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     Comenzamos el 2010, un año nuevo de 
trabajo que nos llena de entusiasmo porque 
renovamos las ganas de seguir creciendo 
junto a cada industrial, junto a cada lector, 
junto a cada empresario y cada persona que 
mensualmente confía en nosotros.
     En el imaginario popular, el recambio del año 
siempre se piensa como un nuevo comenzar, 
pero lamentablemente los problemas que 
afectan a los industriales siguen siendo los 
mismos: la venta clandestina, los 
trabajadores en negro, las irregularidades en 
la venta del pan. Eso no significa que estas 
dificultades no nos encuentren con las ganas 
renovadas de encontrar una solución 
adecuada, pero siempre teniendo en cuenta 
que no sólo es el esfuerzo de quienes dirigen 
el destino de la Federación, ni sólo del trabajo 
de cada Centro de Panaderos, sino de aquel 
industrial que denuncie las irregularidades, 
aquel que se acerque a participar, aquel que 
proponga, critique, pero sobre todo que 
accione para estar mejor.
     Este año recién comienza, y con el afán de 
seguir escribiendo juntos la historia del 
Gremio Panadero, nos queda por delante 
retomar muchas cosas que aún están 
pendientes  y otras que son parte de los 

objetivos planteados para este ciclo.
     Este año viviremos juntos el año del 
Bicentenario, 200 años ya pasaron de 
aquella revolución de 1810, por eso creo que 
en este 2010 tan especial para la historia, y 
tomando el ejemplo de aquellos hombres de 
Mayo, debemos pensar que es fundamental 
que el esfuerzo, la constancia y lo que vamos 
haciendo día por día, sea con la certeza de 
saber que cada uno desde su aporte esta 
construyendo un gremio mejor, un país mejor.
     Debemos continuar luchando y poniendo 
nuestro mayor esfuerzo en todo lo que 
tenemos que realizar y no permitir que el 
desánimo nos invada. 
     Cada año que comenzamos es un nuevo 
desafío que se nos presenta, es una nueva 
oportunidad para construir realmente un 
cambio.
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AVIWACAVIWAC
Tostadero de Maní

CROCANTE POSTRES MANÍ PASTAS

15-5420-8755
03543-492296

5

     El acto tuvo lugar en el marco del brindis 
de fin de año la Federación de la Provincia 
de Bs. As que se realizó el 7 de diciembre en 
la quinta recreativa del CIP del Oeste, en la 
localidad de La Reja.
     Participaron del encuentro más de 200 
personas, entre las que se destacaron 
diversas autoridades, industriales y entre 
otras personalidades Franco Vilela de la 
firma SAYOS quien se hizo presente para 
estar junto a la comisión de la FIPPBA en 
tan importante acto.
     Tras el almuerzo, comenzaron las 
deliberaciones para decidir cuales serían las 
ponencias que se tratarían en el plenario, que 
se desarrollará en la próxima reunión de la 
FIPBBA. No faltaron las discusiones y los 
intercambios de opiniones, sin embargo, 
muchos coincidían en que las controversias 
“fortalecen a la institución, ya que sólo 
buscan el consenso para alcanzar las 
mejores soluciones”. 
     A continuación se detallan las ponencias 
presentadas por el Centro de Panaderos de 
Tres de Febrero:
   * Nº 1: Formación de una “Comisión Pro 
Reforma” de los estatutos institucionales de 

la FIPPBA, con formación ya desde el 
Congreso
   Considerandos: Consideramos necesario 
un profundo estudio de los artículos que 
componen los estatutos de la FIP y su 
actualización. Sugerimos el estudio, 
especialmente en lo referente a los mandatos 
de cargos en el C D. del Art. 18.
   Proponemos que los cargos ejecutivos en 
FIP los dirigentes que resultasen elegidos 
pueden ejercer el cargo por 2 periodos y no 
deberán participar en los próximos 2 
periodos siguientes. Entendemos que las 
experiencias avalan nuestra iniciativa, ya que 
la perpetuidad en los cargos, tiende a no 
posibilitar los recambios de dirigentes, tan 
indispensables para la formación de los 
mismos. Salvo algunas excepciones, todo 
hombre que elige la dirigencia, lo hace por 
vocación y la misma se ve incentivada, si 
tiene la oportunidad de avanzar en una 
culminación exitosa en su gestión. Si los 
postergamos, lo más factible es que terminen 
abandonando esa vocación.
   *Nº 3: Solicitar al CONGRESO que a los 
fines de garantizar el normal funcionamiento 
de la Institución, en los próximos estatutos se 
agregue una cláusula, en la cual se dispongan 
las siguientes obligaciones; las que tendrán 
vigencia a partir del período que se inicia:
Obligación del Presidente, Secretario y 
Tesorero, de garantizar con sus bienes 
personales, el normal funcionamiento 
administrativo y contable de la Entidad, ante 
cualquier acción dolosa y de descontrol, que 
pueda poner en riesgo el patrimonio de la 
Institución.
   Considerandos: Consideramos reiterativo 
explicitar la PONENCIA, ya que su 
contenido evita todo comentario al respecto.

El descontrol por gastos indebidos, 
derivaciones de fondos aprobados por el CD 
bienes muebles, rodados, etc., que sean 
usados indebidamente para funciones que no 
correspondan, serán considerados causales 
de incumplimiento estatutario.
   * Nº 4: Todo integrante de Comisión 
Directiva debe ser titular en actividad del 
fondo de Comercio y o industria, en cuyo 
caso se comprobará presentando la 
habilitación del mismo, recibo del ultimo 
pago del impuesto municipal de Seguridad e 
Higiene u otro similar de acuerdo al partido 
al que pertenezca. Como los cargos en 
Federación pertenecen a los Centros y no a 
las personas, para ser directivo deberá 
presentar nota del Centro que representa, 
avalando su honorabilidad y nominándolo 

EL OESTE Y TRES DE FEBRERO PRESENTARON SUS 
PONENCIAS EN EL BRINDIS DE FIN DE AÑO DE LA F.I.P.P.B.A.

Los Centro de Panaderos del Oeste y de Tres de Febrero presentaron las ponencias que 
fueron puestas a consideración de la mesa de trabajo y que serán tratadas en la próxima 

reunión de la Federación de la Provincia de Bs. As.



6

para ocupar el cargo para el cual sea elegido.
   * Nº 5: Aprobar la obligación por parte de 
la FIP, de distribuir con todos los “Centros 
y/o Cámaras asociadas”, al igual porcentaje 
asignado en el Art. 45 del C.C.T. Nº 231/94, 
de todas las retribuciones que sean recibidas 
directamente por la FIP y que contengan 
similares fines que refunden en el 
mejoramiento de los servicios que tanto la 
FIP como así sus Asociados, puedan brindar 
a favor de los mismo. Ponemos como 
ejemplo las liquidaciones que la FIP recibe 
de los Pasteleros y entendemos, si en el 
mismo existe un Centro y/o Cámara 
organizada y asociados a la FIP al mismo le 
corresponde recibir el 85% del aporte 
recibido donde no lo hayan quedará para el 
FIP el total. Da validez a nuestra ponencia, el 
hecho de que cuando se instituyo en el CCT 
el Art. 45, el mismo fue profundamente 
estudiado y los porcentajes fueron 

generosamente asignados, ya que con los 
Centros son un partido y la FIP abarca 135 
con lo cual mínimamente organizada la Pcia. 
de Bs. As. Tiene aseguro un cómodo 
accionar, más aún si esta debidamente 
administrada y organizada en comarcales, 
que ayuden a consolidar la unidad de la 
provincia.

Por su parte el Centro de Panaderos del 
Oeste, presentó las siguientes ponencias:

   - Nº 1: Pone a consideración, que se 
gestione ante el organismo que corresponda 
cursos de dirigentes panaderos de la 
provincia de Bs. As., para todos los 
dirigentes de la Federación Industrial 
Panaderil de la provincia de Bs. As.
   Fundamentos: estamos en la necesidad de 
realizar cursos: computación, administración 
de empresa, costos, paritarias y mas
   - Nº 2: Pone a consideración, que la 
FIPPBA gestione para todos los centros / 

cámaras panaderas de la provincia, escuelas 
de panadería ante el ministerio de trabajo de 
la Pcia. de Bs. As.
   Fundamentos: El CIPDO ya la tiene, por 
eso proponemos que se apruebe la ponencia.
   - Nº 3: Pone a consideración que la 
FIPPBA forme una comisión para 
reglamentar la ley 13.006.
   Fundamentos: Es urgente para presentar en 
todos los municipios de la provincia de Bs. 
As por eso proponemos la ponencia.
   - Nº 4: Pone a consideración, que se forme 
una comisión de estudio del convenio 
colectivo de trabajo Nº 231/ 94 para 
actualizarlo en un futuro.
   Fundamentos: Consideramos que esta 
gestión va a llevar un tiempo, pero tenemos 
que estar todos de acuerdo para hacer un 
convenio mas moderno, por eso proponemos 
se apruebe la ponencia.
   - Nº 5: Pone a consideración gestionar la 
FIPPBA el biagrama de la harina. Los 
molinos harineros que tengan la obligación 
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de entregar la certificación de calidad del 
insumo a los panaderos.
   Fundamentos: La sequía y la mala calidad 
de harina. Por eso proponemos se apruebe la 
ponencia.
   - Nº 6: Pone a consideración que la 
FIPPBA solvente los gastos de 
representación de los dirigentes que 
concurran a ferias, congresos, seminarios de 
panadería y confitería de distintas partes del 
mundo.
   Fundamentos: Dichos dirigentes tendrán la 
gestión de traer información de tecnología 
aplicada a la panadería y confitería, para 
luego transmitirla a todos los Centros de 
Panaderos de la Provincia de Bs. As. Por eso 
proponemos se apruebe.
   - Nº 7: Pone a consideración que la 
FIPPBA forme una comisión de estudio del 
convenio colectivo de trabajo Nº 272/96 
RAMA PASTELERIA
   Fundamentos: Consideramos que como 
firmantes tenemos que tener mas 

participación en el mismo por eso 
proponemos se apruebe.
   - Nº 8: Pone a consideración que la 
FIPPBA a pedido de los Centros o Cámaras 
Socias financien elementos de oficina 
(Computadoras, impresoras, elementos 
varios para que funcione la oficina, la 
instalación de la página Web, incluyendo el 
armado de una página de sugerencias  y 
consultas de todos los asociados y o 
panaderos, la personería jurídica en La Plata) 
y otros elementos que sean necesarios.
Fundamentos: Consideramos que se hace 
urgente formar una red de centros por eso 
consideramos se apruebe.
   - Nº 9: Pone a consideración que la 
FIPPBA estudie la posibilidad de negociar 
con el secretariado de comercio Guillermo 
Moreno, la venta exclusiva de pan fresco en 
panaderías, sucursales y despachos de pan, 
cerrando toda posibilidad de venta de estos 
productos a cualquier otro tipo de rubros de 
los ya mencionados. Pedimos la ratificación 
de la Ley 13006 en toda la provincia de Bs. 

As. y que quede implementada en todos los 
municipios y que sea por el Código 
Alimentario.
   Fundamentos: En la defensa de los 
consumidores comprometiendo una garantía 
de calidad del producto, de esta forma 
consideramos que le hacemos un bien a las 
panaderías vapuleadas por la deslealtad 
comercial e ilegalidad de los diferentes 
comercios que ofrecen nuestros productos de 
baja calidad.
   - Nº 10: El Centro de industriales 
Panaderos del Oeste pone a consideración 
que es necesario reorganizar la secretaria 
administrativa de la FIPPBA.
   Necesitamos una secretaria que:
     - Tenga y cumpla un horario continuo y 
real de atención para los que llaman o 
necesitan evacuar alguna duda de la 
Federación.
     - Esté capacitada para preparar con 
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     - Esté capacitada para preparar con 
tiempo: reuniones, tanto sea con funcionarios 
como con colegas panaderos, itinerarios de 
viaje, etc.
     - Tenga datos actualizados de teléfonos, 
mails, direcciones, celulares, etc. de cada 
centro de panaderos, funcionarios, 
municipios, secretarias, etc.
     - Informe constantemente a los Centros 
sobre las actividades de la FIPPBA, esta 
información se puede hacer llegar por mail 
pero hay que verificar constantemente la 
recepción de los mismos.
     - Se comunique telefónicamente y con 
periodicidad con los asociados para 
mantener informada a la Comisión Directiva 
de necesidades, dudas, consultas de los 
colegas dirigentes.
     - Mantenga organizada la oficina para que 
en caso de ausencia de cualquier directivo o 
empleado administrativo todo sea de fácil 
ubicación.
     - Mantenga un registro de llamadas con el 
control respectivo del motivo de la misma y 
la resolución de dicho acto.
     - En caso de ausencia de personas en la 
sede de Avellaneda se encargue de realizar 
transferencia de llamados a los celulares de 
los directivos, la Federación no puede estar 
incomunicada.
     - Controle periódicamente el mail de la 
Federación. 
     Hay un dicho muy conocido que es: “… 
lo único que vence al tiempo es la 
organización…”
   - Nº 11: Centro de Panaderos del Oeste 

pone a consideración que es necesario 
formar equipos de trabajo.
Estos deberían cumplir con ciertos 
requisitos:
  · Trabajarían bajo la conducción y 
supervisación de la Comisión Directiva de la 
FIPPBA.
  · Deben compenetrarse con el trabajo a 
realizar.
  · En su mayoría deberían estar formadas 
por personas que no integren cargos 
directivos de la FIPPBA.
  · Deberían ser dirigentes de Centros de 
Panaderos.
  · La tendrían que integrar también algunos 
miembros de la CD de la FIPPBA, siempre y 
cuando tengan el tiempo necesario para 
trabajar.
   Los objetivos de estos “equipos de trabajo” 
serian: apoyar el trabajo de los directivos y 
agilizar la presencia de la Federación en toda 
la provincia.
   Que los integrantes de esos “equipos” 
adquieran la experiencia necesaria para 
afrontar futuros desafíos dirigenciales, tales 
como: discusiones en paritarias, reuniones 
con funcionarios públicos, reuniones con 
Centros de Panaderos asociados o no.
Generar contactos con autoridades 
nacionales, provinciales o municipales
Creación de escuelas de panaderías en 
distintos centros de la provincia.
Control y seguimiento mensual de costos y 
demás tareas que hacen a un buen 
dirigente…
   Fundamentamos esta ponencia en que: 
Cuando pedimos que en su mayoría los 
integrantes que estos “equipos de trabajo” no 
integren cargos en Comisión Directiva de la 
FIPPBA es porque necesitamos personas que 
tengan el tiempo necesario para cumplir con 
las tareas encomendadas por autoridades de 
la Federación Provincial ya que, como todos 
sabemos, los integrantes de comisión 
directiva deben atender los problemas de sus 
respectivos Centros sumados los de la 
Federación. Necesitamos que los futuros 
dirigentes estén “capacitados” debido a los 
constantes cambios que se van generando en 
nuestra industria. Si este “equipo de trabajo” 
cumple con las tareas asignadas, vamos a 

encontrarnos a futuro con dirigentes 
especializados en diferentes áreas que van a 
fortalecer la tarea de crecimiento en la que 
debe estar comprometida la Federación  
Provincial es muy importante ser “dirigentes 
de dirigentes”.

     Luego de terminar con las deliberaciones, 

ya muy avanzada la 
tarde, se realizó el 
brindis de fin de año 
con el deseo de que 
el 2010 “nos 
encuentre unidos y 
trabajando en 
conjunto”.



8

Ayacucho 949- San Antonio de Padua- Merlo - Buenos Aires
Tel/ Fax: (0220) 483-2168/ 485-5768



10

EL AMOBLAMIENTO DE LA ESCUELA DE 
CAPACITACIÓN DE CALSA FUE 

CONFIADO A  SAYOS
Tras la firma de un importante acuerdo, los productos de SAYOS serán 

exhibidos en las escuelas de CALSA.

     Estas escuelas son Centros de Formación 
de panaderos y pasteleros que cuentan con 
todas las maquinarias y amoblamientos de 
una panadería. 
Cabe destacar que SAYOS cuenta con 
diseños propios para la instalación de 
locales comerciales, tales como heladeras, 
vitrinas y exhibidores en: Panaderías, 
Confiterías, Cafeterías, Bares, Fábrica de 
Pastas, Ópticas, Perfumerías, Farmacias, 
Heladerías, Bares.
     El convenio, además, contempla la 
exclusividad de SAYOS en cada evento. En 
ese sentido la empresa SAYOS resultó 
seleccionada por CALSA por su trayectoria 
y su alto nivel en el mercado. 
Otra de las firmas elegidas para las escuelas 
de CALSA es ARGENTAL, que junto a 
SAYOS se constituyen como líderes en el 
mercado en cada rubro. 
     Estas acciones en conjunto favorecen al 
mercado ya que ambas firmas cuentan 
con excelencia en la elaboración lo que 
permite diferenciarlos de sus competidores.
     La Escuela de Capacitación de CALSA, 
contará con el amoblamiento de SAYOS

      Tras la firma de un importante acuerdo, 
los productos de SAYOS serán exhibidos en 
las escuelas de CALSA.
     Estas escuelas son Centros de Formación 
de panaderos y pasteleros que cuentan con 
todas las maquinarias y amoblamientos de 
una panadería. 

Cabe destacar que SAYOS cuenta con 
diseños propios para la instalación de 
locales comerciales, tales como heladeras, 
vitrinas y exhibidores en: Panaderías, 
Confiterías, Cafeterías, Bares, Fábrica de 

Pastas, Ópticas, Perfumerías, Farmacias, 
Heladerías, Bares.
     El convenio, además, contempla la 
exclusividad de SAYOS en cada evento. En 
ese sentido la empresa SAYOS resultó 
seleccionada por CALSA por su trayectoria 
y su alto nivel en el mercado. 
     Otra de las firmas elegidas para las 
escuelas de CALSA es ARGENTAL, que 
junto a SAYOS se constituyen como líderes 
en el mercado en cada rubro. 
     Estas acciones en conjunto favorecen al 
mercado ya que ambas firmas cuentan con 
excelencia en la elaboración lo que permite 
diferenciarlos de sus competidores.
     Es importante resaltar que los Centros de 
Formación de CALSA cuentan con un 
equipo itinerante que recorre 
sistemáticamente el país, formando varias 
generaciones de artesanos panaderos y 
pasteleros.Es importante resaltar que los 
Centros de Formación de CALSA cuentan 
con un equipo itinerante que recorre 
sistemáticamente el país, formando varias 
generaciones de artesanos panaderos y 
pasteleros.
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HUMOR

Yo te ayudo... mi amor!!!

Te lo creíste... ja, ja, ja...!!!

-¿Cómo se llama esa parte entre la vagina y el ano?

-No sé.

-Frontón... porque ahí rebotan las pelotas.
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LA FIPPBA EN MENDOZA     
     En el mes de noviembre los representantes de la FIPPBA Emilio Majori y 
Daniel Insúa fueron invitados a participar de la Fiesta de los Industriales 
Panaderos de Mendoza a los cuales se les transmite por este medio un 
especial agradecimiento por la excelente atención que nos brindaron.
     Informamos a la vez que en ese viaje se llevó a cabo un reunión donde 
estuvieron presentes el Presidente de la Federación de Entre Ríos, Dante 
Cauvet, Rubén Sabena de Santa Fé, José Alvarez de Capital, Martín 
Petroccelli de Salta, el Presidente del Centro de Panaderos de la Provincia 
de Córdoba y miembros de la Comisión Directiva anfitriona de la Provincia de 
Mendoza encabezados por su presidente.
     En esa reunión se trataron temas muy importantes inherentes a la participación de dichas provincias en la 
Federación Nacional.

LA FIPPBA EN SALTA     
     En el mes de noviembre los representantes de la FIPPBA, Emilio Majori y 
Daniel Insúa volvieron a viajar al interior del país, esta vez invitados a 
participar de la Fiesta de los Industriales Panaderos de Salta a los quedamos 
más que agradecidos por la invitación a participar de dicho evento y por el 
trato recibido por todos los colegas de esa zona.
     Informamos a la vez que en ese viaje también se llevó a cabo una reunión 
donde estuvieron presentes el Presidente de la Federación de Entre Ríos, 
Dante Cauvet,  José Alvarez de Capital, Martín Petroccelli de Salta, el 
Presidente del Centro de Panaderos de la Provincia de Córdoba y el Sr. 
Dibetta Presidente del Centro de Panaderos de la Provincia de Mendoza.
     En esa reunión se profundizaron los temas tratados en Mendoza 
anteriormente y se llego a la resolución  de apoyar el ingreso de esas 
importantes provincias en el seno de la Federación Argentina.

LA F.IP.P.B.A. INFORMA
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SUPLE-GRAS

 SUSTITUTO DE GRASA
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* PREPIZZAS,
* PAN FRANCES, 
* PEBETES,
* PAN CASERO,
* PAN DE MIGA, 
* PAN DE HAMBURGUESA, 
* PAN DE VIENA,
* GALLETA (librito)

IDEAL PARA:

OTRO PRODUCTO DE

LECITEC
Quintana 2516 - L. del Mirador - La Matanza - Buenos Aires

4699-4434 

“STATUS” confió en “SAYOS” PARA SUS
AMOBLAMIENTOS Y MARCÓ LA DIFERENCIA

La firma SAYOS, fue la encargada del 
asesoramiento y diseño del 

amoblamiento de la panadería 
“STATUS” en 9 de Julio1520 de la 
localidad de Lanús, que inauguró el 
pasado 17 de noviembre de este año.
     Durante alrededor de 10 días, y con la 
línea de muebles ya preseleccionada, 
SAYOS brindó un asesoramiento acorde 
al negocio para garantizar que la 
elección de los dueños sea realmente la 
conveniente para lograr la funcionalidad 
en las instalaciones.
     “Nosotros primero visitamos al 
cliente, tomamos las medidas, vemos 

la funcionalidad que tiene el negocio y 
armamos un proyecto. Paso siguiente, 
nos entrevistamos con el cliente y le 
mostramos las líneas que podemos 
ofrecer”, resaltó Claudio Vilela, uno de 
los titulares de la firma.
     Y agregó “todo es importante... 
desde la ubicación de cada sector 
como la parte de confitería o la 
caja…eso es importante, porque la 
gente no tiene que quedar 
amontonada en el centro de la 
panadería. Son cosas que hay que 

“Sayos es una empresa que desde el año 1975 es líder en la fabricación e innovación de modelos y 
diseños propios para la instalación de locales comerciales (heladeras, vitrinas y exhibidores) en: 

Panaderías, Confiterías, Cafeterías, Bares, Fábrica de Pastas, Ópticas, Perfumerías, Farmacias, 
Heladerías, Bares. Cada uno de nuestros productos posee calidad, calidez y funcionalidad 

siendo atractivos a la vista y de esta forma satisfacer las expectativas y necesidades 
de nuestros clientes y generar de esta forma buenos negocios.”
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identificar y tener en cuenta. 
Hay que buscarle la vuelta para 
que los productos queden 
vistosos, como la parte de 
confituras, donde la vidriera es 
fundamental ya que el 
consumidor apuntará su 
atención más en un postre que 
en las facturas.”

     ¿Qué línea fue la 
elegida por la Panadería 
“STATUS”?
     Los muebles son Línea 
Torino, símil madera 
combinaba zócalo de 
mármol y madera maciza.
     ¿Por qué considera 
que los clientes los siguen 

eligiendo cada vez 
más?
     Nos eligen por 
trayectoria y porque 
nuestras líneas 
garantizan una 
excelente exposición 
que resalta la calidad 
del producto elaborado en todas 
sus formas, asegurando buenos 
resultados.
     Además, nunca fue nuestra 
política vender sin asesorar, 
buscamos que el cliente logre en 
su panadería su objetivo inicial
     Respecto al precio, 
realmente no somos los más 
caros pero sí marcamos la 
diferencia.

PANADERÍA y CONFITERÍA
“STATUS”

9 de Julio 1520 - Lanús 
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Centro de Servicios y Capacitación en la 
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     La empresa  es NIC-JU
Distribuidora Oficial de productos 
CALSA, quien se dedica a la 
elaboración y comercialización de 
productos alimenticios. Días pasados 
celebró en Ciudadela la inauguración 
oficial del CENTRO DE 
CAPACITACIÓN, dando a conocer 
nuevos productos  que dejaron 
expuesta la capacidad de innovación de 
los insumos que ofrece la empresa.

     El evento contó con la participación 
de Edgardo Bernard, dueño de , NIC-JU
sus hijos Nicolás y Juan Pablo, técnicos 
de como “Tito” Maron y CALSA 
Guillermo García, y de clientes que 
degustaron los productos elaborados en 
el Centro de Capacitación.
     “Tito” Maron, comenzó haciendo 
hincapié en las tendencias que presenta 
el mercado, señalando que “el 
panadero ha ganado mucho en el 
último tiempo en cuanto tendencia 
de venta, si repasamos los últimos 
cinco años notaremos que los 
supermercados perdieron la venta de 

panificados. Es decir, que la 
panadería artesanal le ha ganado la 
batalla a los supermercados y hoy 
terciarizan la compra del pan. Ese fue 
un gran éxito para el panadero que 
muchos todavía no comprenden”.
     “Nosotros peleamos por la 
panadería artesanal, hoy todo pasa 
por lo saludable, el mercado apunto 
hacia eso…y nosotros como 
productores de alimentos tenemos 
que seguir la tendencia. La gente que 
no sigue la tendencia desaparece del 
mercado”, señaló Marón.
     Y agregó: “no es en vano que la 
empresa saco aceite , es 0% Trans
parte de la tendencia que nos llega de 
Europa, eso demuestra que estamos 
globalizados, allí los productos con 
grasas Trasns están prohibidos y 
debemos estar listos para que ese 
momento llegue a la Argentina. 
Estamos sacando una variedad en 
pre-venta para acompañarlos a todos 
en este nuevo desafío.”
     El evento estuvo dirigido a todos los 
clientes panaderos, con el principal 
objetivo de dar a conocer los beneficios 
de utilizar insumos diferenciales que 
aportan calidad en la elaboración y al 
producto final un toque de distinción.  

     En la presentación se realizó una 
explicación detallada de la utilización de 
los batidos, de la línea saludable  y la 
línea  que acompañan estas 0% Trasns
novedades… “normalmente cuando 
uno va con este tipo de producto lo 
primero que tiende hacer el 
panadero es asociar el pan de salvado 
con la gente de mayor, pero nosotros 
quisimos salir con opciones nuevas 
para cambiar la tendencia” destacó 
García. 
      presentó una novedosa línea NIC-JU
de productos de  tales como las CALSA
esencias, sobre las que se destacó que 
“la empresa siempre tuvo el objetivo 
de mejorar las esencias porque las 
encontrábamos muy clásicas, con 
muy poca percepción después de 

PRESENTACIÓN DE NUEVOS PRODUCTOS Y SERVICIOS

La distribuidora  realizó, junto a técnicos de NIC-JU
 la presentación de nuevos productos que CALSA

responden a la tendencia del mercado, destinada a panaderos de la zona. 
Además juntos le dieron la bienvenida al nuevo Centro de Servicios de  NIC-JU
“que representa el inicio de un camino que el panadero va a estar recorriendo 
con nosotros”, aseveró Edgardo Bernard, dueño de .NIC-JU
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cocinarse dentro del 
producto, por eso 
pensábamos en qué 
hacer…hasta que nos 
trajeron esta línea de 
esencias sin base 
alcohólica, sólo en base a 
aceites. Para los que son 
saborizantes concentrados 
seguimos teniendo la línea 
de Kolaromas. Además, 
conseguimos que la vainilla 
sea transparente, 
cristalina, y eso trae la 
ventajas ya que cuando 
uno quiere la blancura en, 
por ejemplo una crema, al 
incorporar la vainilla el 
color no cambia y 
mantiene el sabor de la 
vainilla…a nosotros como 
técnicos nos pareció 
maravilloso”, destacó Tito 
Marón.
     “Además apuntamos a 
más sabores, por eso en lo 
sucesivo vamos 
incorporando nuevos como 

las de coco, pan dulce, 
almendras, manteca, 
vainilla, limón y naranja. 
La idea también es 
incorporar sabor 
banana por ejemplo. 
Otra incorporación 
importante fueron los 
chocolates, como el 
baño común, cobertura 
y como novedad un 
baño alfajorero con un 
dejo de sabor a rhum, 
hoy lo ampliamos con 
alfajorero blanco, de 
leche y el alfajorero con 
un dejo de sabor de 
licor, también de baños 
moldeo blanco, semi-
amargo, leche, y 
cereales bañados en 
chocolate, que apuntan 
a los clientes que 
utilizan grana. Bueno, 
ofrecemos en blanco o 
negro y microcereales 
que sirven tanto para 
interior como para la 

decoración.” Agregó Marón.   
     Para consolidar las ventajas de la 
utilización de los productos de  CALSA
la presentación contó con mesas de 
elaboración. De esta manera los clientes 
pudieron llevarse una serie de 
conocimientos en temas referidos a la 
utilización de esencias, baños de 
chocolate, batidos y productos 0% 
Trans, degustar 
productos 
elaborados y 
acceder a 
muestras para 
ser utilizadas en 
sus productos 
finales.
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     El oeste se vistió de fiesta el pasado 7 
de diciembre para despedir el 2009 y 
culminar un año intenso de mucho 
trabajo y lo hizo junto a los Centros de 
Panaderos de Tres de Febrero, 
Berazategui, APACA, Merlo y La 
Matanza, entre otros.
     También participaron del encuentro, 
el Jefe Comunal de Morón Lucas Ghi, 
demás miembros del ejecutivo 
municipal, representantes de la 

Federación Provincial (FIPPBA), 
delegados de diferentes cámaras de 
comercios y miembros de la comisión 
directiva del Centro local.
     La bienvenida estuvo a cargo del 
Presidente del Centro Cesar Lorenzo, 
quien dirigiéndose a los Industrials 
destacó que “esta fiesta es para 
asociados, estas cosas lindas se están 
haciendo por ustedes, como este 
quincho hermoso que la semana 
pasada acogió al Congreso de la 
FIPPBA. Y ese es un hecho importante 
y es lindo que lo sepan porque es la 
primera vez que un Congreso de la 
Provincia se realiza en un Centro de 
Panaderos y eso nos llena de orgullo”.
     El Presidente del Centro agradeció 
también a la Unión de Cámaras 
empresariales de Morón que también 

TODA LA FIESTA DEL CIP DEL OESTE
Más de 300 Industriales Panaderos participaron el 7 de diciembre de una 
gran celebración organizada por el Centro de Industriales Panaderos del 
Oeste (CIPDO) con motivo de festejar el cierre del año 2009. El Intendente 
de Morón Lucas Ghi destacó durante el transcurso del encuentro, el 
“compromiso y vocación puesta al servicio de la construcción colectiva” de  l C.I.P.D.O.
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preside.
     Por su parte, el Presidente de la 
FIPPBA, Emilio Majori afirmó que “es 
un placer volver a esta quinta que cada 

día esta más linda, nosotros hemos 
vivido un Congreso exitoso en estas 
instalaciones.”
     Con respecto al trabajo de la FIPPBA 
dijo que “seguimos en el camino de 
unificar toda la provincia de Bs. As. 
Estamos caminando muy fuertemente, 
para que nadie quede afuera de la 
FIPPBA, porque queremos sumar, 
sigamos juntos en el camino de discutir 
nuestra problemática entre nosotros, es 
fundamental para llevar adelante el 
gremio”.
     Finalmente expresó su deseo de fin 
de año y prospero año nuevo para todos.
     Cabe destacar que entre los 
representantes de las grandes marcas se 
encontraban Molinos Chacabuco, VI-
LU, SAF y Molinos Auténtica.
     Tras escuchar la orquesta de tango, el 
Intendente de Morón Lucas Ghi dijo: 
“es una autentica satisfacción estar acá 
para traer el reconocimiento y la 
felicitación por todo un año de trabajo 
mancomunado como lo vienen 
realizando no sólo en Morón, sino en el 
oeste. Y en el caso de Morón no 
concebimos la gestión o un modelo de 
gobernabilidad de lo público, de lo 
local, sino a través de una fuerte 
articulación público privada, de esta 

manera pensamos llevar adelante 
nuestra propuesta de desarrollo 
estratégico en la ciudad.”
     Y terminó diciendo: “quiero 
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“LOS MEJORES PRECIOS EN...”
  BAGUETERAS * *

 LATAS ENLOZADAS * * 

 BANDEJAS DE ALUMINIO * *

 PIZZERAS QUEMADAS * *  

 PIZZERAS ENLOZADAS*  *

 FUNDAS * *

ÚTILES*  *

 ACCESORIOS * *

4482-5099 / 4441-0017 - ID 636*4319

reconocer el servicio y la vocación de 
Cesar Lorenzo y el conjunto de 
dirigencia gremial en cuanto al 
compromiso puesto al servicio de  
intereses colectivos como es el caso, la 
verdad que la única forma de construir 
una democracia sin privaciones y sin 
privilegios tiene que ver con el esfuerzo 
mancomunado de todos. Los invito a no 
bajar los brazos nos persiguen los 
motivos para seguir peleando para 
construir una ciudades más justa,  más 
solidaria y equitativa. Y que el año 
2010 sea un año de realizaciones 
individuales,  pero fundamentalmente 
de realizaciones colectivas”.
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HUMOR
   Un señor que sufría de impotencia consultó a un médico que le 
recomendó unas “pastillitas” muy efectivas para originar una erección, con 
la ÚNICA CONDICIÓN de que solo tomara una por cada acto sexual 
debido a su gran efectividad y que para anular el efecto introdujera el 
miembro viril en leche. 
   El señor muy desesperado llegó a su casa, preparó a su mujer para UNA 
GRAN NOCHE pero, ante la duda del funcionamiento de las pastillas y el 
pensamiento del gran desespero de su mujer, SE TOMÓ CASI TODO EL 
FRASCO...!!!
   El resultado: una máquina imparable y acechante que casi acaba con su 
esposa, el mayordomo, la sirvienta, y hasta el perro. Cuando recordó las 
claras indicaciones del doctor: "metalo en leche para anular el efecto..."
   Fue corriendo a la cocina, agarró un balde y echó en el toda la leche que 
encontró en la 
heladera de su casa, 
luego lo metió..., en 
ese momento, la 
sirvienta que estaba 
escondida detrás de 
una puerta vio ese tan 
extraño acto y gritó 

desesperada: "A 

CORRER QUE 

ESTA 

RECARGANDO!!!

".

Creo que 
han llegado 
a un acuerdo
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Crema Batilista: Extra, Dulce,
Vainillada, Lista para Batir
(etiqueta amarilla)

Crema Extra Aranzana:
Base Crema de Leche
(etiqueta azul)

Crema Copetona: Vegetal, Láctea
(etiqueta verde)

Crema BatiBon: Común Lá´ctea
(etiqueta roja)

Oficina: Dr. Nicolás Repetto 535 - Dpto. 4 
Fábrica: Pje. Ortega 1000 

(1405) - Ciudad Aut. de Bs. As  

                               ventas@vicentearanzana.com.ar
www.vicentearanzana.com.ar 

Tel./Fax: (011) 4431-0071 / 4433-1886

     El Centro de Panaderos de La 
Matanza despidió el año en el Salón 
del Sindicato del Plástico, de la 
localidad de Esteban Echeverría, 
junto a más de 600 Familias 
panaderas que se acercaron con el fin 
de despedir un año intenso de 
trabajo.
 
      Junto a ellos participaron el 
Presidente de la FIPPBA, y 
responsable del Centro local Emilio 
Majori, el Intendente de Esteban 
Echeverría Fernando Grey, el 
Secretario General de FAUPPA Abel 

La Fiesta de los panaderos de La Matanza
“La concurrencia a esta fiesta demuestra que el camino es sumarnos para 

lograr una fuerza homogénea...” (EMILIO MAJORI)
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Frutos, el Secretario de Gobierno de 
La Matanza Alberto Justino Rivas, 
miembros de la comisión directiva, 
autoridades de Centros de Panaderos 
vecinos y la familia panadera.
 
     Entre las empresas presentes se 
destacaron algunos de los 
auspiciantes de nuestra revista: 
Sayos, Analba, Omar 

Rodríguez, Molino Auténtica, 

Damián Benítez, LESAFFRE 

con la presencia de Enrique 

Finocchieto, Juan Carlos 

López y Distribuidora José.

 
     “Es para mi una satisfacción ver 
poblado este salón después de un 
arduo año de trabajo – destacó 
Emilio Majori- donde cada una de 
las zonas se ha ocupado de la 
problemática que nos aqueja a 
todos”.
 
     Y agrego: “quiero agradecer a 
cada uno de los que ha puesto un 
granito de arena, primero con la 
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Mundo 
Trigo

Sabor Artesanal

Artigas 7111 -JOSÉ L . SUAREZ (Esq. Av. Marquez)
www.mundo-trigo.com.ar

Tel.: 4720-0067

Panchos
Hamburguesas

Pebetes Pizzetas
Chips

Bizcochuelos

concurrencia  a esta fiesta que 
demuestra que el camino es 
sumarnos para lograr una fuerza 
homogénea y segundo, para buscar 
el lugar que le corresponde a 
nuestro sector, no sólo en el partido 
de La Matanza, sino en la provincia 
de Buenos Aires.” 
 
     Y lo que empezó como un canto 
tímido poco a poco fue sumando 
fuerza, y el Feliz Cumpleaños a 
Emilio Majori, quien celebraba sus 
69 años de vida resonó una y otra 
vez.
 
     Quien le siguió en la alocución 
fue el Secretario de Gobierno del 
Municipio de La Matanza Alberto 
Justino Rivas, quien comentó que 
“hoy exactamente se cumplen 10 
años que el FPV se encuentra al 
frente del distrito de La Matanza, 
primero bajo la mano de Alberto 
Balestrini y después de Fernando 
Espinoza, un municipio con 
alrededor de 2 millones de 
habitantes con muchas carencias en 
varios sectores con 354 kilómetros 
cuadrados donde es necesario el 
esfuerzo de todos nosotros.”
 
     Y agregó “precisamente durante 
el mediodía tuvimos el gusto de 
encontrarnos con las autoridades 
del Centro de Industriales y 
Comerciantes de La Matanza para 

(Continúa en página 26)
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CAMILO FERRON S.A.

LEDEVIT
LA BUENA COMPAÑIA

DE  LE EC CL HU E
D

LA CUEVA 
DEL PANADERO
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despedir el año pero se 
encontraban también otras fuerzas 
vivas como el Centro de 
Almaceneros, de Panaderos, 
hombres de la CGT, etc., que entre 
otros hacen a la vida política de La 
Matanza. Hoy vengo a desearles a 
todos ustedes muchas felicidades.”
 
     La noche trascurría entre 
excelentes shows, y una atención 
como el Centro de de Industriales 
de La Matanza tiene acostumbrado 
a los panaderos del distrito.
 
     Siguiendo con los buenos deseos 
para el 2010, el Secretario General 
de la FAUPPA, Abel Frutos, hizo 
hincapié en que es fundamental 
“realizar  un análisis de la 
industria. Creo que la industria 
encontró a través de Emilio una 
persona que escucha.”
 
     Además hizo mención a la 
situación “difícil” que atraviesa el 
país, con un “escenario político 
bastante complicado, pero están 
los que tenemos la tarea difícil de 
acompañar a este gobierno en 
estos tiempos que estamos 
viviendo, fundamentalmente en la 
provincia de Bs. As.”
 
     Para terminar agregó que 
“sigamos trabajando juntos, más 
allá de las diferencias y de las 
distintas posiciones que solemos 
tener,  tratando de engrandecer la 
industria, porque sin industria no 
hay trabajadores, y sin 
trabajadores no existiríamos las 
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OMCS AE SARF
FRESCOMASA

otorga 
más frescura 
y flexibilidad 

evitando 
en el tiempo
la sequedad 
y desgrane.

info@lecitec.com.ar / www.lecitec.com.ar

* PREPIZZAS,
* PAN FRANCES, 
* PEBETES,
* PAN DULCE,
* PAN DE MIGA, 
* PAN DE HAMBURGUESA, 
* PAN DE VIENA,
* PAN LACTEADO

IDEAL PARA:

OTRO PRODUCTO DE

LECITEC
Quintana 2516 - L. del Mirador - La Matanza - Buenos Aires

4699-4434 

MAS FRESCURA
POR 

MÁS TIEMPO

organizaciones gremiales a la cual 
yo represento”. 
 
     Por último el Jefe comunal de 
Esteban Echeverría, Fernando Grey 
agradeció la invitación y destacó 
que es importante que “la industria 
de La Matanza y nuestro distrito de 
Esteban Echeverría puedan 
hermanarse, crear fuentes de 
trabajo y que se ayuden porque 
realmente lo necesita el conurbano 
bonaerense. Por eso, decirles que 
desde Esteban Echeverría nosotros 
apostamos fuertemente al 
comercio, a la producción, al 
empleo, y realmente creo que 
debemos empezar a enfocar 
determinadas cuestiones desde 
otros lugares y pensar en fomentar 
la cultura del trabajo.”
 
     “El diálogo y el consenso son 
cosas que nos hacen falta. El 
municipio no debe ser una traba 
sino un amigo de los comerciantes, 
porque aspiramos a más trabajo, 
más comercio y más producción”, 
culminó diciendo Grey.



29

     El cierre de la jornada estuvo 
llena de sorpresas con importantes 
sorteos y diferentes espectáculos 
destacados, entre ellos la presencia 
de Miguel Ángel Cerutti.

     Vale la pena destacar que la 
heladera vitrina que obsequio 
SAYOS para ser sorteada entre los 
panaderos presentes fue ganada por 
la familia de José Sanabria.

     Para culminar la gran cantidad de 
premios que se sortearon entre los 
presentes, alrededor de las 5 de la 
madrugada se sorteo la camioneta 
Fiat Fiorino siendo ganador de ese, 
el mejor premio de la noche,
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NUESTROS

AMIGOS

EN LA 

FIESTA 

DEL CIP 

LA MATANZA

Familia PONZIO (ANALBA)

DAMIAN BENÍTEZ 

y CECILIA (C.R.B.)

Leo y Juan

Carlos López

Enrique Finocchieto (LESAFFRE)

y MOLINO CHACABUCO

Fernando Svetaig

y Sra. (DISTR. JOSÉ)

José Ponzio (ANALBA)

y Miguel Rodríguez (CALSA)

Dr. Fabián Campana

y Sra.

CRISTIAN SANABRIA (ganador de la Heladera)

junto a Lorena Vilela (SAYOS)

AUSPICIANTES

DE NUESTRA

REVISTA EN LA

FIESTA DE LOS

PANADEROS DE

LA MATANZA
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LA FIPPBA REALIZÓ LA PRIMERA REUNION MENSUAL DEL AÑO
El 21 de enero se realizó en la ciudad de Almirante Brown la primera reunión mensual de la 
FIPPBA. Dicho encuentro, realizado en la sede del CIP de Alte. Brown, congregó a diversas 
autoridades de los diferentes Centros de Panaderos, con la “alegría” para las autoridades de 
la Federación Provincial  de contar con la presencia de un representante de Bragado, quien 

próximamente constituirá su Centro de Panaderos.

     Participaron del encuentro 
miembros del Centro local, los 
integrantes de la CD de la 
FIPPBA, Emilio Majori, 
Daniel Insúa, Raúl Santoandré, 
Luis Gómez, Juan Bellizzi, 
Claudio Cova, José Sanabria, 
Guillermo Gonzalbo, Javier 

Uldani, Horacio Carrizo y 
Alberto Alonso. 
Al comenzar la reunión, 
se realizó un minuto de 
silencio en homenaje a 
dos grandes dirigentes 
como fueron el 
vicepresidente del Centro 
de Panaderos de 
Almirante Brown José 

Mascaro y el Sr. Nazari.
     Los temas tratados 
estuvieron relacionados al 
último Congreso, y a la  
reestructuración de la 
Secretaria Administrativa para 
mejorar el funcionamiento de 
la Federación, entre otras 

importantes 
temáticas. 
Cabe destacar 
que en esta 
oportunidad el 
encuentro se 
concretó en el 
Centro de 
Panaderos de 
Almirante 
Brown, 
siguiendo la 
propuesta de la Federación de 
la Provincia de alternar con los 
diferentes Centros que la 
componen en la realización de 
las mismas.

LA F.IP.P.B.A. INFORMA
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VIRREY DEL PINO y GONZALEZ CATAN 
DESPIDIERON EL 2009

     Durante los últimos días del mes de diciembre 
realizaron los festejos, llegando a juntarse más de 
200 personas en el Rotary Club de González 
Catán.
     Estuvieron presentes el Presidente del CIP, 
Emilio Majori con su esposa Olga y el Secretario 

Javier Guiralde con su esposa Nancy.
     Como siempre reinó un clima de festejos pero 
esta vez superó las espectativas de los 
organizadores con la presencia de LOS GROSOS 
quienes fueron los artífices de una noche de 
alegría.

Los colegas de Virrey del Pino y de González Catán ya se están acostumbrando a 
despedir el año, juntos y con un clima de festejos y de camaradería que es envidiable.
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Ayacucho 2223 - (1650) San Martín - Tel: 4752-9328

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

San Martin y una celebracion muy especial
Con una fiesta llena de fraternidad y camaradería, se celebró el 89º 

aniversario de la Cámara de Industriales de San Martín. 

Luego de 20 años !!!

     Luego de 20 años de no 
realizarse la fiesta anual, la nueva 
comisión directiva deslumbró con 
una celebración a la que asistieron 
más de 300 familias panaderas.
 
     También participaron del 
encuentro, el Intendente de San 
Martín Ricardo Ivoskus y su señora, 
el Presidente de la FIPPBA, Emilio 
Majori y Olga, el Presidente de la 
Cámara Empresarial Panaderil de 
San Martín Claudio Cova, 
miembros de la comisión directiva, 
panaderos de la zona y diferentes 
autoridades.
 
     Acompañando este festejo, 
estuvieron el Presidente del CIP de 
Berazategui, Juan Carlos García y 
su esposa Ana. 
 
     “Buenas noches, quiero 
agradecer la presencia del 
Intendente, Ricardo Ivoskus y su 
esposa,- comenzó diciendo Claudio 
Cova- él ha formado parte de esta 
Cámara”.
 
     Cova agradeció a la Comisión 
Directiva “que ha trabajado 
enormemente y gracias a ellos 
podemos hacer esta fiesta. Quiero 
decirles que los panaderos son 
dueños de esta Cámara, por eso 
aspiro que en el 2010 podamos 
cumplir todos los proyectos que 
tenemos.”
 
     Y agregó: “tenemos la Cámara 

(Continúa en página 36)
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 en marcha, y vamos especialmente 
a respetar lo que establece el 
estatuto. Espero que disfruten de 
esta fiesta porque es la fiesta de 
ustedes”.
 
     Mientras que el Intendente, 
Ricardo Ivoskus destacó que “es 
una satisfacción estar 
compartiendo esta celebración, ya 
que fui abogado de esta institución 
durante 17 años, siempre digo que 
mi hijo mayor Daniel vino con el 
pan bajo el brazo, porque justo el 
día que el nacía yo charlaba con la 
Cámara para convertirme en 
asesor jurídico.”
 
     El Intendente Ivoskus, hizo 
hincapié en la importancia de contar 
“con una comisión que tenga  
fuerza, empuje y con gente joven 
porque así también estamos 
renovando las esperanzas y el 
futuro de la actividad Panaderil”. 
 
     Por su parte el Presidente de la 
FIPPBA Emilio Majori destacó que 
“es grato que San Martín vuelva 
hacer la fiesta después de tantos 
años, esta juventud es pujante y  
lleva adelante la Cámara de San 
Martín. Les doy la bienvenida a la 
Provincia de Buenos Aires y buen 
año para todos”.
 
    Luego del brindis, el ex 
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presidente de la Cámara Rogero, 
hizo un repaso por los presidentes 
de la institución desde 1920 
“porque un error que tiene la 
humanidad es olvidar a quienes ya 
estuvieron”.
 
     “Esta comisión tiene la fuerza 
para levantar la Cámara y llevarla 
hasta el pedestal siendo una de las 
comisiones más importantes de la 
provincia. Sabemos que la palabra 
DIRIGENTE debe ser sinónimo de 
honradez, sacrificio y lealtad, o sea 
un verdadero sacerdocio. Y cada 
uno de los panaderos es un eslabón 
en esta gran cadena que se llama 
unión”.
 
     Entre las empresas, SAYOS fue 
una de las destacadas, quien estuvo 
representada por su titular Franco 
Vilela y su esposa. Entre otras 
donaciones que realizó la firma, una 
heladera exhibidora, fue el broche 
de oro entre los sorteos resultando 
ganador Mauro Ledesma, uno de los 
panaderos de la delegación de La 
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Matanza, dueño de la panadería “El 
Nuevo Arco”, de Rafael Castillo.
 
     Otra de las empresas presentes a 
destacar es la de Miguel Ángel, 
quien confecciona ropa, bolsas y 
uniformes para panaderías. 
 
     No faltaron los espectáculos de 
folclore ni es el 2 x 4, pero la 
música de los 70, 80 y 90 arrancó a 
las familias de las mesas para dar 
cierre a esta noche en San Martín 
que hizo historia.
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HUMOR

Las píldoras

para la calvicie

NO SON 

SUPOSITORIOS!!!

BRUTO!!!!

- A esa mina le dicen 'Mujer maravilla'...

- ¿Por qué?...

- Unas vueltas y se queda en bombacha.

Antes de ponerte
de novio... ASEGURATE!!!

30 AÑOS DE CASADOS!!!
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GRAN CELEBRACIÓN DE LOS 
PANADEROS DE RAFAEL CASTILLO

Como todos los años, el Centro de Panaderos de La Matanza y sus 
dependencias organizan un memorable brindis de fin de año, motivo 

por el cual se reúnen las diferentes familias panaderas y amigos. 

     El motivo de la celebración es 
simplemente festejar junto a 
compañeros de la vida la culminación 
del año laboral, porque luego de tanto 
trabajo y balances llega la hora de 
distenderse y divertirse…

     En este caso, Rafael Castillo realizó 
su festejo en el salón del CIP de La 
Matanza y, junto a ellos despidieron el 
2009, el Presidente de la Federación de 
Industriales Panaderos de la Provincial 
y responsable del Emilio Majori, 
miembros de la comisión directiva del 
centro local, diferentes autoridades e 
industriales panaderos con sus familias 
tanto sea de la zona de Castillo como 
de distritos linderos.
 
     Con una excelente recepción a 
cargo de GRECO, no faltaron las 
empanadas ni los vistosos 
fiambres…para luego degustar un 
exquisito asado.
 
     Para dar la bienvenida e inaugurar 
oficialmente los festejos, el Presidente 
de la FIPPBA y del CIP de La Matanza 
Emilio Majori agradeció la 
convocatoria, “el espacio y la 
participación de cada uno de ustedes, 
porque es así, juntos, como seguimos 
adelante”

     A continuación el Secretario del 
Centro Javier Guiralde destacó sentirse 
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“muy halagado y  muy contento de 
terminar un año juntos”.
 
     Mientras que José Fernández, de 
González Catan aseveró que lo 
“enorgullece enormemente que Virrey 
del Pino y González Catan estén 
participando de la esta celebración 
porque comenzaron hace 
aproximadamente dos años y ver que 
ahora son una enorme familia me 
pone muy contento. Por eso les deseo 
mucha suerte.”
 
     Otro de los comentarios estuvo a 
cargo de Sergio Leiva quien agradeció 
a  “quienes nos acompañan siempre, 
mi deseo es que el 2010 nos encuentre 
unidos para que seamos más fuertes y 
vendamos el producto como 
corresponde… disfrutemos la noche. 
“
 
     Las alocuciones culminaron con 
Mauro Ledesma, referente de Rafael 
Castillo que hizo hincapié en que “el 
año entrante nos encuentre unidos, 
porque merecemos como industriales 
que el gremio este cada día mejor. Por 
eso muchas gracias por venir y que 
disfruten de la fiesta.”
 
     La celebración terminó con un baile 
y diferentes espectáculos de tango y 
folclore en un festejo que se destacó 
por  que los invitados realmente se 
sintieran como en su propia casa.
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CLASIFICADOS CLASIFICADOS CLASIFICADOS

AMASADORA SEMIRRAPIDA 
DE 50KG  $7.000 

Horno Convector 
Balaguer 

con fermentadora
$18.000 

Cel: 15-6092-8707  Nextel: 54*167*240

VENDE

METALÚRGICA

C.R.B.

VENDO Horno 
Convector con 
fermentadora. 

Impecable. Rotar. 
$16.800 

///////////////////
Heladera 

Mostrador 
2 puertas 

impecable. 
$3.000 / Sr. Jorge

4715-0575
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Bragado realizó la primera reunión de organización

Un nutrido grupo de industriales panaderos de Bragado mantuvo un encuentro con miembros de la 

FIPPBA el pasado el 20 de enero, en el Club “Ultimo Foco”, a efectos de avanzar en la organización 

y constitución de un Centro de Panaderos para el distrito. 

     Esta iniciativa surgió de 
Javier Lasa, quien 
habiendo asistido a una 
reunión de la Federación 
se convirtió en artífice del 
encuentro, a fin de poder 
constituir en un futuro 
próximo un Centro local y 
para tales fines se contó 
con la presencia del 
Presidente de la FIPPBA 
Emilio Majori, el 
Vicepresidente Daniel 
Insua, el Secretario Luís 
Gómez, el prosecretario 
Claudio Cova, y Roberto 
Álvarez, quien es miembro 
de la comisión directiva de 
Alte. Brown.
     Javier Lasa,  hizo referencia a que en la conferencia se 
procuró sobre todo reseñar la información necesaria a los 
efectos del encuadramiento legal de la futura entidad. La 
Federación además, les brindó algunas herramientas tales 
como una carpeta con las ordenanzas, los costos, el convenio 
colectivo de trabajo e información “que hacen a la sabiduría 
de un industrial tratando de asesorar de la mejor manera 
posible para que tener una panadería no sea un martirio, 
sino que sea contar realmente con una industria”, destacó 
Emilio Majori
     Este material apunta a que en Bragado las panaderías 
comiencen a interiorizarse sobre la legislación vigente y los 
daños que ocasiona al sector el mal vender el pan.
     Con este propósito, el Presidente de la Federación de la 
Provincia, también afirmo que “las grandes panificadoras se 
convirtieron en un verdadero enemigo, no las panaderías 
entre si, y eso lo tenemos que comprender.”
     “En Bragado el panadero esta muy mal visto, no nos 
ponemos en el lugar que tenemos que estar, por eso creo 
fundamental contar con personas que nos brinden 
asesoramiento, nos orienten, nos enseñen, porque muchos 

no saben sacar un costo. El pan no se hace solo con harina, 
sino que inciden muchísimos más factores.”, resaltó uno de 
los panaderos presentes. 
     Uno a uno se fueron planteando los problemas que aquejan 
al sector en Bragado y frente a eso, Luis Gómez de la 
Federación afirmó que “hablé para pedir una reunión con el 
jefe comunal cuando ustedes lo crean convenientes, sólo 
hace falta que estén dispuestos”
"Nuestra tarea es apoyarlos, tanto a ustedes como a todos 
los que crean que estar juntos es el futuro de nuestro sector, 
por lo tanto les 
agradezco y les 
damos la bienvenida 
a la Federación”, 
destacó Emilio 
Majori
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En GIDEA, seguimos a la vanguardia 

para la mejora de la calidad.
    Como calidad, 
no solo se 
entiende una 
buena figura del 
producto 
terminado, la 
calidad se 
extiende a la mesa 
del consumidor.
    Esto permite 
que el cliente 
vuelva con la 
convicción de que  

SU producto, es el MEJOR.
Para lograr esto, los mejoradores que 
hacemos en GIDEA, hacen que el pan 
permanezca más tiempo fresco, sin 
secarse la miga, podemos retrasar el 
aroma a pan viejo, y permitir la 
precocción sin necesidad de mantener el 
producto en frío.
    Las últimas novedades, nos permiten 
contarles que hemos logrado mantener 
más de 15 días medialunas precocidas 
con el mismo sabor a fresco del primer 
día, sin mantenerlas en frío.
    Estamos incorporando un nuevo 
conservante de doble acción que es 
fungicida y Bactericida, lo que permite 
además de reducir la contaminación, 
controlar el desarrollo de bacterias 
dentro del producto terminado 
manteniendo el sabor. No afecta la 
acción de la levadura durante la 
fermentación.
    Nuestra crema pastelera directa, para 
productos precocido y congelados, tiene 
una mayor vida útil sin cocinarla y sin 
frío.
    Con el rendimiento normal de las 
cremas y la textura de corte para la 
elaboración de postres.

    Para hacer una buena Rosca de 

Pascuas con la que podrá comprobar 
todos los conceptos que explicamos 
anteriormente le proponemos esta 
receta.

Formulación:    para elaborar 

35 roscas de 600 gramos.

Modo de elaboración: 

1. 

Amasar en velocidad lenta todos los 
ingredientes, menos la manteca.
2. Corregir el agua hasta que tenga la 
consistencia de una masa de pan.
3. Colocar la grasa y amasar hasta que 
tenga ¾ del desarrollo, no muy lisa.
4. Dividir en bollos de 550 gramos.
5. Bolearlos apretados y dejar descansar 
tapado con film plástico hasta el doble 
del volumen.
6. Volver a bolearlos mas suave y al 
finalizar el boleo del ultimo, comenzar 
el armado.
7. Armar introduciendo el dedo gordo 
en el centro del bollo y desgasificar 
estirando en forma de rosca.
8. Colocar la rosca sobre una bandeja 
enmantecada y dejar fermentar a ¾ del 
punto.
9. Pintar con huevo reducido, hacer un 
corte de 6 cm y colocar u huevo lavado 
y crudo.
10. Poner bastante crema pastelera 
cubriendo la superficie  y rodeando el 
huevo.
11. Decorar con azúcar granela antes de 
la cocción.
12. Cocinar en horno moderado (200°C) 
durante 15 a 20 minutos. (ajustar según 

Horno).
13. Al salir del horno, pintar con almíbar 
( 2 x 1 ) aromatizado con un clavo de 
olor y vainilla.

Preparación de la crema pastelera 

directa.
1. Poner el polvo de la crema de vainilla 
en la batidora o un bol grande.
2. Poner a calentar  agua y al romper el 
hervor verter sobre el polvo y batir.*

  El hervor del agua mejora la vida útil  *
y reduce el tiempo de batido.
   Queda lista para usar y mantiene *
siempre su firmeza.
   No hace falta hacerla con leche.*
  No forma grietas en la superficie. *
   Luego de batida se puede rebatir y *
poner mas agua.

TAMBIEN TENEMOS 

MEJORADORES FUNCIONALES 

PARA COLABORAR CON LA 

RESPONSABILIDAD SOCIAL QUE 

TENEMOS CON NUESTROS 






