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E
stimados Asociados, 
una vez más tengo el 
honor hacerles lle-
gar la revista de la 
Asociación de Pana-

deros de Capital Federal.                                                                                                                                  
En esta edición compilamos noti-
cias del cierre del pasado año y de 
comienzos del 2022 para que pue-
dan estar actualizados en relación a 
todo lo que esta aconteciendo en la 
industria.
Los animo e invito a que participen 
de las distintas actividades que rea-
lizamos en Apaca, cursos de capaci-
tación en atención al cliente, forma-
ción en manipulación de alimentos, 
masterclass con distintos profesio-
nales de renombre internacional y 
publicaciones de interés tanto loca-
les como a nivel mundial. También 

pueden seguir a diario el contenido 
que generamos y acciones que rea-
lizamos a través de nuestras redes 
sociales.
Como saben los tiempos que vi-
vimos no son fáciles, pero a pesar 
del contexto seguimos honrando 
y trabajando por este noble oficio 
que nos une y apasiona a todos.                                                                                                 
Junto a todo el equipo que forma-
mos con la Comisión Directiva 
continúo trabajando para defender 
la artesanalidad y los intereses del 
gremio.
Los saludo y les agradezco por apo-
yarnos desde vuestros lugares y ser 
parte de esta comunidad de Panade-
ros Porteños.

Francisco Ron
Presidente

EDITORIAL
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El año pasado los directivos de la Asociación 
de Panaderos de Capital Federal realizaron 
su asamblea general ordinaria. La misma no 
pudo celebrarse antes por el contexto y res-
tricciones que ocasionó la pandemia.

El presidente, Sr. Francisco Ron, compartió junto al Dr. 
Prado y los contadores Adrián Mezher y Gonzalo Pampin 
el informe de actividades y las previsiones para los próxi-
mos meses. Por su parte los contadores respondieron las 

preguntas que algunos de los asociados les realizaron.                                                                                                                     
El Sr. Ron manifestó que junto la Comisión Directiva tie-
ne como objetivo primordial continuar defendiendo los 
intereses de todos los industriales. Y a la vez resalto otras 
situaciones que lo atañen como ser evitar la competencia 
desleal y reuniones que mantiene con distintas autorida-
des del gobierno en relación a las elevadas facturas y car-
gas impositivas que deben enfrentar los panaderos. 

ASAMBLEA GENERAL
ORDINARIA

INSTITUCIONAL
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Incorporación de Mujeres en la Comisión Directiva 
En esta oportunidad la renovación de autoridades se rea-
lizó parcialmente según los periodos de finalización de 
cada puesto y a la vez contó con un incremento de muje-
res para conformar parte de la nueva Comisión Directiva.                                                    
Para los actuales directivos de APACA esta incorpora-
ción es clave para el desarrollo y futuro de la institución.                                                                                                                           
Desde siempre las mujeres panaderas son un motor que ge-

nera gran impacto en los negocios, su participación y rol es 
clave para el posicionamiento y crecimiento de la industria.                                                                                                                                       
En la actualidad la mujer panadera está cada vez más 
presente en todas las áreas del negocio y otorgan con su 
presencia un sello de atención y calidad inconfundible. 
La Asociación de Panaderos de Capital Federal les da la 
bienvenida y les desea a todas muchos éxitos en sus ges-
tiones.

RECONOCIMIENTO
Omar Hernández 
Antes de finalizar la asamblea se 
descubrió un cuadro con la ima-
gen del Sr. Omar Hernández. Este 
retrato simboliza el afecto, respe-
to y agradecimiento por la labor y 
gestión que desarrollo durante su 
presidencia de APACA.
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Presidente: Francisco Ron Longarela
Vicepresidente 1°: Luis Benito
Vicepresidente 2°:Gabriel Fernandez 
Secretario General: Nestor Omar Hernández
Tesorero: Arsenio Boto Bueno
Protesorero: Ivar Albornoz
Prosecretario: Angelica Beatriz Iamarino
Secretario De Acta: Patricia Zanollo

Vocal Titular: Jose Bandin Herbojo
Vocal Titular: Jose Adrian Vera
Vocal Titular: Marcela Quintana
Vocal Titular: Monica Tosi
Vocal Titular: Juan Carlos Rivas
Vocal Titular: Angel Amado Sabio
Vocal Suplente: Jose Soto García
Vocal Suplente: Gustavo Carlos Galnares

Vocal Suplente: Gonzalo Alonso Boto
Vocal Suplente: Yolanda Tripicchio
Revisor Titular: Jose Miramontes 
Revisor Titular: Marcela Lescano
Revisor Titular: Daniel Barbeira 
Revisor Suplente: Maria Laura Benito
Revisor Suplente: Rodolfo Pedro Laborde

COMISIÓN DIRECTIVA DE APACA
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ACEPTACIÓN DE
REMITOS DE HARINAS

de remitos”, vas a poder ver el lista-
do de remitos con su estado. Con la 
opción “ver detalle” es posible veri-
ficar los datos de cada remito para 
asegurarse de que sea el que querés 
aceptar o rechazar.

Dictamen de AFIP sobre la valuación 
de bienes inmuebles

La AFIP dio a conocer el dictamen 
1/2022 que cambia el criterio a apli-
car en el impuesto sobre los Bienes 
Personales para la valuación de in-
muebles situados en el ámbito de la 
Ciudad de Buenos Aires.
En este sentido, la AFIP concluye 
que corresponde revocar el criterio 
que surge del Dictamen 1/2018, en 
el entendimiento de que la base im-
ponible a la que alude el tercer pár-
rafo  del inciso a) del artículo 22 de la 
ley 23.966 de bienes personales, está  
representada por la “magnitud” so-
bre la que se aplica la alícuota del Im-

ASESORIA CONTABLE

ADMINISTRACION FEDERAL
DE INGRESOS PUBLICOS

puesto Inmobiliario, la cual, en el caso 
de los inmuebles situados en CABA, 
está constituida por el producto 
de la Valuación Fiscal Homogénea 
(VFH) y la Unidad de Sustentabil-
idad Contributiva (USC) – en línea 
y de manera uniforme con los trat-
amientos legislativos adoptados en 
otras jurisdicciones provinciales. Es 
decir, que el dictamen establece que 
para valuar los inmuebles en CABA 
debe considerarse la Valuación Fis-
cal Homogénea multiplicada por el 
factor de corrección que establece 
la Unidad de Sustentabilidad Con-
tributiva. Por tal motivo multiplica 
aproximadamente por 4 la valuación  
de los inmuebles en CABA.
La vigencia del cambio para aquellos 
ejercicios que todavía no se hayan 
pagado. O sea que en junio próximo 
ya se pagará con la valuación incre-
mentada para el cálculo del Impues-
to sobre los Bienes Personales por el 
ejercicio 2021.

Recordemos que a través 
de Resolución general de 
AFIP los  destinatarios de-
berán ingresar al sistema 

de Remitos Electrónicos, opción 
Remito Electrónico Harinero, con 
el Perfil “Receptor de Remitos”, 
e ingresar a la “Gestión de Remi-
tos Electrónicos”. Podrá visualizar 
los remitos enviados y marcar sólo 
los items que considere aceptar res-
pecto de la mercadería recibida (o 
incluso rechazar por completo el 
envío). Los pasos de lo antes men-
cionado serán los siguientes.

1.- Accedé con tu CUIT y clave fiscal 

2.- Luego ingresa a “Mis Servicios” 
y seleccioná el servicio “Remi-
tos Electrónicos De no encontrar 
este servicio, deberás habilitarlo 
utilizando la opción “Administra-
dor de Relaciones de Clave Fiscal. 

3.- En “Perfil de Ingreso” selecciona 
la opción Receptor de remitos. Lu-
ego, presioná “Gestión de Remitos 
Electrónicos”.

4.- Una vez que hayas selecciona-
do el perfil correspondiente “re-
ceptor de remitos”, vas a poder ver 
el listado de remitos con su esta-
do. Con la opción “ver detalle” es 
posible verificar los datos de cada 
remito para asegurarse de que sea 
el que querés aceptar o rechazar 

5.- Una vez que hayas seleccionado 
el perfil correspondiente “receptor 
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En el marco de INTERSI-
COP 2022 se realizó  en 
Madrid,  del 19 al 22 de fe-
brero, CEOPPAN, la Con-

federación Española de Panadería, 
Pastelería, Bollería y Afines, donde 
se desarrollaron una serie de acti-
vidades que tuvieron como objeti-
vo la mejora y el crecimiento de la 
actividad panadera y pastelera.  La 
Cumbre Iberoamericana de Pana-
dería contó con la presencia de los 
máximos representantes de CIPAN 
y de las Asociaciones de Panadería 
y Confitería de Argentina, Brasil, 
Chile, Colombia, España, México, 
Perú, Portugal, Uruguay y Vene-
zuela. 
En esta oportunidad no pudo asis-
tir el Sr. Luis Benito, Presidente 
de Cipan ni directivos de Apaca ya 
que los mismos consideraron que el 
contexto económico que atraviesa 
nuestro país no hace posible que se 

CUMBRE 
IBEROAMERICANA
DE PANADERÍA

puedan concretar viajes al exterior.  
Esta situación coyuntural no im-
pidió que Benito siguiera cada día 
el evento a través de las redes y en 
Madrid  fue representada por el Sr. 
Pedro Oilhaborda cuya exposición 
sobre los temas de la panadería ar-
gentina fue delegada por Luis, quien 
como mencionamos anteriormente 
es el actual Presidente de CIPAN y 
Directivo de las dos Asociaciones 
del país que son representadas en 
CIPAN, FAIPA y APACA. 

Los  3 principales problemas que se 
expusieron fueron: 

1. La temática laboral, que involu-
cra: -elevados costos del conjunto 
de aportes y contribuciones de la 
seguridad social -legislación labo-
ral inadecuada y que da lugar a la 
llamada “Industria del juicio” -la 

INTERNACIONAL

política de planes sociales que otor-
ga ingresos sin contraprestación a 
una porción muy importante de la 
población, que en gran proporción 
se desinteresa del trabajo, lo que di-
ficulta conseguir mano de obra. 
2. La inflación que impide conocer 
los precios de las materias primas 
y hacer costos serios, generando a 
veces pérdidas impensadas y obli-
gando además a una constante mo-
dificación de los precios
 3. La competencia desleal en dos 
aspectos fundamentales -de las 
grandes panificadoras, que atraen 
engañando al consumidor y eluden 
la normativa vigente -la elevada 
clandestinidad de la actividad, que 
no es combatida por el Estado ni los 
sindicatos. 

Ante esta situación los retos de la pa-
nadería artesanal en el país son:       
1. Estar alertas ante las problemáticas 
que se suman y obstruyen el normal 
desarrollo de la actividad buscando 
soluciones que permitan sostener-
la pese a las crisis que se suceden.                                                            
2. Estar en constante evolución 
acorde a las tendencias moder-
nas, buscando la mejora continua 
de nuestros panes tradicionales y 
desarrollar nuevos productos de 
calidad y más saludables, apli-
cando tecnologías y descartables 
amigables con el medio ambiente.                                     
3. Difundir ante nuestros clientes 
las cualidades de los productos de 
la panadería artesanal.



 
FORO MUJERES PANADERAS
Otra actividad importante que tuvo 
lugar en InterSICOP  fue el encuen-
tro de Mujeres Panaderas que orga-
nizó la revista Panorama Panadero 
cuyo objetivo fue revalorizar el pa-
pel que juegan mujeres valientes, 
trabajadoras y luchadoras que se en-
cuentran al frente del obrador en el 
sector de la panificación.

SAMUEL SUÁREZ PÉREZ, CAMPEÓN DE 
ESPAÑA DE PANADERÍA ARTESANA
El Campeonato de España de Pa-
nadería Artesana que organizó por 
cuarta vez la Confederación Españo-
la de Panadería, Pastelería, Bollería 

y Afines en colaboración con Inter-
SICOP, ya tiene a un nuevo ganador: 
Samuel Suárez. Es de Avilés, Astu-
rias. Luego de cuatro días de compe-
tición se proclamó campeón. Samuel 
se impuso en la clasificación final al 
valenciano Adrián Muñoz y al gadi-
tano José Antonio Cerpa. 
El ganador tiene 40 años, se formó 
en la Escuela Nacional de Panadería 
de Londres, en el Instituto Nacional 
de la Panadería de Francia (INBP 
Rouen), en la Escuela de Panadería 
Andreu Llargués de Sabadell  y en el 
Centro Tecnológico del Cereal (CE-
TECE) de Palencia. En su perfil la-
boral encontramos que ha trabajado 

en panaderías de Londres y Nueva 
Zelanda, y actualmente en jefe I+D 
de Alimerka Oviedo. 
“Ganar el Campeonato es una sen-
sación increíble, el haber estado 
aquí y haber desarrollado todo lo 
que he entrenado, y que encima te 
salga bien pues es espectacular. 
Aparte también de toda la gente 
que he conocido, la convivencia con 
los compañeros que también lo han 
hecho genial. El nivel este año ha 
subido bastante y creo que seguirá 
subiendo. Quiero recalcar el compa-
ñerismo que hemos tenido entre to-
dos y con el Jurado… al final todos 
somos ganadores”.

“EL NIVEL DEL CAMPEONATO DE ESTE AÑO SUBIO BASTANTE Y CREO QUE SEGUIRA SUBIENDO”
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OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

categoria

ESCALAs salariales

categoria

rama panaderos 

rama ingleseros

basico

basico

presentismo

presentismo

puntualidad

puntualidad

suma 13 % no 
remunerativa

suma 13 % no 
remunerativa

 $ 66.413 
 $ 64.966 
 $ 64.450 
 $ 62.359 
 $ 64.242 
 $ 64.031 
 $ 63.502 
 $ 65.911 
 $ 63.502 
 $ 62.252 
 $ 57.656 

 $ 8.634 
 $ 8.446 
 $ 8.379 
 $ 8.107 
 $ 8.351 
 $ 8.324 
 $ 8.255 
 $ 8.568 
 $ 8.255 
 $ 8.093 
 $ 7.495 

 $ 8.938 
 $ 8.690 
 $ 8.608 
 $ 8.107 
 $ 8.256 
 $ 8.717 
 $ 8.346 
 $ 8.346 
 $ 8.256 
 $ 8.093 
 $ 7.495 

 $ 68.751 
 $ 66.846 
 $ 66.218 
 $ 62.360 
 $ 63.504 
 $ 67.054 
 $ 64.199 
 $ 64.199 
 $ 63.504 
 $ 62.251 
 $ 57.657 

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

INTERES

al 50%

al 50%

al 100%

al 100%

horas

horas

 $ 586 
 $ 574 
 $ 570 
 $ 483 
 $ 497 
 $ 495 
 $ 491 
 $ 509 
 $ 491 
 $ 482 
 $ 447 

 $ 606 
 $ 590 
 $ 585 
 $ 483 
 $ 491 
 $ 518 
 $ 496 
 $ 496 
 $ 491 
 $ 482 
 $ 447 

 $ 782 
 $ 765 
 $ 759 
 $ 644 
 $ 662 
 $ 660 
 $ 655 
 $ 679 
 $ 655 
 $ 643 
 $ 597 

 $ 606 
 $ 590 
 $ 585 
 $ 483 
 $ 491 
 $ 518 
 $ 496 
 $ 496 
 $ 491 
 $ 482 
 $ 447 

PARA LA INDUSTRIA PANADERA Y AFINES DE CABA. 

marzo, abril, mayo y junio 2022
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PARA LA INDUSTRIA PANADERA Y AFINES DE CABA. 

OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

categoria

julio, agosto y septiembre

categoria

rama panaderos 

rama ingleseros

basico

basico

presentismo

presentismo

puntualidad

puntualidad

suma 13 % no 
remunerativa

suma 13 % no 
remunerativa

 $ 72.391 
 $ 70.813 
 $ 70.251 
 $ 67.972 
 $ 70.024 
 $ 69.794 
 $ 69.217 
 $ 71.843 
 $ 69.217 
 $ 67.855 
 $ 62.845 

 $ 8.634 
 $ 8.446 
 $ 8.379 
 $ 8.107 
 $ 8.351 
 $ 8.324 
 $ 8.255 
 $ 8.568 
 $ 8.255 
 $ 8.093 
 $ 7.495 

 $ 8.938 
 $ 8.690 
 $ 8.608 
 $ 8.107 
 $ 8.256 
 $ 8.717 
 $ 8.346 
 $ 8.346 
 $ 8.256 
 $ 8.093 
 $ 7.495 

 $ 74.938 
 $ 72.862 
 $ 72.178 
 $ 67.973 
 $ 69.219 
 $ 73.089 
 $ 69.977 
 $ 69.977 
 $ 69.219 
 $ 67.854 
 $ 62.846 

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

al 50%

al 50%

al 100%

al 100%

horas

horas

 $ 638 
 $ 624 
 $ 619 
 $ 525 
 $ 540 
 $ 538 
 $ 534 
 $ 554 
 $ 534 
 $ 524 
 $ 486 

 $ 659 
 $ 642 
 $ 636 
 $ 525 
 $ 534 
 $ 563 
 $ 540 
 $ 540 
 $ 534 
 $ 524 
 $ 486 

 $ 850 
 $ 832 
 $ 826 
 $ 700 
 $ 720 
 $ 718 
 $ 712 
 $ 738 
 $ 712 
 $ 699 
 $ 648 

 $ 879 
 $ 856 
 $ 848 
 $ 700 
 $ 712 
 $ 751 
 $ 720 
 $ 720 
 $ 712 
 $ 699 
 $ 648 

2022
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octubre y noviembre 2022

OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

categoria

categoria

rama panaderos 

rama ingleseros

basico

basico

presentismo

presentismo

puntualidad

puntualidad

suma 13 % no 
remunerativa

suma 13 % no 
remunerativa

 $ 78.368 
 $ 76.660 
 $ 76.052 
 $ 73.584 
 $ 75.806 
 $ 75.557 
 $ 74.933 
 $ 77.775 
 $ 74.933 
 $ 73.458 
 $ 68.034 

 $ 8.634 
 $ 8.446 
 $ 8.379 
 $ 8.107 
 $ 8.351 
 $ 8.324 
 $ 8.255 
 $ 8.568 
 $ 8.255 
 $ 8.093 
 $ 7.495 

 $ 8.938 
 $ 8.690 
 $ 8.608 
 $ 8.107 
 $ 8.256 
 $ 8.717 
 $ 8.346 
 $ 8.346 
 $ 8.256 
 $ 8.093 
 $ 7.495 

 $ 81.126 
 $ 78.878 
 $ 78.137 
 $ 73.585 
 $ 74.935 
 $ 79.124 
 $ 75.754 
 $ 75.754 
 $ 74.935 
 $ 73.456 
 $ 68.035 

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

al 50%

al 50%

al 100%

al 100%

horas

horas

 $ 689 
 $ 674 
 $ 669 
 $ 567 
 $ 584 
 $ 582 
 $ 577 
 $ 598 
 $ 577 
 $ 566 
 $ 525 

 $ 713 
 $ 693 
 $ 687 
 $ 567 
 $ 577 
 $ 608 
 $ 583 
 $ 583 
 $ 577 
 $ 566 
 $ 525 

 $ 918 
 $ 899 
 $ 892 
 $ 756 
 $ 778 
 $ 776 
 $ 769 
 $ 798 
 $ 769 
 $ 755 
 $ 700 

 $ 950 
 $ 924 
 $ 916 
 $ 756 
 $ 769 
 $ 811 
 $ 778 
 $ 778 
 $ 769 
 $ 755 
 $ 700 
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diciembre y enero 2022/2023

OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

categoria

categoria

rama panaderos 

rama ingleseros

basico

basico

presentismo

presentismo

puntualidad

puntualidad

suma 13 % no 
remunerativa

suma 13 % no 
remunerativa

 $ 83.017 
 $ 81.208 
 $ 80.563 
 $ 77.949 
 $ 80.303 
 $ 80.039 
 $ 79.378 
 $ 82.389 
 $ 79.378 
 $ 77.815 
 $ 72.070 

 $ 8.634 
 $ 8.446 
 $ 8.379 
 $ 8.107 
 $ 8.351 
 $ 8.324 
 $ 8.255 
 $ 8.568 
 $ 8.255 
 $ 8.093 
 $ 7.495 

 $ 8.938 
 $ 8.690 
 $ 8.608 
 $ 8.107 
 $ 8.256 
 $ 8.717 
 $ 8.346 
 $ 8.346 
 $ 8.256 
 $ 8.093 
 $ 7.495 

 $ 85.939 
 $ 83.557 
 $ 82.773 
 $ 77.951 
 $ 79.380 
 $ 83.818 
 $ 80.248 
 $ 80.248 
 $ 79.380 
 $ 77.814 
 $ 72.071 

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

al 50%

al 50%

al 100%

al 100%

horas

horas

 $ 729 
 $ 713 
 $ 708 
 $ 600 
 $ 617 
 $ 615 
 $ 610 
 $ 633 
 $ 610 
 $ 599 
 $ 556 

 $ 754 
 $ 733 
 $ 727 
 $ 600 
 $ 610 
 $ 644 
 $ 617 
 $ 617 
 $ 610 
 $ 599 
 $ 556 

 $ 972 
 $ 951 
 $ 944 
 $ 799 
 $ 823 
 $ 820 
 $ 814 
 $ 844 
 $ 814 
 $ 798 
 $ 741 

 $ 1.005 
 $ 978 
 $ 969 
 $ 800 
 $ 814 
 $ 858 
 $ 822 
 $ 822 
 $ 814 
 $ 798 
 $ 741 
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febrero 2023

OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

OFICIAL
MEDIO OFICIAL
AYUDANTE
PEON O MANTENIMIento
CAJEROS
DEPENDIENTE/A
ADMINISTRATIVOS
ENCARGADO/DA
REPARTIDOR
AYUDANTE REPAR.
APRENDIZ

categoria

categoria

rama panaderos 

rama ingleseros

basico

basico

presentismo

presentismo

puntualidad

puntualidad

 $ 96.300 
 $ 94.201 
 $ 93.453 
 $ 90.421 
 $ 93.151 
 $ 92.845 
 $ 92.078 
 $ 95.571 
 $ 92.078 
 $ 90.266 
 $ 83.601 

 $ 99.689 
 $ 96.927 
 $ 96.016 
 $ 90.423 
 $ 92.081 
 $ 97.229 
 $ 93.088 
 $ 93.088 
 $ 92.081 
 $ 90.264 
 $ 83.602 

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00
$ 1.000,00

al 50%

al 50%

al 100%

al 100%

horas

horas

 $ 843 
 $ 825 
 $ 818 
 $ 693 
 $ 714 
 $ 711 
 $ 706 
 $ 732 
 $ 706 
 $ 692 
 $ 642 

 $ 872 
 $ 848 
 $ 840 
 $ 693 
 $ 706 
 $ 744 
 $ 713 
 $ 713 
 $ 706 
 $ 692 
 $ 642 

 $ 1.123 
 $ 1.099 
 $ 1.091 
 $ 924 
 $ 952 
 $ 948 
 $ 941 
 $ 976 
 $ 941 
 $ 923 
 $ 856 

 $ 1.162 
 $ 1.131 
 $ 1.120 
 $ 924 
 $ 941 
 $ 992 
 $ 951 
 $ 951 
 $ 941 
 $ 923 
 $ 856 
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REUNION VIRTUAL
DE CIPAN

El miércoles 27 de abril tuvo lugar una reunión virtual de los países 
miembros de CIPAN. Cada país expuso la situación actual que atra-
viesa el sector de la panadería, siendo algo en común los incremen-
tos de las materias primas, especialmente las harinas. La situación 
que se genera a partir de tener que aumentar el precio del producto. 

Por APACA participaron el Sr. Luis Benito, en su doble rol presidente de 
CIPAN y vicepresidente de APACA, el Sr. Gabriel Fernández,  la Sra. Pa-
tricia Zanollo  y el Dr. Prado.
También se habló de las acciones que se van tomando para defender a la indus-
tria, especialmente en lograr que se valore como corresponde al pan y en este 
caso la gente de CEOPPAN (España) expuso la interesante campaña BUENOS 
DIAS CON PAN que está dirigida a que los niños creen el hábito del consumo 
de pan. Desde la Secretaría (Brasil) se pidió que se aporten las inquietudes para 
debatir en el próximo Congreso que se realizará en Sao Paulo el 23 de Julio 
próximo.
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CURSOS

Nuevamente en la sede 
de APACA se están 
realizando los cursos 
de manipulación de 
alimentos en colabora-

ción con el Gobierno de la Ciudad. A 
continuación detallamos que solicita 
la Agencia Gubernamental de Con-
trol para poder desde la Asociación 
realizar la inscripción; 

• Cantidad de Participantes, máxi-
mo 30 personas
• Duración del curso 3 días (1 vez 
por semana)
• Horario de 9 a 12:30hs.
• Costo del carnet: $335
• Documentación: Foto del DNI 
ambos lados (legible)
• Foto 4 x 4  fondo blanco actuali-
zada (ahora los certificados llevan 
foto)
• Mail: Dirección de correo electró-
nico activa del participante
• Nº de Teléfono del participante 
Una vez inscripto, para realizar 
Curso y  el examen presencial, de-
bes:
• Presentar el Documento Ori-
ginal para acreditar identidad 
(DNI, Pasaporte o CI) que coinci-
da con el declarado en el usuario. 
• Abonar el importe correspondien-
te al derecho de examen, estableci-

CURSO DE MANIPULACIÓN
DE ALIMENTOS

do según Ley Tarifaria Vigente.
• Presentarte con lapicera.
• Presentarte en el horario de ini-
cio indicado en la constancia de 
asistencia, teniendo una tolerancia 
máxima para el ingreso de 15 mi-
nutos.
• Presentarte con tapaboca coloca-
do, el cual deberás conservar duran-
te toda la instancia.
• En el caso del curso presencial, se 
debe cumplir con el 100% de asis-
tencia.

MAYO / JUNIO INSCRIPCION COMPLETA
Por el aforo limitado les pedimos 
que cuando quieran inscribirse lo 

hagan con tiempo y envíen la docu-
mentación solicitada completa. La 
próxima formación de manipula-
ción de alimentos será en el mes de 
Agosto, luego de varias reuniones 
entre los directivos de Apaca y la 
Agencia Gubernamental de Con-
trol se amplió el aforo del curso, a 
50 personas. 

En julio comenzamos la inscrip-
ción, no te quedes afuera!

Recuerden que pueden hacerlo 
a través de la línea de whatsa-
pp de APACA (011) 3884-3285. 
Muchas gracias, los esperamos!

MAYO Y JUNIO

INSCRIPCIÓN COMPLETA
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PANADERIA ARTIAGA

Afin del año pasado 
Juan logró consa-
grarse Campeón Ar-
gentino y ser uno de 
los dos no italianos 

distinguidos en el Panettone  World  
Championiship en Milán, Italia.                                       
El otro premiado fue un taiwanés, en 
el caso de Alfonso le cabe el honor de 
haber sido el único americano en la 
final del campeonato, se trata de un 
evento mundial de alta exigencia, con 
chefs de renombre internacional.
Juan Manuel es la tercera genera-
ción de pasteleros de la clásica Con-
fitería Artiaga y quien logró superar 
la semifinal con maestría, en la cual 
compitieron 35 pasteleros de diferen-
tes partes del mundo en la Escuela 

Internacional de Cocina Italiana, en 
Parma, y solo 20 pasaron a la final.                                                                                                                       
Para clasificar para el mundial, había 
logrado el primer puesto en la com-
petición argentina, realizada en la Es-

cuela de Pastelería del Sindicato de 
Pasteleros, y luego en la semifinal.
El contexto de pandemia acentuó 
las dificultades que tuvo que sortear 

Juan, quien a pesar de todo se adap-
tó a las restricciones impuestas, las 
cancelaciones de varios vuelos, vacu-
nas que no eran válidas en Europa y 
distintas complicaciones más que se 
fueron presentando. Pero nada lo de-
tuvo, entrenó en un espacio prestado 
en Barcelona y tomó clases vía Zoom 
con el experto panadero Maximiliano 
Liberatore. Su decisión y vocación 
pastelera lo impulsaron junto al apo-
yo de su incondicional familia y sus 
seguidores a llegar a la final. Cabe 
destacar que Juan Mar -como se hace 
llamar en Tik Tok, supera los 60 mil 
seguidores, y en Instagram, más de 
40.000. Una vez más la Panadería y 
Confitería Artiaga es noticia, hoy in-
ternacional!      

“LO MARAVILLOSO ES
QUE AHORA NOS CONOCEN.
ARGENTINA QUEDÓ EN EL
MAPA DEL PANETTONE”

JUAN MANUEL 
ALFONSO RODRÍGUEZ

EN EL MUNDIAL DE
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Sabor familiar

NOTA DE TAPA
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La Panadería y Confitería 
San Rafael se encuentra 
en Belgrano, muy cerca 
del barrio chino y de la 
atractiva Plaza Barran-

cas. 
En esta zona tan concurrida como co-
mercial de pronto aparece una panade-
ría como las de antes que nos invita a en-
trar  y a descubrir sabores artesanales.                                                                                                                       
En local nos recibe José Barros Días 
y sus dos hijas María José y Silvina, 
se respira un clima agradable y se per-

cibe la admiración que ambas tienen 
por su padre quien les hizo descubrir 
la pasión por el pan.
José, como tantos inmigrantes llego 
a la Argentina en el año 1960, por 
aquella época era un joven a con an-
sias de progresar, que buscaba un fu-
turo mejor. Nacido en Portugal viene 
de un pueblo cerca de Ponte, llamado 
Lima. Su primer trabajo fue en un pa-
nadería en el barrio de once, de esta 
forma aprende el oficio. Ya cuando 
cuenta con experiencia se asocia con 

un grupo de españoles y juntos tienen 
una panadería en Barracas, luego se 
construye la autopista y este local lo 
pierden, pero no sus ganas de conti-
nuar progresando. Es así como llega 
al barrio de La Boca, allí tienen la pa-
nadería El Progreso en la calle Ola-
varría. Luego compra en el año 1983 
La Condal y un despacho de pan en 
Callao y Posadas. 
Ya para el año 1997 evalúa la posibi-
lidad de tener su propia panadería ya 
sin socios, al año siguiente lo concre-

“ Lo principal y más importante para nosotras 
fué trasmitir seguridad al equipo de trabajo. ”
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ta con la compra de San Rafael.
Mientras tanto María José y Silvina 
crecen en la panadería y a la vez estu-
dian y se reciben, M. José de Lic. en 
Administración de Empresas y Sil-
vina de Contadora. Con el paso del 
tiempo José tiene algunos problemas 
de salud y es ahí donde ambas deci-
den dedicarse al negocio y ayudar a 
su padre.

Más tarde se suma otro local en el ba-
rrio de Colegiales ubicado en la Av. 
Jorge Newbery y Conde. Y en el 
2018 abren un despacho en Palermo.
-¿Cómo atravesaron la pandemia, 
ustedes, los empleados?
Durante la pandemia sin dudas fui-
mos atravesando distintos estados, 
al principio todo fue incertidumbre, 
miedo y angustia, sentimientos que 

claramente compartimos todas aque-
llas personas que asumen la respon-
sabilidad de tener personal a cargo. 
Lo principal y más importante para 
nosotras fue trasmitir seguridad al 
equipo de trabajo, algo que nos re-
sultó sencillo, ya que la mayoría son 
personas que están a nuestro lado 
hace muchísimos años. Luego, con el 
paso de los meses nos fuimos acomo-

Local Belgrano Sucursal Palermo

Local Colegiales
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dando a la nueva modalidad de traba-
jo, codo a codo y juntos pudimos ir 
afrontando los desafíos que la pande-
mia nos iba presentando, fueron me-
ses difíciles, pero solo tengo palabras 
de agradecimiento por la confianza 
de nuestros fieles clientes que nos 
eligieron y nos siguen eligiendo y la 
colaboración y esfuerzo que nuestros 
trabajadores y trabajadoras hicieron 
siempre a la par nuestra.
No podemos dejar de reconocer que 
pese a haber sido tiempos muy difí-
ciles, siempre tuvimos las puertas de 
nuestros locales abiertas y gracias a 
eso pudimos atravesar esta crisis con 
un poco más de tranquilidad. 
– ¿Cómo ven el presente, a nivel 
general y el contexto actual?

Vivir en Argentina implica adap-
tarse continuamente a los cambios 
económicos, cambios normativos, 
etc. Somos un país inestable, donde 
las reglas del juego cambian cons-
tantemente. En nuestro caso, habien-
do crecido dentro del mundo de las 
panaderías hemos visto como nues-
tros padres se enfrentaron a distin-
tas crisis a lo largo de su historia y 
pudieron gestionar esos tiempos di-
fíciles logrando superar todas las di-
ficultadas que se fueron presentando.                                                                                                
Creemos que a corto plazo nuestro 
país va a enfrentarse a un grave pro-
blema de inflación, no va a ser un 
año fácil con aumentos y falta de in-
sumos por momentos y esto segura-
mente se vea agravado por el actual 

contexto internacional. Pese a eso, lo 
Importante como siempre nos enseñó 
nuestro padre es seguir siempre em-
pujando para adelante con una visión 
positiva, las crisis existieron, existen 
y van a seguir existiendo, depende de 
nosotros como las enfrentamos.
– ¿Cómo se imaginan el futuro de 
SR, que anhelos tienen?
Las panaderías tradicionales es-
tán atravesando cambios impor-
tantes, la demanda de la clien-
tela está siendo modificada por 
los nuevos patrones de consumo.                                                                                                                                         
El concepto de volver atrás con los 
procesos productivos, la masa madre, 
la fermentación natural se puso de 
moda y es algo que los clientes soli-
citan mucho. 
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La idea en el corto plazo en San Ra-
fael es reemplazar parte de las ma-
quinarias para poder llevar adelante 
mejoras en la producción tanto en la 
calidad como en los tiempos de pro-
ducción. La idea es poder capacitar a 
todo el equipo para poder llevar a la 
mesa de nuestros clientes lo mejor de 
la panadería artesanal.
Hemos aprendido a lo largo de tantos 
años, que siempre surgen cosas nue-
vas y es importante ir acompañando 
los cambios que se van sucediendo 
con el paso del tiempo.

– ¿Cuál fue el mayor desa-
fío que tuvieron en todo el 
tiempo que llevan de gestión?                                                                                                                            
El mayor desafío fue en el año 2004 
cuando José atraviesa un cuadro de 
salud importante y queda internado 
durante un tiempo, en ese momento 
María José con poco más de 20 años,  
tuvo que  hacerse cargo de todo. Si 
bien todo era familiar porque naci-
mos, nos criamos y nunca nos desli-
gamos del trabajo de la panadería, la 
situación era distinta ya que debía to-
mar todas las decisiones. Fue una ex-

periencia muy enriquecedora y estre-
sante, luego en el año 2006 se suma 
Silvina y desde ese momento ambas 
estamos a cargo, por suerte pudimos 
hacer crecer San Rafael sumando dos 
locales más a lo largo del tiempo.
María José y Silvina llevan adelante 
la empresa con 22 empleados, a dia-
rio aplican todas sus herramientas 
profesionales y cuentan con la visión 
y experiencia de José que siempre 
las acompaña con sus consejos y su 
apoyo incondicional de padre, juntos 
forman un gran equipo!
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ARTURO BLANCO EN BUENOS AIRES

El Sindicato de Paste-
leros realizó un ciclo 
de masterclass en las 
instalaciones de la Es-

cuela de Pastelería Profesional de 
la institución. Fueron cuatro cla-
ses a cargo del reconocido pas-
telero español Arturo Blanco.                                                                                                                                    
El encuentro formativo contó con el 
acompañamiento de las compañías 
de ingeniería gastronómica Salvá, 
Frasconá y el coordinador técnico 
de la Escuela, Mariano Zichert.               
En la formación, Arturo Blanco 
hizo hincapié en “no hay recetas 

secretas” y argumentó a los pre-
sentes que una correcta implemen-
tación de tecnologías mejora la ca-
lidad de vida. De la misma manera, 
sostuvo que, con mano de obra e in-

novación, los impactos en los pro-
ductos son totalmente diferentes. 
Mayor capacidad de producción y 

mayor posibilidad de venta por los 
buenos resultados.  
“Básicamente tenemos dos partes, 
la primera hablando desde la pas-
telería y estos últimos días hemos 
hablado de masa madre, de cómo 
iniciarla, diferentes técnicas de 
amasados, diferentes tipos de pa-
nes, pero siempre voy a decir lo 
mismo, por qué y para qué, siempre 
explico los procesos, para que los 
hacemos y cuáles son los objetivos, 
estar convencidos de que lo vamos 
a hacer mejor”, expresó Blanco.  
Además, quien fue el ex capitán 

“SIEMPRE EXPLICO
LOS PROCESOS, PARA QUE
LOS HACEMOS Y CUALES

SON LOS OBJETVOS”

CICLO MASTERCLASS
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de “los espigas” la selección es-
pañola de panadería, sostuvo que 
“principalmente, fomentamos la 
formación de los jóvenes. Antes 
empezábamos a las 10 de la noche, 
trabajamos sábado, domingo, pero 
ahora con la tecnología, queremos 
desarrollar nuevas alternativas que 
les de calidad de vida y que nues-
tro oficio no pierda el personal. Así, 
es mucho más fácil que los jóvenes 
entren al oficio,”.  
De la misma manera, agregó: “To-
davía hace falta tener una mente 
abierta como el modelo francés. 
Los productos nacionales hay que 
respetarlos y cuidarlos, pero si 
quieres tener una evolución, la pa-
nadería europea va a aportar mu-
cho para eso” comentó el pastelero 
del viejo continente.  
Como parte del intercambio cultu-
ral, el director de exportación de la 
empresa Salvá, Iñaqui Ruiz, expre-
só que: “Queremos aportar nuestro 
granito de arena en el desarrollo de 
la pastelería del país, con mucha 

ilusión y con ganas de seguir inter-
cambiando saberes y aprender en 
estos intercambios”.  
Además de afiliados al gremio y re-
conocidos Pasteleros y chefs como 
Ximena Sáenz y la cocinera espe-
cialista en gastronomía de Corea del 
Sur, Sandra Lee, se hizo presente 

el dirigente del Sindicato, Lorenzo 
Benítez. Por Apaca participaron va-
rios asociados y durante los cuatro 
encuentros el Sr. Luis Benito, Vice-
presidente de la Asociación,  quien 
reflexiono junto Arturo Blanco y 
demás colegas sobre el presente y 
futuro de la industria panaderil.

LUIS BENITO,VICE PRESIDENTE DE LA ASOCIACION, PARTICIPO DE LOS 4 ENCUENTROS

“Hay que poner 
el corazón hasta
en el más mínimo 

detalle”
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APACA FORMACIÓN
UN CLIENTE SATISFECHO ES EL MEJOR EMBAJADOR DE TU MARCA 

#agregarvalor #atencionaclientes

Apaca Formación, es un 
servicio que se brinda 
a todos los socios.  El 
objetivo es poder po-
tenciar la atención al 

cliente y detectar como están funcio-
nando los equipos de trabajo a nivel 
comunicacional. 
Porque hacer el Curso de Atención 

al Cliente? 
La atención al cliente es algo que 
puede lograr la diferenciación en un 
negocio. De hecho, cuando el cliente 
se siente bien atendido, regresa. Una 
buena atención genera satisfacción y 
mejora las ventas, sin necesidad de 
recurrir a descuentos o promociones 
que reducen el  margen de beneficios 

de Atención al Cliente

APACA FORMACION Y CURSOS
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EL CLIENTE que nunca volverá

Años atrás, Sam Walton, 
fundador de la mayor 
red minorista del mundo, 
WalMart, abrió un pro-

grama de capacitación para sus cola-
boradores, con mucha sabiduría.
Cuando todos esperaban una confe-
rencia sobre ventas y atención, co-
menzó con las siguientes palabras:
“Yo soy el hombre que va a un res-
taurante, se sienta en la mesa y es-
pera pacientemente mientras el me-

de la empresa. Por todo esto, es im-
portante que se ponga a disposición 
de los empleados la formación nece-
saria en la materia.

sero lo hace todo, menos anotar mi 
pedido. Soy el hombre que va a una 
tienda y espera callado mientras los 
vendedores terminan sus conversa-
ciones privadas. Soy el hombre que 
entra en una gasolinera y nunca usa 
la bocina, pero espera pacientemen-
te que el empleado termine la lectu-
ra de su periódico. Soy el hombre 
que explica su desesperada urgencia 
por una pieza, pero no reclama que 
la recibe solamente después de tres 

semanas de espera... Soy el hombre 
que, cuando entra en un estable-
cimiento comercial, parece estar 
pidiendo un favor, suplicando una 
sonrisa o esperando ser notado”.
“Debes estar pensando que soy 
una persona quieta, paciente, del 
tipo que nunca crea problemas.... te 
equivocas. ¿Sabes quién soy? ¡SOY 
EL CLIENTE QUE NUNCA VOL-
VERÁ!”
“Me divierto viendo millones gas-
tados cada año en anuncios de toda 
orden, para llevarme de nuevo a tu 
empresa. Siendo que cuando fui allí 
por primera y última vez, todo lo que 
debieron haber hecho era solo una 
pequeña bondad, simple y barata: 
tratarme con un poco más de corte-
sía.” Solo hay un jefe: el CLIENTE. 
Y él puede despedir a todas las per-
sonas de la empresa, del presidente 
al conserje, simplemente llevando 
su dinero para gastar en otro lugar.
El servicio al cliente es más impor-
tante de lo que imaginan.

Beneficios: 
- Mejorar la atención al Cliente
- Aumentar el ticket promedio
- Mejora el clima laboral  

- Involucrar a los empleados
   para que sean más productivos
- Genera sentimientos de pertenen-
   cia hacia la empresa

¡AHORA VAMOS
A TU PANADERÍA!
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ENTREVISTA



Sabor 
y espíritu 
francés

A
l entrar a Cocu nos transportamos a un 
mundo de sabores galos, allí nos espera 
Morgan Chauvel, quien se define como un 
enamorado del Pan, nos cuenta que llego a 
la Argentina en el año 2010, trabajo como 

ingeniero en sistemas varios meses en los cuales obser-
vo la gran cantidad de panaderías que había en Buenos 
Aires, al poco tiempo regreso a Francia para formarse 
como maestro panadero y para fines del 2012 abrió en 
Palermo junto a dos socios esta singular boulangerie.
Cocu ofrece muchos clásicos de la panadería francesa, 
brioche, croissant, pain au chocolat, macarrons, eclai-
res, entre otros, pero su elegido sin dudarlo es la ba-
guette. Elaboran recetas 100% francesas con materia 

Cocu Boulangerie 

En Buenos Aires
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prima local de excelente calidad.  A estas delicias se 
suma un café hecho por un barista, nada esta dejado 
al azar en el local de Morgan, quién junto a su equipo 
se esmera por satisfacer las demandas de cada cliente.                                                                       
También nos cuenta que aquí se consume mucho más 
pan que en Francia y que sigue muy vinculado a su país 
natal a través de la cocina.
“Soy ingeniero en informática, así que cuando les dije 
a mis padres que me iba a vivir a  Argentina a armar 
una panadería que se iba a llamar Cocu, me pregun-
taron ¿qué te hicimos?”, cuenta Morgan entre risas y 
recuerdos.
“La cocción de nuestros panes, la pastelería y nues-
tras especialidades se hacen cada día generando un 
momento mágico”      
Entre sus especialidades podemos encontrar 

Cocu significa cornudo. La historia viene por 
la película, “La Femme du boulanger” (“La 
mujer del panadero”, de 1938), es una come-
dia dramática francesa dirigida por Marcel Pag-
nol. Se basa en la novela Jean le Bleu del au-
tor francés Jean Giono y se convirtió en la base 
del musical estadounidense The Baker’s Wife.                                                                                                              
Cuenta cómo la paz de un pueblo provenzal se 
rompe cuando la esposa del panadero se esca-
pa con un hermoso pastor. En su desesperación, 
el panadero tiene el corazón roto y ya no puede 
hornear. Entonces, los pueblerinos se organizan 
para traer a la esposa de regreso y así recuperar 
su pan de cada día.

EL PORQUE DEL NOMBRE

“La calidad de los panes tiene que ver entre otras cosas con los tiempos de fermentación”
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sándwiches con queso azul, brie o mozzare-
lla,  ensaladas y un clásico francés ideal para esta 
época del año, la sopa de cebollas, soup a l’oignon.                                                                                                                                        
Cocu invita a vivir una experiencia, su estilo artesanal 
y el carácter de su ambientación donde siempre hay flo-
res, lo ubican como un lugar de referencia en Palermo. 
El público puede ver de cerca las elaboraciones que 
se realizan en el horno y hacer su pedido en la caja, a 
los pocos minutos se los llama por su nombre para que 
puedan disfrutar de los tradicionales sabores franceses.                                                                                                                                       

En el local de Malabia donde todo comenzó allá por 
fines del 2012 y donde se realizó esta nota se destaca 
el mostrador y las estanterías de madera con infinitas 
variedad de panes, en cada rincón se despiertan los 
sentidos. Cocú tiene dos puntos de venta, uno en Paul 
French Gallery y otro en el Mercado Soho en la calle 
Armenia.       
A Morgan le gusta emprender y lo demuestra en su 
trayectoria como maestro panadero, a la vez hace de su 
profesión un arte, que los porteños disfrutan a diario!

“Soy ingeniero en informática, así 
que cuando les dije a mis padres 
que me iba a vivir a Argentina a 
armar una panadería que se iba a 
llamar Cocu, me preguntaron
¿qué te hicimos?”, cuenta Morgan 
entre risas y recuerdos.
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NOTA PRADO

Luego de la sanción el año pasado 
de la ley 27.642 conocida como 
ley de etiquetado, que trajo múlti-
ples debates durante el trámite en 
el Congreso, el Poder Ejecutivo ha 

avanzado dando un paso más hacia la imple-
mentación del nuevo régimen. Cuestionado 
entre otras razones en particular por la falta 
de oportunidad de estas medidas, que des-
vían de los objetivos ligados a la subsistencia 
de las empresas, y que además generan nue-
vos y mayores costos,  mientras la economía 
y los factores de producción están acosados 
por una severísima crisis que los tiene en mu-
chos casos al borde del abismo.
Como sea, con el dictado decreto 151/22 
ahora se han determinado a través de la re-
glamentación de la ley, las nuevas modalida-

des y requisitos a los que deberán ajustarse 
los envases de las empresas. Así como se han 
fijado  los valores indicadores a partir de los 
cuales entre otros recaudos, deberán incluirse 
impresos en la cara principal de cada envase  
los sellos negros y las advertencias sobre ex-
cesos de calorías, azucares, grasas (saturadas 
o totales), sodio (sal), así como cuando con-
tienen edulcorante o cafeína en relación a los 
niños.   
Conviene aclarar que la ley está orientada a 
reglar (al menos por ahora) la venta de pro-
ductos elaborados que “se envasan en au-
sencia del cliente”. Este es el criterio que 
explicita la norma para determinar qué pro-
ductos envasados están alcanzados por los 
requisitos de la ley. 
Es decir que el pan, la factura y otros produc-

LA PANADERÍA 
Y EL NUEVO

REGIMEN DE ETIQUETADO
DE ENVASES DE PRODUCTOS

ALIMENTICIOS Y BEBIDAS.
  

PROMOCIÓN DE
LA ALIMENTACIÓN SALUDABLE.

NOTA DEL DR. PRADO
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tos que se venden en el mostrador y se en-
tregan con distintos envoltorios o packaging 
puestos ante los clientes, no están incluidos 
en las obligaciones de la ley.
Pero si están alcanzados por ésta los pro-
ductos que se elaboren y se envasen “sin 
la presencia del cliente” y que se vendan a 
otros comercios para su venta  en éstos.
Deja dudas el caso habitual de algunas pa-
naderías que exhiben para la venta  ciertos 
productos que elaboran ya con envoltorio, 
por ejemplo masas secas, palmeritas, sánd-
wiches. Si se aplicara estrictamente la ley, 
podría interpretarse que deberían cumplir la 
misma.  Y más dudas generan  los casos de 
productos envasados en la panadería y que 
se trasladan y venden en sucursales propias.
Esperemos que este y otros interrogantes se 

vayan develando en el tiempo que falta para 
que la ley entre en vigencia (180 días en ge-
neral, pero 12 meses para las Micro, Peque-
ñas y Medianas Empresas correspondientes 
al Tramo 1 determinado en la ley 25.300 
(MiPyMes).-
Por lo que convendrá al industrial panadero 
estar atento a las novedades que se produz-
can en la materia.
Hemos ordenado la ley y su reglamentación 
y pueden verse con los textos más impor-
tantes resaltados en: 
ht tp: / /www.legis law.com.ar / legis /
ley27642ydto151-22-Etiquetado-Alimen-
tos.htm

EXCESO EN
AZÚCARES

Ministerio
de Salud

EXCESO EN
GRASAS
TOTALES

Ministerio
de Salud

EXCESO EN
GRASAS

SATURADAS
Ministerio
de Salud

EXCESO EN
SODIO

CONTIENE EDULCORANTES,
NO RECOMENDABLE EN NIÑOS/AS

Ministerio
de Salud

Ministerio de Salud

EXCESO EN
CALORÍAS

Ministerio
de Salud

CONTIENE CAFEÍNA
EVITAR NIÑOS/AS

Ministerio de Salud
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EL TRIGO LIDERÓ
LOS AUMENTOS

La guerra en Ucrania impulsa fuertes subas
en los precios de los granos

Los precios internacionales de los granos con-
tinuaron en lo que va del mes de abril con la 
tendencia alcista desatada -inicialmente- por 
la invasión de Rusia a Ucrania y por la pro-
longación del conflicto, a lo que se sumaron 

nuevos ingredientes a causa de problemas de producción 
en EEUU y la perspectiva cierta de un fuerte descenso 
para la campaña venidera en la zona del Mar Negro.
En lo que va de abril, el trigo lideró las subas, con un 
avance del 11,37% (US$ 41,14) que lo situó en US$ 
402,89 el último jueves en el mercado de Chicago.  
En el ranking de subas en segundo lugar se ubicó el acei-
te de soja, con una mejora del 10,82% (US$ 169,89), en 
US$ 1.739,55 la tonelada. En diálogo con Télam, el ge-
rente de análisis y consultoría de FyO, Dante Romano, 
explicó que el mercado de granos mira en la actualidad 
tres cuestiones fundamentales: la sequía en Sudaméri-
ca y sus efectos sobre una cosecha que aún continúa; la 
guerra en el Este europeo; y la incertidumbre respecto a 
la producción norteamericana.

INTERNACIONAL

En el caso de la falta de lluvias que aquejaron a Argenti-
na, Brasil y Paraguay -que impactó en la producción de 
soja y maíz con sendos recortes que todavía continúan-, 
Romano dijo que “ya fue descontado por el mercado 
esas pérdidas”. La cuestión ahora se focaliza en la guerra 
entre Rusia y Ucrania, que es uno de los principales fac-
tores que sigue imprimiéndole una fuerte volatilidad al 
mercado de granos, ya que en este último país “hay una 
imposibilidad de embarcar 15 millones de toneladas de 
maíz, mucho trigo y aceite girasol”.
Otro punto de duda recae en que en estos momentos se 
tendría que estar sembrando maíz y girasol y trigo de 
primavera, y hay estimaciones que hablan de una caída 
de hasta un 50% en la producción, además de que faltan 
insumos, mano de obra y que hay territorios ocupados”, 
advirtió el especialista. Por último, el tercer componente 
que guía los precios “es la campaña de soja y maíz que 
está comenzando en Estados Unidos, como así también 
la de trigo de invierno”.
Fuente: Telam   
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El escritor sacó uno de 
sus telescopios al bal-
cón del departamento 
ubicado en el 5to piso 
del Pasaje Balcarce 15  

y analizaba detenidamente los a co-
mercios vecinos. Muy cerca estaba 
la antigua Confitería Ideal. Un do-
mingo tedioso y de lluvia, tras un 
ajuste preciso, milimétrico, el apa-
rato le trajo una torta de frutillas y 
otra de crema moka.Sin dudarlo le-
vantó el teléfono y marcó el núme-
ro de la confitería que se ubicaba en 
la esquina de José María Moreno y 
Rivadavia.
Circunspecto, casi almidonado, 
Nalé pidió que le llevaran una 
torta. Ante la pregunta lógica del 
empleado, Nalé lo invitó a ir a la 
vitrina. Las risas contenidas de sus 
hijas, ¡shhh!, eran aplacadas por el 

El delivery se
creó enCaballito

escritor. Del otro lado, un empleado 
desconcertado se dirigía a la vidrie-
ra mientras, desde la caja, el interlo-
cutor de Nalé repetía las indicacio-
nes del cliente”
–No, no, la otra que está más 
a la izquierda, la de frutillas.                                            
Nalé y su telescopio observa-
ban los movimientos del em-
pleado. En el momento en que 
tomaba la torta indicada, Nalé 
dudaba y tiraba una contraorden.                                                                                                                       
–No, espere, mejor esa no, mejor la 
de la otra punta, la de duraznos con 
crema.
Esto se repitió muchos fines de se-
mana. “Algunas veces el escritor 
veía como uno de los empleados 
salía a la puerta, avanzaba hasta el 
cordón de la vereda, miraba hacia 
todas partes y volvía al local com-
pletamente abatido. Nunca nadie 

supo cómo hacía el cliente del Pa-
saje Balcarce para elegir las tortas, 
pero como se convirtió en un gran 
habitué, la confitería empezó a uti-
lizar un empleado para que llevara 
el pedido a domicilio”. 
Las niñas se reían de la locura de su 
padre sin saber que ese señor –fa-
moso y afecto a las cosas ricas– se 
convertiría en el primer cliente de 
delivery de la Ciudad.

Cuenta la historia que a mediados de la década del 
‘60 en el barrio de Caballito, el escritor Conrado Nalé 
Roxlo sacó a su balcón su telescopio y además de 
observar la vía láctea comenzó a mirar la mercadería 
de la famosa confitería Ideal.

CURIOSIDADES PORTEÑAS

- Conrado Nalé Roxlo 
vivió desde desde 1898 
hasta 1971 y fue uno de 
las vecinos importantes del 
barrio. Fue poeta, escritor, 
periodista, guionista, libre-
tista, dramaturgo y humo-
rista argentino.  

- La sucursal de la Confi-
tería Ideal abrió sus puer-
tas a fines de la década del 
20’, mientras que el local  
ubicado en el microcentro 
está allí desde 1912 en la 
calle Suipacha.

Fuente: Hernán Firpo y Marina Bussio  Foto: Argentinaencolor

info@lodiser.com.ar    |    www.lodiser.com.ar    | @Tiendalodiserprofesional
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El 16 de mayo se celebra el día de San Ho-
norato, patrono de los panaderos. Fue el 
tercer obispo de Amiens (Francia) en el 
siglo VI, luego de que 
San Beat, su maestro 

y guía espiritual, falleciera. Hono-
rato (nombre latino que significa 
“persona a la que se honra por sus 
merecimientos”) nació en Port-le-
Grand, en Pothieu, y fue miembro 
de una familia religiosa y honora-
ble.  Murió en su ciudad natal el 16 
de mayo del año 600.
Aseguran los historiadores que, 
durante su consagración, sucedió 
un hecho asombroso en donde los 
asistentes vieron descender sobre 
su cabeza un rayo divino y un acei-
te misterioso. 
Cuando en su casa paterna se supo 
la noticia de que había sido pro-
clamado obispo, su ama, que se 
encontraba cociendo pan, muy in-
crédulamente dijo que sólo creería 
aquella nueva si la requemada pala 
para hornear que tenía en la mano 
echaba raíces y se convertía en ár-
bol. Se dirigió al patio de la casa 
y plantó la pala, y fue así como 
ésta se convirtió en una morera que 
pronto dio flores y frutos. Desde 
entonces, floristas y panaderos se 
disputaron el Santo patrón. 
Honorato señalaba a los moline-
ros y a los panaderos como sus protegidos. Por eso, 
frecuentemente en las imágenes y reliquias aparece 

con una pala de panadero en la mano. En países como 
Francia, España, Italia, Argentina y Perú es común ver, 
como todos los 16 de mayo, panaderos, molineros y 

comerciantes de harinas realizan 
una procesión en la que recorren 
las calles llevando panes para 
ofrendar a su santo.
El panadero Renold Theriens, en 
el año 1202, regaló en París te-
rrenos para construir una capilla 
en su honor, y su panadería llegó 
a ser una de las más ricas de la 
ciudad. En 1400, los panaderos 
de París establecieron su cofra-
día en la iglesia de San Honora-
to, celebrando desde entonces su 
fiesta patronal el 16 de mayo y 
propagando su devoción por todo 
el mundo. 
No es de extrañar que se dedi-
que un día especial a tan im-
portante profesión, ya que ser 
panadero es ser artesano, artis-
ta, generoso y bondadoso, pues 
sus manos y su imaginación 
crean productos que son el ali-
mento de millones de familias 
alrededor del mundo. La labor 
del panadero es incansable, por 
eso es un arte que se trasmite 
generación tras generación.
Aunque no en todos los países 
católicos los panaderos rinden 
culto a San Honorato, no cabe 

duda que el 16 de mayo será siempre el día en que los 
panaderos festejen su patronazgo.

San Honorato
Patrono de los Panaderos
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AGENDA & SOCIALES
EN ESTE APARTADO RECORDAMOS LAS FECHAS SIGNIFICATIVAS QUE ACONTECIERON
DESDE LA ÚLTIMA EDICIÓN A HOY. Y DESTACAMOS LA AGENDA CON LOS EVENTOS 
DE LOS PRÓXIMOS MESES.

A fines del 2020, en 
una elección uná-
nime del CON-

GRESO DE UIBC, Gün-
ther Koerffer fue elegido 
como nuevo Presidente 
de la Asociación Mundial 

de Panaderos y Panaderos, para el período 2021-2023 por lo cual 
ANTONIO ARIAS ORDOÑEZ deja el cargo pero pasa a des-
empeñarse como Presidente Honorario. Desde Apaca le desea-
mos muchos éxitos a Günther en esta nueva gestión. Y al Sr. 
Antonio Arias le expresamos todo nuestro agradecimiento por 
el trabajo realizado por todos los Panaderos del Mundo. 

El año pasado la Comuni-
dad Panaderil se vio afectada 
por el fallecimiento de la Sra.                                                                                                  
Alba Rodríguez de Panade-
ría y Confitería Artiaga a quien 
recordaremos por su capacidad 
de trabajo, su  incansable visión 
y por ser una pionera de la pa-
nadería artesanal. Quien junto 
a su esposo dejaron un legado 
que hoy replica toda la familia. 

La CD agradece las do-
naciones realizadas por 
las Panaderías y Confi-
terías La Campana y Del 
Sol. Cada aporte suma 
y nos permite continuar 
con nuestro  trabajo so-
lidario. Gracias por ayu-
darnos a ayudar!

APACA SOLIDARIA

Falleció la Sra. Vera, madre de Patricia Za-
nollo, APACA envía sus condolencias a Pa-
tricia y a su familia en este difícil momento. 

Panadería y Confitería 9 de Julio APACA 
envía sus condolencias a Silvio y a toda su 
familia por el fallecimiento de su padre, Sr. 
Eliseo Serenelli.

FECHAS PARA RECORDAR:                                                                                                      
1 de Mayo: Día del Trabajador
16 de Mayo: San Honorato 
25 de Mayo: Día de la Patria 
6 al 9 de Junio: FITHEP 2022 
19 de Junio: Día del Padre
9 de Julio: Día de la Independencia 
20 de Julio: Día del Amigo
17 de Agosto: Día de la Inmortalidad
del Gral. José de San Martin.

NACIMIENTO:  
Bienvenido Pedro 
Alfonso, desde 
Apaca felicitamos 
a toda su familia, 
deseándoles lo mejor 
en esta nueva y maravillosa etapa.

NUEVA SEDE: 
AIPAR, Asociación de Industriales Pa-
naderos y Afines de Rosario el día 16 de 
Mayo celebra la inauguración de su nueva 
sede, APACA les desea muchos éxitos en 
esta nueva etapa.

Comunicamos el fallecimiento de la esposa 
del Sr. Jorge Vitantonio, Directivo de Faipa. 
Apaca envía sus condolencias a Jorge y a su 
familia en este doloroso momento.
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    RECONOCIMIENTOS:                                                                                                     
El 20 de marzo se realizó una misa en memoria del Sr. Coco Cuevas, 
la misma tuvo lugar en la Parroquia Santa Isabel de Hungría, hasta allí 
se acercaron directivos de Apaca para entregarle una placa a la esposa 
e hijas de Coco y  de esta manera  rendir homenaje a quien fue parte 
fundamental de la Asociación de Panaderos de Capital Federal. A Coco 
siempre se lo recordará por ser un ser íntegro que lucho y se movilizó por 
los Panaderos de Capital. 
Luis Benito, junto a Ivar Albornoz, su esposa Milagros  y José Bandín 
participaron de la ceremonia.

Apaca reconoce la gran labor realizada por el Sr. Coco 
Cuevas, quien fue parte fundamental de esta institución.                                                                                                                                     
Tus compañeros agradecemos el regalo de tu amistad
y tu ejemplo de compromiso y lucha por el gremio. 
Siempre en nuestro recuerdo Apaca Comisión Directiva.
1942-2020

     NUEVOS SOCIOS: 
Asociate y forma parte de la Comu-
nidad APACA al (011) 3884-3285.
Así lo hicieron La Môme Confite-
ría y La Preferida.

   La Panadería y Confitería La 
Pompeya fue declarada sitio de in-
terés cultural por la Legislatura de 
Buenos Aires.

     La Legislatura Porteña distinguió 
a la Panadería y Confitería Artia-
ga por sus 90 años de trayectoria.
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AGENDA & SOCIALES

Si pertenecés a alguno de los muchos eslabones de la cadena de valor de la 
industria alimentaria, tenés que estar presente en FITHEP 2022, el evento 
más importante de Latinoamérica destinado a este sector.

FITHEP, desde 1980, viene trabajando arduamente en la promoción de la 
industria alimentaria argentina y de la región mediante una serie de activi-
dades que apuntan a la innovación tecnológica, la capacitación profesional 
y la generación de negocios, y, en 2022, vos no te podés quedar afuera.

La última edición del evento fue en 2019; desde entonces, la industria ali-
mentaria tuvo que afrontar tiempos tan difíciles como imprevistos, espe-
cialmente, en lo tocante a la pandemia. Ahora es tiempo de reencontrarnos 
y reanudar los objetivos con más fuerza que nunca.

UIBC 
La UIBC invita a presentar propuestas para las distinciones de Panadero 
Mundial UIBC del Año 2022 y Pastelero Mundial UIBC del Año 2022.
El plazo para la presentación de los candidatos y el material requerido ter-
mina el 31 de mayo de 2022. Pueden revisar las Directrices del Premio, a 
traves de la pagina web. https://www.worldbakersconfectioners.org/es/

     CUMPLEAÑOS: 
16 de Junio: APACA le desea 
muchas felicidades en el día de 
su cumpleaños al Sr. Luis Be-
nito y le agradece todo su tra-
bajo y dedicación diaria por los 
Panaderos de Capital Federal. 

12 de Agosto: La Comisión Direc-
tiva de APACA le desea un muy 
Feliz Cumpleaños al presidente de 
la Asociación Sr. Francisco Ron, 
quien día a día defiende y trabaja 
de forma incansable por el  gremio. 

CONGRESO UIBC 2022, será en ISLANDIA.
El Presidente de la Asociación de Pasteleros de Islandia, el Sr. Sigurdur 
Mar GUDJONSSON, tiene el placer de invitar a todos los miembros de 
la UIBC del 8 al 11 de septiembre, en Reikiavik, Islandia. 



Día Nacional del 
Obrero Panadero                                                                          

La fecha fue reconocida oficialmente por el Congreso Nacional 
Argentino en 1957 y se refiere a que un día como hoy,  pero de 
1887, se creó el primer sindicato de obreros panaderos, cono-
cido por entonces Sociedad Cosmopolita de Resistencia y Co-

locación de Obreros Panaderos. Enrique Malatesta, un activista político 
que en su corta estadía en Buenos Aires, entre 1885 y 1889, fue el principal 
gestor de una de las organizaciones del movimiento obrero en este país.                                                                                                                                            
El rubro del pan tiene un rol muy importante en el día a día de la sociedad. Esta 
es una profesión que se encuentra en constante transformación, en la actualidad 
el gran reto del panadero moderno es reinventarse y diversificarse sin perder la 
artesanalidad de sus productos.

4 de Agosto
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APACA BENEFICIOS

ASOCIATE HOY
Y DISFRUTá DE
LOS BENEFICIOS

Director: Dr. Pedro Antonio Prado
Adscriptos:  
Dr. Carlos Alberto Prado;  
Dr. Pedro Alejandro Prado
Lunes a viernes de 15 a 19hs.  
Sarmiento 1934- 2º piso of. 4
Tel. 4953-2329 / 4378 / 6226

ASESORIA JURIDICA
DR. PEDRO F. PRADO CENTRO MEDICO

Control de ausentismo
y Exámenes preocupacionales
Contacto APACA:
Lunes a viernes de 09 a 13.45 hs.
Tel. 4931-0580 4932-4605

GESTORIA

Habilitaciones, transferencias  
y toda la documentación  
referente a las reglamentaciones  
vigentes para el funcionamiento 
de los comercios de la industria 
panadera,

Acuerdos con diversas 
empresas para que los Asociados 
puedan realizar demostraciones
y capacitaciones técnicas.

MASTERCLASS

- Vender no es lo mismo
que despachar.
- Curso de Atención Telefónica
y Delivery.  
Se realizan en la sede de APACA 
o vamos a tu local.  

FORMACIÓN

APACA
RESPONDE

Comunicación efectiva en  
equipos de trabajo
Se realiza en la sede de APACA 
o vamos a tu local.  

FORMACION

REVISTA
LA CAPITAL
DEL PAN

Revista realizada por la Aso-
ciación con todas las noticias 
relevantes del sector, entrega 
trimestral en tu panadería.

ASESORIA CONTABLE
MEZHER-PAMPIN

Horario de Atención:
Lunes a viernes de 9:30 a 17hs.
Bacacay 4516- PB - CAB
Tel. 4671-4882/4861
oficina.mezherpampin@gmail.com

Por cualquier consulta podés 
contactarnos al 4931-0580 ó 
4932-4605 o vía email a:
info@apaca.com.ar



COMPRÁ EN LA PANADERÍA
DE TU BARRIO

APOYEMOS AL PEQUEÑO  COMERCIO
AUTÓNOMOS Y PYMES NECESITAN TU AYUDA

Motor
económico

del país

Generan una
economía más

sostenible

Crean empleo
y compromiso

Dinamizan
la economía

Prestan atención
a la calidad de
sus productos

Dan identidad
al barrio

Son tus vecinos
y amigos

Calidad, calidez
y trato

Pagan + impuestos
que favorecen los
servicios públicosPanadería
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Tradición Panadera INTERÉS
ESCALAS
SALARIALES

INSTITUCIONAL
ASAMBLEA
GENERAL
ORDINARIA

CIPAN
CUMBRE

IBEROAMERICANA

ENTREVISTA
CONFITERÍA
Y PANDERÍA
SAN RAFAEL


