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          En los próximos días en el Centro de Panaderos del Oeste, 
se comenzarán a vivir días de cambio ya que se renuevan las 
autoridades. En esta edición del Gremio Panadero, pudimos 
conocer mucho más acerca de la gestión de Daniel Insúa, (actual 
Presidente del Centro) y participamos de todos los avances que 
como dirigente, acompañado por la Comisión Directiva y el 
apoyo de los socios, Insúa logro para el Oeste. 

          El Centro creció notablemente, atrás quedó aquella 
institución llena de deudas y con tan sólo 8 socios, y es por eso 
que en la entrevista, Insúa no dejó de agradecer el arduo trabajo 
y la entrega desinteresada de todos los que trabajaron a su lado.  
Hoy participan alrededor de 200 socios y las deudas están 
regularizadas, "estoy orgulloso de las mujeres y los hombres que 
me han acompañado y  han depositado toda su confianza no en 
mí, sino en la Institución", afirmó en una de sus declaraciones a la 
revista.

          Por eso queremos felicitarlo, por tanto crecimiento, por 
tanto esfuerzo, por tantos logros, por tanto apoyo, por la 
grandeza que implica dejar paso a nuevos dirigentes -que 
siempre traen renovación- pero sin que eso implique dejar de 
lado a los panaderos, sino que significa acompañarlos desde otro 
angulo.

          Hoy el Centro denota progreso y participación por eso, 
a través de este medio queremos felicitar al señor Daniel Insúa 
por su capacidad de gestión, por lo que ha trasmitido a lo 
largo de este tiempo y por el equipo que ha formado. 

          A la vez, queremos darle la bienvenida a las nuevas 
autoridades del Centro, brindarles apoyo y confianza ya que de 
ellos dependerá el éxito y el futuro del Centro de Panaderos 

del Oeste.

          Mucha Suerte en esta nueva etapa!
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  Evidentemente en toda la sociedad 
argentina de los ultimos tiempos, está 
viéndose una terrible crisis de la clase 
dirigente .Lo observamos a todo nivel. 
También en la dirigencia panadera

Lo que está pasando en el seno de las 
instituciones de panaderos más importantes 
del país en los últimos tiempos, es una 
verdadera vergüenza. Dirigentes mal 
asesorados, en busca permanente de 
protagonismo, están llevando adelante 

acciones que avergonzarían a aquellos dirigentes -probos y honestos- que 
supieron hacer grande a éstas Instituciones. 

Hace algo más de un mes, por supuestas manifestaciones periodísticas 
del Presidente de FIPPBA, Emilio Majori (que nadie se ocupó de verificar si 
eran ciertas o nó) referidas a temas salariales, hicieron que se reunieran los 
dirigentes de la Federación nacional y decidieran la suspensión de la 
Federación de la Pcia. de Buenos Aires. Una cosa insólita, payasesca, propia 
de personas que no tienen idea de lo que significan las Instituciones y sus 
manejos. Por declaraciones de un dirigente, suspenden a una Institución. 

A ninguno de los presentes se les ocurrió pedir explicaciones, o en todo 
caso tomar una amonestación sobre un dirigente. No. Suspendieron a una 
Federación. Una Federación que es afiliada, que paga sus aportes, que ahora 
está dirigida correctamente. Que es la más importante. A nadie de los 
presentes -que fueron varios- se les ocurrió pensar que el Sr. Salvio y sus 

adláteres estaba queriendo quitar del medio a la FIPPBA pues era un 
obstáculo para sus ambiciones personales de perpetuarse en la conducción 
de la FAIPA. Y lo hizo de una manera grotesca, descabellada, pero 
esencialmente irresponsable. 

Y todos los firmantes de semejante decisión fueron irresponsables. 
Irresponsables porque no miden que con éste tipo de acciones están 
perjudicando esencialmente a las Instituciones para las que dicen trabajar. 

Cuando los panaderos están observando como los dirigentes se están 
peleando por un cargo, por el manejo de Instituciones que no pueden manejar 
para engrandecerlas, porque no tienen capacidad, sino están trabajando 
quien sabe porqué ambiciones personales, están ahuyentando a los 
panaderos de las Instituciones. 

Están vaciando a las instituciones por sus ambiciones desmesuradas, 
por sus malos manejos. Y es una lástima, pues dirigentes que se 
comportaron bastante bien hasta hace unos años, hoy han perdido el 
rumbo. Se nos ocurre que es tiempo que algunos dirigentes se vayan a sus 
panaderías, a hacerlas productivas para que puedan vivir de ellas, y dejen 
paso a gente honesta, que con capacidad y con honestidad vuelvan a 
poner a éstas Instituciones en el rumbo que soñaron aquellos dirigentes 
que trabajando honestamente en sus panaderías, tenían tiempo y ganas de 
dedicarse a la actividad gremial buscando el engrandecimiento de la 
industria panadera. 

AMBICIONES PERSONALES POR SOBRE LAS INSTITUCIONES
Á continuación se trascribe la editorial publicada por un gran colega de EL GREMIO PANADERO, 
Juan Pedro Oilhaborda, Director de la Revista PANADEROS... Agradecemos su gentileza.

Juan Pedro Oilhaborda
Director Revista PANADEROS

EL GREMIO PANADERO



La reunión, que se desarrolló el 21 de abril en el despacho del Ministerio de 
Trabajo de la Provincia de Buenos Aires, tuvo como protagonistas al Ministro 
Óscar Cuartango,y a representantes de la FIPPBA encabezado por su 
Presidente Emilio Majori. 

 
El objetivo de la jornada fue establecer pautas y acciones de gobierno que 

se orienten a terminar con el trabajo clandestino que tanto afecta al gremio 
panadero

 “Fuimos atendidos por Óscar Cuartango, que se presentó con muy buena 
predisposición. El compromiso se basa en establecer acciones que sirvan 
para desterrar la clandestinidad y que de esa forma podamos trabajar todos 
en forma clara, limpia y compitiendo lealmente. El Ministro, se puso a nuestra 
disposición. Específicamente la FIPPBA solicitó más inspecciones no sólo a 
lugares habilitados sino también a los lugares que funcionan de forma 
clandestina que son de difícil acceso y donde hay mas personal en negro", 
aclaró Nora López, integrante de la FIPPBA 
 
 

La FIPPBA en trabajo conjunto con el Ministerio de Trabajo en contra de la clandestinidad.
Días atrás, representantes de la Federación de Industriales Panaderos de la Provincia de Buenos Aires (FIPPBA), se reunieron 
con el Ministro de Trabajo de la provincia de Buenos Aires Oscar Cuartango, con el fin de elaborar un compromiso conjunto 
para erradicar la clandestinidad de la provincia.
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San Honorato

 "Hoy venimos a dar gracias a Dios por este don, por esta artesanía hecha alimento"
San Honorato es el patrono de los panaderos y como cada año, dirigentes, autoridades, y panaderos de 
diferentes localidades se reúnen para rendirle el más sincero homenaje. Cabe destacar que este año la 
celebración tuvo lugar en la Parroquia Natividad del Señor, en la localidad de Escobar. 
 

Junto a panaderos de 

diferentes distritos de 

B u e n o s  A i r e s ,  

p a r t i c i p a r o n  d e l  

encuentro el Presidente 

d e  l a  F e d e r a c i ó n  

A r g e n t i n a  d e  l a  

Industria del Pan y 

Afines (FAIPA) Rubén 

Salvio acompañado por 

representan tes  de  

Quilmes, el Presidente de la Federación de Industriales Panaderos de la 

Provincia de Buenos Aires (FIPPBA) Emilio Majori; el Presidente de APACA 

Luis Benito, Antonio Di Constanzo, Hilario Frías de Merlo, Juan Carlos Chalier 

y Daniel Maricich de San Martín, Juan Carlos García de Berazategui, Daniel 

Insua y representantes del Centro de Panaderos del Oeste, Rubén Álvarez de 

Campana, Daniel Santeusanio de Escobar, Miguel Ovando de Almirante 

Brown, y Ángel Distefano responsable de la gestión ante el Vaticano para que 

San Honorato se convierta en el Patrono de los panaderos en Argentina. 

(Continúa en página 10)
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     La celebración comenzó con las conmovedoras palabras del Padre Atilio 

de la Parroquia Natividad del Señor, quien refiriéndose a los panaderos como 

grandes artesanos expresó "El trabajo de los panaderos es un artesanía, un 

don que Dios les dió a cada uno de ustedes. Esa artesanía y ese trabajo, se 

convierte en pan, se convierte en alimento, por eso cuando llevamos pan a 

nuestras casas llevamos parte de la vida de estos artesanos, que supieron 

convertir el trabajo en alimento (...) El pan es sagrado porque es el signo del

trabajo". Y terminó diciendo "hoy venimos a dar gracias a Dios por este don, 

por esta artesanía hecha alimento"

Asimismo, Ángel Distefano comentó la gestión realizada ante el Vaticano para 

que finalmente los panaderos tuvieran su patrono en la Argentina: "Muchas 

gracias por haber venido, yo quiero contarles como llega San Honorato a la 

Argentina: estábamos veraneando con mi señora en la costa y caminando 

encontramos mucho pan tirado y tomando un poco de ese pan, se lo lleve a 

unos caballos que estaban con un carro y ellos comieron". 

Y continuó diciendo "volvimos de las vacaciones con la inquietud de saber si 

los panaderos contábamos con un patrono que nos represente en nuestro 

país, fue entonces cuando visite al Obispo de Morón y le pregunte: Monseñor, 

nosotros ¿tenemos Santo Patrono? Y me encontré con que en todas partes 

del mundo tienen Santo Patrono menos en la República Argentina.
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"La vida es un constante aprendizaje y nadie tiene toda la verdad, por eso 
aprovechemos de las crisis que se sufren, el aprendizaje que nos queda"
 Luego de la ceremonia en la Parroquia Natividad del Señor, los industriales panaderos se reunieron en 
el Salón Die Engel, en la localidad de Escobar, para celebrar el día del Santo Patrono.
     Si bien la celebración tuvo lugar en Escobar, el promotor este año fue el 

Centro de Panaderos de Campana, representado por su Presidente, Rubén 

Álvarez.

     Para comenzar la jornada, y antes de degustar una excelente recepción, 

Daniel Santeusanio hizo mención al día "tan especial, que estamos 

compartiendo", y agregó "es importante que hayan venido aquí a Escobar, por 

iniciativa de Campana, ya que estamos conformando un nuevo espíritu en el 

Centro de Panaderos." 

     Y continuó diciendo, "nuestro Centro tiene apenas un año y estamos 

aprendiendo mucho de todos ustedes que tienen más experiencia. Hoy es un 

día hermoso, ya que la misa que brindó el padre Atilio fue muy importante y 

muy conmovedora. Quiero resaltar que la vida es un constante aprendizaje y 

nadie tiene toda la verdad, por eso aprovechemos de las crisis que se sufren, 

el aprendizaje que nos queda… Nuestras madres aprendieron de la pobreza a 

lograr la riqueza, aprendieron de la debilidad a lograr la fortaleza, lo que pido 

es que aprovechemos esta crisis que se esta viviendo en el país y veamos el 

lado positivo, esta crisis nos tiene que unir, porque unidos podemos superar 

los tiempos difíciles"
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Daniel Santeusanio hizo mención al conflicto que mantiene el campo con el 

Gobierno Nacional "El campo unido esta logrando recuperar todo lo que perdió 

en los últimos años por estar separados, nuestra idea  es que a través del 

mensaje de la Iglesia logremos entender que somos una unión y a través de 

esa unión podremos lograr grandes cosas"

Asimismo, Rubén Álvarez del Centro de Panaderos de Campana, les 

agradeció a los concurrentes el "haber sacrificado este día para compartir la 

fiesta de San Honorato". "Comparto las palabras de Daniel", prosiguió, "lo que 

quisiera hacer es un pedido para toda la dirigencia de los Centros de 

panaderos: trabajemos mancomunadamente, tenemos que ser más 

inteligentes, y trabajar unidos, y como bien dice Martín Fierro "si entre 

hermanos se pelean los devoran los de afuera".

La jornada culminó con una excelente recepción.
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     A pesar de que empiezan a faltar productos básicos en las panaderías, 

la intención del gremio es que el pan mantenga su precio y aunque algunos 

derivados seguramente expresarán aumentos.

     Según expresó el titular de la Federación Argentina de la Industria del 

Pan y Afines, Rubén Salvio, el pan no va a aumentar su precio, aunque no 

se puede garantizar a los demás panificados, que es muy probable que 

vean incrementos en sus precios.

     Esta situación se debe al desabastecimiento de lácteos y harinas, que 

ya escasean en Capital y Gran Buenos Aires, por lo que los productos 

están llegando a los comercios con aumentos y en varios establecimientos 

panaderos no están recibiendo harinas.

     En este marco, vale destacar que es un paso muy importante ya que el 

pan es un alimento básico para las familias, principalmente en aquellos a 

quienes cuentan con me-nos posibilidades económicas, dónde este 

alimento -muchas veces- se convierte en el único que pueden tener en el 

día. Para evitar este desabastecimiento, aquellos que lo deseen pueden ir a 

buscar hasta diez bolsas de harina por día en el Molino Lagomarsino, en 

Manuel Estévez 58 de Avellaneda presentando la fotocopia del CUIL que 

acredite que son parte de la actividad de la panadería.

     De esta manera, de continuar esta situación existe la posibilidad de que 

se intente comprar directo a los molinos para salir del paso hasta que se 

normalice la situación.
Fuente: El sol de Quilmes

BREVES El secretario general de la FAUPPA, Abel Frutos, criticó hoy duramente al 

presidente de la FAIPA, Rubén Salvio, por no presentarse ayer a la primera reunión 

paritaria convocada en el Ministerio de Trabajo. Frutos remarcó que "mientras la 

presidenta Cristina Fernández pide responsabilidad en la discusiones paritarias, los 

empresarios le responden con actitudes negligentes y hacen oídos sordos a los 

justos reclamos de los trabajadores". "Nosotros venimos manteniendo una actitud 

coherente en este sentido, y desde el primer momento nos enmarcamos en la 

premisa de las discusiones salariales responsables", señaló. 

Por otra parte, se refirió a los dichos de Salvio, quien advirtió que podría haber 

"sectores alarmistas" en cuanto a un posible aumento del pan. Al respecto, sostuvo 

que "antes que realizar acusaciones infundadas que no hacen más que denotar 

cierta ignorancia en el rol que cada actor social y político cumple, Salvio debería 

recordar que desde nuestro gremio fuimos los primeros en defender el bolsillo de 

los ciudadanos". “Siempre sostuvimos que nuestras discusiones serían 

responsables y no afectarían el precio del pan, pero parece que a los empresarios 

esto no les importa porque al no presentarse esta tarde demuestran una total 

irresponsabilidad en el cumplimento de su rol como interlocutores de este diálogo 

que los trabajadores estamos dispuestos a llevar adelante", afirmó el sindicalista. 

Según informaron desde el Ministerio, las autoridades intimarán a los empresarios 

nucleados en la FAIPA a cumplir con la citación, cuyo próximo encuentro se 

estipulará en los días venideros. 

La FAUPPA encara una negociación de 30 por ciento de aumento salarial.

Fuente: POLITICA ON LINE , 10 de junio de 2008 Martes





Los beneficios del chocolate
Curiosidades

       Caliente, así es como esta el 
tema del chocolate en la 
actualidad. Resulta que el 
chocolate en el pasado fue 
acusado entre otros de 
engordarnos, causarnos 
fastidiosos barros y espinillas, de 
ser un alimento vació sin ningún 
valor alimenticio y en general un 
pesado que no valía la pena

Resulta que estas 
acusaciones parecen ser totalmente falsas. El pobre chocolate ha estado 
sufriendo los efectos de las calumnias. Varios estudios recientes han 
descubierto lo que parece ser los aztecas y mayas ya sabían: el chocolate 
es muy valioso. Déjame que te cuente que entre otras ahora se cree que el 
chocolate tiene las siguientes cualidades:   

Aumenta el libido (deseo) en las mujeres. Un estudio en Italia encontró 
que a las mujeres que les gusta el chocolate y lo consumen tienen el libido 
mas alto. Pero es solo para las mujeres no los hombres. Al chocolate 
siempre se le ha considerado un afrodisíaco. 

Aleja la depresión. El chocolate nos ayuda a sentirnos mejor, otros 
estudios han comprobado que es cierto nos sube los ánimos especialmente 
en tiempos del síndrome pre-menstrual. En realidad esto es algo que 
cualquier amiga del chocolate como ya lo sabíamos, después de un 
chocolate la vida cambia.
Ayuda al corazón. Estamos hablando del órgano vital no de asuntos 
románticos. El chocolate tiene componentes llamados flavonoides que 
ayudan a evitar el congestionamiento de las arterias y así ayudan a prevenir 
ataques al corazón y derrames. 
Son ricos en antioxidantes. Los antioxidantes son vitaminas muy valiosas 
para nuestra salud. La cocoa es el ingrediente que tiene niveles mas altos 
de magnesio. Fuente: portal:lindisima salud
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          Con respecto a la nota titulada “EJERCIENDO EL DERECHO A 
RÉPLICA” que Usted publica en la Revista “El Gremio Panadero”, Edición 
Nº 23; Página 27 Mayo – Julio, lo primero que le digo, es que no soy 
aspirante a dirigir nada, y si lo fuera lo tendrían que decidir los demás 
socios de las instituciones que quisiera dirigir. No, como ustedes, que - 
entre gallos y media noche - armaron una lista dejando afuera a quienes 
pensamos diferente. 
 
          Lo que yo le cuestiono, y  nadie me  lo contó - como Usted cree , siempre 
me refiero a notas publicadas en distintas revistas - Usted no me contesta 
tirando la pelota fuera de la cancha, tomándome de estúpido, y no dice lo que 
hizo en los últimos 13 años; pero ahora parecen fueran 15,  ya que conté en 
aquella oportunidad a partir del año 1994, ya que tomé este dato de la revista 
que se publicó con la Convención Colectiva de Trabajo, y Usted ahora habla 
de 1992 pero - años más, años menos - es igual... nunca hizo nada. Se lo dije 
en aquella oportunidad y se lo vuelvo a repetir ahora, ¿Qué hizo por los 
industriales panaderos o centros panaderiles de la Provincia de Buenos 
Aires? ¿NADA?.

          Yo nunca le pregunté por el cargo de pro tesorero, y que desde ese lugar 
tampoco hizo nada para los panaderos del interior; tampoco le pregunté por su 
pedido a que lo bajen a vocal suplente (por incapacidad seguramente), Pero sí 
le pregunto ahora: ¿por qué lo hizo? ¿por figurar?... Para eso tiene mucha 
capacidad...  
          
          Si los dirigentes actúan simultáneamente en dos instituciones, quiere 
decir que Usted, una vez más, demuestra incapacidad e ineficiencia, ya que 
no fue capaz de conseguir consenso para cambiar los Estatutos, además 

permitió que varias personas ocupen diferentes 
cargos, en diferentes Instituciones... Pero, 
lógicamnete: Si Usted lo hace, ¡cómo no lo van a 
hacer los otros!
          
          Usted permitió cosas de las que luego se 
queja; la verdad es que me dan risa sus acciones, 
Chalier.
 
       Tampoco le pregunté por las 19 asistencias a 
distintos eventos realizados por FIPPBA, ni 
tampoco por los 13 Congresos organizados por 
FAIPA, y mucho menos por los 5 paseos por aquí y 
por el exterior, que seguramente le habrán pagado 
las respectivas instituciones; ahora ya me queda claro en qué gastó su tiempo: 
en eventos sociales... pero para organizar la provincia (el cuál debería ser su 
principal objetivo): nada. 
 
          Le re-pregunto una vez más, ¿Qué hizo por los panaderos del interior de 
la provincia de Buenos Aires?. Le aclaro que tampoco me interesan sus 
paseos por los simposios, muestras y ferias, provinciales o nacionales. Lo que 
ocurre es que hay que trabajar mucho para organizar la provincia, en cambio 
“figurar” es mucho más fácil. Otra cosa le quiero decir, Chalier: “el tuerto es rey 
en el país de los ciegos”. Es incapaz de de sumar, Usted resta, lo único que 
sabe hacer bien es restar, como quiere hacer con el Centro de Panaderos de 
Tres de Febrero proponiendo enviar Carta Documento, porque no coincide 
con sus opiniones... resta Chalier, eso es fascismo puro: no aceptar el 
discenso, y por eso Usted resta, la soberbia que lo invade no lo deja ver mas 
allá de sus narices.
 
          Con respecto al debate público al que Usted me invita, lo acepto 
encantadísimo, dónde quiera, y cómo quiera, para demostrarle que Usted y la 
Comisión que integra, nunca hicieron nada  - ni hoy ni nunca - por el interior de 
la Provincia de Buenos Aires, como así también que mis dichos son ciertos, a 
diferencia de lo que Usted manifiesta en la publicación, diciendo que los 
mismos son “faltos de veracidad”; sólo me hace falta ajustarme a lo dicho por 
el filósofo Griego Aristóteles “La única verdad es la realidad”. De 134 distritos 
que tiene la provincia, existen 24 socios del Conurbano Bonaerense;  
seguramente lo que ocurre es que querrán tener pocos centros para 
comprarlos y/o manejarlos a su antojo... ¿me equivoco?.
                 
          Cordialmente, y a su entera disposición.-

SEÑOR CHALIER: SOY IGNOTO, NO ESTÚPIDO

Héctor Rubén Álvarez
DNI 12.134.047
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Grave situación por el 
desabastecimiento de harina
La falta de abastecimiento de harina en la 
provincia podría derivar en un aumento en el precio 
del pan y otros derivados en la provincia. Desde la 
Asociación de Panaderos de Mendoza califican a la 
situación como grave.

Carlos Campos, gerente de la Asociación de Panaderos, le dijo a 
jornadaonline.com que hay una gran preocupación en el sector ya que las 
escasas bolsas de harina que se pueden conseguir en la actualidad tienen 
un precio demasiado elevado que se debe trasladar al consumidor.
Afirman que los atrasos en la entrega de los subsidios que reciben los 
molinos por parte del gobierno nacional habrían provocado la falta de stock 
de la harina.
Miguel Di Betta, de la Asociación de Panaderos, aseguró: “Es algo que nos 
tiene con mucha preocupación porque es un desabastecimiento, no nos 
están entregando harina. En un primer momento era por los piquetes, eso 
se solucionó pero hace como una semana que no están entregando harina.
"El motivo es que están guardando en los silos porque no quieren entregar 
debido a un posible aumento de trigo que ha subido y, posiblemente habrá 
subas en la harina. No están entregando, están manejando ellos los 
precios", manifestó.
“Además hay una especulación. El molino que tiene un poco de harina la 
está entregando con un remito sin precio entonces nos desarticula un poco 
los precios a nosotros también. La repercusión en la panadería es primero, 
que no tenemos materia prima porque no solamente harina, que es la parte 
fundamental, sino también la margarina, las grasas nos faltan por el 
problema de la carne.
“Levadura ha subido una barbaridad y ahora se complica más con la harina 
porque es una de las materias primas fundamentales. No sé hasta qué 
punto llegará esto pero vamos muy mal encaminados, no tenemos harina, 
no podemos trabajar y eso es fundamental”.
En cuanto a la situación acutal de las panaderías, Di Betta dijo: "Anoche en 
la reunión de la comisión directiva se ha comenzado a tomar medidas sobre 
eso porque hay panaderías que no tienen stock. Hay panaderos que han 
salido a buscar en corralones o en diferentes depósitos y los precios son de 
70 u 80 pesos la bolsa y no podés seguir elaborando de esta forma. Esto 
tendrá una repercusión grande en la población".
“No se podrá seguir trabajando con los precios que hay y la gente tendrá 
que ver qué camino seguirá, principalmente poder seguir trabajando”, 
sentenció.

Fuente www.jornadaonline.com

FALTA DE HARINA EN EL INTERIOR DEL PAIS
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SALÓN DE FIESTAS Y RECEPCIONES:

SALÓN DE FIESTAS ORIÓN RECEPCIONES: 20 % DE DESCUENTO EN 

EL ALQUILER DEL SALÓN.

INFORMES: 4484-3195 (de 17: 30 A 20:30 hs Lunes a Sábados). 

ALMAFUERTE 3515, SAN JUSTO (a 4 cuadras de la Plaza San Justo). 

www.orionrecepciones.com.ar

Tu mejor decisión, tu mejor opción. 
DHUE Producciones  esta abocada a la organización integral de fiestas y eventos (empresariales, sociales, 

culturales, etc.) Con objetivos bien claros, y más de 20 años de experiencia a su servicio DHUE sabe que cada 

evento no es el último (sino el primero), y lo trata como el único, contemplando dudas, inquietudes y pedidos de 

quienes lo contratan total o parcialmente. El departamento creativo logra siempre sorprender a sus clientes, 

siguiendo la premisa que la fiesta dura una noche pero el recuerdo toda la vida. Ahora también posee una 

división encargada del asesoramiento en contratación de publicidad, canjes y facilidades.

DESCUENTOS ESPECIALES PARA EL GREMIO PANADERO:  
SHOWS Y ESPECTÁCULOS: SHOWS, ANIMADORES, 

ESPECTÁCULOS, BANDAS, GRUPOS, 10 % DE DESCUENTO 

CONTACTO : 4572-6182  / 3753 CEL.: 15.4986-9388 O 15.4478-5842

SERVICIOS: DJ, ILUMINACIÓN, SONIDO, FOTO Y VIDEO DIGITAL, 

PANTALLAS DE LED, PROYECTORES, ROBÓTICA, LÁSER FULL 

COLOR EN 3 D, AMBIENTACIÓN, LIVING, ETC. TODO ESTO 20 % DE 

DESCUENTO. 

SHOW DE HUMOR:

SHOW DE IVÁN RUSSO EL LINYERA 20 % DE DESCUENTO 

WWW.IVANRUSSO.COM.AR, info@ivanrusso.com.ar

MAS INFORMACIÓN:

4572-6182 / 3753 CEL 154-986-9388 
NEXTEL 176*1224 o 176*378

www.dhueproducciones.com.com  
info@dhueproducciones.com, ernestodhue@television.com.ar, ernesto_dhue@hotmail.com
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CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DE MERLO
Victoriano Loza 489 (1722) Merlo-Bs. As.- TEL.: (0220)482-3230 -  ctrodepanaderosmerlo@speedy.com.ar

CONTINÚAN LAS OBRAS EN EL CENTRO DE PANADEROS DE MERLO
EL GREMIO PANADERO" en diálogo con 

Hilario Frías, Presidente del Centro de 

Panaderos de Merlo, consultó en que 

estado se encuentra la loza, cuáles son 

los proyectos para la misma, de qué 

modo afecta el conflicto que mantiene el 

campo con el Gobierno a las panaderías 

del distrito y cómo se encuentra el 

precio del pan. 

1- ¿Cómo van las cosas en el Centro de 

Panaderos de Merlo?

Las cosas van muy bien, se aprobó en Comisión 

Directiva el martes pasado (3 de junio) el presupuesto 

de la loza, por lo tanto en el trascurso de este mes 

comenzaremos con la construcción. Es el proyecto que 

anhelamos todos.

 2- ¿Cuál es el costo de la misma?

Alrededor de $130.000 es el costo de la loza sola. 

Como verán es una inversión muy importante. 

Llegamos a esta suma con el ahorro de la Comisión 

Directiva durante estos 4 años de gestión, y la 

colaboración por supuesto de todos los socios del 

Centro , por eso les doy las gracias a todos ellos, 

además nos acompañaron en dos f iestas 

consecutivas. Esta es nuestra forma de demostrarles 

que la plata del panadero vuelve al panadero.

 3- ¿Cuál es el tiempo de construcción?

La construcción de la loza lleva 90 días 

comenzando a fin de junio. Pero hay que tener 

en cuenta que una vez terminada la obra 

comenzaremos con los trabajos de construir 

abajo un salón de fiestas y luego, arriba la 

Escuela de Panadería.

 4- Hablemos de la Comisión Directiva del 

Centro…

Todos los que somos parte de la Comisión 

Directiva estamos muy contentos, obviamente me 

refiero a los que trabajamos, porque hay parte de esta 

Comisión que no asiste. Por eso y bajo los estatutos, 

hemos decidido dejar cesante a personas que forman 

parte de la integran pero nunca han asistido a ninguna 

reunión, que no cumplen con su trabajo.

Ya mandamos los papeles a Personería Jurídica y está 

todo aprobado. Las cartas documento están listas. 

Esas personas quedarán afuera de la Comisión y según 

nuestro estatuto no pueden formar parte de la Comisión 

siguiente.

 5- ¿Cuál cree es el motivo de esta circunstancia?

Hay personas que no tienen tiempo, o falta capacidad, 

quizás hasta diferencias. Nosotros hemos demostrado 

que estamos trabajando.

“Lalo” Frías junto a Verónica, Secretaria del CIP de Merlo 

IZQUIERDA: Plano aprobado por el Municipio de Merlo
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“6- ¿Cómo se vive el desabastecimiento en Merlo?

La situación en Merlo estuvo como en el resto del país, con los mismos 

problemas que ya todos conocemos. Tenemos conocimiento que hay 

depósitos que han cobrado hasta $85 la bolsa de harina, valor que hasta el 

momento jamás se manejó, por eso la Federación de la Provincia estaba en 

tratativas con dirigentes molinero del país .

El Gobierno no paga los subsidios a los molinos y los molinos no pueden 

abastecer al precio que venían manejando. Acá se paga desde $68 hasta $75 

la bolsa de harina, los molinos muchas veces no llegan a abastecer.

 7- ¿Cómo afectó esta situación al precio del pan?

Hemos sugerido mover los precios porque no da la rentabilidad. El costo ya 

supera los $4.40 y para las facturas al mostrador esta alrededor de $9.

 "Próximamente estaremos invitando a los asociados con un 

asado y a la parte de la intendencia para iniciar con la obras que 

tanto anhelamos" terminó diciendo Hilarios Frios, Presidente del 

Centro de Panaderos de Merlo.

COMISION DIRECTIVA 

Presidente: Luis Hilario Frias

Secretario: Abel Omar Ferreira

Prosecretario: Juan Daniel Elustondo

Tesorero: Angel Horacio Carrizo

Protesorero: José Roberto Aragona

1° Vocal Titular: Juan Bautista Bellizi

2° Vocal Titular: Luis Fleita

3° Vocal Titular: Rosendo Herrera

Comision Revisora de Cuentas

1° Vocal Titular: Héctor Nicolás Pérez

2° Vocal Titular: Eduardo Gillón

1° Suplente: Jorge González

2° Suplente: José Luis Gandini

- ASESORIA CONTABLE: 
Cdor. Pablo Coussan. 

R. Peña 912, 3º Oficina “A”, Castelar. 
Tel.: 011-4627-3577. 

- ASESORIA LETRADA: 
 Dr. Daniel Ramuno. 

Juncal 698 1º Of. “F”, Merlo. 
Tel.: 0220-483-0752.

- GESTORIA: 
Sr. Eduardo Ramos. 
Sarandí 376. Merlo. 
Tel.: 0220-482-7211.

EL CENTRO INFORMA
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Pedido de presupuesto para
la loza del CIP de Merlo



Durante varias generaciones manteniéndonos siempre líderes, desarrollando y fabricando innovadores sistemas para 
el tratamiento de masas. Nuestra presencia en todo el mundo con las tecnologías más avanzadas, nos permiten ser el 
líder del mercado mundial en nuestro sector. Crezca con nosotros... para ello le proponemos:

     RONDO DOGE presenta una nueva generación de laminadoras: RONDOMAT, RONDOMAT-CUTOMAT y 
ECONOM. Tanto si se trata de una panadería, un hotel, un restaurante o una cocina industrial, RONDO DOGE 
tiene la laminadora más adecuada cara cubrir sus necesidades.
     La laminadora es un elemento clave dentro del proceso de producción. Por ello, además de por su rendimiento 
y robustez, se debe caracterizar por su rápida limpieza y fácil manejo. También resulta de gran importancia que 
pueda usarse con toda clase de masas: desde la más fina hasta la más gruesa. Las laminadoras RONDO DOGE 
cumplen estos requisitos, ya que con ellas se puede trabajar desde masa de hojaldre, de croissants, masa danesa 

e incluso masa con levadura, masa quebrada y masa fina.

LAMINADORAS PARA LA ELABORACIÓN ARTESANAL.

RONDOMAT laminadora para las panaderías más pequeñas y de tamaño medio. , 

La  es una laminadora de alto rendimiento con un amplio espectro de uso. Gracias al potente accionamiento RONDOMAT
de los rodillos, a su ancho de mesa de 650 mm, a la abertura máxima de rodillos de 45 mm y a su gran velocidad, es 
posible alimentar incluso mesas de corte, máquinas de croissants y líneas de pastelería. Dado su inteligente diseño y su 
disposición ergonómica, trabajar con la  resulta muy cómodo. Por ejemplo, cuenta con una manilla de RONDOMAT
regulación con forma y longitud especial que permite trabajar realizando es esfuerzo mínimo. Su moderno diseño se 
caracteriza por unas superficies lisas e higiénicas. Además, la máquina no presenta ningún tornillo a la vista ni cantos 
donde se pueda acumular la suciedad, por lo que su limpieza se puede realizar de forma especialmente fácil y rápida. La 
RONDOMAT está concebida para soportar las condiciones de uso más duras. Por este motivo, por ejemplo, las mesas de 
la máquina, sus soportes, las bandejas de recogida de masa y el dispositivo de protección de dedos son robustos y están 
realizados en acero inoxidable. La base también está disponible en acero inoxidable de forma opcional.

EL GREMIO PANADERO
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ECONOM. La laminadora para pequeños hoteles, restaurantes, panaderías, pizzerías y cocinas industriales.

Para los negocios con disponibilidad de espacio reducida, la  es la solución perfecta: combina el ECONOM
rendimiento con un diseño compacto. Tanto en su versión de sobremesa como en la de base desplazable, la 
ECONOM lamina toda clase de masa con una gran precisión. Gracias a su diseño higiénico, la limpieza de la 
ECONOM se puede realizar rápidamente. Posee una superficie lisa, el motor está completamente cubierto por 
el recipiente de harina y el tope de espesor final está integrado en la carcaza. El moderno diseño de la 
ECONOM hace posible realizar el trabajo casi sin cansarse. Todos los elementos de control han sido 
dispuestos para ser fácilmente accesibles y para manejarlos de manera sencilla y sin esfuerzo. La 
ECONOM presenta una construcción robusta y sus elementos más importantes como, por ejemplo, las 
mesas, han sido realizados en acero inoxidable.

RONDOMAT-CUTOMAT. Una combinación de máquina cortadora y laminadora para hoteles, restaurantes, panaderías, pizzerías y cocinas industriales. 

La  tiene todas las ventajas de la  y dispone además de una doble RONDOMAT-CUTOMAT RONDOMAT
estación de corte y de velocidad de corte variable. Primero se lamina la masa cuidadosamente con el espesor 
final deseado. Seleccione la velocidad de corte y rodillos de corte se activarán. La máquina se convertirá en 
una mesa de corte porque las dos cintas se moverán exactamente a la misma velocidad. Con los rodillos de 
corte se podrá dar a la tira de masa la forma deseada. De este modo, todos los trozos serán iguales en 
tamaño y forma.

MAS INFORMACIÓN SOBRE ESTA NOTA AL: 

0341-438-0045 / 011-4687-4664
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AHORRANDO COSTOS!!! EVOLUCIÓN Y UN NUEVO ESCENARIO 
PARA REEMPLAZAR A LA GRASA

Lecitec es una empresa argentina dedicada a la formulación y fabricación de aditivos para la 
industria alimenticia. La especialización de la empresa esta abocada a la industria farinácea, 
principalmente panificados, pastas frescas y secas, galletiteria, etc.
LECITEC tiene como objetivo brindar a sus clientes herramientas para lograr 

la máxima optimización en la producción, esto básicamente significa, la 

formulación de productos adaptándose a las necesidades de cada cliente en 

particular. Así como también productos de línea, todo acompañado de un 

constante apoyo técnico y actualización permanente.

Entre las novedades de la empresa se encuentra AGUAMASTER, 

FRESCOMASA  ELASTIMASA  YEMAX SUPLEGRAS., , y, el más reciente, 

Hace poco tiempo fuimos participes del lanzamiento de suplegras… 

¿Cómo evoluciona el producto?

Realmente estamos muy entusiasmados por la respuesta que estamos 

recibiendo por parte de los panaderos, ya que suplegras no es sólo una 

solución económica, dado que reemplaza perfectamente a la grasa, es un 

producto de fácil aplicación, su vida útil es muy prolongada y no necesita 

de cuidados especiales para su almacenamiento. Estos son comentarios 

que nos hacen los panaderos que ya están trabajando con suplegras.

Aparte de utilizar el producto en pan francés, casero y galleta, ¿en 

dónde más lo están aplicando?

Si bien nuestro fuerte es el pan con grasa, nuestros clientes lo aplican en 

grisines, marineras, y con excelentes resultados en prepizzas, donde 

aparte de sustituir al aceite en la masa también se logra una mejor 

estructura y esponjosidad del producto final.

¿Y en pan de miga?

Realmente el  junto con  nos esta dando SUPLEGRAS FRESCOMASA

muy buenos resultados, no sólo en lo que es pan de miga, sino que 

también en pebetes, hamburguesas y pan 

de panchos. Se prolonga la vida útil de los panes evitando el desgrane y la 

sequedad, y los productos se vuelven mucho más esponjosos.

¿Genera alguna complicación trabajar con ?SUPLEGRAS

SUPLEGRAS fue desarrollado para que el panadero lo utilice de manera 

sencilla y práctica.  cuenta con personal técnico que esta LECITEC

dedicado a solucionar y resolver cualquier inquietud o inconveniente que 

pueda llegar a surgir durante la implementación de cualquiera de nuestros 

productos. Así mismo, se están organizando charlas con distintos grupos 

de panaderos con el fin de conocer más acerca del  y sobre SUPLEGRAS

los demás productos como el , , y . FRESCOMASA YEMAX AGUAMASTER

EL GREMIO PANADERO
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FOTO HILARIO

Cámara Empresarial Panaderil del Partido de San Martín
Personería Jurídica Nº 1700 - ADHERIDA AL F.I.P.

Ayacucho 2223 - (1650) San Martín - Tel: 4752-9823

RESPONDIENDO A QUIEN SOLO SABE AGRAVIAR:
       Nuevamente me veo obligado a responderle a 
Rubén Álvarez por una nota publicada en “El gremio 
Panadero y su gente”, donde este individuo reincide 
en  embestir con falacias contra mi persona y mi 
ges t ión ;  Por  eso ,  in ten ta ré  responder  
ordenadamente a cada uno de los múltiples 
conceptos vertidos por el mismo, que con su diatriba 
pretende enlodar mi actuación dirigencial.
       1º) Comienza agraviando injustificadamente a 
la C.D. de FIPPBA, achacándole a ésta el…”armar, 
entre gallos y media noche, una lista dejando afuera 
a quienes pensamos diferente…” LE CONTESTO 
ALVAREZ: a) Sepa Ud. que yo fui convocado para 
integrar dicha lista, que  presentada en tiempo y 
forma por el apoderado de la misma, fue aprobada por la C.D. saliente, 
ratificada y luego votada favorablemente por unanimidad por los congresales 
asistentes al Congreso celebrado el 31/10/2007. b) Le recuerdo que Ud. no 
podría haber integrado dicha lista, NI NINGUNA OTRA, aunque lo hubiese 
querido, ya que su Centro (Campana) NO ESTABA ASOCIADO a FIPPBA, 
cuya afiliación Ud. mismo firmó recién el 14/05/2008. c) Debe quedar en claro 
que su única y ¡lamentable! actuación consistió en tratar de impugnar dicho 
Congreso, presentándose sin reunir los requisitos exigidos para tal acto, lo 
que hizo que se le impidiera participar del mismo.

      2º) Luego se pregunta ….¿que hice en los 
últimos 13 años?...adjudicándome el cargo de “pro-
tesorero”, que jamás desempeñé, e imputándome 
el …”no haber logrado consenso para cambiar los 
estatutos de FIPPBA”…, lo que nunca se me ocurrió 
realizar, lo cual habla una vez más de su deficiente 
fuente de información; LE RESPONDO ALVAREZ: 
a) Debo recordarle que Ud. sí mencionó en varias 
oportunidades, su intención de presentar “algo” 
para modificarlos, LO QUE NO HA HECHO HASTA 
LA FECHA. Espero que se le caiga alguna idea 
“positiva” para mejorarlos y no para entorpecerlos 
como hace habitualmente con su pobre accionar 
gremial.- b) Le contesto que “sus acciones no me 

dan risa” (como Ud. dice), simplemente ME CAUSAN PENA.
        3º) Continúa con sus agravios hacia mi persona, al adjudicarme que 
todos los eventos a los que asistí, fueron “pagados” por las instituciones a las 
que representé. LE DIGO ALVAREZ:  a) Tiene Ud. razón en parte, ya que 
cuando mi actuación fue encomendada por alguna entidad (P.D.: Cámara 
Panaderil de Gral. San Martín o FIPPBA), los gastos relativos a mi 
participación en la actividad oficial, corrieron por cuenta de las entidades 
mandantes, no así aquellos actos o actividades a los que asistí por voluntad 
propia  y que, lógicamente, solventé con mi peculio. Es probable que, su 
solvencia económica o su altruismo, le permitan soportar todos los gastos que 
insuma la gestión que realice a favor de su Centro, lo que sería digno de 
destacar. b) En lo tocante a…”¿Qué hice por los panaderos del interior de la 
Pcia. Bs. As.?..., es una respuesta que debe darla la C.D. de FIPPBA, ya que 
yo solo soy  uno más de los integrantes de ese cuerpo. c) No puedo menos 
que lamentar su mala memoria y la tremenda ingratitud que demuestra con su 
resentimiento, al recordarle que, dado que Ud. no tenía la menor idea de cómo 
empezar a formar el Centro de Campana, integré la comisión que estuvo en 4 
oportunidades en ese distrito, poniendo mi granito de arena al hablar con los 
panaderos presentes sobre algo en que me especializo y que yo llamo “la 
importancia de tener un Centro de Panaderos”. ¡CUANTA MISERIA DE SU 
PARTE!
     4º) Falta Ud. nueva y arteramente a la verdad cuando me acusa 
de…”restar y no sumar”…, imputándome  haber propuesto el envío de carta 
documento al Centro de Tres de Febrero (Ud. estaba presente en la reunión 
en que los miembros de C.D. votaron unánimemente para citar al Presidente

(Continúa en página 31)

29 4692-6960/15-4084-1090 / 15-6095-0146 / Nextel 565*5175elgremiopanadero@yahoo.com.ar

EL GREMIO PANADERO



de dicho Centro para que aclare los términos vertidos en la nota motivo de la 
controversia). SEPA ALVAREZ: a) Lo antedicho está debidamente 
documentado, lo que podrá constatar y servirá para desvirtuar semejante 
patraña de su parte; b) La mendacidad de su actuación demuestra que Ud. no 
pretende “sumar ni restar”, solo se propone DIVIDIR.
      5º) ALVAREZ: LE DIGO QUE  No se deje llevar por los nervios y piense 
solo un instante en el fracaso que resultó la Conmemoración del San 
Honorato, que Ud. organizó, logrando una pobre asistencia de 50 personas.- 
Quiero recordarle que en las 2 oportunidades en que fui responsable de su 
realización, hubo una asistencia de 120 personas en la primera y 126 en la 
segunda,  destacándose la parte saliente del acto, que consistió en recrear 
una panadería artesanal en los aleros de la Municipalidad de Gral. San Martín, 
donde durante 5 días elaboramos a la vista, cocinamos y ofrecimos a los 
visitantes que pasaron por la muestra (alrededor de 12.000 personas), 
diversos tipos de pan, facturas y especialidades.- En el acto organizado por 
Ud., el único elemento que pudo destacarse y  sirvió para realzar las 
fotografías de los asistentes (incluido Ud.),  lo constituyó un pan flauta de 4 
metros de largo, elaborado especialmente por el Centro de Panaderos de San 
Martín y generosamente ofrecido al Centro de Campana. Lamentablemente, 
en su discurso, no fue capaz de hacer la más mínima mención por esta actitud 
del centro colega – No cabe duda: UD. ES UN DESAGRADECIDO, pero no se 
preocupe ni se aflija – “nuestro Santo Patrono y quienes lo invocamos, no le 
guardamos rencor”.
        6º) ALVAREZ SEPA QUE: a) “No ofende el que quiere sino el que puede y 
a Ud. le falta altura para lograrlo”.- No obstante lo insto a que deje de 
malgastar su tiempo en hacer lo único en que demostró ser capaz hasta 
ahora, como ser defenestrar, confrontar y faltar a la verdad y en su lugar  
informarse adecuadamente para obtener los conocimientos de los que ahora 
carece y luego, alcanzada la capacitación necesaria, pueda intentar algo 
positivo para la industria panaderil, que necesita de la participación positiva de 
todos quienes la componemos.- Cuando tenga ese nivel, gustoso estaré a su 

disposición para debatir sobre temas generales de la actividad, conforme lo 
invitara en mi anterior nota. Hasta entonces se torna impensable un debate, 
que debe servir para enriquecer los conocimientos de todos los participantes y 
que, en este caso, dada la incapacidad demostrada por Ud., no aportaría nada 
positivo para el ganador ni para nadie. 
        7º) Vaya una frase final para los Centros de Panaderos de la Pcia. de Bs. 
As., a los que les pido disculpas por haber destinado una parte de mi tiempo en 
responder a este individuo, cuya falacia y temeridad lo lleva a atacar y ofender 
a quienes piensan distinto, sin haber hecho ni propuesto nada en favor de la 
actividad, pretendiendo quizá hacerse conocer y ganarse un espacio de esta 
pobre y lamentable manera, por cuyo motivo, y dado que mi compromiso está 
con el gremio, al que me debo y para el que trabajo, es esta la ULTIMA VEZ 
que me ocupo de este personaje, cesando con la presente TODO 
INTERCAMBIO epistolar con el mismo.
        Respetuosamente.

Juan Carlos Chalier
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   Casi todos nosotros hemos tenido alguna vez que realizar trámites  en 
entidades (privadas o públicas) donde se nos atiende con una displicencia 
irritante, como si el servicio que deben  prestar (al cliente, usuario, 
contribuyente, etc.), fuera un favor, en lugar de la obligación que deben 
cumplir; En esas oportunidades nos encontramos, muchas veces, con 
funcionarios cuya dudosa idoneidad para el ejercicio del cargo, queda 
expuesta ante cualquier problema o inquietud que  les podamos plantear; 
Ante ello, los contribuyentes (verdadera razón de ser de esas entidades), nos 
encontramos inermes por la falta de voluntad, generalmente debido a 
incapacidad, de aquellos que cuentan con un poder de decisión capaz de 
poner en peligro, no solo n/tranquilidad, sino también los bienes que nos 
pertenecen.-

Estos personajes nos ocasionan un desgaste innecesario mediante 
burocráticas exigencias inconducentes a fin útil alguno; Lo lamentable es que 
los perjudicados somos quienes  los mantenemos con n/contribuciones y 
cuyos salarios, cualquiera sea el monto que perciban, se constituye en un 
verdadero despojo, por cuanto por su gestión queda claro que “¡Aún 
trabajando gratis serían caros!”.-

Como ejemplos, menciono algunos hechos que me constan: 1) EN TEMAS 
TRIBUTARIOS: Inspecciones y requerimientos encomendados a quienes 
carecen de los más mínimos conocimientos al respecto; 2) MINISTERIO 
TRABAJO DE LA NACION: Atención por pasantes (a los que muchas veces 
les falta rendir algunas materias) y donde la  interpretación que éstos hagan 
de los hechos y elementos aportados, servirá de base para la adopción de 
eventuales sanciones, que luego deberemos recurrir ante instancias 
superiores, con el consiguiente costo y  pérdida de tiempo; 3) 
MUNICIPALIDAD GRAL. SAN MARTIN-DIRECCION DE BROMATOLOGIA: 

Se pretendió sancionar a un panadero, en base a un 
erróneo análisis de laboratorio, por el “supuesto” uso 
de Bromato de Potasio (QUE NO EXISTIA EN LOS 
PRODUCTOS SOMETIDOS A EXAMEN), lo cual 
obligó al industrial a recurrir, a su costo, a la contra-
verificación de las muestras por parte del INTI, que, 
obviamente, desestimó el dictamen Municipal, 
carente de sustento y producto, quizá, de la carencia 
de los elementos necesarios para hacer el estudio, 
pero también adjudicable a la falta de capacidad del 
conductor del área (un ex-fotógrafo), a quien se le ha confiado una función que 
excede el marco de su capacidad y que  tiene bajo su mando a profesionales 
de carrera, que ven de esta manera coartada su posibilidad de ascender.- 
Aquí, más que nunca, se hace realidad aquello de que: “EL QUE SABE, SABE 
Y EL QUE NO, ES JEFE”.-

Hechos como los expuestos se presentan en casi TODOS los niveles de 
conducción, (políticos, empresariales, sindicales, etc.), partiendo desde la 
más alta investidura el país y pasando por ministros, gobernadores, 
intendentes, dirigentes de empleadores y trabajadores, que nos muestra que 
muchas veces un favor irresponsable, los hace caciques sin haber sido antes 
buenos indios, ni  haber pasado etapas previas, las que podrían habilitarlos 
para cumplir con las funciones que  asumen, evitándoles cometer groseros 
errores como ser: a) Ocultar la inflación, mediante disfraces estadísticos; b) 
Amenazar con aplicar la cuestionable y anacrónica Ley de Abastecimiento, en 
lugar de diseñar una política antiinflacionaria; c) Querer judicializar la protesta 
del campo, en vez de negociar con quienes han sido los mayores proveedores 
de divisas y recursos fiscales; etc. etc.

He expresado mi desazón acerca del poder que tienen muchos incapaces, 
a cuya decisión debemos someternos y que, generalmente llevados por la 
soberbia (producto de su ignorancia), no admiten ningún tipo de disenso, 
considerando a quienes piensen distinto como verdaderos enemigos, en 
lugar de aceptarlos como libre pensadores que son, a los que les asiste el 
derecho de peticionar y reclamar.- Sería conveniente sugerirles que dejen de 
lado el poder omnímodo que creen poseer (“¡y que alguna vez se termina!”), el 
que los lleva a considerar, en una clara muestra de intolerancia, “que quien no 
está del TODO con él, está contra él”.-

El poeta Antonio Alejando Gil en la parte final de una de sus décimas 
publicadas en el libro “Tinaja”, luego de interesantes reflexiones, nos dice: 
“… aunque te sobre razón y estar en lo cierto crea, es imperioso que 
seas capaz de condescender, UNA COSA ES IMPONER – OTRA 
INTERCAMBIAR IDEAS...”

Muchos actos de n/vida deberían estar regidos por este pensamiento - 
¿NO LES PARECE?

                                                                                  Juan Pedro Depetris                                                                 

UN INCAPAZ CON PODER ES UN VERDADERO PELIGRO SOBRE TODO 
CUANDO DISENTIR TE CONVIERTE EN SU ENEMIGO:
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Con el propósito firme de satisfacer las necesidades y expectativas del empaque personalizado que demanda y busca la Panadería y Confitería 

tradicional en materia de bandejas de cartón, papel en bobinas y bolsas de papel que proporcionan una adecuada protección, conservación y 

preservación, Envolver S.R.L. se ha instalado en los primeros lugares de la grilla de proveedores del gremio panadero en la materia. Ello se debe a 

su conocimiento tanto del rubro papelero como del mundo de la panadería fruto de las trayectorias intachables de Luis González, fundador de La 

Central Papelera y de su tío, Don Florencio González, tres veces presidente del Centro de Industriales Panaderos con quienes los socios gerentes de 

Envolver S.R.L. tienen estrechos vínculos familiares. 

Por eso "EL GREMIO PANADERO" se 

entrevistó con Alberto Lloret y Roberto “Tito” 

González Táboas, dos de ellos - los otros dos son 

Mario Arzadun y Omar Olha -  para  mantener una 

charla muy cordial e ilustrativa. 

Durante el encuentro ambos dejaron traslucir el 

orgullo de sentirse acompañados por un plantel 

valioso e idóneo, de gran laboriosidad y 

concentración en el trabajo. El periodista pudo 

constatar además un trato llano y cordial con el 

personal en un ambiente limpio y ordenado. No será de extrañar entonces que 

lleguen los buenos resultados tanto para la firma como para sus clientes.

Envolver S.R.L.  se encuentra en la localidad de Villa Insuperable, Partido de 

La Matanza, a muy pocas cuadras de las avenidas Crovara y Gral. Paz. 

Periodista: ¿Cómo le va a Envolver?

A. LL. A pesar de los avatares de la economía, se están sosteniendo los stocks 

y las calidades de los productos que se elaboran en nuestra fábrica con lo que 

podemos, al mismo tiempo, sostener unos plazos de entrega de las 

mercaderías terminadas muy aceptables y a satisfacción de nuestros clientes. 

G. T. En los últimos años y a favor de la reactivación económica y la 

recomposición salarial que dinamizan al sector, el gremio se ha ido volcando a 

hacer resaltar su presencia con calidad y novedad tanto en la elaboración 

como en la presentación de sus productos. Y aunque aparezcan hoy algunas 

nubes en el horizonte, consideramos que esta tendencia se mantendrá. 

Periodista: ¿Dónde consideran Uds. que se manifiesta esta tendencia?

A. LL. Ante todo en la apuesta a los papeles, 

bolsas y bandejas de mayor calidad. Y también 

en el incremento de las casas que adoptan un 

papel que lleva impreso su nombre y los 

productos y servicios que la distinguen.   

G. T. Lo que pasa es que hoy, comercialmente, se 

hila más fino. Se comprende que un buen papel 

con una excelente impresión es una publicidad 

efectiva y la más económica a la hora de los 

números. 

Periodista: ¿Han avanzado en innovaciones respecto del packaging 

para panaderías y confiterías?

La respuesta en principio sorprende, ambos a la vez dicen: “no”.

G.T. Más bien hemos apuntado a fortalecer la imagen tradicional del envoltorio 

de la panadería y confitería artesanal. Detrás de la palabra "packaging", que 

nosotros no utilizamos, se esconde la experiencia de los años en los que se 

resintieron tanto la actividad y la rentabilidad de la panadería como la 

posibilidad del cliente de degustar productos de "alta gama". 

A. LL. En el fondo, lo que sucede es que hay mucha afinidad entre los 

productos para consumo inmediato o cotidiano que produce la panadería y 

nuestros productos, mientras que los que son elaborados de forma industrial, 

que requieren más conservantes o aditivos, buscan recuperar por el 

"packaging" lo que pierden de calidad y frescura. “Packaging” significa tentar a 

la vista con brillos y colores para vender lo que, en realidad, deberá ser 

apreciado por el gusto en sus sabores. 
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G.T. Entonces “lo tradicional”, la bandeja de masas finas o sándwiches 

especiales hecha de buen cartón blanco con sus fajas protectoras, envuelta 

en un fino papel y atado con la cinta decorativa es como la primera "marca" de 

diferenciación de nuestra característica y reconocida Panadería y Confitería.  

Periodista: Y ustedes apuestan en esa línea…

A. LL. Por supuesto. Nosotros apostamos junto a los que arriesgan por más 

calidad y mantenemos los estándares de gramaje, blancura y empaque de 

todos nuestros productos. Y recomendamos a los clientes que ahorren todo lo 

que quieran y puedan, pero no en calidad. 

Periodista: ¿Cómo es eso?

G. T. Por ejemplo, graduando el gasto en la debida relación al valor y la 

rentabilidad de las especialidades: una cosa son las facturas, otra los 

sándwiches de miga, otra las tartas y budines y otra las masas finas y postres 

más elaborados. En ese trato diferenciado le estamos diciendo al cliente qué 

nos parece nuestra propia mercadería… qué valor le damos.

A. LL. Y se debe tener en cuenta que muchas veces el cliente busca en la 

panadería “un regalo” de gran aceptación y costo relativamente bajo… Y los 

regalos, como es natural, deben estar muy bien presentados.

Periodista: háblenme un poco más de lo que determina la calidad de los 

productos que elabora Envolver. ¿Qué es lo que le da valor?

A. LL. Tanto en el papel como en el cartón se debe tener en cuenta la materia 

prima con la que se los elabora para obtener un producto ante todo limpio, sin 

puntos negros, y además de buena blancura, porque hay blancos… y blancos.

En el caso de las bandejas es importante el humedecimiento previo del cartón, 

la temperatura de la matriz, la presión de la máquina y el tiempo de moldeo. La 

bandeja mala se hace rápido, se moldean de a 3 o 4 por vez, con un cartón de 

bajo gramaje y de calidad inferior. Así se logra producto ultra barato… pero 

¿qué pasa cuando llega a la mesa una bandeja húmeda y deformada? 

G. T. Nosotros trabajamos exclusivamente con cartón de CIFIVE, la fábrica 

líder radicada en Santa Fe, moldeando las bandejas de a una y usando los 

mismos gramajes que se usaban hace 50 años. Y la clientela nos responde 

con una demanda creciente. Quienes buscan "la bandeja de primera para 

panadería o confitería" - que parecía desaparecida del mercado - la están 

encontrando en nuestra casa.

Periodista: Y del papel ¿qué nos pueden decir?

A. LL. En el papel tiene también mucha importancia el gramaje, el rendimiento 

en metros por kilo. Un papel gris, fabricado con recorte de calidad baja sólo 

puede ser resistente a fuerza de más espesor, que es peso, que es plata. Lo 

barato sale caro en el largo plazo que es el de los inteligentes y previsores. 

G. T. Nosotros trabajamos preferentemente papeles bien blancos de 40grs/m2 

para las impresiones de papel y de 50grs/m2 para las bolsas y no ahorramos 

en tintas limpiando los tinteros entre un trabajo y otro de distintos colores. 

Además contamos con buenos dibujantes porque un buen diseño es lo que 

más destaca el envoltorio, después vienen los colores.

Periodista: ¿Cómo se sienten en el trato con el gremio panadero?

G.T. Como en casa. No olvide que “nacimos en la panadería”. Eso nos 

gusta decirlo porque es así, literalmente. Todavía están tal cual los altos del 

frente de la Coronel Dorrego, hoy La Nueva Dorrego, donde yo nací, en 

Chacarita. Y la mamá de Alberto estuvo, de joven, en Las 14 Provincias de 

la calle Salguero.

A. LL. Sí, la panadería es un mundo limpio y sencillo de trabajo como lo es 

el de nuestra fábrica. Y hemos hablado mucho de la calidad y yo no quiero 

dejar de mencionar la calidad de nuestros clientes. Los panaderos son, en 

general, muy buena gente y, muchos de ellos, son de los nuestros, son 

gallegos.

Cerramos la entrevista. Nos llevamos una buena imagen de Envolver 

S.R.L. y un conocimiento más amplio de una industria que acompaña al 

Gremio Panadero.





"Hay una reglamentación que es ley nacional y esta dormida"
 
Emilio Majori, Presidente del Centro de Panaderos de La Matanza, remarcó la necesidad del cumplimiento 
del convenio laboral, cuál es el estado de la loza, los proyectos de la entidad y los días de reunión.

“Es necesario que se aplique el 

convenio laboral en su art. 16 

donde dice que hay que cerrar los 

lunes. Y aunque la mayoría 

mantiene sus puertas cerradas, 

siempre hay algunos que no 

quieren cerrar o ponen excusas, 

entonces es necesario hacerles 

ver que hay una reglamentación 

que no se cumple" resaltó Emilio 

Majori, Presidente del Centro de 

Panaderos de La Matanza.

Y agregó "Nosotros no estamos atacando, sino tratando que la gente tome 

conciencia que hay una reglamentación que es ley nacional que "esta 

dormida". Asimismo la recaudación no varia mucho por mantener cerrado 

un día y las ventajas son muchísimas como higiene, descanso etc." 

Entre otras cosas, el Presidente del Centro de La Matanza le comentó al 

"Gremio Panadero y su Gente" que continúan las reuniones los jueves con 

la Comisión Directiva y los martes con la gente de González Catán y 

Laferrere. Ahora, además, agregaron los martes al mediodía para reunirse 

con representantes de Camino de Cintura hacia General Paz que incluye 

Recondo, Tapiales, Maderos y Villa Insuperable, entre otras localidades, 

para de tratar de resolver el problema de cerrar los Lunes.

Respecto a la Loza, "tenemos pendiente una reunión con miembros del 

Ministerio de Trabajo para ver que colaboración nos prestan para hacer el 

anhelado proyecto de la Escuela de Panadería y  Pastelería" resaltó Majori, 

aunque aclaró que la construcción esta terminada desde diciembre. 
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Tres preguntas, un dirigente…
¿En qué situación se encuentra la Federación de la Provincia de 

Buenos Aires?

Lamentablemente estamos abocados a un problema que nos afecta 

directamente y no a lo que verdaderamente habíamos prometido: visitar las 

provincias y tratar de constituir Centros de Panaderos. Estamos abocados 

al conflicto con la FAIPA quien sigue con su postura de coartarnos la 

libertad de trabajo. 

Quiero resaltar que hace más de un año y medio que no nos dan 

información, pero creo que en este año se va a ir resolviendo el problema 

con voluntad, o no de las partes. Nosotros creemos en la justicia. 

FIPPBA en ningún momento accionó en contra de las Instituciones ni contra 

ninguna de los hombres, simplemente nos defendimos de las agresiones 

que estábamos recibiendo. Esto que quede clarito. 

La mayoría de las personas que integramos la FIPPBA  creemos que hay 

hombres que han cumplido un ciclo y este  es el pensamiento que 

prevalece en la Federación y ahora 

vivimos las consecuencias de gente 

que se quiere atornillar al sillón.

Hablemos del 

desabastecimiento…

Estamos muy pendientes del asunto. 

En estos días iremos a ver a Moreno 

otra vez "con el pie en el acelerador" 

antes de que esto se agrave más, para que el disponga como se tiene que 

diagramar el problema y qué Molino nos tiene que entregar harina.

Hasta el momento no se consiguió nada porque nosotros no queremos 

poner "el acelerador a fondo".

Próximas visitas…
Vamos a ir a González Chávez para ver que se puede hacer y nos queda 
pendiente San Nicolás.

HUMOR
- 5 cm más y sería un rey, no?
- 5 cm menos y serías una reina.

- Amor mío, crees en el amor a primera vista?
- Lógico, si te hubiera mirado dos veces no me habría casado.

Era verano y hacía mucho calor, el marido sale del baño y le dice a 
su mujer:
- Tengo que cortar el césped ¿Qué crees que dirían 
los vecinos si salgo desnudo?
- Que probablemente me casé con vos por dinero...

- ¿Cuál es la diferencia entre lástima y lastima?
- El tamaño.

- ¿Cuál es la diferencia entre duro y oscuro?
- Lo oscuro dura toda la noche.

- ¿Cómo se llama eso que el hombre tiene, que es de cuero, 
calentito y vuelve loca a las mujeres?
- Billetera.

- ¿Qué hace una mujer mientras espera al hombre de su vida?
- Se casa.

- ¿Cómo vuelves loco al un hombre en la cama?
- Sacándole el control remoto de la televisión.

- ¿Por qué a los hombres los vuelven locos las motos y los autos?
- Porque es lo único que pueden manejar.

- ¿Cuándo el hombre pierde el 90% de su inteligencia?... CUANDO 
ENVIUDA
- ¿Y el otro 10%?... CUANDO SE LE MUERE EL PERRO
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          Atento a la situación que sufre el gremio de industriales panaderos de Escobar, le transmito a ud. las 
inquietudes que surgen del sector que represento.
          Ante la situación provocada por el desabastecimiento primero y por la disparada que sufrió el precio 
de la harina segundo, los panaderos de Escobar demandan conocer las acciones que ha desarrollado la 
Federación de la Provincia ante esta gravísima situación, que amerita la toma de decisiones inmediatas de 
parte de las autoridades que nos representan.
          Esta inquietud la transmito pues, desde mi localidad, no se pueden ejercer ningún tipo de medidas y 
nos sentimos profundamente afectados como industria primaria que consume insumos originados en el 
campo. 
          La respuesta corporativa que tiene que hacer el gremio ante las autoridades que correspondan, no es 

una facultad de nuestro centro, por lo expuesto solicito se nos informe lo actuado para proteger a nuestra industria que esta en una 
profunda crisis, que esta provocando una difícil conducción debido a no tener respuestas de sus inquietudes.
          Ante esta inacción estamos evaluando realizar un cierre de las panaderías por 48 horas en nuestra localidad, convocando a los 
medios nacionales para que se retransmita nuestra situación.
          Reiterando lo mencionado en el párrafo anterior estimo que no es nuestra atribución como Centro de Panaderos de una 
localidad, ya que la medida no tendría el impacto que requiere; pero estamos en una grave situación y no podemos dilatar por mucho 
tiempo las medidas para solucionar el conflicto. Estas son las principales inquietudes del gremio que represento, en esta situación, sin 
información y sin medidas, es muy difícil mantener la unión que tanto nos costo lograr.
          Por todo lo expuesto solicito se nos informe a la brevedad cuales son los pasos a seguir en escobar. no queremos cerrar 
panaderías y es nuestra obligación como dirigentes agotar todos los medios para solucionar esta coyuntura.
          A su disposición. DANIEL SANTEUSANIO

PRESIDENTE
CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DE ESCOBAR

CARTA ABIERTA DEL CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DE ESCOBAR:
SEÑOR PRESIDENTE DE LA FEDERACION DE INDUSTRIALES PANADERILES DE LA
PROVINCIA DE BUENOS AIRES Don. EMILIO MAJORI.
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ENTREVISTA A DANIEL INSUA, PRESIDENTE DEL CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DEL OESTE

EL C.I.P.D.O. ESTUVO A PUNTO DE SER REMATADO PERO HOY, Y DESPUES 
DE CUATRO AÑOS DE ESTAR DIRIGIDO POR DANIEL INSUA, ES EL 

REFERENTE INDISCUTIDO DE LOS PANADEROS DEL OESTE
"Nos esmeramos para que cada día el 

Centro esté al servicio de nuestros 

queridos industriales panaderos y sea un 

orgullo para ellos. como dirigentes los 

m a n t e n e m o s  a c t u a l i z a d o s  e n  l a  

información, para que el acontecer no los 

tome desprevenidos. Pretendemos darle 

otro enfoque a nuestro gremio, por eso hoy 

reiteramos que el Centro de Industriales 

Panaderos del Oeste tiene sus puertas 

abiertas para que entre todos recuperemos 

aquello que consideremos perdido". 

Resalta el Presidente del Centro Daniel Insua

1.    ¿Cómo fueron los comienzos del CIPDO?

En estos cuatro años en que fui honrado con la presidencia y que están en su 

final, ya que próximamente se realizará la asamblea para renovar la comisión 

directiva, tengo que decir que las condiciones en las que se encontraba el 

Centro cuando asumí eran muy distintas a las que atraviesa actualmente.

Para empezar cuando comenzamos, junto 

con mis compañeros atravesamos una 

situación muy difícil, con pocas entradas. 

Para que se den una idea, hasta el momento 

el CIPDO tenía  8 socios, por lo tanto los 

ingresos eran bajísimos. Pero tras un trabajo 

profundo, hoy sumamos más de 200 socios, 

habiendo recuperado las panaderías de 

Morón Hurlingham, Ituzaingó, Moreno, 

Rodríguez, Luján, Marcos Paz y Las Heras. 

Y con todas hemos logrado una ordenación 

excelente en la recaudación del fondo 

convencional y de sepelio, ya que por medio 

de muchas charlas el panadero, que hasta el momento era evasor, comenzó a 

regularizar su situación, y comprendió que es necesario cumplir con las 

obligaciones. 

Asimismo hemos conseguido tener disponible una suma que permite trabajar 

sin apremios.
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Sabemos que todavía queda mucho por 

hacer, pero les digo a los colegas que se 

asociaron que les estaré de por vida 

agradecidos, no por creer en mi, sino por 

creer en la Institución.

2.    En cuanto a las propiedades… 

¿cuál es la situación?

Con mucho trabajo y esfuerzo se ha 

normal izado la s i tuación de las 

propiedades y hoy sus inquilinos pagan 

alquileres actualizados con contratos 

escritos. Por otro lado, la deuda correspondiente a los impuestos de la 

propiedad de Haedo y de la quinta de La Reja, que desde que se compró 

nunca se pagaron y equivalían a $12.000, hoy no existe. Respecto a los 

impuestos provinciales, de los cuales también se adeudaba una cifra 

considerable, se realizó una moratoria y estamos con las cuotas al día y 

asimismo el departamento de Morón que tenia juicio de ejecución dicha deuda 

se regularizó dejando sin efecto el juicio.

3.    ¿Y respecto al edificio sede del Centro de Panaderos?

Hemos logrado que la Agencia Recaudadora de la Provincia de Buenos Aires 

(ex Dirección de Rentas) nos eximiera, luego de un largo trámite, del pago de 

impuestos provinciales por nuestro carácter de Asociación sin fines de lucro. 

Esto fue a partir del año 2001, logro que también obtuvimos en la 

Municipalidad de Morón.

4.    Hablemos de la Escuela de 

Panadería…

Hace aproximadamente tres años que la 

Escuela funciona muy bien, pudiendo 

asegurar que con lo enseñado hasta el 

momento y que proyectamos para el futuro, 

estamos capacitando de verdad. Al 

principio fue muy duro, ya que para darle 

vida a este sueño había que invertir en 

equipamiento, pero éramos concientes que 

había que atender a la demanda de mano de obra especializada y fue así que 

fuimos hacia delante y comenzamos con los cursos. 

 5.    ¿Firmaron un convenio de medicina laboral? ¿En qué consiste?

Sí, firmamos el convenio  para que los colegas panaderos estén cubiertos en 

relación a su personal. Por un lado mediante un examen preocupacional para 

que frente a la posibilidad de emplear, al postulante se le haga un estudio 

completo de salud para que en el futuro no surjan problemas. Por otro lado 

este convenio cuenta con control domiciliario de las ausencias de los 

operarios por razones de salud que consiste en asistir al empleado en lo que 

necesite y al empleador para que no tenga que responder ante las 

inasistencias que se deban a "no tener ganas de trabajar".Los panaderos que 

utilizan el convenio han conseguido bajar los faltantes de trabajo.

 6.    Teniendo en cuenta estos 4 años, ¿cuál fue su mejor logro como 

dirigente?.

Sin duda fue lograr que los panaderos se asociaran al Centro y depositaran su 

confianza en nosotros. Yo me fui en 1996 y estuve casi 10 años fuera del 

gremio, así que fue un trabajo difícil encarar esta iniciativa, pero siempre supe 

que no podía fracasar, me tenía mucha fe.

Creo que cada panadero debe participar y los dirigentes tienen que saber 

explicar, informar, integrar y el Centro brindar los servicios necesarios para 

que el panadero se sienta acompañado.

Otra de las cuestiones es la transparencia de la gestión; en estos 4 años nos 

encontramos con muchas deudas, gracias a Dios pudimos cancelarlas y las

Llavallol 1694 - (1706) Haedo - Telefax: 4659-4550

mermelada de membrillo - azúcar impalpable - azúcar negro 
jaleas - guindas artificiales - granillo de azúcar - levaduras 

Alumnos de la Escuela de Pastelería junto a miembros de la C. D. De izq. a der.:
Distéfano, Alonso, Arnaldo, Elena, Gabriela, María, Alejandra, Oscar, Jorge, Amelia y Fernando

LUIS VIALE 333 - (C1414ECG) CAPITAL FEDERAL
Telefax: 4854-3696 // 4856-4780

SIKU
R

FRANCISCO PAGANO E HIJOS S.A.

R

Atención únicamente a mayoristas

Dulce de Leche Repostero - Heladero a Granel
Queso Quartirolo - Barra - Sbrinz - Ricota - Crema de Leche - Manteca 

PRODUCTOS LACTEOS
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as deudas que tiene el centro están controladas, casi al día con todo. Y eso 

esta a la vista, situación que en muchos Centros quizás no es así. 

Si se pide una auditoria, yo creo que un alto porcentaje de los dirigentes tiene 

que ir preso porque hay dinero que no se sabe a que se destinó, simplemente 

se esfumo y así no funcionan las Instituciones. Es necesario que todo sea 

transparente porque se maneja plata que no es de uno.

Otro logro importantísimo es la Escuela, donde se ha hecho un trabajo muy 

serio, además hemos puesto un pagina Web y nos llaman hasta de otro 

partido por la bolsa de trabajo y así le hemos enviado pasteleros, factureros… 

Estamos trabajando fuertemente para que los panaderos comprendan las 

ventajas de reforzar los mostradores, de mantener higiene y si la mercadería 

es buena ninguna panadería puede fracasar.

No quiero dejar de lado las fiestas que cada año fueron mejorando, con más 

asistencia. Y la quinta a la que asisten familias que la disfrutan mucho.

 7.    ¿Qué considera que todavía queda pendiente?

Creo que queda mucho por hacer, siempre hay mucho para mejorar. Nos falta 

"trabajar la calle", nombrar delegados y trabajar junto a los municipios. Ellos 

nos prometieron inspecciones para terminar con las panaderías ilegales, el 

trabajo en negro etc, nos dieron la palabra, pero no cumplieron. Nos falta 

apoyo, desde los municipios no nos prestan mucha atención y nuestras 

denuncias de panaderías clandestinas no prosperan, eso trae desgaste. Nos 

falto el acompañamiento

8.    Se aproxima la asamblea…

Sí, el 24 de junio son las elecciones. Todavía no se que va a pasar, no se 

cuantas listas van a existir. Los muchachos me quieren tener acá, lo único 

importante es que haya gente honesta con buenas ideas y que nos sumemos 

todos a trabajar, por que hay mucho por hacer.

Mis compañeros de la comisión me hablaban de cambiar el estatuto para que 

yo pueda seguir, y yo creo que eso no esta bien porque hay gente joven en la 

comisión directiva  que se tiene que hacer cargo. Sabiamente nuestros 

estatutos no permiten la reelección mas de una vez en el mismo cargo. Este 

estatuto lo elabora y presenta a Personas Jurídicas la Comisión que se hizo 

cargo del Centro en el año 1984. Presidía la misma el señor Jorge Almon y 

entre otros dirigentes estaba yo como cuarto vocal. Estuve en aquel momento 

y estoy hoy mas convencido que nunca en mantener esta cláusula, porque 

cuatro años son mas que suficientes  y la norma permite que otro dirigente 

pueda concretar lo que él piensa que es lo mejor para el CIPDO. Y los que 

quieran seguir pueden, junto con los que se acerquen a colaborar, ayudar 

desde otros cargos.

 

DURACIÓN
6 MESES

2 CLASES
por SEMANA

Sale un especial para el 
panadero...

Cursos de Pc

Manos a la Obra...

INSCRIBITE!!!
Martes, Miércoles, Jueves y Sábados

de 17 a 19 y de 19:15 a 21:15 hs.

R. O. del Uruguay 153 / MORON / 4629-3792 / 4627-8729
www.panaderosoestecipdo.org.ar

informes@panaderosoestecipdo.org.ar / centropanaderosoeste@yahoo.com.ar
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CLASIFICADOS

Vendo instalaciones: paneras, bomboneras, 
exhibidoras de masas secas, mostrador facturero, 
caja, vitrinas, heladeras. Escucho oferta: 4622-3120

* VENDO PANADERÍA TRABAJANDO  Y CON IMPORTANTE 
PROPIEDAD LINDERA (4 LOTES DE 10 x 64) MUY BUEN MERCADO. 
OPORTUNIDAD. U$S 60.000. 0222-442-5647
 * SOBADORA PESADA TIPO SIAM 600 MM, excelente estado. Tel.: 15-
6709-4896 
* Vendo panadería con 60 años de antigüedad, propiedad y fondo de 
comercio. 02323-421125
* , capacidad 1 bolsa, $ 3000. 03489-15-549-Vendo amasadora Delmarie
391. Zona Campana. Sr. Achaval
* Fondo de Comercio, ideal p/ sucursal, pleno Parque San Martín, Merlo. 
0220-480-2706 / 15-6381-3484
* Vendo Panadería Mecánica con vivienda. Trabajando. 2 Despachos 
propios y reparto. L. De Zamora. Tel.: 4282-8065
* VENDO armadora pan de miga . 4466-2708/15-4998-0077. Sr. FLAVIO
* VENDO muebles de pandería , vitrina facturera, vitrina exhibidora, 
caramelera, panera, 2 vitrinas masiteras.MUY BUEN ESTADO Y MUY 
BUEN PRECIO. 4282-5334/15-5951-3872 
* VENDO o PERMUTO Trinchadora TBZ  alta producción, buen estado. $ 
7500.TEL:  4652-2119/4454-4495. Sr. JUAN.
* URGENTE POR VIAJE!!! Vendo sobadora pastelera, amasadora 30 kg, 
horno pastelero, horno pizzero, pizzeras, 50 latas, torno, mueble facturero, 
panera. Escucho Oferta. 4722-3748 / 15-5177-3585, J. L. Suárez.
*VENDO FONDO DE COMERCIO: Panadería-confiteria-FABRICA DE 
PAN DE MIGA. Funcionando con todas la maquinarias, camión de 
reparto y equipo electrógeno. 011-4691-3290/15-5185-1850
* Busco local para panadería, buena ubicación. 15-4991-6936 / Nextel 
151*2064
* Vendo muebles de panadería: MOSTRADOR, PANERA, FACTURERA 
y VITRINAS EXHIBIDORAS. Muy buen estado. 4247-0211

* Vendo fondo de comercio de panadería, con propiedad o solo fondo de 
comercio, la misma se encuentra sobre Avenida en la localidad de Caseros, Partido 
de 3 de Febrero. Muy buena vivienda, salón de ventas moderno, con todas las 
maquinarias necesarias (Full), 4716-0332 / 4664-1369
* CAMARA PARA RETRASO FERMENTADOR 3 x 3 mt, 2 motores. 
Moreno 4960. San Martín. 4752-8659
* Vendo amasadora 70 kg, redonda, reparada a nueva. Equipo Indupan, 
armadora y cortadora. Batidora pastelera, reparada a nuevo, 36 lts. 15-
4185-3740 / 4686-1322 / 4687-5035
* Sobadora SIAM Pesada, reparada a nuevo. 4218-6372. 
* Vendo panadería con propiedad, casa de familia, gas instalado, horno 
de material en perfecto estado, sin máquinas, zona Palomar. 4758-6949 / 
4758-5021
* Vendo fondo de comercio con horno rotativo chico. 4443-1341.
* Fondo de comercio de Panadería y Confitería funcionando. 
Muy buen mostrador. Instalaciones nuevas. Llamar al 02227-431-756 o 
02227-15-628-209. Sr. José o Guillermo.
* Mostrador Vidrio Curvo, 2.10 x 1.20 mt, roble y bronce, seminueva. 15-
4496-8279
* Busco panadería mecánica en alquiler funcionando o cerrada, zona 
Merlo, Padua, Libertad, Ituzaingo, Moreno. Tel  15-6250-3645, Sr. 
JAVIER.
* ¡¡URGENTE!! POR VIAJE,VENDO SOBADORA PASTELERA 
,AMASADORA 30 K.,DOS HORNOS UNO PASTELERO Y 
PIZZERO,PIZZERAS .50 LATAS, TORNO ,MUEBLES , FACTURERO Y 
PANERAS,,(8.000) ESCUCHO OFERTA. J. L. SUAREZ 4722-3748  
1551773585.
* COMPRO AMASADORA RETONDARO BATEA ACERO INOXIDABLE. 15-
6391-3804/Nextel 578*8096

1) Amasadora SIAM PARA 8 bolsas, en uso 
en buen estado.

2) Horno rotativo ROTCARR 70x90 con 
flete e instalaciòn incluidos.

3) cortadora y armadora INDUPAN muy 
buena.

4) BOLLERA Argental de 2 gusanos 
intercambiables, buena.

Vendo!!!

SERGIO R. KALINIUK 
Celular: 1558-420-515 - 1549-929-421

Nextel: 605*3378 
Mail. sergioindupan@yahoo.com.ar

Distribuidora Belgrano
HARINAS

Y MATERIAS PRIMAS

15-5040-6638

IBAÑEZ 695
MORÓN (ESQ. PIERRESTEGUI 3300)

4697-5685
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“La Estrella”
Albarellos 2056 I. Casanova

“JACECLA”
E. Castro 1089 HAEDO

EZEQUIEL
GRANVILLE 535 - Rafael Castillo

“Las Violetas”
Achupallas 6461 - Bº Dorrego

CLAUDIO PIACQUADIO

QUINCE AÑOS - CASAMIENTOS
DESPEDIDAS - PEDIDOS A DOMICILIO

“Haga sus reservas con 2 años
de anticipación a su evento

y páguelo en todo ese tiempo”

PRESUPUESTOS Y CONSULTAS

4626-1033
O PERSONALMENTE EN

HONORIO LUQUE 6047
LAFERRERE

Confitería
La Pequeña Nacional

HAGA SU PEDIDO AL

4654-7372
ALEM esquina GUEMES - RAMOS MEJÍA

“Nuestras Delicias”
F. de Arana 976 - R. Mejía

MODELO
Edison y Ruta 3 - I. CASANOVA

4699-0658

“QUALITAT”
 M. Cané 2298 - L .DEL MIRADOR

S.  Sosa 5395-LAFERRERE
 LA ESPAÑOLA 

SAN CEFERINO
J. I. Rucci 2240 - I. CASANOVA

ORO VERDE
Ruta 3 36.500 - G. CATAN

COLOMBIA
Colombia 4928 - I. CASANOVA

ALMAFUERTE
Lezica 3665 - SAN JUSTO

PANDY
E. Mitre 26-R. MEJIA

LA ESTRELLA
Brandsen 5171-TABLADA

LA IDEAL
Polledo 538-R. CASTILLO

LA GRAN BUENOS AIRES

Mñor. Marcon 3025-SAN JUSTO
4484-3322

Granville 2251 - R. Castillo

NUESTRA SEÑORA
DE FATIMA

Bogado 2284-R. CASTILLO

LA VIRGEN DEL PASO
Achupallas 6549-Bº DORREGO

“LA VIRGEN DEL VALLE”

“EL ROSEDAL”
Alagón 543 - I. CASANOVA

“LAS DELICIAS”
Masas-Tortas- Sandwiches

Centera 4397 - SAN JUSTO

“SAN LUIS”
Cerviño 4617 - I. CASANOVA

SAENZ PEÑA
S. Peña 4054 - V. INSUPERABLE

EL BUEN GUSTO
Chilavert 1864 - V. CELINA

LA PERLA

 B. Sur Mer 1124/26/28
 Tel: 4442-1192

La Boutique del Pan
O. Andrade 610- Laferrere

Tel.: 4467-0432

La Victoria
Pan Francés - Facturas - Prepizzas - Grisines

Reparto de:

Rep. de Chile 387 - V. Luzuriaga
Cel: 15-5429-4256

 “SANTA RITA”
CARLOS CASARES 1424

R. CASTILLO / 4690-4246

Echeverria 1383-R. Castillo
DON BOSCO 5646

SAN JUSTO - 4485-8021

Carabobo 4818
V. Luzuriaga 4486-4339

“LOS PINOS”
CAZÓN 6469 - LAFERRERE - Tel: 4698-6125 

LA PRINCESA
 

SAN FRANCISCO

Simón Pérez 4932 
G. Catán

“San Cayetano”
L. G. San Martín 3962-SAN JUSTO

“Santa Rosa”
Hualfin 1853-R. Castillo

“San Francisco” 
G. Merou 7529 - Laferrere

 

“EL 47” “MARCARI”
Av. Velez Sarsfield 224

Tel: 4462-3365Ruta 3 47.700-V. DEL PINO

“Johana II”

 

“ROMA”
Madariaga 3502-San Justo

“Verónica”
R. Lista 593 - R. Castillo

“CHOCOLATE”
Sáenz 560 - G. CATAN

“LA FRANCESA”
Lino Lagos 1901 - A. BONZI

“LA FLOR DE DIA”
L. de la Torre 1562-V. INSUPERABLE

“GISEL”
Noguera 1827-S. A. de PADUA

“CHOCOLATE´S”
Villegas 263-L. DEL MIRADOR

“CRISTAL”
Quintana 3446-TABLADA

“LA MARAVILLA”
Marconi 3963-I.CASANOVA

“SILVIA”
Bonpland 2975-LAFERRERE

EL PROGRESOde Lidia García

Cuyo 4560 - G. Catán
02202-42-4111

“San Francisco”
C. Casares 4873-LAFERRERE

“Mi Gran Sueño”
Tomás Valle 5562 - G. Catán

Tel: 02202-463369

LA ROMANA
PAREJA 2247 - LAFERRERE

4626-2433

 

OMAR
TERRADA 4886  

I. CASANOVA - 4625-6135

Da Vinci 3920 
 Laferrere
4698-0829

Australia 2520=SAN JUSTO
4482-6124

“EL OMBU”
Ombú 1416-SAN JUSTO

4461-2267
ITAR Atendido por 

sus dueños

Arieta 1759-V. LUZURIAGA

“Los Amigos”
Montañeses 4375-SAN JUSTO

4691-0981

RIGLOS
L. de la Torre 1101-V. INSUPERABLE

“Crovara”
Crovara 5655- I. Casanova

GUADALUPE
Av. Luro 5550 - Laferrere

“IGUAZU”
Chilavert 1633-V. CELINA

4622-6328

“JOLIET”
Valdéz 3164 - V. TESEI

LA NUEVA PAMPA

Marconi 2370 - I. CASANOVA
4485-9398

Panadería - Confitería

“LA ÑATITA”
de Albarracin Dalia de las Mercedes
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Díaz Vélez y Ruta 7 - Merlo Norte
0 2 2 0 - 4 8 5 - 5 0 7 1LALA  

  CUEVA CUEVA 
  DEL PANADERODEL PANADERO

LA 
 CUEVA 

 DEL PANADERO

La Cueva

CRUJIENTE DE DULCE DE LECHE

MIL HOJAS CARAMELIZADO
Estirar la masa de hojaldre 2mm en la laminadora, dejarla 
reposar; pincharla antes de colocarla en una bandeja de 
40 x 60 cm enmantecada. Dejar reposar una hora antes de 
cocer. Espolvorear azúcar sobre la mesa. Hornear a 250ºC, 
luego a 180ºC a 3/4 del tiempo de cocción. Dar vuelta la 
masa sobre un papel silpak. Espolvorear con azúcar 
impalpable. Hornear a 1810ºC para que se funda el azúcar 
impalpable y caramelizar a 250ºC. Dejar enfriar.

PASTA BRISA DE CANELA
Extender la pasta en una bandeja de 60 x 40 cm con papel 
de silicona y pincharla con un tenedor.
Hornear a 180ºC y dejar enfriar.
MOUSSE DE DULCE DE LECHE
Extender la mousse en 2 bandejas de 60 x 40 cm con 
papel de film. Congelar.

ARMADO Y DECORACION
Disponer un marco de 38 x 58 cm, por 4 cm de alto, sobre una bandeja plana. Colocar una plancha de hojaldre caramelizado, una capa de mousse 
y por último, tapar con otra tapa de hojaldre. Dejar reposar en heladera. Limpiar los bordes y cortar en forma rectangular, piezas grandes e 
individuales. Decorar con frutillas y brillo traslúcido.

INGREDIENTES:
* Mil hojas caramelizado

* 1200 gr de masa de hojaldre
* 1 Plancha de Pasta brisa de canela 

de 60 x 40 cm
* Mousse de chocolate

PASTA BRISA DE CANELA
INGREDIENTES: 600 gr de harina; 15 gr de impulsor; 
140 gr de azúcar lustre; 560 gr de manteca; 120 gr de 
yemas de huevo duro, frías y tamizadas; 25 gr de 
canela en polvo de Ceylán; 25 gr de ron negro,; 100 gr 
de almendras en polvo; 3 gr de sal.
PROCEDIMIENTO: Homogeneizar la manteca y añadir el 
azúcar, la almendra en polvo, las yemas cocidas, la sal, 
la canela, el ron y el impulsor, mezclados con harina.
No trabajar demasiado la masa con la batidora.
Guardar en la heladera bien aplanada y cubierta con 
plástico durante 4-5 horas.
Esta masa es muy quebradiza, hay que tener mucha 
precaución al estirarla. Manipularla con cuidado, sobre 
todo después de la cocción, utilizando una espátula 
para desprenderla de la placa. 
Cocinar a 180ºC.

MOUSSE DE DULCE DE LECHE
INGREDIENTES: 240 gr de clara; 100 gr de azúcar; 
800 gr de dulce de leche; 400 gr de crema batida; 40 
gr de gelatina derretida.
PROCEDIMIENTO: Mezclar el dulce de leche y la 
crema montada, luego las claras a punto nieve y por 
último añadir la gelatina y continuar batiendo 
logrando así una textura lisa y brillante.

Cómo agradecimiento por la confianza depositada en nuestra Distribuidora, LA CUEVA DEL 
PANADERO quiere compartir con los panaderos alguna de las recetas extraídas del libro MI 
PASTELERÍA, de Hugo Sosa. Espero les sea de utilidad. Atentamente.
                                                                                                                           Javier

mousse de dulce de leche

pasta brisa de canela

disco de hojaldre
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