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     Que el tiempo pasa rápido, que la 
vida es un abrir y cerrar de los ojos;  es 
algo que escuchamos a diario, y creo 
que caemos en la cuenta de eso cuando 
vemos a nuestros chicos crecer tan 
aceleradamente. Cuando miramos para 

atrás y vemos lo que pasamos en la vida…tantos momentos 
compartidos.
     Y salvando las distancias creo que lo mismo puedo decir 
de , la cual en junio del INDUSTRIALES PANADEROS
2009 cumplió tres años de vida. 
     En todo este tiempo en el que hemos compartidos fiestas 
y sinsabores, tiempo en el que no faltaron las buenas 
noticias, las novedades, lo más curioso del gremio 
panadero, los chistes, las discusiones y tantas cosas… 
hemos aprendimos a conocernos, y nos elegimos, y es por 
eso también que hoy que nos encontramos cerrando el 2009 
con una sonrisa. Porque los panaderos son una gran 
familia. Y la familia es lo más importante en la vida.
     Con  siempre hemos INDUSTRIALES PANADEROS
tratado de convertirnos en una herramienta útil para que los 
lectores encuentren las noticias de cada Centro de 
Panaderos, así como las novedades en cuanto a materias 
primas, diferentes servicios o nuevos productos.
     Hoy es nuestro momento de decir ¡gracias! a todos 
ustedes, a los miembros de la comisiones directivas de las 
diferentes Instituciones que siempre nos abren las puertas y 
nos hacen sentir amigos. Por dejarnos compartir las fiestas 
de fin de año, fotografías que encontrarán en el interior y 
que plasman el cariño de la familia panadera. 
     Gracias a las empresas, que nos eligen, que confían, que 
nos ayudan a crecer, gracias a quienes nos escriben, no 
sería lo que somos sin sus críticas, consejos y sobre todo 
gracias por la fuerza que nos envían con esas cartas.
     Pareciera que cada día tenemos menos tiempo. Por eso 
el tiempo que ustedes nos dedican escribiendo y 
mandándonos sus artículos es oro puro, y así lo valoramos
     Gracias a los colaboradores con los que cuenta 
INDUSTRIALES PANADEROS, porque nos unen meses 
de trabajo, proyectos, ideas pero sobre todo 
un gran cariño. Créanme cuando les digo que 
sólo tenemos palabras de agradecimiento. 
     Quiero finalizar deseándoles, que pasen 
unas fiestas navideñas en paz, 
junto a sus seres amados y 
que el 2010 nos traiga la 
fuerza para seguir adelante, 
dejando atrás el 2009 con la 
dicha de saber que hicimos un 
buen trabajo.
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ENTREVISTA A DANIEL INSUA

“Los dirigentes tenemos la obligación de decirle a los colegas la verdad”
     ¿Considera que los colegas 
panaderos cumplen con los 
precios del pan, que sugiere la 
FIPPBA según los costos del 
mismo? 
   Creo que algún partido lo aplico, 
pero la gran mayoría, y hablo de 
los dirigentes, lo ignoró. Me 
refiero a la última actualización de 
$ 6,52.
     ¿Por qué cree usted que no lo 
aplicaron? 
   Puede ser que en esos partidos 
haya pan barato y piensen que los 
colegas no lo van a aplicar. 
     ¿Y cuál es su opinión al 
respecto? 
   Partiendo de que los costos no 
están inflados, como dirigente 
siempre trabaje para los colegas que 
manejan sus panaderías como una 
industria, que tienen a sus 
trabajadores en blanco y cumplen 
con todo lo que le exige la ley. Lo 
cierto es que en mi caso no me 
hubiera quedado con los costos en 
los cajones del Centro, sino que 
habría confeccionado la lista de 
precios, como siempre sugerida, y 
los colegas decidirían si la aplican o 
no. 
   Creo que los dirigentes tenemos la 
obligación de decirle a los colegas la 
verdad. Y que tenemos problemas 
también es verdad. Eso no implica 
retacear a los panaderos una 
información donde hay dinero en 
juego. 
     Usted es un dirigente con 
muchos años en el gremio, por lo 

tanto, es un hombre reconocido por 
su labor: fue presidente de CIPDO 
por dos mandatos y medio (del 85 
al 89), se desempeño como 
Secretario de FAIPA y FIPPBA del 
89 al 91, fue presidente de FIPPBA 
del 91 al 95…
   Sí, durante el mandato en la 
FIPPBA obtuvimos el primer 
Convenio Colectivo de Trabajo 
“pionero de todas las provincias del 
país” con el régimen de horarios y 
tareas totalmente diversificadas. Se 
terminó con la famosa “changa 
solidaria” y con las divisiones 
dirigenciales en la Pcia. de Buenos 
Aires. Además también se creó el 
Fondo Convencional… Obviamente 
no fueron logros unipersonales, esto 
fue posible a través de la labor de 
toda la comisión.
     Fue presidente de FAIPA, 
después de muchos años de 
retirado volvió y se hizo cargo del 

Centro del Oeste, una institución 
que estaba al borde de la 
desaparición. Si no estoy 
equivocado contaba con ocho 
socios y en cuatro años lo llevo a 
doscientos. Vio que no toco todo 
de oído se todo su currículum. 
Desde su punto de vista… ¿Cuáles 
son los problemas actuales de la 
industria?
   Son muchos y variados. En un 
gran porcentaje de panaderías no 
tenemos calidad ni variedad de 
productos, mostradores 
abandonados, panaderos que se 
creen que se la saben toda y  no se 
dan cuenta lo que están 

desperdiciando. Pareciera que lo 
único que les importa es cargar la 
camioneta y salir a la calle. 
   Con el ultra enfriado perdimos un 
trabajo increíble. Toda esa factura 
enfriada es mala, pero se vende 
porque el público la compra porque 
no sabe comer, o en el barrio no 
tiene otra mejor. 
   Este es un problema grande, o sea 
que hay gente en la panadería que 
no debería estar. 
   Otro problema grande son los 
funcionarios, desde los estamentos 
más altos del gobierno se habla de 
que es mucha la gente que necesita 
trabajo y con esa excusa dejan 
elaborar a  muchos galpones 
clandestinos fabricando miles y 
miles de kilos de pan, todos ellos 
con personal en negro, sin 
habilitación y sin cumplir las 
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 consta de las denuncias de muchos 
dirigentes. 
   Las soluciones no llegan. Este es 
otro problema. 
     ¿Qué opinión tiene del trabajo 
de los dirigentes a todo nivel?  
   Bueno, creo que por los ochenta 
los dirigentes podían faltar un poco 
más de sus panaderías para 
dedicarse al gremio, o nuestras 
mujeres eran más aguantadoras, 
salíamos en auto, había viajes que 
duraban cinco días. 
   Hoy pareciera imposible para la 
mayoría de la dirigencia. Mucho 
menos intentar conducir dos 
instituciones a la vez. Creo que ya 
es momento de discutir sobre este 
tema, se que los cambios no son 
fáciles pero esta a la vista que la 
gran mayoría de los centros de 
panaderos funcionan gremialmente 
con muy pocos dirigentes. Muchos 
partidos tienen sus centros de 
panaderos alquilados y otros están 
acéfalos, pero en todos los casos 
hay alguien que cobra Fondo 
Convencional pero no tiene socios.    
Lo lamentable de esto es que hay 
una gran cantidad de colegas 

panaderos que están a la deriva 
desde hace muchos años. 
   Los dirigentes que se hagan cargo 
de la conducción de la FIPPBA 
deberán realizar un cambio de 180º.
     Es mi deseo lograr que nuestra 
institución sea más profesional 
porque los tiempos cambian y 
nosotros debemos cambiar 
también. Las condiciones están 
dadas, los partidos grandes o 
medianos con sus ingresos en cuota 
societaria y fondo convencional 
pueden tener contadores, letrados, 
empleadas administrativas 
preparadas y gerentes. 
   La Federación Argentina tenía en 
Don Hugo Panzitta un libro abierto, 
la Federación Provincial tenía a 
Jorge Barraza quien durante mis 
dos mandatos me facilitó el trabajo. 
Eran personas que sabían mucho y 
eran muy transparentes. Creo que 
es hora que con los partidos más 
chicos, la FIPPBA asuma la 
responsabilidad para que funcionen 
brindando el mismo servicio a los 
colegas como lo brindan los 
partidos grandes.

HUMOR

LOS CUATRO MILAGROS 
DE LA MUJER:

- Podemos mojarnos sin tocar 
agua.
- Podemos sangrar sin 
lastimarnos.
- Podemos dar leche sin comer 
pasto.
- ROMPEMOS LOS HUEVOS 
SIN TOCARLOS!!!

- ¿No te entra bién? 
- ¿Te maltrata la punta?
- ¿Te duele mucho más 
por atrás? 
- ¿Sentís desmayarte? 
- ¿Duele al sacarlo?

ENTONCES ESOS ZAPATOS 
TE QUEDAN CHICOS !!!

MENSAJE PUBLICITARIO 
PARA LAS MUJERES…

SSSSSSSSSSSSSSS
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 participado de una reunión en 
Córdoba donde varios Centros 
habían solicitado integrar la FAIPA. 
Eso nos pareció una buena idea, ya 
que si esas provincias quieren 
integrarla no es una locura, como 
tampoco para ello fue una locura la 
creación y aceptación del CIPAN 
(Centro de Industriales Panaderos 
Agrupados del Norte) quienes 
“supuestamente” representan los 
intereses de más de 8000 panaderías 
de la zona norte de la Provincia.
     También hubo un llamado de Di 
Costanzo a Juan Bellizzi para 
ofrecerle otro presidente a la 
FIPPBA, un pedido para que yo de 
un paso al costado (al que también 
accedí). Y los correos electrónicos de 
Di Costanzo y Hugo Natale 
desconociendo a las autoridades 
Federación Provincial.
¿Cuál es el paso a seguir?
     Vamos a realizar la Asamblea en 
la Sede de Avellaneda, realizamos 
una jornada el 30 de setiembre en el 
CIP del Oeste, renovaremos 
autoridades y vamos a continuar 
trabajando, en la medida que nos 

dejen, por la Provincia.
¿Qué balance realiza de lo 
sucedido?
     Por sobre todas las cosas rescato 
el apoyo de la inmensa mayoría de 
los Centros respecto de mi gestión y 
el respeto que tienen hacia mí. Me 
honran al decirme que soy muy 
honesto, que sepan que a pesar de 
haber recibido la institución con no 
más de $7.000, hoy podamos tener 
en nuestras arcas más de $300.000.
     Sentí que una vez más  “nos 
tomaban el pelo” al igual que cuando 
volvimos de Santiago del Estero. En 
esa oportunidad también estaba todo 
arreglado. Allí fue cuando a la 
Federación Provincial le quitaron 
votos de representación en la FAIPA 
con la creación del CIPAN, a quienes 
les dieron casi los mismos votos de 
la provincia diciendo que ellos 
representaban a más de 6000 
panaderías. El tiempo nos dio la 
razón y hasta el Secretario del 
CIPAN, Moris de Baradero, en una 
reunión que tuvimos con él 
reconoció que eso fue un invento.

     También quiero rescatar la 
posición y la firmeza de Juan C. 
García, quien nos reconoce como 
Institución madre y quien me dijo 
que “esto se soluciona grupalmente 
o yo lo soluciono individualmente” 
y quién cumplió su palabra, ya que 
afirmó que no iba a integrar la lista 
pero que iba a apoyar y asistir a las 
reuniones.
     Por último quiero insistir en que 
todos sepan que “les dimos la 
oportunidad de que presenten una 
lista de candidatos” para dirimir 
estas cuestiones en las urnas… que 
es el único lugar en el que se 

SUPLE-GRAS

 SUSTITUTO DE GRASA

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

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

IDEAL PARA:

OTRO PRODUCTO DE

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

4699-4434 
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FEDERACION INDUSTRIAL PANADERIL 
DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

Beguerestain 2037 - Avellaneda - Buenos Aires - (011) 4139-6807 / (011) 4139-6056 / 4218-0564

EMILIO MAJORI FUE REELECTO PRESIDENTE DE LA F.I.P.P.B.A.
La Federación de Industriales Panaderos de la Provincia de 

Bs. As realizó el 20 de noviembre la Asamblea General Ordinaria 
en la sede de la Institución.
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Partido de la Costa 3 de Febrero Presidente Perón

Lanús La Matanza Merlo

San Fernando-Tigre San Martín Del Oeste Lomas de Zamora

Olivos - V. López - San Isidro Mar del Plata Almirante Brown Esteban Echeverría
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ALGUNOS DE LOS C.I.P QUE ESTUVIERON PRESENTES:
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     Participaron de la Asamblea los siguientes Centro de 
Panaderos: Almirante Brown, Esteban Echeverria, 
Merlo, La Matanza, Lanús, Lomas de Zamora, Oeste, 
San Fernando, Tigre, San Isidro, Vicente López, Mar 
del Plata, San Martín, Tres de Febrero, Necochea, 
Presidente Perón y Partido de la Costa.
     De acuerdo al orden del día, se trataron las 
Memorias y Balances de Gastos del período anterior y 
el actual siendo los mismos aprobados por unanimidad. 
Por último, se efectúo la elección de autoridades para el 
periodo 2009/2011 siendo votada por unanimidad la 

lista única  encabezada por Emilio Majori.“Unidad y Progreso”
     Tras la renovación de autoridades por un nuevo mandato, Emilio Majori, flamante Presidente de la 
Federación Provincial agradeció “a todos los Centros que han asistido. Esperamos seguir 
progresando como lo hemos hecho paulatinamente, tenemos la misión de seguir por el camino 
del crecimiento, pero sobre todas las cosas tenemos que defender a esta Institución como lo 
venimos haciendo”.
     Majori también hizo referencia a “los contrincantes” diciendo que ellos “van quedando en el camino 
y nosotros debemos seguir adelante”.
     “No me salen las palabras pero quiero expresarle con sinceridad que 
vamos a seguir trabajando con todo lo que tenemos, les pido que nos 
unamos y que cuando tengamos algún inconveniente lo conversemos 
en este ámbito” resaltó el Presidente de la FIPPBA.
     Finalmente, aseveró que “el día 30  de  Noviembre vamos a hacer una 
jornada destinada a la problemática de la Provincia de Buenos Aires, 
espero que todos estén en la mesa de discusión.  Después vamos a 
compartir un almuerzo en el campo de deportes del Oeste, quedan todos 
invitados.”
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PRESIDENTE
EMILIO A. MAJORI (La Matanza)

VICEPRESIDENTE 1ro.
DANIEL CESAR INSUA(Del Oeste)

VICEPRESIDENTE 2do.
RAUL SANTOANDRE (Lanús)

PROSECRETARIO
CLAUDIO ALEJANDRO COVA

(San Martín)

PROTESORERO
CARLOS DANTE BURZACHECHI

(L. de Zamora)

SECRETARIO
ADOLFO LUIS GÓMEZ

(Alte. Brown)

TESORERO
JUAN BAUTISTA BELLIZZI

(Merlo)

SECRETARIO DE ACTAS
ALBERTO ALONSO

(Del Oeste)

VOCALES TITULARES

1ro: JOSE BENITO ZANABRIA 
(E. Echeverría)

2do: ANTONIO BRION 
(M. del Plata)

3ro: ABEL E. RODRÍGUEZ 
(Pdo. De la Costa)  

4to: GUILLERMO A. 
GONZALBO 
(San Martín)

5to: ALDO JAVIER ULDANI 
(Pte. Perón)

VOCALES SUPLENTES

1ro: VÍCTOR INSAURRALDE 
(Vte. López)

2do: ALEJANDRO ROMERO 
(Tigre / San Fernando)

3ro: HORACIO A. CARRIZO 
(Merlo) 

4to: MIRKO DETTLER 
(Cañuelas) 

5to: ABEL STOCOVAZ 
(Zárate)

COMISIÓN REVISIÓN Y 
FISCALIZACIÓN DE 

CUENTAS

REVISORES TITULARES
1ro: EMILIO OSCAR SILVA 

(Alte. Brown)
2do: JAVIER GONZÁLEZ 

(Lanús)
REVISORES SUPLENTES

1ro: JORGE O. SALUSSO 
(San Isidro)

2do: DANIEL S.  SANTEUSANIO 
(Escobar)

FEDERACION INDUSTRIAL PANADERIL 
DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

Beguerestain 2037 - Avellaneda - Buenos Aires - (011) 4139-6807 / (011) 4139-6056 / 4218-0564

NUEVA COMISIÓN DIRECTIVA(2009/2011)
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     Roberto, ¿Desde cuando se 
dedica a la panadería?
     Soy panadero desde los 21 años, 
y hoy tengo 40. Actualmente mi 
panadería se llama “Romar” y queda 
en diagonal San Martín a 4 cuadras 
de la playa. 
     ¿Qué situación se vive en 
Necochea?
     No muy diferente a la realidad del 
país. Creo que si algo lo vuelve 
particular es que el panadero esta 
dependiendo de su propio negocio, 
que tiene un alta importante en 
temporada y que luego durante 9 
meses se vive el receso y el invierno 
se vuelve largo. 
     ¿Cómo se manejan frente a esa 
condición?
     Y…la mejor técnica es 
especializarse, por ejemplo yo me 
dedico además al pan de miga. 
     ¿Qué precio maneja el distrito?
     El precio varia entre los 3 a 5 
pesos, pero más de 5 pesos no 

existe.
¿Cuáles considera son los 
principales problemas que afectan al 
gremio?
     Los principales problemas son la 
falta de trabajo y la falta de 
consumidores, ya que somos muchas 
panaderías en Necochea y Quequén. 
Otro gran problema es la falta de 
unión entre los panaderos, ya que el 
Centro está medio acéfalo.
     Contamos acerca del Centro de 
Panaderos local…
     Se comenzó a armar hace 6 años 
con la idea de reordenar la industria y 
no se pudo. Entre otros objetivos 
estaba, obviamente, el de lograr un 
precio unificado, pero después 
salieron algunos hacer desastres con 
los importes y la iniciativa quedo en la 
nada.
     Sumado a que vino una 
panificadora grande que vende el pan 
a $3,50 en todos lados, con 
sucursales en Quequén.  Te diría que 

la suma de esas circunstancias 
acabo con la unión de los 
panaderos.
     ¿Cómo es el objetivo de estos 
días?
     Creo que a todos nos gusta la 
idea es unificarnos, de trabajar 
juntos, pero lo cierto es que ahora 
no hay nadie. Sí figura una persona 
en los papeles, pero tiene también 
otras ocupaciones, por eso cada 
uno se la arregla como puede.
     ¿De que se trata esta reunión 
con la FIPPBA?
     Nada formal, estoy de paso por 
BS AS y vine a charlar con Emilio, a 
tomar un café, es un momento 
difícil para pensar en organización 
porque empieza el trabajo y todos 
se abocan a eso, pero el tema más 
difícil llega en marzo.

En esta entrevista el Industrial Panadero Roberto Findler, dueño de la panadería “Romar” reflexiona 
principalmente sobre las tensiones y problemas que afectan a la 
localidad de Necochea. En un recorrido por el partido costero, se 
conversó sobre el precio del pan, la constitución del Centro de 
Panaderos y la reunión con Emilio Majori, Presidente de la FIPPBA.

NECOCHEA 
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FABRICA DE: 
* AMASADORAS * TRINCHADORAS

* SOBADORAS * PASTELERAS
* ENVASADORAS VERTICALES y HORIZONTALES

Representante en Bs. As.: Gladis B.Fernández
srkmaquinas@yahoo.com.ar

"VILLABASO" 

1 AÑO 
DE 

GARANTÍA

ENTREGA 
INMEDIATA

011-15-3593-2143

Un nacimiento representa 
el inicio de todo, significa 
felicidad y sobre todo un 
milagro más de la vida.
Acompañando la alegría y 
el amor de la familia 
Kaliniuk, “El Gremio 
Panadero” los felicita por la 
llegada a sus vidas de 
DAPHNE NATASHA 
KALINIUK y les agradece 
por permitirle celebrar 

junto a la familia el don de una nueva vida. 

     Entre las máquinas, se destacan las amasadoras de 
cuatro tamaños, siendo la vedette de las mismas la 
amasadora de 150 kilos de harina con carga de agua 
manual o automática, motor de 6 - 9 HP, olla de acero 
inoxidable y chasis de hierro FORJADO. Con 
materiales de inmejorable calidad logra el mejor 
producto y una vida útil garantizada por muchos años.
     Por otro lado, la firma también ofrece las 
trinchadoras con estibadora de bandejas o estibado 
manual, en los 3 tamaños para la reducción de espacios, 
con una muy baja demanda de mano de obra y 
reduciendo los tiempos ya que cuenta con una gran 
velocidad de producción.
     “Gladis B. Fernández” ofrece las mejores maquinas 
que cumplen en forma óptima con los objetivos de 
producción de los industriales  y dentro de los más 
altos índices de calidad, es así que también se 
destacan las sobadoras, envasadoras verticales y 
horizontales , pasteleras, pesadas y full de 2 
velocidades.
     La empresa provee en toda la línea los repuestos 
originales para todas las herramientas y una garantía de 
1 año demostrando que la confianza en los productos 
que ofrece es óptima. 
     Además, los plazos de entrega son los más cortos en 
el rubro sobre todo en ésta época del año donde los 
mismos suelen ser dos y hasta tres veces más extensos.

RECORDANDO A DOS AMIGOS

QUE SIEMPRE ESTARÁN CON NOSOTROS
     En el primer 
aniversario de la 
muerte de los 
dirigentes Lozano y 
Chalier, se celebró 
una misa, el 6 de 
noviembre a las 19 
hs, en la Catedral 
de San Martín.
     Todos los presentes recordaron con el mayor 
de los afectos a estos amigos que fallecieron el 
año pasado. 

FABRICA DE: 
* AMASADORAS * TRINCHADORAS

* SOBADORAS * PASTELERAS
* ENVASADORAS VERTICALES y HORIZONTALES

"VILLABASO" 

011-15-3593-2143

“Gladis B. Fernández”
Calidad y más producción de la mano de... 

“Gladis B. Fernández” es representante de “Villabaso” en 

Bs.As. Así, con una amplia  gama de máquinas para el 

industrial panadero, brinda todo tipo de soluciones a sus 

clientes, asegurando la máxima eficiencia en producción.

MAQUINAS PARA PANADERÍAS 
“VILLABASO”
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     Es así que la Panadería y 
Confitería “LOS 3 
HERMANOS” adquirió el 
nuevo Horno Convector HCZU-
2002 de INDUSTRIAS 
ZUNINO que tiene una 
capacidad de 5 bandejas con 
alimentación a gas o eléctrico. 
     Su exclusivo sistema de 
cocción al vapor le permite una 
cocción pareja y uniforme en los 
panificados.
     De este modo, la Panadería y 

Confitería “LOS 3 HERMANOS” no sólo suma 
calidad de sus productos, sino que también 
eficiencia y la rentabilidad necesaria para el 
desarrollo de la empresa.

Junto a  la Panadería y Confitería 
“LOS 3 HERMANOS”

Una excelente inversión para dar un nuevo salto

La Panadería “LOS 3 HERMANOS”, ubicada en la calle Sarmiento 4003 de la localidad de 
Caseros, confió en , para mejorar su producción y comercialización.INDUSTRIAS ZUNINO

Cabe destacar que INDUSTRIAS ZUNINO 
ofrece los mejores precios del mercado y la 

posibilidad de aceptar la máquina usada como 
parte del precio final, siendo esta una oportunidad 

que el industrial no debe dejar pasar.

INDUSTRIAS ZUNINO (VENTAS): 
0343-436-2309 / 426-9529

     Y es que con garantía de calidad, 
INDUSTRIAS ZUNINO ofrece soluciones 
innovadoras y acordes a las necesidades del 
mercado, como así también una extensa línea de 
máquinas para la industria panadera tales como la 
nueva amasadora rápida ARZU 2002.
     “EL GREMIO PANADERO” felicita a la 
firma por esta feliz iniciativa.
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     En un orgullo para mí, haber sido designado por el CIP de Lanús, 

para representarlo ante la Federación Industrial Panaderil de la 

Provincia de Buenos Aires, y debo agradecer especialmente al señor 

Presidente don Marzio, como así también a toda la C.D. por haber 

confiado en mi persona. 

 

     Hoy más que nunca la FIPPBA representa valores de pluralidad, 

democracia y representatividad y ello se refleja en la integración del 

nuevo Consejo Directivo donde diecinueve Centros Panaderos han 

mandado a sus afiliados para participar activamente en el periodo 

2009/2011. 

 

     Continuaremos con el camino iniciado bajo la conducción de Emilio Majori como presidente de 

la FIPPBA , y trataremos junto a él , de fortalecer y redoblar los esfuerzos en los próximos dos 

años. Apuntaremos a consolidar y posicionar a nuestra Federación en el sitial de las entidades más 

representativas de la producción en la Provincia de Buenos Aires, que sin lugar a dudas redundará 

en beneficio de todos los Industriales Panaderos de nuestra Provincia. 

 

     Tenemos todos los elementos para lograrlo, se ha conjugado en esta Comisión Directiva, 

experiencia, juventud, capacidad y honradez de siempre,   que sumado al trabajo de todos nos 

permitirá arribar a la metas trazadas. 

 

LA REPRESENTACIÓN DEL CIP DE LANUS EN LA F.I.P.P.B.A. 

Raúl Santoandré 
Vicepresidente 2do. FIPPBA
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     Desde hace 8 años nuestro objetivo 
no es sólo distribuir todos los productos 
que el panadero necesita para la 
panificación, sino mejorar 
continuamente los estándares de 
atención al cliente, y calidad en todos 
productos que ofrecemos. 
 
     La experiencia en las ventas y la 
demanda de nuestros clientes, no llevó a 
inaugurar hace alrededor de un mes 

“EL SHOPPING DEL 

PANADERO”, se trata de una 
distribuidora con venta al público pero que se distingue 
por su presentación, ya que no es un depósito como 
suelen ser las distribuidoras, sino una verdadera 
exhibición de productos para que el cliente encuentre lo 
que vino a buscar.
 

     es una  “EL SHOPPING PANADERO”
distribuidora con muchos años dedicados a la 

comercialización de productos 
alimenticios de primera calidad, instalada 
actualmente en Av. Valette 271 de la 
localidad de Monte Grande,  atendiendo 
las demandas de los clientes e 
incorporando sus pedidos al stock del 
negocio.
Cabe destacar que trabajamos con las 
marcas más reconocidas del mercado. 

     En “EL SHOPPING DEL 

PANADERO”, concebimos como 
prioridad la necesidad de los clientes, 

para que no les falte nada, ni surtido ni calidad. Para 
aquellos que deseen acercarse nuestro horario de 
atención es de lunes a sábados de 8 a 16hs de corrido. 
 

Dario Lanzilotta y Alejandro Tognolini
El Shopping del Panadero

Av. Valette 271 - Monte Grande
4367-9235

15-Diciembre-2009

EL  SHOPPING

 PANADERO
DEL EL SHOPPING 

DEL PANADERO

MATERIAS PRIMAS PARA PANADERÍAS,
CONFITERÍAS Y PIZZERÍAS

Av. Valette 271 - MONTE GRANDE 
Tel.: 4367-9235 / 15-6363-0551 / 15-6363-0525

Nextel: 312*858     tognolan@live.com.ar

ENTREGAS A DOMICILIO

EL  SHOPPING

 PANADERO
DEL

EL  SHOPPING

 PANADERO
DEL

DISTRIBUIDOR  DE:

REFINERIA
DEL CENTRO S.A.

LEDEVIT
LA BUENA COMPAÑIA

ARGENFRUT

EGRAMAR
G R A S A S    Y    M A R G A R I N A S

DEWEY

MOLINOS

ARGENPAM S.A.
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EL OESTE Y TRES DE FEBRERO PRESENTARON SUS 
PONENCIAS EN EL BRINDIS DE FIN DE AÑO DE LA FIPPBA
Los Centro de Panaderos del Oeste y de Tres de Febrero presentaron las ponencias que 

fueron puestas a consideración de la mesa de trabajo y que serán tratadas en la 
próxima reunión de la Federación de la Provincia de Bs. As.

     El acto tuvo lugar en el marco del 
brindis de fin de año la Federación de la 
Provincia de Bs. As que se realizó el 7 
de diciembre en la quinta recreativa del 
CIP del Oeste, en la localidad de La 

Reja.
     Participaron del encuentro más de 
200 personas, entre las que se 
destacaron diversas autoridades, 
industriales y entre otras personalidades 
Franco Vilela de la firma SAYOS quien 
se hizo presente para estar junto a la 
comisión de la FIPPBA en tan 
importante acto.
     Tras el almuerzo, comenzaron las 
deliberaciones para decidir cuales serían 
las ponencias que se tratarían en el 
plenario, que se desarrollará en la 
próxima reunión de la FIPBBA. No 
faltaron las discusiones y los 
intercambios de opiniones, sin embargo, 
muchos coincidían en que las 
controversias “fortalecen a la 
institución, ya que sólo buscan el 
consenso para alcanzar las mejores 
soluciones”. 
     A continuación se detallan las 
ponencias presentadas por el Centro de 

Panaderos de Tres de Febrero:

Ponencia Nº 1: Formación de una 
“Comisión Pro Reforma” de los 
estatutos institucionales de la FIPPBA, 
con formación ya desde el Congreso
Considerandos: Consideramos 
necesario un profundo estudio de los 
artículos que componen los estatutos de 
la FIP y su actualización. Sugerimos el 
estudio, especialmente en lo referente a 
los mandatos de cargos en el C D. del 
Art. 18.
Proponemos que los cargos ejecutivos 
en FIP los dirigentes que resultasen 
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     Proponemos que los cargos 
ejecutivos en FIP los dirigentes que 
resultasen elegidos pueden ejercer el 
cargo por 2 periodos y no deberán 
participar en los próximos 2 periodos 
siguientes. 
     Entendemos que las experiencias 
avalan nuestra iniciativa, ya que la 
perpetuidad en los cargos, tiende a no 
posibilitar los recambios de dirigentes, 
tan indispensables para la formación de 
los mismos.
     Salvo algunas excepciones, todo 
hombre que elige la dirigencia, lo hace 
por vocación y la misma se ve 
incentivada, si tiene la oportunidad de 
avanzar en una culminación exitosa en 
su gestión. Si los postergamos, lo más 
factible es que terminen abandonando 
esa vocación.
Ponencia Nº 3: Solicitar al 
CONGRESO que a los fines de 
garantizar el normal funcionamiento de 
la Institución, en los próximos estatutos 
se agregue una cláusula, en la cual se 
dispongan las siguientes obligaciones; 
las que tendrán vigencia a partir del 
periodo que se inicia:
1) Obligación del Presidente, Secretario 
y Tesorero, de garantizar con sus bienes 
personales, el normal funcionamiento 
administrativo y contable de la Entidad, 
ante cualquier acción dolosa y de 
descontrol, que pueda poner en riesgo el 
patrimonio de la Institución.
Considerandos: Consideramos 
reiterativo explicitar la PONENCIA, ya 
que su contenido evita todo comentario 
al respecto.
     El descontrol por gastos indebidos, 
derivaciones de fondos aprobados por el 
CD bienes muebles, rodados, etc., que 
sean usados indebidamente para 

funciones que no correspondan, serán 
considerados causales de 
incumplimiento estatutario.
Ponencia Nº 4: Todo integrante de 
Comisión Directiva debe ser titular en 
actividad del fondo de Comercio y o 
industria, en cuyo caso se comprobará 
presentando la habilitación del mismo, 
recibo del ultimo pago del impuesto 
municipal se Seguridad e Higiene u otro 
similar de acuerdo al partido al que 
pertenezca.
     Como los cargos en Federación 
pertenecen a los Centros y no a las 
personas, para ser directivo deberá 
presentar nota del Centro que 
representa, avalando su honorabilidad y 
nominándolo para ocupar el cargo para 
el cual sea elegido.
Ponencia Nº 5: Aprobar la obligación 
por parte de la FIP, de distribuir con 
todos los “Centros y/o Cámaras 
asociadas”, al igual porcentaje asignado 
en el Art. 45 del C.C.T. Nº 231/94, de 
todas las retribuciones que sean 
recibidas directamente por la FIP y que 
contengan similares fines que refunden 
en el mejoramiento de los servicios que 
tanto la FIP como así sus Asociados, 
puedan brindar a favor de los mismo.
Ponemos como ejemplo las 
liquidaciones que la FIP recibe de los 
Pasteleros y entendemos, si en el mismo 
existe un Centro y/o Cámara organizada 
y asociados a la FIP al mismo le 
corresponde recibir el 85% del aporte 
recibido donde no lo hayan quedará para 
el FIP el total.
Da validez a nuestra ponencia, el hecho 

de que cuando se instituyo en el CCT el 
Art. 45, el mismo fue profundamente 
estudiado y los porcentajes fueron 
generosamente asignados, ya que con 
los Centros son un partido y la FIP 
abarca 135 con lo cual mínimamente 
organizada la Pcia. de Bs. As. Tiene 
aseguro un cómodo accionar, más aún si 
esta debidamente administrada y 
organizada en comarcales, que ayuden a 
consolidar la unidad de la provincia.

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

Nº 1: Pone a consideración, que se 
gestione ante el organismo que 
corresponda cursos de dirigentes 
panaderos de la provincia de Bs. As., 
para todos los dirigentes de la 
Federación Industrial Panaderil de la 
provincia de Bs. As.
Fundamentos: estamos en la necesidad 
de realizar cursos: computación, 
administración de empresa, costos, 
paritarias y mas
Nº 2: Pone a consideración, que la 
FIPPBA gestione para todos los centros 
/ cámaras panaderas de la provincia, 
escuelas de panadería ante el ministerio 
de trabajo de la Pcia. de Bs. As.
Fundamentos: El CIPDO ya la tiene, 
por eso proponemos que se apruebe la 
ponencia.
Nº 3: Pone a consideración que la 
FIPPBA forme una comisión para 
reglamentar la ley 13.006.
Fundamentos: Es urgente para 
presentar en todos los municipios de la 
provincia de Bs. As por eso proponemos 
la ponencia.
Nº 4: Pone a consideración, que se 
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Nº 4: Pone a consideración, que se 
forme una comisión de estudio del 
convenio colectivo de trabajo Nº 231/ 
94 para actualizarlo en un futuro.
Fundamentos: Consideramos que esta 
gestión va a llevar un tiempo, pero 
tenemos que estar todos de acuerdo para 
hacer un convenio mas moderno, por 
eso proponemos se apruebe la ponencia.
Nº 5: Pone a consideración gestionar la 
FIPPBA el biagrama de la harina. Los 
molinos harineros que tengan la 
obligación de entregar la certificación 
de calidad del insumo a los panaderos.
Fundamentos: La sequía y la mala 
calidad de harina. Por eso proponemos 
se apruebe la ponencia.
Nº 6: Pone a consideración que la 
FIPPBA solvente los gastos de 
representación de los dirigentes que 
concurran a ferias, congresos, 
seminarios de panadería y confitería de 
distintas partes del mundo.
Fundamentos: Dichos dirigentes 

tendrán la gestión de traer información 
de tecnología aplicada a la panadería y 
confitería, para luego transmitirla a 
todos los Centros de Panaderos de la 
Provincia de Bs. As. Por eso 
proponemos se apruebe.
Nº 7: Pone a consideración que la 
FIPPBA forme una comisión de estudio 
del convenio colectivo de trabajo Nº 
272/96 RAMA PASTELERIA
Fundamentos: Consideramos que 
como firmantes tenemos que tener mas 
participación en el mismo por eso 
proponemos se apruebe.
Nº 8: Pone a consideración que la 
FIPPBA a pedido de los Centros o 
Cámaras Socias financien elementos de 
oficina (Computadoras, impresoras, 
elementos varios para que funcione la 
oficina, la instalación de la página Web, 
incluyendo el armado de una página de 
sugerencias  y consultas de todos los 
asociados y o panaderos, la personería 
jurídica en La Plata) y otros elementos 

que sean necesarios.
Fundamentos: Consideramos que se 
hace urgente formar una red de centros 
por eso consideramos se apruebe.
Nº 9: Pone a consideración que la 
FIPPBA estudie la posibilidad de 
negociar con el secretariado de 
comercio Guillermo Moreno, la venta 
exclusiva de pan fresco en panaderías, 
sucursales y despachos de pan, cerrando 
toda posibilidad de venta de estos 
productos a cualquier otro tipo de rubros 
de los ya mencionados.
     Pedimos la ratificación de la Ley 
13006 en toda la provincia de Bs. As. y 
que quede implementada en todos los 
municipios y que sea por el Código 
Alimentario.
Fundamentos: En la defensa de los 
consumidores comprometiendo una 
garantía de calidad del producto, de esta 
forma consideramos que le hacemos un 
bien a las panaderías vapuleadas por la 
deslealtad comercial e ilegalidad de los 
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LA F.IP.P.B.A. INFORMA

deslealtad comercial e ilegalidad de los 
diferentes comercios que ofrecen 
nuestros productos de baja calidad.
Nº 10: El Centro de industriales 
Panaderos del Oeste pone a 
consideración que es necesario 
reorganizar la secretaria administrativa 
de la FIPPBA.
Necesitamos una secretaria que:
- Tenga y cumpla un horario continuo y 
real de atención para los que llaman o 
necesitan evacuar alguna duda de la 
Federación.
- Esté capacitada para preparar con 
tiempo: reuniones, tanto sea con 
funcionarios como con colegas 
panaderos, itinerarios de viaje, etc.
- Tenga datos actualizados de teléfonos, 
mails, direcciones, celulares, etc. de 
cada centro de panaderos, funcionarios, 
municipios, secretarias, etc.
- Informe constantemente a los Centros 
sobre las actividades de la FIPPBA, esta 
información se puede hacer llegar por 
mail pero hay que verificar 
constantemente la recepción de los 
mismos.
- Se comunique telefónicamente y con 
periodicidad con los asociados para 
mantener informada a la Comisión 

Directiva de necesidades, dudas, 
consultas de los colegas dirigentes.
- Mantenga organizada la oficina para 
que en caso de ausencia de cualquier 
directivo o empleado administrativo 
todo sea de fácil ubicación.
- Mantenga un registro de llamadas con 
el control respectivo del motivo de la 
misma y la resolución de dicho acto.
- En caso de ausencia de personas en la 
sede de Avellaneda se encargue de 
realizar transferencia de llamados a los 
celulares de los directivos, la Federación 
no puede estar incomunicada.
- Controle periódicamente el mail de la 
Federación. 
     Hay un dicho muy conocido que es: 
“… lo único que vence al tiempo es la 
organización…”
Nº 11: Centro de Panaderos del Oeste 
pone a consideración que es necesario 
formar equipos de trabajo.
     Estos deberían cumplir con ciertos 
requisitos:
  · Trabajarían bajo la conducción y 
supervisación de la Comisión Directiva 
de la FIPPBA.
  · Deben compenetrarse con el trabajo a 
realizar.
  · En su mayoría deberían estar 

formadas por personas que no 
integren cargos directivos de la 
FIPPBA.
  · Deberían ser dirigentes de 
Centros de Panaderos.
  · La tendrían que integrar 
también algunos miembros de 
la CD de la FIPPBA, siempre 
y cuando tengan el tiempo 
necesario para trabajar.
     Los objetivos de estos 
“equipos de trabajo” serian: 
     * Apoyar el trabajo de los 
directivos y agilizar la 
presencia de la Federación en 
toda la provincia.
     * Que los integrantes de 

esos “equipos” adquieran la experiencia 
necesaria para afrontar futuros desafíos 
dirigenciales, tales como: discusiones en 
paritarias,    reuniones con funcionarios 
públicos, reuniones con Centros de 
Panaderos asociados o no.
     * Generar contactos con autoridades 
nacionales, provinciales o municipales
     * Creación de escuelas de panaderías 
en distintos centros de la provincia.
     * Control y seguimiento mensual de 
costos y demás tareas que hacen a un 
buen dirigente…
Fundamentamos esta ponencia en que: 
Cuando pedimos que en su mayoría los 
integrantes que estos “equipos de 
trabajo” no integren cargos en Comisión 
Directiva de la FIPPBA es porque 
necesitamos personas que tengan el 
tiempo necesario para cumplir con las 
tareas encomendadas por autoridades de 
la Federación Provincial ya que, como 
todos sabemos, los integrantes de 
comisión directiva deben atender los 
problemas de sus respectivos Centros 
sumados los de la Federación.
     Necesitamos que los futuros 
dirigentes estén “capacitados” debido a 
los constantes cambios que se van 
generando en nuestra industria.
     Si este “equipo de trabajo” cumple 
con las tareas asignadas, vamos a 
encontrarnos a futuro con dirigentes 
especializados en diferentes áreas que 
van a fortalecer la tarea de crecimiento 
en la que debe estar comprometida la 
Federación  Provincial es muy 
importante ser “dirigentes de dirigentes”

     Luego de terminar con las 
deliberaciones, ya muy avanzada la 
tarde, se realizó el brindis de fin de año 
con el deseo de Emilio Majori de que 

“el 2010 nos encuentre unidos y 
trabajando en conjunto”.
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     En el mes de noviembre los 
representantes de la FIPPBA Emilio Majori y 
Daniel Insúa fueron invitados a participar de 
la Fiesta de los Industriales Panaderos de 
Mendoza a los cuales se les transmite por 
este medio un especial agradecimiento por 
la excelente atención que nos brindaron.
     Informamos a la vez que en ese viaje se 
llevó a cabo un reunión donde estuvieron 
presentes el Presidente de la Federación de 

Entre Ríos, Dante Cauvet, Rubén Sabena de 
Santa Fé, José Alvarez de Capital, Martín 
Petroccelli de Salta, el Presidente del Centro 
de Panaderos de la Provincia de Córdoba y 
miembros de la Comisión Directiva anfitriona 
de la Provincia de Mendoza encabezados 
por su presidente.
     En esa reunión se trataron temas muy 
importantes inherentes a la participación de 
dichas provincias en la Federación Nacional.

LA FIPPBA EN MENDOZA:

LA F.IP.P.B.A. INFORMA
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COSTOS

CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DE LOMAS DE ZAMORAC
Z

P
OMAS DE

AMORA
Pereyra Lucena 555 - L. DE ZAMORA - 4244-9424/4243/2039 

info@ciplz.org.ar / www.ciplz.org.ar
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     El Centro de Panaderos de Lomas de Zamora 
mantuvo una reunión con el Jefe Comunal del 
distrito Martín Insaurralde, en donde se plantearon 
diferentes problemáticas y sus posibles planes de 
acción para resolverlas, en un clima de total 
distensión.
     Junto al Intendente, participaron del encuentro 
el Presidente del Centro de Panaderos de Lomas 
Jorge Faiella, el Vicepresidente Benito Siciliano, el 
Secretario Carlos Burzachechi, panaderos de la 
zona, el Asesor letrado Fabián Campana, el Asesor 
contable Pablo Chacon y concejales del distrito.  
     Así, Martín Insurralde escuchó las inquietudes 
planteadas por las autoridades del Centro de 
Panaderos local, entre las que se destacaron la 
venta clandestina, el uso de bromato de potasio, el 

tema de las habilitaciones y la ordenanza que rige 
al respecto. Y luego, hizo un repaso por las obras 
realizadas en Lomas y las que se encuentran en 
proyecto para el 2010.
     Cabe destacar que junto a Martín Insurralde, se 
encontraba el Secretario de Gobierno municipal, 
José Antonio Romero, quien acordó junto a los 
representantes de la Cámara una nueva reunión 
para evaluar  las temáticas abordadas. 
     Durante la mañana se fueron tocando diversos 
temas, e Insurralde  aseveró que apoya las 
iniciativas del Centro, mientras que la institución 
panadera se comprometió a continuar trabajando 
en la creación de una escuela de panadería para 
capacitar a los chicos de la zona, proyecto que 
también recibió el apoyo del intendente.

EL CENTRO DE PANADEROS JUNTO AL INTENDENTE MARTIN INSURRALDE
 

EL ÉXITO DE UNA REUNIÓN DE TRABAJO EN LOMAS

 
La venta clandestina, el uso de bromato de potasio, la regulación de las 
habilitaciones y la creación de la escuela de panadería fueron tan sólo 

algunos de los temas que el Centro de Panaderos de Lomas de Zamora le 
planteó al Gobierno Municipal para comenzar un trabajo mancomunado
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     Hablamos de reemplazar las tres, cuatro o más 
heladeras existentes en la cuadra, por una sola cámara 
frigorífica con equipos digitales de bajo consumo. 
     Ganaríamos organización, espacio, consumo de 
energía y la posibilidad de ampliarla o mudarla cuando 
lo creamos conveniente. 
SISTEMA MODULAR DE ARMADO.
     El sistema de montaje de cámaras frigoríficas 
utilizando panelería modular prearmada, permite 
resolver los inconvenientes generados por una obra de 
construcción tradicional. Las ventajas más importantes 
surgen de inmediato al reducir notoriamente los costos 
de instalación. Además de la ligereza y limpieza que se 
logra en el armado. 
     La papelería ofrece la posibilidad de armar y 
desarmar fácilmente. Los paneles van unidos entre si 
por un sistema machimbrado que en el caso de los 
paneles de mejor calidad además se unen por ganchos 
excéntricos giratorios que logran una mayor rigidez en 
el armado.
Los paneles tienen el núcleo de poliuretano inyectado y 
están recubiertos por chapa galvanizada, prepintada 
blanca o de acero inoxidable. 

     Todo esto hace que el sistema sea lo mas práctico, 
duradero y conveniente a la hora de pensar en 
centralizar el frío.
     

     

     La empresa  REFRIGERACION ADROGUE S.A.
nos brindo gentilmente esta información ya que son 
especialistas en el tema y redondean esta charla 
enviando un mensaje a los amigos panaderos:
     “PRODUCIR Y CONSERVAR SU FRIO ES 
NUESTRA RESPONSABILIDAD , PARA QUE UD. 
HAGA UN BUEN NEGOCIO.”

LA CAMARA FRIGORIFICA:

El rubro alimenticio ha experimentado enormes cambios tecnológicos 
en los últimos años, y sus industrias proveedoras, como la del frío, 
necesitan estar a la par de sus avances técnicos para poder brindar 

soluciones a sus requerimientos.

“UNA SOLUCION INTEGRAL”

PROCESO DE ARMADO

1 2 3

4 5 6
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     Por eso, el pasado lunes 7 de 
diciembre, representantes de 
REFINERÍA DE GRASA 
SUDAMERICANA mantuvieron 
un encuentro con panaderos de 
diversas zonas, invitados por Fabio 
Curcio quien es distribuidor 
exclusivo de la marca en toda la 
zona sur.
     Cabe destacar que el 
objetivo de la reunión 
fue recorrer la planta, 
conocer las maquinarias, 
y finalmente 
intercambiar ideas y 
experiencias en la 
elaboración de 
productos, a través de 
una charla con los 
responsables de las diferentes áreas 
de RGS.
     Es así, que diversos panaderos 
muchos de ellos clientes, se dieron 
cita en la moderna planta de la 

Refinería, que se ubica 
en Camino Gral 
Belgrano, de la 
localidad de Quilmes.
     Alfredo Moreira, 
quien se desempeña 
como Gerente de 
Producción y Personal 
en , en entrevista RGS
con 
“INDUSTRIALES 
PANADEROS” 
aseveró que “la empresa es una 
refinería que, entre otros productos 
se dedica hacer aceites 
hidrogenados, de ahí se desprende 
un volumen total siendo que una 
parte va como granel, y otra parte 
va a todo lo que es envasados: 

como margarinas, aceites 
hidrogenados envasados y grasa en 
general”.
     Cabe destacar que esta empresa 
argentina cuenta además con un 

moderno laboratorio y con la 
ventaja de “autoabastecerse”, 
ya que también son fabricantes 
de cebos. 
     A lo largo de la tarde, el 
calificado equipo técnico de la 
empresa, hizo un repaso por la 
historia, producción, y ventajas 
en la utilización de los 
productos haciendo hincapié 
en que “la constante búsqueda 

por mejorar ha generado que hoy 
podamos decir que contamos con 
una amplia gama de productos 
tanto de origen animal como 
vegetal y de una excelente calidad 
similar a la de los productos hasta 
hoy líderes en el mercado.”
 

REFINERÍA 
SUDAMERICANA Y 
PARTE DE SU EQUIPO 
TÉCNICO
 
ALFREDO MOREIRA, Gerente de 
Producción y Personal
 
     Con respecto al personal, 
Refinería Sudamericana trabaja con 

La empresa familiar  se dedica a la comercialización de materias “DISTRIBUIDORA NOELIA”
primas e insumos para la industria panaderil y, desde hace años, es distribuidor exclusivo 
en la zona sur de una empresa líder como  ( ). REFINERÍA DE GRASAS SUDAMERICANA RGS

DISTRIBUIDORA NOELIA Y  
REFINERÍA DE GRASAS SUDAMERICANA

JUNTO A LOS PANADEROS DE LA ZONA SUR
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     Con respecto al personal, 
Refinería Sudamericana trabaja con 
alrededor de 120 personas, siendo 
Alfredo Moreira uno de los más 
antiguos en integrarla “hace 20 
años que estoy en la empresa, y 
desde aquella época hasta ahora 
vivimos cambios abismales, por 
ejemplo que comenzamos siendo 
una refinería para 300 toneladas, y 
hoy abastecemos las 4500; 5000 
toneladas por mes. La empresa  fue 
creciendo gracias a que los dueños 
son gente con visión, ese 
crecimiento vertiginoso lo 
demuestra”, afirmó Moreira
 
Alejandro Murillo, tecnólogo de 
alimentos

 
     “A los 23 años me recibí de 
tecnólogo de alimentos, y me 
presenté en una compañía que 
andaba buscando jóvenes 
profesionales, en mi profesión uno 
sueña  con la industria láctea o con 
los frigoríficos que son las vedettes 
de los alimentos, pero mi me 
llamaron de esta empresa que 
fabricaba margarinas y ahí nació 

mi historia con la margarina…”
     “En  lo que tratamos de RGS
hacer es fabricar margarinas de 
acuerdo a la necesidad de la 
aplicación; porque no existe una 
margarina única y ideal para hacer 
distintos tipos de utilidades, sino 
una aplicación y la margarina se 
debe adaptar a esa aplicación, a la 
facilidad de la producción y al 
desarrollo de un buen producto”.

     “Buscamos integrar una cadena 
donde el desarrollo de las 
margarinas en las fábricas esté 
integrado con el servicio técnico de 
ventas, con los distribuidores y los 
convertidores, logrando un núcleo 
para intercambiar ideas y lograr 
desde la fábrica mejorar los 
producto, y de esta manera 
ganamos todos.”
 
Mariela Sares, Licenciada tecnóloga 
en alimentos. 
 

     “Mi función es la 
responsabilidad de la gestión de 
calidad. Control de calidad es del 
día a día, de lo que ingresa en la 
fábrica y lo que sale de ella. 
Nosotros contamos con un 
laboratorio con equipos de 
resonancia magnética para medir 
curva de sólidos…etc, e 
indirectamente también monitoreo 
esa tarea, pero mi especialidad es 
la gestión de calidad. “ 
     “  tiene clientes RGS
principalmente a granel como 
Arcor como Guaymallén, 
básicamente los fabricantes de 
galletitas con lo cual ya no sólo 
basta con que el producto cumpla 
con la especificación, sino que 
hace falta desarrollar la gestión 
que asegure que los productos sean 
seguros e inocuos. Si todos los 
proveedores cumplen con estos 
requisitos van a trabajar de una 
manera más segura.”
     “Estamos capacitando al 

personal y esta sala no sólo se 
utiliza para demostración de 
productos, sino que también se 
utiliza como sala de capacitación 
tipo escuela para los empleados y 
para los operadores, porque todo el 
éxito de un sistema de gestión 
depende también de la que la gente 
que trabaje en la fábrica sepa 
como se manipulan los alimentos”

Francisco Vera, Tecnólogo en 
alimentos.
    
     “Estamos aca para presentarles 

los productos que ya conocen. 
Todas las primeras marcas de 
galletitas como Guayamallen, 
Terrabusi, Bagley nos tienen como 
primer proveedor a nosotros , 
ustedes saben que las galletitas son 
el producto que más problemas 
tiene si utilizan grasas malas, eso 
se debe a que como van cerradas a 
vacio puede pasar que cuando se 
abran salga olor a grasa u otro 
desagradable. Y estas grandes 
empresas confían en nosotros en la 
elaboración de sus galletitas y esos 
mismos productos que le vendemos 
a las grandes empresas van a las 
panaderías.
     En esta fábrica ahora fuimos 
armando un dream team , un 
equipo de trabajo armónico y 
además tenemos la ventaja de 
trabajar en una fábrica que es una 
empresa familiar, tal como muchas 
panaderías, donde trabajamos 
directamente con el dueño, los 
hijos y nosotros."
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     Estas escuelas son Centros de 
Formación de panaderos y pasteleros 
que cuentan con todas las maquinarias y 
amoblamientos de una panadería. 
Cabe destacar que SAYOS cuenta con 
diseños propios para la instalación de 
locales comerciales, tales como 
heladeras, vitrinas y exhibidores en: 
Panaderías, Confiterías, Cafeterías, 
Bares, Fábrica de Pastas, Ópticas, 
Perfumerías, Farmacias, Heladerías, 
Bares.
     El convenio, además, contempla la 
exclusividad de SAYOS en cada evento. 
En ese sentido la empresa SAYOS 
resultó seleccionada por CALSA por su 
trayectoria y su alto nivel en el 
mercado. 
Otra de las firmas elegidas para las 
escuelas de CALSA es ARGENTAL, 
que junto a SAYOS se constituyen 
como líderes en el mercado en cada 
rubro. 
     Estas acciones en conjunto 
favorecen al mercado ya que ambas 
firmas cuentan 
con excelencia en la elaboración lo que 
permite diferenciarlos de sus 

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

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

     Es importante resaltar que los 
Centros de Formación de CALSA 
cuentan con un equipo itinerante que 
recorre sistemáticamente el país, 
formando varias generaciones de 
artesanos panaderos y pasteleros.Es 
importante resaltar que los Centros de 
Formación de CALSA cuentan con un 
equipo itinerante que recorre 
sistemáticamente el país, formando 
varias generaciones de artesanos 
panaderos y pasteleros.

EL AMOBLAMIENTO DE LA ESCUELA DE CAPACITACIÓN 
DE CALSA FUE CONFIADO A  SAYOS

Tras la firma de un importante acuerdo, los productos de SAYOS serán exhibidos en 
las escuelas de CALSA.

Lamentablemente otro miembro de Comisión 
Directiva de Alte. Brown ha fallecido. 
   
   El Sr. José Mascaro, titular de la 
panadería “Bariloche” de Burzaco y 
actual Vicepresidente y Presidente en 
mandatos anteriores, falleció el 
11/12/09.
   Anteriormente, el 12/11/09 falleció 
el Sr. Emilio Alberto Nazzari actual Revisor de 
Cuentas y colaborador de 30 años en el Centro. 
Nazzari fue titular de la Panadería “El Parque” de 
Claypole. 

José Mascaro
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panaderosdeberazategui@hotmail.com

LA GRAN FIESTA DE BERAZATEGUI
Noche de mucha emoción y felicidad se vivió en el salón de fiestas “LA PERFECCIÓN”, lugar que 

eligió el Centro de Panaderos de Berazategui para despedir un año de mucho trabajo.

     La celebración tuvo lugar el 
día 6 de diciembre acogió a 
mas de 150 personas entre las 
que se hallaba el intendente de 
Berazategui Juan José Mussi y 
demás autoridades 
municipales; representantes de 
la FAIPA y de la FIPPBA, 
miembros de la comisión 
directiva local, industriales 
panaderos e invitados 
especiales.
     Asimismo, participaron del 
encuentro, los Centros de 
Panaderos de  Florencio Varela, 
Avellaneda, Quilmes, La 
Matanza, Oeste, San Martín, 
La Plata, y Cañuelas.
     Tras observar el clima de 
fiesta, el Presidente del Centro 
de Panaderos de Berazategui, 
Juan Carlos García agradeció 
el respaldo y el apoyo de los 
industriales, así como también 
de las autoridades de la 
Federación y aseveró que es 
necesario que “nos sigamos 
juntando porque juntos 
marcamos la historia para (Continúa en página 32)
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nuestro gremio”
     En su alocución, García, destacó la figura del 
Presidente de la Federación Provincial Emilio 
Majori, como también a Hugo Natale y a Juan 
Bellizi. 
     Cabe destacar que entre los invitados,  
estuvieron representantes de importantes marcas, 
tales como “Molinos Chacabuco” y “Distribuidora 
Noelia”, entre otras, a quienes se les agradeció por 
su participación en la gran fiesta panadera.
     “Este año cumplimos muchos objetivos, lo 
hemos pasado bien, seamos optimistas para el 
año que viene”, resaltó quien preside el Centro de 
Panaderos local.
     A lo largo de la noche, se vivieron fabulosos 
sorteos, y los principales protagonistas de la 
noche: los industriales panaderos de Berazategui, 
vivieron una noche única para cerrar el 2009 y 
comenzar el nuevo ciclo con las fuerzas necesarias 
para continuar en el camino del progreso.
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“STATUS” confió en “SAYOS” PARA SUS
AMOBLAMIENTOS Y MARCÓ LA DIFERENCIA
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Show Room: Av. Jujuy 823 - C1229ABD - Ciudad de Buenos Aires
Teléfono Línea directa ventas: (54-11) 4931-9454 / 7969

Madero 1935 - B1822EPQ - Valentin Alsina - Pcia. de Buenos AiresFábrica: 
E-mail: sayosn@infovia.com.ar 

INSTALACIONES A MEDIDA
EXHIBIDORES REFRIGERADOS

La firma SAYOS, 
fue la encargada del 
asesoramiento y 
diseño del 
amoblamiento de la 
panadería 
“STATUS” en 9 de 
Julio1520 de la 
localidad de Lanús, 
que inauguró el 

pasado 17 de noviembre de este año.
     Durante alrededor de 10 días, y con la línea de 
muebles ya preseleccionada, SAYOS brindó un 
asesoramiento acorde al negocio para garantizar que la 
elección de los dueños sea realmente la conveniente 
para lograr la funcionalidad en las instalaciones.
     “Nosotros primero visitamos al cliente, tomamos 
las medidas, vemos la funcionalidad que tiene el 
negocio y armamos un proyecto. Paso siguiente, nos 
entrevistamos con el cliente y le mostramos las líneas 

que podemos ofrecer”, resaltó Claudio Vilela, uno de 
los titulares de la firma.
     Y agregó “todo es importante... desde la ubicación 
de cada sector como la parte de confitería o la 
caja…eso es importante, porque la gente no tiene 
que quedar amontonada en el centro de la 
panadería. Son cosas que hay que identificar y tener 
en cuenta. Hay que buscarle la vuelta para que los 
productos queden vistosos, como la parte de 
confituras, donde la vidriera es fundamental ya que 
el consumidor apuntará su atención más en un 
postre que en las facturas.”
     ¿Qué línea fue la elegida por la Panadería 
“STATUS”?
     Los muebles son Línea Torino, símil madera 
combinaba zócalo de mármol y madera maciza.
     ¿Por qué considera que los clientes los siguen 
eligiendo cada vez más?
     Nos eligen por trayectoria y porque nuestras líneas 
garantizan una excelente exposición que resalta la 
calidad del producto elaborado en todas sus formas, 
asegurando buenos resultados.
     Además, nunca fue nuestra política vender sin 
asesorar, buscamos que el cliente logre en su panadería 
su objetivo inicial
     Respecto al precio, realmente no somos los más 
caros pero sí marcamos la diferencia.

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

exhibidores) en: Panaderías, Confiterías, Cafeterías, Bares, Fábrica de Pastas, Ópticas, 
Perfumerías, Farmacias, Heladerías, Bares. Cada uno de nuestros productos posee calidad, 

calidez y funcionalidad siendo atractivos a la vista y de esta forma satisfacer las 
expectativas y necesidades de nuestros clientes y generar de esta forma buenos negocios.”
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PANADERÍA y
CONFITERÍA

“STATUS”
9 de Julio 1520

Lanús 
Buenos Aires
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GRACIAS, GRACIAS, GRACIAS.
 
     Laboratorio LESANSI  SRL. Agradece, en este primer año de trabajo, a 
todos los distribuidores e industrias del país que nos ayudan a crecer y que 
confían en la calidad de nuestros productos.
     A lo largo de este año pudieron comprobar que son elaborados con las 
mejores materias primas y con un trato especial y artesanal sobre cada 
producto, complementado con nuestra tecnología de avanzada. Estas 
condiciones, que nos permiten obtener mercadería con el mismo estándar 
de calidad, nos destaca como una empresa en constante crecimiento.
     Además, contamos con logística propia, con entregas en 24 hs. en todo el 
país y con la atención personalizada, que nos caracteriza, con cada uno de 
nuestros clientes.
     Laboratorio LESANSI SRL les desea de corazón una Feliz Navidad y que 
el próximo año 2010 les depare mucha paz y felicidad en todas las facetas 
de la vida.
     Feliz navidad y próspero año nuevo para todos!!!
     Por brindarnos su confianza le decimos 
nuevamente.

                    Gracias, gracias, gracias.
                                                                                  
                                                                                          

L A B O R AT O R I O R

Barragan 1259 - ( 1702) CIUDADELA
Buenos Aires - Argentina
info@lesansisrl.com.ar

15-6092-6176 / Nextel 558*2549
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Confiterías. 
Norberto, ¿desde qué año se 
dedica a los panificados?
     Hace mucho tiempo, desde el 
año 86. 
¿Qué distingue a la panadería “El 
Ángel”?
     La Confitería y Panadería El 
Ángel ofrece todo tipo de 
panificados, y algo de catering también. Nosotros 
nos distinguimos por ofrecer calidad en nuestros 
productos. Sabemos que la curiosidad de un nuevo 
negocio atrae a los clientes, pero es la calidad lo 
que hace que ellos vuelvan. La calidad es lo que te 
lleva adelante
¿Por qué Sayos para realizar las reformas?
     Tengo una amistad con Franco (titular de 
SAYOS) desde hace más de 20 años, sé como 
trabaja. Además es necesario que la calidad de los 

productos que 
ofrecemos esté 
acompañada por la  
funcionalidad del 
equipamiento, esto logra 
que la Confitería se 
vuelva atractiva a la 
vista.  
PANADERÍA Y 
CONFITERÍA EL ANGEL: AV. MAIPÚ 550 
(BANFIELD). TEL: 4202-8811
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Aumentaron 
notablemente los 
socios activos…
     Si, hemos 
incrementado 80 socios 
activos en 2 años, y por 
otro lado también 
aumentamos en un 
60% el cobro del 
Fondo Convencional.
Esa es una cifra más 

que representativa…
     Lomas tiene alrededor de 200 panaderías, y cuando 
empezamos sólo contábamos con 19 socios. Hoy hemos 
crecido y el patrimonio del Centro de Panaderos debe 
andar en una cifra bastante importante.
¿Piensan seguir con las edificaciones?
     Si, tenemos todo nuestro empeño para edificar 
arriba.
¿Cómo esta el precio del pan?
     El precio del pan en Lomas no varió desde 
noviembre del año pasado $6,40 al público, pero la idea 
es llevarlo a $6,80 antes de la fiesta...
¿Cuál es el principal problema que los aqueja en estos 
momentos?
     Los problemas son los de siempre, personas que en 
nuestro propio partido y de partido linderos entregan el 
pan a $2,20 y a $3. Por eso estamos trabajando 
conjuntamente con el Sindicato y el Ministerio de 
Trabajo.
¿Cómo es el proceso una vez ubicado el infractor?
     Se realiza una denuncia sobre la boca de expendio 

porque no venden el pan en las condiciones que 
deberían hacerlo. Sabemos cuales son las panaderías 
que operan de este modo, y que tienen empleados en 
negro, por eso las denuncias las realiza el sindicato y 
nosotros como Centro lo acompañamos. 
¿Cuáles son los importes de esas multas?
Las multas las cobra el ministerio de trabajo, y no se 
exactamente a cuanto asciende pero debe ir desde los 
$4000 a los $7000. 
¿Qué pasa con la seguridad e higiene?
Queremos llegar a Seguridad e Higiene de la Provincia 
de Bs. As por la desprolijidad que están teniendo las 
panaderías y la falta de seguridad para los obreros. 
¿Cómo es la relación de Lomas con la FIPPBA?
     Lomas es incondicional a Emilio Majori y no acepta 
a otro presidente que no sea el.
¿Y con los otros Centros?
     La relación con los otros Centros es excepcional, 
estamos tratando de colaborar lo máximo posible.
 
“Queremos pedirles a todos los panaderos de Lomas 
que regularicen el Fondo Convencional. El Centro 
de Panaderos no es el malo, es quien los defiende; 
pero es necesario que todos estén en igualdad de 
condiciones, no puede haber algunos que pagan y 
otros que no”, destacó Carlos Burzachechi.

“LOMAS ES INCONDICIONAL A EMILIO MAJORI” 
Entre otros temas, Carlos Burzachechi, del Centro de Panaderos de Lomas de Zamora habla 
de cómo creció el Centro de Panaderos, de los problemas que los aqueja como institución, y 

de su relación con la FIPPBA
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EN EL GREMIO TODO SE SABE

Fabio R. Videla
Director / Propietario 

de las Revistas
INDUSTRIALES PANADEROS 

y EL GREMIO PANADERO

Ps el aa ni ar dt eu rd on sI

Manifiesto:
     * Que con fecha 23 de septiembre del 2009 se hizo 
presente el Sr. Rubén Salvio, Presidente de la F.A.I.P.A. en 
las instalaciones de la Federación Panaderil de la Provincia 
de Buenos Aires. 
     * Que ante la pregunta del Sr. Guillermo Gonzalbo de la 
localidad de San Martín, sobre el parecer de la propuesta 
salarial del 14 al 16% que llevaría a las paritarias la 
F.I.P.P.B.A., el Sr. Rubén Salvio manifestó su 
CONFORMIDAD, es más, dijo textualmente “… y $20 más no 
serían el problema…”
     * Que dicha situación ha quedado grabada en audio.
     * Que también este hecho publicado en nuestras revistas lo ha efectuado delante 
de la mayoría de los integrantes de la Comisión directiva de la Federación 
Provincial, siendo todos ellos testigos de lo aquí expresado. 
     * Que la PRESENTE se realiza con el solo objeto de evitar o aclarar cualquier 
mal entendido. 

VELORIO: El viejo acaba de morir. 
El cura en la ceremonia se manda con los 
elogios: 
- El finado era un buen marido, excelente 
cristiano, un padre ejemplar!!... 
La viuda voltea hacia uno de sus hijos y 
le dice al oído: 
-  Anda al cajón y mira si es tu papá el 
que está adentro?

MEMORIA: De pequeño Dios me dio a elegir 
entre tener una memoria increíble o un pito 
gigante y no me acuerdo lo que elegí.

POR AMOR O POR INTERÉS: Un amigo le dice 
al otro:
   - Tú ... qué piensas de las mujeres cuando 
practican el sexo con nosotros:  ¿lo hacen por 
amor o por interés?
   - La mía lo hace por amor...
   - ¿Cómo estás tan seguro?
   - Porque lo que es interés, no pone ninguno.

Y...? Mejoró su

diarrea crónica?
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     Así, los clientes podrán 
deleitarse con productos artesanales, 
pasando un excelente momento en 
las instalaciones de la Confitería o 
llevarlos a sus hogares para deleite 
de la familia. 
     Además cuenta con una fábrica 
de pastas cocidas o crudas,  
rosticería, y un servicio para fiestas 
completo, para que los eventos sean 
únicos e inolvidables.
¿Cuántos años hace que se 
dedican a la panaderías y 
confiterías?
     Ya llegamos a la 4ta generación 
de panaderos, ya que nuestro papá 
nació en una panadería, nosotros 
también y ahora nuestros hijos. En 
la Confitería San José estamos hace 
4 años.
¿Por qué invirtieron en esta 
Confitería?

     La verdad es que nos gustaba 
mucho, además nuestra experiencia 
nos decía que podíamos explotarla 
mucho más que hasta ese entonces. 
¿Entonces realizaron cambios?
     En realidad, mejoramos la calidad 
de los productos, empezamos a hacer 
pan que antes no se hacia, agregamos 
productos, entre otras cosas. Además 
mejoramos en materias primas 
usando las de primera línea, eso trajo 
un cambio sustancial. Se reformó 
todo, desde los muebles hasta la 
infraestructura integral de la 
confitería.
¿Y respecto a la elaboración?
     Nosotros trabajamos con el plantel 
que ya tenía la panadería, pero 
además sumamos personal. 
Finalmente, cambiamos las recetas, 
porque nuestros productos son el 
resultado de nuestras recetas 
tradicionales que han pasado de 

generación en generación y nuestra 
experiencia
¿Qué recetas incorporaron?
     En la parte de confitería, recetas 
que ya vienen de mis abuelos. Hay 
muchas cosas que ya se dejaron de 
hacer y nosotros las continuamos 
como el caso del cocinillo (masita 
similar al flan que es con yema de 
huevo) y las ensaimadas. Muchas 
cosas que no son comunes de 
encontrar en otros lados.
¿Qué opinión tienen acerca de la 
competencia desleal?
     Creo que ese tipo de 
competencia hay en todos lados y 
parte de aquellos que piensan que 
van a vender más bajando los 
precios. Pero la gente termina 
eligiendo por calidad.
¿Han incorporando tecnología?
     En realidad nosotros apuntamos 
a que la producción sea más 

CONFITERÍA SAN JOSE

Confitería San José es una empresa 
familiar dedicada al servicio integral de 

sus clientes. Para ello no sólo cuenta con 
personal altamente capacitado y 

dedicado, sino que detrás de ellos se 
encuentra toda una familia abocada a 

mejorar día a día las prestaciones. Para 
conocerlos mejor nos encontramos con los 

hermanos Martín y Fernando Rodríguez 
Arredondo esto nos comentaron...

TRADICIÓN DE FAMILIA
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artesanal que industrial. Pero hay 
cosas que hay que cambiar, por 
ejemplo los hornos rotativos, o las 
trinchadoras que hoy en día son 
indispensables, las mesas de corte…
¿Cómo ves el gremio?
     Lo veo bien, dejando de lado la 
competencia desleal, porque dentro 
de todo hay trabajo.
¿Cómo es trabajar con un equipo 
familiar? 
     Es maravilloso, trabajamos 
juntos desde mama, papa y nosotros 
que somos tres hermanos: 
Fernando, Martín y Patricia, con 
nuestras esposas y esposo en el caso 
de Patricia. 
¿La gente noto el cambio del 
cambio de titularidad?
     Si, porque hicimos una reforma 

importante de la mano de VI-LU. Lo 
único que se mantuvo fueron los 
empleados. Actualmente, estamos 
preparando una reforma mucho más 
grande, vamos a ocupar la mitad del 
terreno, con una planta baja, primer 
piso y segundo piso en la parte de la 
elaboración. Y para la venta planta 
baja y primer piso. 
¿Cuál es el plazo de obra?
     La finalización de la obra será 
aproximadamente de 10 meses. La 
reforma se dio a partir de que vemos 
que podemos ir por más. Quizás hasta 
incorporamos helados.
     Es importante destacar que son 
pocas las confiterías que tienen el 
salón de bar, Confitería San José se 
distingue por eso, por brindar un 
servicio integral y distinguido. 

“El 8 de abril de 1927 nació la 
confitería San José, cuando 
tuvimos la posibilidad la 
adquirimos… Nos abocamos a 
todo tipo de eventos, bautismos, 
casamientos, divorcios, desde las 
fiestas más chicas con lunch hasta 
las más grandes, con primer plato, 
postres… Nuestros clientes nos 
eligen por la calidad, la tradición 
de la casa y la excelente atención”.
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El formado manual
     El formado manual, 
tanto si se trata de darle 
forma redonda o alargada 
a la masa, ha de hacerse 
apretando lo más posible 
pero sin desgarrar la 
masa, ya que si esto 
ocurre quedará reducido 
el volumen del pan. El 
apretar más o menos 
estará condicionado por la 
fuerza y la tenacidad de la 
masa: cuando es floja y 
extensible habrá que 
replegar más la masa para dotarla de 
más fuerza y al contrario si es fuerte 
habrá que dejarla más floja procurando 
que no queden bolsas de aire.
     El alveolado de la miga del pan 
hecho a mano siempre es mayor que el 
formado a máquina.

Etapas del formado mecánico
     La formadora somete a la masa a tres 
fases fundamentales:
        Laminado.- Se obtiene pasando la 
bola por dos rodillos que aplastan la 
masa en forma de galleta ovalada. Del 

grado de apertura de dicho 
rodillo dependerá la mayor 
o menor expulsión del gas. 
Para evitar el desgarro de 
la masa los rodillos deben 
abrirse o cerrarse, 
dependiendo del tamaño o 
del volumen de la pieza.
        Enrollado.- Consiste 
en plegar la torta de masa 
y suele hacerse por medio 
de una malla metálica o 
por un par de tapices 
móviles.
        Alargamiento.- Esta 

masa enrollada pasa por distintas 
planchas de presión o por entre dos 
tapices que dan vueltas en sentido 
inverso, asegurando así, la longitud 
deseada de la barra.
Evolución de las formadoras
     En general casi todos los nuevos 
modelos de formadoras aparecen con un 
rodillo de prelaminado, que asegura que 
gradualmente la bola sea aplastada antes 
de pasar al par de rodillos laminadores.
     Este rodillo de prelaminado es 
fundamental para las piezas de mayor 
tamaño y para aquellas masas sobre-

gasificadas.
     Los rodillos están recubiertos de 
teflón, que previene la adherencia y por 
consiguiente elimina la necesidad de uso 
de harina de polvorear. Las cintas 
móviles para el enrrollado han sido 
sustituidas por una malla de acero fija, 
que enrrolla la torta de masa.
     Con más frecuencia se ven nuevos 
modelos a los que se le han ampliado la 
masa de presión, permitiendo aumentar 
hasta tres las planchas de alargamiento, 
suavizándose las condiciones de la masa 
para conseguir la longitud deseada.
     También es importante que la cinta 
móvil donde cae la barra una vez 
formada sea bastante larga y su 
velocidad moderada, para dar el tiempo 
suficiente para que la barra se relaje, de 
esta forma podemos sacar la barra más 
corta (el daño será menor) y de camino 
hacia el entablado se la da la longitud 
deseada.
     Por todo ello la formadora ideal será 
aquella que este prevista de rodillo de 
prelaminado, rodillos teflonados, 
suficientes planchas de presión que 
aseguren un alargamiento sin desgarros 
y una mesa de recogida larga que 

En el proceso de panificación una 
vez dividida la bola de masa y 
después de haber reposado, la 
siguiente etapa es el formado de la 

pieza. Esta operación consiste en dar forma simétrica a los 
trozos de masa. Se realiza manualmente cuando se trata de 
hogazas y algunos tipos de panes especiales y a máquina 
(formadora) cuando el formado es en barra. El formado es una de 
las etapas claves en la elaboración del pan, y como se verá en 
este artículo, muchos de los defectos originados en el pan pueden 
ser causados por una mala manipulación de la masa durante el formado. La 
formadora es el elemento más importante del equipo mecánico de panificación. 
Del estado de gasificación en el que se encuentra la masa cuando llega a los 
rodillos de la formadora dependerá el comportamiento de esta masa durante la 
fermentación y en los primeros minutos de la cocción.

EL FORMADO DEL PAN 
(Por Francisco Tejero)

Publique 
en 

nuestras 
páginas

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

elgremiopanadero@yahoo.com.ar
info@panaderosargentinos.com 

4696-8277
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permita el relajamiento de la barra antes 
de colocarla en la bandeja.

Maduración de la masa antes y 
después del formado
     El grado de maduración o el estado 
de gasificación de la bola cuando llega a 
la formadora tendrá una gran influencia 
en las condiciones del formado. Así en 
los procesos rápidos de panificación con 
dosificaciones altas de levadura y masas 
semiduras, el laminado ha de estar bien 
apretado, por el contrario cuando las 
masas son blandas, el reposo 
prolongado y el estado de gasificación 
de la bola avanzada, requiere un 
laminado gradual y suave, evitándose 
las presiones bruscas, que dañan 
físicamente al gluten.
     Hay que prestar especial atención a 
aquellas formadoras que no tienen 
rodillo de prelaminado, éstas provocan 
en las piezas de mayor tamaño y en las 
masas sobre gasificadas una rotura al 
hacer la torta provocando problemas de 
falta de volumen, de greña y rotura en 
los laterales de la barra.
     Según las condiciones en las que 
llegue la masa a la formadora se podrá 
realizar mejor el formado.
     Si los rodillos están demasiado 
cerrados la masa se comportará muy 
tenaz y de forma redondeada. Si el 

apretado es muy flojo, la masa 
será extensible y caída. Por lo 
tanto hay que buscar el 
apretado ideal para conseguir 
un buen equilibrio.
     El formado mecánico 
acarrea un aumento de la 
fuerza y de la tenacidad en 
comparación con las masas 
formadas manualmente que 
tienen menor fuerzas y más 
extensibilidad. También en el 
período final de fermentación hay 
diferenciación entre los panes elaborados 
manualmente y mecánicamente, cuando 
se ha realizado a máquina el tiempo de 
fermentación es de un 20% más en 
comparación al hecho a mano.

Influencia del formado en la textura y 
alveolado del pan
En aquellas masa blandas y bien 
gasificadas (tipo pan francés), el 
laminado debe efectuarse flojo, los 
rodillos, bastante separados, con el fin de 
que la torta no sufra demasiados 
enrrollamientos, que se traducirá en la 
desaparición de los grandes y medianos 
alveolos. Para las piezas pequeñas hay 
que cerrar el rodillo suficientemente para 
que pueda enrrollarse sobre sí misma. En 
las masas duras y con poco tiempo de 
reposo hay que cerrar los rodillos hasta 

conseguir tres vueltas y 
media en el enrrollado. 
Cuando los rodillos se 
encuentran demasiado 
apretados se produce un 
desgarro en la masa y 
atascos en la formadora.
Si por el contrario los 
rodillos se encuentran 
demasiado abiertos se 
producirán pocas vueltas en 
el enrrollado que producen 

masas faltas de fuerza y panes de poco 
volumen y a veces aparecen ampollas 
en la corteza.
El ajuste de los rodillos estará en 
función del tipo de masas y al tamaño 
de la pieza.Una buena práctica es cortar 
longitudinalmente una barra a la salida 
de la formadora y se podrá apreciar si la 
masa está desgarrada.También es 
importante ajustar gradualmente las 
distintas planchas de alargamiento para 
evitar nuevamente el desgarro de la 
masa.
Y no cabe duda que el estado de la 
masa a su llegada a la formadora es de 
vital importancia para conseguir un 
óptimo formado. Si el tamaño de las 
amasijos son demasiado grandes las 
últimas piezas tienen un exceso de 
tenacidad que provoca problemas en el 
formado.
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     Los manipuladores de 
alimentos son todas 
aquellas personas que, 
por su actividad laboral, 
tienen contacto directo 
con los alimentos durante 
su preparación, 
transformación, 
envasado, 
almacenamiento, 
distribución y venta. Es 
por esta razón que en las 
manos de estos 
trabajadores está la salud de muchas 
personas, quienes confían en el 
producto que están comprando no tiene 
problemas.
     Esta demostrada la relación 
existente entre una inadecuada 
manipulación de alimentos y la 
producción de enfermedades 
transmitidas a través de éstos. Las 
medidas más eficaces en la prevención 
de patologías son las higiénicas, ya que 
en la mayoría de los casos es el 
manipulador el que interviene con el 
vehiculo de transmisión, por actuaciones 
incorrectas, e la contaminación de los 
alimentos.
     Educar a los trabajadores que tienen 
un contacto directo en el proceso de 
elaboración va ser fundamental para 
una panadería, debido a que si alguna 
persona se intoxica por haber comido 
algo en la estado, ello acarreará un 
serio perjuicio a la imagen del 
establecimiento y de seguro ahuyentará 
a la clientela.
REGLAS PARA UNA BUENA 
MANIPULACIÓN 
     Los reglamentos sanitarios 
elaborados por el Ministerio de Salud, 
son muy claros respecto a este tema, 
mencionando a la empresa como 
responsable de que el personal que 
fabrica los alimentos reciba una 
instrucción adecuada y continua en 
materia de manipulación higiénica de los 
mismos e higiene personal.
     Además de lo anterior, enfatizan que 
cualquier persona que trabaje, aunque 

sea ocasionalmente, en un 
establecimiento donde se 
elaboren, almacenen, 
envasen, distribuyan o 
expendan alimentos, deberá 
mantener un estado de 
salud que garantice que no 
representa riesgo de 
contaminación para los 
alimentos que manipule.
     La panadería será la 
encargada de tomar las 
medidas necesarias para 

evitar que el personal que padece o es 
portador de alguna enfermedad 
susceptible de transmitir por los 
alimentos, o tenga heridas infectadas, 
infecciones cutáneas, etc., trabaje en 
las zonas de manipulación de alimentos 
en las que haya probabilidad de que 
pueda contaminar directa o 
indirectamente a éstos con 
microorganismos patógenos. Las 
personas que se encuentran en este 
estado deben comunicarlo al encargado 
o al dueño del establecimiento.
     El personal que manipula alimentos 
deberá lavarse y cepillarse siempre las 
manos antes de comenzar el trabajo, 
inmediatamente después de haber 
hecho uso de los 
servicios higiénicos, 
después de manipular 
las materias primas y 
todas las veces que sea 
necesario.
     Los manipuladores 
deberán tener una 
esmerada limpieza 
personal mientras estén en funciones, 
debiendo llevar ropa protectora, como 
por ejemplo gorro que cubra la totalidad 
del cabello y delantal.   Estos artículos 
deben ser lavables, al menos que sean 
desechables, y mantenerse siempre 
limpios. Algo muy importante es tener 
las uñas cortas, limpias y sin pintura de 
uñas en el caso de las mujeres.
     Es necesario utilizar guantes, ellos 
tienen que estar en perfectas 
condiciones, tanto en la parte material 

como higiénica. Además, su uso no 
excluye la obligación de lavarse las 
manos.
     En las zonas en que se manipulan 
alimentos deberá prohibirse todo acto 
que pueda contaminar los mismos, 
como: comer, fumar, masticar chicle, o 
realizar otras prácticas antihigiénicas.
     Se deberá evitar la presencia de 
personas extrañas en las cuadras 
donde se manipulen alimentos. En la 
eventualidad que esto suceda, se 
tomarán precauciones para impedir que 
los contaminen mediante, por ejemplo, 
el uso de ropas protectoras.
     En el caso especifico de las 
panaderías y pastelerías, el pan tiene 
que estar en altura y se deben tener 
pinzas para que este no se contamine. 
En cuanto a los pasteles que lleven 
crema u otros ingredientes similares, 
deberán mantenerse en vitrinas 
refrigeradas.
     El traslado del pan es muy 
importante, porque no se saca nada con 
haber cumplido con todas las reglas de 
higiene en las etapas anteriores, si es 
que se falla aquí. Es por eso que se 
debe tener vehículos cerrados y 
habilitados para evitar cualquier 

contaminación, los choferes 
deben tener libreta 
sanitaria, el pan debe estar 
envasado y rotulado 
aclarando cuál es el 
establecimiento elaborador, 
fecha de vencimiento, etc.
     La responsabilidad del 
cumplimiento por parte del 

personal de todos los requisitos 
señalados anteriormente, ya sea en las 
panaderías, pastelerías o cualquier 
negocio de comidas, debe asignarse al 
personal supervisor competente, sin que 
ello implique exclusión de esta 
responsabilidad a los propietarios del 
establecimiento.
     Todas las medidas anteriores fueron 
dictadas como ley, para funcionamiento 
de todos los locales que tengan 
relaciones con la venta de alimentos.

IMAGEN  Y SEGURIDAD PARA LOS CONSUMIDORES  
Con el objeto de no tener ningún problema, asegurar a los consumidores productos 

de excelencia y máxima  calidad a todo momento y evitar posibles multas, 
decomisos y clausuras de panaderías vale la pena tener siempre presente que es 

necesario manipular bien los alimentos
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cubierta de chocolate

bizcocho de chocolate

placas de chocolate

TORTA DE CHOCOLATE  RECETAS
INGREDIENTES:
* Chocolate: 200 gr.
* Manteca: 130 gr.

* Harina: 75 gr.
* Huevos: 5

CUBIERTA DE CHOCOLATE.
* Chocolate cobertura: 150 gr.

* Nata líquida: 100 gr.
* Licor de mandarina: 30 gr.

PLACAS DE CHOCOLATE:
* Cobertura semi-amarga: 200 gr.

* Cobertura blanca: 200 gr.

BIZCOCHO DE CHOCOLATE:
Fundir el chocolate y la manteca. Batir los huevos y 
el azúcar, cuando están montados agregar la harina 
y por último el chocolate derretido. Llenar un molde 
redondo de 25 cm de diámetro. Hornear 30 minutos 
a 170ºC.

CUBIERTA DE CHOCOLATE:
Hervir la crema, agregar la cobertura picada y luego 
el licor de mandarina.

PLACAS DE CHOCOLATE:
Para los laterales fundir los chocolates, templarlos, 
extenderlos sobre un plástico y cubrirlos con otro 
plástico, dejar enfriar 2 horas. Pasado el tiempo 
romper y reservar.

ARMADO Y DECORACIÓN:
Cuando se enfría el bizcocho, colocar en una rejilla, 
bañar con la cubierta y decorar con el chocolate 
reservado
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HUMOR¿Viste mi
camisa
BOMBA?

Si...
EXPLOTÓ!!!

Concentración...
Concentración...
Concentración...

Se encuentran dos chinos: 

- El otlo día me comple un 

coche. 

- Ah si?' 

- Si, mila, es ese de ahí. 

- Y que malca es? 

- Un Alfa.

- ¿Lomeo?

- Lo meas y te lompo el 

alma, pol cochino.

Dos gallegos se encuentran en la calle con una 
temperatura de 40 grados:

  - Pero tío, cómo usas tapado con este calor?
  - Prescripción médica hombre: mucha agua y 

sobretodo en verano... !!!
 

¿Porqué los gallegos llevan limpiaparabrisas en el 
vidrio de atrás?

   - Por si llueve a la vuelta

¿QUÉ HACE UN GALLEGO VESTIDO DE VAMPIRO 
CONDUCIENDO UN TRACTOR?

   - SIEMBRA EL PÁNICO.

- ¿Me da un 
desodorante, por 
favor?
- ¿De bola?
- No, de axila.

- ¿Conoces el castigo 

para la bigamia?

- Tener dos suegras 

!!!!!!!!!

NO HAY MÁS PAPEL!!!!!!!!

Las apariencias
engañan...
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