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EDITORIAL

Comenzo el nuevo afio.

Los argentinos solemos hablar muchas veces de
"evaluaciones". Nos preguntan: "; Cuél es su evaluacion del afio
que paso?".

Yo digo, ¢por qué acostumbramos evaluar sobre lo
pasado, sobre lo ya hecho?. ;No deberiamos evaluar las
posibilidades, los proyectos para un futuro mejor?

Solemos hablar de planificacién, una palabra muy de
moda en los Ultimos afios. Planificamos esto y aquello; planifican
los empresarios, los industriales, los maestros, los obreros, los
politicos, los gobiernos.

Si tanto tiempo le dedicamos a evaluar, a planificar; si
invertimos miles y miles de horas y de pesos para pagarles a
personas que evaluan, planifican; si queremos ser
"desarrollados”, "globalistas", "pertenecer a..." ;por qué
terminamos haciendo las cosas al revés?

Los acontecimientos de Cromagnon que sumieron a
nuestra sociedad en una de las tristezas mas grandes de los
ultimos tiempos, la cantidad de vidas perdidas
innecesariamente, la desdicha de aquellos que ya no tienen a
sus seres queridos me llevo a un gran nimero de interrogantes
para los cuales, en muchos casos, hoy no tengo respuestas.
Seguramente a Ud. le ocurrira lo mismo.

Acontece una tragedia. Después "evaluamos" como la
podriamos haber evitado. Distribuimos culpas, modificamos o
creamos leyes, sacamos a relucir toda nuestra artilleria de
opindlogos y técnicos de turno.

La tragedia ocurrid. Fue tragedia. Y vuelve a ocurrir, y se
repite, y nos volvemos a olvidar, y asi sigue y sigue la historia.

Esta bien el voluntarismo, pero no alcanza. Necesitamos
profesionalizarnos. Necesitamos capacitarnos para saber que
hacer "frente a ..". Necesitamos educar, dar ejemplos y
transmitir sabiduria a los jévenes. ; Cuando vamos a entender
esto?

Ante la tragedia, el voluntario salva vidas como puede: con
sus manos y desde su corazon.

PARA PUBLICAR SU
AVISO PUBLICITARIO
EN ESTA REVISTA

SOLICITE PROMOTOR AL:
(15) 4084-1090
elgremiopanadero@yahoo.com.ar

Y el bombero, el policia, los organismos del estado, las
ONG, los médicos, camilleros, choferes, vigiladores,
enfermeros, etc., etc., ¢, Saben como hacerlo cada dia mejor?

Sobreviene el caos. Todo el mundo quiere ayudar y grita,
se choca, hay confusion, hay desesperacion....

Se trabaja con el corazén, codo a codo, como si cada uno
delos que salvan fueran su hijo, su hermano, su amigo.

Sefiores: creo que no debemos evaluar siempre sobre el
pasado. Debemos evaluar el futuro, debemos planificar con
seriedad, debemos PREVEER.

Somos responsables de educarnos y educar a nuestros
hijos. Somos parte del sistema que tanto criticamos y del cual no
estamos excluidos, por lo tanto tenemos parte de
responsabilidad.

Tenemos la obligacion de exigir a nuestros gobernantes,
de pedir explicaciones, de ser escuchados y de seguir cada paso
queellos den.

Actuemos como sus auditores, ejerzamos nuestro control
sobre su gestion. Es por nuestro bien y por el futuro de nuestros
seres queridos. No permitamos mas que asesinen a mansalva.

Evaluar. Planificar. Fijar objetivos. Cumplirlos. Hacerlos
cumplir.

No son palabras nada mas. Seamos gente seria de una
vez por todas.

Y si todo esto no se relaciona directamente con el Pan , yo
les digo que el Pan es Amor, el Pan es Trabajo. Eso es lo que
precisamente anhelamos los argentinos de bien.

Queremos trabajar en paz, queremos compartir amor y
tranquilidad en nuestros hogares; queremos lo mejor para todos.

No queremos un pais de improvisados y negligentes, de
oportunistas y charlatanes. Queremos hacer las cosa bien y
llamarlas por sunombre...." al pan, pan....."

| MARCELA |

Av. Gral. Rojo 3999 - (Ruta 21) - Laferrere
Tel: 4626-8416 / 15-4986-1963
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/ COMISION DIRECTIVA DEL \

CENTRO DE INDUSTRIALES
PANADEROS DE LA MATANZA

PRESIDENTE: Osvaldo Garcia

VICEPRESIDENTE: Oscar Pesce
SECRETARIO: Hugo Lasca
PROSECRETARIO: Evaristo A. Tomba
TESORERO: Julio César Paz
PRO-TESORERO: Gabriel Stillitano
VOCAL TITULAR 1ro: Elvira Pillado
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BUENAS NUEVAS PARA
LOS MAS CHICOS

Tenemos el agrado de informarles que, a través
de los aportes recibidos del Fondo Convencional, el
CIP de La Matanza colabor6 con el Sindicato de
Empleados Panaderos en la compra y distribucion de
utiles y guardapolvos escolares para el periodo
lectivo que se inicia.

Para todos aquellos asociados interesados en
el retiro de dichos elementos, recordamos que deben
comunicarse al Sindicato con los Sres. Castro o
Altamirano.

El CIP de La Matanza ofrece sus servicios para
combinarla entrega de los mismo

SOCIALES DE LA MATANZA

FELIZ NACIMIENTO
Felicitamos a la familia Lasca por el
nacimiento de “MORENA”
el 28 de Enero del presente afio.

CUMPLEN ANOS:

Costa Hnos.: 5 de Marzo
José Alberto Cabral: 8 de Marzo
Omar Hector Flores: 19 de Marzo
José Fernando Aguirre: 19 de Marzo
Gabriel Stillittano: 2 de Abril
Oscar Acuna: 22 de Abril
José Pousa: 25 de Abril

DEINTERES...

Agradecemos a los escribanos Dra. Alcira De
Paoli y Dr. Ramiro Cevallos, responsables del
ESTUDIO JURIDICO NOTARIAL DE PAOLI,
por su desinteresada colaboracion vy
asesoramiento al Centro de Industriales
Panaderos de La Matanza.

Los mismos atienden en sus oficinas de la Av.
Crovara 1179 1er. Piso y sus teléfonos son
4652-8546y4655-2518.

ATENCION
COLEGAPANADERO

Les recordamos que los PAGOS del FONDO
CONVENCIONAL tienen validez
UNICAMENTE si se realizan con las boletas
de deposito del BANCO DE LA PROVINCIA
DE BUENOS AIRES, caso contrario no se
computan lo pagos. SOLICITE SUS
BOLETAS EN ELCIP DE LAMATANZA.
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DESPEDIMOS EL 2004 EN EL CIP

En el mes de Diciembre proximo pasado, el Saldn de Fiestas del Gentro de Industriales Panaderos de La Matanza, recibid en
sus impecables instalaciones a mas de trescientos amigos para despedir el 2004 y festejar la llegada del Afio Nuevo con

augurios de Paz, Trabajo y felicidad.

La reunion se llevé a cabo enmarcada en una
espléndida noche donde no falt6 la camaraderia y el
encuentro se torndé cada vez mas ameno con el
transcurso de las horas.

Panaderos, familiares, amigos, funcionarios,
industriales, comerciantes, autoridades de Centros
vecinos, nadie falté a la cita.

El Gremio Panadero y su Gente estuvo presente
y dafe de la magnifica organizacion.

Entre los asistentes encontramos al Diputado
Nacional Luis Cigogna, el Presidente del Instituto
Nacional de Desarrollo Econdmico y Social de La
Matanza, Raul Magario, el Juez Federal Jorge
Rodriguez, el Presidente del CIP de La Matanza,
Osvaldo Garcia, el Presidente de FAIPA, Raul
Salvio, el Jefe de la Unidad Regional de La Matanza,
Comisario Luis Angel Palma, el Presidente de la
Camara de Industria y Comercio, Francisco
Lammnama, el Presidente de la Federacion
Empresaria, Edgardo Furlan y otras importantes
personalidades que no podian estar ausentes.

El menu se llevé todos los elogios de la noche.

Entre los delicados sabores y una excelente
presentacion, pudieron ser degustadas las mas
deliciosas comidas; canapés frios, bocaditos
calientes, variados crepes, centros de quesos y
fiambres, pavo, lechén ala Principe entre otros.

Un surtido bufett con terrinas y arrollados, un
plato caliente, Lomo a la Mediterranea y surtidos
helados fueron acompafados por tentadoras tortas y
bocaditos dulces de avellanas, nueces y almendras.
Nadafalté.

Rematando la velada, con un toque de arte y
humor, amenizé la fiesta la voz del cantante Tony
Alan.

La cuota cémica quedd a cargo del humorista
Jorge Plate y la danza tuvo su espacio de la mano de
los bailarines flamencos del grupo “Los Iberia”.

Debemos reconocer y agradecer muy
especialmente a todas las empresas que
colaboraron para el éxito de esta reunion, empresas
que dia a dia ponen de manifiesto el espiritu gentil de
su gente y logran a través del esfuerzo cotidiano el

reconocimiento del publico en general como /as
mejores.

Ellas son: CALSA, HARINAS TRIGALIA, SAN
CAYETANO, LOS GLOBOS, SAFF DE
ARGENTINA, FLORA DANICA, MOLINO 25 DE
MAYO, EL SOL DE GALICIA, ARGENTAL,
REFINERIA SUDAMERICANA, MOLINOS
MARLEMHEIM, MOLINOS CARHUE.

En la siguiente pagina todas las fotos de esta
FIESTAINOLVIDABLE...!

El Salon del Centro de
Industrnales Panaderos de La Matanza:

k
EI lugar ideal para el festejo de'sus eventos,|
: ® caracterizado por sucalidad,
Il distinciony gran estilo. %
"Paraque sureunion searecordada siempre, |
: agasaje asusinvitados en este importante ]
#predlo amplloycomodo
.Escenariorebatible, luces,?
‘,,__efectos especlalesyunal*I
muS|caI|zac|on mnovadora‘hacen del
/ #Salon del CIP un Iugar unico para Ud"‘
o y sus seres querldos 5
Conun gran Iobby,'“spectacular R
'cocma gran parrllla

- F'l- -"1'
>

¥;

Consultevalor'es 0

: par'a 'su anunIer' Iostelefonos-__.
: 4651 “1264%/ 448458677
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AGRADECEMOS LA COLABORACION DE LAS SIGUIENTES PANADERIAS

Av. Luro 5550

Panaderia - Confiteria 1 Panaderia y ’
. \ y Cafeteria PANAESENale!tﬁ Confi terza P AN ADER' A
g Elabqr?cién propia d{'l.
% Ef snse e | CGUSTI” .“‘“ “ROSA DE ITALIA”
TR bombones
Av. Ju?gx%ggr:t?}s%iiﬁg)sas 663 WaShlngton 5854 Servicio para todo tipo de eventos BOUIOngne Sur Mer 765
4699-4523 - Lomas del Mirador l. Casanova g T 3 - Lo e e La Tablada
Panaderia - Confiterfa| PAMIFICADORA | pANADERIA PANADERIA
“GUADALUPE” “D ieg uez” “Costa Mar” “La Estrella”
de Oscar Dieguez d?ﬁli?Ma rt?r de Juana de Castellano

Tel: 4699-3941

Av. Mosconi 216 - Tel: 4699-0381

Telefax: 4454-9040

o Brigadier Juan M. de Rosas 19566 | Av. Mosconi 1881 | Albarellos 2056
aterrere Virrey del Pino - Tel: 02202-442882] | omas del Mirador |. Casanova
CONFITERIAS PANADERIA PANADERIA Y PANADERIA hRCO IR I S
ﬁé'ayzea CON FITERiA “ 9 de Evaristo Tomba
Ramas Mejia « ” MARCOOTTO Panaderia y Confiteria
FIAMBRERIA ~ ROTISERIA  HELADERIA Crova ra SerV. de LunCh Pan dulce?esr::::l?c’;asr?garr:nzzsa:sNavideﬁas
. I”ﬁ o i 48 Mn; | Crovara 5655 Laprida 247 - Ramos Mejia | Golombia 601 - Ramos Meji
Reils 464731’332 e |. Casanova Tel: 4654-3530 Tel: 4464-0032 - Cel: 15-5483-6224
:\ =, PANADERIA P@ﬁ;‘ﬁ?&;’.‘l e
“lipaes | LOSPINOS™ | HOA | A ‘
ﬁ Lol N Carabobo 4818 PUSKA $ ELdeNyeEegnEMnanco
- V. Luzuriaga Brandsen 1,,261 EDISON 450 - R. Castillo (1755) 65, As.
A 4486-4339 Ramos Mejia p\s =y
. i { Panaderfa y Confiteri ,
CON FlTERlA PANADERIA ! CONFITER[A Esizlcili:z jn}ll’rodfcrtl()slerIl;lf'iados PANADERIA ARTESANAL
11 9 " 2 o7 7
DS ELECTA LA NUEVA PAMPA Veronica
° Glselatiaeny Ram6n Lista 503
. de Antonio Pires
Chavarrla.1 750 SPIRO 5469 MARCONI 23701 CASANOVA Rafael Castillo
R. Castillo Gonzalez Catan TEL.: 4485-9398
B | Confiteria Ty Jygn| PAMADERIA | Confiteriay
iteri CONFITERIA Panaderia
B O g %‘év de Lunch - Buffet Froit - Cenag | M
 En Capial Federal: Moderna Sau Cay
Av. J.M. de Rosas 123 | Emlo Castio 5555 Tel BT98E2 | Necochea 4818/14
Lomas del Mirador | ™ ™" = o (1766) La Tablada LARRE ESQ. CUYO - G. CATAN

TEL.: 02202-421256
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La Flor del Trigo

PANADERIA - CONFITERIA
SERVICIO DE LUNCH

Av. Gral. Rojo 3345 (Ruta 21)  (1757) G. De Laferrere

DARDO H. GRONDONA

PANADERIAY CONFITERIA

Lo Boutique 2ol Fan
AUTOSERVICIO
Lo Bouwtique

Autoservicio

"

<

Panaderia y Confiteria

PANADERIA

“MANA”

Tres Cruces 6698

Confiteria y Panaderia

“La Esperanza”
Serv. de Lunch - Masas - Facturas
Especialidad en Tortas
Atencion Personalizada

Tel: (02202) 496355
Numancia 12538 - Km. 47

Tel: 46260236 Paia.De Bs. As. %Af[“‘irg%gg Laferere  H. L”““?jﬂéféﬂﬁ&; Laferrere confiteria_laesperanza@hotmail.com
PANADERIA Panaderia Artesanal Panaderi
PANADERIA BRO\X}N “SANTA RITA” Marcgni :na ve[lat -
de MAXIMILIANO PERICH de PABLO PEREYRA Desde 1961 ofreciendo Calidad y Servicio a IEe Juglr Blrg
CARLOS CASARES 1424 | Figdis ot oo  Boparode:
Leon Gallo 3294 RAFAEL CASTILLO Saﬁgvsvlir;:z y mg:ra?mzrsep%szs Pan Francés - Facturas - Prepizzas - Grisines
. | Rep. de Chile 387 - V. Luzuri
San Justo 46904246 an. Wanugl g Rosze 8163 g rcn- Rt
PANADERIAY CONFITERIA | PANADERIA PANADERIA PANADERIA
( T 9 “SAN ANTON'O” i b
M MMM WCTOMA Ic‘:a Ta!dgl‘;gg de NORA SANTILLAN Nueva Atalaya
ervino
CRISTIANIA 5875 PANAMA 3968 Bruselas 1908
San Justo
LAFERRERE V. INSUPERABLE |. Casanova
PANADERIA Y CONFITERIA Panaderia PANADERIA «reresome | PANADERIA
iy e
i R “El sabor del
4, |« ) acl
Los A nggl Lt0§ Costa Confiteria ¢ T JOHANA Nuevo Milenium”
Av. Luro 4388 Simon Pérez 4932 Hualfin 2166 Arieta y Triunvirato
R. Castillo G. Catan R. Castillo Villa Luzuriaga
PANIFICADORA \ Panaderia y Confiteria |PANADERIA Y
Senta E]Qm D/ 110 l J : CONFITERIA
de Crolla Maria Cristina CL " u ‘{Qg)ﬂm{go'ﬂ “San Pedro”
FABRICACION ARTESANAL DE PRODUCTOS PANFICADOS " Slaboracisn Propia
José Gonzalez Castillp 127 ESPINOSA 4050 Montafieses 4375 - San Justo Ipela y Bedoya
1704 - Ramos Mejia ISIDRO CASANOVA & 4691-0981 Laferrere
“eifs’ (@) Panaderia | pADERiAy CONFITER(A | PANADERIA
|| wam | “Las Violetas 1

SERVICIO DELUNCH

HORARIO CORRIDO DE LUNES ADOMINGO
DESDE LAS 7:00 HS. HASTA LAS 23:00 HS.
INCLUSIVE LOS FERIADOS
4654-0785 / 4656-9215
Richieri 101/05 - R. Mejia (Frente a la Plaza)

de Maximiliano Perich

Achupallas 6461
B° Dorrego

“Santa Rosa”

Hualfin 1953
R. Castillo

“Carolina

Infanta Isabel 6066
G. Catan
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AGRADECEMOS LA COLABORACION DE LAS SIGUIENTES PANADERIAS

PANADERIA
“La Princesa”

|I. Casanova
Tel: 4485-8021

PANADERIA

“Avenida”

Av. Segui 5746
|I. Casanova
Tel: 4625-3490

1 2 3 4 45
E T g2 9 1011 12
12 14 15 16 17 18 18

[20 21 22 23[24 25 25

27 28

Panaderia
Confiteria
Atenas y Don Bosco “Santa Rita”

PANADERIA
“SANDRA” | “SANTA MARIA” | “SAN CARLOS”

J. M. de Rosas 6634

|. Casanova

Febrero

1 2 3 4 4
E 7 8 9 1011 12
13 14 15 16 17 1818

[20 21 22]23 24 25 26

27 28

Febrero

1z
3 45 &8 7 8 49
10 11 12 13 14 15[6]

17 18 19 Z0[21 22 23
24 25 26 27 28 20 30

Abril

Panaderia & Confiteria

“Sol di Napoli”

N\ Panaderia - Confiteria
i ._ De Lucio Costa

Servicio de Lunch
Especialidad en Sandwich de Miga
Atencion de Comedores

Av. Eva Peréon 799 Elaboracion a la vista $. Nacional 2106
L. del Mirador Zeppelin 3597 Laferrere Laferrere

Tel.: 4457-3935

PANADERIA PANADERIA

Las Heras 799
Ramos Mejia

Lavalle 272
Ramos Mejia

FERIAS Y EVENTOS

Gul-Food - 10? Feria Gulfood de Alimentos, Hoteleria, Equipamiento
y Salon Culinario.

La principal exposicion de alimentos y bebidas del Medio Oriente.
20 al 23 de febrero de 2005

Sede del evento:
Dubai, Emiratos Arabes
Informes:
www.gulfood.com

BTA - BarcelonaTecnoalimentaria - Salén Internacional de la
Tecnologia Alimentaria.

Mas de 1.300 empresas en 40.000 m2 netos de exposicion y una
prevision de visitantes que ronda los 50.000

18 al 22 de febrero de 2005

Sede del evento:

Gran Via de Fira Barcelona
Informes:
www.bta-tecnoalimentaria.com

EUROPAIN 2005 - La Feria profesional lider a nivel mundial en
magquinarias, equipos, insumos y servicios para la Panaderia,
Panaderia-pasteleria, heladeria y chocolateria

16 al 20 de abril de 2005

Sede del evento:

Parque de exposicion Paris-Nord Villepinte - Francia.
Informes:

www.europain.com
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El Agua

El agua es una de las materias primas mas importante en la panificacion, de su calidad y cantidad
depende el éxito de la panificacion.

Pocas veces nos detenemos a pensar que
con elementos relativamente simples podemos
tenerlaenlos tres estados fisicos

Solida (en formade hielo)
liquida
Gaseosa (a partirdelos 100 °C)

Su cantidad hace a la consistencia de la
masa y a la rentabilidad del pan. Debemos tener
en cuenta que por la facilidad que tenemos en
enfriarla o calentarla a un costo relativamente
bajo es la variable de ajuste para el proceso
de amasado y fermentacion. En los dias frios
debemos calentarla y en los dias muy
calurosos enfriarla y hasta usar hielo en
escamas.

Aguas duras

Aguas Blandas

Formas de purificar el Agua
Dosificadores de Agua
Acondicionadores de agua.

Todos estos procesos los podemos hacer en
forma artesanal o con equipos sofisticados, pero
siempre obtendremos los mismos resultados. El
agua se debe medir y observar su
comportamiento durante el amasado.

Este elemento tan familiar en nuestra vida
cotidiana es decisivo para lograr una
consistencia adecuad de la masa y el correcto
desarrollo del pan en el horno. Una masa dura,
poco hidratada da como resultado un pan poco
desarrollado y de miga cerrada. Por el contrario,
una masa bien hidratada permite obtener panes
de volumen y desarrollo de alveolos. La cantidad
de agua necesaria para lograr un buen desarrollo
de la masa varia entre 64% y 70% sobre el peso
de la harina. La cantidad puede variar en los dias

secos, disminuir en

los dias muy
humedos. O

PRORN
No debe conte- O &O
ner gérmenes... La

mezcla de la harina %@G
con el agua durante n w

el amasado produce
la formacion de lared
de gluten. En esta
red quedan inclui-
dos los granulos de
almidén que confor-
man la masa vy
retienen el CO2 y el

@ D0
vapor de agua du- O{DE
rante la coccién en
el horno. ,,:} - QO C
Permite disolver [ ‘OD 4
la sal y la levadura 'y ] }'—'- @C
OLICET
T~ O

los aditivos en el
Hidratada y amasada

Harina sin hidratar

caso que sean ne-
cesarios, genera el
medio humedo
adecuado para el
desarrollo enzimatico y la fermentacion de la
masa. Ademas, por la simplicidad para calentarla
o enfriarla, es el elemento que permite regular la
temperatura de la masa para trabajar sin
grandes variaciones en verano e invierno.

El agua suele clasificarse en dura, blanda y
alcalina. El agua duray blanda se diferencian por
el contenido o carencia de sales de calcio y
magnesio; mientras que la alcalina es la que
contiene carbonato de sodio.

Aunque no suele tener demasiada
incidencia en el desarrollo de la panificacion, es
importante saber que las aguas duras fortalecen
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el gluten y las blandas - alcalinas- tienden a
ablandarlo.

Para la elaboracién de productos
panificados, lo fundamental es contar con agua
potable, no contaminada. Aunque parezca una
obviedad, es fundamental medir la cantidad de
agua que utilizamos en cada amasijo y la
temperatura de la misma para poder tener
parametros de control y regular el proceso de
panificacion.

Los cuenta litros permiten prefijar
con seguridad los litros de agua

al terminar el amasado.

amasado.
Calentandola en invierno
Enfriandola en verano

Cada tipo de panificacion requiere tener en cuenta la temperatura final del amasijo

Para un pan integral corriente debemos lograr una temperatura de 24°C.
El agua es la variable mas sencilla para poder lograr la temperatura ideal al final del

Para ello el Maestro panadero cuenta con la temperatura de base. Fijamos la
temperatura de base para el pan integral en: 54.

Si nuestra cuadra tiene una temperatura de
La temperatura de la harina es de
Sumamos
18°C
17°C
35°C

temperatura del agua para amasar el pan en ese momento.

Le restamos a la temperatura de base - 54 - los 35°C y Obtenemos 19°C . Esta sera la

Si cambia la temperatura de la cuadra hacemos de nuevo el calculo.

SALSA PARA PREPIZZA Y
TOMATE TRITURADO
MUZZARELLA “LA TARANTELA
ELABORACION PROPIA
BACALAR S R.L.

FABRICA: CABILDO 510
ADMINISTRACION Y VENTAS: ARAOZ 578
V. MADERO - BS.AS. - ARGENTINA

Tel/fax: 4652-5216 / 4655-1441

DISTRIBUIDORA “JOSE”

' .~ | DISTRIBUIDOR
i OFICIAL

Materias primas para panaderias, confiterias
pizzerias y fabricas de pastas

J. M. De Rosas 5499
San Justo

4484-8177
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Manos a 1a Masa

Harina 50 Kg

Agua 27 Its

Sal800grsa 1
Kg

Grasa 500 grs

Semita
diastasica Macia
100 grs

Aditivo Macia
segun sistema
de amasado 250
a 300 grs
Levadura segun
trabajo

Pan Franceés:

Pan Lactal; ™'«

Agua 500 Cm3
Sal 20 grs

Azucar 50 grs
Semita diastasica
Macia 10 grs
Leche en polvo 30
grs

Grasa 50 grs

Propionato de calcio
Macia (antimoho)
agrs

Aditivo 3 grs

Pebetes - Panchos - Hamburguesas

Harina 1Kg
Agua (aprox.) 450 Cm3

Gentileza de Macia Hnos.

Sugerencias:

Gomo Usted bien lo sabe, amigo panadero,
el porcentaje de agua es variable de
acuerdo al tipo de harina. Si bien nuestro

aditivo contiene Semita diastasica,
sugerimos agregarle los 100 gr. porque

ayuda a la mejorrespuesta de las harinas,
ademas del sabor, aroma y color

0 Distribuciones S.R.L.
MATERIAS PRIMAS PARA:
" PANADERIAS * CONFITERIAS
ices " PIZZERIAS Y AFINES
Fell®®” 1
Fiesltls-' 72 SAF ARGENTINA S. A.
B
P 1
S Taxonera s.a M

Av. Ricardo Balbin 3197 - Merlo (1722)
Pcia. de Buenos Aires

Tel.: (0220)4800380
E-mail: karmadist@aol.com
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Historia de la medialuna

S

Las historias de los platos mas sencillos suelen ser las mas complejas. Es el
ejemplo de la famosa medialuna, la tradicional factura que acompana el
desayuno de los argentinos. El periodista Victor Ego Ducrot cuenta su

version en su libro "Los sabores de la historia":

Corria el ano 1683 y los turcos no paraban de
avanzar en Europa. Ya eran duefios de Hungria y de las
costas del Danubio e iban por Viena. Sitiaron la ciudad, por
entonces el Ultimo bastion oriental de la cristiandad. Apesar
de sus esfuerzos las tropas turcas no lograban vencer la
resistencia vienesa y por eso decidieron apelar al factor
sorpresa.

Comenzaron a cavar un tunel por debajo de la tierra
para penetrar las murallas defensivas y llegar asi al centro
de la ciudad. Para no ser descubiertos trabajaban de
noche. El problema es que los turcos no calcularon que
justamente de noche era cuando trabajaban los

panaderos vieneses. Ellos fueron quienes oyeron el ruido
de las palas y los picos invasores y dieron la voz de alerta.
Gracias a los panaderos Viena logro desbaratar el plan
turcoy la ciudad fue liberada.

En recompensa, el emperador les dio honores y
gratificaciones como la de poder llevar espada en el cinto. Y
los panaderos, agradecidos, inventaron dos tipos
nuevos de pan: uno, que bautizaron emperador y otro que
llamaron croissant o medialuna, para mofarse de los
estandares turcos.

Esa es la historia de nuestras famosas y queridas
medialunas.

DISTRIBUIDORA

DONBOSCO

h& MATERIAS PRIMAS PARA PANADERIAS,
\ PIZZERIAS Y ARTICULOS DE REPOSTERIA
DON BOSCO 3098 \ TEL 4696-3742
(1754) SAN JUSTO

MOLINO PUEBLO CHICO

DISTRIBUIDORA DEL OESTE

Harina yv Materias Primas

para Panaderias
Confiterias, Pizzerias

v Fabrica de Pastas
ENTREGAS A DOMICH IO
Pte. Peron 778 (ex Gaona) Haedo

4469-3011 /I 4459-8242

y Panaderia y Confteria
8] Lo Union

ESPECIALIDAD EN

PAN DE MIGA PARA SANDWICHS
-ENTERO Y CORTADO-

Lezica 3918 - (1754) San Justo
Tel.: (011) 4691-3290
Cel: 15-5250-6061
(ID312*%-3497)
Cel. Repartidor: 15-5185-1850
(ID312*3496)
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Sprinter 308 CDI
Furgon

- Cigliutti Guerini 5.A.

Concesionario Mercedes-Benz

7 Cno. de Cintura y Aut. Ricchieri - Puente 12
e A. Bonzi - Bs. Aires - (011) 4442-6004
www.cigue.com.ar - informacion@cigue.com.ar



El Gremio Panadero y su Gente

En la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, a los un dias del mes de
octubre del afio 2004, se retinen el Sr. Rubén Salvio, Presidente de la
Federacion Argentina de la Industria del Pan y Afines, en adelante
"FAIPA", con domicilio legal en Bernardo de Irigoyen 1524 - piso 1°D, de
esta Ciudad, y el Presidente del Instituto Nacional de Tecnologia
Industrial, en adelante "INTI", Ing. Enrique Martinez, con domicilio legal
en Leandro N. Alem 1067 7° piso de esta Ciudad, para establecer las
bases de un entendimiento institucional entre ambos organismos.

Ental sentido expresan:
o Quelaalimentacion constituye un factorimportante en la promocion
y mantenimiento de una buena salud a lo largo de la vida y que el sector
de panaderia y afines ocupa una posicién prioritaria en el consumo de
nuestra poblacion.
o QuelaFAIPA, aglutina a las panaderias de nuestro pais a través de
federaciones provinciales y asociaciones locales.
o Que el INTI es un ente publico especializado en actividades
tecnoldgicas en el &rea de alimentos, siendo ademas certificador de
estandares, de especificaciones técnicas y de calidad.

Por las razones expuestas, acuerdan firmar el presente Convenio
deAsistencia Técnica, sujeto a las siguientes clausulas:

PRIMERA: El convenio tiene por objeto establecer un vinculo
institucional entre ambos Organismos que posibilite el desarrollo de
acciones conjuntas y proyectos en el area de panificados y afines, y la
prestacion de servicios por parte del INTI, conforme a los requerimientos
que formule la FAIPA, de acuerdo a los Planes de Trabajo que se
formulen.

SEGUNDA: A los efectos de dar cumplimiento a lo indicado en la
clausula PRIMERA, la FAIPA y el INTI formularan, como accion de
asistencia técnica inmediata, proyectos que versen sobre desarrollo de
productos de panaderia y alimentos saludables para una dieta
adecuada; programas de extension, difusion y actualizacién conjunta;
programas de gestion de la calidad en las panaderias; utilizacién de
aditivos, enriquecimiento y especificacion de harinas.

TERCERA: A los efectos de coordinar y gestionar la ejecucion del
presente Convenio, la FAIPAdesigna como representante a

EI INTI designa en el caracter antes indicado al Director del Centro
de Cereales y Oleaginosas, Ing. Nicolas J. Apro.

CUARTA: Los instrumentos especificos que se suscriban a fin de
ejecutar los proyectos que se aprueben en virtud de lo acordado en le
presente Convenio, deberan determinar su objeto, las acciones a
desarrollar, las caracteristicas de su ejecucién, su presupuesto
detallado, los recursos necesarios, los aportes y obligaciones
especificas de cada parte y las formas de financiamiento, todo ello
conforme a la normativa que rige para cada una de las partes; sin
perjuicio de otros aspectos que se estimen necesarios a los fines

Convenio de Asistencia Técnica

entre [a Federacion Argentina de la Industria del Pan
y Afines y el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial

propuestos.

QUINTA: Ambas partes mantendran estricta confidencialidad con
relacion a la informacion técnica derivada de los Planes de Trabajo del
presente Convenio y adicionalmente convienen en utilizar el nombre de
ambas en actividades de difusion de los acuerdos establecidos y de los
resultados y productos originados por la ejecucién del proyecto
conjunto.

SEXTA: Relaciones laborales

Las partes convienen que la designacion del personal que cada uno
aporte para la ejecucion del proyecto se entendera exclusivamente
relacionada con la parte que lo emplea, sin que derive de ello la
adquisicion de algun tipo de derecho parala otra. En ningun caso podré
considerarseles "empleador sustituto”.

SEPTIMA: El presente Convenio tendra una vigencia de CINCO (5)
afios y podra ser dejado sin efecto en cualquier momento por cualquiera
de las partes, con el previo aviso formalizado con CIENTO OCHENTA
(180) dias corridos de antelacion. En este supuesto, las partes se
comprometen a mantener la vigencia de los acuerdos especificos que
se encuentren en vias de ejecucion y que cuenten con recursos
econdmicos asignados, hasta la fecha de finalizacion de las actividades
previstas en los mismos. El compromiso de confidencialidad asumido
por la clausula QUINTA perdurara en sus efectos.

OCTAVA: Las partes acuerdan en caso de eventuales controversias
sobre la aplicacién o interpretacion del presente Convenio y de los
Acuerdos derivados del mismo, extremar los esfuerzos para solucionar
en forma consensuada las posibles diferencias. De no ser ello posible,
se someteran a la jurisdiccion de los Tribunales correspondientes al
Fuero en lo Contencioso Administrativo Federal, con asiento en la
Ciudad Autbnoma de Buenos Aires.

En prueba de conformidad las partes firman DOS (2) ejemplares de

un mismo tenor y a un solo efecto, en el lugar y fecha sefialados
precedentemente.

TRIGO De ORO

Coop. de Trabajo Lida.

De la Tierra entre
del Fruto y Circunvalacién
Paseo de Compras L 40
Mercado Central de Bs. As.
Villa Celina (1772)
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y Volkswagen Argentina a través de su Sistema Autoahorro.

Financiacidn en Pesos y sin intereses.

Se entregaran 2 unidades por mes hasta la cuota 23.
Entrega masiva de todas las unidades en 24 meses.
Bonificaciones importantes.

Toma de la unidad usada a valor de mercado.
Minimos requisitos a la entrega del vehiculo.
Posibilidad de cambio de modelo que se desee.
Informacion del monto de las licitaciones.

= O 000N O WN —
O

FAIPA INFORMA

La Comisién Directiva tiene el agrado de informar a sus distinguidos asociados del acuerdo comercial entre nuestra Federacién F.A.LP.A.

Los Beneficios que gozaran los suscriptores seran extraordinarios a saber:

Cancelacion en forma anticipada de las cuotas a valor puro.

) Importantes beneficios para los centros que presentes mas suscriptores.

Consideramos haber obtenido para nuestros socios el mejor sistema de renovacion de su vehiculo. Descontando desde ya con su
colaboracién para el éxito de este emprendimiento, que sera de beneficio para todos nuestros asociados.

whlBy

W/

CONVENIO DE COLABORACION
Y ASISTENCIA RECIPROCA

Entre la Federacion Argentina de Municipios, representada por su Presidente Don Julio C. Pereyra y la
Federacion Argentina de la Industria del Pan y Afines, representada por su Presidente, Ruben Salvio y su
Secretario, Armando Natale, firmaron el “CONVENIO DE COLABORACION Y ASISTENCIA RECIPROCA”.

En dicho convenio se establecieron como
objetivos comunes consolidar el rol activo de las
instituciones, interrelacionar a los actores no
gubernamentales, disefar politicas que
permitan el crecimiento ordenado y eficiente de
las estructuras productivas, proveer
instrumentos de generacién de empleo genuino,
establecer pautas de modernizacién
empresaria, incorporar informacion uatil al
proceso de toma de decisiones, organizar a los
sectores empresarios con pautas de
asociativismo moderno, alcanzar sistemas
operativos de capacitacion y promover el
comercio exterior.

Ademas, F.A.l.LP.A. elaborara propuestas de
ordenamiento comercial especifico y colaborara
en el asesoramiento y disefio de planes
estratégicos que permitan mejorar las
estructuras existentes en habilitaciones
comerciales y de pequefias industrias en
general tendientes a homogeneizar las vigentes

en los Municipios mas desarrollados siempre
cuidando de no alterar los objetivos de la F.A.M.

MARGARINA
rarA REPOSTERIA

Recienrto

FABRICA DE
PRODUCTOS ALINMENTICIDS

Av. Gral. PAZ 12383 - L. DEL MIRADOR
BS. AS. - ARGENTINA
TELEFAX: 4699-2177/79/3150
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FITHEP CELEBRA SUS 25 ANOS
CON UNA NUEVA IMAGEN

Del 13 al 17 de junio de 2005
Centro Costa Salguero - Buenos Alres, Argentina

FITHEP, la feria de tecnologias y materias primas para helados,
panificados, confiteria, pasteleria, pastas, pizzas y productos de
conveniencia, se prepara para celebrar en el 2005 los 25 afios desde
su primera edicion en 1980.

Su nuevo isologo marca la orientacion que la feria ha tomado
como herramienta dinamica para generar negocios y vertebrar
fuertemente al sector. Actualizacion, cambio, e interaccion son los
elementos simbolizados en el nuevo disefio que fue presentado por
primera vez el pasado 17 de diciembre, dia inicial de la
comercializacién de FITHEP.

Como parte de los festejos de los 25 afios, Publitec presentara en
forma simultanea su nueva feria Baires-Expoalimentaria 2005,
Primera Feria de Alimentos y Tecnologia para todo tipo de Catering.
Se trata de una feria fuertemente segmentada pero complementaria
de FITHEP. Ambas generaran el mayor polo de atraccion de Buenos
Aires para los profesionales de la gastronomia durante el mes de
junio del 2005.

Nuestros auspiciantes estaran presentes:

BRITO HNOS. -STAND 340-341-
DISTRIB. LAS LOMAS -STAND 426-
INDUSTRIAS RAMOS MEJIA -STAND 204-
JOSE LUIS CARDONE -STAND 447-
LABORATORIO DEWEY -STAND 224-
ROT-CARR -STAND 246-

VI-LU -STAND 315 “a”-

El pan en el refranero

Con vino afiejo y pan tierno
se pasa el invierno.
Bocado de pan, rajilla de queso
y de la bota un beso.
Pan de centeno para tu enemigo es bueno.
Pan candeal, pan celestial.

El muerto a la mortaja y el vivo a la hogaza.
Quien no da migas, no tendra amigas.
Pan rebanado sin verglienza es masticado
Pan y agua, vida hambrienta o vida sana
Pan de ayer y vino de antafio
mantienen al hombre sano.

Pan que sobre, carne que baste
y vino que falte.

Quien de mano ajena come pan,
come a la hora que se lo dan.

El olor y sabor del pan nos transportan a todos
y ningun lugar, suponen la precipitacion de las
sensaciones y sugieren un bienestar anhelado
por todos, por ello, tan sencillo y tan
importante a la vez, la figura del pan
representa mucho mas que un alimento.

Carlos Fernandez Carretero

Gentileza de Alicia Farfaglia

Esencias, Colorantes y Aditivos para:
Encuentre en Panaderias
FIG | bor nuestras formulaciones  Confiterias

la personalidad que  Reposterias
demanda su productos  Heladerias

Fabrica de Productos
Alimenticios
Laboratorio Fleibor S.R.L.
30 de agosto 162 - (1766) Tablada

Telefax: 4652-8035 (Rot.)
ARLYS E-mail: fleibor@speedy.com.ar

Las Dos Marcas...

de DISTRIBUIDORA VICENTE
. \a Tecnologia
aboratorio el Sabor

DEWEY
(()))

FABRICA DE MATERIAS PRIMAS PARA
PANADERIAS, CONFITERIAS Y AFINES

Gral. Hornos 333/341 - Lomas del Mirador
Tel: 4655-0240 / 4454-7200 / 7197 Fax: 4652-6190
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T Federacion Argentina de la
; Industria del Pan y Afines

B. de Irigoyen 1524 1° piso dto. 1 C.P. 1138 Cap. Federal

Buenos Aires, 6 de Enero del 2005.-

FEDERACION DE PANADEROS

Por la presente queremos comunicarle que la Federacion Argentina de la Industria del Pan'y
Afines se encuentra trabajando en la organizacion del 2do. Campeonato Argentino de
Panaderia Artesanal, arealizarse en el &mbito de la feria internacional FITHEP 2005 (13 al 17
de Junio, Centro Costa Salguero, Ciudad de Buenos Aires).

Alli competiran 9 equipos de todo el pais, y para ello, y con el fin de dar protagonismo a nuestras
filiales, estamos diseflando un sistema de preselecciones regionales, cuyos detalles les
haremos llegar mas adelante.

La primera edicion del Campeonato fue un éxito absoluto en cuanto a realizacion y
convocatoria, convirtiéndose en una de las principales atracciones de FITHEP 2003. Por tal
motivo Publitec, empresa organizadora de la feria, nos ha manifestado en esta oportunidad su
total apoyo. Ademas, nuevamente volveremos a contar con la colaboracion de José Luis
Batisttay Marcelo De Angelis parala organizacién del Campeonato.

Sin otro particular, y esperando responder a todas sus inquietudes al respecto, saludamos a
Uds. muy atte.

Armando H. Natale Rubén N. Salvio
Secretario Presidente

Establecimiento Salinero

Dustribuidora PASO DEL REY

19

B elgr ano 45 adios de experiencia en

H A R I N AS Molienda y Fraccionamiento
Y MATERIAS PRIMAS de Sal Comestible e Industrial

VENTAS DIRECTAS A PANADERIAS
ﬂ %ﬂ @3@2 ATENCION A DISTRIBUIDORES V%TLERA LEe

LA GACETA 695 4lB9)7/=56BES Bme. Mitre 224 (17i2)PASO DEL REY

Buenos Aires - Argentina

MORON (ESQ. PIERRESTEGUI 3300) Tel: (0237) 466-4237 - E-mail: salinera@infovia.com.ar
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Las ventajas de la fermentacion controlada

Cuando hablamos de nuevas tecnologias en el campo de las panaderias, sin duda, estamos pensando en
aquellos métodos que nos permitan sacarle el méximo rendimiento a nuestros productos.

Frente a un esquema de trabajo tradicional,
condicionado a estrictos tiempos de
fermentacion y coccion, hoy disponemos,
gracias al desarrollo de la tecnologia, de
alternativas que mejoran el proceso
productivo mediante la fermentacién
controlada.

La utilizacion y la correcta adaptacion a este
recurso nos permitiran repartir la oferta de
productos (pan caliente a toda hora) y hacer
mucho mas eficiente y llevadero el proceso
productivo, que anteriormente exigia horarios
nocturnos y altos costos de personal.

La fermentacién controlada, el frio y
congelado, el uso de masa madre, nuevos
hornos de alta eficiencia y otras maquinarias
de Ultima generacién -bien utilizadas- han
probado servir para reconvertir con éxito el
negocio de muchos panaderos.

Hablemos de Fermentacion

Como todos sabemos, las bacterias, enzimas
y hongos cumplen un rol importante en el
trabajo del panadero, ya que toda
fermentacién es realizada por estos
organismos. La fermentacion de la masa

(intracelular) es la consecuencia de las
alteraciones producidas por la accion de las
enzimas presentes en la harina, por las
sustancias que se afiaden a la masa como
mejoradores y también por la levadura

Lafermentacion controlada

Se trata de una técnica que permite frenar e
incluso paralizar la fermentacién de las
masas, esto es: detener la accion de la
levadura en el momento justo. Es lo que se
conoce como bloqueo, aquel periodo de
tiempo en que la camara aporta frio intenso
para conseguir que se detenga la actividad
fermentativa de la masa. Se mantiene a
temperatura baja el tiempo deseado v, luego
de dejarla dormir, pasa del frio al calor, a
voluntad del panadero, con el auxilio de un
programador de tiempos y temperaturas.

Para poder controlar la fermentaciéon se
requiere de una camara que permite introducir
el calor, la humedad y una circulacion de aire
determinada. De este modo, se logra
reproducir las condiciones ambientales
ideales para una fermentacién correcta. Con
lafermentacion controlada se logra:

Programacion del trabajo para dias
siguientes

Eliminacién del trabajo nocturno

Mejora significativa de calidad
Fermentacion uniforme de la primera a la
Ultima bandeja

Bloqueo del producto justo a tiempo
(dormilén)

Reduccion de mermas

Conservacion de valores nutricionales

Lacamara

La camara de fermentacion controlada cumple
dos funciones: una se usa como frigorifico y
otra como camara de fermentacion. En el
régimen de frio esta equipada con todos los
aparatos necesarios para este fin: compresor,
evaporador, condensador, filtro y vélvula de
expansion. A su vez, como cémara esta
equipada de un programa que permite
mantener la temperatura y la humedad
constantes, y es posible pasar del frio al calor
de manera automatica a la hora establecida
por el panadero, quien la maneja con facilidad.

EL HUMOR DE LOS PANADEROS

Un padre de familia sumamente adinerado y obviamente con muchos automéviles Mercedes, BMW, Cadillac, Volvo, Jaguar, etc. muy
preocupado por la inseguridad no se atrevia a salir a ninguna parte con su familia por temor a ser secuestrado decide entonces comprar un VW

Combi paralos finesde semana.
Y en este auto le dice a su familia:

-No vamos a despertar sospechas si nos secuestran decimos que yo soy panadero y que vivimos de una panaderia de barrio ; entendido?
Sevanadarlavueltaa Cuernavacay efectivamente los secuestran y los interrogan por separado
Alapregunta de cuales son sus bienes materiales...

El padre responde

- Yo soy panadero y todo el sustento de mi familia proviene de lo poco que gano en la panaderia

Lamadre a su vez les responde: Mi esposo es panaderoy yo le ayudo en la Panaderia de eso vivimos todos.
El hijo mayor por su lado dice: Yo hasta me tuve que salir de estudiar para ayudarles a mis padres en la panaderia
Todo iba muy bien los secuestradores conmovidos por la sinceridad estaban a punto de dejarlos ir cuando le preguntan al hijo menor de

afnos de edad.

- ¢ Como se llamala panaderia de tu papa?

- *BIMBO*,y hacen el pan con el carifio de Siempre!!!
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COMISION DIRECTIVA DEL
CENTRO DE INDUSTRIALES
PANADEROS DEL OESTE

PRESIDENTE Daniel C. Insua
SECRETARIO Alberto Alonso
TESORERO Juan Scardillo
VOCAL TITULAR 1° Crescencio Abbate
VOCAL TITULAR 2° César Leonardi
VOCAL TITULAR 3° Esidro Carrizo
VOCAL TITULAR 4° Santos Excurra
VOCAL TITULAR 5° José Martire
REV. CTA. TITULAR 1° Luis Tusa
REV. CTA. TITULAR 2° Pedro Garcia

CENTRO OE INDUSTRIALED PANADERO DeL OEBTE

Inicio de temporada a partir del 22 de noviembre de 2004

Un Lugar Diferente para Disfrutarlo en Familia!!

Parque de 13.000 m2 totalmente arbolado
Pileta de Natacion
Dos Piletas de Natacion para chicos
Canchas de Fiithol - Canchas de Bochas
Juegos para Nifios - Salon de Juegos
Amplio Quincho con Parrilla

Parnllas y Mesas al aire libre - Estacionamiento Privado
Area Protegida con Emergencias Médicas

A sélo 100 mts. de autopista Acceso Oeste

RICARDO ROJAS 2650
Informes: Rep. 0. del Uruguay 153 - Mordn
Tel: 4629-3792 - Telefax: 4627-8729

IMPORTANTE

COMUNICADO DEL CENTRO DE
INDUSTRIALES PANADEROS
DEL OESTE

Informamos a la comunidad panadera y en
especial a nuestros asociados que hemos
implementado un servicio de ASESORIA
PREVISIONAL INTEGRAL GRATUITA PARA
SOCIOS Y FAMILIARES DIRECTOS, en
especial con JUBILACIONES, PENSIONES,
MORATORIAS, REAJUSTE DE HABERES vy
todo lo relacionado con derechos vy
obligaciones.

Atenderemos en nuestra sede social todos
los dias Lunes habiles de 9a 13 horas.

Este nuevo servicio se ha implementado a
los efectos de cubrir todos los aspectos,
teniendo en cuenta especialmente las nuevas
disposiciones que han comenzado aregir el 1ro.
de Febrero del corriente afio.

Sera cubierto por profesionales de
reconocida capacidad y su coordinador sera el
Sr. Jorge Raul Perez, conocido asesor y
periodista del sector, con mas de medio siglo al
servicio del industrial panadero artesanal.

Este es un paso mas en la reorganizacion
definitiva del CIPDO, el que esta a disposicion
de sus socios y su familia.

Por la Comision Directiva: Daniel Insta

D.;..a.au.aoqa
uﬂ?l-c:

PRODUCTOS PARA PANADERIAS - PIZZERIAS
Y FABRICAS DE PASTAS

F.ALCORTA 3519 - TELEFAX: 4484-1635
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NOVEDADES EN EL AREA CONTABLE

Estimados lectores, nos volvemos a encontrar, esta vez para informarles respecto del
famoso aumento salarial no remunerativo establecido por el Decreto (P.E.N.)
2005/2004 cuyo otorgamiento es obligatorio a partir de los sueldos devengados desde
el 01/01/2005. Ademas, intentaré brindarles informacion sobre las modificaciones
establecidas por la Resolucion General (AFIP) 1823 del 1° de febrero de 2005 que
establece la posibilidad de acceder a los beneficios jubilatorios ain sin tener la edad
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minima requerida o los aportes necesarios.

AJUSTE SALARIAL. ASIGNACION NO
REMUNERATIVA DE CIEN PESOS
MENSUALES. ALCANCES

Se establece a partir del 1/1/2005 una
asignacién no remunerativa de PESOS CIEN ($
100) mensuales para todos los trabajadores
del sector privado en relacién de dependencia.
Los puntos relevantes a tener en cuenta son:

- La asignacion no remunerativa es
distinta e independiente de las sumas fijadas
por el D. 1347/2003 y las surgidas por la
aplicacion del D. 392/2003. Es decir que es
independiente de las asignaciones no
remunerativas que ya se le estaban pagando a
los empleados. Asimismo, se establecié que la
suma establecida en el art. 1 del D. 1347/2003
(que era el decreto que habia otorgado los $
50,00 no remunerativos a partir del
01/01/2003) tendra caracter remunerativo es
decir que pasara a formar parte del sueldo
bruto y ascenderd a un total de PESOS

SESENTA ($ 60), debiendo ser incorporada, a
partir del 1/4/2005, a las remuneraciones de
los trabajadores vigentes al 31/3/2005.

- Los sectores, actividades o empresas
que hubiesen acordado colectivamente,
a partirdel 1/9/2004, otros incrementos
remunerativos o no sobre los ingresos
de los trabajadores podran
compensarlos hasta su concurrencia con
la asignacidn que se crea por el presente
decreto, cuando en el convenio o
acuerdo se haya previsto esa
posibilidad. En el caso de los convenios
colectivos de los panaderos vy
pasteleros, no se han establecido
aumentos desde el 01/09/2004 a la
fecha por lo que este incremento
corresponderia en un 100%.

- Los empleadores que hubiesen
otorgado, a partir del 1/9/2004, otros
incrementos remunerativos o no sobre
los ingresos de los trabajadores podran
compensarlos hasta su concurrencia con

Productos ARGEL

Margarina Hojaldre “FASTRAS”
Margarina Masa y Batido “MANTECANA”
Bafio de Reposteria ‘FASTRAS" y “NATIVO’

MIANITIECANIA FASTRAS

ardone

Grasas y Margarinas

@

José Ignacio Rucci 737 - Valentin Alsina
Tel: 4208-3236 / Cel: 15-4176-4735

Productos elaborados por
Camilo Ferréon S.A.
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la asignacidon que se establece por el presente
decreto, cuando esos incrementos hayan sido
otorgados a cuenta de futuros aumentos.

- En todos los casos se debera mantener
el caracter remunerativo cuando éste se
le hubiera otorgado originariamente.

- Los trabajadores percibiran en forma
proporcional la asignaciéon no
remunerativa cuando la prestacion de
servicios cumplida en el periodo de pago
correspondiente fuere inferior a la
jornada legal o convencional. Es decir
que si hubiesen tenido faltas al empleo
injustificadas durante el mes, la
asignacién se les pagara en forma
proporcional, igual tratamiento tienen
los empleados que no cumplan con la
jornada completa.

JUBILACION ANTICIPADA

1) Los trabajadores que en el transcurso
del afio 2004 hayan cumplido la edad
requerida para acceder a la Jubilacién
(varones 65 afos y mujeres 60) podran
acceder a la misma con las siguientes
caracteristicas:

- Personas fisicas que al 31/12/2004
hayan tenido la edad requerida para acceder a
la PBU pero que no contaban con los afos de
aportes necesarios (30 afios) podra
regularizar su deuda adhiriendo al régimen
especial de regularizacion a partir del 7 de
febrero del corriente afio y por el plazo de dos
afnos.

- Personas fisicas que al 31/12/2004

hayan tenido la edad requerida para

acceder a la PBU y adhirieron al régimen
especial durante su vigencia anual,
finalizada el 19/1/2005 podran reformular
hasta el 31/7/2005 el plan de facilidades de
pago ya presentado. El mismo se debera
encontrar vigente a la fecha en que se
realiza la nueva adhesién al régimen
especial de regularizacién. En caso de que
se encuentre caduco, su caducidad debera
haberse producido con anterioridad a la

entrada en vigencia de la ley 25994.

2) Prestacion anticipada por desempleo
(PAD): Pueden pedir la jubilacion hasta 5 afios
antes de alcanzar la edad jubilatoria minima
los desocupados al 30 de noviembre de 2004
gue cumplieron 55 afios en el caso de mujeres
y 60 afios los hombres, afiliados al Estado o las
AFJP, si acreditan 30 ahos de servicios con
aportes previsionales. Este pedido de
jubilacidon se realiza en la ANSeS y puede
hacerse hasta el 15 de enero de 2007. Asi, los
que cumplan la edad jubilatoria minima antes
de esa fecha también pueden solicitar este
beneficio quienes obtengan este beneficio
cobraran la mitad de lo que les correspondera
cobrar cuando alcancen la edad jubilatoria.
Pero en ningln caso podra ser inferior al haber
minimo que hoy es de 308 pesos mensuales.
Luego, cuando cumplan 60 afios las mujeres o
65 afios los hombres cobraran la jubilacién
completa.

Espero que les haya sido util la informacion y
ya saben que pueden efectuar consultas
telefonica o personalmente en el centro de
Panaderos. Recuerde que su consulta no
molesta.

Hasta la préoxima.

Dra. Graciela A. Bennardo

NOTA DE LA REVISTA: La Dra. Graciela A.
Bennardo atiende en el CIP del Oeste los dias
Jueves de 19:30 ala 21:00 hs. y, los teléfonos
para contactarla son el 4758-9734 0 15-5633-
3859
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LA ACTUALIDAD

En una charla, café de por medio, con el Presidente del Centro de Industriales
Panaderos del Oeste el Sr. Daniel InsGla con quien nos interiorizamos de la
situacion de esa Institucion y la abreviamos en esta nota.

ENTREVISTAS

R:¢;Cual fue el resultado de las
inspecciones que se realizaron a las
panaderias que no cumplen con los
requisitos legales vigentes?

D.I.: El resultado fue positivo, después de
varias denuncias que recibimos sobre algunas
panaderias que funcionaban en forma
clandestina, sin habilitacion y con trabajadores
en negro, algunas de las cuales trabajaban mas
de 30 bolsas por dia, aceptamos el ofrecimiento
que nos hizo la Federacion Argentina, através de
su Presidente el Sr. Rubén Salvio de mandar
inspectores del Ministerio de Salud Publica de la
Nacién y del Ministerio de Trabajo de la Nacién
para verificar si habia anorma-lidades.
Recibimos en el Centro la notificacién de las
inspec-ciones que realizaron y sabemos que las
clausuraron y dieron parte a los municipios
correspondientes. Se va a continuar con estas
inspec-ciones porque son efectivas y es una
forma de combatir la competencia desleal; v,
vamos a seguir utilizando este servicio que nos
brinda la F.A.I.P.A., a la cual le agradecemos su
actitud de trabajar paralos panaderos de bien.

DISTRIBUIDORA % —_ o
LA NUEVA SAN CARLOS” ATENDEMOS PIZZERIAS, PANADERIAS
de Juan Carlos Perez Y FABRICAS DE PASTAS
Cereales - Harinas y Subproductos Consulte por Cantidad
Representante de “AMERSUR?”
J. M. de Rosas 8905 - |. Casanova Poledo 576 - I. Casanova
Cel: 15-5428-7081 - Tel: 5232-6221 C.P. 1765 - Telefax: 4669-1000
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R:Estos primeros meses de su gestion en
el Cip del Oeste fueron de mucho trabajo...

D.l.: Si, estamos saldando deudas, firmamos
acuerdos con el Municipio de Morén por deudas
que tiene la Institucion sobre todo en la tasa de
Servicios Generales de sus propiedades, y nos
vamos a acoger a moratorias o diferentes
facilidades de pago. De a poco vamos saneando
todas las deudas gracias a la labor de la
Comision Directiva y de los panaderos que estan
aportando al Fondo Convencional y al Subsidio
de Sepelio.

Con respecto a la quinta de La Reja cada vez
mas gente se acerca a disfrutarla, y la tratamos
de mantener lo mejor que se puede y de acuerdo
a nuestras posibilidades econdmicas.
Continuamos alquildndole el Salon de Fiestas a
nuestros socios abonando uUnicamente los

gastos de mantenimiento.
s{

4 DISTRIBUIDORA
iﬁ “El Vigjo Almacen”™

Precios Especiales a Panaderias,
Pizzerias, Confiterias, Fab. de Pastas

El Mejor Servicio - La Mejor Atencin

Av. Eva Peron 2257 - Libertad
Cel: 15-5712-2709 // ID 260*407

Tenemos una profesional idonea en el area
contable, la Dra. Graciela Bennardo, a quién los
panaderos la llaman constantemente. La
considero una persona honesta para el cargo
que ocupa y nos los demuestra a través de su
labor y de las notas que prepara para nuestra
seccion en la publicacién.

Aprovecho esta nota para agradecer el apoyo
de los panaderos, a los nuevos socios y a todos
los que dia a dia se suman a esta Institucion.
Notamos que en la reunién que hacemos todos
los jueves se acercan mas colegas y muestran
sus inquietudes y les pedimos que aporten ideas
y cooperacion porque los dirigentes necesitamos
que trabajen junto a nosotros. Si bien
constantemente aparecen nuevas deudas,
como una de $ 17.000 con la Empresa Aguas
Argentinas, estamos convencidos que al término
de nuestro mandato la economia del Centro va
estar saneada.

PULPAL PARA BRILLO - GUINDAS ARTIFICIALES - LEVADURAS
AZUCAR IMPALPABLE Y NEGRA - GRANILLO DE AZUCAR
ALMIDON DE MAIZ - MERMELADA DE MEMBRILLO

% comnm

'S H L.
FARA  PASTELERIA ;iﬁ
1"%‘.'-5.. 3“':-!,:1;;.". :;:':!‘;.':.a'w

PARA PUBLICAR SU AVISO PUBLICITARIO

EN ESTA REVISTA

SOLICITEPROMOTOR AL: (15) 4084-1090

E-MAIL: elgremiopanadero@yahoo.com.ar

Servicio Téenico de
Hornos Rofativos

Julio Leal

Juan B. Alberdi 2535
San Antonio de Padua
Tel: 15-4421-5655
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AGRADECEMOS LA COLABORACION DE LAS SIGUIENTES PANADERIAS

Llevamos todo sin monto minimo y sin cargo

HORARIO CORRIDO DE LUNES A DOMINGO
DESDE LAS 7:00 HS. HASTA LAS 23:00 HS.
INCLUSIVE LOS FERIADOS

SERVICIO DE LUNCH

(0237) 463-0480

(0237) 463-0490
Bme. Mitre 2599 - Moreno

Av. Mitre 829 - Paso del Rey

PANADERIA Y CONFITERIA | PANADERIA Y CONFITERIA
"LA VICTORIA" "EL TRIUNFO"

de Rosa Castellano

Shakespeare 1136 | GRITO DE ALCORTA 3056
Moreno - V. Victoria MORON

PANADERIA Y CONFITERLA | PANADERIA Y CONFITERIA

LAPRQBSY | Vil

BALCARCE 2265 Emilio Castro 871
MORON - Tel: 4696-9963 | Haedo - Tel: 4443-5327
Panaderiay Confiteria| Panaderia y Confiteria

“EL PILAR" “Maria del Rosario”

de Orlando M. Medina
Av. José M. Paz 1789

-, Av. del Libertador 2921
Ttuzaingo Moreno
Panaderia y Confiteria | Panaderia Artesanal

“Villa Guillermina” “DON IGOA?

P. Hans 612
Tel: 0237-484-3070

Av. del Libertador 2823
Moreno

Panaderia y Confiteria
"Gran Malvina"

de Néstor Molino

Panaderia y Confiteria

“Puerto Argentino”
de Antonio J. Ercolano

P. Hans 612
Tel: 0237-484-3070

Ruta 5 - Km. 49200
Malvinas - 0237-484-1275

Panaderia y Confiteria
"MANJARES”

._1*;* de Sergio Bertti 5 _. j
"LLA PLAZA”
Servicio de Lunch

Av. Italia 1067 - Gral. Rodriguez | Av. DE LA CALLE REAL 317/21
Tel: 0237-485-4083 MERLO Tel: 0220-400-0548

PANADERiA Y counmziA PANADERIA Y CONFITERIA
Fl&e, e “20 de Junio”
DS

Las Delicias de Rodolfo
ELABORACION ARTESANAL

Tel: 4697-1535
PAN - FACTURAS - MASAS - TORTAS Av. Eva Peron 3361 - Mordn
Av. Eva Peréon 2371

Marconi y Don Bosco - R. Castillo
(ex Pierrastegui) MORON | Cristiania y Granville - I. Casanova
Pa“f:ge”a {J Confiteria| panaderia y Confiteria
an José” (
La Europea”

de Maximiliano Perich
de Juan Scardillo

Amato 1313 - Haedo

Brandsen 2539
Tel: 4443-6080 ltuzaingd
PANADERIA - CONFITERIA conf"e"a

‘%o Hovdelo Hvenide” | | .2 Catalana

Fabrica de Pan Inglés
Reparto de Grisines y Pan Francés

4489-4681 | G FASOLA201- HAEDO (N)
H. Irigoyen 1670 - Morén Tel: 4659-2746

CLASIFICADOS

VENDO todas las instalaciones de importante cuadra de PANADERIA y PASTELERIA

MASAS - TORTAS - TARTAS - BOMBONES
SERVICIO DE LUNCH

en excelente estado : amasadora , sobadora , batidora , camara latera desarmable para
150 latas , 2 hornos pasteleros , mesada de acero inoxidable , tornos , carros , latas ,
bascula , etc. URGENTE. Zona Villa Luzuriaga. Tel.: 4696-2002 de 9 a 12 hs. 0 4659-
0009 de 18 a 23 hs.

Se Vende Fondo de Comercio con 6 sin propiedad. Maquinas - Horno a Lefia
Horno Coclomatico - Horno Calesita - Local - Vivienda - Cuadra y Harinera
Panaderia “La Esperanza” - H. Wats 485 - V. del Pino. B° Esperanza
Tel: 4457-3935 - Sr. Costa

ALQUILO Panaderia y Confiteria totalmente instalada de 1er. nivel. Muebles, Balanzas,
Carteleria, lluminacion, Heladeras, Horno convector de 7 bandejas con fermentador, etc.
EXCELENTE UBICACION. Zona de Colegios, o VENDO. Duefio directo. Tel.: 4659-0009
de 18 a23 hs.
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EL OZONO Y LA INDUSTRIA PANADERA

Uno de los mercados mds impresionantes en cuanto a volumen y resultados

en los que se esta trabajando en ozonizacion es la industria panadera y reposteria.

Las experiencias realizadas tanto en el tratamiento de
agua como tratamiento del ambiente de elaboracion y
venta han demostrado las grandes posibilidades y la eficaz
ayuda que un tratamiento con 0zono puede realizar en este
campo.

Los ambitos son:
-AIRE:

- Tratamiento del ambiente: local venta, sala de
elaboracion, almacenes,...

- Camaras Frigorificas: conservaciéon de
reposteria, de pan de molde, materias primas,...)

- Manipulacion: envasado del pan de molde.
- AGUA:
- Tratamiento del agua del amasado del pan.

Analicemos una a una, comenzando por esta Ultima, al
ser sus resultados quizas los mas espectaculares

y de méas inmediata observacion.
Tratamiento del agua

Ya que los caudales utilizados suelen ser pequenios, y
de forma no constante (intermitente), la ozonizacién

del agua se realiza habitualmente en un depésito de
almacenamiento de poco cubicaje (tanque de enfriado).

Resultados : Al aplicar al agua del amasado ozono,
obtenemos agua ozonizada que al mezclarla con la harina
actla sobre ésta destruyendo los mohos y esporas
existentes en ella. Mientras mas tiempo dure el amasado,
mas fuerza adquiere la masa, y del mismo modo su color va
blanqueandose ligeramente por la velocidad de oxidacion
que tiene el ozono.

En sintesis, y segun las experiencias realizadas en la
Escuela de Panaderia, podemos afirmar que una masa
tratada con ozono:

Esmésblanca
Tiene mas fuerza
El gluten se desarrolla con mayor velocidad (las

proteinas se hidratan antes)

Una vez finalizada la elaboracion del pan, podemos
comprobar una serie de resultados sorprendentes, como
son:

Miga més blancay homogénea
Grefia sensiblemente superior
Corteza mas crujiente y duradera
Mayor volumen
Las opiniones de los profesionales son concluyentes:

*

"La fermentacion de las masas en bolleria han
requerido menos tiempo, habiéndose desarrollado mas su
volumen"

*

"Que una vez terminado el producto de bolleria,
el sabory el gusto es infinitamente superior"

*

"Que el aspecto o presencia del pan mejora
sustancialmente, siendo su miga mas blancay consistente”

*

"Que con respecto a la grefia del pan, ésta abre
mas limpiamente"

Las ultimas experiencias realizadas han demostrado
que, ademas de los resultados indicados anteriormente,
con la ozonizacion del agua para el amasado el mejorante
queda muy reducido, lo que puede repercutir en un ahorro
de hasta 800.000 pesetas al afio. Ademas, hay también un
importante ahorro de levadura (entre un 10% y un 30%
aproximadamente).

El pan elaborado con agua ozonizada no produce
"correa", es decir, se mantiene durante mas tiempo terso y
evitalaflacidez.

A las doce horas de haber sido elaborado el pan, se
constata que la textura mejora y no endurece, con respecto
aotros panes tratados con agua no ozonizada.

En sintesis, podemos hablar de que el pan que ha sido
elaborado con masa tratada con agua ozonizada aumenta
enlineas generales un 30% su calidad.
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SABIA USTED??

El consumo anual de pan tradicional se estima en 70 kg. per capita, mientras que el del producto industrializado promedia los 3,5 kg. por
habitante. El primero se encuentra en disminucion, mientras que el de pan industrial presenta un fuerte aumento, dado su caracter menos
perecedero. También influye el cambio en los habitos de compra y el consecuente incremento del supermercadismo.

El pan industrial no presenta estacionalidad en el consumo, como si ocurre con el pan tradicional. Cualquiera sea el tipo de producto, los
panificados industriales se comercializan en film de polietileno.

Mas del 30% del pan de molde se consume en Capital Federal, el 40% en el Gran Buenos Aires y el 12% en la provincia de Buenos Aires.

Se estima que el 10% del pan industrial se distribuye por el canal institucional, mientras que el destinado a consumo masivo lo hace el 45% en
supermercados, el 37% en negocios tradicionales y el 18% en autoservicios.

Todas las marcas que se encuentran en el mercado superan los tests comparativos de calidad realizados por ADELCO y son
aceptados por los consumidores.

Aproximadamente el 75% del pan tradicional se distribuiria a través de panaderias y el 25% por medio del mercado institucional.

El consumo de pan de molde es mayor en los sectores de ingresos alto y medio alto; el de pan de Viena y bolleria, en sectores medio y medio
bajos y el de pan artesanal, en los de bajos ingresos. La relacién de precios al consumidor de pan lactal/pan artesanal es del 2,5:1

En paises industrializados, el pan artesanal es mas caro que el industrial. El primero se destina a segmentos de mayores ingresos y gustos
exigentes, transformandose en specialities.

En el periodo 93/98, el precio del pan artesanal aumenté el 35%, el pan de molde el 29%, mientras que la harina disminuyé el 2%. En el pan
artesanal tiene gran influencia el costo de la mano de obra y de los impuestos. En el industrial influyen mas los costos de transporte y de
publicidad que los de materia prima.

En los ultimos afios, las empresas molineras han lanzado al mercado argentino una linea de premezclas con el fin de que el panadero, sin
necesidad de conocimientos, pueda diversificar productos y agregarles valor. Tienen la ventaja de simplificar el trabajo y estandarizar la
oferta. Estas premezclas son harinas que ya contienen los aditivos especificos en las cantidades justas para realizar distintos tipos de panes
y pan dulce. Las mas difundidas en el mercado son las de pan de salvado, de soja, de avena, de maiz, de multicereal,

de molde, de pan tipo Viena y de pan dulce.

PARA PUBLICAR SU AVISO PUBLICITARI0 HARINAS
ENESTA REVISTA (ristiania
SOLICITE PROMOTOR AL: (15) 4004-1090 I a5/

EMAIL elgremiopanadero@yahoo.comar [ ieeteve

|. Casanova Entregas a domicilio  Tel.: 5264-8240
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GUIA DE PROVEEDORES

“CAAGUAZU S.A.". Av. Eva Perdn 3260. Lanus Este. Tel.: 4246-5236 / 4220-5246 E-mail: caaguazu@caaguazu.com.ar www.caaguzu.com.ar
CAMIONETAS Y UTILITARIOS

“CIGLIUTTI GUERINI S.A.” Camino de Cintura y Aut. Riccieri-Puente 12. A. Bonzi. La Matanza. Tel.: 4442-6004 www.cigue.com.ar E-mail:
informacién@cigue.com.ar

CARPINTERIA MECANICA'Y METALICA

“OMAR RODRIGUEZ S.R.L.” Malabia 2440. San Justo. La Matanza. Tel. 4441-1200. E-mail: omarrodriguezsri@yahoo.com.ar

COMPRA'Y VENTA DE MAQUINARIA NUEVAS Y USADAS

“MECAPAN” Av. Gaona 4321. Cap. Fed. Tel. 4674-4455 www.mecapan.com.ar E-mail: mecapan@mecapan.com.ar
“RENACER”. Av. Del Libertador 2798. Moreno. Tel.: 0237-468-7925
“TALLER LOS AMIGOS” Zapiola 2888. San Justo. La Matanza. Tel.: 4441-4544

FABRICA DE ARMADORAS-CORTADORAS-SOBADORAS-TRINCHADORAS

“BRITO HNOS.” Monteagudo 5003. José C. Paz. Tel.: 02320-436262
“EL CORRENTINO” Albarifios 3544. Lanus Este. Tel.: 4246-7859 http//elcorrentinostl.e.net.ar E-mail: glcorrentino@uolsinectis.com.ar
“ROT-CARR”. Av. B. P. Galdos 9529. P. Podesta. 3 de Febrero. Tel.: 4769-7494 | 4739-4002 E-mail: rotcarr@rotcarr.com.ar www.rotcarr.com.ar

FABRICA DE GRASAS Y MARGARINA PARA REPOSTERIA

“COPAMA” Cavia 1039. L. del Mirador. La Matanza. Telefax 4699-2182/2187/1305 www.copama.tk E-mail: copamasri@speedy.com.ar
“PARALEVA-DISTRIBUIDORA RICARDO LOPEZ". Alem 1447. Castelar. Tel.: 4627-5876. E-mail: ricardolopez paraleva@hotmail.com
“PRODUCTOS ARGEL". Rio Negro 86. Ramos Mejia. Tel.: 4658-4573 Fax.: 4661-3846

RECIENTO” Av. Gral. Paz 12383. L. del Mirador. La Matanza. Telefax 4699-2177/79/3150

FABRICA DE HORNOS

“BRITO HNOS.” Monteagudo 5003. José C. Paz. Tel.: 02320-436262
“ROT-CARR” Av. B. P. Galdds 9529. P. Podesta. 3 de Febrero. Tel. 4769-7494//4739-4002. www.rotcarr.com.ar e-mail: rotcarr@rotcarr.com.ar

FABRICA DE INSUMOS PARA PANADERIAS Y CONFITERIAS

“BACALAR” Araoz 578. Villa Madero. La Matanza. Telefax 4652-5216 / 4655-1441

‘C & R”. A. Palacios 3598. L. Del Mirador. La Matanza. Tel.: 4652-9263 E-mail: ventas@labaguet.com www.labaguet.com.ar
“CONFIDUL S.R.L." Llavallol 1694. Haedo. Telefax 4659-455

“COPAMA” Cavia 1039. L. del Mirador. La Matanza. Telefax 4699-2182/2187/1305 www.copama.tk E-mail: copamasri@speedy.com.ar
“ESTABLECIMIENTO SALINERO VETERALE” Bmé. Mitre 224. P. Del Rey. 0237-4664237 E-mail: salinera@infovia.com.ar
‘FLAIR S.R.L." Morén 1006. P. Del Rey. Tel.: 0237-4636888 E-mail: info@flair.com.ar www.firmenich.com

‘LABORATORIOS DEWEY” Gral. Hornos 333/41. L. Del Mirador. La Matanza. Tel.: 4655-0240 / 4454-7200/7197 Fax.: 4652-6190
“LABORATORIO FLEIBOR". 30 de Agosto 162. Tablada. La Matanza. Tel./Fax: 4652-8035 E-mail: fleibor@speedy.com.ar
“MACIA HNOS.” Culpina 744. Capital Federal. Tel: 4612-6365/3505 www.maciahnos.com

“PRODUCTOS ARGEL" Rio Negro 86. Ramos Mejia. Tel.:4658-4573 Fax: 4661-3846

‘RECIENTO". Av. Gral. Paz 12383. Lomas del Mirador. La Matanza. Tel.: 4699-2177/79/3150

FABRICA DE MUEBLES PARA PANADERIA'YY CONFITERIAS

“IRM” Charca 1416. Ramos Mejia. La Matanza. Telefax 4657-3595 E-mail: irm@data54.com
“VI-LU” Ayacucho 949. S. A. De Padua. Merlo. Telefax 0220-483-2168 / 485-5768 E-mail: vilu@sion.com




30 EL Gremio Panadero y su Gente

FUMIGACIONES Y DESRATIZACION

“ARES” Colombia 2304. San Justo. La Matanza. Tel.: 4484-4914 Cel.: 15-5623-10

MATERIAS PRIMAS PARA PANADERIAS Y CONFITERIAS

“DISTRIBUIDORA AVENIDA” Av. San Martin 2768. Lomas del Mirador. La Matanza. Tel. 4657-6211 / 4488-5986

“DISTRIBUIDORA BELGRANQ” La Gaceta 695. Moron. Tel: 4697-5685 Cel. 15-5104-3362

‘DISTRIBUIDORA DEL OESTE” Pte. Peron 778 (ex Gaona). Haedo. Tel. 4469-3011

“DISTRIBUIDORA DON BOSCO” Av. Don Bosco 3098. V. Luzuriaga. La Matanza. Tel. 4696-3742

“DISTRIBUIDORA EL VIEJO ALMACEN”. Av. Eva Peron 2257. Libertad. Merlo. Tel.: 15-5712-2709

“DISTRIBUIDORA JOSE” Av. J. M. De Rosas 5499. San Justo. La Matanza. Tel.: 4484-8177

“DISTRIBUIDORA KARMA” Av. Ricardo Balbin 3197. Merlo. Tel.: 0220-4800380 E-mail: karmadist@aol.com

“DISTRIBUIDORA KOPAN” Av. Crovara 3571. La Tablada. La Matanza. Tel. 4699-7211. Montes de Oca 1769. Cap. Fed. Tel. 4303-6406/7898
“DISTRIBUIDORA LA BELUSTINA” R. S. Pefia 2848. L. Del Mirador. La Matanza. Tel.: 4699-1382 Cel.: 15-5305-9303

“DISTRIBUIDORA LA NUEVA SAN CARLOS” Av. J. M. de Rosas 8905. |. Casanova. La Matanza. Tel. 5232-6221 / 15-5428-7081
“DISTRIBUIDORA MAFI S.R.L.” Araoz 14. Villa Madero. Tel.: 4458-8518 E-mail: distrimafi@hotmail.com

“DISTRIBUIDORA LAS LOMAS” Las Heras 3052. Lomas del Mirador. La Matanza. Telefax 4699-4554/3161. E-mail:_distlaslomas@ciudad.com.ar
“‘DISTRIBUIDORA MARCELA" Av. Gral. Rojo 3999 (Ruta 21). Laferrere. La Matanza. Tel. 4626-6173 / 15-4986-1963

“DISTRIBUIDORA TABLADA” Av. Crovara 2725. La Tablada. La Matanza. Tel. 4655-1201 Telefax 4652-9800

“DISTRIBUIDORA VICENTE” Polledo 576. |. Casanova. La Matanza. Telefax 4669-1000

“FRESHBREAD S.R.L.” Camargo 3080. V. Tesei. Hurlingham. Telefax 4450-8871 E-mail: freshbread@ciudad.com.ar

“HARINAS CRISTIANIA”. Cristiana 3884. |. Casanova. Tel.: 5264-8240

“‘HARINAS RY R” Ruta 3 Km. 27,700. Laferrere. La Matanza. Tel.: 4626-4654

“JUAN CARLOS LOPEZ” Edison 3547. |. Casanova. La Matanza. Tel.: 4466-2818 E-mail: juanclopez@fibertel.com.ar
“LAHARINERA" Av. J. M. De Rosas 7764. |. Casanova. La Matanza. Telefax 4694-6662 www.laharinera.com.ar E-mail: contacto@laharinera.com.ar
“PRODUCTOS ARGEL” Rio Negro 86. R. Mejia. La Matanza. Tel. 4658-4573 Fax. 4661-3846

“SALINERA VETEARLE”. Bmé. Mitre 224. Paso del Rey. Tel.: 0237-466-4237 E-mail: salinera@infovia.com

I PAN DE MIGA -

“LA UNION” Lezica 3918. San Justo. La Matanza. Tel.: 4691-3290 Cel.: 15-5185-1850
“RO-NI" Cuzco 1947. Cdad. Madero. La Matanza. Tel. 4453-1801 E-mail: 2002launion@infovia.com.ar

SERVICIO TECNICO

“JULIO LEAL” J. B. Alberdi 2535. S. A. De Padua. 15-4421-5655

“MECAPAN” Av. Gaona 4321. Cap. Fed. Tel. 4674-4455 www.mecapan.com.ar E-mail: mecapan@mecapan.com.ar
“RENACER”. Av. Del Libertador 2798. Moreno. Tel.: 0237-468-7925

“TALLER LOS AMIGOS” Zapiola 2888. San Justo. La Matanza. Tel.: 4441-4544

CORREOQ DE LECTORES

PARA ENVIAR INFORMACION, NOTAS, OPINIONES O SUGERENCIAS
FAX: 4484-8677 E-Mail: elgremiopanadero@yahoo.com.ar




PANIFICADOS - GROUP

@SN

Calidad Superior

PAN DE MIGA
BLANCO - NEGRO
ENTERO - CORTADO

Una Empresa para exigentes

Cuzco 1947 - C. Madero
Pedidos al: 4453-0801

E-mail: 2002launion@infovia.com.ar



Destinada a la preparacion de hojaldre de panaderias o
fabricacion de galletitas hojaldradas o palmeritas.
Envasada en cajas de 20 Kg. (2 pilones de 10 Kg.)

Con color y aroma a manteca.
Ideal para la elaboracion de facturas, scons, masas de
levadura, pasta frolas y masas similares.
Envasada en cajas de 20 Kg. (2 pilones de 10 Kg.)

Especial para la fabricacion de masas finas,
bizcochuelos, crema de manteca y productos finos.
Envasada en cajas de 5 kg.

Punto de fusion 40°/42°, desodorizada y aromatizada
artificialmente a la manteca con
color suavemente amarillo.
Envasada en cajas de 10 y 20 Kg.

Destinada a la fabricacion de discos de empanadas,
pasteles y pascualinas. De color blanco.
Envasada en block de 10 Kg.

CAVIA 1039 - Lomas del Mirador %

Telefax: 4699-2182/2187/1305

Planta Industrial

Ruta 3 Km. 44,400 - V. del Pino
La Matanza

b

Una Empresa'onﬁable

Nuestros Productos son Certificados por

QualyFoods

Ingenieria de Calldad en Allmentos

-

Grasa vacuna comestible, =
Con aroma a manteca y color amarillent
Envasada en cajas de 10 y 20 Kg

Punto de fusion 36°/38°, color blanca y deso
Ideal para la elaboracion de galletitas y blzc
A Envasada en cajas de 20 Kg.

-_,--1

Pu& de fusion 40°/42°,
Especial para masas de
tipo crackers. Envasa

—
Punto de fusion 36°/38°, desoz%}izada y aromatizada
artificialmente a la manteca con color suavemente
amarillo. Da a los bizcochos una terminacion mas
dorada después de la coccion.

Envasada en cajas de 20 Kg.

' . oucas WARGAAINA OLEOS N

foPAMA
e

=™
DERA
IENIGAMIONES' ESREEI.
www.copama.tk

copama@speedy.com.ar



La Belustina |

Materias primas para
PANADERIAS Y CONFITERIAS

LEVADLIFRA PRENSADA

Desarrollo de productos a su medida

Gel Emulsionante para Batidos
Geel Emuilsionante para Helados

Emulsionante en Pasta para Panilicadeos

ATENCION A DISTRIBUIDORES [m

Aclitivos

ENVIOS AL INTERIOR

Crema Pastelera Instangine:

_— 7
DELIIEY € priswac SAF ARGENTINA S.A.

9 0

La Belustina | WPN'M

Rogue Saenz Pena 2848 .
Lomas del Mirador Alfnedo Palucios 35958 (B1T51B0F). | Lomis del Mimdor | Pea. de
Tel- 4699_1 332 / Cel: 15_ 53“5 _93“3 Bugnns Arres. | Telt (001 4652-9263 | e<mail: ventusirlabiguel. com

: - www. labuguet.com
labelustina@hotmail.com

CARPINTERIA MECANICA Y METALICA

IY1 AL

odriguezsxzr
Fubma. de Artwulos pa.ru.

Crema Pastelera en caliente
Polvo de Hornear

Mousse de Chocolate
Mejorador Diastisico

Propionato de Caleio

)/l

— Mr‘lldbld*?él«-ﬁle{} (1754) !ban Jusm
Tel: 4441-1200 - E-mail:'omarrodriguezsrl@yahoo:com.ar



U EL CORRENTINO sk.L.

TODO PARA EL PANADERO

: LAVADOS DE
ARMADORAS DE PAN

CORTADORAS DE MASA TENDILOS
EQUIPOS COMPACTOS HORNOS ROTATIVOS - BAGGETTES - UTILES DE PANADERIA

TRINCHADORAS DE PAN MAQUINARIA EN GENERAL - TECNICO EN HORNOS ROTATIVOS

ALBARINOS 3544 . LANUS ESTE - 1. 84246-7859

E-mail: elcorrentino@uolsinectis.com.ar
Visite nuestra pagina Web: h#tp//elcorrentinosrl.e.net.ar

SAF ARGENTINA S.A.

MAFI S. R L iﬁ PURATOS

I
l : SS=Mateniasiininasy pdg_rka TaxoneEra sa.
U ] PANADERIAS C@ﬁll ERIAS PIZASRIAS

PROIN Eobs

I]LIL[IE 13 LE{:HE

i ¥ L
et TENDEOS REPAHTIE}ES E.; E e
Distribuimos en Capital Federal y Gran Buenos Aires
ARAOZ 14 - VILLA MADERO - Tel: (011) 4454-8518
E-mail: distrimafi@hotmail.com




MECRAPAN

Service

Maquinas de panaderia
y gastronomia.

Hornos rotativos.

Venta
Maquinas nuevas
y usadas.
Compra
Maquinas usadas.

Av. Gaona 4321
Capital Federal
(11) 4674 4455

www.mecapan.com.ar
mecapan@mecapan.com.ar

Juan Garlos lﬂﬂEZ

DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO DE:

MATERIAS PRIMAS PARA
PANADERIAS - CONFITERIAS
PIZZERIAS - FAB. DE PASTAS

Ruta 3 al 8400

Bateas
para batidoras y I~
amasadoras.

in

Bateas para todas las
marcas de amasadoras

Recipientes para todas
las batidoras y todos

los modelos del mercado .
Reparamos cualquier

reciplente de uso
gastronomico

Todas las medidas en
P — bateas para amasadoras.

Caaguazi SA

Av. Eva Peron 3260- Lanls Este
Buenos Aires

(11) 4246 5236 - 4220 5246
WWw.caaguazu.com.ar
caaguazu@caaguazu.com.ar

Edison 3547 - |. Casanova - Pcia. Bs. As.
Tel: (54-11) 4466-2818 - E-mail: juanclopez@fibertel.com.ar




<> Brifo Nros.

Equipos modernos para panaderias y confiferias

HORNO ROTATIVO MODELO HR-15 / HR-30

HR-30

PRODUCCION 120 KG DE PAN HORA
TAMANO MAXIMO DE BANDEJA 70 X 90 CM
HR-15

PRODUCCION 60 KG DE PAN HORA

TAMANO MAXIMO DE BANDEJA 45 X 70 CM \
HORNO ROTATIVO MODELO HR-9 / HR-7 \

HR-9

PRODUCCION APROXIMADA 36 KG HORA
PARA 9 BANDEJAS DE 45 X 70 CM

CON MESA Y LATERO INFERIOR

HR-7

PRODUCCION APROXIMADA 20 KG HORA
PARA 7 BANDEJAS DE 40 X 60 CM

CON MESA Y LATERO INFERIOR

SOBADORA RAYADORA
AMASADORA
“ * Panadera 4 HP Ii ’
3 a engranajes. & 5
Q t}SﬂKg.demaﬁa = |
- * Pastelera reforzada . 9 " | 50 Kg. de masa =

v - 1,5 HP a cadena. . & 70 Kg. de masa 0 0
_— 130 Kg. de masa I

I ——
1 HP 2 Salidas
2 HP 2 Salidas

Motores blindados,
protecciones térmicas,
parada de emergencia.

BRITO HNOS.
EQUIPOS MODERNOS PARA PANADERIAS Y CONFITERIAS.
Monteagudo 5003. Esq. Coronel Suarez. José C. Paz. Bs. As. Argentina
Tel/Fax 02320-436262 Cel: 15 4993-1859 / 60
E-mail: britohnos@hotmail.com
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BFABRICA DE MATERIAS PRIMAS PAPELERIAY UTILES

TIACIH

HNOS. Y CIA. S.R.L.
Visite nuestra pagina en Internet:

Reemplace al Bromato de Potasio con ADITIVOS SIN BROMATO “MACIA”
y ahora también nuestros ADITIVOS CONCENTRADOS “MACIA”
que solo usan 5 grs. por holsa de harina.

SALTA: POSADAS: GUALEGUAYCHU: MENDOZA:

Bonifacio Monge S.R.L Francisco Moroz Juan M. Razzetto Sr. Funes

J. M. Lequizamén 391 Tucuman 2228 P.J. Colombo 520 Schestakow 3030

Tel: (0387) 421-1907 Tel: (03752) 43-3912 Tel: (03446) 42-6298 Tel: (0261) 15-453-9186

S. S. de JUJUY: CONCORDIA: - :
Isidro Gomez Giménez Walter Pere7yra ﬁgr%ﬁ(? ISO RL chﬁL\n%g Fernando
_Il._almadrld 4%{2 Irlq_oe'en 1670 Rodriquez 3349 Av. San Martin 140 - Resistencia

CIPOLETTI: PARANA:
Rodolfo Viano Gabriel Varisco
Ruta Km. Alte. Cochrane 1046

22 Km. 1215
Tel: (0399) 477-1536 Tel: (0343) 424 2694 LOMAS DEL MIRADOR: ISIDRO CASANOVA - Bs. As:
NEUQUEN: FORMOSA Distribuidora Las Lomas La Harinera

ggg‘mg%ina?ggo ga"r‘fme M3”'7t36 A. Gomez Las Heras 3052 (Bs. As.) Av. J. M. de Rosas 7764

orrientes
Tel: (0299) 448 0946 Tel: (03717) 42-7390 Tel.: (011) 4699-4554 Tel.: (011) 4694-6662

n[:ln SOLICITE SERVICIO TECNICO AL TEL: (011) 4612-3507
Culpina 744/46 - Tel: (011) 4612-6365 (1406) Cap. Fed.



‘—/ Av. B. P. Galdos 9529 - (B1689AIE) P. Podesta
3 de Febrero - Buenos Aires - Argentina
TeL.: (54-11) 4769-7494 /| 4739-4002
www.rotcarr.com.ar - E-mail: rotcarr@rotcarr.com.ar

-
Caracteristicas;

Estructura de acero inoxidable.

Puerta de cierre hermético con visor hasta

la Gitima bandeja de vidrio templado,

Tablero digital.

Vaporizacion y tiempo de coccidn
programables con Indicador sonoro

de finalizacion de ciclo,

Sistema y coccidn mediante bandejas y

carros portabandejas de 13 - 15 y 17 estantes,
acelera la mecanica de trabajo y permite
trasladar los productos terminados a

los puntos de venta.

El particular disenc de las bandejas y su
tratamiento antiadherente permiten retirar

el producto sin deterioro

MEDIDAS:

70 x 90 - Granda
45 x 70 - Mediano
45 x 70 - Minl

40 x 60 0 45 x 55 - Junior con o sin
camara de farmentacian

AMASADORA CON MANDO

BATIDORA DE 20 L

: I SOBADORA PASTELERA MEDIANA
I wp

CAMARA FERMENTADORA
Amasadora de Mesa - Amasadora sin Mando - Amasadora Rapida

|
I_ Sobadora de Mesa - Sobadora Pastelera mediana
| Cortadora de Masa - Armadora Compacta - Armadora Junior
Trinchadora Junior - Trinchadora Compacta

Ralladora para pan de 1 y 2 bocas
Grisinera Manual - Grisinera-Panchera eléctrica

OTROS PRODUCTOS Batidoras de 10, 20 v 30 Iitros.
::ﬁ:nyﬁﬂ?:lrr‘:::: i e TRINCHADORA JUNIOR

Distintos modelos de Moldes Marcadores en Aleacion de Aluminio



Fresh Bread s.r.l.

DISTRIBUIDORA DE HARINAS Y MATERIAS PRIMAS

pmnnmm; o conflrsnins - PASTELERIAS
PIZZERIAS - FABRICAS DE PASTAS

Carlos Casares - Concapcion - Navarma

e = HARINAS TERMINADAS

CAMARGO 3080 - (1688) VILLA TESEI - Tel: (15) 5249-9864 // Telefax: 4450-8871
E-mail; freshbread@ciudad.com.ar

s | .

P/ ] AN

Levaduras Paraleva
DISTRIBUIDORA Ricardo Lopez

UNICAMENTE ATENCION A
MAYORISTAS Y PANIFICADORAS

Alem 1447 - (1712) Castelar

Pcia. de Buenos Aires

Tel: 4627-5876 - Cel.: 15-5665-4294

E-mail: ricardolopez_paraleva@hotmail.com




Stlarinerd™

" MATERIAS PRIMAS PARA y
NADERIAS - CONFITERIAS - REPOSTERI:
PIZZERIAS - FABRICAS DE PASTAS

™\ REFINERIA
I** | DEL CENTRO S.A.

Av. J. M. de Rosas 7764 - I. Casanova - Telefax: 4694-6662
www.laharinera.com.ar // contacto@laharinera.com.ar

UENTA DE AZUGAR - HARINA

MATERIAS PHIl'm‘-I-S Pﬂﬂ;l PANADERIAS TALLER “Los A“lﬁosn

CONFITERIAS ’-;PIIIEHinS - GOMESTIBLES de Paco Rodriguez
'*Msﬂ“”'ﬂo,q ( COMPRA VENTA

*/ DE MAQUINAS

'~ Bl NUEVAS Y USADAS
/
\ \i |
iH

Iw CROVARA 35? - Tel: 4699-7211
(B1766CCE) La Tablada - Pcla de Buenos Aires

i PR J
MONTES DE OCA 1769 - TEI 4303-6406/7898

. ZAPIOLA 2888 - SAN JUSTO
(CQT?.‘:\BE)‘B?FI'E‘:-ES : Faplta‘I Federal Tel: 4441-4544
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Administracion + Ventas + Show Room
Tel/Fax: 011-4657-3595

Gral. Pico 28 - Tapiales - Buenos Aires Tel: (O11) 4442-6574 / 4462-5419

Fabrica: Charcas 1416 - Ramos Mejia (C.P. 1704)
E-mail: irm@data54.com irm@speedy.com.ar




6ANASTDS MANGAS - PICOS e -
LATAS - CARROS - VARIOS i) K

AV. LIBERTADOR 2798 - MORENO #
(a cuadras de Gaona)
Taller Tel: (0237) 468-7925
Cel: 15-5429-0965 - ID 338-1001

Distribuidora

Tablada

Distribucion y Venta de Harinas
Semolin y Materias Primas

LTAURO @) (@iess

PANADERIAS, CONFITERIAS, _ Omie |
FABRICAS DE PASTAS Y [y B AR
\ B PI%ZERIAS COPAMA

-MATERIAS PRIMAS PARA

RUTA 3 Km? 2?.700 ~-gsq. Da Vinci
G de LAFERRERE Tel: 46260650 | " B’“‘,’,i[: f:ii r;ﬂf;fefﬂh'aﬂa

(LN
HEHTBIiIﬁ? " 3133 Telefax: 4652-9800 / Tel: 4655-1201




rRenouvarse
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orque gracias a la alia calidad de sus mueldes y la experiencia,. su neqgocio podid verse mids anacivo,
COHT LT ITagor perspectiod de verias i dardole un marea 1as apropiaco
a la presentacion de todos sus productos. Consdliénos, Vi-Lu e dard mds vida a stis venios

-
VA R € P a——

Equipamienlos para panaderias, confiterias y afines p‘]:aﬂgj df Pﬂgﬁ

Casa Central: Ayacucho 949 (1722) S. A. de Padua, Merlo, Bs. As. - TelFax: (0220) 4832168 / 4855768
Exposicion y Ventas: Av. Jujuy 731 (1229) Capital Federal - TelFax: 4932-6154 [ 4932-4477
e-mail: vilu@sion.com



emos como hacer que
roducto sea irresistible

_-l-Fmenich

www.firmenich.com

Sabores para la

Industria Alimenticia

Distribuidor exclusivo en Argentina '

Paraguay y Urnguay
Maren 1006 (1742) Paso del Rey, Bs. AS.
TEl/Fax; 0237-462-5429/463-6888
e-mail: info@flaircom.ar :

-
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