuyentes de
cualquier tipo de aportacion,

salvo excepciones.

No votan las empresas contri-
buyentes de aportacion Civil,
Bancaria, Notarial y Profesional,
titulares usuarios de servicios,
empleadores de Servicio Do-
méstico y titulares de obras de

Construccion.

Esta primera instancia esta diri-
gida exclusivamente a la desig-
nacion de mandatarios por par-
te de las empresas, y el ingreso
de domicilio para extranjeros
gue cumplan con las condicio-
nes y no cuenten con creden-

cial civica.

Plazo para lainclusion de
extranjeros en padrones
electorales

En el caso de extranjeros que
sean jubilados y pensionistas,
trabajadores o empresas uni-
personales que cumplan con las
condiciones y no cuenten con
credencial civica, votardn con su
cédula de identidad por su do-
micilio de residencia.

Hasta el 15 de junio tienen plazo
para integrarse al padron electo-
ral, realizando el ingreso de su do-
micilio personal de residencia en



el aplicativo Ingresar domicilio de

extranjeros para elecciones BPS.

Ademads, podrdn registrar su
domicilio a través del WhatsA-
pp oficial del BPS 098 00 19 97.

Plazo para la designacion
tie mandatarios

Las empresas contribuyentes no
estatales, pluripersonales o so-
ciedades, deberan designar a un
apoderado o mandatario, para
que las represente y vote en la
eleccion. Este mandato tiene va-
lidez solamente para los actos
eleccionarios del BPS y tendra
vigencia hasta su revocacion,
cuando la empresa nombre a
otro en su lugar.

Si la empresa ya designdé un
mandatario con anterioridad,
este continla vigente y no es
necesario registrar otro.

Las empresas tienen plazo has-
ta el lunes 15 de junio para de-
signar mandatario a través del
servicio en linea: Ingresar man-
datarios para elecciones BPS 0 a
través del WhatsApp oficial del
BPS 098 00 19 97.

En la conferencia de prensa
Ariel Ferrari enfatizé en la im-
portancia de que las empresas
y extranjeros tengan presente la
fecha de vencimiento del plazo.
En cuanto a las empresas pluri-
personales, restan designar mas
de 110.000 mandatarios.

Y en relacién a los extranje-
ros, destaco el crecimiento de
esta poblacidon habilitada para
participar en los diferentes or-
denes. Segun detalld, hay alre-
dedor de 100.000 extranjeros
registrados formalmente que
tienen derecho al voto y deben
ingresar su domicilio: 70.884
13.399

trabajadores activos,

jubilados, 12.108 empresas uni-
personales y 1.387 mandatarios
de empresas, ya designados.

Ferrari subrayd finalmente la
importancia de que todos los
sectores conozcan sus obliga-
ciones y derechos de cara a una
instancia electoral clave para la
representacion social dentro del
Instituto.

Estuvieron presentes en la con-
ferencia de prensa, ademas, la vi-
cepresidenta del instituto Rosario
Oiz, la directora Ana Clara Bous-
sés, el director representante del
sector trabajadores Carlos Clavi-
jo, la directora en representacion
de los jubilados y pensionistas
Maria Elena Lloveras, entre otras

autoridades del organismo.

; Quiénes votan?

Estan habilitados a votar quienes
al 28/02/2026 cumplan con los
requisitos especificos para cada
orden. En caso de no cumplirlos
a esta fecha, se verificard cudl
era su situacion al 31/7/2025.

Empresas contribuyentes

Ectd .

contribuyentes
28/2/2026 siempre que estén

al dia en el pago de sus obliga-

inscriptos  al

ciones corrientes y de las faci-
lidades concedidas mediante
convenio aun cuando hayan
clausurado sus actividades pos-
terior a esa fecha.

No estan habilitados a votar los
afiliados a las aportaciones Civil,
Bancaria, Notarial y Profesional,
titulares de Servicio Doméstico,
titulares usuarios de servicios y
titulares de obra (Construccion).

;Qué hay que hacer
en esta efapa?

Esta etapa estd dirigida exclu-
sivamente a la designacién de

mandatarios por parte de las
empresas y al ingreso de domi-
cilio para extranjeros que cum-
plan con las condiciones y no
cuenten con credencial civica.

Mandatarios de empresas

Hasta el 15 de junio las empre-
sas pluripersonales, personas
juridicas y sociedades deben
designar un mandatario que las
represente y vote en la eleccion.
Si la empresa ya designdé un
mandatario con anterioridad,
este continla vigente y no es

necesario registrar otro.

(;(luiénes.pueden ser
mandatarios?

Cualquier persona fisica mayor
de 18 afos a la fecha de cierre
del padrén, uruguaya o extran-
jera, que tenga o no vinculo con
la empresa.

Un mismo mandatario podra re-
presentar hasta 10 empresas.

Sanciones por no votar

Empresas contribuyentes
Multas de 6, 12 y 20 UR se-
gun la cantidad de tra-
bajadores dependientes.
La sancién se aplicara al contribu-
yente si no se designé mandata-
rio o si este no concurre a votar.
El empleador serd solidariamen-
te responsable del pago de la

multa.

;Gémo justificar el no voto?

Quienes no puedan concurrir a
la jornada electoral podran justi-
ficarlo en caso de las siguientes
razones fundadas:
a.Padecer enfermedad, invali-
dez o imposibilidad fisica
b.Razones de fuerza mayor

c.Hallarse fuera del pais

Fuente: Banco de Prevision Social

(www.bps.gub.uy)
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GONZALD
CE

Con la presencia de
autoridades del Centro
de Industriales Panaderos
del Uruguay (CIPU), de
alumnos y ex alumnos
del Instituto Tecnoldgico
del Pan (ITP) y docentes
del mismo, se llevé a
cabo en los salones

de la institucion, la
presentacion de Gonzalo
Arce, Mejor Panadero

de las Américas 2024-
2025, quien compartio
su trayectoria desde

su formacion en el

ITP, su experiencia

tras la distincion de

la que fuera objeto

por la Confederacion
Interamericana de

la Industria del Pan
(CIPAN), asi como del
camino emprendido
como profesional del
sector.




Apertura del evento

La actividad dio comienzo con
las palabras de bienvenida del
presidente del CIPU, Jorge
Fernandez, quien agradecidé a
todos los presentes por acom-
pafar en esta instancia, en una
actividad muy especial para la
institucién y para el ITP. Des-
tacé que es ,muy importante
valorar la formacion en el oficio
de panadero, asi como sefalar
el camino de quienes pasan por
nuestra casa, resaltando que
es mucho mas gue una escue-
la, ya que se transforma en un
espacio de encuentro, de capa-
citacion y de construccién de
futuro, no sdélo para quienes lo

recorren, sino para la panaderia,

la pasteleria y la gastronomia

de nuestro pais.

Nos alegra -sefald- la presen-
cia de Gonzalo Arce, ex alumno
del ITP, reconocido como Me-
jor Panadero de las Américas,
quien compartird sus experien-
cias, asi como también conta-
mos con la presencia de Ve-
réonica Galarraga, quien fuera
distinguida en 2023 como Me-
jor Confitera de las Américas,
con todo lo que ello significa
para el CIPU, considerando que
Uruguay ostenta cuatro distin-
ciones a nivel de la CIPAN, lo
gue nos llena de orgullo. Tam-
bién destacd la presencia de

Pedro Kapacevich, conocido

docente del ITP, a quien cedid
la palabra para informar sobre

las actividades del Instituto.

Kapacevich expresd que desde
el lugar que ocupa ha tenido la
oportunidad de acompafar a
muchas personas gue se acer-
can a la panaderia, la pasteleria
o la gastronomia con ganas de
aprender,mejorar y profesiona-
lizarse, destacando que en el
oficio, aprender no es solamente
incorporar una receta, sino que
también es entender los proce-
sos, conocer las materias primas,
dominar las técnicas, respetar
los tiempos y saber adaptarse a
lo que va cambiando, por lo que
desde el ITP siempre se busca

acompafar los cambios.
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Justamente hoy -agrego- te-

nemos la oportunidad de escu-
char a alguien que representa
muy bien ese proceso. Gonzalo
Arce paso por el ITP, siguié for-
mandose, siguid perfeccionan-
dose y construyd un camino
profesional que hoy es motivo
de orgullo para todos noso-
tros. Su historia -continud- nos
muestra algo muy importante,
qgue es que la formacién pue-
de abrir puertas, pero también
gue el crecimiento depende de
la constancia, la practica, la cu-
riosidad y el compromiso con
el oficio. Nada mejor, entonces,

gue dejar la palabra a Gonzalo,

para que nos cuente su histo-

ria, finalizo.

Exposicion de Gonzalo Arce

Tras agradecer al CIPU, al ITP y
a todos los presentes, Gonza-
lo destacd que resultaba muy
especial para él este lugar y el
poder compartir un poco de su
historia, seflalando que nacid y
crecid en Fray Marcos, un pueblo
chico de Florida y que su crian-
za en el campo fue importante
para mostrarle el valor del tra-
bajo, la constancia, la sencillez
y el respeto hacia los procesos.

Destacd que si bien su llegada a

la panaderia no fue algo inmedia-
to, se fue acercando a ella de a
poco, al principio por curiosidad
y con el tiempo esa curiosidad
se transformdé en pasion, resal-
tando que fue muy importante
una experiencia que tuvo en Ir-
landa, donde comenzdé a acer-
carse mas al pan de masa madre
y a la bolleria, por lo que al vol-
ver al Uruguay sintié que nece-
sitaba formarse de verdad para
profundizar en el oficio y fue asi
que llegd al ITP, donde se formod
como maestro panadero. Ello -
continudé- me confirmd que no
solamente es un trabajo, sino que

era un camino que me brindd he-




rramientas, técnica, métodos y
una forma de mirar el oficio con
responsabilidad, comprendiendo
los procesos, sabiendo por qué
pasan las cosas y corrigiendo

errores para mejorar.

Enfatizé luego que mas allad del
producto, es muy importante la
experiencia con la gente, que
una persona entre a la panaderia
y se sienta bienvenida y se retire
contenta con lo que se hace. Ese
reconocimiento -subrayo- es un
motor enorme e impulsa a se-
guir mejorando.

A lo largo de este camino -su-
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brayd- tuve experiencias muy
valiosas. Una de ellas fue el
reconocimiento como Mejor
Panadero de las Américas, que
para mi fue un orgullo enorme.
Fue una confirmacién de que
todo el esfuerzo, la formacidon
y la dedicacién tenian senti-
do. Pero también fue una res-
ponsabilidad, porque cuando
uno recibe un reconocimiento
asi, siente que no estd repre-
sentando solo su trabajo, sino
también a su pais, a su oficio y
a todos los que de alguna ma-
nera fueron parte del camino.
Pero también creo que los re-
conocimientos no son un punto
de llegada definitivo; son par-
te del camino, Incluso cuando
llegan esos momentos impor-
tantes, uno tiene que seguir
aprendiendo, seguir mejorando
y seguir compartiendo conoci-

miento, sefhald.

Gonzalo resaltd luego que por

eso hoy disfruta mucho de po-

der compartir lo que aprendid,
dar clases, conversar con cole-
gas y seguir creciendo junto a
otros. Porque -enfatizd- creo en
una panaderia que no solo bus-
ca perfeccionarse, sino también

compartir.

Se dirigid luego a quienes estan
estudiando o ya pasaron por
el ITP, diciéndoles que aprove-
chen la formacidn, que pregun-
ten, que practiquen, que no se
qgueden solo con lo que ya sa-
ben, pues el oficio tiene mucho
de técnica, pero también tie-
ne mucho de actitud, marcan-
do que hay que ser constante,
curioso, paciente y respetuoso

con los procesos.

Y sobre todo -resalté- hay que

entender que la formacién abre

puertas. A veces uno no sabe
exactamente hasta ddnde pue-
de llegar, pero cuando se prepa-
ra, cuando trabaja con compro-
miso y cuando pone pasion en lo
que hace, empiezan a aparecer

oportunidades.

Para mi, volver hoy al ITP es
una forma de agradecer y tam-
bién de recordar que una parte
importante de mi recorrido em-
pezd acd y el mensaje que les
puedo dejar es que “sigan for-
mandose, sigan practicando y
sigan creyendo en el valor de lo

que hacen”, concluyé.




Cierre y degustacion

Tras un espacio abierto a las
preguntas de los asistentes, que
fueron respondidas por Gon-
zalo, Pedro Kapacevich proce-
dié a informar sobre los cursos
programados en el ITP para el
segundo semestre del afo, fi-
nalizando la parte formal del
evento Jorge Fernandez, quien

agradecid a todos los presentes

REFINADA

Para Frituras Panificados y Cocina

Grasa de Cerdo

ESPECIAL PARA ELABORACION
DE PANIFICADOS, ROTISERIA
Y COCINA PROFESIONAL.

Ideal para la creacion de panes artesanales,
roscas, cafioncitos, galletas criollas, grisines,
bizcochos y hojaldres.

Aporta un sabor unico y suavidad excepcional
a masas de empanadas, pastas, patés,
embutidos, rellenos y frituras.

OFERTA LANZAMIENTO

por acompafar en estas instan-
cias y, en forma especial a Gon-
zalo por compartir su historia, su
experiencia y su mirada sobre el
oficio, considerando que su cre-
cimiento es un orgullo también
para la institucion. Asimismo
agradecid a Verodnica Galarraga

y a Pedro Kapacevich, invitan-

APTA PARA FRITURAS
P MIFICADOSE W COC INA
LEMEM PAFA LSO PROFPESIOMAL

— i R

S| Cont. Neto 2,5 Kg

Refineria de Oleos Uruguaya S.A.

do entonces a una degustacién
de productos elaborados por
Gonzalo y por Verdnica, quienes
ademas ofrecieron una detalla-
da informacién sobre las exqui-
siteces presentadas en la mesa,
dando lugar la degustacion a un
interesante intercambio entre

todos los asistentes.

$ 85,00

Tel/Fax: +(598) 4334 5032 / 5289 Ruta 11 Km 87 - Santa Lucia - Uruguay
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SSABIAS QUE?

 E1ITP 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

¢Te interesa conocer mas?

Comunicate con las oficinas del ITP




Imprimex

industiia grafica desde 1978

Barros Blancos - Vega Helguera - Tel.: 228 899 99 - Canelones

www.imprimex.com.uy
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Instituto Tecnoldgico del Pan

Curso de Tecnologia
de la Panificacion

ENFOQUE

Curso tedrico-practico cuyos
objetivos son; contribuir a profe
sionalizar el oficio del panadero,
a través de la capacitacion del
personal de elaboraciéon y de los
titulares afectados al cargo de
maestro amasador y maestro de
pala, de los establecimientos de
panaderia.

Proporcionar conocimientos

tecnolodgicos sobre materias pri-

mas y procesos, asi como sobre

su aplicacién practica.

Informar sobre la normati-
va vigente en aspectos como
seguridad y bromatoldgi-
co. Proporcionar un ambito
de puesta en comun y dis-
cusion de aspectos técnicos

diversos de la panificacion.

Brindar informacioén sobre fuen-

tes de consulta bibliografica en

las diversas areas.

DIRIGIDO A:

@® Maestros amasadores,
maestros de pala y ayudantes
panaderos experimentados
que conozcan y realicen even-
tualmente tareas de maestro.

@ Propietarios de panaderias

e hijos de estos, cuya funcién



en el establecimiento esté vin-
culada a las tareas propias de
maestro.

@ Supervisores y técnicos de
empresas relacionadas con la
elaboracion de panificados.

@® Alumnos de Panaderia

Avanzada.

CONTENIDO DEL CURSO

Las bases de la panificacion ex-
plicadas en profundidad, para la
prevencion y resolucidn de pro-
blemas en la elaboracion.

Materias primas: trigo / harina
/ herramientas para determinar
su calidad / harinas especiales
/ Aditivos /Levaduras /Materias
grasas / otras materias primas
(agua, sal, azucares, huevos,
malta, hidrocoloides, miel, etc.
Quimica de la panificacion: ba-

ses elementales y su relacién

con la practica.

Los procesos: balanceo de la re-
ceta / balance térmico / amasa-
do / sistemas de panificacion /
manipulacién de la masa / fuer-
za de la masa / fermentaciones
/ aplicaciones de frio/ coccién y
hornos / conservacion / elabo-
raciones diferidas.

Defectos en panificados: causas
y soluciones / enfermedades del
pan.

Calidad / apreciaciéon de la cali-
dad / criterios.

Normas vigentes: Seguridad /
UNIT / Reglamento Bromato-
l6gico Nacional / normas para
locales y elaboradores /organis-
mos de control.

Técnicas de produccion diferidas.
El uso del frio en panaderia.
Panaderia congelada.

Masa madre y prefermentos.

El envejecimiento en el pan

NOCTURNO

Inicio: 21 de julio

Finaliza: 10 de setiembre
Frecuencia: martes y jueves
Horario: Clases teodricas: 18:30
a 21:30 horas; Clases practicas:

17:00 a 21:00 horas.

MATUTNO

Inicio: 9 de octubre

Finaliza: 27 de noviembre
Frecuencia: miércoles y viernes
Horario: Clases tedricas: 9:30 a
12:00 horas; Clases practicas: 8:00
a 12:00 horas.

Costo: 12 clases tedricas: $ 20.800;
3 clases practicas: $ 6.500.

Nota: el inicio del curso esta supe-
ditado a que se cubran los cupos
necesarios, de lo contrario no se

realiza.

La Industria Panaderil

MIDANLO S.A celebra 20 anos
en tu panaderia de la mano del

Proba nuestrars pasas
de uva y nuestra
jalea de damasco

CIPU
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16 de mayo-San Honorato, patrdn
de panaderos y pasteleros

onorato es un nom-

bre latino (Honoratus)

que significa en pri-
mer lugar “persona a la que se
honra por sus merecimientos”.
Como derivado de éste, llega-
mos al significado de “honra-
do” que nos es mas familiar.
Tuvo que ser en los primeros
tiempos del cristianismo un
sobrenombre bastante fre-
cuente, convertido luego en
nombre, puesto que aparecen
en el santoral hasta ocho san-
tos asi llamados, sin contar el
femenino Honorata, con cuyo
nombre tenemos una santa
(hermana de San Epifanio) que
muridé en Pavia el afo 1500 y

San Honorio, nombre de la

misma raiz latina y que suele

asimilarse con el de Honorato.

San Honorato, patréon de los
panaderos, fue obispo de la lo-
calidad francesa de Amiens alla
por el siglo VI. Nacié en Port-le-
Grand, en Pothieu, no conocién-
dose con exactitud en que fecha
concreta, y murié en la misma
localidad un 16 de mayo en la
primera mitad del siglo VIl (alre-
dedor del 650).

Era miembro de una de las fami-
lias mas importantes del pais y
practicé desde la infancia la vir-
tud. Fue San Beat su maestro vy
Ssu guia espiritual, y fallecido su

prelado, y en atencién a sus al-

tas virtudes fue escogido para
sucederle, pese a su fuerte resis-
tencia, ya que no creia merecer

tal honor.

Seguln cuenta la tradicién, du-
rante su consagracion, Dios qui-
so confirmarle con un prodigio,
y los asistentes vieron descen-
der sobre su cabeza un rayo di-

Vvino y un aceite misterioso.

Cuando se supo en Port-leGrand
qgue habia sido proclamado al
episcopado, su mama, que esta-
ba en esos momentos cociendo
pan en la casa paterna, acogid
la buena nueva con completa
incredulidad, y dijo que soélo se

lo creeria si la requemada pala



para hornear que tenia en la
mano echase raices y se convir-
tiese en arbol. Fiel a su palabra,
a continuacién planté en el pa-
tio de la casa la pala, convirtién-
dose en una morera que pronto
dio flores y frutos. Todavia en el
siglo XVI se seguia enseflando
este arbol en la casa paterna de
San Honorato. Desde entonces,
floristas y panaderos se disputa-

ron el santo patron.

Volviendo a la vida del santo,
después de haberse producido
el milagro, se cuenta que duran-
te su episcopado fue honrado
con otros sucesos extraordina-
rios, tales como la aparicion de
los cuerpos de los santos Fuscio,
Victorico y Genten, que habian
permanecido ocultos de los fie-
les mas de trescientos afos. Di-
cen también de San Honorato,
que su obispado fue significado
por una serie de prodigios que
demostraron su santidad, siendo
ademas, especialmente distin-

guido por el Sefor.

Sigue la leyenda atribuyendo a
este santo numerosos milagros
durante su vida y después de su
muerte. Muchos siglos después
de su fallecimiento, para soco-
rrer las necesidades del pueblo
en épocas de terrible sequia, el
obispo Guy, hijo del conde de
Amiens, ordend una procesion
general en la que se llevd la urna
con el cuerpo del santo alrede-
dor de los muros de la ciudad,
consiguiéndose al fin la lluvia
tan deseada y necesitada. Se le
atribuyen a lo largo de los siglos
infinidad de milagros, los paraliti-
cos anduvieron, los sordos oye-
ron, los ciegos vieron y los pri-

sioneros recobraron la libertad.

San Honorato sefalaba clara-
mente a los molineros y a los pa-
naderos como sus protegidos. El
culto a San Honorato desbordo
los limites del obispado y se ex-
tendid, primero, por todo el pais,
y mas tarde, mas alla de las fron-

teras.

En 1202, el panadero Renold
Theriens, regald en Paris unos te-
rrenos para construir una capilla
en honor al santo. Mas tarde, esta
llegd a ser una de las mas ricas
de Paris, dando lugar ademas a la
Rue y al Faubourg Saint Honor?é,
una de las calles mas simpaticas
y bulliciosas de la capital gala. En
1400, los panaderos de Paris es-
tablecieron su cofradia en la igle-
sia de San Honorato, celebrando
desde entonces su fiesta patro-
nal el 16 de mayo y propagando
esta devocion y patronazgo por

todo el mundo.

Era tan grande esta devocion,
que en 1659, Luis XIV precisa que
cada panadero “debe observar
la fiesta de San Honorato, asistir
el dia 16 de mayo al servicio di-
vino y pagar todos los domingos
una retribucion para subvenir a

las expensas de la comunidad”.

JUNTOS
COMPRAMOS
MEJOR

De todas formas, no en todos
los lugares de religion cristiana
o catdlica, los panaderos rinden
culto a San Honorato. En otros
sitios lo fue San Ludardo, que en
el siglo XIlll, ejercio la profesiéon
de panadero; en Saint-Denis
lo es San llles, porque su nom-
bre en griego, significa trigo;
en Flandes y en diversas loca-
lidades belgas es San Ambert,
obispo de Cambrai, porque un
panadero fue curado por su me-
diacién; en Valencia es la Vir-
gen de la Merced; en Castelldn,
Nuestra Sra. De Lidon; en Zara-
goza, Santa Rita de Casia. Sin
embargo, no siempre lo ha sido,
en Barcelona, fueron también
patronos de la panaderia San

Gim y San Juan del Pan.

Aungue haya lugares concretos
en donde no sea San Honora-
to patron de los panaderos, lo
cierto es gue para casi todo el
mundo cristiano, no cabe lugar
a dudas, a quien se debe vene-
rar. El 16 de mayo ha sido vy lo
serd siempre el dia en que los
panaderos festejan su patro-

nazgo.

Fuente: www.es.catholic.net

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
que 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.

Sumese y disfrute de los beneficios.

CATALOGO COMPLETO

“ﬂ'h'. ESCANEA EL CODIGO GR
ok PARA ACCEDER AL
EHEA
RECORDAMOS QUE PUEDEN REALIZAR

LOS PEDIDOS A TRAVES DE LA WEB:
WWW.CIPU.ORG.UY
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Ministro Oddone realizo una puesta a
punto de Ia situacion macroeconomica
y explico los temas en agenda para 2026

El ministro Gabriel Oddone participd del almuerzo de
ADM, donde repasd la situacion macroecondmica del pais
y el contexto internacional. Asimismo, abordd la apertura
comercial y detalld las iniciativas que impulsara el Poder
Ejecutivo para combatir la pobreza infantil.

| Poder Ejecuti-

vo estd pensan-

do en convertir
en proyecto de ley el fortale-
cimiento y unificacién del sis-
tema de transferencias para la
infancia. El objetivo es mejorar
la cobertura, reducir costos de
gestion y destinar mas recur-
sos para atender la pobreza in-
fantil”, dijo el ministro ante el

auditorio.

Oddone agregd que el objetivo
principal de las politicas sociales
de este gobierno es fortalecer
la capacidad de asistencia y de
contencion de los hogares vul-
nerables donde habitan nifos,
nifas y adolescentes.
Con respecto al contexto
global y las expectativas de

crecimiento el secretario de

Economia mostré cdmo las
perspectivas de todas las eco-
nomias se han visto reducidas.
Por ejemplo, las economias
emergentes bajaron su pers-
pectiva de 4,4% a 3,9%. Ade-
mas, Oddone mostrd los indi-
ces que evidencian los picos de
incertidumbre que ha dejado el

conflicto en Medio Oriente.

Por otro lado, el ministro con-
firmo que se tendran en cuen-
ta las recomendaciones del
Didlogo Social de confirma-
cion de la edad de retiro en
65 afos y causal de retiro an-
ticipado con incentivos para

postergar el retiro.

Durante su presentacion Oddo-
ne mostrd un grafico para evi-
denciar la sostenibilidad del sis-

tema. “Si bien en valor esperado

el sendero fiscal no cambia, la
incertidumbre se acota porque
se reducen las contingencias”,

dijo.

Por otro lado, el ministro ase-
verd que Uruguay se encuen-
tra ante un escenario de mayor
apertura comercial y resaltd la
importancia del acuerdo Unidn

Europea-Mercosur.

Oddone explicd que dentro de
las iniciativas a presentar por
el MEF estd el proyecto de ley
de Competitividad e Innova-
cién, que plantea una profunda
reforma estructural orientada
a la desburocratizacion de la
economia y la facilitacién del

comercio exterior.

En materia de agilizacién de

tramites, la iniciativa promueve



la simplificacidon tributaria para

pymes, la adopcidn obligatoria
del certificado notarial elec-
tréonico, y herramientas clave
como la Ventanilla Unica Mari-
tima y la central Unica de ba-
lances de la Auditoria Interna
de la Nacién (AIN)

En el plano del comercio in-
ternacional, el proyecto busca
dinamizar el sector a través de
la creacién del autodespacho
aduanero y una revision ex-
haustiva para racionalizar las

tasas vigentes.

Por otro lado, la normativa in-
troduce cambios de fondo en las
areas de competencia del mer-
cado y desarrollo tecnoldgico.
En lo que respecta a la Defensa
de la Competencia, se propone

transformar la actual Comisién

en un Servicio Descentralizado,
dotandola de mayores capacida-
des de investigacion, separando
estrictamente las funciones in-
vestigativas de las decisorias, y
garantizando mecanismos mas
competitivos en las compras
publicas y la reglamentacioén del

segundo registrante.

En el dmbito de la innova-
cion, el proyecto apuesta a
la modernizacién financiera
mediante la creacién de san-
dboxes regulatorios para el
sector Fintech, el impulso a
las startups, la actualizacién de
la ley de fondos de inversién, y
el fortalecimiento general de
los instrumentos de apoyo vy
financiamiento para emprendi-

mientos tecnoldgicos.

Ademas, recordd que el Estado

comenzara un estudio con la
OCDE sobre oportunidades de
mejora para la regulaciéon y los
marcos de politica. También
menciond la asistencia técni-
ca que se estd llevando a cabo
con el FMI para la gestion y la
transparencia de las finanzas
publicas en estadisticas fisca-
les, contabilidad patrimonial
para el Gobierno Central y el

ciclo presupuestario.

Por ultimo, Oddone anticipd los
puntos de la agenda 2026 de
cara al segundo semestre del
afo, donde se destacan inicia-
tivas en materia de infraestruc-
tura, puertos, riego, energia y el

sistema financiero.

Fuente: Ministerio de Economia y

Finanzas (www.gub.uy)
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FI PAN es una de las fe-

rias comerciales mas importan-
tes del mundo en los sectores
de panaderia, confiteria y ser-
vicios de alimentacién, consoli-
dandose como mucho mas que
un evento: es una plataforma de
desarrollo para los sectores in-

volucrados.

La feriareune a cerca de 59.000
profesionales de Brasil y del
extranjero, estableciéndo-
se como el principal punto de
encuentro para la cadena de
produccién y un entorno estra-
tégico para la innovacién, la
tecnologia, el networking y la

generacién de negocios.

Con aproximadamente 450

expositores y 1700 marcas,

13:00h as 21:00h

[dia 24 encemamento gs 19000
Expo Cenler Maorhe - 580 Poula - 5P

FIPAN destaca por la presen-
tacion de soluciones avanza-
das, demostraciones practi-
cas y un sélido programa de
formacién profesional conec-
tado con las necesidades reales
del mercado. Uno de sus pila-
res principales es el Congreso
FIPAN, que relune a cerca de
1500 asistentes durante tres
dias y ofrece contenido de alto
nivel impartido por expertos, li-

deres y referentes del sector.

Impulsadaporunpropdsitoclaro,
FIPAN fomenta el desarrollo, la
valoracién y el empoderamien-
to de los profesionales brasile-
fos, a través de campeonatos
internacionales, clases técnicas
y experiencias practicas, pro-

moviendo la visibilidad global,

2102402026

el intercambio de conocimien-
tos y fortaleciendo el papel de
liderazgo de Brasil en un mer-
cado cada vez mas innovador,

competitivo y globalizado.

SAMPAPAO

- la Asociacion de Industrias

Organizada por

de Panaderia y Confiteria de
Sdo Paulo - FIPAN reafirma
su compromiso y mision de im-
pulsar el crecimiento sostenible
del sector, promover el desarro-
llo profesional, estimular la in-
novacién continua y contribuir
activamente al fortalecimiento
de la industria nacional, siem-
pre con responsabilidad, visidn
de futuro y un impacto positivo

en toda la cadena.

Fuente: www.fipan.com.br
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GARANTIA DE CALIDAD

Productos de calidad garantizada
por la m4s avanzada tecnologfa

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 HARNAS A MEDIDA SEGUN SUS NECESIDADES,

Gracios a nuestro constante perfeccionamiento, tenemos
el ogulo de decir que hoy Molinos Son José estd
certificado bajo la noma SO 9001

@ qualityaustria

SYSTEM CERTIFIED
150 3001 :2013 o, 172730

Atencion persondlizada: 4342 3333/ 099 342 021

Nicolas Guerra 110 | San José — Uruguay. Tels.: 4342 3333 Fax: 4342 3804
Luis Batlle Berres 5327 | Montevideo - Uruguay Tels.: 2309 7799* Fax: 2309 5007

K] @molinossanjoseuruguay @ http://www.molinosanjose.com/
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PLUS

Mejorador completo para panificacién 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 gen(’aral quedan
mucho mas TIERNOS, con mejor TEXTURA y mayor VIDA UTIL.

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

Taghe
e A i
' w %

)

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.

Nutri

URUGUAY S.A.

www.nutrigold.com.uy

DE VENTA EXCLUSIVA EN

‘ -
l”@

CIPU

TELEFONO DE PEDIDOS

2924 5344




Recetario / MAYO 2026

PAN MARSELLES ESPECIAL
0 CUERNITOS

Ingredientess  encaes Proeeuimiento; i

Harina de trigo: 2000 g 1. Balance y Mise en Place: Realizar el balance

térmico para asegurar la temperatura final de
Agua: 1100 g ) ) )
la masa. Pesar y medir todos los ingredientes

Azucar: 609 con precision.

Levadura fresca: 409

sal: 30g 2. Amasado: Colocar en la amasadora la hari-
na, el agua, la sal, el azucar y el mejorador. Ini-

Mejorador: c/s ) _ i
ciar el proceso (5 minutos en velocidad lenta

Grasa (para el empaste/untar): 323 g

y 10 minutos en velocidad rapida). Incorporar

Harina de maiz o pan rallado (para la base): ¢/s la levadura fresca desgranada 5 minutos an-
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tes de finalizar el tiempo total de amasado para

preservar su fuerza.

3. Refinado (Sobado): Pasar la masa por la soba-
dora entre 4 y 5 veces hasta obtener una ldmina
lisa y elastica. Emparejar el bastén y formar una

pieza cilindrica grande y uniforme.

4. Fermentacion en bloque: Disponer el bastén en
un lugar libre de corrientes de aire y dejar fermen-

tar entre 60 y 90 minutos.

5. Pre-armado y Empaste: Bajar el bastdn desgasi-
ficando de forma leve. Estirar la masa hacia los la-
terales y marcar una linea longitudinal en el centro.
Colocar la grasa sobre la marca y encerrar la pieza

sellando el bastén segun la técnica tradicional

6. Fermentaciéon en pieza: Trasladar el baston a
la cdmara de fermentacidon a una temperatura de
30°C con un 75% de humedad. Dejar levar hasta

gue la pieza duplique su volumen inicial.

7. Divisidon: Una vez fermentado, utilizar un molde
especial de zigzag para cortar las piezas del ta-
mafo deseado. Estibar de forma inmediata sobre

chapas previamente preparadas.

8. Horneado: Cocinar a 220°C con aplicacion de
vapor al inicio. El tiempo estimado es de 15 minu-

tos o hasta lograr el color y la estructura deseada.

NWUAS 1 7078 ADIGIONALES

Para lograr la textura caracteristica del Marsellés
Especial en la base, se recomienda trabajar la
masa preferentemente sobre harina de maiz; como

alternativa técnica, puede utilizarse pan rallado fino.

Es fundamental que la grasa utilizada para el un-
tado esté a temperatura ambiente (punto poma-
da) para asegurar una distribuciéon uniforme sin

romper la estructura de la masa.

El corte con el molde zigzag debe ser firme y de-
cidido para mantener el dibujo y la forma de los

cuernitos durante la expansion final en el horno.




LEISCHMANN

“

TE TRAEMOS UNA PROPUESTA DE NEGOCIO BASADA
EN LAS NUEVAS TENDENCIAS DE ALIMENTACION
PARA QUE PUEDAS SORPRENDER A TUS CLIENTES
CON LOS PRODUCTOS QUE BUSCAN HOY.
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PATRICK DUFFY: fue una de las grandes

estrellas de television en EE.UU., pero
ahora vende pan de masa madre

El actor Patrick
Duffy comenzd
SU hegocio como
una forma de
pasar el tiempo
durante la
pandemiay lo
convirtié en un
negocio rentable;
los productos

va se pueden
adquirir en el
supermercado

LA NACION

a pandemia por Covid-19
obligd a muchos famo-
sos a llevar su talento

mas alld de la televisidn, tal es
el caso de Patrick Duffy, es-
trella de la serie aclamada Da-

llas. Lo que comenzd como

Patrick Duffy agrego los kits de masa madre deshidratada para que las

personas pudieran realizar todo el proceso y hornear en sus casas (Instagram/@

un pasatiempo, se convirtid
en negocio y ahora dirigen un
emprendimiento en el que hor-
nean pan de masa madre y
otros productos que se ven-
den en los supermercados Kro-

ger en Ohio, Estados Unidos.

therealpduffy)

Asi fue como Patrick Duffy
renuncio a la television y
comenzo a vender pan de
masa madre

Duffy, el actor que alcanzé la


https://www.lanacion.com.ar/estados-unidos/famosos/fue-un-famoso-actor-de-televisa-en-rebelde-emigro-a-eeuu-y-cuenta-como-sufrio-por-no-encajar-como-nid13072025/
https://www.lanacion.com.ar/estados-unidos/famosos/fue-un-famoso-actor-de-televisa-en-rebelde-emigro-a-eeuu-y-cuenta-como-sufrio-por-no-encajar-como-nid13072025/

fama al interpretar a perso-
najes como “Bobby” en Da-
llas, comenzd con su talento
para la cocina como una forma
de entretenerse mientras todo
el mundo se encontraba en
cuarentena. Al inicio, solia re-
galar pan de masa madre a sus
amigos, quienes comenzaron a

pedirle mas y mas producto.

El primer acercamiento del
actor por la cocina, comenzd
cuando era muy pequefio y se
mudd junto con sus padres y
su hermana desde Montana
a Alaska, recuerda en su sitio
web oficial Duffy’s Dough, mis-
mo nombre que lleva el em-

prendimiento.

Fue ahi que un vecino le regalé
a la madre de Duffy una masa
madre, lo que daria inicio a una
tradicion familiar que se preser-
vo en la familia del protagonista
de series de television estadou-

nidenses.

Es asi como, junto a su novia
actual Linda Purl, que el famoso
inicié un proyecto que buscaba
resolver la inseguridad alimen-
taria en el pais norteamericano
con kits de masa madre deshi-
dratada que ahora se venden

en supermercados de Ohio.

Un negocio de panaderia
con fines altruistas

Con el paso del tiempo, el ne-
gocio comenzd a diversificarse
y ahora no solo ofrecen hoga-
zas del tradicional pan casero,
sino que también venden pan
de granos, panecillos ligeros y
esponjosos y baguette ristico

crujiente, segun su mendu.

Duffy’s
que el 100% de sus ganancias

Dough asegura
estan destinadas a combatir
el hambre en EE.UU. con ayu-
da de organizaciones como No
Kid Hungry y Meals on Wheels,
enfocados en apoyar a nifos y

adultos mayores.

Tanto Duffy como Purl son acto-
res que han creado sus carreras
en teatro y television, pero aho-
ra aseguran gue buscan “contar

historias a través del pan”.

Asi erala vida de Patrick
Duffy como estrella
de television en 980

El famoso se gradud del Progra-
ma de Capacitacion para Actores
Profesionales de la Universidad
de Washington en 1971, segun
el sitio web de Duffy’s Dough.

Uno de sus papeles mas iconi-
cos y que lo catapultd a la fama
es cuando dio vida al personaje
de “Bobby Ewing” en la serie
de television Dallas, aunque
dentro de su carrera también
destacan otras producciones,
como Step by Step (Paso a

Paso, en espafiol).

De acuerdo con el fan-
dom de Dallas, “Bobby” era uno
de los personajes mas queridos
de esta serie, pues su personali-
dad era altruista y siempre bus-

caba hacer lo correcto.

En la serie, este personaje se en-
frentaba en numerosas ocasio-
nes a su hermano mayor “Jock
Ewing”, quien en la trama actua
como el villano de la historia al
ser un petrolero despiadado y

conspirador.

Al ser Dallas su proyecto mas
importante, el famoso aun es re-
cordado por ese icénico perso-
naje, el cual murié en la novena
temporada, pero reaparecid en
la décima, produccidon que reve-
|6 que todo lo sucedido fue un

suefo.

Fuente: LA NACION (www.lanacion.

com.ar)
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Seguridad y salud laboral:
MTSS promueve dialogo
sobre tiempo de frabajo

En el marco del Dia Mundial de la Seguridad y Salud en el Trabajo,
el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social (MTSS) promovié un
espacio de reflexidon que puso el foco en la prevencion de riesgos
laborales y en la necesidad de repensar la organizacion del tiempo
de trabajo. “No bajar la guardia en cuanto al cuidado, en cuanto a
la salud, en cuanto a las condiciones laborales de todas y de cada
uno”, afirmo el ministro Juan Castillo al inicio de la actividad.

a jornada se inscribid
ademas en la estrategia
impulsada por el MTSS
desde el inicio del actual perio-
do de gobierno, que tiene como
uno de sus ejes el Compromiso
Nacional por la Vida, la Salud y
la Seguridad en el Trabajo, una
iniciativa de caracter tripartito

orientada a fortalecer la pre-

vencion, la formacion y la fisca-

lizacion en todo el territorio.

En ese sentido, el ministro
subrayé la importancia de
sostener el trabajo conjunto
entreempleadores, trabajadores,

Estado y academia, y planted la

L .

necesidad de abrir un debate
sobre la reduccién del tiempo
de trabajo y su impacto en la
calidad de vida. Segun explico, se
trata de una discusién en curso
a nivel nacional e internacional,
que busca explorar si es posible
avanzar hacia esquemas que

permitan mayor tiempo de



descanso y esparcimiento sin
afectar la productividad.

Por su parte, la subinspecto-
ra general de Trabajo, Andrea
Bouret, sefald que esta linea
de trabajo se enmarca en la
Politica Nacional de Seguridad
y Salud en el Trabajo, estable-
cida por el Decreto 246/024,
y destacd que la reduccion del
tiempo laboral puede constituir
una herramienta relevante para
la prevencion de accidentes y
enfermedades profesionales.
En su intervenciéon, remarco
la necesidad de abordar esta
tematica desde multiples di-
mensiones, incluyendo la salud
fisica y mental, la organizacidén
del trabajo, la fiscalizaciéon y la
perspectiva de género.

Bouret también advirtid sobre
la heterogeneidad del mercado

laboral uruguayo, donde con-
viven sectores altamente regu-
lados con otros que presentan
condiciones mas exigentes o
precarias, como algunas activi-
dades rurales, el transporte o
las nuevas formas de empleo
en plataformas digitales. En ese
marco, anuncio el desarrollo de
una mesa de trabajo conjunta
con la academia para la elabo-
racion de guias de evaluacidn

de riesgos psicosociales.

El subsecretario de Trabajo y
Seguridad Social, Hugo Barreto
Ghione, destaco el caracter in-
tegral del enfoque promovido
por el Ministerio y subrayd la
importancia de articular el co-
nocimiento académico con la
experiencia de los actores del
mundo del trabajo. En ese sen-
tido, afirmd que “para transfor-

mar hay que conocer”, en refe-

INTENSO

SABOR

CON LA MEJOR

VAINILL

:MERCADQ

iNos encanta
crear sabores!

<

rencia al proceso de generacion
de evidencia y didlogo que im-
pulsa la cartera, y seflald que el
andlisis del tiempo de trabajo
debe considerar su incidencia
como factor de riesgo, tanto en
su duraciéon como en su confi-

guracion.

Asimismo, indicé que esta ini-
ciativa se enmarca en un proce-
so mas amplio de discusién en
el Consejo Superior Tripartito,
donde se analizan posibles ca-
minos para actualizar la regu-
lacion del tiempo de trabajo en
un contexto marcado por trans-
formaciones tecnoldgicas, pro-

ductivas y sociales.

En declaraciones a la prensa,
el inspector general de Traba-
jo, Luis Puig, recordd que esta
conmemoracion tiene su ori-

gen en las luchas sindicales in-

LABORAL
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ternacionales por mejores con-
diciones laborales y advirtio
sobre la magnitud del proble-
ma a nivel global, con millones
de accidentes y enfermedades
vinculadas al trabajo cada afo.
En ese contexto, subrayd la
importancia de fortalecer las
politicas de prevencién y de
avanzar en cambios en la orga-
nizacion del trabajo.

Puig destacd que en Uruguay
se ha registrado una reduccidn
de los accidentes laborales
mortales en el ultimo periodo,
aunque advirtié que la situacion
sigue siendo preocupante y re-
quiere profundizar las acciones
de fiscalizacion, especialmente
en territorio y en sectores con
mayores niveles de precariza-
cion. Ademas senald que la re-
duccién del tiempo de trabajo
forma parte de los debates en
curso y puede contribuir a me-
jorar las condiciones laborales

y disminuir riesgos.

La actividad continué con una
mesa académica que aportd
evidencia, enfoques interdis-
ciplinarios y nuevas dimensio-
nes al debate, en didlogo con
las politicas publicas impulsa-
das por la cartera. Las exposi-
ciones coincidieron en que la
discusién sobre la jornada la-
boral no puede limitarse a una
dimensién normativa o econé-
mica, sino que involucra direc-
tamente la salud, la calidad de
vida y la organizacién social

del trabajo.

La doctora Graciela Giuzio
planted una mirada histdrica y
juridica del vinculo entre tiem-
po de trabajo y salud, recordan-
do que los primeros convenios
internacionales ya establecian
limites a la jornada con ese ob-

jetivo. En ese sentido, senald

gue la reduccion del tiempo de
trabajo ha estado tradicional-
mente asociada a la proteccidn
de la salud y, mas recientemen-
te, a la conciliacién entre vida
laboral y familiar, advirtiendo
ademadas sobre la importancia
de incorporar una perspectiva

de género en este debate.

Por su parte, Eugenia Fernan-
dez centrd su intervencion en
los riesgos psicosociales, desta-
cando que las largas jornadas,
la inseguridad laboral y la hiper-
conectividad configuran hoy
uno de los principales desafios
para la salud de las personas
trabajadoras. En ese marco, ad-
virtiéo que “sin una desconexién
real, no hay salud posible”, al
tiempo que planted la necesi-
dad de avanzar en el derecho a

la desconexion.

Desde el campo de la salud
ocupacional, la doctora Nu-
rit Stolovas aportd evidencia
cientifica internacional que vin-
cula las jornadas extensas —en
particular aquellas que superan
las 55 horas semanales— con
un aumento del riesgo de en-
fermedades cardiovasculares y
cerebrovasculares, subrayando
el impacto directo del tiempo

de trabajo en la salud.

En tanto, la profesora Silvia
Franco abordo el tema desde la
psicologia del trabajo, sefalan-
do que la relacién entre horas
trabajadas y productividad no
es lineal. Indicd que jornadas
extensas pueden derivar en fati-
ga, errores y menor rendimien-
to, mientras que experiencias
de reduccion horaria han mos-
trado efectos positivos, como la

disminucidén del ausentismo.

A su turno, la magister Mariana
Mendy planted que la reducciéon

de la jornada debe analizarse
como parte de un sistema mas
amplio que incluye la organiza-
cion del trabajo, las relaciones
laborales y las transformacio-
nes tecnoldgicas. En ese sen-
tido, sostuvo que no se trata
Unicamente de regular el tiem-
po, sino de intervenir sobre el
proceso productivo y conside-
rar cdmo se distribuyen los in-
crementos de productividad en

la sociedad.

Durante la actividad, ademas,
se dio lectura a una declaracion
del Consejo Nacional de Salud
y Seguridad en el Trabajo (CO-
NASSAT), en la que el Gobier-
no, las cdmaras empresariales y
el PIT-CNT reafirmaron su com-
promiso con la construccidn de
una cultura de prevencién en la
gue la vida y la salud sean prio-
ridad, destacando que la segu-
ridad y la salud en el trabajo

son derechos fundamentales.

En el cierre, Barreto Ghione
retomo los principales aportes
del panel y sefalé que las ex-
posiciones “aclaran, pero tam-
bién complejizan” el debate,
subrayando la importancia de
incorporar dimensiones como
el género, la hiperconectividad,
la evidencia cientifica y la he-
terogeneidad productiva en la

discusion.

La jornada dejé planteado un
escenario de trabajo que con-
tinuara desarrolldandose en los
ambitos de negociacién y ana-
lisis técnico, con el aporte de la
academia vy los actores sociales,
en torno a uno de los debates
centrales del mundo laboral

contemporaneo.

Fuente: Ministerio de Trabajo y

Seguridad Social (www.gub.uy)
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America Latina traza su propio camino
en a IA: presentan un plan para
consolidar esta tecnolog1a en la region

BUENOS AIRES (Infobae/por Renzo Gonzales) - El plan destaca la

necesidad de cerrar brechas estructurales en infraestructura, talento y

acceso a datos

meérica Latina presen-
té oficialmente una
hoja de ruta regional
para la gobernanza de la inteli-
gencia artificial (IA), impulsa-
da por el sector privado, con el
objetivo de acelerar la adopcidén
responsable y convertir la IA en
motor de productividad y desa-

rrollo inclusivo.

El anuncio se realizé en el mar-
co del encuentro internacional
“IA en América Latina: el rol de
las empresas en su gobernanza”,
celebrado en Bogota vy liderado
por el Centro Internacional para
la Empresa Privada (CIPE), jun-
to a la Cdmara Colombiana de

Informatica y Telecomunicacio-

nes (CCIT), el Centro Nacional

de Consultoria (CNC) y aliados
regionales de Chile, Colombia y

Peru.

La hoja de ruta, concebida como
mecanismo de solucién regional,
plantea la creacion de una Pla-
taforma Regional del Sector
Privado sobre IA. Esta platafor-
ma busca construir estandares
comunes, principios de uso res-
ponsable y lineamientos regula-
torios armonizados para toda la

region.

En su primera fase, que se de-

sarrollard en los proximos 12 a
18 meses, se priorizan acciones
concretas como el estableci-
miento de principios regionales
de gobernanza, la definicidn de
parametros regulatorios con-
sensuados, el fortalecimiento de
capacidades para micro, peque-
flas y medianas empresas (Mi-
Pymes), lineamientos sobre se-
guridad econdmica y gestiéon de
riesgos, acceso a financiamiento
para adopcion tecnoldgica vy la
expansion de talleres técnicos a

mas paises latinoamericanos.

La propuesta pone énfasis en



la democratizacion de la tecno-
logia, al identificar a las MiPy-
mes como el verdadero reto de
la gobernanza regional. Segun
datos presentados, en Colom-
bia, dos de cada tres MiPymes
ya reportan uso de IA, mientras
gue en Peru la adopcidn oscila
entreel13 % y el 16 %.

En Chile, cerca del 70 % de las
MiPymes se encuentra en pro-
ceso de incorporacidn, aungue
solo una parte la integra de ma-
nera transformadora. El objetivo
es cerrar las brechas estructura-
les que aun limitan la adopcidn
empresarial, principalmente en
infraestructura, talento, acceso

a datos y financiamiento.

Angela Maria Vélez, directora de
CIPE Colombia, explicd que “la
gobernanza de la IA en Améri-
ca Latina no puede limitarse a la
regulacion; requiere una hoja de
ruta construida desde el consen-
so entre distintos actores de los
sectores privado, publico y aca-
démico, enfocada en las verdade-
ras necesidades de la region, es-
pecialmente en las MiPymes, que
representan la mayoria del tejido
productivo regional y debe con-
tar con condiciones para adoptar
esta tecnologia de manera segu-

ra, competitiva y sostenible”.

La iniciativa encuentra un entor-
no favorable gracias a la conver-
gencia de politicas publicas en
paises como Chile, Colombia y
Peru. Chile se consolida como li-
der regional al ocupar el primer
lugar en el indice Latinoameri-
cano de Inteligencia Artificial
(ILIA) 2025, con 70,56 puntos

sobre 100, sustentado por una
infraestructura digital robusta
y altos niveles de conectividad.
La estrategia regional apunta
a avanzar en la gobernanza y
adopcidn responsable de la in-

teligencia artificial.

En Colombia, la Politica Nacio-
nal de Inteligencia Artificial, es-
tablecida por el CONPES 4144
de 2025, marca seis ejes estra-
tégicos y una hoja de implemen-
tacion hasta 2030. Peru avanza
con su Ley N.2 31814, su regla-
mento de 2025 y la Estrategia
Nacional de Inteligencia Arti-
ficial 2021-2026, que priorizan
transparencia, supervision hu-

mana y proteccién de derechos.

La hoja de ruta posiciona a Amé-
rica Latina en la conversacion
internacional sobre gobernanza
de la inteligencia artificial, pro-
poniendo un modelo basado en
cooperacidon regional, producti-
vidad y desarrollo econémico in-
clusivo. Los sectores estratégicos
identificados incluyen agroindus-
tria, mineria, turismo, manufactu-
ra y servicios, donde la |IA puede
acelerar la competitividad y la so-

fisticacion tecnoldgica.

Maite Vizcarra, presidenta de la
Comisién de Innovacién, Tecno-

logia e |IA de la Cdmara de Co-

mercio de Lima, sefald que “la
hoja de ruta pone el foco donde
realmente debe estar: en llevar la
inteligencia artificial al corazén de
la base productiva de la regién y
convertirla en un motor real de
crecimiento econdmico. En el
caso de Peru, esta propuesta lle-
ga en un momento clave, coinci-
diendo con el inicio de un nuevo
gobierno y con la oportunidad de
consolidar una politica publica ro-

busta sobre |A y gobernanza”.

El plan prevé la ampliacion del
ejercicio a mas paises latinoa-
mericanos, con la intencién de
que la plataforma represente las
particularidades e intereses de
aliados regionales, y asi conso-
lidar un espacio de coordinacién

y colaboracién publico-privada.

Andrés Rengifo, consejero ge-
neral adjunto de Microsoft para
América Latina Hispanohablan-
te, subrayd: “Hoy estamos ha-
blando de una tecnologia con
un enorme potencial de impac-
to econdmico, y en ese sentido
América Latina se encuentra al
nivel de cualquier otra regidon
del mundo. Ya estamos viendo
efectos concretos en areas es-
tratégicas para nuestro desarro-
llo, asi como casos emblemati-
COS y un creciente interés por la
apropiacién y adopcion de la |IA

en toda la region”.

Imagen ilustrativa: Infobae
Fuente: uy.press (www.uypress.net)
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Una subasta de obras de arte

e chocolate recauda

mas de USS 125.000 en Pari's

einte obras de cho-
colate, algunas fir-
madas por Pierre
Hermé o Patrick Roger, fue-
ron adjudicadas el lunes en
Paris por un total de 108.100
euros -mas de US$125.000-
durante la primera subas-
ta benéfica dedicada a la
«alta pasteleria», anuncid

a la AFP la casa Artcurial.

Publicado por Odett Jiménez

Organizada por iniciativa del
Chef pastelero Pierre Hermé,
esta venta de esculturas de
chocolate «es realmente una
primicia», asegurd a la AFP el
subastador Arnaud Oliveux,
director asociado de la casa

parisina de subastas.

Veinticinco Chefs pasteleros de

renombre, entre ellos Cyril Lig-

nac, Cédric Grolet, Christophe
Michalak, Yann Couvreur, Nina
Métayer y Patrick Roger, parti-
ciparon en esta subasta donde
se les invitd a imaginar obras y
experiencias exclusivas, con un
precio global de partida estima-
do en 110.000 euros.

Al final de la subasta, se vendie-

ron 24 conjuntos de obras de los



https://revistabakery.com/author/nestor/

28 que se ofrecieron. La totali-
dad de los beneficios se destina-
rd a BAB Charity, una asociacion
gue apoya a los nifios con leu-
cemia en el hospital Trousseau,

en Paris.

«Espero que podamos
recaudar muchos fondos
y hacer de esta primera
edicién un éxito que nos
anime a realizar una
segundas, confiaba Pierre
Hermé a la AFP unos dias
antes del evento.

Entre las obras «bien vendidas»
destacd una composicidon monu-
mental de 495 huevos de choco-
late y un huevo de cristal Daum,
complementada con un taller
con el chef para elaborar ma-
carrones. También un tronco de
Navidad inspirado en el universo
oceanografico de la artista esta-
dounidense Courtney Mattison,

acompafado de una cena en la

Maison Pierre Hermé, precisd
Artcurial, sin revelar los montos.
Entre los otros lotes destacados
se encontraban una escultura de
dos metros confeccionada por
Patrick Roger, asociada a un en-
cuentro y una degustacién con
el Chef pastelero, un imponen-
te reloj de bolsillo firmado por
Anne Coruble acompanado de

un té en el Peninsula Paris donde

trabaja, o una pirdmide de ositos
de malvavisco de Cyril Lignac,
complementada con una visita
al rodaje de un programa en el
canal M6 llamado «Le Meilleur

Patissier».

Aunque estas piezas son co-
mestibles, estan principalmente
destinadas a ser exhibidas, des-

taco Pierre Hermé.

«Cuando las tienes frente
a i, no quieres tocarlas
porque son realmente
magnificas visualmente,
asegurd Arnaud Oliveus,
considerando que [a alta
creacion pastelera es
«fambién una especie de
arte culinario.

Fuente: Revista Bakery

(revistabakery.com)
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La sede social propia
el Centro y una handera

a con mas de treinta
y siete afos de exis-
tencia, la institucién
gremial que alberga a los indus-
triales panaderos, sus asociados
comienzan a pensar en la nece-
sidad de poseer una sede social
propia. Y es asi que los primeros
pasos para ello se dan en oc-
tubre de 1924, cuando la Junta
Directiva, ante un proyecto que
presentara el socio Saturnino
Ferndndez, aprueba el mismo,
con la idea de adquirir “en un
paraje central, un terreno para
levantar un edificio que sirva de

sede social.”

Se agregaba que “E/ edificio
constara de dos pisos. La planta
baja constara de un gran salén y
al fondo cocina y servicios. En el
salén habra toda clase de juegos
o distracciones para entreteni-
mientos de los socios, servicio

de café y bar, etc.”

“La planta alta constard de una
sala para secretaria y un gran sa-

2

16n para las asambleas gremiales.

Para financiar el proyecto, se pon-
drian en circulacién 300 acciones
de cien pesos cada una, las que
serian colocadas entre los socios

activos y cooperadores.

Sin embargo, esa idea parece

no haber tenido el resultado es-

perado y en octubre de 1925, el

Centro informa a sus socios de
gue se llevara a cabo unarifa de
una sobadora SIAM, la que fue-
ra donada, a cuyos efectos se
emitirdn 500 boletos con dos
terminaciones cada uno, cuyo
valor sera de $ 3,00, encargadn-
dose de su colocacién los so-

cios cooperadores.

Los fondos recaudados, serian
destinados al proyecto de la

sede social propia.

La sobadora fue donada por la
empresa Juan Colominas y Cia.,
representante de la empresa
SIAM Torcuato Di Tella, y su va-

lor de venta era de $ 420,00 oro.

Pero recién en la asamblea de

socios llevada a cabo el 29 de

agosto de 1928, se aprueba la
adquisicion de un salén de 257
metros cuadrados, ubicado en la
calle Municipio (hoy Joaquin de

Salterain), casi Rivera.

La propiedad fue adquirida en
remate publico por la suma de
$ 9.550,00 (nueve mil quinientos
cincuenta pesos), abonandose
la mitad al contado y el resto a

través de una hipoteca.

Luego de ello, comenzarian las
obras de remodelacién y acondi-
cionamiento del local, para dar lu-

gar a la nueva sede social propia.

Paralelamente, en la misma
asamblea, se acordd la crea-
cion de la bandera gremial, para
ser bautizada en el momento

de la inauguracion de la sede.



Y el 14 de diciembre de 1928, se
procedid a la inauguracion de la
sede social propia, recogiendo
La Industria Panaderil el histori-

co hecho, diciendo:

“De acuerdo a lo anunciado, en

la tarde del 14 del mes en curso,
se inaugurd oficialmente nuestra .
casa social propia.” é
2
“En forma magnifica, tal como E
corresponde a un hecho de tan- g
ta trascendencia, fue entregada prensa, asistentes a la ceremo- nocido y su apoyo al Centro ha é
la casa al gremio.” nia, contribuyeron a magnificar hecho que éste pueda ostentar r—CD
el acto hasta hacerlo destacar con justo orgullo, ante propios y -
“El gran numero de socios, como una gran luz directriz en extranos, nuestra casa propia.”
delegaciones de la Sociedad nuestra vida gremial.”
de Almaceneros Minoristas, En el acto y tal como estaba pre-
Lecheros, Peluqueros, Fabri- “Y es que la casa social propia, visto, fue presentada también la g
cantes de Vehiculos, Defensa representa para un centro no bandera social, en cuyo logo se 8
|
Minorista de ésta Capital, de la sélo su mayoria de edad, sino identifican las iniciales del Cen- o
Federaciéon Argentina de In- que, mas que eso, la capacidad tro Unidon de Propietarios de §
dustriales Panaderos, de los mas que suficiente para dirigir Panaderias, denominacion que '
Centros de Patrones de Buenos a un gremio; y en nuestro caso identificaba en aquel entonces %

Aires y La Plata, representantes

de los Poderes Publicos y de la

particular, el gremio de indus-

triales panaderos asi lo ha reco-

al hoy Centro de Industriales Pa-

naderos del Uruguay.

<2 REGIONAL SUR..

Lo que hacés bien... ahora vale mas.
Mas variedad. Mas margen.

Descubri nuestro
extenso catalogo
Incorpora semillas y avenas a tus elaboraciones y ofrecé
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Facil de aplicar, versatil y con la calidad de Cosecha Dorada.
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Sucursal:
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e Sésamo Natural
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¢ Semilla de Girasol
¢ Quinoa

Casa Central:
Damaso A. Larrafhaga 3624
ventas@regionalsur.com.uy

consuhas
0 ventas:

(2506 1149

‘ www.reglonalsur.com.uy
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El mercado global del croissant rozard
los 7.000 millones en 2026, con la
Masa madre como protagonista

El 30 de enero se conmemora esta delicia en plena expansion
mundial, impulsada por ingredientes premium, auge cafetero y frio
industrial; Europa lidera el negocio y fabricantes espanoles ganan
peso en el sector.

EI 30 de enero se celebra dos en 2025, segun el informe trando cerca del 45% del merca-

el Dia Mundial del Crois- de Global Growth Insights. do mundial, seguida de América
sant en un contexto de del Norte y Asia-Pacifico.
crecimiento del mercado glo- Esta evolucion esta en linea con
bal del croissant, que alcanzara la tasa media de crecimiento Un crecimiento favorecido por
este afo un volumen de 6.995 anual del 4,65% prevista hasta la integracion de ingredientes
millones de euros, un 4,62% mas 2033 que apunta el estudio, premium, como la masa madre,

que los 6.686 millones registra- con Europa a la cabeza, concen- que estdn elevando el estan-


https://www.vanitatis.elconfidencial.com/gastronomia/2025-05-10/croissant-frances-lidl-barato-desayuno-1qrt_4126222/
https://www.elconfidencial.com/espana/2025-04-21/patatas-riojana-arandonos-queso-azul-aceitunas-panes-superoriginales-panaderia-mas-viral-espana-1qrt-1tna_4110875/
https://www.elconfidencial.com/empresas/

dar del croissant premium, asi
como por el auge de la cultu-
ra del café y el papel del crois-
sant congelado, con un in-
cremento cercano al 30% en
los ultimos afos gracias a los
avances en la cadena de frio.
La tecnologia del frio facilita su
conservacion y distribucion en
el canal profesional, mientras
el comercio online refuerza esta

tendencia.

Global Growth Insights tam-
bién sefala a la empresa espa-
Aola Europastry, especializada
en masas congeladas, como uno
de los principales actores inter-
nacionales del sector. “El crois-
sant se mantiene en la cima de

la bolleria porque respetamos

su tradicion y savoir-faire, in-
corporando ingredientes como
la masa madre, que no son una
moda sino la evolucion natural
del croissant premium. Su fer-
mentacion aporta acidos vy
aromas que realzan el sabor de
la mantequilla, mejora la mor-
dida y favorece la absorciéon
de minerales, contribuyendo a
reducir el indice glucémico»,
explicd Miguel Fernandez, direc-
tor de 1+D de Bolleria de Euro-

pastry.

“Todo ello, combinado con un
proceso tan natural como la
tecnologia del frio, simplemen-
te frio, sin aditivos, nos permi-
te conservar integra la receta,

garantizando la textura, el ho-

jaldrado y el caracter artesanal
y garantizar una calidad cons-
tante desde el obrador hasta
el punto de venta, y facilitando
su consumo con un sencillo
horneado de 30 minutos»,

remarcd Fernandez.

Esta apuesta por ingredientes
de mayor calidad, junto con el
desarrollo de propuestas per-
sonalizadas (como variedades
veggie, de cereales o sin gluten)
estd reflejando la capacidad del
croissant para evolucionar con
los nuevos habitos de consu-
mo en todo el mundo sin perder
su identidad como uno de

los grandes iconos de la bolleria.

Fuente: El Confidencial (www.
elconfidencial.com)

La Industria Panaderil

DESDE } 1985

MANTEX

REFINERIA DE GLEOS URUGUAYA S.A. !

MASTER

GRAS

HOMOGENEIZADA
Y CENTRIFUGADA

NUEVA GRASA PREMIUM
SUPER REFINADA ARGENTINA

' H 2
APTA PARA FRITURA

@ U® Refineria de Oleos Uruguaya S.A.

Tel/Fax: +(598) 4334 5032 / 5289 - Ruta 11 Km 87 - Santa Lucfa - Uruguay

IDEAL PARA TODO
TIPO DE PANIFICADOS

REFINERIA DE OLEOS URUGUAYA S.A.



https://www.elconfidencial.com/espana/madrid/2025-12-18/mejor-roscon-artesano-2026-elabora-panadeia-retiro-tres-mujeres-1qrt-1tna_4269450/
https://www.elconfidencial.com/espana/madrid/2025-12-18/mejor-roscon-artesano-2026-elabora-panadeia-retiro-tres-mujeres-1qrt-1tna_4269450/
https://www.elconfidencial.com/sociedad/2025-10-17/pan-consumo-espana-masas-congeladas-1hms_4229558/
https://www.elconfidencial.com/sociedad/2025-10-17/pan-consumo-espana-masas-congeladas-1hms_4229558/
http://www.elconfidencial.com
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Tradicion con un toque especial

Los panes tradicionales son vitales para el éxito de las panaderias
en el centro de Florida (Estados Unidos)

esde 2006,
Bakery & Cafe ha servi-

Fortuna

do como un lugar clave
en Florida Central para disfrutar
pasteleria y panes colombianos
y sudamericanos. Con 10 ubica-

ciones alrededor de Orlando, los

clientes pueden gozar el sabro-

so aroma de la tradicidn latinoa-
mericana. Cada mafana, los pa-
naderos de Fortuna llegan para
convertir a mano los ingredien-
tes mas frescos en deliciosos pa-

nes, pasteles y dulces.

Ricardo Panneflek, presidente
de Fortuna Bakery, explica que
las panaderias hispanas han dis-
frutado de un éxito sustancial en
la categoria de pan debido a las
tendencias de los consumidores
que favorecen panes mas sa-
brosos rellenos o cubiertos con
sabores auténticos de México y
América Latina. “En Estados Uni-
dos encontrards muchas pana-
derias locales en las comunida-
des. Muchas panaderias no han
intentado atraer al mercado con
mas poder econdmico. Nuestro
pan es diferente a los demas,”
comparte Panneflek. “Decidimos
atraer a personas que quieren
algo mas. Usamos leche entera,
harina real y cascamos nuestros
propios huevos. Combinamos
eso con sabores y rellenos Uni-
cos. La gente disfruta del sabor
de nuestros productos. En algun

momento, los productos con co-

bertura azul, rojay amarilla tienen
qgue tener un sabor diferente.”
Las nuevas delicias venezolanas
son el combo de tequenos, boli-
tos de yuca y queso, bolitos de

platano y queso.

Las especialidades de Fortuna
Bakery incluyen las siguientes:
La Empanada Colombiana es
uno de los productos estrella de
la panaderia. Estan hechas con
harina de maiz casera y rellenos
de carne molida, pollo o queso.
La empanada de papa se hornea
con harina de maiz casera y re-

lleno de papa.

Otro producto creativo es el
tequefio, una verdadera delicia
venezolana. Estos se elaboran
con queso blanco recién hecho
y luego se envuelven en la mas
deliciosa masa semidulce empa-

nizada.

Arepa de Choclo con Queso
es otro platillo tradicional co-
lombiano. Se prepara con maiz
dulce y estd repleto de sabo-
res tradicionales y cubierto

con queso blanco artesanal.



PAN CUBANO

El pan cubano es otro producto

destacado en las panaderias del
centro de Florida. Florida tiene
una poblacién cubana sdlida
y los clientes estan ansiosos y
emocionados de encontrar deli-
ciosas opciones de pan cubano
en sus tiendas locales. El Zécalo
Supermarket en Haines City co-
mercializa pan cubano en atrac-
tivos envases junto con panes
en bolsas para una venta con-
veniente. “El pan cubano es muy
popular entre nuestros clientes,”
explica Elinor Vargas, gerente
de tienda de El Z6calo en Haines
City. Acapulco Tropical y Mas
en Ellenton, Florida, al sur de St.
Petersburg, presenta grandes
exhibiciones de pan cubano en
bolsas en varias locaciones, in-
cluyendo cerca de la caja regis-
tradora en una mesa de comer-
cializaciéon separada que atrae la
atencién directamente hacia la

exhibicion.

La moderna tienda de 30,000
pies cuadrados abrid sus puer-
tas en 2020. “Nuestro equipo de

empleados de cocina empieza a

las 4 de la mafana,” explica Ana
Leyva de Acapulco Tropical.
“Somos conocidos por nuestros

panes caseros.”

PANES PARA SANDWICH

Las opciones saladas son un
ejemplo perfecto de cdédmo
Fortuna Bakery estd amplian-
do sus ventas de pan y pana-
deria. “Nuestro préximo paso
es ampliar nuestro menud con
sandwiches y sopas,” explica
Panneflek de Fortuna Bakery.
“Nuestros clientes quieren co-
mida real. La comida reconfor-
tante parece ser la tendencia
ahora.” Fortuna Bakery ofrece
una variedad de platillos recon-
fortantes que atraen a su grupo
diverso y en constante creci-

miento de clientes.

Las especialidades de Fortuna
Bakery incluyen Pandebono, que
es una “combinacion magica”
colombiana de queso, harina de

maiz, almiddn y un huevo, dentro

de un pan naturalmente libre de

gluten que es irresistible.

Las Palmeritas, también cono-
cidas como orejas de elefante,
son sabrosas delicias elabora-
das con hojaldre horneado con
azucar. Un antojo perfecto para
cualquier momento que se pue-

de acompanar con café o té.

Pan de Queso es un pan de que-
so tradicional colombiano ela-
borado con harina para todo
uso. “Es simple pero tentadora-
mente sabroso.” El pan es muy

popular como tentempié.

Los bufuelos colombianos dul-
ces, crujientes y sin gluten pre-
sentan una deliciosa combina-
cioén de harina de yuca y maicena
frita para obtener un exterior

deliciosamente crujiente.

Fuente: BakeMark’s Panaderia

(www.bakemark.com)
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El valor de decir NO

n la vida no siempre hay que
decir “si” para complacer a

los demas.

Aprender a poner limites, es un acto

de amor propio.

Un “no” no significa egoismo, signi-
fica respeto hacia nuestras emocio-

nes, nuestro tiempo y nuestra paz.

Decir “no” cuando algo no nos pa-
rece, cuando no queremos ir, cuan-
do no podemos dar mas, también es

valido.

No siempre tenemos que tener, ha-

cer o estar para todos.

Un “no” a tiempo puede evitar he-
ridas, resentimientos y desgaste

emocional.

Los “si” y los “no” deben nacer de
la sinceridad, no de la culpa ni de la

obligacion.

Al final, quien te valora entendera que

tu “no” es tan valioso como tu “si”

Fuente: www.es.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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