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A tu servicio

Conocé los servicios
a los que acceden
nuestros socios

Administrativos:

Tramites y gestiones ante
organismos como el BPS, DGI,
IM, MTSS, Direcciodén Nacional
de Bomberos, entre otros.
Gestion de habilitaciones
municipales sin costo.

O

Profesionales: asesoran
juridico y de arquitect
Para los socios de Mont
representacion juridica
laborales y asistencia
Ministerio de Trabajo s.
Realizacidén de planos y
su panaderia a costos m
Por una cuota adicional
llevar su contabilidad °
sueldos.
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Editorial

D

& histes hecuerdos

oticias provenientes de Venezuela
nos indican que el gobierno de dicho

’ <<
pais ha declarado lo que llama “la
guerra del pan”, en razén de las supuestas
maniobras que estarian haciendo los
panaderos, lo que fomenta la escasez de

pan.

Al respecto, el gobierno dice que busca
que el 90% de la harina que vende a precio
subsidiado a las panaderias, se utilice
para la elaboracién de pan y no para otros
productos panificados que tienen un precio
mayor por no estar regulados.

Por su parte, desde la Federacion
Venezolana de Industriales de Panificacion
y Afines (FEVIPAN), se manifiesta que de las
120.000 toneladas de trigo mensuales que
son necesarias para cubrir la demanda del
mercado, solamente se estan entregando
30.000.

Con el propédsito de que la harina que es
entregada por el gobierno, se destine a
elaborar pan, se salié a inspeccionar las
panaderias a través de la Superintendencia
Nacional para la Defensa de los Derechos
Socioecondmicos (Sundde), con el apoyo
de policias, militares y civiles uniformados
(milicianos).

El procedimiento ha Illevado a que
se expropiaran panaderias (hasta el
momento se informa que han sido dos los
establecimientosexpropiados),asicomoque
se ha detenido a varios panaderos. Incluso
la propia Sundde publicé un video en las
redes sociales mostrando una inspeccion
sorpresa en un establecimiento, en la cual
el superintendente amenaza al comprobar
que no habia pan, diciendo “Aqui va a salir
una persona detenida”, procediendo luego
la policia a arrestar a los encargados de la
panaderia.

Mas allda de la solidaridad que debemos
manifestar con los panaderos venezolanos,
la que se ha hecho publica ademas a través

de los comunicados que emitiera la Unidn
Internacional de la Panaderia y Pasteleria
(UIBC) y la Confederacién Interamericana
de la Industria del Pan (CIPAN), vuelven a
nuestra memoria muy tristes recuerdos
de la situacién que atravesaron los
panaderos uruguayos, por varios afos, pero
fundamentalmente en el afio 1975.

Hoy quedan muy pocos panaderos en
actividad que debieron enfrentar aquella
situacidn, por lo que quizds la gran mayoria
ni siquiera tenga conocimiento de esos
hechos. Pero, sin lugar a dudas fueron de
los hechos méas lamentables, si no el mas
lamentable, de la historia del sector.

En aquel 1975, el Consejo Nacional de
Subsistencias -organismo encargado del
contralor-, a cuyo frente se encontraba
un coronel del ejército, llevaba a cabo las
inspecciones con el apoyo de militares y por
el sélo hecho de no encontrarse pan tarifado
de los obligatorios (todos los productos
estaban tarifados) en una panaderia, aun
cuando se tuviera pan en el horno a punto
de salir, se encapuchaba al duefio y se lo
enviaba al hoy derruido Cilindro Municipal.
Y ni hablar de lo que pasaron los dirigentes
del Centro de Panaderos de entonces,
algunos de los cuales fueron sacados de sus
propios hogares a punta de ametralladora
y llevados a cuarteles sin que nadie, ni
siquiera su propia familia, supiera por
varios dias donde se encontraba.

Por eso y si bien existen algunas diferencias
entrelasituaciéonquehoyvivenlospanaderos
venezolanos y aquella que soportaron los
panaderos uruguayos, el momento que
estan atravesando y reiteramos, mas alla
de la solidaridad que podemos transmitir,
nos hace recordar con profunda tristeza lo
vivido y que lamentablemente es parte de
la historia del mundo. Y si no recordemos
el antiguo dicho de los romanos: “Al pueblo,
pany circo”.
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La Contadora Maria Elvira Dominguez es
actualmente la directora representante de las
empresas en el Banco de Prevision Social.

Comenzando su vida empresarial en la
panaderia de sus padres, formd sus primeras
armas que la llevaron a ser la primera mujer en
presidir el Centro de Industriales Panaderos del
Uruguay.

Hoy, siendo la voz de las empresas en el
BPS, hace una revision de sus multiples
responsabilidades y evalua el momento en que
de un paso al costado a ese primer amor de la
panaderia.

En una entrevista que le realizaron hace unos
afnos, y pese a su extensa formacion profesional,
usted indicé que ante todo, “era panadera”,
¢ qué significa para usted identificarse con esta
profesion?

En primer lugar, mi profesion y hasta el
lugar que ocupo en el BPS se lo debo a una
panaderia, por lo que lo agradezco cada dia.
Ademas, es un oficio muy noble. El pan es un
alimento coftidiano que se elabora, casi con los
mismos sencillos ingredientes, desde tiempos
inmemorables. Aparece en todas las grandes
culturas desde el 8000 AC. El pan es magico.

Por ofra parte, alguien podria pensar que es
una empresa de escasa complejidad, pero
no es asi, debemos tener en cuenta que en
una panaderia tenemos una industria y una
empresa de servicios, cada una de ellas con
sus peculiaridades y para hacerla aun mas
compleja, elabora productos perecederos, por
lo que el estimar cada dia de produccion, es un
reto que se transforma en arte, luego de afios
de ensayo y error.

¢ Qué rescata de su nifiez y de esas primeras
armas que forjo en la panaderia familiar?

Precisamente, rescato el haber aprendido
administracion, como un juego.

Desde el embolsado de galletas cuidando de
no romper demasiadas, evitar el desperdicio,
hasta cobrar en la caja, subida a uno de
aquellos cajones de Coca Cola de madera para
6 botellas, pues no me daba la altura, y muchas
cosas sencillas que sumadas me permitieron
conocer el manejo de la empresa, al punto que
a una edad temprana nos independizamos con
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mis hermanos, del negocio de nuestros padres.

Ya hace 35 afios, que somos socios con mis
hermanos y los 3 tuvimos la misma escuela: la
panaderia.

En la misma nota que mencionaba al principio
decia que aprendié mas de administracion en
la panaderia junto a su padre que en los libros
de reconocidos teodricos, cuénteme mas sobre
€so.

En nuestro pais asi como en muchos otros,
la ensefianza académica en administracion
toma como base autores americanos, con
un enfoque netamente de gran empresa
industrial, que cuando uno lo tiene que llevar a
la realidad, se encuentra con que es muy dificil
de extrapolar para una mipyme (97.5% de las
empresas en Uruguay), pues desde el proceso
de planificacién hasta el control, se emplean
herramientas muy interesantes y dutiles, pero
que requeririan de expertos profesionales, que
no pueden costear estas empresas.

“Me hubiese gustado que se
hubiese consolidado una
tendencia y mas mujeres
muy valiosas que trabajan
jornadas interminables en sus
empresas, que tienen mucho
conocimiento para compartir
se acercasen a la institucion

o tuviesen la fortuna de ser
convocadas para trabajar en la
Junta Directiva”.

¢, Qué significd a nivel profesional haber llegado
a ser presidenta del Centro de Industriales
Panaderos?

Ademas de un honor en lo personal, en lo
profesional, fue un punto de inflexion pues me
permitio acceder al ambito politico gremial, y
desde alli a la Representacion Empresarial en
el Directorio del BPS



éQué significo a nivel profesional
haber llegado a la presidencia del
CIPU?

Ademas de un honor en lo
personal, en lo profesional,
fue un punto de inflexion
pues me permitio acceder al
ambito politico gremial,

y desde alli a la
Representacion Empresarial
en el Directorio del BPS.

'.I.
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Y a nivel de género? fue la primera mujer
en ese puesto... 4Qué implico para usted?
¢ Considera que marcd alguna tendencia a
otras mujeres que se desempeifan en el rubro
0 en las pequefias empresas?

Creo que fue un hito pues en 109 afios, nunca
se habia dado esa circunstancia, y eso para
mi fue una enorme responsabilidad pero
mas que por ser mujer, por el hecho de ser
Presidenta del CIPU. Vivimos en la década
del 90 un momento con brillantes mujeres
participando de la Directiva, como Liliana
Silva, Isabel Romero, Rosario Pena y ya
mas cerca en el tiempo Albita Cabrera Me
hubiese gustado que se hubiese consolidado
una tendencia y mas mujeres muy valiosas
que trabajan jornadas interminables en sus
empresas, que tienen mucho conocimiento
para compartir se acercasen a la institucion
o tuviesen la fortuna de ser convocadas para
trabajar en la Junta Directiva. Lo que creo que
ocurre es que sobre ellas recae no solo la tarea
operativa de la empresa sino la de gestion y

el hogar, no quedandoles tiempo para dedicar
a este espacio de crecimiento personal. Un
desperdicio de competencias. Cada Junta
deberia integrar un numero cada vez mayor
de mujeres, pues conocen del negocio tanto
como los hombres y es otra mirada.

En la actual coyuntura econdmica cual
considera que es el mayor desafio para las
pymes? y para las panaderias en particular?

Hoy en dia el desafio es adaptarse a las nuevas
tendencias del consumo, a las nuevas y viejas
formas de competencia, y el mas complejo sin
duda la llamada Ley de Inclusion Financiera,
que en el fondo es una forma muy clara de
direccionamiento hacia la concentracion del
consumo en las grandes superficies. Por un
lado, los elevados costos de las tarjetas (peaje
bancario) y por otro el menosprecio del tiempo
de los pequerios empresarios obligandolos a
deambular por los bancos, cuando apenas
tienen en ocasiones tiempo para una siesta,
SON MIPYMES
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Mussolini, poeta del pan

La Industria Panaderil publico un poema escrito
por el mismo Benito Mussolini, en honor al pan:
AMAD EL PAN
Corazon de la casa,
Perfume de la mesa,
Alegria del hogar.
RESPETAD EL PAN
Sudor de nuestra frente,
Orgullo de fabor,
Poema de sacrificio.
HONRAD EL PAN
Gloria de los campos,
Buen olor de la tierra,
Fiesta de la vida.
NO DESPERDICIAR EL PAN

0
Sem\)'\a 39‘922:(; Riqueza de la patria,
Ao, ao\)\\ga\O“ El mas suave don de Dios,
e 0 o0 g0 La mas santa recompensa
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En esta Seccion Gremiales los panaderos industriales de todo el pais encontrardn las noticias
trascendentes sobre su actividad mdustrial, comencial y empresanal. Es un espacio donde ademnas se
hace una puesta al dia de las acciones, reuniones, encuentros v planieos a las autoridades nacionales

que de una u ofrm manera legisian, regulan y (iscalizan ia actividad de [os panaderos.
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Charla informativa

MODIFICACIONES EN EL
SISTEMA TRIBUTARIO
HABILITACION
BROMATOLOGICA

Tal como estaba previsto, el pasado 8 de
marzo tuvo lugar en la sala de eventos del
CIPU, una charla informativa sobre dos temas
de interés general para el sector, el que conté
con la presencia de un namero importante de
asociados.

En primer lugar, el contador Alvaro
Couto y el contador Santiago Martinez,
realizaron una exposicién sobre las
modificaciones que ya rigen en el sistema
tributario y que van a tener su impacto en las
empresas, desarrollando varios aspectos de la
normativa, sobre tres impuestos diferentes,
pero que son de aplicacién en el sector, tales
como el Impuesto a la Renta de Actividades
Econdmicas (IRAE), el Impuesto a la Renta de
las Personas Fisicas (IRPF), y el Impuesto al
Valor Agregado (IVA).

Al respecto, se explic6 sobre el
tratamiento de las pérdidas fiscales de
ejercicios anteriores; las deducciones que
se venian haciendo de los sueldos fictos
patronales en la liquidacién del IRAE y que no
se podran seguir deduciendo; la no aplicacién
del ajuste por inflacién; asi como las rentas
provenientes de entidades unipersonales; las
alicuotas de las rentas de categoria I y Il y el
régimen de deducciones en el IRPF.

Luego de la exposicion, los asistentes
realizaron varias preguntas, con el propdsito
de aclarar algunos aspectos, lo que resulté de
gran interés para todos.

Seguidamente, la técnica en alimentos
Maria del Pilar Carbonell, ofrecié una amplia
explicaciéon sobre las nuevas exigencias que

ha incorporado la Intendencia de Montevideo,
para tramitar una habilitacién del Servicio
de Regulacion Alimentaria. En ese sentido,
se informé sobre la documentacién que
debe ser presentada al inicio del tramite,
aclarandose que no se podra establecer
ningiin establecimiento que trabaje con
alimentos, si antes no gestiond la habilitacién
del referido Servicio y present¢é la pertinente
documentacién. De la misma forma, para el
caso de la renovacion de una habilitacidn, se
deberd cumplir con las nuevas disposiciones
que en términos generales abarca lo siguiente:

- Declaracién del metraje destinado a la
actividad comercial, incluyendo metraje total
y declaracién explicita de que se ajustara a la
reglamentacién aplicable.

- Descripcion de operaciones y procesos,
con diagrama de flujo.

- Croquis mensurado o planos del local
con metros cuadrados por areas y flujo de
operaciones.

- Manual de Buenas Practicas de

Manufactura.
- Procedimiento de trazabilidad.
- Procedimientoderecall (sicorresponde).

- Proceso de control de plagas registrado
ante el Servicio de Salubridad.

- Nombre del técnico responsable de la
empresa (si corresponde).

Cada uno de los puntos fueron desarrollados
por Pilar Carbonell y seguidos con atencién
por todos los presentes, quienes formularon
varias preguntas sobre el particular, las que
fueron respondidas en cada uno de los casos.
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Sobre este tema, se aclar6 en cuanto a las
gestiones quellevéacaboel Centrotantoanivel
particular como en conjunto con la Camara
Nacional de la Alimentacién, en entrevistas
mantenidas con el Director del Servicio de
Regulacion Alimentaria de la Intendencia, Ing.
Agr. Marcelo Amado, destacandose que se han
detectado situaciones que pueden catalogarse
de complejas en algunas panaderias, lo que
lleva a que se deban instrumentar otras
disposiciones, con el propdsito fundamental
de que no se encuentre funcionando ningin
establecimiento que carezca de la pertinente
habilitacion.

En el transcurso de las conversaciones se hizo

notar por los representantes del Centro, que si
bien se desea que las panaderias se encuentren
en las mejores condiciones, con las nuevas
disposiciones se generan mayores costos y se
estd agrandando cada vez mas la brecha con los
establecimientos informales, tema que —como
ya se sabe- preocupa y mucho a las panaderias
formales por el impacto que ello tiene en el
sector.

En tal sentido, se hizo notar por parte del
Ing. Amado, que lo que se pretende con estas
disposiciones es que se acelere el tramite,
se agilice la obtencién de la habilitacién y se
pueda disponer de mayor tiempo del cuerpo
inspectivo para atacar la informalidad.



Inclusion financiera

ARANCELES QUE
COBRAN LOS EMISORES
DE TARJETAS

Varias gestiones se han venido cumpliendo
desde tiempo atrds con autoridades del
Ministerio de Economia y Finanzas, por
los aranceles que cobran los emisores de
las tarjetas de crédito y de débito y ticket
alimentacién. Fundamentalmente, en éste
ultimo es donde se aprecia un arancel que
se considera excesivo, ya que por el sistema
financiero que se maneja, se encontraria
dentro de un sistema similar al de la tarjeta de
débito, pero con un arancel muy superior. O
sea, un servicio financiero que ya tiene en su
poder el dinero para acreditarse a cada uno de
los tarjeta habientes, lo que no genera ningin
riesgo de no pago.

Evidentemente, con la entrada en
vigencia de la ley de inclusiéon financiera,
las ventas a través de medios electrdénicos
comenzaron a crecer y con ello comenzé a
crecertambiénlapreocupaciéndelospequefios
empresarios, que deben introducirse en el
sistema so pena de quedar fuera del mercado,
o deben acompaifiarlo, pero evidentemente
con mayores costos.

Esto motivé que varias gremiales del
interior del pais promovieran una reunién con
gremiales de la Capital, para considerar los
pasos a seguir, en el entendido de que no se
ha obtenido ninguna respuesta satisfactoria
hasta el momento, de parte de las autoridades.
Lareunion convocada en el Centro Comercial e
Industrial de Florida, se llevé a cabo el sabado
18 de marzo, arribdndose a las siguientes
conclusiones:

1. Apoyar los proyectos de ley que
senadores y diputados retomaran en los
proximos dias, con relacién a los aranceles de
las tarjetas de crédito y de débito y promover
el didlogo con las Comisiones de Trabajo y con
el Ministerio de Economia y Finanzas, para
que atiendan este tema en pro de la defensa

del pequefio empresario.

2. Continuar con las denuncias y planteos
necesarios sobre la dudosa constitucionalidad
de los articulos 35, 39 y 64 de la Ley de
Inclusién Financiera y la posicién dominante
en el mercado de las empresas emisoras de
tarjetas, facilitada por la puesta en marcha de
la mencionada Ley.

3. Dar apoyo a la iniciativa de los Centros
Comerciales nucleados en CRECE de hacer un
plebiscito para impugnar la Ley de Inclusién
Financiera.

4. Reiterar la plataforma reivindicativa de
los siguientes puntos:

a) Limitar los arancelos en: 0,5% débito y
1,5% crédito.

b) Reduccién del plazo de pago: débito
instantdneo y crédito maximo una semana.

c) Transparencia sobre los costos Yy
condiciones: informacién de acceso publico.

d) Igualdad de aranceles y plazos en el
mercado: (maximo gap 0,5%).

e) No discriminaciéon del efectivo: la
libertad del comerciante a promover la
transaccién en efectivo.

f) No permitir las campaifias de los medios
electronicos de pagos que direccionan al
mercado hacia determinado sector o punto de
venta.

g) Retenciones a cuenta del pago de
impuestos derivadas de beneficios fiscales
(disminuciéon de puntos de IVA) para el
consumidor.

h) Obligacion de aceptar por parte de
los proveedores CEDE, la cesién directa de
cobro de las ventas realizadas con medios
electrénicos por parte del comercio minorista,
con costo del arancel a cargo del mayorista.
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Mesa Nacional del Trigo

PROYECTO UruTrigo

La Mesa Nacional del Trigo, de la que participa
e integra el CIPU, ha venido trabajando
para poder llevar a cabo un proyecto de
investigacién con el propédsito de que se mejore
la calidad del trigo que se cultiva en nuestro
pais. En ese sentido, luego de varias reuniones
con los organismos involucrados en el tema
y del trabajo que demandé la confeccién
del proyecto, se procuré su financiacidn,
presentdndose ante la Agencia Nacional de

Investigacion e Innovacién (ANII).

del

citado organismo, fue aprobado el proyecto

Finalmente, por  resolucién
“Estrategias para viabilizar el trigo uruguayo
mediante la mejora de su calidad (UruTrigo)”,
presentado por el Instituto Nacional de
Investigacion Agropecuaria (INIA), Facultad
de  Agronomia-UdelaR, Asociaciéon de
Comerciantes de Granos, OPYPA, Comisién

Gremial de Molinos y la Camara Uruguaya

de Semillas, por lo que el 70% del mismo sera

i el e e b

financiado por la ANII.

Dentro de los trabajos a desarrollar se

encuentran:

- Caracterizacién de variedades de trigo

en relacién a DON.

- Prediccidon anticipada de calidad del

trigo producido en la zafra.

- Caracterizacion de las variedades de

trigo en relacion a la fuerza panadera.

Debemos de tener en cuenta la importancia
de esta iniciativa, ya que la calidad del trigo
que se cultiva en nuestro pais, tiene una
incidencia muy importante en la principal
materia prima del sector, como lo es la harina.
Por ello, felicitamos a todos quienes han
venido trabajando en el proyecto y esperamos
que con el trabajo a desarrollar se logren los

objetivos propuestos.
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Este pan es muy particular por estar hecho con harina de

mandioca y tener una elaboracion sencilla y rapida. Se

E._'.E:'E:.. ETARIO

consume mucho en el pais nortefio pero también en buena
parte de Argentina y paises de la region. Se consume recién

horneado pues es como mejor se aprecia su sabor y textura.

Ingredientes

% g
Fécula de mandioca 100 500
. ;‘ Leche 60 300
f ! - Aceite 30 150
& e Sal 1,5 7,5
: Huevos 20 100
Queso rallado fino 50 250
TOTAL: 261,5 1.307
\ Procedimiento:
. Llevar al fuego la leche con el aceite y la sal.
Tron B Luego de hervir retirar del fuego e incorporar la
i) : - mezcla a la fécula de mandioca.
= o ke I Trabajar con cuchara de madera hasta mezclar
= ed vt =« bien.
i Y r g Agregar los huevos de a uno e ir integrandolos a
= . , - la masa.
“'."_;5- : n Terminar de uniformizar la masa trabajandola
e : manualmente hasta que quede homogénea.
F u O Pesar bollos de 40 a 50 gramos y darles forma
o esférica con las manos.
R’ o ' Estibar en latas aceitadas y enharinadas o utilizar
= o “ " papel de horno.
L_"'\. f L . Cocinar directamente, sin ningtin descanso, a
Nk i ~~ 180°C durante 20 minutos.

e N et . Los panes deben quedar de color muy suave, con
g o corteza quebradiza y frecuentemente con grietas.
Comentarios y sugerencias
- . Puede consumirse frio o caliente, aunque lo usual

es consumirlos cuando todavia no se han enfriado.

. Es un producto muy sabroso debido
principalmente a su contenido en queso y al horneado.
. El interior es muy elastico y suele tener un

alveolado producido principalmente por el vapor
interior durante la cocciéon y la presencia del huevo y el
almidon.

. Es tipico su interior pues da la impresion de
estar crudo cuando en realidad es el comportamiento
normal de sus ingredientes lo que la produce estando
el producto perfectamente cocido.
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RECETARIOQ

Receta aportada por
Gabriela Beracochea,

docente del ITP

32 CIPU

Ingredientes
Masa quebrada:

. 300gr de harina

. 100 gr azucar impalpable
. 175gr de manteca

. 3 yemas.

. Vainilla, ¢/n

Procedimiento:

. Poner en bol la harina, aziacar y manteca en
trozos pequenos, bien fria.

. Mover con paleta hasta hacer un arenado.

. Incorporar las yemas con la vainilla.

. Estirar bien fina y forrar una tartera, enfriar y
cocinar hasta dorar.

. Enfriar.

. Cubrir si se desea con una capa fina de

chocolate blanco cobertura en el interior para dar
mas firmeza a la tarta a medida que pasan las horas
en contacto con el relleno.

Relleno:

. Jugo de limén: 110 g
. Azucar 260 g

. Manteca 350 g

. Huevos 260 g

Procedimiento:

. Mezclar en bol, el jugo, azucar y huevos

. Fundir la manteca y caliente, poco a poco
volcar sobre la mezcla

. Bien mezclado, volcar en cacerola, y cocinar
revolviendo hasta que espese.

. Alrededor de 2 minutos

. Tamizar.

. Volcar tibio dentro de la tarta y enfriar.

[ )

Hacer un merengue italiano o suizo y decorar.



SERVICE Y REPARACIONES
anaderias - Rotiserias - Caterings - Carnicerias

»
.!'igz:a-»

Cortaderss do fiambres Dorona 350
Cortacoras do milangsas MBIS0 Inse

BIZEREBA
Coradoras de flambre swbomatiendas

W

=_—
=

Asndipres dy pollas, hornod baje tompaeniuem y mantensdores.

M VICTORINOX ,y”.-'" iy
rabot i coupe TS Biaan BIZERBR -fdd Munkfors FEETEINE)

[
= Bl S Rl s PR e

Magquinarias Industriales 5A
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Eventos

28 de abril - Rosario Argetina

La Confederacién Interamericana de la Industria del Pan, s reuniré el préxime 28 de abril
en la dudad de Resario, Argentina, con & propdsito de analizar bésicamente el proyecto de
actividades e intercambio de informacién que puede ayudar a tomar ejemplos ylo acciones
que e desarrollan en los diferentes paises que la integran, entre los que se encuentra
Uruguay representado por el CIPU.

Como ejemplo, la presidencia clel organismo (Brasil) ha hecho llegar los siguientes ftems:
» iOué acciones y campanas de marketing se desarrollan en cada pais para promover el pan
£=. o para informar a la poblacién acerca de los mitos y falsedades?
o {Qué fiestas se conectan con ¢l pan? Ejemplo: pan de muertos en México.
o iCudl es el tipico pan de cada pais?
F:. « iCémo se celebra el Dia Mundial del Pan en cada pais?
e {Cudl es el promedio de comume de pan en cada pois?
o iCuél es el precio del pan en cada pais?
F=. o iCudl es la relacion de las asociaciones de panaderia con sus gobiemos (subsidios,
de desarrollo de recursos humanos, financiacién, etc.)?
« Cudles son los requisitos de salud y seguridad para os trabajadores que estan siendo
determinades por la legislacién de cada pais?
« {Hay requisitos de calificacién profesional para realizar la funcién de panadero o
pastelero?
F:. s {La entidad tiene cursos o escuela de formacion profesional? {Cudles son los cursos?
« LC&HMo es la situacion e:mﬁmtuypoiﬂi:udelpﬁs y:ﬁnm'rninﬂuidnanlu panaderia?

;.ﬂtmmimﬂudemmwmﬁim la implementacdion quepuedehmdedlm y 5L
difusion, serd el tema central de la referida reunién.

E=. 26 al 29 de abril - Rosario - Argetina
Asociacién de In

dujstriales Panadered de Resario, Argentina
2¢ ENCUENTRO I..lﬂllﬂ‘.lﬂlllclllﬂ DE LA INDUSTRIA DEL PAN

En el marco de la Feria Internacional del Alimento de Rosario (FIAR), que s& llevara a cabo
del 26 al 29 de abril en la ciudad de Rosario, Argenting, s realizard el 22 Encuentro
Latinoamericano de la Industria del Pan.

La FIAR es un evento que e viene comsolidando en la ciudad desde hace 19 anos, lo que
permite que hoy se afirme como la feria de la alimentacién del Mercosur. En todas sus
ediciones este foro convocd a més de 260.000 viskitantes v alrededor de 6.000 expositores.

En el ano 2015 s llevé a cabo el ter. Encuentro de la panaderia latinoomericana,
generando importantes lazos con los paises del drea, con la finalidad de estrechar vinculos v
otorgarie mayor fuerza al sector-

‘=. El Encuentro cuenta ademdas con una instancia, en la que los paises presentes realizan una
demostracién de algn producto panificado tipico, actividod de la que participa Uruguay.

En el presente aio, la Feria atogerd también la Reunion Alterna de la CIPAN, la que coma

ﬁmhudiﬂms& Ile-.rnrﬁncd:-nallﬂduubﬁl.
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LAS PRIORIDADES TRIBUTARIAS

Gobierno hace énfasis
en reducir los niveles de
evasion impositiva

Varios jerarcas lo plantearon aunque Director de Rentas no
la considera alta.

El director de la Oficina de Planeamiento y Las declaraciones del jerarca llegan en momentos
Presupuesto (OPP), Alvaro Garcia, dijo al ser que algunos sectores del Frente Amplio impulsan
consultado sobre posibles cambios impositivos que a nivel interno una discusion tributaria y surgen
“lo primero que hay que hacer es cobrar todoslos  propuestas para aumentar impuestos. A su vez,
impuestos que hay”. Sefalé que “hay mucha tela coinciden con dichos recientes del vicepresidente
para cortar” respecto a la evasién del Impuesto ala Ratl Sendic, que al referirse al déficit fiscal
Renta de las Actividades Empresariales (IRAE), que también puso el foco en la evasidn.
ubicé encima del 40% y sostuvo que “se puede ir Ambos citaron un informe del Departamento de
mas alld” en los controles. Estudios Econémico-Tributarios de la Direccion
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General Impositiva (DGI) que estimo la evasion
potencial del IRAE en 44,7% para el bienio 2012-
2013 (Gltimo estudio realizado). Esto indicaria

que en 2016 hubo unos US$ 667,8 millones que el
fisco dejo de cobrar por dicho tributo, al tomar la
recaudacién anual del IRAE que ascendi6 a US$
1.494 millones.

“Lo primero que deben perseguir los impuestos

es un objetivo de justicia y por eso todos los
deben pagar”, expres6 Garcia entrevistado en

el programa Quién es Quién transmitido por
Diamante FM y TNU.

En una linea similar, Sendic habia dicho dias

atras que el gobierno tiene “la posibilidad de
fortalecer el ingreso a través de los mecanismos
de recaudacién” porque “hoy hay un nivel de
evasién en algunas areas” al que calificé de
“importante”. Mencion¢ el IRAE y también la
informalidad existente “en algunos departamentos
de frontera” donde “hay un porcentaje importante
de contrabando de combustible, de casi un 20% en
relacion al consumo en el pais”.

El vicepresidente subrayé que “no son necesarios
mas impuestos” sino que los que hay “se cobren”
porque se esta discutiendo “sobre cambios en
impuestos que pueden llegar a recaudar mucho
menos”.

Interrogado sobre el tema, el director de Rentas,
Joaquin Serra, expresé ayer en radio Sarandi que
“la cifra de 40% (de evasidn) parece muy alta pero
es un resultado bastante bueno para las potestades
y facultades que hoy tiene la DGI comparado

en términos histdricos”. Agregd que a nivel
internacional “administraciones tributarias con
mas recursos y mas facultades de investigacién
tienen en el IRAE una evasion del orden del 30%”.
Serra también explicé que si una empresa “oculta
$ 100 de ventas, termina evadiendo un 25% de IVA
pero en el IRAE representa casi un 66%, porque la
mecéanica de célculo es diferente”.

Gasto.

Acerca del nivel de déficit fiscal —esta en 3,7%

del PIB en doce meses a enero y en 2016 fue el
mayor en 27 aios— Garcia dijo que es un problema
“coyuntural” que puede resolverse en el corto
plazo.

Sobre las medidas que se implementan para
reducir los gastos, el jerarca explic6 que existen
egresos como las pasividades o los salarios de los
funcionarios ptblicos sobre los que no se puede
incidir. “El gasto es afectable pero no en niveles del
100% sino del 30%”, detallé. Las dreas prioritarias
a atacar son los gastos por misiones oficiales en

el exterior y los sueldos elevados de directores de
empresas paraestatales o sociedades anénimas
propiedad de empresas publicas.

Una segunda reforma tributaria y la
regla fiscal.

“Yo creo que no para este periodo de gobierno,
pero nos va a escuchar hablar cada vez méas de la
necesidad de pensar en una reforma tributaria de
segunda generacién”, expresé Alvaro Garcia. Entre
los posibles cambios a implementar, menciond
aumentar la tasa del Impuesto al Patrimonio

o incorporar un tributo a las herencias para
combatir la acumulacion de riqueza. También
aclar6 que cualquier variante debe hacerse “de
manera justificada y con los nimeros arriba de la
mesa’”.

Asimismo, consultado sobre la adopcién de una
regla fiscal que limite el gasto del gobierno, sefialé
que lo que se ha elegido “como regla fiscal es el
tope de deuda”. Igualmente, se mostré abierto a
discutir algin mecanismo de tope fiscal “que no le
ate las manos” al gobierno.

Extraido del diario “El Pais”

7
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Horno Roto Pellet
Unico con computadora
programable y quemador
disefado en Alemania
que permite un ahorro
aproximado del 60%
sobre el gas o gasolil.

—
REPRESENTANTE EXCLUSIVO DE ITALIA
PO

Varios tamanos

Para carros de 40x60, 45x70, 60x80, 70x90 y 80x100 Horno Rotativo a gas/gasoil
y eléctrico varios modelos

convectores a gas y eléctricos
de 3,4,5,6 y 10 bandejas

Laminadora
modelos automaticos
y manuales

L] Ny

Sobadora
varios tamanos

Multidrop Polin
para unay dos masas

2

Amasadora de espiral Batidora Planetaria
varios modelos varios tamanos

Av. Dr. D. Fernandez Crespo 2099 - Telefax: (598) 2924-8307* - CP: 11.800 Montevideo - Uruguay

wwww.lacasadelpanadero.com.uy - lacasadelpanaderoldlacasadelpanadero.com.uy
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1887 ASOCIACION ESPANOLA

C I P U Primera en Salud
ASOCIACION ESPANOLA 12 DE SOCORROS MUTUOQS

Con el convenio suscrito con la Asociacidn Espafiola, los asociados del CIPU ya afiliados o que se afilien a
dicha mutualista, gozan de los siguientes beneficios:

* Cuota mensual bonificada.

* & ordenes para especialista, urgencia, emergencia y domicilio, sin costo.

* 12 recetas anuales con el 50% de bonificacion (abona timbre profesional).

* CONSULTE POR PLAN FAMILIA ACOMPARANTES

CiIPrLU

RECORSEV
RECOLECCION DE RESIDUOS

Servicio que en forma obligatoria deben tener contratado las panaderias, por disposicidn de la
Intendencia de Montevideo.

Contratando este servicio como socio del CIPU, obtiene un 40% de descuento.
Contacto Marcos Coitifio: 094871453

b

[ SERVICIO DE EMERGENCIA MEDICA-AREA PROTEGIDA

El Consejo de Salarios de las panaderias dispone la obligatoriedad de tener contratado
un servicio de emergencia médica, a través de lo que se denomina “Area Protegida”. El
Centro mantiene un convenio con SEMM, a través del cual los asociados acceden a
dicho servicio con una cuota mensual bonificada pudiendo ademas beneficiarse
también afiliando personalmente al socio y familiares directos.
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APOYO TECNICO

El Instituto Tecnolégico del Pan brinda a los socios del CIPU todo el apoyo
técnico que necesiten.

Para ello se ha instrumentado un servicio de consultas, con el objetivo de
gue sus inquietudes sean respondidas de la mejor manera a traves del Ing.
Agr. Hugo Tihista, Director del ITP.

Si su consulta requiere que el técnico concurra a la panaderia para observar
la elaboracion, también podra contar con ello.

No dude en consultar. La calidad del producto es el mayor valor de nuestras
empresas y no debemos perderlo.

Las consultas pueden realizarse personalmente (previa coordinacion de
entrevista) o en forma telefénica.

Con mucho gusto lo atenderemos.

Tel: 2924 5344 e-mail: itp@cipu.org.uy
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Productos de calidad garantizada
por [a més avanzada tecnologla

HARINAS PANADERAS - PREMEZCLAS PARA PANIFCACION - HARINAS PASTERAS
HARINAS ESPECIALES - HARINAS EN PAQUETES- MEJORADORES PARA PANIFICACION

EN MOUNOS SAN JOSE SEGUMOS AVANZANDO PARA BRINDARLE LO MEICR OFRECIENDO A
NUESTROS CLENTES UN SERVICIO DE ATENCION PERSONALIZADA E INTECRAL QUE INCLUYEEL
DISENC DE HARINAS A MEDIDA SEGUN SUS NECESIDADES
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Sin espaclio para mas gasto pese a

mejora de la economia, dice CPA

Economistas privados advierten que sigue latente el
riesgo de perder el grado inversor

Aunque la economia crece mdas de lo esperado, en la
proxima Rendicién de Cuentas no hay espacio fiscal para
“grandes innovaciones”. Ese fue uno de los mensajes
centrales manejados por la consultora CPA Ferrere en
sus tradicionales jornadas de coyuntura econdmica
para sus clientes.

Otro de los mensajes hizo hincapié en que si bien el
gobierno tomé medidas en 2016 para tratar de mejorar
los resultados de las cuentas publicas, todavia resultan
insuficientes para tener la seguridad de que el pais
mantendra la calificacion de grado inversor.

Durante el encuentro, el economista Alfonso Capurro
sostuvo que si bien en 2016 el déficit fiscal equivalente
a 4% del Producto Interno Bruto (PIB) fue menor a lo
previsto —el gobierno esperaba 4,3%-, la deuda neta tuvo
un peor desempeio y se ubicé en 43,5% del PIB (esto en
base a proyecciones con datos del tercer trimestre de
2016). Desde el punto de vista de la sostenibilidad

fiscal esa es la variable més relevante que miran
las calificadoras y los mercados. En la tltima
Rendicion de Cuentas, el gobierno esperaba
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que en 2016 la deuda se ubicara en 40,5% del PIB.
Capurro también remarcé que no necesariamente
porque la economia crece mas de lo esperado

hay disponibilidad para gastar.
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“No deberiamos todavia tomar las sefales positivas (de
la regién) como una sefial de que lo peor ya pasé”, dijo
Oddone.

“Cuando el escenario macro cambia no todos los efectos
sobre el resultado fiscal son positivos. Si la economia
crece mas eso genera mdas recaudacion, pero también
crecen mas los salarios y eso hace que las pasividades
crezcan mas rapido”, apuntd. Ademas, destacé que sibien
el resultado global de las cuentas publicas se estabilizé
relativamente en los altimos tres afios, el resultado de
Gobierno Central-BPS “viene empeorando”.

“Seguramente algunos grupos politicos van a decir que
si la economia crece mas entonces hay que cumplir
con el programa de gobierno. Desde el punto de vista
macro no hay espacio fiscal, aunque hayan mejorado
las perspectivas de crecimiento”, asegurd. El experto
indicé que de acuerdo a las proyecciones actuales no se
cumplirian las metas fiscales que el gobierno trazé en
la Gltima Rendicién de Cuentas y que seran necesarios
“nuevos esfuerzos” para alcanzar esas metas.

Por su parte, el economista y socio de CPA Ferrere,
Gabriel Oddone expresé que las perspectivas para la
economia uruguaya de cara a los préoximos 18 meses
“lucen mejor”, tanto por las condiciones del escenario
externo como por algunas acciones que ya tomé la
politica econdmica.

No obstante, aclaré que todavia “se esta lejos” de
poder decir que Uruguay ha recuperado la senda de
crecimiento y que se volverdn a registrar tasas de
expansiéon del PIB como las observadas en la ultima
década. Las proyecciones apuntan a que la economia
crecera en torno a 1,2% en 2017y 2% en 2018.

Medidas todavia no alcanzan

“Este es un afio bueno en el sentido que es menos malo
de lo que hubiéramos imaginado hace un afio, pero es
un ano donde sigue siendo la precauciéon un elemento
clave. La economia no va a crecer mucho, tenemos un
problema de precios relativos y una situacion fiscal que
mereceria ser atacada con mas intensidad de lo que va
a ser atacada”, sostuvo Oddone durante su exposicion.

Segin dijo, el gobierno demostré ser “sensible” al
problema fiscal en 2016, pero recalc6 que lo hecho
todavia es “insuficiente” para estabilizar el ratio deuda
puablica/PIB y para “estar seguros de que no hay ningiin
riesgo de perder el grado inversor”.

“Todavia falta algo de suerte. Esto es que la regién nos
ayude mads y al mismo tiempo mucha prudencia fiscal

en lo que queda. No hay espacio fiscal para grandes
innovaciones en esta Rendicion de Cuentas”, insistio.

“La sensacién que uno tiene es que el gobierno ha hecho
todo lo necesario para mantener credibilidad sobre el
compromiso con la estabilidad macro, pero sin tensionar
en exceso la situacion politica interna”, consideré.

Por otro lado, Capurro apunté a que el resultado de las
empresas publicas “defendié el grado inversor en 2016,
pero erosiond la competitividad.

UTE y ANTEL reportaron dividendos por 0,6% del PIB
(el doble que en afios anteriores). En el caso de ANCAP
sobresale el no traslado a precios de la caida del petréleo.
De acuerdo con el informe de Paridad de Precios de
Importaciéon de Ursea, si se toma como referencia al
gasoil, el sector productivo enfrenté un sobrecosto de
US$ 360 millones en un ano.

Ademads, la consultora indic6 que Uruguay estd inmerso
en “una trampa” de competitividad: resulta competitivo
en la regiéon pero sigue perdiendo terreno frente a
mercados extraregionales. Segin se indicé, la salida
de esa “trampa” vendra por un cambio en la tendencia
global del délar y no por decisiones de politica monetaria
o fiscal.

Gobierno preguntd por tasas

En la ronda de preguntas, el director de la Unidad de
Gestion de la Deuda del Ministerio de Economia y
Finanzas, Herndn Kamil, consulté sobre en qué medida
el hecho que la inflacién ingrese dentro del rango meta
podria ayudar a anclar las expectativas de los agentes y
reflejarse en la evolucién de las tasas de interés.

Oddone respondié que si fuera creible que la inflacién
converge al rango meta y permanece dentro, eso
mejoraria las expectativas y tendria efecto perdurable.
“El problema es que los analistas entendemos que la
convergencia al rango meta es un fenémeno transitorio
y relativamente circunstancial. Tengo la impresién de
que no va a haber un compromiso firme para llevar la
inflacién a 5% (centro del rango meta)”, indicé.

En febrero, la inflacidn se ubicé en 7,09% ayudada por
la caida del ddlar y un descenso en el precio de las
frutas y verduras. Para el cierre de 2017 se espera que
la suba de precios se ubique en 8,7%. Eso contempla una
apreciacion de 10% para el billete verde en el transcurso
del afio.

Extraido del diario “El Observador”
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Piquetes: una

regulaciéon impropia

Por Guillermo Dutra

Desde que el actual partido de Gobierno decidid regular la Negociacion

Colectiva —Ley 18.566 de septiembre de 2009—, los uruguayos asistimos

paralizados en torno al debate —internacionalmente més que resuelto— sobre

si los piquetes en los lugares de trabajo forman parte o no del derecho de

huelga que desde 1948 el pais les reconoce a sus trabajadores.

Si bien el respectivo proyecto de ley en su versién
original reconocia tal extension, esta a ultimo
momento fue excluida y no por ello arriesgd su
posterior aprobacion en el Parlamento.

Sin embargo, colateralmente el Poder Ejecutivo
derogé la normativa que desde hacia mas de

40 anos se aplicaba a los piquetes resultado de
reclamos sindicales y establecié un régimen
diferente a través del Decreto 165/06. Como era de
esperar, tal salvoconducto tuvo su inmediato eco
en la sede de la OIT en Ginebra gracias a una queja
presentada por los empresarios.

Desde entonces, marchas y contra marchas —que
durante ocho afios han involucrado al gobierno,
cdmaras empresariales y la central sindical—
sumaron poco valor agregado al respectivo
dictamen del Comité de Libertad Sindical emitido
en 2010. Este, como era de esperar, siendo
coherente a la Declaracion Universal de Derechos
Humanos y los Derechos Fundamentales del
Trabajo, bien alineado fue ademas con el capitulo
de los “Derechos, deberes y garantias” que prevé
nuestra maxima Carta Magna: “Los habitantes

de la Republica tienen derecho a ser protegidos
en el goce de su vida, honor, libertad, seguridad,
trabajo y propiedad. Nadie puede ser privado de
estos derechos sino conforme a las leyes que se
establecieren por razones de interés general”.

El citado dictamen de la OIT dispuso para Uruguay
“que el gjercicio del derecho de huelga y la
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ocupacion del lugar del trabajo deben respetar

la libertad de trabajo de los no huelguistas, asi
como el derecho de la direccién de la empresa de
penetrar en las instalaciones de la misma”. Dadas
las condiciones actuales, el Comité pidié ademas
al Gobierno que vele por el respeto de estos
principios tanto en las normas reglamentarias
como en la practica.

La sustentabilidad de tal veredicto no sélo se
apoya en los Convenios Internacionales que el
pais ratificé hace décadas, sino que también fue
consecuente con los consensos alcanzados entre la
Comision de Expertos en Aplicacion de Convenios
y Recomendaciones y el Comité de Libertad
Sindical —ambas instancias de gran prestigio,
autoridad y credibilidad en una organizacién
internacional de cardcter universal como es la
OIT—. Tal aquiescencia fue sistematizada en

1998 por Guernicén, Odero y Guido como los
“Principios de la OIT del Derecho de Huelga.” A
partir de esta idonea aproximacién, expresamente
se sefiala que: “Las restricciones a los piquetes de
huelga deberian limitarse a los casos en que dejen
de ser pacificos y tales piquetes no deben impedir
el gjercicio de la libertad de trabajo por los no
huelguistas”.

Escrito con fuego esta que en un Estado de
Derecho “el derecho de uno se termina cuando
empieza el de los demas” y que es tarea
fundamental de aquel tutelar la plena vigencia
de los derechos humanos, entre otros: el de la



Laboral

libertad de trabajar y el de propiedad. Como

bien sefiala el Prof. Carlos Delpiazzo: “El hoy del
Estado de Derecho se caracteriza por las notas de
democratico y social, en que no sélo se respetan
sino que se garantizan los derechos fundamentales
—todos— en equilibrio entre si.” Definitivamente,
en un contexto de conflictividad laboral, los
titulares del derecho al trabajo no sélo son quienes
adhieren a la protesta, sino también el empleador
y demads trabajadores que no estan de acuerdo

con las medidas gremiales. Segun este autor, estos
derechos de amplio espectro solo admiten ser
limitados mediante ley que persiga el bien coman
y no exclusivamente el interés de una parte del
colectivo social.

Parte de la experiencia internacional comparada
quedo registrada en una reunion tripartita
especialmente convocada por la OIT en febrero
de 2015 para analizar el derecho de huelga;
modalidades y practicas de accién del derecho.
Alli se analizé la organizacién de piquetes y en
términos generales, se dejo constancia de que
algunos paises establecen reglas orientadas

a evitar los actos de violencia y asegurar la
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mientras que otros restringen o prohiben

establecer piquetes o la ocupacion de los lugares
de trabajo.

En todo caso, mientras los empresarios solicitan
en Ginebra que retiren del freezer su queja —y

que alli quedd congelada en razén del infructifero
interregno pactado con el gobierno— vale
considerar la preocupacion del Ministro de Trabajo
sobre los inevitables efectos que traeria aparejado
no acatar el dictamen de la OIT.

La “injusta” consecuencia para Uruguay de pasar
aintegrar una lista negra internacional —en lo
que a los piquetes se refiere— tiene una concreta
y rapida manera de evitarse. El Poder Ejecutivo
—que ese mismo Ministro integra— con criterio
muy pragmatico, podria derogar el Decreto 165/06
y retomar la reglamentacién que otrora nos
permitid pacificamente resolver estas situaciones;
a su vez, el Poder Judicial tendria menos cargada
su agenda y se les evitaria asumir mas riesgos a los
inversores que el Gobierno tanto dice buscar.

Extraido del suplemento “Economia & Mercado”
del diario “El Pais”
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Si usted no elabora pan de molde en su panaderia, no pierda la npnrtuniacl
de comercializar este producto tan demandado por los consumidores.
A pedido de algunos socios, muy pronto el CIPU comenzaré a comercializar
Pan Americano y Pan Integral para venta exclusiva en panaderias.

iNo dude en consultar!

E Consigalo también en nuestra pigina web!
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Cf:’zj) Juridica

Registro de pensiones alimenticias a
cargo del banco de prevision social

del servicio de pensiones alimenticias

decretadas u homologadas judicialmente,
que tienen como destinatarios nifios, nifas,
adolecentes, mayores de edad incapaces, y jévenes
mayores de dieciocho afios y menores de veintiuno
que no tengan medios de vida propios y suficientes
para su congrua y decente sustentacion, la ley
n° 19.480, crea un registro a cargo del Banco de
Previsién Social.

C on la finalidad de asegurar el cumplimiento

Este nuevo registro, tiene una importancia
considerable en las relaciones de trabajo, ya que

se prevé una comunicacién triangular entre el
Juzgado de Familia donde se radicé el tramite de
pension alimenticia, el B.P.S y la empresa donde
trabaja el obligado que tiene que cumplir con dicha
pension.

El juicio de alimentos, es un juicio sumario, cuya
sentencia estimatoria, condena a la prestacién de
alimentos. Es un proceso de caricter provisional,
ya que, su resultado puede ser modificado en un
proceso posterior, cuando se soliciten acciones de
aumento o reducciéon de pensidn.

De acuerdo al Cédigo de la Ninez y de la
Adolescencia, las personas obligadas a prestar
alimentos, y de acuerdo al orden de preferencia
son: 1) padres o, los adoptantes; 2) y en ausencia
de éstos por los ascendientes mas préximos; 3) el
conyuge respecto a los hijos del otro en cuanto
conviva con el beneficiario; 4) el concubino/a, en
relacién a los hijos del otro integrante de la pareja;
5) los hermanos legitimos o naturales.

Como se dijo, los alimentos podran ser objeto
de modificacion, ya sea, aumentandolos o
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reduciéndolos, si se modifica las necesidades
economicas del deudor o el acreedor del mismo.
La fijacién de los alimentos, se establecera

de acuerdo a lo que perciba el deudor de los
mismos, por su trabajo o capital.

Con esta nueva ley, el Banco de Prevision Social
mantendrd un registro de personas obligadas
al pago de pensiones alimenticias decretadas u
homologadas judicialmente.

Para ello, el Juzgado de Familia que decrete u
homologue una pensién alimenticia a favor de
los beneficiarios, comunicara al B.P.S el decreto
para la inscripcién en el registro referido. El
contenido de la comunicacién, estd previsto

en la ley: a) nombres y apellidos, cedula de
identidad y domicilio del obligado; b) monto
de la pensién alimenticia decretada; ¢c) nombre,
apellido y domicilio de los beneficiarios; d)
nombre, apellido, direccién, cedula de identidad
del administrador, y en caso de depédsito en
cuenta bancaria, identificacién de la misma; e)
identificacion del tribunal, caratula, fecha de
resolucién y numero de expediente.

El Banco de Previsién Social tiene la obligacién
de mantener actualizado el registro, de acuerdo
a la informaciéon que pasa las Sedes Judiciales.

También debe comunicar a la empresa donde
trabaja como dependiente, socio o titular, la
orden judicial de retencidn, que esta obligado
el deudor alimentario. Asimismo, el B.P.S debe
comunicar a la Sede Judicial en un plazo de
cinco dias héabiles, que dio cumplimiento de la

notificacién antes referida.

En caso que el obligado alimentario se
desvincule de la empresa donde trabaja, el B.P.S
debe comunicar a la Sede Judicial competente,
en un plazo de cinco dias habiles.

Las empresas en las que estd vinculado la
persona que tiene la obligacién de prestar la
pension, deberan informar a la Sede Judicial que
asi lo solicite, todo lo relativo a los ingresos de
aquel.

El empleador o empresario que
intencionalmente ocultare total o parcialmente,
los ingresos o sueldos del obligado, sera
considerado incurso en el delito de estafa (art. 61
del Cédigo de la Ninez y la Adolescencia).

La ley establece que, quien presta la pension
alimenticia, esta obligado a comunicar a la Sede
Judicial donde se tramité el proceso alimentario,
para que a su vez comunique al Banco de
Prevision Social, el cese de la obligacién, con el
fin que opere la baja del registro.

Pensamos que el B.P.S, reglamentara el
funcionamiento de este nuevo registro, a los
efectos que las empresas puedan tener mayor
conocimiento del mismo.

Dr. Alfredo Arce

Dr. Alfredo Arce

* Dr. en Derecho y Ciencias Sociales

» Postgrado especialista en Derecho del Tra-
bajo, UdelaR

* Abogado consultor del CIPU

* Integrante del anuario de jurisprudencia
laboral desde 1987

Recordamos a nuestros socios que el servicio de
consultas y asesoramiento juridico esta incluido en la
cuota social. Ademas, para los socios de Montevideo
brindamos representacion juridica en juicios laborales

y asistencia en audencias del Ministerio de Trabajo
SIN COSTO.
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Personal altamente capacitado

Trabajos con garantia escrita

Productos importados, eficaces y seguros
Horarios especiales (nocturno)
Presupuesto sin cargo

Descuento para socios del C.I.P.U.

MOLINO NUEVA PALMIRA S.A}
MOLINO HARINERO "

Desde 1875
elaborando la materia prima

para las empresas mas exigentes del pais.

C. Cineo y . Fontana.
Tel: 45446133 - 45446004
Av. Gral, Rondeau 1908. Ofc 06.
Tel: 29240668 - 20240645
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Email: atencionalciente@mnp.comuy |
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Una mirada ala formacion

de la masa Escibe ng g Hugo Tiista

El amasado tiene un papel decisivo en la elaboracidn de las masas con
levadura, pues alli se juega gran parte de la calidad a alcanzar en el producto
final. Es indiscutible entonces la necesidad de conocer a fondo el modo

de hacerlo bien, especialmente cuando es una operacién influenciada por
distintas variables.

Las operaciones previas partida indispensable para un buen resultado.
En tal sentido, no hay excusas para desatender
Ya el realizar correctamente las operaciones cualquiera de estos puntos.

previas al amasado, como el balanceo de la

receta, las previsiones para obtener una masa  Por ejemplo, se sabe desde hace ya mucho
con la temperatura adecuada y el pesary tiempo el efecto que tiene la temperatura
medir todos los ingredientes, es el punto de de una masa al final del amasado sobre el
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comportamiento de la misma en los siguientes
pasos: division, armado, fermentacion.
También se conoce la forma de manejar la
temperatura del agua para poder obtener

dia a dia masas a 25°C, que es la temperatura
de referencia para un buen desempeno de

las mismas. No tomar en cuenta este control
porque “se pierde tiempo” equivale a hacerse
cargo de los problemas que aparezcan luego en
el producto final y por cuya causa se perdera
mas que tiempo.

Ocurre lo mismo con los demas controles
durante todo el proceso de elaboracién.

El amasado

En el amasado propiamente dicho, debemos
hilar fino: necesitamos una masa bien
acondicionada en la que sembrar la levadura y
lograr retener luego la mayor cantidad de gas
generado durante la fermentacién. Contamos
para ello con los ingredientes basicos: harina,
agua, levadura y sal.

Es interesante y muy grafico considerar a la
harina no como un solo ingrediente sino como
un conjunto de componentes individuales que
comienzan a interactuar fuertemente a partir
del inicio del amasado. En este escenario,

la harina deja de ser tal, para ser almidon,
proteinas, enzimas, pentosanas, azticares y
otros mas.

Pensemos también que el trabajo mecanico
del brazo amasador y del perol, sobre la masa
en formacion, desgrana por asi decirlo, las
particulas de harina semejantes a pequenos
terrones, liberando los mencionados
componentes. Paulatinamente se iran
separando los microscépicos granulos que
contienen el almiddn, se iran disolviendo
componentes menores, incluida la sal, y

la mayoria de las proteinas con aspecto de
pequenisimas fibras comenzaran el proceso
de enlazarse entre si para formar esa conocida
red llamada gluten.

El tiempo de amasado

Formar la mayor cantidad posible de enlaces
entre las proteinas, los llamados “puentes
disulfuro”, es la aspiracién para un amasado
perfecto. Este proceso toma su tiempo, el que
depende del tipo de amasadora (intensidad de
amasado) pero también de la harina que se esta
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utilizando: harinas fuertes, con alta proteina
de buena calidad, requieren mas tiempo de
amasado que las débiles.

Si por accidente se prolongara demasiado
el amasado, los enlaces entre las proteinas
comenzarian a romperse progresivamente
de forma irreversible, generando cada vez
mas debilidad en la estructura y haciendo
impanificable la masa, por lo cual este es
otro factor importante a considerar en su
elaboracion.

En cuanto a la consistencia de la masa durante
el transcurso del amasado, la misma tiene

una evolucién bien conocida: un periodo de
desarrollo luego del cual se llega alaméxima
consistencia (comprende los primeéros minutos
del amasado); un periodo de estabilidad en
que la consistencia permanece mas o menos
constante, y un periodo de debilitamiento

en que la consisteneia va haciéndose cada

vez menor. Una prolongada estabilidad esta
asociada a harinas de fuerza y de buena
calidad; en ellas un amasado importante no
genera debilitamiento acentuado, como en el
caso de harinas mas débiles.

La hidratacion

Cada componente, en este complejo entorno
es capaz de retener mas o menos fuertemente
el agua que se ha agregado al amasado de tal
manera que practicamente no queda agua libre
en la masa de pan. Las proteinas del gluten
retienen el doble de su propio peso en agua, el
almidén en cambio, aproximadamente un 30%
de su peso. Sin embargo el record de retencion
de agua es para las pentosanas, que aunque
presentes en poca cantidad en la harina (2 a
3%), llegan a absorber de 8 a 10 veces su peso.
Los ingredientes disueltos también tienen
capacidad de retener agua (azticares y sal, por
ejemplo).

La variedad de productos panificados pueden
requerir masas de muy diversa consistencia
y ésta se regula fundamentalmente porla
cantidad de agua o liquidos en general que se
utiliza en el amasado.

Las enzimas en la masa
Es necesario entender el papel de las enzimas

en la masa. Estas son proteinas especiales'que
en el ambiente hiimedo de la masa realizan



un trabajo muy especifico: dividir o cortar los
componentes ya sefialados, en “trozos” mas
pequenos. Cada tipo de enzima actuara sobre
un tipo de componente o sustrato.

Asi por ejemplo, las amilasas actuaran

sobre las largas cadenas de almidén y
produciran dextrinas (cadenas mas cortas)

y finalmente maltosa (azticar de la que se
alimentara la levadura). Otro ejemplo son las
proteasas, enzimas que atacan a las proteinas
dividiéndolas en unidades mas pequenas y
produciendo por tanto un debilitamiento en
la estructura del gluten. La funcién de las
enzimas termina en plena coccién, cuando son
inactivadas a diferentes temperaturas segan
de cual se trate.

Obsérvese el efecto dispar de estas dos
enzimas tomadas como ejemplo: mientras

las amilasas generan alimento para las
levaduras (efecto benéfico), las proteasas
logran un resultado generalmente indeseable
en panificacion al actuar sobre las proteinas y
debilitar el gluten. No obstante, la presencia
de cada enzimas (actividad enzimatica) debe
estar dentro de ciertos limites para cualquiera
de ellas; de lo contrario, los resultados seran
perjudiciales para la ealidad del producto final.
Por ejemplo, un exceso de amilasas produciria
tal cantidad de maltosa que no puede ser
consumida por la levadura, la masa se tornaria
sumamente pegajosa y débil dando lugar a un
producto impresentable.

Productos como las galletitas, por el contrario,
se benefician cuando son fabricados con
harinas débiles. Es un caso particular en que la
presencia de enzimas debilitadoras como las
proteasas en la masa a través del agregado de
las mismas como aditivo- puede ser ventajoso

orporacién de los

El momento de inc
lentes

1

Aunque seria mas Sencillo iniciar @f@masado
con todos los ingredientes inco ados a la
vez, esto no resultaria conveniefite si se€ quiere
sacar el mejor partido al amasado.

Lalevadura: conviene agregarla lo mas

tgrde posible aunque con suficiente tiempo
ara una buena distribucién en la masasLa

razon es que debemos retrasar el inicio déila

fermentacion para que no interfiera durante

procesamiento de la masa haciéndola difi¢il de

manejar.

Si se trata de levadura instantanea, se

incorpora al principio, junto con la harina.

Las grasas: deberian agregarse una vez que

la harina se haya hidratado, es decir, cuando
deje de haber harina seca en la amasadora. Si
se agregara al principio, buena parte de las
particulas de harina quedarian cubiertas por
la grasa impidiendo al agua penetrar en ellas e
iniciar la formacion de enlaces. Probablemente
muchos de ellos no lleguen a formarse y

la harina perderia potencial para el buen
desarrollo de la masa.

Las masas madre o prefermentaciones: como
esponja, reciento, masa fermentada, poolish,
etc. pueden agregarse al principio siempre que
no hayan tenido un amasado completo ya que,
de ser asi, estariamos sobreamasandola, lo cual
puede llevar a un debilitamiento y entonces
conviene incorporarla a mitad del amasado.

Los elementos integrales y picados: como
salvado, frutas picadas, frutos secos, etc.
deben incorporarse al final del amasado,
utilizando velocidad lenta hasta lograr una
completa distribucién. De esta manera, no hay
interferencia fisica durante el amasado, para la
formacidn de la estructura glutinica.

La sal: Generalmente se afiade al inicio del
amasado, aunque puede hacerse cerca del final
del mismo. En este ultimo caso hay que tener
la precauciéon de hacerlo con suficiente tiempo
para permitir su disolucién en la masa. El
resultado en uno u otro caso es algo diferente:
si el agregado es tardio el desarrollo de la masa
se consigue en menos tiempo y se produce un
mayor blanqueamiento de la misma.

Otros ingredientes, como huevos, leche (fresca
o en polvo), malta, miel, azacar, gluten, etc. se
incorporan desde el inicio del amasado.

Hugo Tihista

. * Ingeniero Agrénomo
egresado de la UdelaR
Técnico en panificacion
Director del Instituto
Tecnologico del Pan
Docente de postgrado
en Tecnologia de
cereales y panificacion
(UCUDAL)
* Asesor técnico en el
area de panificacion y
bolleria
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Maduro amenaza con expropiar
panaderias por supuesta
ban”

1 gobierno vene . j CO
expropiaciones para ganar “la guerra

del pan”, un complot que atribuye a los
productores para inducir la escasez del producto
y generar malestar hacia el presidente Nicolas
Maduro.

El vicepresidente de Venezuela, Tareck el
Aissami, anuncié ayer que a partir de este lunes
implementaran una nueva normativa a las
panaderias para atacar la “guerra del pan”, que
segun el Gobierno, es implementada por el gremio
panadero para crear escasez y advirtié que si no
cumplen serdn ocupadas “temporalmente”.

“Todos los dias habra una inspeccion y la
panaderia que incumpla esto va a ser ocupada
temporalmente por el Gobierno y se la vamos
a transferir a los CLAP” (Comités Locales de
Abastecimiento y Produccion), dijo El Aissami
durante el programa del presidente Nicolas
Maduro, “Los domingos con Maduro”.

El vicepresidente indic6 que el “nuevo
instructivo” para atacar la “guerra del pan”
contara con “equipos’, integrados por los CLAP,
la milicia, la Superintendencia de Precios Justos
(Sundde) que se encargaran de inspeccionar a
las panaderias y vigilar que “se cumpla con la
fabricacion del pan”.

“Debemos garantizar que desde las 6.00 (10.00
GMT) hasta el cierre de las panaderias se produzca

54 CIPU

Ent S preside
por ciento de la materia prima” deb
“a la elaboracion del pan en sus dive
presentaciones y el 10 por ciento a
dulces o cualquier otro derivado de

Asimismo, indicé que en cadq_ j
debera quedar pan elaborado

siguiente y que la venta del
ser condicionada ni mucho
mecanismos ilicitos como el e
por punto de venta”.

Las panaderias ademas no deber:
300 sacos de harina por mes en §
tampoco se permitira el “préstamo
prima entre las panaderias, dijo.

El pasado 12 de febrero Maduro an
Gobierno implementaria un plan
guerra del pan” e indic6 que ¢o
busca “acabar con las colas” por pa
pais, por las que culp6 al gremio panad
tildé de “hipdcrita, perverso y malvado®

Extraido de: “www.publimetro.cl”



Foto: AFP

Las informaciones provenientes de Caracas a través La CIPAN - Confederacion Interamericana de la

de AFP, han mencionado en los tltimos dias que la
Superintendencia Nacional para la Defensa de los
Derechos Socioeconémicos (Sundde), acompafiada
por policias, militares y civiles uniformados
(milicianos), ha realizado inspecciones, tras las que
fueron detenidos cuatro panaderos y expropiadas
dos panaderias en Caracas. Incluso en un recorrido
que hizo la propia Agencia noticiosa por varias
panaderias, muy pocas tenian pany en las que
habia se vendia en forma restringida.

Por su parte, la Federacion Venezolana de
Industriales de Panificacién y Afines (FEVIPAN),
indica que se necesitan unas 120.000 toneladas

de harina mensuales para cubrir la demanda

de las 8.000 panaderias del'paisiy solo se estin
entregando 30.000 toneladas.

A su vez, un trabajador de una panaderia declaré:
“Cuando hay harina, vendemos pan, pero

Industria del Pan que congrega a las entidades de
panaderia de las Américas, a través de su presidente,
viene a expresar publicamente su solidaridad con los
panaderos venezolanos y mostrar su indignacion por
los hechos denunciados por la prensa de ese pais, una
clara persecucion de esta clase industrial que durante
mucho tiempo ha estado luchando para mantener sus
negocios y los empleos que generan debido la escasez

de materias primas y la crisis economica causada

despachan cada 15 o 20 dias. Nos dan 20 sacos (de 50 por el gobierno del pais. Las recientes medidas

kilos), y en eondiciones normales usariamos ocho
diariamente.”

Existe un temor evidente entre los panaderos y se
considera que detras de estas actuaciones hay una
mala intencién.

Paralelamente, las asociaciones de panaderos tanto
a nivel interamericano como mundial, emitieron

sendos comunicados en solidaridad con los colegas
venezolanos, los que transcribimos a continuacion:

anunciadas por el gobierno venezolano afectan
injustamente a la clase de los panaderos e incluso
hace la situacién aun mads dificil.

Antero José Pereira

Presidente CIPAN/SAMPAPAO

55 CIPU
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o international union of bakers and confectioners

El Gobierno de Venezuela controlara las panaderias de Caracas. La
UIBC se solidariza con sus colegas venezolanos.

Ante las noticias adjuntas aparecidas en diversos medios, en relacion

con el inicio de inspecciones masivas en las panaderias de Caracas, la
UIBC desea hacer publica su solidaridad y apoyo a sus colegas
panaderos de la capital y de todo el territorio de Venezuela, que
estan trabajando desde hace muchos afios en una situacién de
enormes dificultades, provocada por la escasez de materias primas y
la gravisima crisis economica que atraviesa el pais.

La UIBC quiere solidarizarse asimismo con el pueblo venezolano,
victima de un desabastecimiento cuyas causas no pueden buscarse
mas que en sus gobernantes.

Nicolis Maduro amenaza con expropisciones para ganar "guerra del
pan® hitpy/im pulro comfmundo/maduro-declara-guerra-pan/PFPI17530

Las nuevas reglas y horarios que deberdn respetar las panaderias, segun El
Adssam il httpy fwsiew noliclasaldiayalabora coflag nuevas-reglas-y-horarios-que-deberan-respetar-las
panaderias-segun-el-alssamiy

El regimen venezolano amenaza con expropriar panaderias (en
ingles): hutps://panampost.com/sabrina-martin/2017/03/13/venezusla regime-threatens-
expropriate-bhakeries- jeopardizing-bread/

La LNEC es la Unidn Inbernacional de Panaderos v Pasteleros. Representamos a ka comunidad
flobal dé panaderis i pastslars, que & un ssckor Mpoaanls para odss las parsonas an &
milmds, Todo pusbs 60 0404 108 contingnles Come pan y hacs pastehes. La varadsd de boa
produciod dlabofades por 168 panadeios v pastitenns prolasionalas 68 abrumadons y, an gandal
08 Ingrodidhlas 560 Moy panstdns. Por ot do, lambidn BE relod, & los qud S8 anlnanta
nuestro secior, son similares an muchas partes del mundo. Por eso, la Union Inlemacional de
Panaderos y Pasteleros apoya a las Asociaciongs Nacionales de Panaderia y Pasteleria y
pramusve la maravilioss labor 48 odos 08 prolasionales da la panadaris y pastabEris an &
oL
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Pan para el Alma

Los globos

Un nino negro contemplaba extasiado al vendedor de globos en la feria del pueblo. El
pueblo era pequefio y el vendedor habia llegado pocos dias atras, por lo tanto no era
una persona conocida....

En pocos dias la gente se dio cuenta de que era un excelente vendedor ya que usaba
una técnica muy singular que lograba captar la atencién de nifios y grandes. En un
momento solté un globo rojo y toda la gente, especialmente los potenciales, pequefios
clientes, miraron como el globo remontaba vuelo hacia el cielo.

Luego solt6 un globo azul, después uno verde, después uno amarillo, uno blanco...

Todos ellos remontaron vuelo al igual que el globo rojo...

El nifio negro, sin embargo, miraba fijamente sin desviar su atencidn, un globo negro
que aun sostenia el vendedor en su mano.

Finalmente decidi6 acercarse y le pregunté al vendedor: Sefior, si soltara usted el globo
negro. ;Subiria tan alto como los demas?

El vendedor sonrié comprensivamente al nifio, solté el cordel con que tenia sujeto el
globo negro y, mientras éste se elevaba hacia lo alto, dijo: No es el color lo que hace
subir, hijo. Es lo que hay adentro.

Extraido de: “www.taringa.net”
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Estamos"'siempre.en la elaﬁ’n;raciﬁhdiaria
de los mejores panificados

Elias Regules 4863 , Sayago . Montevideo , Tel: 2357 3736 . Email: info@lesaffre.com.uy



Molino Rio Uruguay S.A
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CERTIFICATE

150 9001 2008 REG: 1922/01 150 90012008 REG: 168840

Planta de Produccidn, Administracién y Ventas: Gral. Aguilar 1215
Tel. 2203 5120 - 2203 4740. Departamento de Calidad: int. 5031
Atencion Personalizada: 099 664 771

E-mail: mru@molinoriouruguay.com

Visite nuestro sitio web: www.molinoriouruguay.com
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