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INDUSTRIALES PANADEROS
Editorial

hondo significado humano. De acuerdo con sus origenes significa compartir el pan.

La expresion "compariero"” es una palabra hermosa, de

Compaiierismo es sinonimo de solidaridad social, disposicion de cooperacion y ayuda
desinteresada, sensibilidad para responder a la angustia de quienes tienen problemas, y
generosidad para no ser mezquinos, cuando haya que extender una mano amiga a quienes lo

necesitan.

El comparierismo es una virtud que reconoce el principio de la dignidad humana, es decir
que todas las personas somos igualmente importantes por el hecho de ser personas y como tales
todos merecemos consideracion y respeto, sin distincion de raza, color, género, idioma, religion,
posicion econémica o situacion social.

Sin embargo, en esta época, donde se vive ajustado al reloj y a diferentes intereses, la
palabra "compariero", ha perdido la significacion correcta, ya que muchas veces es comiin que
se utilice ese termino en forma despectiva, como haciendo referencia a un nivel por debajo de
un "amigo"".

Sin embargo el comparierismo es sumamente importante en todos los ambitos de las
relaciones humanas ya que es el puntapié inicial para fomentar lazos que perduraran en el
tiempo. Es muy dificil manejar instituciones donde el comparierismo esta ausente, ya que es
evidente que cuando se opera de forma individual, siempre son menores los logros obtenidos

Por eso muchas veces es necesario mirar hacia nuestro interior y analizar que importante
resulta ser buen compariero. En esta edicion compartiremos una jornada en Santiago del
Estero, se trata del 39° Congreso Nacional de la Industria del Pan y Afines, y es en ocasiones
como esta donde vemos el accionar de personas que se dicen ""compaiieros", cuando en
realidad les falta mucho para acercarse a concepto global que encierra la palabra.

Y es por eso que humildemente creo que seria muy beneficiosos para algunos cambiar
radicalmente la "actitud" para que realmente llegue un nuevo COMPANERO, poniendo en
prdctica la honestidad, la energia positiva, la prudencia, la lealtad, la gratitud y desde luego la
madurez que permita entender que mas alla de las diferencias todos luchan por lo mismo: el
crecimiento del gremio.

Por eso "comparieros", es necesario hacer un esfuerzo para que la balanza se incline hacia
el lado positivo, desafortunadamente los aspectos negativos siempre estardn presentes, pero
debemos estar conscientes que dependerd del interés y la responsabilidad de cada uno para que
logremos fomentar un buen clima.

NO OLVIDEMOS NUNCA QUE EL COMPANERISMO ES UN VALOR QUE UNE.

Y asi, como existen quienes desconocen la palabra, estin aquellos que la exaltan, por eso no
puedo terminar de escribir estas lineas sin acompariar con nuestro mds sentido pésame a los
Sfamiliares de Eduardo Lozano y Juan Carlos Chalier, quienes perdieron sus vidas en un trdgico
accidente regresando del Congreso celebrado en Santiago.

Queremos recordarlos con alegria, por tantos momentos compartidos, por tantas

experiencias vividas, porque ellos quedaran plasmados para siempre en cada uno de nuestros

Fabio Rubén Videla
Director

corazones.

Especial agradecimiento
La revista quiere agradecer la invitacion de todos los que integran la FIPPBA
para la cobertura del evento. Gracias a ellos pudimos participar como cada afio

de 3 dias de trabajo donde los diferentes Centros exponen problemas y juntos
encuentran las mejores soluciones para que el gremio siga creciendo.
MUCHAS GRACIAS!
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PAN FRESCO Y CROCANTE
EN TAN SOLO TRES MINUTOS.!!!

Pan minuto, un concepto innovador, ideal para mejorar

pan
minuto®

los tiempos y stocks de los puntos de venta, ofreciendo pan caliente todo el dia.

El nuevo concepto pan' minuto ®, puesto a punto y patentado
por el Grupo Lesaffre, abre nuevas e interesantes perspectivas para
todos los puntos de coccion. Al asociar un procedimiento de
panificacion con una fomulacion de mejorador, este concepto
garantiza la finalizacién de un pan pre-cocido al 75% en un horno
clasico en menos de tres minutos.

El mejorador para pan francés precocido de finalizacion rapida ,
pan' minuto® es un avance tecnologico destinado a las
panificadoras cuyo clientes utilizan puntos de coccion o puntos
calientes. Simplifica los gastos de preparacién, permite una répida
puesta a disposicion de los productos para los clientes y aporta una
mayor flexibilidad en la gestion de personal y de las ventas. El
punto de venta administra mejor el volumen de panes cocidos y
propone pan fresco y crocante a toda hora, incluso al final del dia.

Con pan'minuto®, el pan se disfruta fresco y crocante aun mas
rapido. Con pan'minuto® se franquea una etapa, de ahora en
adelante, son sufiecientes tres minutos para preparar el un pan
precocido refrigerado o congelado. Ademas basta un horno simple,
sin ninguna necesidad de vapor. Sencillez y ganancia de tiempo
van acompafadas de una mejora, del aspecto, de las cualidades
organolépticas y de la conservacion. El resultado en el punto de
venta esta a la vista, la corteza, fina y regular no se descascara y
la miga se conserva fresca por mas tiempo.

Norbert Grouet, encargado del polo de ingredientes en la casa

Caractersticas:

matriz de Lesaffre en Francia, explica las ventajas del producto:
“Los métodos usuales de finalizacion de los productos congelados y
refrigerados, necesitan hornos de vapor y una organizacion
especifica de cocciones, repartidas en ciertos momentos del dia,
con cantidades predefinidas. En cambio con pan'minuto®, el punto
de venta, puede finalizar pequefias cantidadesde producto en un
horno clasico y administrar la venta simplemente sin esperas, sin
que se agoten existencias, ni sobrantes al final del servicio. Ya no
se necesita una camara de fermentacién. El equipamiento y
espacio necesario se reducen al minimo: un congelador y un horno
clasico. Naturalemnte, siempre se pueden cocer productos de
diferente peso y tamafio. La ganancia de tiempo de elaboracion se
estima en un 70% con relacion al producto precocinado congelado.
i ¥ es también un importate ahorro de gastos energéticos.!

Con pan'minuto® puede n realizarse una gran variesdad de
panes, con cualidades gustativas idénticas a las de los productos
recién cocidos. pan'minuto® permite realizar todo tipo de productos,
cuyo peso puede variar entre 30 y 400 grs. Asi se adapta tanto al
pan francés clasico (Baguette) como a los panes especiales,
vienes, pan de leche, saborizados. Presenta un especial interés
para los cocadillis preparados con baguettes vendidos en vitrina
refrigerada, que se conservan mucho mejor.

Lesaffre Argentina, Levadura y soluciones en Panificacion.

Estructura de acero Inaxldable.

:Pulrl'.l de clerre hermétlco con visor |

Ia aitima bandeja de vidria templado,

Tablero digital.

Vaporizacion y tiempo de cocclon
programables con indicadoer sonoro

de finalizacion de ciclo.

Sistema y cocelon mediante bandejasy
camos portabandejas de 13 - 15y 17 aﬂanh&,
acelera la mecdnica de trabajo y pormite
trasladar los productos terminados a

los puntos de venta.

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

H: ptl’

CAMARA FERMENTADORA | MEDIDAS:
1 : T0x90 - Grande
45 x 70 - Moediano
45x 70 - Mini

40 % 60 6 45 x 55 - lunlor con 6 sin
camara de fermentacion

el productn sin deterioro

T———
HORNO 70 X 90 (Grande)

T

4769-7494 // 4739-4002

www.rotcarr.com.ar // rotcarr@rotcarr.com.ar
Av. B. P. Galdoés 9529 - (B1689AIE) - P. PODESTA - 3 DE FEBRERO - BUENOS AIRES - ARGENTINA
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Sindicato Obreros Panaderos de Lanus

Lavallol 902- Lantis Oeste 4241-1920 / 2477

Eldia 17 de octubre en la provincia de Jujuy, se llevo a
cavo el 63° Congreso General Extraordinario, con el
motivo de renovar las autoridades de FA.U.P.PA.
(Federacion Argentina Unién Personal de Panaderia), con
una concurrencia de mas de 186 Congresales de todo el
pais.

El mismo se desarrollo en un imponente marco, en el
cual cada uno de los Congresales tuvo la oportunidad de
expresar sus proyectos einquietudes.

De estamanerayrespetando ellugarquenostocaenla
Organizacién, que es acompafiar y trabajar para nuestra
Federacién y asi mejorar el futuro de cada Comparfiero Panadero, S.0.P.L. (Sindicato
Obreros Panaderos de Lanus) continua afirmando su compromiso de militancia y
participaciéon a favor de la actuales autoridades de FA.U.PFPA. porque estamos
convencidos que transitamos el mismo camino, los mismos ideales y fuerza de trabajo
para continuar con el crecimiento de nuestra organizaciény asipoderlograr el bienestar de
todos los trabajadores y sus familias Panadera alolargoy ancho del Pais...

“...Una sola palabra define la responsabilidad de cualquier dirigente

. %
gremialy esapalabra es estar preparado... Gabriel Ruiz

Secretario General

— N ) msmmumum
N EH[’:llISIlH]l]E

Al Servicio del cGremio Papader?
Crel. Mendez 1079- WILDE - BUENOS AIRES Tel: 4227-8322 / Nextel 156°5456 / distribuidoranoelia@hotmail.com
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"Es nuestra tarea mantener y respetar el Convenio Colectivo
de Trabajo Provincial del que nunca debemos
apartarnos y como prioridad defenderemos"

Santa Fe es una de las provincias argentinas mas bellas donde el contacto con la
naturaleza se convierte en algo inigualable. Los primeros dias de octubre, el Centro
de Panaderos local se vistio de festejo y compartio junto a diferentes autoridades,
Centros de Panaderos y socios de una noche para recordar.

El 12 de octubre los
panaderos de Santa Fe
se reunieron en la fiesta
del Centro de Panaderos
| local, que ademas conto
con la presencia de
Rubén Salvio,
representado ala FAIPA,
con Emilio Majori, Juan
Carlos Chalier y Alberto
Alonso representando a
| laFIPPBA.

También estuvieron
presentes el Centro de
Panaderos de Chaco,
Parana, la Federacion
de Industriales de Ila
Provincia de Entre Rios,
Apaca y el Centro de La
' Matanza (representado
por los Sres. Iglesias,
Evaristo Tomba y Juan
Pereyra, entre otros.

"Este fue un afio
durisimo para nuestra
industria" comenzé
diciendo Luis Pichinnino,
Presidente del Centro de
Panaderos de Santa Fe, "el conflicto agrario nos tocé
muy de cerca, siendo que algunas panaderias tuvieron
que dejar de trabajar por falta de materias primas".

Pero también se refiri6 a la lucha gremial por los bajos
salarios, afirmando "que fue un factor de desgaste”, lo
que motivé un cambio en los precios, y esto generd
molestias en la poblacién, ya que se trata de productos
béasicos de la canasta familiar.

Respecto del Convenio Nacional, Pichinnino en su
discurso asegurd6 que "es tarea de esta comision
mantener y respetar el convenio colectivo de trabajo

provincial del que nunca
debemos apartarnosy como @&
prioridad defenderemos vy
apoyaremos como legado
de nuestros dirigentes |
anteriores.”

Ademas, a manera de
cierre le dedicd unas
palabras a nuestro colega de
larevista "Panaderos" Pedro
Laborda "porque mantiene
informados a nuestros
socios panaderos y ayudan
a tener mejores
perspectivas de laindustria."

El Congreso que se
desarrollara en los proximos
dias en Santiago del Estero
motivd un gran deseo:
"esperamos que Dios
ilumine el accionar de las
autoridades de los
diferentes Centros para el
bien de la industria", finalizé
eldirigente,

S

Yuan Carlos Cabral

CONSTRUCCION Y SERVICIOS
HORNOS DE MAMPOSTERIA

COLOCACION DE EVAPORIZADOR EN EL ACTD
MANTENIMIENTO DE HORNOS DE PANIFICACION TIPO MAMPOSTERLA
REPARACIONES DE HORMALLAS ¥ TIRAJES

VENTA DE PUERTAS DE HORNOS

ENCALADA 8846 - B" SAN SEBASTIAN 9 DE AERIL
ESTEBAN ECHEVERRIA - TEL: 4693-0555

ZONA LITORAL: 03482-15-416095

4692-6960/15-4084-1090/15-6095-0146/Nextel 5655175
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 GENTRO INDUSTRIRLES PANADEROS DE BERAZATEGU

Calle 17 N° 5233 e/Mitre y 152 - (1884) Berazategui - Tel.: 4216-0591 // 4256-0634

Homenaje a un GRANDE de Berazategui

El 25 de mayo de 1941 nacia Hector lanello, un excelente colega panadero que en
Berazategui recuerdan como aquel que les "abrio la mente a todos los industriales,
aquel que dejo un gran legado a los panaderos y al que todos los industriales de
Berazategui le reservan un lugar de privilegio en su corazon.

Al cumplirse un nuevo
aniversario de la muerte de Hector
Ianello, el Centro de Panaderos de
Berazategui le rindi6 un sincero
homenaje descubriendo una placa
recordatoria. Fue tan grande el
sentimiento que lanello despertod
en los industriales que el Centro
de Panaderos Local que el edificio
del Centro lo distingue llevando su
nombre, sin dejar de resaltar que
fue uno de los socios fundadores.
Hoy, a 12 afios de su fallecimiento

muchos colegas contintian su

senda, tratando de concretar tantos
proyectos y suefios y acentuando

el sentimiento de union entre todos los panaderos de

Berazategui. COMISION DIRECTIVA

“En este sencillo acto queremos reunir homenaje a una

gran persona, Hector lannello, quien fuera el fundador de este Presidente: Juan Carlos Gﬂr cla

proyecto que nos une en un mismo lugar y con un mismo fin

a todos los que nos dedicamos a la actividad panadera. Son "u"iCEpI'ESil'.‘r.EntE', Edl.lﬂl*dc.l Luis Olivari
innumerables los motivos que nos impulsan a recordar su Secretario: LUFES Matias Memmo
vocacion de servicio I Prosecretario: Jorge Ivanoff

Tesorero: Miguel Angel Urbano
Protesorero: Cecilia Macri
Vocales Titulares:

Miguel Diorio Albanese, Omar Pérez,
Daniel Dax, Damian Taboada,
Andrea lannello, Mario Federico
Vocales Suplentes: Diego Spitaleri,
Enrique M. Colaggiovani,
Maria Margarilo de Gonzalez
Revisores de Cuentas Titulares:
Albor Pérez,

Gustavo H, Medina
Revisores de Cuentas Suplentes:
Osvaldo Gomez,

Juan Abel Paez

y trabajo su amistad y

humanidad, siempre
estara presente en la
memoria de quienes
continuamos lo que él

alguna vez comenzd".

4692-6960/15-4084-1090/15-6095-0146/Nextel 5655175
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N

Pague*t N CESE

Hace ya unos afios
que la panaderia
francesa ha atravesado
las fronteras de su
territorio para salir al
encuentro de los
aficionados de la
baguette dorada que es
obligacion ir pellizcando
por el camino

La baguette, el crujiente simbolo francés.
Es basicamente lo que aqui conocemos como pan flauta,
pero definitivamente tiene mucho mas glamour.

La baguette, la dorada y crujiente barra de pan, como La
Marsellesa, el Arco de Triunfo o la Torre Eiffel, es uno de los
simbolos, no solo de la gastronomia, sino también de la
identidad parisina. Hasta su forma delgada y estilizada
recuerda a la figura de la mujer francesa. Después de un
siglo y medio, muchos panaderos parisinos sefialan que el
uso de maquina para su elaboracion ha perjudicado el sabor
del tradicional pan, pero lo cierto es que aun conserva su
status en todo el mundo de la mano de su nombre con
acentofrancés.

FORMULA DE BAGUETTE ARTESANA CON POLICH Y
SIN ADITIVOS

* 25 Kg. de harina

*15litros de agua

* 1 Polich ((7 litros de agua, 6 kilos de harina T65 y 100
gramos de levadura)

*700gr. De sal

*100gr.delevadura

Amasar 11 minutos en la primera velocidad en una
amasadora y 11 minutos en la segunda velocidad le
dejamos un reposo en bloque en la maquina durante 15
minutos y le damos una vuelta en la primera velocidad,
repetimos la operacion hasta hacer un reposo total de una
hora, pesamos los pastones, dividimos y dejamos reposar
20 minutos para proceder a hacer las baguets a mano
naturalmente, dejamos fermentary a hornear.

Habitualmente se utilizan 500g
de grasa vacuna por bolsa de

harina, en este caso reemplazar
Ia grasa vacuma por 100g de il -
SUPLEGRAS v =

i o 1699-4434

omo prooucro ot LECITEC quintana 2516 - L. del Mirador

HUMOR
SIEMPRE ES BUENO AMPLIAR EL VOCABULARIO

ONDEANDO : Onde estoy
CAMARON : Aparato enorme que saca
fotos.

DECIMAL : Pronunciar
equivocadamente.

BERMUDAS : Observar a las que no
hablan.

TELEPATIA : aparato de TV para la
hermana de mi mama.

ANOMALO : Hemorroides.

BERRO :Bastor Aleban.

POLINESIA : Mujer Policia que no se entera de nada.
CHINCHILLA : Auchenchia de un lugar para chentarche.
DIADEMAS : Veintinueve de febrero.

MEOLLO: Me escucho.

CACAREO : Excremento del preso.

CACHIVACHE : Pequerio hoyo en el pavimento que esta a
punto de convertirse en vache.

ELECCION : Lo que expelimenta un ofiental al vel una
pelicula polno.

NITRATO : NJ fo intento.

NUEVAMENTE : Cerebro sin usar:

TALENTO : Mo ta rapido.

ESGUINCE : Uno mas gatorce.

ESMALTE : Ni lune ni miéfcole.

SORPRENDIDA : Morya en llamas

- Jorta Bariloche

Ingredientes:

* 150 g de chocolate para la
taza

* 150 g de manteca

* 150 g de azucar molida

* 5 huevos

* 150 g de harina leudante
* dulce de leche repostero

* pistachos molidos

* merengue italiano preparado con 3 claras

* 200 g de azucar punto bolita

* cerezas para decorar

* chocolate en rama
Preparacion:

Derretir en una cacerola sobre fuego lento el chocolate
cortado en trozos junto con la manteca y dejar enfriar. Batir
en punto letra los huevos con el azticar, agregar el chocolate
derretido y, poco a poco, la harina. Distribuir en un molde
enmantecado y enharinado y llevar a horno moderado
durante 50 minutos. Enfriar, desmoldar, cortar en 2 0 3
capas y rellenar con el dulce de leche. Armar la torta, untar
los costados con el dulce de leche y adherir los pistachos.
Decorar con el merengue formando ondas, las cerezas y el

| chocolate en rama.

4692-6960/15-4084-1090/15-6095-0146/Nextel 5655175
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NUEVA EDICION DE EDIPAN EN SANTA #

Del 11 al 13 de octubre se concrets la sexta edicion de la Exhibicion de la Industria *
Panificadora del interior - EDIPAN 2008- en la ciudad de Santa Fé.

Expositores de los
distintos rubros de la
panaderia posibilitaron
a visitantes de
distintas provincias
argentinas la
posibilidad de poder
elegir maquinas,
hornos, utiles,
accesorios y materias
primas para sus
panaderias, ademas
de que se realizaran en forma permanente demostraciones de
productos durante los tres dias.

Se contabilizaron visitantes de diferentes localidades de la Pcia. de
Santa Fé, Cordoba, Entre Rios, Santiago del Estero, Corrientes,
Chaco, Misiones, Mendoza, San Luis, Salta, Tucuman, Santa Cruz,
Buenos Aires, Capital Federal e incluso Paraguay.

Los stands mas destacados fueron los que realizaron
demostraciones: ARGENTAL, CALSAy RIS BIONUTRICION con
BRITO HNOS.

La empresa ARGENTAL present6 las Lineas ARGENTAL y Panier
para panaderia con: Batidoras 40 y 60 Its, Amasadora, Sobadora y
la Nueva linea de grupo Armador de trincha GT38 modular. En
Pasteleria presenté la Linea AMBRO con una Laminadora y una
Mesa de corte. Para horneado las Lineas Argental y Panier con dos
Hornos y una Camara de fermentacion.

Sindicato

Obreros Panaderos
de Lants

Lavallol 902- Lanus Oeste

Horarios de Atencion
Lunes a Viernes de 8.30 a 18hs

4241-1920 |/ 2477

Consultorios Externos/ Pediatria/ Clinica Meédica

Gabriel Ruiz
Secretario General

""\ Email: sindicatopanaderoslanus@hotmail.com

—a

Distribuidora San e
Roque con CALSA
realizaron
presentaciones de
todos los productos de
la Linea Saludable con
demostraciones de
Panes Saludables,
Pasteleria Saludable y
Decoraciones.

RIS BIONUTRICION
con BRITO HNOS con
su técnico Horacio Meda produjo permanentemente una variada
produccién de panificados con la utilizacidn de las diferente grasas y
margarinas que se adaptan a cada producto.

Pero ademas el stand de INDUSTRIAS ZUNINO junto a MIERES
INSTALA NEGOCIOS le permiti6 a los visitantes conocer las
ventajas del nuevo horno de grandes dimensiones desarrollado por
ZUNINO para la coccién de Pan de Miga, las nuevas lineas de
amoblamientos de MIERES y toda la linea de maquinarias y Utiles
de panaderia que desarrollan ambas empresas.

SAYOS AMOBLAMIENTOS presentd una exquisita linea de
amoblamientos para panaderias y confiterias ademas de
mostradores refrigerados y heladeras exhibidoras que despertaron
la admiracion de los interesados en la renovacion de sus locales.
DECIPAN presentd maquinarias y hornos para la industria, al igual
que SCHEPENS y DUXEDI que también aportaron lineas completas
para panaderia y pasteleria, sumando incluso churreras, ralladoras
de pany toda la linea de utileria: moldes, bandejas, en sus distintos
tipos, modelos y tamafios.

También la presencia de MACUAAUTOMOTORES con la
presencia nuevos utilitarios RENAULT 'y planes especiales para
panaderos como el EDIPAN 84 cuotas, permitié a panaderos la
concrecion de varias operaciones en éste rubro.

La opinién de todos
los expositores fue
muy positiva. Todos
sin excepcion
hablaron de todas
las ventajas que
tuvieron, la cantidad
de operaciones que
se concretaron y la
posibilidad de
operaciones a futuro
que se pactaron. La
relacion costo-
beneficio fue
excelente y la
posibilidad cierta de
una nueva edicién
para el afio 2010
quedd en el interés
de todos los que
participaron de la
feria.

“l

By
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SERGIO ROLANDO KALINIUK

REPRESENTANTE DIRECTO DE
INDURAN

NEXTEL 605*3378

CEL: 011-15-4992-9421

Los dos son ROTATIVOS y con
capacidad de 10 BANDEJAS, es una
excelente herramienta para la coccion
de "CALIENTE". Ideales para obtener
rapidamente lo que el negocio necesita
ofreciendo la posibilidad, ademas, de
" una gran versatilidad ya que pueden
usarse para comidas, pasteleria, pan,
catering, restaurante y sucursales.
Productos avalados por la calidad y
garantia que respalda a todos los
productos que INDUPAN entrega desde hace tanto tiempo.

Otra herramienta que llega a Ustedes con una inmejorable
ecuacion PRECIO/UTILIDAD es la batidora de 20 litros que consta
de: Cuerpo en fundicion gris, batea en acero inoxidable, 3 marchas
de accionamiento mecanico, encendido por medio de contactores.
Incluye sus 3 herramientas: batidor (alambre de acero inoxidable),
paleta 0 escudo (aleacién de aluminio), gancho amasador (aleacion
de aluminio).

INDUSTRIALES PANADEROS

PRESENTA LOS
NUEVOS MODELOS DE
HORNOS Y AMASADORAS

( HORNO ROTATIVO 8 BANDEJAS “Express” )

FICHA TECNICA:

Dimensiones: Frente: 1.200 mm .

Fondo: 1.750 mm . (con campana).

Altura: 1.500 mm . (con mesa 1.750).

Medidas minimas de acceso: 1.250 mm x 1.500 mm.
Capacidad: 8 bandejas 40 x 60 6 45 x 70.

Frente: Doble vidrio. (el exterior, curvo y espejado).
Panel de comando: Digital (electromecénico a pedido).
Construccion: Totalmente en acero inoxidable.
Quemador: Atmosférico de 30.000 cal/h.

Intercambiador: Con tubos de acero inoxidable.
. y,

Re CoNqUista (zur20s)
437 (EZEIZA)

. R°-LIDARs.A.

Fabrica de Margarinas

MARIOC

MATERIAS PRIMAS PARA
PANADERIAS Y CONFITERIAS

T0DOS LOS
DiAS DE
B a18 HSIN

1o 42329156 // et 15:5782-5889
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Ermilio Majori, renovo mandato
en el (eniro de Panaderos de La Matunza

Emilio Majori renovo por otro periodo de dos aiios la
Presidencia del Centro de Panaderos de La Matanza.
Acompaiiado por una Gomision Directiva fresca de diferentes
puntos del partido, el flamante dirigente acompaiio y participo
junto al Secretario de Produccion Municipal Francisco
Lamanna, de la reunion gue tuvo lugar en la sede del Centro.

Elecciones en matanza...
Hemos vivido una nueva eleccién, presentandonos con una lista
Unica. Después de dos afios de gestion y de haber conseguido
algunos éxitos en el sector, hemos tratado de solucionar la mayor
cantidad de problemas, por eso me llena de orgullo la renovacion de
confianza que vuelven a depositar en mi personay en la Comision que
me acompafia. Quiero agradecer, ademas, la colaboracién de
municipio que nos cree y nos respeta como institucion.

Hubo cambios en la Comision Directiva...

Si, se sumo gente que venia trabajando desde afuera, de la Comision
Directiva anterior ceso alrededor del 95%. Hoy tenemos la integracion
de Gonzalez Catan, Laferrere, Rafael Castillo, Casanova, Ramos
Mejia, San Justo, Tablada, con esta integracién general vamos a
trabajar para todos los sectores de la Matanza.

¢ Cudles son los proyectos para este periodo que se inicia?
Seguiremos trabajando con el mismo compromiso y dedicacion como
hasta el momento. Ademas institucionalmente vamos a trabajar junto
alos microemprendimientos. Estos fueron creados en el 2000, 2002 y
hoy todavia vienen funcionando comottal.
Tenemos el anhelo de crear una Escuela de
Panaderia que funcione en el Centro, que
tanta falta nos hace.

COMISION DIRECTIVA

PRESIDENTE: EMILIO MAJORI

VICEPRESIDENTE: DARIO FERNANDEZ
SECRETARIO: JAVIER GUIRALDE
PRO SECRETARIO: DALIA ALBARRACIN
TESORERO: EMILIANO DIEGUEZ
PRO TESORERO: AGUSTIN SANCHEZ
VOCALES TITULARES: NICOLAS STILLITANO,
MAURO LEDESMA, ANDRES VENICE,
RUBEN PIRES, JUAN PEREYRA
VOCALES SUPLENTES: WALTER FERNANDEZ
PABLO CARFORA, CLEMENTE ROMERO,
GABRIEL PEREYRA
REV. DE CUENTA TITULARES: OSCAR ROMERO,
MONICA MALARINO, DARDO GRONDONA

FIESTA DE LOS MOLINEROS

Entre los dias 3 y 5 de octubre
se llevo a cabo en Matilde,
provincia de Santa Fe la 5ta
Fiesta Provincial y Nacional de
la Harina y la 4ta Feria de la
Industria Molinera.

Fue organizada por la Asociacion Mutual de los
Artistas Unidos Matildenses, y por tercer afio
consecutivo, la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Alimentos cont6 con un espacio institucional
para establecer un dialogo directo con los asistentes.

Se brindé informacidn sobre el mejoramiento de los
productos farinaceos y sobre el Programa Nacional de
Calidad del Trigo; se promocionaron diferentes
herramientas disponibles para sector agroalimentario,
tales como el Sello de Calidad Alimentos Argentinos v,
ademas, profesionales de la Direccién Nacional de
Alimentos y de la Direccion Nacional de Mercados,
ofrecieron charlas técnicas destinadas a productores e
industriales de la region.

Es importante destacar que la molienda de trigo pan
del primer semestre de este afio crecié un 11,6%,
respecto a la de igual periodo de 2007, alcanzando las
3.065.008 toneladas.

A su vez, la produccién de harina alcanzo en la
primera mitad del afio 2.297.268 toneladas, cifra que
supera en 247.026 toneladas la del mismo tramo de
2007, y equivale a un incremento interanual del 12%.

En lo referido a comercio exterior, entre enero y
junio de 2008 las colocaciones de harina de trigo
ascendieron a 563.983 toneladas, volumen 37,3%
superior al exportado en igual semestre del afio
pasado.

Este importante evento brindo un adecuado marco
para analizar la situacion del sector industrial molinero
nacional y sus perspectivas de crecimiento.

ESTUDIO JURIDICO E INMOBILIARIO

CLELINA LUCERO Y ASOGIADOS

ASESORAMIENTO JURIDICO INTEGRAL
TEL.: 4202-6490/4325-5418

15-4497-1269
Esmeralda 486 4° “A” - C.A.B.A.
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PROHIBEN EL USO DE LAS
BOLSAS DE POLIETILENO

EN SUPERMERCADOS, AUTOSERVICIOS,
ALMACENES Y COMERCIOS BONAERENSES

Amas de casa, a preparar las bolsas de rejillas para las
compras domésticas: la Legislatura bonaerense sanciond la
prohibicién del uso de envoltorio de polietileno en
supermercados, autoservicios, almacenes y comercios en
general.

Esta norma intenta reemplazar las conocidas "bolsas
camisetas" por otras de carton o papel, de rapida
descomposicion natural, que atentian el impacto ambiental.
Dicho de otra manera: mientras el plastico tarda alrededor de
100 afios en degradarse, la "fibra virgen” demora dias.

El camino de utilizacion de métodos mas amigables con el
medio ambiente e+s largo, complejo y también de dificil
adaptacion para los habitos desaprensivos del bonaerense
promedio.

Una mirada sobre el paisaje callejero de la capital
provincial, de sus rutas de egreso e ingresos al casco de la
ciudad, permite ver gran cantidad de bolsitas de polietileno en
sus diferentes manifestaciones (en vuelo libre, amarradas a
pastizales, en sumideros).

Su eliminacion no garantiza la limpieza ciudadana. No
obstante, pareceria presentarse como un aporte razonable.

(Cuanto tiempo otorga la ley para la reconversion de
sistema?. Dos afios. En ese periodo, los negocios deberan
tener resuelto el cambio de envoltorios para evitar multas, que
incluyen ademas clausuras. La iniciativa fue presentada por el
Organismo Provincial para el Desarrollo Sostenible.

El Congreso Nacional evalua un proyecto similar, aunque
la vigencia seria desde 2013. Como antecedente se puede
mencionar que la provincia de Chubut realizé la misma
experiencia en 2005, pero con resultados acotados.

La version patagdnica estuvo distante de aquella postal de
pelicula norteamericana, con muchedumbres de recorrido por
gbndolas bolsa de carton en mano o el policia sentado en el
patrullero pendiente del contenedor de papel, depésito poco
elegante de sandwich, aderezos y gaseosa.

En nuestro pais se utiliza en "papel bolsero", tipo kraft,
que en sus variantes se adopta en la comercializacion de
harinas, cal, cemento.

Los costos de fabricacion son superiores a los envoltorios
que se quiere remplazar (Ver "El impacto...") y en algunos
casos requiere de una reconversion de las matrices
productivas.

Fuente: www.clarin.com.ar

7

El pan larga vida
~ esunodelos
inventos argentinos del aiio

Graciela Font de Valdéz se pasa la vida investigando
como mejorar los alimentos. Durante los ltimos cuatro
afios, junto a sus compaiieras Luciana Gerez y Maria Inés
Tomio (a los lados) buscaron la manera de conservar
naturalmente productos panificados. Y lo lograron:
desarrollaron un fermento lactico para controlar los
hongos en el pan. Mas sencillamente, esta investigadora
tucumana del Conicet encontr¢ la férmula del pan "larga
vida"; el ConNatur, un bioconservante liquido con
ingredientes naturales que también mejora la calidad
integral del pan. Font de Valdéz consigui6 asi el premio
compartido Innovar 2008, y ademas gano en la categoria
Innovacion Aplicada. "Es un incentivo para seguir
participando. Ya estamos pensando en el proximo
proyecto y esperamos licenciar éste", dice la mujer que ya
habia ganado en la categoria, en 2006, por su idea de
leche fermentada a base de soja que produce vitamina

Por: Rodolfo Lara

B12.

* Lo que ayer nos unia hoy no se...
para.

* Dime con quién andas... si esta
buena me la mandas.

* Las mujeres de senos pequenos
son inteligentes... pero a mi me
gustan las brutas.

* Sea conciente, use preservativo.
Mas vale prevenir que alimentar.

* Ninguna mujer es fea si se la mira
por donde mea.

* No desees la mujer de tu projimo...
date el gusto.

* La frigidez es una historia de nunca
acabar.

* Haga el amor con su esposa...
todos sus amigos no pueden estar
equivocados.

* Entre pitos y flautas se nos paso la
noche (Las putas).
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Los fabricantes de hornos y maquinarias para
panaderias se hicieron presentes en Edipan 2008.
Las imagenes grafican su presencia.

Hnrnna Ef

Méqumas
de
Primera Calidad
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Juan Domingo Perén 3340 - Banfield
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SE HA IDENTIFICADO UNA CEPA DE 1A
LEVADURA SACCHAROMYCES CEREVISIAE

Utilizada en la fermentacion de productos de panaderia, es capaz de producir cantidades
significativas de folatos dando lugar a alimentos de caracteristicas funcionales

I

El &cido félico (en su forma aniénica denominado
folato) es una vitamina hidrosoluble del grupo B
sintetizada por la flora intestinal y presente en
pequefias cantidades en algunos alimentos como
ciertas verduras, frutas, frutos secos, legumbres,
cereales y determinadas visceras animales como el
higado. Este compuesto participa en funciones tan
importantes como la sintesis de material genético, la
formacion de proteinas estructurales y de hemoglobina.

Durante las primeras fases del embarazo es imprescindible
asegurar un consumo adecuado de &cido félico puesto que se ha
comprobado que su déficit se relaciona estrechamente con la
aparicion en el feto de defectos del tubo neural. Los defectos del
tubo neural se deben a alteraciones en su conformacion fisica tanto
en el extremo encefélico (que puede originar anencefalia) como en
el caudal (espina bifida).

Una de las posibilidades mas comunes que ofrece actualmente la
industria alimentaria es la incorporacién de este compuesto en
distintos productos funcionales, sobre todo, lacteos y sus derivados
y cereales y galletas de desayuno. Gracias a los resultados de las
investigaciones realizadas en la Universidad sueca de Stockhol se
ha encontrado una nueva via para el enriquecimiento en acido
félico de los productos de panaderia. Esta consiste en el empleo de

la cepa Saccharomyces cerevisiae CBS7764 para el
proceso de fermentacion.

Este microorganismo se ha aislado originariamente
del intestino de la trucha arcoiris y, bajo determinadas
condiciones de cultivo, se ha visto que produce
cantidades significativas de acido folico. En concreto,
utilizado en la elaboracién de pan blanco se han obtenido
concentraciones de 3 a 5 veces superiores a las
presentes en el pan fermentado con las levaduras
comerciales. Se trata de aproximadamente 84-86 microgramos de
folatos por 100 gramos de producto fresco, proporciones dentro de
las recomendaciones diarias establecidas por las autoridades
sanitarias.

Por el momento, los estudios realizados no muestran diferencias
significativas en las propiedades tecnologicas (por ejemplo,
capacidad de esponjamiento de la masa) ni organolépticas (textura,
sabor, aroma) de los productos tradicionales en comparacion con
los fermentados con esta cepa de Saccharomyces. Ademas, estos
resultados preliminares indican que el folato procedente de la
biofortificacién con esta levadura cuenta con una biodisponibilidad
equivalente a la de los productos funcionales enriquecidos con este
compuesto.

FUENTE: www.madrimasd.org/biotecnologia
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EL LADRON ROBO UNA PANADERIA. ‘
CUANDO ESCAPABA SE TIROTEO CON UN BICIPOLICIA.
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Después de vaciar la caja
de la panaderia de Caballito y
amenazar a los empleados del
local, sali6 a la calle para
escapar. Pero en la vereda se
cruzdé con el primer obstaculo
que se lo impidi6. Alli se chocé
con el duefio del comercio que
se le tird encima y lucho con
él. Pero el asaltante logr6 zafar
y salié corriendo por avenida
Rivadavia en medio de una
gran cantidad de gente que
miraba sin entender qué
pasaba.

Finalmente, 100 metros mas adelante, el ladrén se
cruzd con un bicipolicia que lo venia siguiendo. Hubo
un tiroteo y el hombre fue herido y detenido.

El episodio empezd ayer minutos después de la una
del mediodia en la panaderia "La Capital" ubicada en
avenida Rivadavia al 5800, una zona muy comercial y
transitada de Caballito, a sélo cuatro cuadras de la
estacion Primera Junta y a la misma distancia de la
Facultad de Filosofia y Letras de la Universidad de
Buenos Aires.

Segun contaron los vecinos y comerciantes a
Clarin, la zona es insegura y la mayoria de los
negocios del barrio sufrieron algun robo. La panaderia
de ayer fue asaltada seis veces en ultimo afio y medio.

"El asaltante vino al mostrador y dijo que queria que
le vendiera churros. Pero segundos después saco un
arma y me apunto. Queria que le diera la plata. Estaba
nervioso. Después me llevo al fondo del local donde
estaba Alejandro (el duefio del comercio) con su
esposa y otros cinco hombres que estaban horneando
pan y preparando facturas y masas", explicé a Clarin
Mercedes, una de las empleadas del local.

En el fondo del negocio el asaltante amenaz6 a
todos apuntando con su arma y como nadie tenia
dinero empez6 a ponerse nervioso. "Fue en ese
momento que lo llevé a la caja registradora y le di todo
lo que habia. Entonces sali6 hacia la calle", recordd
Mercedes.

Publigue en nuestras paginas
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En la vereda, el ladrén se
encontrd con el duefio de la
panaderia, de 42 afios, que
salié por una puerta lateral. El
hombre se tir6 encima del
asaltante y luch6 con él. "Hasta
que el ladrén zafé y salio
corriendo. De milagro no le
dispar6 a Alejandro", conté otra
empleada.

Por los gritos del duefio de
la panaderia, un policia que
custodiaba la zona en bicicleta
(un suboficial de la comisaria
12°) vio al ladrén y lo empezé a
seguir en medio de la gente. Finalmente, en la esquina
de Rivadavia y Puan, a un costado de una boca de
subte (es de la Linea A pero todavia no fue inaugurada)
el ladrén se dio vuelta y le dispar6 al policia, pero le
errd. Fue entonces que el bicipolicia hiri¢ al asaltante
de un balazo en la cintura. Alli, el asaltante fue
detenido (la Policia informd que tiene 22 afios) y
llevado al hospital Duran.

“En los ultimos 20 dias robaron el supermercado de
Juan Bautista Alberdi y Hortiguera, la casa de
decoracion de Rivadavia al 5700, el local de comidas
rapidas que esta en la misma cuadra", explicé una
vecina enojada y agreg6: "Nos cansamos de pedir que
pongan mas policias en la zona y nadie nos escucha".
Mercedes, la empleada de la panaderia, asegura que
los robos son a toda hora. "Alejandro reaccion6 porque
esta podrido de que nos roben. Encima en la zona hay
banditas de chicos que aspiran pegamento que
arrebatan a todo el que esté descuidado. Caminar
hasta Primera Junta es peligroso. En este barrio hay
mucha inseguridad y ya nos cansamos de pedir mas
policias", cuenta indignada.

FUENTE: WWW. CLARIN.COM.AR 5/09/08

Uagabuando
afortunado

Llega el panadero de trabajar
a su casa y encuentra a su
esposa haciendo el amor con
un vagabundo.

- iMi amor! (Qué estas
haciendo?

Y ella le responde:

- Es que tocé timbre y me
pregunté:

- "¢(No tiene nada que su esposo no use?"
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SABIAS QUE..? SEGUN EL CODIGO ALIMENTARIO ALIMENTARIO ARGENTINO..,

Con la denominacion de Pan dulce, se
entiende el producto de panificacion
constituido por harina, agua, huevos
frescos y/o congelados y/o deshidratados,
azulcares nutritivos, manteca y/o
margarina y/o grasas comestibles y/o
aceites hidrogenados, levaduras,
substancias aromatizantes, con o sin
adicion de frutas (secas, desecadas,
deshidratadas, confitadas, escurridas), sal
y leche; amasado mecanicamente,
fermentado, moldeado y cocido al horno.

Debera responder a las siguientes
exigencias:

Humedad, Méx: 30 g por 100 g de masa libre de frutas del producto
terminado.
Colesterol, Min: 0,2 g por huevo empleado.

De acuerdo al contenido de huevo, de frutas y a las formas en que
son moldeados se distinguiran los distintos tipos:

Pan dulce genovés: es el elaborado con no menos de 2,5 huevos por
kg de masa libre de frutas del producto terminado y de 250 g de
frutas por kg de producto terminado, moldeado en forma de bollo
semiesférico.

Pan dulce milanés: es ¢l elaborado con no menos de 2,5 huevos por
kg de masa libre de frutas del producto terminado y de 200 g de
frutas por kg de producto terminado, moldeado en forma cilindrica
que puede llevar adherida una envoltura de material autorizado.

Pan dulce veneciano: es ¢l elaborado con no menos de 3 huevos por
kg de masa del producto terminado, sin agregado de frutas.

Pan dulce madrileiio: es el elaborado con no menos de 3 huevos por
kg de masa del producto terminado, fermentado con levadura de
cerveza, sin agregado de frutas y presentado en forma de bollo,
cubierto con una mezcla de crema y/o coco rallado y/u otras
confituras.

Panettone: es el elaborado con no menos de 3 huevos por kg de
masa libre de frutas del producto terminado y de 250 g de frutas por
kg de producto terminado, fermentado con levadura natural o agria
(sistema fermentativo obtenido por autoseleccion de cepas y
levaduras y lactobacilos naturalmente presentes en la harina)
moldeado en forma cilindrica y con un volumen especifico no menor
de 3,1 mg/g.

Pan dulce: es el elaborado con no menos de 1 huevo por kg de masa
libre de frutas del producto terminado y 150 g de frutas por kg de

B BACALARS.R.L.

SALSA PARA PREPIZZA
TOMATE TRITURADO
MORRONES - ACEITUNAS

EN RICOTA Y MUZZARELLA
Su marca de confianza

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

Tel/fax: 4652-5216 / 4655-1441

producto terminado.

Estos productos se rotularan: Pan dulce
genovés, Pan dulce milanés, Pan dulce
veneciano,

Pan dulce madrilefio, Panettone, Pan
dulce, seglin corresponda de acuerdo a sus
caracteristicas. Deberan consignar en el
rotulado, con caracteres bien visibles, la
naturaleza y porcentaje de la/las materia(s)
grasa(s) empleada(s).

En los lugares de expendio de los
| productos que se comercialicen en el lugar
de origen sin envasar y/o rotular debera
explicitarse, en lugar bien visible, la
naturaleza de la/las materia(s) grasa(s) empleada(s) y la
denominacion de los ingredientes principales.

Art. 5°- Con la denominacion genérica de Galleta, se entienden
los productos obtenidos por la coccion de una masa no fermentada o
con escasa fermentacion, elaborados en forma mecénica y
constituidos por una mezcla de harina y agua, con o sin sal, con o
sin manteca y/o grasas alimenticias y/o substancias permitidas para
esta clase de productos. Presentaran una forma geométrica mas o
menos regular, de espesor variable y se diferenciaran entre si por los
distintos agregados.

1. Galleta de molde: con este nombre y rotulacion se distinguen
aquellas que la masa se corta con moldes de hierro o similar de
diametro variable y cuya superficie se suele pinchar, con el objeto de
evitar la formacion de globos durante la coccion. Pertenecen a este
grupo las denominadas Marinera, de Miel, Abizcochadas y otras que
se diferencian por los distintos agregados y pueden expenderse con
nombre de fantasia. El producto terminado no debera contener mas
de 12,0 % de agua.

2. Galleta comun, Galleta de puiio: Con este nombre y
rotulacion se distinguen las cortadas a mano. Se presentaran en
forma de bollos de diversos tamafios oscuros por tostacion en su
parte externa y de color blanco en su interior. El tipo clasico es la
denominada Galleta de campo o Galleta de piso. El contenido en
agua no sera superior a 30,0% a 100 -105 °C y las cenizas a 500 -
550 °C no mayor de 2,30%.

3. Galleta de hojaldre o Galleta hojaldrada: con este nombre y
rotulacion se distinguen las elaboradas superponiendo hojas de masa
sobada con manteca y/o grasas alimenticias, con un espesor no
mayor de 1,0 cm y cortando el todo a medida conveniente.

Los productos contemplados en este articulo que contengan
manteca y/o grasas alimenticias y se expendan envasados, deberan
consignar en el rotulo inmediatamente por debajo de la
denominacion, con caracteres de buen tamaiio, realce y visibilidad,
el contenido o porcentual de materia grasa.

Los envases de diferentes tamafios que contengan estos
productos y se expendan por unidades o al peso deberan llevar en el
rotulo inmediatamente por debajo de la denominacion, con
caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad, el contenido
porcentual de materia grasa.

Los establecimientos como panaderias o similares donde se
expendan estos productos al detalle deberan colocar en las secciones
donde se encuentren expuestos para la venta, las mismas
indicaciones mencionadas precedentemente".

Art. 6° - Con la denominacion genérica de Facturas de panaderia
y/o pasteleria, se entienden los productos de diversas formas y
tamarfios, dulces o salados, elaborados con harina y agua, levadura o
levadura quimica, con o sin manteca o grasas comestibles, con o sin
leche, malta, huevos, almendras dulces o amargas, pifiones, con o
sin el agregado de los aditivos permitidos para estos productos. Se
podran decorar con semillas de amapola previamente inactivado su
poder germinador. Estos productos se comercializan bajo distintos
nombres: Medialuna, Pan de salud, Palmeras, Scones, Roscas,
Tortas negras y blancas, Sacramentos, Ensaimadas, etc."
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NI VENCEDORES, NI VENGIDOS...

(en memoria de Juan C. Chalier y Eduardo Lozano)

En poco tiempo necesitamos comenzar a reflexionar sobre como
vamos actuando en /a vida. La batalla no es de algunos ni tampoco
solo mia, es de toda la sociedad en su conjunto y; el éxito obtenido,
no es de uno sino de todos. No dilatemos los cambios, son
inevitables y hay un solo patron a seguir.

Pienso que la vida de cada ser humano es un "flash”, en un
“cerrar y abrir de gjos” tenemos 50 o 60 arios, y es ahl que si
miramos lo que nos falta vivir nos damos cuenta que son horas
nada mas.

Por eso, considero que es muy importante honrar la vida de cada
uno.

Seriores, hay que marcar el camino como realmente /o pide /a
sociedad industrial panadera. Dejermos de hablar de divisiones y
roturas. El gremio pide a gritos un cambio. /Estamos hartos de demagogos! Ellos son los
incompetentes que no miran a sus pares como uno Mmas.

Seriores dirigentes panaderos: "cierren un poco la boca y abran mas los oidos y los gjos”, hay
mucho por hacer. El pueblo panadero tiene todo el derecho a elegir a sus representantes y que éstos
no esten sometidos a la presion de algunos seriores pseudo caudillos que se creen duerios de /a
verdad.

No piensen ni se crean que han ganado, NO HAY VENCEDORES NI VENCIDOS. Creo que es hora
de dejar de lado egocentrismos y ambiciones personales. Realmente me da mucha impotencia ver
como se destruye en lugar de construir.

Seriores dirigentes panaderos: La lucha no es entre nosotros, es contra el sistema que nos lleva a
desaparecer como gremio. Vuelvo a decir... NO HAY VENCEDORES NI VENCIDOS.

En /a vida todo vuelve como un boomerang, no hagamos las cosas mal pues nos golpearemnos a
1n0sotros.

Humildemente pido disculpas si a alguno le molesta mi manera de ver las cosas pero considero
que los dirigentes mas_jovenes, somos el fusible del panadero de cada localidad.

Aprovecho esta oportunidad para dar mi mas profundo pesar a las familias de Chalier y Lozano
(Q.E.RD.). Ellos lucharon incansablemente por sus ideales y a traés de este medjo quiero decirles
que su lucha NO VA A SER EN VANO.

Fabrica de Materias Primas para;
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Fallecio Juan Carlos Chalier y Eduardo Lozano

Una terrible peérdida tras un tragico accidente

Es dificil encontrar consuelo para los familiares, qué decir... como expresar con palahras
el dolor gue todos sentimos..., todavia nos cuesta entender... Hoy todo el gremio llora la
perdida de dos grandes dirigentes y sohre todo dos personas entraiahles.

"E1 cgremio Panadero’,
"Industriales Panaderos'; las
Federaciones y los <Centros de
Panaderos que la integran, familiares,
seres queridos, amigos... todos
lamentamos profundamente la pérdida
que significa el fallecimiento de Juan

Garlos <Chalier y Eduardo Tozano ; -

para toda la comunidad panadera.
Dirigentes como pocos, personas
fieles a sus principios, ejercieron en la
actividad diaria la defensa y
potenciacién del gremio panadero.
Jras la culminacién de una excelente
jornada de trabajo en el 39° cCongreso
de FAIPPA celebrado en la provincia
de Santiago del Estero, Juan Carlos

Chalier y <Eduardo <ozano
retornahan a sus hogares cuando a la
altura de la localidad santafecina de
Lucio V. I opez, cerca de Rosario un
fatal accidente automovilistico se
llevo las vidas de los queridos
dirigentes.

El accidente se registré el dia 6 de
HNoviembre alrededor de las 18hs en el
kilémetro 36,5 de la ruta nacional 34.
9as fuentes consultadas senalaron
que el automévil en el que se
desplazaban chocé de frente contra un
camién -que venia en sentido
contrario-, y luego fue impactado por
otro vehiculo pesado que circulaba en
el mismo sentido.
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Pparentemente, en una curva el vehiculo intentd
sobrepasar a un camién y chocé de frente contra un
Scania 210. Jras el impacto, el auto fue chocado por otro
camion, que circulaba en el mismo sentido.

Hoy el gremio llora la perdida de estos dos hombres
cuya personalidad se engrandece gracias a una vida
dedicada a la institucién. Joy nos preguntamos si vivir
ajustados al reloj vale la pena cuando en un segundo la
vida nos puede cambiar a todos y a nuestro entorno.

Hoy no encontramos respuesta cuando horas antes
de la fatalidad nos reiamos con Juan “Garlos de los
sobrenomhres que solia encontrar para todos nosotros o
la imitacién de las voces que nos arrancaba carcajadas.
Hoy no encontramos consuelo alguno, solo nos queda
seguir la estela que han dejado a su paso.

¢gracias por sus ensefianzas, sus sonrisas y por
tanta dedicacién.

¢gracias por haherme permitido compartir horas de
ruta, horas de actividad gremial.

cgracias por haber apoyado mis revistas.

cgracias por ser mis amigos.

9 os voy a extrafiar mucho.

Fabio R, Videla

NOTA: Las imagenes de las paginas 25y 26
fueron tomadas durante el Congreso en la
Provincia de Santiago del Estero
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Sylvester Graham (1795-1851)
Inventor de la harina graham

Sylvester Graham fue un ministro presbiteriano americano (ordenado en 1826) que predicaba la

abstinencia y hacia hincapié en dietas vegetarianas y con harina integral. Fue conocido por sus galletas

graham. Su Journal of Health and Longevity (Revista de la Salud y Longevidad) predicaba sus principios

de buena salud.

Comparaba fisiolégicamente a
las personas con los orangutanes,
y concluyé que la alimentacion
vegetariana era la natural para
ambos primates.

Era tan famoso que a sus
conferencias sobre vida natural
asistian miles de personas, y era
capaz de tener a sus oyentes
embelesados.

En 1831y 1832, a la invitacion
de la jefatura de abstinencia de
Nueva York, el activista de Filadelfia Sylvester Graham
impartié conferencias sobre la relacion entre la dieta 'y
la enfermedad. Los ciudadanos de Nueva York,
afirmaba Graham, habian sido fatalmente debilitados
en su capacidad para resistir las epidemias por los
inadecuados habitos alimentarios engendrados por la
vida en la gran ciudad. Graham se oponia al uso de
estimulantes--no solo licores, vino y sidra sino también
té, café y tabaco.

Denunciaba a los panaderos urbanos que usaban
harina ‘refinada’-spojada del salvado y del germen
oscuro oleaginoso y blanqueada con “agentes
quimicos’, porque se cocia mas rapidamente que el
pan tradicional, a pesar de que el resultado era una
barra casi sin corteza sin textura granular ni valor
nutricional. También despotricaba contra la leche
comercial, mucha de la cual procedia de vacas
alimentadas con malta de destileria sobrante (bazofia),
con el anémico producto derivado del licor hecho
presentable mediante la adicion de creta, yeso mate y
melaza.

Con la denominacion de Pan de Graham se
entiende el producto obtenido por la coccién de una
masa fermentada espontaneamente, obtenida en forma
mecanica por la mezcla exclusivamente de Harina de
Graham gruesa y agua potable, pudiendo agregarse
hasta el 3 por ciento de grasas comestibles.

Este producto terminado no debera contener mas
del 2 por ciento de cenizas totales.

Este producto se rotulara: Pan de Graham. Se
considera falsificacion expender como Pan de Graham
un pan negro o integral. El “Harina de Graham” se
obtiene de la molienda del grano entero de trigo a
diferencia de las otras que solo procesan
elendosperma.

Harina de Graham: Es una harina integral con un

porcentaje mas alto de salvado.

Silvestre Graham, un vigoroso defensor del pan integral
elaborado con Harina de trigo groseramente molido, ha
dejado varios escritos entre los que destaca su libro:
“Lecciones sobre la Ciencia de la vida humana’ (1839).
Se encuentran en esta obra numerosas afirmaciones
gratuitas, repetidas todavia por muchos vegetarianos
en la actualidad (Callizo, 1975), y en contraste con el
titulo del libro, una carencia absoluta de datos
cientificos. Encontramos en ella afirmaciones como la
siguiente: "La enorme maldad, la atroz violencia y los
crimenes de la humanidad que precedieron al
diluvio universal indican, si no prueban, el consumo
excesivo de alimentos de origen animal’.

Una de las criticas que mas frecuentemente se oye
desde la dietética mas convencional, es que la harina
integral de trigo contiene una sustancia, el acido fitico,
que frena la absorcién del calcio. Pues bien, cuando se
hace el pan con levadura natural, aparece la fitasa, una
enzima que destruye el acido fitico, desapareciendo el
problema. Esta fitasa esta contenida en el trigo y en el
centeno.
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v\l A, FEDERACION ARGENTINA DE LA
INDUSTRIA DEL PAN Y AFINES
ni 39° CONGRESO NACIONAL

3
e e
B e

Diferentes Centros de Industriales Panaderos e instituciones participaron recientemente
en Santiago del Estero, del 39° Congreso Nacional de la Industria del Pan y Afines,
organizado por la FAIPA

El evento, que se desarrolld del 3 al 5
de noviembre en el Hotel "El Hostal del
Abuelo", estuvo dedicado a la exposicion [
de diferentes cuestiones que tienen que | -
ver con la defensa y el crecimiento del
Gremio Panaderil. Asi, estos foros para el
debate abierto y el libre intercambio de
ideas contribuyen a que surjan soluciones
a las problematicas que presenta cada

Centro asociado.

En esta oportunidad, participaron del encuentro representantes de
FIPPBA (Federacion de Industriales Panaderos de la Provincia de Buenos™
Aires), Santa Fe, Chaco, Tucuman, Rosario, Salta, La Pampa, Neuquén,
APACA, Corrientes, Misiones. Santiago del Estero, Formosa, Jujuy, La
Rioja, Chubut, San Luis y CIPAC, entre otras. Vale la pena destacar que
habia representantes de 20 Provincias del pais.

En el acto apertura, el Presidente de FAIPA Rubén Salvio destaco su
emocion al sentir el Himno Nacional "me siento conmovido, pero
también me conmueve ver la cantidad de gente que participa de este
Congreso. Hace muchos afios no se veia en un Congreso de la Federacion i
Argentina la presencia de tantas provincias". .

Ademas agregd "me siento halagado por el nimero de personas que
integran la Federacion Argentina. Creo que es la mayor cantidad de
Centros que ha integrado la Federacion en su historia y tenia que ser asi.
En la Pampa lo habiamos prometido cuando se habia producido una
divisién muy grande y se partia un pedazo de la Federacion, pero la meta
era poder integrar a toda la provincia. Quedan sélo dos
Centros, entre ellos Mendoza quien hoy no pudo venir
pero se va a integrar en cualquier momento."

Y culminé diciendo "entre todos hagamos que este sea
un Congreso que se desarrolle con normalidad y
compafierismo".

“ASTRA S.H.”
e eanoss0eRO ES

ATENCION PERSONALIZADA _
Roberto: 15-6970-5672 | Leonardo: 15-6970-5673 | Gabriela: 15-6070-5674

Triunvirato 2583 - QUILMES

CHMIIIE SU I’II
RALLADO
POR HARINA
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Ax
(011)4651-9145

15-5564-9854
SR. CARLOS

Tel.: 4280-8506 astrash@speedy.com.ar
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TRES DIAS DE TRABAJO EN RIO HONDO

"El Hostal del Abuelo" sirvié de escenario durante
tres dias consecutivos de extensas jornadas de trabajo.

El primer dia las actividades se iniciaron a las 10hs
con las palabras de Rubén Salvio y a continuacion se
conformaron las diferentes comisiones, luego se aprobd
la memoria y balance (cabe destacar también se aprob¢ la
omision de la lectura del mismo) y se procedié a la
eleccion de las autoridades del 39° CONGRESO, siendo:

Presidente: Martin Juarez (Presidente del CIPSE, ya
que por costumbre el Congreso es precedido por el
Presidente de la Institucion local)

Vicepresidente 1°: Santiago Azcona de Corrientes.

Vicepresidente 2° Juan Carlos Chalier de Bs. As.

Secretario: Miguel Angel Tur de La Pampa.

A las 13.30 se almorzo (gentileza Molinos
ARRECIFES y VICTORIA), para continuar con las
comisiones de trabajo a las 15hs.

Este primer dia concluyd con una cena, gentileza de
CALSA.

El martes 4, los encontrd a las 10hs en reunién de las
comisiones de trabajo, estudio y analisis de las ponencias
presentadas por los Centros Asociados. Con un almuerzo
gentileza de Flora Danica y una cena de CARGILL.

El 39° CONGRESO finaliz6 el dia 5 con una reunion
plenaria, y la eleccion de las nuevas autoridades de
FAIPA.

El almuerzo fue gentileza de Sayos y Argental, y la
cena de SAF Argentina.
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Algunas resoluciones

Cabe destacar que entre algunas de las resoluciones que
surgieron a partir de las jornadas de trabajo, es que todos los
Centros de Panaderos del pais se reuniran en el mes de abril para
cambiar los estatutos de la Nacional y para tratar la forma de
votacion que representard a cada provincia y asi lograr que cada
provincia tenga un voto (cabe destacar que actualmente la provincia
de Bs As tiene 28 votos y la mayoria de las provincias tienen 2
votos, mientras el CIPAN ( Centro de Industriales Panaderos
Agrupados del Norte) cuenta con 24 votos. Esto genera que siempre
cuenten con menos posibilidades la gente del interior.

Y eso fue uno de los puntos que resalté Daniel Instia como
representante de FIPPBA en su mensaje final, dejando en claro el
total desacuerdo de la institucidon con la cantidad de votos que tiene
el CIPAN, ya que representa una desventaja para las demas
provincias y no se ajusta a la realidad.

Entre otras cosas, Daniel Insua felicito a los organizadores por
una excelente jornada y saludo a todas las mujeres panaderas
presentes.

Empresas que colaboraron con la realizacion del Congreso:
CARGILL

SAF ARGENTINA
CALSA
FLORA DANICA
MOLINOS ARRECIFES
MOLINO VICTORIA
APYMINRA
ARGENTAL
MOLINOS CANUELAS
MOLINO CABODI
MOLINO LAGOMARSINO
MOLINO BOERO
MOLINO CAMPODONICO

PORQUE HUESTRA PRIORIDAD €S USTED... LE OFRECEOS LAS WEBURES IARCAS.
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SABIAS QUE...

Con la denominacion genérica de Bombodn, se entiende un
producto de consistencia blanda, semiblanda o dura, preparado con
sacarosa y/o glucosa, con o sin otros productos alimenticios
contemplados en el presente Cddigo, adicionado o no con aditivos.

Art.14 - Sustitiyase el articulo 788 del Cédigo Alimentario
Argentino que quedara redactado de la siguiente manera: "Articulo
788 - Seguin su composicion, se distinguen diferentes clases de
bombones:

1. Alfeniques: Con ese nombre se entienden los hechos a
base de sacarosa perfumada con un aroma natural, pudiéndose
adicionar colorantes de uso permitido.

2. Bombones de frutas y chocolates: los de fruta estarén
constituidos por sacarosa, glucosa, frutas y pectinas. Los de
chocolate por sacarosa, glucosa, cacao, vainilla y/o canela; en
ambos casos se podran utilizar colorantes y esencias permitidas.

3. Candy de mani (Peanut britte y otras): con esta de
nominacion se entienden diversos bombones y caramelos
preparados con mani descascarado, Azucar, glucosa, leche y
aromas.

4. Castanas candidas (Marrons glacé, Candied
chestnuts): se entienden con este nombre las castafias grandes
(marrones), medio cocidas, que se pasan varias veces por un
almibar cada vez méas espeso, hirviéndose al final unos minutos
cuando se encuentran en el jarabe de mayor concentracion.

5. Fudge: Con este nombre se entiende una especie de
bombén intermediario entre los caramelos y los fundentes
(Fondants). Se prepara con azucares, leche, manteca, crema,
chocolate, aceites y/o grasas comestibles, albumina o gelatina
comestibles, trozos de nueces, almendras, etc. Puede aromatizarse
o colorearse con colorantes de uso permitido.

6. Menta americana: Se distingue con ese nombre un
bombén preparado con AzUcar, clara de huevo batida y esencia o
jarabe de menta piperita.

7. Nougat: Con este nombre se entiende una pasta de
sacarosa Y glucosa, con clara de huevo o albumina comestible,
adicionada de almendras, avellanas o manies, aromatizados y
coloreados con colorantes de uso permitido.

8. Nougatines: Con esta denominacion se entiende una
pasta de Azucar, miel y almendras, recubierta por una capa de
chocolate fundente.

9. Pancitos o tabletas de coco: Se preparan con coco
rallado, Azucar y clara de huevo. Los de dulce de leche,
concentrando el mismo hasta determinado punto, para que al
enfriarse presenten la consistencia adecuada.

10. Panforte: Con ese nombre se entiende un nougat
preparado a base de miel, almendras tostadas, avellanas, limén,
chocolate, canela, pimienta y sémola.

11. Praliné: Con esta designacion se entienden las

SEGUN EL CODIGO ALIMENTARIO NACIONAL...

confecciones de bombones constituidas por trozos de frutas,
nueces, almendras, avellanas 0 manies con la adicion de cacao y
azucar; estos componentes pueden estar en trozos o en pasta.
Con el mismo nombre se designa también la pasta molida y/o
refinada hecha con los mismos componentes, empleada en la
industria como relleno 0 adorno de postres, caramelos u otros. Se
tolera sin declaracion hasta un 5% de almidon o de dextrina.

12. Yemas acarameladas: Se preparan mezclando almibar
a punto de Hebra fuerte (103°C) con yemas de huevo, se cuece la
mezcla, se deja enfriar algo y se divide en forma de bolas cuya
superficie se recubre con jarabe a punto de caramelo (174°C).
También se confeccionan haciendo bolas de una mezcla de yema
cocida y azucar en polvo, las que se sumergen en almibar a punto
de caramelo y se retiran, dejandolas enfriar sobre una plancha
aceitada. Una vez frias, se envuelven o se colocan en papillotes.
También se suelen adicionar con trozos de nueces, almendras, etc.

13. Bombones de chocolate, rellenos: Son los productos
que contienen en su interior diversas preparaciones no alterables,
recubiertas por chocolate.

14. Bombones de chocolate con leche: Son los productos
elaborados con la materia prima de su denominacién y que tienen
formas diversas.

15. Bombones de chocolate con leche, rellenos: Son los
productos que contienen en su interior diversas preparaciones no
alterables, recubiertos de chocolate con leche.

Estos productos se rotularan de acuerdo con su
denominacién, quedando expresamente prohibido el empleo de
cualquier calificativo que indique algun tipo y pais.

Los bombones de chocolate y bombones con chocolate
podran contener ademas de los aditivos autorizados para chocolate
y cobertura de chocolate los provenientes de los ingredientes y
rellenos utilizados.

Rubliguejen

nuestras paginasge
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INDUSTRIALES PANADEROS
CE’ »= CENTRO DE INDUSTRIALES PANADERQ DE LOMAS DE ZAMORA

Pereyra Lucena 555 - LOMAS DE ZAMORA - TEL. 4244-9424 | 4243-2039

IMPORTANTE ALMUERIO

La Comisidon Directiva del CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DE LOMAS DE
ZAMMORA, tiene el agrado de invita a los proveedores de la zona al almuerzo a realizarse en nuestra sede
social, Pereyra Lucena N° 555, Lomas de Zamora, el dia 27 de noviembre de 2008.

Este evento tiene la finalidad de estrechar lazos de camaraderia entre los industriales panaderos y sus
proveedores haciendo propicia la ocasion para despedir el presente afio e intercambiar ideas de colaboracion

paralos tiempos que se avecinan.

PROVEEDORES INVITADOS
*FLORA DAN/ICA SA
*DACAL ANOS
* DISTRIBUIDORA SAN M/IGUEL
*SANTE
*MOLINO CHACABUCO

*MOLINO LAGOMARSINO
* REFINERIA SUDAMER/ICANA
* OISTRIBUIDORA NOELIA
*GONZALEZ DIEGO
*SCHAVLOVSKY JUAN CARLOS
*JUAN ANGEL LUCERO
*LUIS MILLITAR/

- ASESORAMIENTO

CONTABLE

LUNES a VIERNES
de10a16 HS

;-.ﬂ\ >

ASESORAMIENTO A CARGO DEL CONTADOR PUBLICO
NACIONAL HECTOR CHACON (HONORARIOS
PREFERENCIALES PARA LOS SOCIOS)

(OMISION DIRECTIVA

PRESIDENTE

JORGE FAIELLA
Vice.presidente
BENITO SICILIANO
Secretario
CARLOS BURZACHECHI
Pro-secretario
MARCELO TRELLEIRA
Tesorero
PEDRO FRANCO
Pro-tesorero
ERNESTO CISCO
Vocales Titulares
JUAN JAIME - CASIMIRO LARRABURU
Vocales Suplentes
JOSE BOULLON - ERNESTO CISCO
Revisores de Cuentas Titulares
JORGE RAGO - JORGE BIONDIC - CARLOS PATTARINO
Revisores de Cuentas Suplentes
JUAN C. NEUSCHL - ANIBAL LATERRA - MIGUEL BROIN

CONSTRUCCION DE HORNOS DE HAMPOSTERIA
PARA PANADERIAJS, PIZTERIAS Y (ONFITERIAS

VENTAS DE REFRACTARIOS, BALDOSAS Y HERRAIES

PORQUE LAS PUBLICACIONES ESPECIALIZADAS
APUNTAN DIRECTAMENTE A SU MERCADO...

NO HAY MEDIO MAS ECONOMICO Y EFECTIVO
UE LA REVISTA DE SU SECTOR

SUS POTENCIALES CLIENTES SON LOS QUE LEEN

“INDUSTRIALES PANADEROS " La REVISTA DE LOS PANADEROS DEL SUR

ANUNCIE
EN NUESTRAS PAGINAS

15-4084-1090 // 15-6095-0146
Nextel 9473693175
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s LA CORDOBESA - Cleomargarina

“Sww. o Oleomargering bovina refinada y desodorizada cuyo punio de fusion facilits su incorporacian @ las amasios & los que
’JE"S zf intErvigna Coma Components de masa.
ok Punto de fusicn: 36" - 37 C- Usos: Bizcochos. pan cricls, budings, pan dulce, fachras de grasa, cuemilos, galialas, ale.
e - Prasantacion: Cajas da 10 Ki. v de 20 Ky
LA CORDOBESA - Refinada

ht:: X Primer jugo boving refinade y descdanzado, textura muy plastica o cusl faciita su rabajo - Punlo de fusion; Sa sjusts
B durante el 80 & los distinios dimas 42% 8 46° . - Usos: Farluras de grasa, bizcochos de grasa, pan criolo, chipecas,
s isines y gakietas. - Mado de uso; En masas, sé-agrepa al comienzo del amasado en empasies, manualments con
batidor o sobadora. Presentacion: Cajas de 10 Kg. y 20 Kg.

== LA CORDOBESA - Masas y Batidos
Extraida da la grasa bovina madiana un proceso de refinacion de alia ecnologla, Contiene un 16 % de humadad, posse un
_;f-} agradable aroma y sabor 3 mameca. Les principales atribulos a los producios secos v crocantes, &5 de olongar mayor
i stamdad y esponjosdad. Punto de fusidn: 35 -36° C. Modo de uso: Como infegrante de masa
Presentackon: Caja de 10 Kg. y sachets de 1 Kg, 500 grs. y 200 grs.

| Elabarada con grasa vacuna refinada y desodorizada. Constetancia firme y pléstica por b que se fogra un hojaldrado Iy
rdpioo. Aroma 3 mankeca pue pardura en el producto terminade. - Punbo de fuséin: 47° - 49° C. - Modo de uso: En formsa
girecta, 5in descanso. - Uses: Fachrss de confiieria. palmentas. torlilas, lorias de hojakine, cafones, wulevanes, eit, =
Presentacion: Cajas por 20 Kg. 4 plones de 5 kg,

= ? LA CORDOBESA - para Hojaldre especial para Masa Directa

= "'i MARGARINA REVE-CA - Para Reposterfa Fina Tipo Manteca

Elsborada o base de mazoias de aceiles vegetales parcialmente hidrogenados ¥ manteca. Producio de gren calidad con
- & exgelente aroma y sabar,
S Punto de fusion: 32° - 34° . - Presentacicn: Cajas por 20 Kg, 4 piones da 5 Kq.

1 CORDOMARG con Aceite Vegetal - margarina para Hojaldre y Reposteria
":h_'u‘lh{ | Elaborada pon acailes vegatales refnacos, pardalmente hidroganadas y oresa vacuna nafinada. Su plasticidad permste
!‘é«." e trabajar con faciidad lode ipo de masas pam hojaldre. - Punbo de fusion: 42 - 4 C. - Usos: Fachiras de confileria,
© haialdras a la fancesa. facheas vienesas, roscas, loras hingaras, coolles de hajaldre, edc, - Mode de uso: En foma
diracla Wo con deteanss, - Prasentacion: Caps por 20 Ko, pilksnas de 5 Kg.

REFINERIA
DEL CENTRO S.A.

CORDOBA: Caming a Capilla de los Remedios T373 (C.P. 5123) Fermeira - Cordoba
Tel: (54-351) 41168/02/03/04 497/5878/4927/5454 Fax: (54-351) 4975916

BUENQS AIRES: Pte. Hipdlito Irigoyen 4921 (C.P.1605) Munro - Tel: (54-011) 4730-3525/4761-3199

E-mail; institucional@refineriadelcentro.com [ ventas@refineriadelcentro.com / calidad@refineriadelcentro.com
Weh: www.refineriadelcentro.com
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PANING PANING LANZA
e oe. . 91U NUEVQ PLAN DE FINANCIACION

Ted | faa B34t - 4642 770 Aot
vartEf paning.c oma

Cormu s g 10 CUOTAS, FIJAS, IGUALES Y CONSECUTIVAS

WwW, paning. com,ar

Como parte de su permanente adaptacion a las necesidades del mercado y sus polenciales clientes
PANING, presentd su nuevo plan de pago, para darie al cliente las herramientas que éste necesita para
llevar a cabo su proyects de inversidn.

Mo ajeno al momento en que muchas empresas aumentan sus precios mensual o bimestraimente,
PANING por el contrario, con el compromiso firme de ap-uyar al sector de la panificacion, da nuevas

formas de pago para comprar.
Horno rotativo para bandejas 70x90 cm. Full
Horno rotativo para bandejas 70x90 cm. Estandar
Horno rotativo para bandejas 45x70 cm. Full

Horno rotativo para bandejas 45x70 cm. Estandar

Horno rotativo para handejas 45x70 cm. Compacto

Para mayor informacidn, consulte a los representantes o comuniguese a Ia firma con nuestro departamento de

ventas al (0341) 464-2170 o enviando su consulta a venlas@paning.com.ar. Lo espera un equipo de ventas
preparatos para asesorario en forma integral.

MAS DE 20 ANOS DE PRESTIGIO, CALIDAD Y PRECIO

4 |

Rotativa P-150 Hatatwn P-065

PANNG ‘Pnancioiow

oy P18 . EN10CUOTAS
www.paning.com.ar Ao &

CONSULTENOS
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INDUSTRIALES PANADEROS
LA MECANIZACION Y LA CALIDAD DEL PAN

Por Francisco Tejero

El alto grado de mecanizacion al que ha llegado la panaderia ha repercutido
negativamente en la calidad del pan. Si miramos hacia atras y comparamos con €l
presente, tendremos las respuestas a las preguntas que los clientes y nosotros mismos
nos hacemos sobre la calidad de pan de antes y ahora.

Para la fabricacion del pan comun o barra de flama, la
casi totalidad de los panaderos espafioles tienen un
equipo completo de panificacion que consta de una
amasadora rapida, divisora automatica, boleadora,
camara de reposo y formadora, lo que hace que un
panadero aparentemente artesano fabrique la barra de
pan comun en las mismas condiciones que la gran
industria panadera totalmente automatizada. Como
consecuencia de todo ello se puede decir que la
calidad de dicha barra es practicamente igual en toda
Espafa. En la mayoria de los casos la industria
grande, con procesos mas sofisticados, tiene menos
problemas al regular la calidad del pan, debido a que
se sigue sistematicamente una metodologia de
proceso en cuanto a calidad en las materias primas,
tiempos y temperaturas. Por el contrario, el pequefio
panadero al no mantener una metodologia de
elaboracion, al variar constantemente las dosis de
levadura de unas masas a otras, al no controlar con
exactitud los tiempos, ni la temperatura y ni la
humedad, ve variada la fuerza final de la masa, lo que
influira enormemente en la calidad y en su regularidad.

Evidentemente no todo el pan que se elabora en
Espafa es la barra de pan comun, pero esta variedad
representa el 86% del consumo.

El método que se emplea para su elaboracion es el
mixto, esto quiere decir que se afiade levadura
prensada y masa madre y nunca se deja reposar la
masa antes de la division, sino que por el contrario es
la bola de masa una vez dividida cuando se la deja
reposar. Esta breve descripcion del proceso acarrea un
acondicionamiento de la masa, que obliga a aumentar
las dosis de levadura y el uso de mejorantes.

La materias primas

La harina. En general para la elaboracion del pan
comun el panadero exige una harina floja y bastante
extensible, en términos generales podemos decir que
entre el 100 y 130 de W y el equilibrio (P/L) de entre
0,3y 0,5. La exigencia de este tipo de harina no es
porque sea la ideal para la elaboracién del pan comun,
sino porque el proceso mixto de panificacion,
anteriormente definido, provoca una elevacion de la
fuerza y del equilibrio de la masa que obliga a emplear
harina floja y extensible para que de esta forma la
fuerza y la tenacidad no sobrepase los términos
aceptables para su mecanizacion.

La levadura prensada. Por lo general la cantidad de
levadura prensada que se emplea es entre 25y 55 g

por kilo de harina, lo que provoca un aumento en la
fuerza de la masa. A medida que se incrementa su
dosificacion se obliga a reducir la fuerza de la harina, el
tiempo de reposo, la temperatura de la masa, asi como
la fermentacion final.

En este punto nos encontramos con una panificacion
industrial aunque el panadero aparentemente sea un
artesano.

El uso de mejorantes. De una forma generalizada, el
panadero emplea un mejorante completo compuesto
principalmente por diacetil tartarico, acido ascérbico y
enzimas alfa-amilasas en una dosis de este compuesto
de 4 a 6 g por kilo de harina.

La falta de reposo a la que es sometida la masa para
facilitar el formado, se vera recompensada durante la
fermentacion y durante los primeros minutos de la

coccion con el uso de estos mejorantes. Por todo ello

INDUSTRIALES PANADEROS SE
DISTRIBUYE EN PANADERIAS DE..

9 DE ABRIL (E. Echeverria) - ADROGUE (Alte. Brown) -
ALMIRANTE BROWN- AVELLANEDA - BAHIA BLANCA -
BANFIELD (L. de Zamora) - BERAZATEGUI - BERNAL
(Quilmes) - BOSQUES (F. Varela) - BURZACO (Alte. Brown) -
CARLOS SPEGAZZINI (Ezeiza) - CLAYPOLE (Alte. Brown) -
CRUCESITA (Avellaneda) - DOCK SUD (Avellaneda) - DON
BOSCO (Alte. Brown) - DON BOSCO (Quilmes) - EL JAGUEL
(Ezeiza) - ESTEBAN ECHEVERRIA - EZEIZA - EZPELETA
(Quilmes) - FLORENCIO VARELA - GERLI (Avellaneda) -
GLEW (Alte. Brown) - INGENIERO BUDGE (L. de Zamora) -
LANUS - LOMAS DE ZAMORA - LONGCHAMPS (Alte.
Brown) - LUIS GUILLON (E. Echeverria) - MONTE GRANDE
(E. Echeverria) - PI EYRO (Avellaneda) - QUILMES - QUINTA
GALLY (Avellaneda) - RAFAEL CALZADA (Alte. Brown) -
RAFAEL CALZADA (Quilmes) - REMEDIOS DE ESCALADA
(Lanus) - SAN FRANCISCO SOLANO (Quilmes) - SARANDI
(Avellaneda) - TEMPERLEY (L. de Zamora) - VILLA
ALBERTINA (L. de Zamora) - VILLA DIAMANTE (Lanus) -
VILLA DOMINICO (Avellaneda) - VILLA FIORITO (L. de
Zamora) - VILLA MODELO (Avellaneda)- WILDE (Avellaneda)
- SAN VICENTE - MAR DEL PLATA - CUARTEL NOVENO (L.
de Zamora) - CANUELAS - NECOCHEA - CIUDAD
AUTONOMA DE BUENOS AIRES
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INDUSTRIALES PANADEROS

son imprescindibles los mejorantes, ya que
para poder prescindir de ellos habria que
reposar la masa antes y después de la
division, se tendria que disminuir la dosis de
levadura y aumentar los tiempos de reposo
y de fermentacion, por lo que estariamos
hablando entonces de un proceso artesano
distinto a la forma generalizada en que se
elabora el pan comun actualmente.

Temperatura de la masa

Siempre se ha dicho que la temperatura
ideal de la masa es aquella que se acerca
lo mas posible a los 25° C, pero ésta teoria
queda invalidada y no es aplicable en el
proceso de elaboracion del pan comun,
sobre todo cuando la dosis de levadura es
alta o el tamafio de las masas
excesivamente grandes. Para reducir las
gasificaciones prematuras, que provocan
las dosis altas de levadura y las masas que
tardan mucho en ser divididas, estamos obligados a reducir
la temperatura de la masa provocando un pan mas compacto
y de menor alveolado.

El amasado. Los sistemas mas empleados son el de brazos
y el de espiral, pero en cualquiera de los dos casos la masa
es sometida a un superamasado con el fin de aumentar la
extensibilidad, lo que provoca una oxidacién excesiva que se
traduce en una miga exageradamente blanca y la carencia
absoluta de aromas y de sabores en el pan.

La divisién. La prensadora volumétrica es la maquina que se
emplea para la division de la masa y el éxito radica en dividir
lo antes posible para evitar la gasificacion de las masas en la
tolva de la divisora. Si la permanencia de la masa en dicha
tolva es elevada, cosa que ocurre cuando el tamafio de la
masa a dividir es grande, cuando la dosis de levadura
prensada es alta y también cuando la temperatura de la
masa es elevada, todo ello repercute en el aumento de la
tenacidad y negativamente en el formado. Nos encontramos
pues en otra etapa critica del proceso de fabricacion,
mientras que con el pan elaborado artesanalmente la masa
reposa algunos minutos antes de la division, lo cual dota a la
masa de acidos organicos que repercuten en la calidad del
pan; en el proceso industrial y cuando se emplea la divisién
volumétrica, la carencia de dichos acidos organicos propicia
la diferencia mas notable entre el pan industrial y el artesano.

Poco reposo. Una vez dividida y boleada el trozo de masa
ha de tener una pequefia gasificacion y al mismo tiempo una
relajacion suficiente para llevar al buen termino el formado.
Esta gasificacion y relajacion se producira antes o después
dependiendo de la cantidad de levadura; al ser en general
alta, obliga a reducir el reposo, situandose por término medio
entre 10 y 15 minutos.

Hay que recordar que el tiempo de reposo debe variarse en
funcion a la cantidad de levadura, asi cuando la dosis es baja
hay que aumentarlo y, por el contrario, a medida que se
aumenta habra que reducirlo. Este razonamiento nos explica
las variaciones de calidad en el pan de unas masas a otras, a
medida que se va variando la dosis de levadura prensada.

El formado. El formado del pan comun es una barra de entre
45y 50 cm de longitud y de entre 210 y 250 g de peso una
vez cocida. El formado se realiza siempre a maquina,
consistiendo en hacer primero una torta y después
enrollandola y estirandola. Para que las condiciones del

formado se realicen sin
desgarros ni estiramientos la
masa ha de ser floja y
extensible; esto obliga a reducir
la fuerza de la masa y el tiempo
de reposo.

Abusos

La elaboracion del pan comun
se hace de una forma muy
rapida y no cabe duda que a
mayor temperatura y humedad
el tiempo se reduce. En general
la consistencia de la masa es
dura y cuando las masas son
consistentes y se abusa en las
temperaturas y la humedad
durante la fermentacion se
producen ampollas y
desprendimientos de la corteza.
Estos son los defectos mas
corrientes que se originan en el pan comun.

Reduccion del tamafio

Cada dia se elaboran mas pequefias las piezas y esto ha
repercutido en la reducciéon del consumo y en la calidad.
Mientras que antes el peso de la barra era de mas de 500 g,
en la actualidad el peso ha quedado reducido a menos de la
mitad, pero se ha mantenido la misma longitud en la barra. Al
ser mas pequefias en peso y con la misma longitud, la
repercusion en el formado ha ocasionado mayores desgarros
y estiramientos. Con estas condiciones el panadero se ha
visto obligado a variar el proceso, e inconscientemente la
calidad del pan.

Los hornos rotativos

El sistema de coccion por convencion ha modificado el
diagrama de elaboracion. Los hornos rotativos han dotado al
panadero de mayor capacidad de produccion, lo que ha
propiciado en muchos casos la reduccion de los tiempos de
reposo y de fermentacion. Con ello se ha conseguido mayor
rentabilidad, pero no se ha tenido en cuenta la calidad del
pan.

jOjala todavia estemos a tiempo de rectificar para recobrar el
aroma y el sabor del pan tradicional

FUENTE: www.franciscotejero.com

Estudio Juridico )
“Campana & Asociados”

Un servicio juridico al alcance de su mano,
25% de descuento a integrantes del
Centro de Panaderos de Alte. Brown y
Lomas de Zamora

Lunes, Martes y Jueves de 16 a 19 Hs.
4245-2302 U F0EL LRI,
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INDUSTRIALES PANADEROS

BREVES

ESTA EDICION SE CERRO EL DIA MARTES 12 DE NOVIEMBRE, EN EL PROXIMO NUMERO
AMPLIAREMOS INFORMACION SOBRE:

* FIESTA DEL CENTRO DE PANADEROS DE LANUS: SE VA A REALIZAR EN
EL SALON “LA FRANCESCCINA”, AV. HIPOLITO YRIGOYEN 6363,
REMEDIOS DE ESCALADA, EL DIA 30 DE NOVIEMBRE.

A * CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DE ALMIRANTE BROWN:
i ELECCIONES EL DiA JUEVES 13 DE NOVIEMBRE

s * CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DE ESTEBAN ECHEVERRIA: SE
CBﬁ_/:ﬁ COMPROMETIO A UNA NOTA PERO QUERIA ESPERAR EL RESULTADO DE LA
s REUNION DE LA FIPPBA DEL DIA MIERCOLES 12 DE NOVIEMBRE

(@SR :« CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DE QUILMES: FIESTA QUE SE
JBREE REALIZO EL 17 DE NOVIEMBRE EN EL RESTAURANTE “COMER?”, EN AV.
@l VICENTE LOPEZ Y BAJADA PUENTE QUILMES

4

CAMILO FERRON sS.A
CARDONE

Grasas - Margarinas

Jose Ignacio Rucci 737 - (1822) Valentin Alsina

Tel: 4208-3236 [ 4209-4995 josecardone@speedy.com.ar

HORNOS ¥ MAQUINAS DE PANADERIA - ALFAJORES.
SERVICIO TECNICO OFICIAL AUTOMRIZADO

) SERGIO ROLANDO KALINIUK
En:i:ts::las '—Jf_ " 't -
CARTON M vy iéf* T
PAPEL M ir, p’ |
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INDUSTRIALES PANADEROS

" LEUARA LA ARSENTINA A SER EL RIMER. ) paniaDeR0S CURRTEL NOVEND

EYPORTADOR MUNDIAL DE HARINAS " B Avoeres 1591 (C.P.1829)- Villa Abertina

bljo TA:/A”TE EL PRESIDENTE DE LA Direccion ProvinciaIB:ean:slgr::soJTr:fcadseMitarir:;r;O7 Legajo 50,573
FEDERACION ARGENTINA DE LA INDUSTRIA '
MOLINERA EN EL SEMINARIO ORGANIZADO

POR ESTA ENTIDAD ¥ 1A oFicinA nAcional UANDO EL &S FUERZO
DE CONTROL COMERCIAL AGROPECUAR/O.
RINDE FRUTOS

Ante un auditorio repleto, donde se congregaban
mas de 600 personas, Espafia describid que la
industria cuenta con capacidad para moler anualmente  El Gentro de Panaderos de Guartel IX trabaja
10 millones de toneladas de trigo, de las cuales la arduamente para construir lo que ser fruto para las
mitad se destina al abastecimiento del mercado interno. fut .

"Estamos esperando cerrar el afio con 1,1 a 1,2 uturasgeneraciones.

millon de toneladas de harina exportada, lo cual Eso se debe a los principios que sostiene la instituei n,

representa un 10 a 20% mas que el afio pasado. donde trabaj lidad t Itand
Estimamos que creciendo un 30% mas y llegando a un v ocasi 1 1a honestidad ¢ dienidod. fienen uaa

millén y medio de toneladas nos posicionariamos como ~ ¢ada ocasi n la honestidad y dignidad, tienen una
el primer exportador de harina de trigo del mundo”, alt sima prioridad, "queremos que nuestro esfuerzo se

Ien’}g':;‘:n%?p“es el titular de la Faim en dialogo con convierta en beneficio y sea el sustento de m s

El dirigente destaco que si bien Brasil y Bolivia siguen oportunidadesy mayorequidad”

siendo los principales destinos de las exportaciones, se
han abierto nuevos mercados como Venezuela, Cuartel IX comparte la certeza de que todo esfuerzo

Ecuador, Panama y algunos paises africanos. "En el vale la pena. Por eso luchan incansablemente, pero sin

caso de Venezuela logramos penetrar ese mercado, perderlaalegr ayelentusiasmoqueloscaracteriza.
tradicionalmente abastecido por los Estados Unidos", )
destacé.

Sostuvo asimismo que la mayoria de la industria
molinera son empresas familiares, establecidas en el
interior del pais, que agregan valor y dan mano de obra
y oportunidades en las localidades donde se
asientan."De cada 100 pesos que entran al molino
como materia prima, salen 300 en productos
procesados", destaco el directivo.

Durante su alocucion, pondero6 la importancia de
esta industria en el comercio granario. "Basta mirar las
pizarras para ver que la molineria paga siempre 10 a
15% por encima de esos valores, que cuando se trata
de commodities es mas que significativo. Por otra
parte, tampoco compramos todo en cosecha sino que
vamos abasteciéndonos durante los doce meses del
afo", explico.

Espafa también destaco el papel social que cumple
la molineria abasteciendo a 50.000 panaderias en todo

Utilizando s6lo una palabra... ;Cémo definiria el

el pais.
El lema de la jornada organizada por la FAIM y la momento actual que atraviesa Cuartel IX?
ONCCA fue la seguridad alimentaria. Espafia destaco Continuamos trabajando, trabajando y trabajando esa es la

que la Argentina es uno de los paises con mayor
consumo individual: casi 100 kg por habitante y por ) .
afio. En este momento nos encontramos trabajando junto a
Remarco que el 80% del trigo que se procesa va a Bromatologia de Lomas de Zamora, asi como también con
productos del mercado interno y que el 70% de ese
volumen corresponde al abastecimiento de las
panaderias, cuyo numero ronda las 50.000 en todo el
pais. "Es una cuestion de responsabilidad social", que gracias a eso estamos ejerciendo mejores controles que

puntualizo. traen entre otros beneficios la seguridad para el consumidor

palabra que mas nos identifica por estos dias.

Inspeccion General y Transito. Es por eso que queremos

agradecerles profundamente el accionar hacia nosotros, ya

4692-6960/15-4084-1090/15-6095-0146/Nextel 5655175



INDUSTRIALES PANADEROS

que el pan que cada dia se encuentra sobre sus
mesas fue trasladado dignamente en
camionetas habilitadas y llegd a los comercios
en muy buen estado.

En estos operativos, ;se procedié al
decomiso de pan o mercaderia?

En varias oportunidades. Hemos incautado pan
proveniente de Lanus en mal estado,
también de Monte Grande y partidos
aledafios ya que eran trasladados en bolsas
de segundo uso y en otra ocasion se trataba
de pan viejo. También se secuestro pan que
provenia de Capital e ingresaba a Cuartel IX
en una ambulancia.

¢ Cual es la forma para manejarse en esos
casos?

Nos manejamos a través de expedientes
directamente con el Gobierno Municipal, eso es una tranquilidad
para todos.

¢ Mantienen relacién con el Municipio?

Si, como te decia anteriormente trabajamos en forma conjunta en
varios aspectos. Ademas, hace un afio presentamos unos
expedientes al Gobierno local ofreciendo el galpon que tenemos en
desuso para que ellos puedan utilizarlo para POLICIA 2 que nos
vendria muy bien a los vecinos, o para los Bomberos Voluntarios
quienes han finalizado el contrato de locacion que tenian y no

Controles de temperatura
para hornos de panaderias

Linca N

Paris 1824 (1765)
|. Gasanova - Bs. As.

Telefax: 4485-3764
info@dinter.com.ar
wuna.dinter.com.ar

‘INSTRUMENTOS
DE MEDICION ¥ CONTROL

tienen donde estar.

Hablemos del precio del pan...

En varios partidos, segun tenemos entendido, el pan
de lista esta decayendo, nosotros estamos luchando
"a capa y espada” para que S0 no nos ocurra.

No hay en Cuartel IX pan que se venda por debajo
del precio de lista. Manejamos un precio de $ 5.60
el pan, $6 la galleta y $8 la factura.

¢Que dias se retinen?

Quiero destacar lo formidable que resultan
las reuniones para todos nosotros. Los
panaderos disfrutamos muchisimo las

i reuniones de los miércoles y te podria
afirmar que son cada vez mas intensas, ya
que por un momento nos olvidamos de los
problemas y las obligaciones y disfrutamos
una tarde de asado entre amigos. El dia
elegido es el miércoles de 14 a 16hs

Como Centro, ; Les queda alguna asignatura pendiente?
Estamos contentos aunque esperamos lograr afinidad con la
Provincia para poder afederarnos.

Gracias!

"Industriales Panaderos" quiere decir
GRACIAS a toda la gente que compone el
Centro de Industriales de Cuartel IX, en
especial a Andrés, Miguel y Carlos, por el trato
hacia nosotros, por hacernos sentir parte de
su familia, por ser entre ellos un amigo mas.
Es muy importante para nosotros destacar la
huena atencion que recibimos cuando los
visitamos, porgue asi cuando nos cansamos
de decir que muchos Centros no estan
reflejados en la revista porque no les interesa
difundir sus actividades, (y es ahi cuando
aparece la desinformacion), tamhién
gueremos resaltar la huena predisposicion
gue Cuartel IX SIEMPRE tiene hacia nosotros.
SIMPLEMENTE MUCHAS GRACIAS POR HACER
DE ESTA REVISTA UNA HERRAMIENTA PARA
QUE LOS PANADEROS ESTEN INFORMADOS.

4692-6960/15-4084-1090/15-6095-0146/Nextel 5655175



INDUSTRIALES PANADEROS

UN EJEMPLO DE CREATIVIDAD Y DE SERVICIO A LA COMUNIDAD

EL CENTRO ASUMIO EL
COMPROMISO DE AYUDAR Cunrtelix

iiilncreible!!!

Industriales Panaderos

Loames de Tam

A LA FUNDACION
GARRAHAM Y COSTEA, A
TRAVES DE LAS
PANADERIAS ADHERIDAS,
EL CANJE DE 15 TAPITAS
POR 1 FACTURA.
TODO UN EJEMPLO DE
AYUDA A LOS CHICOS DEL
GARRAHAM

_ _mmhtg:m&mmmrm s un - Falta de respeto

matologis y |n Dirvccidn de !
muna al d{geuﬂ. Trinsito de Ja cg.
s e S 5 5 e o, o
i onle mn%cﬂ‘mﬂﬂdi ) SAN
f 3 o
(Bl TS, ot s il s R
GO vy fy A PSTIND G i S L, 5 bau e o Topotan
E Wammﬂ Camigneing En raiz de esto, g IRk,
iy de distrilns an, provenic : s u dl:"k'a:fil'ﬂﬂtllrﬁ el Miis
- e (Lands ¥ Monie EmndeJ.L: ;ﬁm;ﬂ: : st

RECORTE DEL DARIO POPULAR (Martes 11 de noviembr

EL CORRENTINO sk.L.

TODO PARA EL PANADERC

LAVADOS DE TENDILLOS

HORNOS ROTATIVOS - BAGGETTES - UTILES DE PANADERIA "y
MAQUINARIA EN GENERAL - TECNICO EN HORNOS ROTATIVOS

ALBARINOS 3544 - Lanis esTe - . 4246-7859

E-muail: elcorrentine @ueolsinectis.com.ar
Wisite nuestra pagine Web: hiip//elcorrentinosrl.e.net.ar
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CLASI/FICADOS

* VENDO PANADERIA TRABAJANDO Y CON IMPORTANTE
PROPIEDAD LINDERA (4 LOTES DE 10 x 64) MUY BUEN
MERCADO. OPORTUNIDAD. U$S 60.000. 0222-442-5647

* SOBADORA PESADA TIPO SIAM 600 MM, excelente estado.
Tel.: 15-6709-4896

*Vendo panaderia con 60 afios de antigliiedad, propiedad y fondo
de comercio. 02323-421125

*Vendo amasadora Delmarie, capacidad 1 bolsa, $ 3000. 03489-
15-549-391. Zona Campana. Sr. Achaval

* Fondo de Comercio, ideal p/ sucursal, pleno Parque San Martin,
Merlo. 0220-480-2706 / 15-6381-3484

*Vendo Panaderia Mecanica con vivienda. Trabajando. 2
Despachos propios y reparto. L. De Zamora. Tel.: 4282-8065
*VENDO armadora pan de miga. 4466-2708/15-4998-0077. Sr.
FLAVIO

*VENDO muebles de panderia, vitrina facturera, vitrina
exhibidora, caramelera, panera, 2 vitrinas masiteras.MUY BUEN
ESTADO Y MUY BUEN PRECIO. 4282-5334/15-5951-3872
*VENDO o PERMUTO Trinchadora TBZ alta produccion, buen
estado. $ 7500.TEL: 4652-2119/4454-4495. Sr. JUAN.

* URGENTE POR VIAJE!!! Vendo sobadora pastelera, amasadora
30 kg, horno pastelero, horno pizzero, pizzeras, 50 latas, torno,
mueble facturero, panera. Escucho Oferta. 4722-3748 | 15-5177-
3585, J. L. Suérez.

*VENDO FONDO DE COMERCIO: Panaderia-confiteria-
FABRICA DE PAN DE MIGA. Funcionando con todas la
maquinarias, camion de reparto y equipo electrégeno. 011-
4691-3290/15-5185-1850

* Busco local para panaderia, buena ubicacion. 15-4991-6936 /
Nextel 151*2064

*Vendo muebles de panaderia: MOSTRADOR, PANERA,
FACTURERA y VITRINAS EXHIBIDORAS. Muy buen estado.
4247-0211

Vendo instalaciones: paneras, bomboneras,
exhibidoras de masas secas, mostrador facturero,

caja, vitrinas, heladeras. Escucho oferta: 4622-3120

Trinchadora GT 38 Argental/ Sobadora Siam pesada
600 mm/ Batidora Planetaria 18 Its/ Compacto TBZ /
Cortadora Carilino modelo nuevo/

Armadora Argental/ Cortadora de pan de miga San Salvador

15-6092-8707 / Nextel 167*240

TEL: 02320-43626

MONTEAGID S 5003
Jogé C, Par,
AMASADECRAL AMASADORA cgﬁﬁ:gf‘“
CONVENCITHAL 100 Kg. Harina Marca Indunan
15 g, D harina Marca Argental BRECIO: & EFEHI:I
_PRECIO: § &.000 FRECIO: 8 14.000 g

N

INDUSTRIALES PANADEROS

*Vendo fondo de comercio de panaderia, con propiedad o solo
fondo de comercio, la misma se encuentra sobre Avenida en la localidad de
Caseros, Partido de 3 de Febrero. Muy buena vivienda, salon de ventas
moderno, con todas las maquinarias necesarias (Full), 4716-0332 / 4664-
1369

* CAMARA PARA RETRASO FERMENTADOR 3 x 3 mt, 2
motores. Moreno 4960. San Martin. 4752-8659

*Vendo amasadora 70 kg, redonda, reparada a nueva. Equipo
Indupan, armadora y cortadora. Batidora pastelera, reparada a
nuevo, 36 Its. 15-4185-3740 / 4686-1322 / 4687-5035

* Sobadora SIAM Pesada, reparada a nuevo. 4218-6372.
*Vendo panaderia con propiedad, casa de familia, gas instalado,
horno de material en perfecto estado, sin maquinas, zona Palomar.
4758-6949 / 4758-5021

*Vendo fondo de comercio con horno rotativo chico. 4443-1341.
* Fondo de comercio de Panaderia y Confiteria
funcionando. Muy buen mostrador. Instalaciones nuevas. Llamar al
02227-431-756 0 02227-15-628-209. Sr. José o Guillermo.

* Mostrador Vidrio Curvo, 2.10 x 1.20 mt, roble y bronce,
seminueva. 15-4496-8279

* COMPRO AMASADORA RETONDARO BATEAACERO
INOXIDABLE. 15-6391-3804/Nextel 578*8096

* VENDO muebles de panaderia (mostrador, panera y dos exhibidor)
de aluminio y vidrio. Muy buen estado. Escucho ofertas. 4253-
9745/4250-8592. Sr. José. QUILMES

*VENDO Sobadora SIAM 600 mm. Super silenciosa,
reacondicionada. Con garantia. $5200. Tel.:4686-1322 / 4687-5035.
*VENDO Amasadora rapida 150 Kg. Batea acero inoxidable.
SUPER OFERTA. Tel.:4686-1322 / 4687-5035.

* VENDO todos los herrajes de horno de mamposteria, puerta del
quemador, puertas chicas, tirajes con sus cadenas, puerta del horno,
pirébmetro y quemador. Sr. Sergio. Tel: 4626-0236 / 15-6098-0132

* VENDO URGENTE!!! Panera y facturera de 4 mts, peladora de
miga vertical en optimas condiciones. 15-5240-7360/15-4563-

5320/173*9229
Vendol!?

1) Amasadora SIAM PARA 8 bolsas, en uso en
buen estado.
2) Horno rotativo ROTCARR 70x90 con flete e
instalacion incluidos.

3) cortadora y armadora INDUPAN muy

SERGIO R. KALINIUK
Celular: 1558-420-515 - 1549-929-421
Nextel: 605*3378
Mail. sergioindupan@yahoo.com.ar

VENDO Horno Convector con camara INDUPAN muy
bueno / Amasadora acero inoxidable semirapida 6 bolsas /

Bandejas INDUPAN EXCELENTE OFERTA!!!
Sr. Sergio, Nextel 605*3378, Cel.: 15-5842-0515/4992-9421

“INDUPAN"OFERTA DEL
MES: Horno Rotativo
DOBLE "OMEGA LINE"
GRAN CAPACIDAD de
coccion.Totalmente en
acero Inoxidable.Quemador
de 140.000 Calorias.

A ELECCION:

Tablero DIGITAL O ELECTROMECANICO, A GAS o

GAS-OIL.-Financia: MENINI S.A
15-5842-0515 / 4992-9421 |/ Nextel 605*3378

4692-6960/15-4084-1090/15-6095-0146/Nextel 565*5175



MARGARINAS Y GRASAS

PRODALSA

MARGARINA GRASA BOVINA

BT - e

PRO Ill.lS.I

PASTR[MAR PRISMA

MARGARINA PARA REPOSTERIA
SIATORE N TORE. GRASA BOVINA REFINADA

MARGARIMA PESO NETO: 208G
P A
ARATAPAS  DRODALSA LE ACERCA
—@d SU FAMILIA DE PRODUCTOS
PASTRIMAR PARA ACOMPANARLO
MARGARINA PARA REPDSTERIA EN SUS MHORES RECETAS

TAPAS 22 20KG. OLEOMARGARINA
MARGARINA BOVINA

% PO PE REFINADA
% 9 MASAS Y = i
‘ ﬁ BATIDOS _

PASTRIMAR PRISMA

OLEOMARGARINA BOVINA
MARGARINA PARA REPOSTERIA azrmnun
— = MALAS ¥ BEATIDDS S8 J0KG = SO NETO:2

( 54 1 1 ) Av. Milazzo 3551
Ventas: Parque Industrial Platanos

4 215 3333/3003 /3004 i ichasacon  beas. Atgentina



RGS confia a nuestra empresa la distribucién exclusiva
de sus productos en zona sur
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