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Estimados colegas, prooveedores y amigos. 

 

Un año más tengo la hermosa tarea de compartir mi edi-

torial con ustedes en este inicio de temporada para ambas 

instituciones. 

En primera instancia quiero hacer mención a lo que fue el 

nuevo día internacional de la mujer y quiero principalmen-

te recordar a cada una de las mujeres que de alguna u otra 

manera forman parte o han formado de nuestra hermosa 

actividad. A todas ellas les enviamos desde ambas institu-

ciones nuestro saludo y especial reconocimiento.  

Este inicio de temporada nos ha encontrado (a pesar del 

calor extremo que venimos pasando, el cual esperamos 

haya cesado para cuando esta revista esté en vuestras 

manos), con una agenda de compromisos sin precedentes.

Uno de ellos que trabajamos durante el mes de enero 

estuvo relacionado con los cierres de paritarias de ambos 

convenios colectivos de trabajo y todo el desgaste que 

esto conlleva para poder intentar lograr un equilibrio, que 

cada vez cuesta más lograr, pues todos los involucrados, 

en cada negociación, en definitiva no hacemos otra cosa 

que intentar resolver lo que otros deberían hacer y no 

saben, no pueden o no les interesa.

En      una nueva instancia de elecciones presidenciales que 

se presenta este año, esperemos puedan ir corrigiendo 

esta situación, que es desgastante no solo en lo institucio-

nal sino también en el día a día de nuestra actividad.

Como no solo de problemas y tensiones vive el hombre y 

gracias a Dios esto es así porque el inicio de temporada tam-

bién nos ha encontrado compartiendo momentos de mucho 

trabajo entre colegas, miembros de comisión directiva y 

porqué no de amigos, en lo que será sin dudas un gran año.

Así me permito definirlo porque a pesar del contexto 

seguimos dándolo todo por amor a esta actividad y solo 

a cambio del orgullo que sentimos por pertenecer a las 

instituciones que representamos, CABA y PBA que tanto 

trabajan por mantener a nuestra actividad en lo más alto. 

Y cuando digo a cambio del orgullo que sentimos por per-

tenecer, es literal; cada uno de nosotros dejamos muchas 

veces de lado a nuestras familias o posponemos en algún 

momento nuestros propios negocios para ofrecer un poco 

de nuestro tiempo a nuestras instituciones. 

Habiendo entonces reconocido el trabajo de nuestras 

comisiones directivas y sin intenciones de aburrirlos, les 

quiero adelantar con mucha satisfacción personal que 

ambas instituciones hemos decidido coordinar para uste-

des nuestra segunda “RONDA DE NEGOCIOS”, la cual 

forma parte del cronograma de actividades que tenemos 

previstas para este 2023.

Como ya es un clásico en mi saludo final, les pido que 

siempre se mantengan cerca de nuestras instituciones de 

la manera que su tiempo se los permita, pero por favor 

no dejen de darnos su apoyo porque es la única forma de 

poder fortalecernos y afrontar con gran respaldo el traba-

jo que día a día se presenta en nuestras instituciones.  

¡Les dejo un fuerte abrazo para todos y muy pronto nos 

estaremos encontrando!

Diego Martin Ogando 
Presidente 

Centro de Fabricantes de Pastas Frescas de la Provincia de 

Buenos Aires
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www.centrodepastascap.com.ar
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Acompañando la tendencia de los nuevos 
consumidores que buscan simplicidad en sus 
compras de productos saludables y frescos, 

llega esta nueva propuesta de porciones 
individuales de tortas congeladas, Bee’s Knees, 

por ahora  en versión apple crumble, aunque 
pronto se ampliará la línea.

¡LLEGA CON TORTAS 
CONGELADAS!

BEE’S KNEES

Paradójicamente al agobiante calor 

histórico de este verano, por suer-

te aparecen nuevas propuestas de 

productos frescos, no solo por su 

elaboración sino también por su 

temperatura de conservación.

En este caso nos estamos refirien-

do a un reciente desarrollo de la 

empresa Free Vegetales, quienes 

ya comercializan con el sector fabri-

cante de pastas frescas artesanales 

sus vegetales envasados al vacío y 

ahora están abocados a crear otra 

línea de productos para ampliar su 

portafolios, aunque ahora se trata 

de tortas en porciones individuales, 

congeladas y listas para exhibir en 

los freezers.

Fuimos a visitar al señor Alan Polo, 

uno de los titulares de la empresa 

para que nos contara cómo nació 

el proyecto, hacia dónde se dirige 

y cuáles son los próximos pasos a 

seguir.

AP: “Este proyecto nace desde un 

tema comercial y otro familiar. Mi 

padre en su momento tuvo una 

empresa de pastelería congela-

da y luego por distintos motivos la 

cerró, pero siempre quedó latente 

la idea de retomarla. Cabe señalar 

que en aquellos años, principios de 

los 2.000, los productos congela-

dos no estaban tan instalados como 

ahora en el consumidor, hasta diría 

que tenían muy mala prensa. Nada 

que ver a lo que es en la actualidad, 

donde ya existen productos frescos 

y de muy alta calidad, como la pasta 

fresca congelada, por lo cual los con-

sumidores ya le perdieron el miedo 

a lo congelado. Pues bien, ese sería 

el costado familiar y hasta románti-

co del proyecto, o sea, reinvindicar 

aquel emprendimiento con este de 
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ahora. El lado comercial sería apro-

vechar nuestro potencial como pro-

cesadores de vegetales y frutas para 

aplicarlo a este proyecto.”

PFA: ¿Cuál sería ese aprovechamiento 
o ventaja?
AP: Por ejemplo, nosotros procesa-

mos alrededor de 8.000 kilogramos 

de manzana por semana, lo que nos 

permite alcanzar un costo de pro-

ducto cortado y pelado muy bajo. 

Eso es porque compramos manza-

na directamente a productores y 

gracias a un proceso automatizado 

que contamos, cortamos y pelamos 

prácticamente todo automatizado. 

Justamente esta ventaja nos dio 

el hincapié como para decidirnos 

a este primer desarrollo del apple 

crumble congelado. Dijimos: tene-

mos un producto novedoso como 

una manzana pelada y cortada a 

muy bajo costo, ¿por qué no desa-

rrollar algo de valor agregado para 

ampliar nuestro portafolios? Fue así 

que nos decidimos a llevar al consu-

midor una propuesta de pastelería 

premiun congelada, de alta calidad, 

en un packaging muy atractivo y en 

formato individual de 215 gramos, 

con un corte cuadrado. Así como 

hay otras opciones de calidad en 

congelados, lo que estaba faltando 

era postre –que no sea helado- y ahí 

incursionamos nosotros. 

PFA: ¿Tienen pensado ampliar la línea 
con nuevos sabores?
AP: Sí, la idea es en abril 2023 lan-

zar 2 sabores nuevos: chocotorta y 

cheescake, por lo menos para este 

primer semestre 2023 completar 

la línea con los 3 sabores descrip-

tos, aunque ya estamos haciendo 

pruebas con otras variedades como 

el tiramisú, lemon pie y crumble de 

pera, otra de las frutas que también 

procesamos a gran escala. En todos 

los casos siempre las pruebas pasan 

por experimentar como se com-

porta el producto desde el conge-

lamiento hasta el descongelamien-

to. Por ahora, con el apple crumble, 

chocotorta y cheescake los resul-

tados fueron óptimos. En el caso 

del tiramisú y del lemon pie lo que 

estamos analizando es el comporta-

miento de los lácteos, donde ahí el 

tema es un poco más complejo.

PFA ¿De qué estamos hablando cuan-
do decimos cómo se comporta un pro-
ducto en el descongelamiento?
AP: Quiere decir que técnicamente 

debe mantener sus facultades y pro-

piedades organolépticas. Por ejem-

plo, que la crema queda crema, que 

no se corta, que se puede consumir 
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perfectamente. En el caso del apple 

crumble nuestro, las tres líneas que 

lo componen, ya sea el crumble, el 

relleno de manzana y la masa que-

dan a la perfección a partir del des-

congelamiento, sin perder absolu-

tamente ninguna cualidad ni carac-

terística de origen. No así el caso del 

merengue para el lemon pie, el cual 

no es apto para este proceso, con lo 

cual estamos buscando alternativas 

que permitan el descongelamiento 

sin problemas pero también sin per-

der la esencia del postre.

Alan Polo es una persona joven y 

como tal se le nota mucho entusias-

mo en este nuevo desarrollo que 

están llevando a cabo.

Eso no quiere decir que le falte 

experiencia en el sector fabricante 

de pastas frescas artesanales desde 

el punto de vista proveedor ni tam-

poco know how de otros sectores 

con los cuales también ya vienen 

comercializando sus vegetales enva-

sados al vacío.

Pareciera ser que a su impronta 

joven le suma conocimientos y calle 

suficientes para saber muy bien de 

lo que está hablando.

PFA ¿Qué expectativas tienen con el 
lanzamiento del apple crumble?
AP: Si bien no tenemos estudios 

serios de mercado para saber cuál 

sería nuestro potencial, sí sabemos 

por nuestra relación con el canal de 

pastelería, del cual somos provee-

dores también, que las tres varie-

dades que forman parte de nuestra 

primera etapa son las más vendidas 

en lo que a tortas refiere, pero la 

chocotorta es la torta más vendi-

da a nivel país. En realidad lo que 

nosotros venimos a aportar es una 

forma de consumo distinta. Hoy en 

día, si el consumidor tiene ganas de 

comer una chocotorta o un apple 

crumble un sábado por la tarde, 

por ejemplo, tiene que salir a com-

prarla o encargarla por envío, lo 

cual no es aconsejable por los vai-

venes del traslado y las condiciones 

en que llega ese envío. Lo nuestro 

aporta la posibilidad de que ante 

ese impulso de consumo, si la per-

sona tiene freezada al menos una 

porción, que puede ser individual 

abundante o para compartir 2 per-

sonas, la saca del congelador y en 1 

hora de bajarla a la heladera ya está 

lista para el consumo, sin necesidad 

de salir de su casa ni de pedirla con 

un delevery, además de tampoco 

tener que pagar un costo adicional 

por el envío.
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PFA ¿Al venir una porción individual 
con un packaging destacado como el 
de Bee’s  Knees, no lo encarece con 
relación a una porción similar de una 
torta entera no congelada?
AP: En realidad nosotros el compa-

rativo no lo hacemos con una por-

ción de torta entera sino justamen-

te con una porción individual que 

se consume como tal, ya sea en una 

cafetería o adquiriéndola en una 

pastelería misma. En esos casos sí 

estamos muy competitivos, aún con 

el costo que nosotros tenemos de la 

estructura de distribución con frío. 

Definitivamente con nuestra pro-

puesta, lo que el consumidor gana es 

en comodidad, en manejar su propio 

stock para consumir cuando se le de 

la gana y no tener que salir ni hacer 

un pedido. Además también elige si 

quiere consumirla fría o caliente.

PFA: ¿Lo ideal para vender Bee’s knees 
en una fábrica de pastas frescas arte-
sanales es poseer un freezer exhibidor?
AP: Tal cual, especialmente si se 

quiere respetar los 6 meses de vida 

del producto. Una vez que sale del 

freezer, puede durar en helade-

ra hasta 1 semana. También exis-

te la posibilidad de almacenarse en 

cámara frigorífica y exhibir sola-

mente el packaging sin el producto y 

retirar de la cámara cuando el clien-

te lo pide. Eso sería en el caso de 

que el fabricante de pastas frescas 

tenga cámara de refrigeración pero 

no freezer de exhibición en el salón 

de ventas.

PFA: ¿De qué forma piensan distribuir 
Bee’s Knees en la extensa cadena de 
fábricas de pastas frescas artesanales?
AP: Nosotros contamos con una 

logística propia, obviamente con 

frío, que nos permite abastecer per-

fectamente al sector de pastas fres-

cas con entregas lo suficientemente 

cortas como para que ellos traba-

jen el producto como están acos-

tumbrados a hacerlo, dado que ya 

comercializamos nuestros vegeta-

les al vacío y esa experiencia nos da 

un timming perfecto de lo que ellos 

necesitan como servicio. Al menos 

en CABA y GBA lo podemos encarar 

directamente nosotros, pero la idea 

es extendernos a todo el país a tra-

vés de distribuidoras grandes que 

tengan llegada a esos lugares donde 

Av. Fco. Fernández de la Cruz 2766/68
(C1437GZT) Buenos Aires, Argentina
(011) 4918-0280

Nuevos teléfonos:
(011) 7552-4744
       +54 11 2819-0119

info@farinamaquinas.com.arinfo@farinamaquinas.com.ar
www.farinamaquinas.com
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todavía no existen propuestas de 

este tipo. Y en donde sí lo hay, pero 

solo en temporada alta, como en el 

caso de la costa atlántica, nuestra 

idea es estar presentes a lo largo de 

todo el año.

PFA: ¿Creen que en la actualidad el con-
sumidor tiene conocimientos como para 
convencerse de que un producto conge-
lado puede ser fresco y apetitoso?

AP: Creemos que se está trabajando 

mucho en ese aspecto y cada vez 

más la gente entiende que un pro-

ducto congelado no es malo; malo 

podría llegar a ser los procesos 

que se utilizan antes de congelar 

un producto. Por ejemplo, el tipo 

de aceites, lácteos y materia prima 

en general y después, por supues-

to, que se cuide la cadena de frío 

que se utilice en el abastecimien-

to. En cuanto a los congelados, lo 

más importante es cómo se congela; 

cuánto mejores equipos de abati-

miento se utilicen, menos será la 

cristalización del producto y menor 

es lo que sufre por esa humedad. En 

nuestro caso, esos y otros más, son 

los aspectos que cuidamos mucho 

para obtener productos de alta cali-

dad y que el negocio sea sustenta-

ble en el tiempo.  

 Tel.: (011) 4555-3030 / Fax: (011) 4555-3131 
E-mail: jdsp@dosantos.com.ar - Visite nuestra Web - htpp://dosantos.com.ar
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Casi como siguiendo al pie de la letra los 
manuales de innovación de productos y 

servicios, inversión en tecnología y mentalidad 
expansiva, esta fábrica de pastas frescas 

artesanales “refundada hace 5 años” marca 
cuál es el camino de transformación que el 

sector debe protagonizar.

ESTACIONA EN VILLA 
BALLESTER

EL BUEN GUSTO 

FÁBRICA DE PASTAS FRESCAS ARTESANALES

El calor agobiante de este verano 

histórico no fue impedimento para 

el señor Diego Ogando, titular del 

establecimiento, nos recibiera en 

sus flamantes nuevas instalacio-

nes y que con gran entusiasmo nos 

abra sus puertas para recorrerlas 

y prestarse a una charla más que 

interesante que extractamos a con-

tinuación.

PFA ¿Cuándo podríamos decir que se 
produjo el relanzamiento de El Buen 
Gusto de Villa Ballester?
EBG: Hace ya 5 años que se pro-

dujo mi llegada a este estableci-

miento cuando compré el fondo de 

comercio de una fábrica que esta-

ba justo enfrente de donde esta-

mos ahora. Era un local chico, que 

ya contaba con 30 años de trayec-

toria en el lugar. Los dueños ante-

riores decidieron irse a instalar a 

Villa La Agostura y por ello vendían. 

Algunas máquinas se llevaron y 

otras me vendieron, de manera tal 

que de esa manera arrancamos esta 

nueva etapa de El Buen Gusto.

PFA: ¿Ya de arranque comenzaron los 
cambios?
EBG: Esta era una fábricas de pastas 

frescas artesanales de las que podría-

mos calificar como las de viejo estilo 

pero a su vez con instalaciones no 

del todo seguras. Quiero aclarar que 

vengo de una familia del gremio ya 

que mi padre José “Pepe” Ogando fue 

quien me transmitió los conocimien-

tos y este amor por las pastas fres-

cas. Dicho esto podemos decir que 

en lo personal contaba con bastan-

te experiencia en el gremio y sabía 

claramente que había que hacer una 

transformación total y desde el inicio. 

Así fue como desde el primer día que 

tomé posesión comencé a poner mi 

impronta y al cabo de los 2 años y 

medio de cambios permanentes se 

comenzó a vislumbrar que se trata-

ba de otra cosa, básicamente para la 

vista de los clientes. No solo estamos 

hablando de cambios estructurales 

sino también en cuanto al desarrollo 

de nuevos productos y a la amplia-

ción de la carta de propuestas. La 

idea inicial fue incrementar el ticket 

de compra con los clientes que ya 

tenía el negocio en lugar de salir a 

buscar nuevos clientes al menos en 

esa primera etapa.

PFA: ¿Qué buscaban esos clientes de la 
nueva era de El buen Gusto?

EBG: En primera instancia que no 

baje la calidad que ellos iban a bus-

car allí, porque era un negocio acre-

ditado de muchos años. Pero nuestro 

gran desafío era lograr una trans-

formación que mejorara la calidad y 

variedad de los productos sin que los 

clientes lo percibieran eso como algo 

negativo, aunque parezca contradic-

torio pero en la práctica se da así. Yo 

estaba convencido que el cambio iba 

a ser para mejor, porque de hecho 

hubo cambios en la materia prima 

para la elaboración que significaban 

la sustitución de ingredientes por 

otros de mayor calidad, como por 

ejemplo el pan por queso en los relle-

nos de ravioles, que es otra forma 

de sostener la textura y consistencia 

del producto, pero modifica el sabor. 

Y aunque es para mejor, igual siem-

pre genera dudas al inicio. Pero lo 

hicimos con mucho cuidado, porque 

sabía que al principio iba a tener que 

pagar “derecho de piso”. También le 

pusimos mucho foco en mejorar la 

estética del local, para lo cual recibí 

mucha ayuda de mi mujer.

PFA: ¿Cuándo se dieron cuenta que 
contaban con el respaldo de la cliente-
la para profundizar más cambios?
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EBG: Se fue dando de manera gra-

dual y allí empezamos a mezclar los 

productos clásicos que solo había 

en la etapa anterior y comenzamos 

a mezclarlos con los nuevos que 

proponíamos. Por ejemplo, a un 

relleno clásico de ricota lo sumaba 

con un cuatro quesos y con un rico-

ta, muzzarella y jamón. Eso daba 3 

opciones más a lo que anteriormen-

te era solo ricota. De esa manera 

pasamos de 8 a más de 30 sabores 

en cuanto a rellenos de pastas se 

refiere.  

PFA: ¿Cómo les afectó la pandemia 

justo en pleno desarrollo de El Buen 
Gusto?
EBG: Aunque parezca exagerado, 

durante esa etapa traté de poten-

ciar mi negocio aprovechando 

oportunidades. Fue en ese tiempo 

cuando creamos nuestra primera 

aplicación propia para que los clien-

tes pudieran hacer sus pedidos, 

cuando todavía no era algo usado 

en nuestro gremio. También amplia-

mos nuestro horario de trabajo, 

cuando la tendencia general era a la 

inversa y nos dividimos en 2 equipos 

de trabajo, como aconsejaban los 

epidemiólogos en aquel momento 

para que si había infecciones en un 

equipo, estaba la alternativa del otro 

que no se cruzaba con ese. Eso nos 

permitió que nunca hayamos tenido 

que cerrar y seguir dando pasos de 

crecimiento. Tal es así que en plena 

situación de pandemia nos aparece 

la oportunidad de mudarnos y con 

el apoyo de mi mujer y mis hijos, 

que me acompañan siempre en cada 

nueva etapa, logramos pasar de un 

local de 90 metros cuadrados a otro 

–el que estamos actualmente– de 

300 metros cuadrados.

PFA: ¿Estaban las condiciones para 

pegar semejante salto de crecimiento?
EBG: En realidad llegó antes de lo 

que esperaba, pero llegó y había que 

aprovechar la oportunidad. Claro 

que eso también significaba mayo-

res inversiones en equipamientos 

y mayor cantidad de personal, con-

juntamente con la constante crea-

ción y desarrollo de nuevos produc-

tos. Ni lo dudé y decidí meterme en 

el “nuevo baile”, porque esa es mi 

esencia de siempre ir para adelante, 

asumir los desafíos y soñar con un 

futuro mejor.

Ese desborde de energía y visión 

positivista que Diego Ogando le 

imprime a su fábrica El Buen Gusto, 

es el mismo que le otorga a sus fun-

ciones como Presidente del Centro 

de Fabricantes de Pastas Frescas 

Artesanales de la Provincia de 

Buenos Aires, donde a partir de 

su gestión se percibe un profundo 

enfoque de brindar herramientas y 

contagiar de fuerzas a todo el sec-

tor para que, los que todavía no lo 

están haciendo, se suban al tren de 

las innovaciones, inversiones en tec-

nología y que miren cada vez más 

detenidamente las nuevas tenden-

cias de consumo.

Nos confiesa que hay veces que se 

siente cansado y estresado, porque 

el desafío personal y sectorial es 

muy grande, pero nos damos cuenta 

que en su sangre está ese adn de los 

fabricantes de pastas frescas que no 

le temen al trabajo y que hacen del 

sacrificio un culto.

PFA: ¿Qué hubiese pasado con El Buen 

PRODUCTOS PARA

PASTAS

beta caroteno //
espinaca en polvo //
tinta de calamar // remolacha 
calabaza // morrón //
conservadores // calabaza en polvo //
condimentos // especias //
gluten // espinaca en escamas //
galleta rallada // adilapa

Trehalosa
Mantiene la frescura.

Evita el quiebre al
sacar del frezzer.

ATENDEMOS
CLIENTES DE

TODO EL PAÍS

11-5730-0195 (pedidos por whatsapp)
@producos_para_pastas
valtuc@hotmail.com.ar
www.productosparapastas.com.ar

FÁBRICA DE PASTAS FRESCAS ARTESANALES

PÁGINA 18



FÁBRICA DE PASTAS FRESCAS ARTESANALES

Gusto si durante estos 5 primeros años 
no hubiese estado la pandemia y no se 
hubiera presentado la posibilidad de 
este local de 300 metros cuadrados 
enfrente del anterior?
EBG: Y…tal vez hubiese sumado 

otro punto de venta y seguramente 

mi producción no estaría centrali-

zada en el local anterior. Es decir, 

seguramente hubiese recorrido 

el mismo camino de crecimiento 

y expansión pero buscando otras 

alternativas distintas a las que se 

dieron. Concretamente, lo que hoy 

se puede hacer de convivir un cen-

tro productivo importante con un 

punto de venta, lo hubiese hecho 

dividido en varios locales. De hecho, 

mientras estábamos en el local de 

enfrente, ya adquirimos el equipo 

de envasamiento al vacío, cosa que 

permite otro tipo de conservación 

de la mercadería, pero no había 

espacio para nada más. En cambio 

con el espacio que disponemos aquí, 

pudimos completar toda la línea 

con hornos de cocción inteligentes, 

cámaras frigoríficas, termosellado-

ras y abatidores. Todo este equi-

pamiento nos permitió desarrollar 

toda la línea de variedad de pastas 

frescas que tenemos, inclusive las 

congeladas, otro tipo de comidas 

saladas y algunas variedades de pas-

telería que vamos sumando.

PFA: Podríamos decir que hoy El 
Buen Gusto está en su máximo punto 
de equipamiento industrial, con una 
variedad de productos muy amplia y 
con un salón de ventas muy atractivo. 
¿Los clientes responden satisfactoria-
mente acorde a tamaña inversión?
EBG: En realidad nunca me puse a 

pensar si el cliente “compraría” o 

no todo esta movida. Lo importan-

te es que lo compro yo. Y si enci-

ma logramos comunicar todo esto 
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para atraer más público, ese sería 

el cierre perfecto del círculo. Con 

esto quiero decir que mi filosofía es 

siempre estar satisfecho yo mismo 

con lo que hago, ya sea en calidad 

como en innovación y para eso hay 

que aplicar las tecnologías de últi-

ma generación, lo que hoy se deno-

mina cook and chill. Yo quiero que la 

gente elija nuestros productos por 

el gusto, la presentación, la novedad 

y la confortabilidad que le produce 

venir a comprarnos o hacerlo por 

cualquier otro medio. Nunca está en 

mi evaluación considerar si el tar-

get de nuestra clientela merece o 

no todo nuestro esfuerzo. De hecho, 

descuento que sí.

FÁBRICA DE PASTAS FRESCAS ARTESANALES
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PFA: Si volviéramos a hacer otra entre-
vista dentro de 5 años, ¿cómo cree que 
será la realidad de El Buen Gusto en 
ese momento?
EBG: En términos generales creo 

que la pasta fresca va a seguir exis-

tiendo como una alimentación clási-

ca, aunque cambie en formas, colo-

res y rellenos. Si bien 5 años es poco 

tiempo como para llamarlo futuro 

pero para responder a la pregunta, 

tenemos pero que por cuestiones 

obvias no podemos anticiparla.

Conociéndolo a Diego Ogando y 

observando su recorrido en los últi-

mos 5 años, seguramente lo que nos 

dijo que imaginaba como su futuro 

próximo es solo una muestra de lo 

que finalmente acontecerá.

Por ahora El Buen Gusto en Villa 

Ballester es solo una estación del 

recorrido… 

me imaginaría descentralizando un 

poco la producción básicamente para 

aportarle mayor valor al metro cua-

drado instalado, ya que el centro de 

Villa Ballester es caro y en otro lugar 

podría tener muchos más metros cua-

drados por el mismo valor. También 

imagino sumar puntos de venta en 

distintas zonas y con una nueva pro-

puesta, lo que seguramente será es 

con otra marca registrada, que ya la 
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McCain garantiza una propuesta confiable de 
conservación de los nutrientes de sus vegetales 

congelados, mayor higiene y simplicidad.

¿PROBASTE VEGETALES 
CONGELADOS EN TUS RELLENOS?

McCAIN

En la era donde la calidad alimentaria 

y las condiciones de higiene son valo-

res más que apreciados, la utilización 

de vegetales congelados para elabo-

rar rellenos de pastas frescas y tartas 

o empanadas se encaminan cada vez 

más como un camino inevitable para 

alcanzar buenos resultados en tér-

minos generales en la elaboración de 

alimentos.

Ni más ni menos que con la intención 

de adentrarnos cada vez más en esta 

tendencia, al menos desde el punto 

de vista de la información, fuimos 

hasta las modernas oficinas que la 

empresa de origen canadiense posee 

en la zona norte del Gran Buenos 

Aires para entrevistar a Lucas 

Carimati, Gerente de Marketing de 

la región Sur del continente, quien 

muy amablemente nos esperaba con 

un café para iniciar una charla muy 

didáctica que reproducimos a conti-

nuación.

PFA ¿De qué productos se compone 
actualmente el portafolios de McCain 
que podría consumirse en fábricas de 
pastas frescas artesanales?
LC: Actualmente contamos con una 

propuesta de nueve productos de 

vegetales congelados que ya vienen 

procesados y listos para usar en la 

elaboración de las fábricas de pastas 

frescas. Tres de esos productos son 

vegetales verdes: espinaca en hoja, 

espinaca picada y acelga cortada. 

Todos vienen en el formato conge-

lado como toda nuestra propuesta, 

ya sea en cubos o en cilindros. En 

el caso de la espinaca, posterior al 

primer lanzamiento que hicimos, 

y gracias a la devolución obtenida, 

ampliamos la propuesta de ofrecerla 

ya sea en hojas o picada. En el caso 

de la segunda opción es más versátil 

para rellenos de productos peque-

ños, como por ejemplo el raviol. De 

hecho, en el packaging de la espina-

ca picada tiene una mención que se 
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trata de un producto especial para la 

elaboración de pastas frescas artesa-

nales, inclusive también para formar 

parte de la masa. No obstante, en el 

caso de la espinaca, como dijimos, 

también contamos con la versión de 

hoja entera que se utiliza más para 

tartas, raviolones o empañadas. Otra 

opción válida aunque con menos uso 

que la espinaca es la acelga en hojas. 

Ahora bien, para aquellas fábricas 

de pastas frescas que amplían su mix 

de productos hacia las tartas u otras 

elaboraciones, también contamos 

con el brócoli – sólo flor -, choclo, 

chaucha cortada, arvejas, champiño-

nes en láminas y la jardinera, que ya 

es un producto más para ensaladas 

porque se trata de un mix de vege-

tales.

PFA ¿Cree que ese portafolios es sufi-
ciente como para tener una buena par-

ticipación en el canal de fábricas de 
pastas frescas artesanales?
LC: Estamos convencidos que sí, 

ya sea desde el punto de vista del 

volumen como así también la versa-

tilidad. A nuestra empresa le resulta 

un gran complemento de nuestros 

otros negocios de papas y appetizer. 

En el caso de los vegetales conge-

lados, el canal de fábricas de pastas 

frescas artesanales es uno de nues-

tros principales objetivos.

PFA ¿De qué manera llevan a cabo la 
tarea de convencimiento a sus poten-
ciales clientes nuevos de que es más 
conveniente trabajar con vegetales 
congelados?
LC: Como trabajamos con segmen-

tos profesionales, como los fabrican-

tes de pastas, es un trabajo constan-

te donde buscamos que se experi-

menten las ventajas de trabajar con 

nuestros vegetales congelados. En 

primer lugar, lo que tratamos de que 

visualicen es la ecuación de rendi-

miento vegetal contra vegetal, por 

un lado el vegetal fresco desde que lo 

reciben en un cajón, por ejemplo de 

espinaca. La propuesta es tomar un 

kilogramo desde el cajón y cotejarlo 

con la misma cantidad que nosotros 

ofrecemos congelado, y de inicio 

ver la merma que se produce en la 

limpieza y preparación del producto 

fresco siempre en comparación de 

lo que recibe en congelado, donde 

no existe la merma. La realidad es 

que cuando el fabricante de pastas 

frescas artesanales comienza a expe-

rimentar las ventajas de trabajar con 

vegetales congelados es muy difícil 

que retome el camino anterior, es 

decir, el de vegetales frescos. No solo 

se trata de un proceso más senci-

llo de elaboración, sino también dis-
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tintos ahorros de costos, proceso y 

al mismo tiempo tener una cocina 

mucho más limpia y más ordenada, 

en donde el almacenaje se hace en 

freezer y no existen cajones abier-

tos no higiénicos en contacto con la 

producción. También es favorable 

en cuanto a la utilización de muchos 

menos elementos cortantes, con 

lo cual los accidentes de trabajo se 

reducen muchísimo, ya que nues-

tros vegetales ya vienen cortados 

para la incorporación a los rellenos. 

Finalmente, también se alcanzan 

ahorros energéticos, mano de obra 

y de tiempos que hacen que la ecua-

ción final en la comparación de una u 

otra opción, la de congelados termi-

na siendo más favorable. 

Como casi todo el verano 2023 la 

entrevista se llevó a cabo en una 

de esas mañanas donde el calor era 

sumamente agobiante. Cómo ima-

ginábamos, las oficinas de McCain 

son muy luminosas, amplias y refri-

geradas, condiciendo el hábitat de 

trabajo pulcro y moderno con los 

productos que la empresa produce y 

comercializa.

Por lo general, las similitudes de los 

lugares de trabajo que tienen con los 

productos que se comercializan sue-

len ser muy lineales en cada empre-

sa. Esta, no es la excepción.

PFA ¿Qué experiencias y devolucio-
nes obtuvieron durante la Ronda de 
Negocios 2022 al estar en contacto 
cara a cara con cientos de fabricantes 
de pastas frescas de todo el país?
LC: En general diría que fue muy 

positivo participar de ese evento y 

esperamos volver a hacerlo en la 

versión 2023. Notamos mucho inte-

rés por conocer nuestros vegetales 

congelados por parte de los fabri-

cantes de pastas frescas, aunque 

también descubrimos que existe un 

preconcepto de que nuestros pro-

ductos, o lo congelado en general, 

es ultraprocesado. La realidad es 

que nuestros productos son ultra-

congelados, no ultraprocesados. 

De hecho, todas las plantas que 

nosotros poseemos son muy cerca 

del lugar donde se cosecha el pro-

ducto. Por ejemplo, McCain en 

Argentina tiene su planta de papas 

en Balcarce, justamente una zona 

papera por excelencia. Eso permi-

te que los tiempos desde la extrac-

ción del producto de su campo 

de cultivo hasta su congelamien-

to sean muy cortos, apenas 1 ó 2 

días como mucho. Incluso pierden 

menos nutrientes que lo que se 

conoce como vegetales frescos, ya 
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que estos últimos pasan por toda la 

cadena de comercialización mayo-

rista y minorista y ese es un proceso 

mucho más largo, aproximadamente 

de una semana a diez días, perdien-

do nutrientes que en nuestro caso 

no sucede. Lo mismo sucede en dis-

tintas plantas que la empresa posee 

en otros lugares del mundo. 

PFA ¿Cuál es el proceso al que se some-
te a los vegetales congelados en las 
plantas de McCain?
LC: Lo que se hace es un proceso 

muy fuerte de lavado y limpieza, 

sumado a un blanqueo que es una 

cocción al vapor a alta presión y des-

pués el corte propio al formato que 

se quiera entregar. Luego se ultra-

congela a menos 18 grados, siendo 

esto un proceso de conservación 

natural de todos los nutrientes del 

producto en tiempo y forma.

PFA ¿Es decir que desde el punto de vista 
bromatológico, nutritivo y de conserva-
ción, los vegetales congelados son supe-
riores a los vegetales frescos, según sus 
palabras?
LC: Así lo entendemos nosotros y 

de hecho los elaboradores de pas-

tas frescas y consumidores también 

lo visualizan muy fácil al comparar 

los colores de una u otra opción. Los 

vegetales congelados de McCain son 

muchos más vivos; eso significa que 

desde la cosecha hasta el proceso 

de congelado transcurrió muy poco 

tiempo, sin entrar en procesos de 

oxidación como les pasa a otros pro-

ductos que se comercializan en latas, 

por ejemplo. Incluso en esos casos, 

también puede pasar que esos pro-

ductos comiencen a sufrir pérdida de 

cualidades como el desprendimiento 

de piel. En el caso de la arveja o el 

choclo nuestro, nunca se desprende 

la piel al utilizarse en elaboraciones 

gastronómicas.

PFA ¿Qué sucede con la estacionalidad 
del producto en el caso de los vegetales 
congelados?
LC: Esa es otra de las grandes ven-

tajas que ofrecen nuestros produc-

tos congelados. Justamente por sus 

características de larga duración 

manteniéndose en situaciones ade-

cuadas, el fabricante de pastas fres-

cas tiene la garantía que a lo largo 

de todo el año va a recibir la misma 

calidad de producto, sin depender 

si es la época de tal o cual vegetal, 

además de también garantizarse  

pleno abastecimiento al no depen-

der de estacionalidades. Como a 

modo de cierre, me gustaría focali-

zar el concepto económico compa-

rativo entre el producto fresco y el 

congelado. El fabricante de pastas 

frescas sabe muy bien, por ejem-

plo, cuanto le queda de 1 kilogramo 

de espinaca luego de limpiarla, cor-

tarla y cuántos recursos de mano 

de obra, tiempo y energía tuvo que 

aplicarle para llegar a lo utilizable. 

Entonces, kilogramo utilizable de 

una versus otra opción, van a estar 

muy parecidos en cuanto a costos, 

aunque las otros ventajas que antes 

describimos a favor de los congela-

dos hacen que definitivamente sean 

mucho más convenientes en todo 

aspecto. Esta tarea de evangeliza-

ción, como nosotros la denomina-

mos, nos resulta mucho más viable 

realizarla gracias al apoyo que nos 

brindan desde el comienzo de nues-

tra tarea los Centros de Fabricantes 

de Pastas Frescas Artesanales ya 

sea de CABA como su par de PBA. A 

ellos quiero aprovechar la oportu-

nidad para agradecerles cómo nos 

han abierto sus puertas y reafirmar-

les nuestro compromiso de seguir 

apoyándolos y trabajando juntos 

para en bien del sector en general.
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Motor 1 HP y 2 HP (según modelo).

Construida totalmente en acero 
inoxidable de calidad 304 con 
base de fundición de hierro.

Resistente, de fácil 
limpieza y mantenimiento.

MÁQUINA CENTRÍFUGA 
HIDROEXTRACTORA 10 Y 20 KG.

De alta velocidad periférica 
y correcta hidroextracción.

Capacidad:
C.E.M. 10:1 1/2 jaulas de verdura

C.E.M. 20: 3 jaulas de verdura.

1157804823 01175322065 famaqargentina@gmail.com/Famaq-Cempla
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CONGELAR 
EL RIESGO

INFORME

En notas anteriores hemos hablado, 

desde el punto de vista de la inocui-

dad, de la diferencia entre peligro y 

riesgo. 

Pues bien, les traigo un recuerdito 

de aquello.

Peligro, como ya vimos, es un agen-

te biológico (bacterias), físico (pelo, 

vidrio) o químico (insecticida), capaz 

de provocar un efecto nocivo para 

la salud.

Riesgo, es la probabilidad del efecto 

nocivo para la salud y de su grave-

dad, como consecuencia de la pre-

sencia de un peligro en los alimen-

tos. 

También vimos, que los peligros 

más frecuentemente implicados en 

las enfermedades de transmisión 

alimentaria (ETA) son las bacterias 

patógenas, por ser invisibles a sim-

ple vista, por su capacidad de repro-

ducción cuando encuentran condi-

ciones favorables y porque no pro-

ducen cambios en los productos, de 

manera tal de prevenir su consumo.  

Ahora, también hablamos de que 

Dr. Gustavo 
García 
 
galgar58@hotmail.com

COLUMNISTA
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esos peligros, las bacterias, están 

siempre presentes porque ingresan 

con las materias primas; y, que esas 

condiciones favorables no resultan 

tan difíciles de conseguir en la fabri-

cación de pastas frescas artesanales: 

nutrientes, tiempo y temperatura. 

Si hay algo que caracteriza a las pas-

tas rellenas artesanales, es la diver-

sidad de nutrientes (carnes, ricota, 

huevo, verduras cocidas, queso, etc.); 

asimismo, estos ingredientes se mez-

clan mediante picadoras y procesos 

manuales, que favorecen el ingreso 

accidental de bacterias patógenas a 

través de los equipos, manos y ele-

mentos de trabajo, si no se limpian y 

desinfectan, siempre que haga falta 

durante el proceso de producción.

En cuanto al tiempo y la temperatu-

ra, son dos condiciones de muy alto 

impacto en la multiplicación de las 

bacterias y dependen de variables 

que en algunos casos no siempre 

se controlan (fechas de producción, 

rotación, control de temperaturas 

de equipos de frío, temperatura 

ambiente de sectores de produc-

ción, etc.) y en otros casos no siem-

pre se pueden controlar (estaciona-

lidad, demanda del público, etc.). 

Asimismo, son dos condiciones 

que operan de manera inversa: a 

mayor temperatura de conserva-

ción menor tiempo de duración y a 

menor temperatura mayor tiempo.  

El Código Alimentario Argentino 

es muy claro en cuanto la relación 

tiempo/temperatura y su importan-

cia en la multiplicación de las bac-

terias, al establecer que todas las 

pastas frescas deben mantenerse 

refrigeradas, expenderse dentro de 

las 48 horas y responder a exigen-

cias microbiológicas. 

Y también seamos claros: refrige-

radas significa debajo de 5°C y 48 

horas implica rotular con fecha de 

producción y controlar la rotación.   

También, el Código Alimentario, 

ofrece la posibilidad de prolongar 

la vida útil mediante el agregado 

de conservantes, que deben ser 

declarados en el envase, claramente 

orientado, sobre todo, a la produc-

ción industrial. 

Ahora bien, entendiendo esta rela-

ción tiempo/temperatura como 

determinante en la conservación de 

los productos y la importancia del 

frío para reducir o incluso detener 

la multiplicación de bacterias, apa-

rece claramente el “congelamien-

to” como una alternativa práctica y 

eficaz de prolongar su vida útil, sin 

la necesidad de incorporar conser-

vantes químicos y al mismo tiempo 

manteniendo su condición de “pas-

tas frescas artesanales”. 
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Y, si bien el consumidor puede cono-

cer o ser informado de estas ven-

tajas para congelarlo por su propia 

cuenta, es preferible que se realice 

de manera controlada, como parte 

de su proceso de producción y así 

asegurarse de mantener la calidad 

original del producto al momento de 

ser consumido. 

Si el proceso se realiza adecuada-

mente, reduce significativamente la 

posibilidad de proliferación micro-

biana y, en consecuencia, la opor-

tunidad de multiplicación de bacte-

rias patógenas que se hayan incor-

porado accidentalmente durante 

el proceso de producción, lo cual 

concentrar la producción/compra y 

optimizan el recurso humano. 

De la misma manera, la venta de 

pastas frescas congeladas, con una 

buena difusión de información, 

podría ayudar a desconcentrar la 

demanda del público en los tradicio-

nales fines de semana.

Hoy en día se cuenta con más infor-

mación y con tecnología muy eficaz 

para realizar este proceso y, de a 

poco, se va entendiendo tanto los 

productores como los consumido-

res, que el congelamiento de ali-

mentos no altera la calidad sensorial 

ni nutritiva de los productos y deci-

den “congelar el riesgo”  

implica una reducción significativa 

del riesgo. 

Al congelar el producto final, “con-

gelamos el riesgo”.

Al mismo tiempo, el congelamiento 

puede ayudar a planificar mejor la 

producción sin necesidad de con-

centrarla en los típicos días de alta 

demanda. En mi larga experiencia 

auditando casas de comidas, res-

taurantes, etc., es habitual ver que 

las pastas frescas, ya sean de elabo-

ración propia o provistas por algún 

fabricante, se congelan, se fraccio-

nan y se mantienen congeladas en 

porciones hasta el momento de su 

despacho; de esa manera evitan 

INFORME
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UNA NUEVA GENERACIÓN
CON EL MISMO COMPROMISO

Y EQUIPO TÉCNICO PROFESIONAL

A la vanguardia desde 1807

FÁBRICA DE MOLDES PARA TODAS LAS
PRENSAS NACIONALES E IMPORTADAS

Reparación y limpieza a nuevo de todas las máquinas.

Coronel Manuel Prudan 1221 - Castelar
Tel.: 11 6086 5983 
 11 3682 4791 11 3925 9586
estermolds@gmail.com // www.estermolds.com
Horario: Lunes a Viernes de 8:30 hs. a 16:30 hs.



  

 
 
 
 
 
 
 
 
                                
                               SALARIOS BÁSICOS DEL C.C.T. 258/95 -  RAMA PASTAS FRESCAS 

                               01/01/2023 al 31/03/2023 
 
 

     CATEGORIAS  :                                                               DIC-22                 ENER-23          FEBR-23           MARZO-23          
                                                                                                   basico                       4%                    13%                        15%                     
                                                                                                                                 no-rem              no-rem                  remun 
                
 
 
1) Encargad@ o Supervisor/a General.                            161.684                    4.068               17.287                  194.224     
     
2) Encargad@ , Supervisor/a de Sección y                      144.770                    3.642               15.478                  173.905 
 Encargad@ General de Mantenimiento.                                                                   

 
3) Oficial, Oficial de Mantenimiento,Quimic@,               131.222                    3.301               14.030                  157.632 
Conductor de Camión y Corredor  y/o Viajantes. 

.                                                                              
 

4) Conductor de Camioneta y/o Automóviles                  122.046                    3.070               13.049                  146.608 
Conductor de Autoelevadores,Control de 
 Calidad y/o Pesador de Producción, Auxiliar 
 De Quimic@, Oficial Maquinista de Envasado, 
 Silero, Vendedor/a,Cobrador/a, Medio oficial,  
 Medio Oficial de Mantenimiento,Cociner@, 
 Porter@ y Sereno. 

                                                
 5)Repositor/a, Engrasador, Preparador/a de                  110.986                    2.792                11.867                133.324 
 Pedidos, Ayudante Maquinista de Envasado, 
 Ayudante Mayor de 18 Años, Envasador/a 
Operario/a de Limpieza. 

                                              
 

6) Ayudante Menores de 17/16 Años  8 HS                        97.737                      2.459                10.450                117.406    
Ayudante Menores de 17/16 Años  6 HS                             74.239                      1.868                7.938                   89.182 

 
EMPLEADOS ADMINISTRATIVOS: 

 
1)Encargado/a Supervisor/a de Administración             144.770                    3.642                  15.478                 173.905 
2) Primera Categoría                                                              131.222                    3.301                  14.030                157.632 
3)Segunda Categoría                                                             122.046                    3.070                  13.049                 146.608 

                                            
 

  ESCALAFON POR ANTIGÜEDAD: 
        
  Se Acumula un 1 % por cada año de Antigüedad. 
 
 
  BONIFICACION POR ASISTENCIA: 
 
  - Sin Faltas el 14% del total de la remuneración Mensual 
  - Medio día de Falta el 7% del total de la remuneración Mensual 
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CENTROS DE FABRICANTES
DE PASTAS FRESCAS DE CAPITAL FEDERAL

Y DE PROVINCIA DE BUENOS AIRES

INVITAN

RONDA DE
NEGOCIOS 2023
El tiempo no para

8 de Mayo 
Parque Norte

CABA

Nuevas tendencias, 
tecnologías, 
materias primas
y hábitos de 
consumo

Inscribite ahora 
enviando nombre
de tu fábrica de pastas, 
localidad, apellido y 
nombre.

     11 2393 2210

Cupo máximo: 2 personas 
por establecimiento.

Solo para mayores de 18 años.

Libre y gratuito 
para Fabricantes 

de Pastas Frescas 
Artesanales de 
TODO EL PAIS

La cita imperdible de 
todo el sector de 
Pastas Frescas 

Artesanales
 

EN UN SOLO DÍA Y
EN UN MISMO LUGAR.



ENTIDAD BONAERENSE
Electa por Asamblea General Ordinaria del 
31 de Octubre de 2022

Vicepresidente: Carlos A. Vidal  
Pastas Bayo - Juramento 2096 -  
4784-2800

Secretario: Manuel Ogando 
Sensación - Av Monroe 3402 -  
4541-2071

Prosecretario: Leonardo Gualtieri 
Caprizzi - Av. Rivadavia 3501-  
4861-5737

Tesorero: Cristian Boullosa
La Buenos Aires de Paco - Altolaguirre 
2010 - 4523-1038 

Protesorero: Antonio Allo 
La Juvenil de Almagro 
Av. Rivadavia 3733- 4982-1414

Secretario de Actas:  Ricardo 
Alberto Poli - Amelia- Av. Boedo 
1639- 4921-2471

Vocal Titular 1°: Daniel Bollini 
La Esmeralda - Nuñez 2495-  
4703-5375

Vocal Titular 2°: Luis Alberto 
Becerra Martinez - Multipasta - 
Billinghurst 416 -  
4863-9824

Vocal Titular 3°: Carlos Alberto 
Bermudez - La Juvenil - Cuenca 
3230- 4501-6402

Vocal Titular 4°: Jesús Valiña Pose 
Casa Troncoso - Av. San Martín 2919 
4583-5213

Vocal Sup 1°: Claudio Nelson 
Romano Romano Pastas - La Rioja 
1733 - 2133-4317

Vocal Sup 2°: Marcelo Picón 
Dominguez Pastas Lacroze - Federico 
Lacroze 3699 - 4553-8425

Revisor de Cuentas Titular: 
Gerardo Bermudez 
La Juvenil, Cabildo 1833 -  
4784-5686

CENTRO DE CAPITAL FEDERAL
Elegida en la Asamblea General Ordinaria del  
15 de Noviembre de 2021

Revisor de Cuentas Suplente: 
Manuel Pose Romero - La Ideal - 
Carrasco 517- 4672-9933

 
Colaborador: 
Vicente Fabis -  1558155850

Asesor Legal: 
Dr. Jorge A. García - Melado  
Áraoz Alfaro 315, 1°- CABA 
garciamelado@gmail.com 

   011 1563639944 

Asesora Administrativa,  
Impositiva y Contable: 
Contadora Silvia Campos 
Belgrano 3971- 4983-7528
ctro.pastas@gmail.com

COMISIONES DIRECTIVAS

Presidente: Diego Ogando 

El Buen Gusto- Pueyrredon 2686, 

Villa Ballester- 4849-0614

Vice-Presidente: Vicente Ciancio

La Milagrosa -  Senador Morón 1137 - 

Bella Vista- 4666-8430

Secretario: José Salgado 

El Pato - Agüero 1099, Morón-  

4696-4202

Prosecretario: Heriberto Dalinger 

La 1º de Villa Martelli- Alsina 3555. V.  

Martelli- 4730-1385

Tesorero: José Luis Rodríguez - La 
Confianza- Guemes 56, R. Mejía- 

4656-9496

Pro-Tesorero: José M. Moreira 

La Praderita- Maipú 1302, Florida- 

4795-5267 

Sec. de Prensa: Manazzoni Hector 

Pastas Paz - Ricardo Gutierrez 1186 

Olivos - 4711-5152

Sec. de Rel.Públicas: María Spata 

El Pato - Agüero 1099, Morón-  

4696-4202

Vocal Titular 1°: Emilio Selan 

La Bolognesa- Enique Santamarina 

201- Monte Grande - 4281-2315

Vocal Titular 2°: Diego Bilo 

Chivilcoy - 25 de Mayo 59,  

Chivilcoy - 02346-423161

Vocal Titular 3°: Pablo Dinatolo-  

Per-Voi - Av. San Martín 2899, 

Caseros- 4734-7791

Vocal Titular 4°: Gustavo Juarez 

Date el gusto - Av. Mitre 968, 

Campana - 03489-432558

Vocal Suplente 1°: Antonio  

Lattanzio - Don Lattanzio- Av. Vergara 

1020 –Villa Tesei - 4450-9237   

Vocal Suplente 2°: Fischer Jorege 

La Piomontesa - Santos Vega 6930 – 

Villa Bosch –  4840-2772              

Vocal Suplente 3°: Santiago 

Matiasovich  El Buen Sabor, Alsina y 

Varela - Pehuajó -  02396-402327

Comisión Revisora de Cuentas:
Titular 1°:  Pierdona Lisandro La Casa 
De Las Pastas – Lisandro Medina  

1592 – Caserso - 4716-4075 
Titular 2°: Paz Miriam La Sarita - Gral. 

Roca 775 - Vte. Lopez  - 4791-5224
Titular 3°: Perez Claudio 

Elbita Pastas – Cordoba 769 – 

Martinez – 4798-5842
Suplente 1°: Tieso Francísco 

La Reina - Constitución 430 - Merlo

0220-4830169
Suplente 2°: Catalano Roque 

Virgen Del Carmen- Castelli 1188 – 

Ramos Mejia - 4469-2353

Cuerpo de Asesores: 
Jurídica: Dra. Nora Flores-  

4654-2366 - Cel.: 15-4096-8097
Contables: Dra. Andrea Marcela 

Tantucci - Cel.: 11-59478397
de lunes a viernes de 9 a 16hs.

Seguridad e Higiene:  Lic. Flavio M. 

Bullian - Cel.: 15-5517-2951

ASOCIATE: 

Metalúrgica Grecar
de Carlos A. Sarra�ore

Máquinas y Accesorios para la Industria Fideera
Máquinas Nuevas y Usadas

Servicio Técnico - Reparación - Financiación

Ravioleras
Sobadoras
Cortadoras

Ñoqueras
Amasadoras

Prensas

Gral. César Díaz 4520 - (1407) - Capital Federal - Buenos Aires
Tel.: +54.11.4567.9785 - Telefax: +54.11.4639.7166 - info@grecar.com.ar
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Agrocomercial Vagnoni / Vegetales Deshidratados   3855408022

Axel Barriola / Vegetales Frescos  
   11-3695-6401 / 11-2020-7858 / 11-4073-4341

Baires Cocina/ Hornos Lainox y Alphatech. Abatidores Techfrost y envasado-
ras Besser Vacuum    011 6797-6875

Bavosi/ Materias primas para Fabricas de Pastas - Alsina 418/20-Ciudadela-
Buenos Aires 4653-5911

Barracas al Sur / Materias primas para fabricas de pastas- Mendoza 1955- 
Avellaneda- Buenos Aires 4218-2091

Bee’s Knees / Tortas Congeladas  11-4028-2568

Casa Bether/ Productos Cumaná - Unilever 11-4567-0973

Compañia Molinera del Sur / Sémola de Trigo Candeal - Neuquén 80 - Capital  
 291-4550128

D”alessio / Máquinas y accesorios - Camarones 4851- Capital Federal  
 4567-5215

Don Comisso / Distribuidora de carnes rojas y blancas   11-2567-9037

Dos Santos Pereira / Materias Primas para fábricas de pastas - Anastasio 
Girardot 1636- Capital Federal 4555-3030

Distribuidora de Harinas S.R.L / Harinas y semolines. Tomates - Riglos 733 - 
Capital Federal 4921-4000

Distribuidora Julia / Distribución de envases descartables. Av. Alvarez Jonte 
3347- Capital Federal 4567-1575

Ehrlich  / Equipos de cocción y envasado al vacío  11-6383-2082

Equipro / Heladeras Comerciales 011 1556541122

EsterMolds / Moldes para prensas   1136824791

Famaq Argentina S.R.L / Máquinas centrífugas hidroextractoras - Falucho 
864 - Tablada - Bs. As. 7532-2065

Farina Máquinas S.A / Máquinas para la industria fideera. Fco. Fernández de 
la Cruz 2766 - Capial Federal 4918-0280

FastVAC / Máquinas envasadoras y bolsas de vacío   1154646664

Flair S.R.L/ Ingredientes para pastas –  (0237) 4858850

GrafiPack / Cajas para ravioles, papelera - César Oliveira 1858 - Villa Maipú - 
Bs.As 4753-4227

Grecar Metalúrgica / Máquinas y acces. para casas de pastas - César Diaz 
4520 - Capital Federal 4639-7166

InduPast-Maprisa / Materias primas para fábricas de pastas - Oliden 1828- 
Capital Federal 011 4687-2150 /7943

KLD / Heladeras comerciales 0237-4050190

La Canzonetta / Quesos, Ricota, Muzzarella y Mateca 011-4234-2201

La Tarantela  / Ricota y quesos - Olazabal 555 - Tablada - Bs. As. 3529-6173

Lácteos Javifer / Ricota y quesos - Ruta 200 Km 53,500 - Marcos Paz   
 0220-4770277/5410

Lácteos San José / Muzzarella, Ricotta, Sardo, Sbrinz, Provolone, Port Salut, 
Tybo y Cuartirolo 11-66765053

Lapa- Vicente Valiño / Aditivos para alimentos - Tinogasta 3227 3er Piso A - 
Capital Federal 4503-1982

Lareu / Heladeras comerciales y muebles - Vélez Sarsfield 6102 - Munro - 
Bs. As. 4762-5368

Loris / Tapas para empanadas  011-4753-9426

Mastellone Hnos S.A / Muzzarella- Lácteos La Serenísima - Alte. Brown 957- 
Gral Rodriguez- Bs. As.  0237-4859000

McCain / Verduras congeladdas 0800 6662 2246

Medamil Todo en Envase S.R.L / Cajas para ravioles - Bermúdez 4682 - 
Caseros- Bs. As. 4750-5488

Molino Campodónico / Harina 0000 - Semolín 0221-4230000

Molino Cañuelas  / Harinas - Aceites 0800-333-9547

Molino Chacabuco / Harina 0000- Semolín 0810-666-9699

NTG / Máquinas para pastas 03382-429951

Open Máquinas / Máquinas para empanadas y sorrentinos 11-4647-0667

Pascal Refrigeración / Heladeras comerciales 011 59110719

Papelera Matias / Cajas para pastas, bolsas, hilos, envases - Riobamba 2146 
Temperley, BS AS. 011 15-4426-3754

Rational/ Hornos- Colectora Pte Peron 8725- Parque Leloir- Gba. Oeste   
 4621-1422

Remotti S.A/ Elaboración artesanal de quesos - Juan Díaz de Solís 1270 
3ºpiso - Vte López- Bs. As. 4837-8050

Rinaudo e Hijos / Máquinas para pastas 0341 4550316 / 4533820

Sabores Patagónicos / Distribuidores de Masseube, El Brocal y Granjas 
Patagónicas 11 69067161

Seguros - M&A / Ricardo Marrafino Av del libertador 7650 - p15 - CABA   
 011 4701-5994

Se. Tec / Fabricación y Servicio Técnico - José León Suárez 2149 - Capital 
Federal 4687-7508

Service Ridal/ Repuestos para Máquinas 011-1556346080

Silvia Campos / Estudio Contable - Belgrano 3971 - Cap. Fed. 4983-7528

Tereva / Cajas para ravioles 011 4443-9756

Trelau / Elaboración de quesos duros, ricota y lácteos - Pedriel 1661- Capital 
Federal 4302-0627

Unilever / Knorr Profesional 11-54674439

GUIA DE PROVEEDORES ESCALAS SALARIALES

BASICO 15% remuerativo 12% remunerativo 12% remunerativo 11% no remunerativo 7% no remunerativo 12% no remunerativo 14% no remunerativo REMUNERATIVO

CALIFICACION - CATEGORIAS ABR//2022 MAY/JUN/2022 JUL/AGO/2022 SEPT/OCT/2022 NOV/DIC/2022 ENE//2023 FEB//2023 MAR//2023 ABRIL//2023

SUPERVISOR GENERAL: es el trabajador que tiene bajo su 
la producción y al personal del establecimiento
ENCARGADO DE SECCION: Es el trabajador que tiene a su 
una sección y recibe órdenes del Supervisor General
OFICIAL MULTIPLE: Es el trabajador con capacidad técnica 
de diferentes tipos de máquina de elaboración del 
OFICIAL : el trabajador que tiene bajo su atencion  y 
tipos de maquinas de elaboracion y que realiza una o varias 
tareas: amasar, sobar, hacer ñoquis, ravioles, discos de 83.728,00$       96.288,00$      106.335,00$   116.382,00$    9.210,00$            15.071,00$         25.118,00$         36.840,00$          165.781,00$       
u otros productos que se elaboren,tiene bajo su 
oficiales .Esta incluido como Oficial los Cocineros , 
corredores y/o viajantes, químico, mecanico, electricista, 
MEDIO OFICIAL : es el trabajador que recibe ordenes e 
del Oficial, Encargado y/o Empresario, debiendo tener 
sobar, cortar y hacer fideos de distintos tipos, pudiendo 
en caso de ausencia. Esta incluido en esta Categoria el 75.346,00$       86.648,00$      95.690,00$     104.731,00$    8.288,00$            13.562,00$         22.604,00$         33.152,00$          149.185,00$        
verduras, carnes, etc. Asimismo Serenos , Porteros, 
Auxiliar de químico, control de calidad, silero, vendedor y/o 
Ayudante/dependiente de mostrador a los tres años de 
y/o repartidor  a domicilio, conductor de camioneta

Al ingresar  a la industria 67.740,00$       77.901,00$      86.030,00$     94.159,00$      7.452,00$            12.193,00$         20.322,00$         29.806,00$          134.125,00$       
Al año de antigüedad 71.769,00$       82.535,00$      91.147,00$     99.759,00$      7.895,00$            12.918,00$         21.531,00$         31.578,00$          142.103,00$       

PRIMERA CATEGORIA : es el personal cuyas funciones 
relacion directa con las tareas de responsabilidad principal 94.906,00$       109.142,00$    120.531,00$   131.920,00$    10.440,00$          17.083,00$         28.472,00$         41.759,00$          187.914,00$       
Siendo su categoria de Encargado de Seccion.
SEGUNDA CATEGORIA : es el personal que cumple tareas 
se incluye en esta categoria de Oficial, a los promotores/as  83.728,00$       96.288,00$      106.335,00$   116.382,00$    9.210,00$            15.071,00$         25.118,00$         36.840,00$          165.781,00$       
y/o vendedores/as
TERCERA CATEGORIA : es el personal 1/2 Oficial que cumple 
fos anotador en fichero, libro y/o liquidaciones de sueldo, 75.346,00$       86.648,00$      95.690,00$     104.731,00$    8.288,00$            13.562,00$         22.604,00$         33.152,00$          149.185,00$       

17  AÑOS OCHO (8) Hs. DIARIAS 59.796,00$       68.765,00$      75.941,00$     83.117,00$      6.578,00$            10.764,00$         17.939,00$         26.311,00$          118.396,00$       
16 AÑOS SEIS (6) Hs. DIARIAS 51.479,00$       59.201,00$      65.379,00$     71.556,00$      5.663,00$            9.266,00$           15.444,00$         22.651,00$          101.928,00$       

NOTA: LOS PORCENTAJES NO REMUNERATIVOS ACORDADOS ENTRE AMBAS PARTES, PASARAN A SER REMUNERATIVOS A PARTIR DE ABRIL DE 2023 

176.739,00$       

28.472,00$          

113.363,00$    124.074,00$    9.819,00$             16.067,00$          26.779,00$          39.275,00$          

AYUDANTES - DEPENDIENTES DE MOSTRADOR - ENVASADOR/A - PERSONAL DE LIMPIEZA

17.083,00$          
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105.233,00$     121.018,00$    

89.262,00$       102.652,00$    

94.906,00$       109.142,00$    

                                                        PERSONAL ADMINISTRATIVO

APRENDICES MENORES 18 AÑOS

ESCALA DE SALARIOS BASICOS  - PASTAS FRESCAS
CONVENIO COLECTIVO 90/90

11.576,00$          

120.531,00$    131.920,00$    10.440,00$          

46.302,00$          

41.759,00$          

208.361,00$       

187.914,00$       

133.646,00$    146.274,00$    18.942,00$          31.570,00$          
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José León Suarez 2149 (1440) Capital Federal
    4687-7508      11-5704-7327 

Fabricación y Servicio Técnico



CLASIFICADOS

EN VENTAEN VENTA

Vendo fábrica de pastas frescas en CABA. Zona de chacarita. 
Contacto: Sr. Fabricio -  11-6673-8353   
------------------------------------------------------

Vendo Fca Pastas Frescas en Parque Chacabuco, CABA.  
50 años en la zona. 
Contacto: Irene o Adrián -  4921-9156  
------------------------------------------------------

Se vende fondo de comercio en Ramos Mejía Centro. 
Negocio familiar de 42 años. Importante clientela. Juego de 
máquinas completo.

Contacto: Rodrigo - 15-5327-9071  
------------------------------------------------------

Vendo fondo de comercio Fabrica de Pastas Frescas en Villa 
Ballester.

Contacto: Verónica -  11-6168-5126  
------------------------------------------------------

Vendo maquinaria completa para Fábrica de Pastas: 
Sobadora Cerrini / Amasadora Cerrini / Cortadora Cerrini 
/ Raviolera con moldes / Cambiables Cerrini / Amasadora 
Térmica Dalesio / Fusilera con fideos rellenos Dalesio / 
Ñoquera Farina Cerleti. Todo funcionando en perfecto 
estado.    11-4434-7750  
------------------------------------------------------

MAQUINAS EN MIAMI

Mezcladoras: Una de 40 kg y otra de 30 kg marca Cerrini, 
raviolera Cerrini de moldes intercambiables, sobadora 
de 400 mm, cortadora tallarinera Cerrini de 300mm, 
torteletera Cerrini, amasadora de pan de 20 qt, horno 
convencional comercial, balanza de 30 lb electrónica y otros 
artículos para el negocio.

Se ofrece sin cargo adicional, asesoramiento técnico, de 
mercado, productos, proovedores y profesionales para 
consultar, desarrollarse e instalarse en Miami.

Contacto: Sr Jorge   7868165989 -  
Mail: mrpasta@bellsouth.net 
------------------------------------------------------

Se vende fondo de comercio Lomas de Zamora Centro. 
URGENTE 

Contacto: Miguel - Tel.: 15 3344 8144 
------------------------------------------------------

Vendo molde raviolero Farina sin uso. 

Contacto: Romina - Tel.: 2983 565271 
------------------------------------------------------

Fábrica Pastas Frescas en Villa Devoto - CABA - 

Contacto: Ariel - Tel.: 1157535406 
------------------------------------------------------

¡Oportunidad! Zona Partido de la Costa. Fábrica de pastas 
frescas completa, con opción a fondo de comercio. 20 años 
de trayectoria. Instagram: @Amaicanpastas 
Contactos: Sergio - Tel.: 2246 508929   
Graciela - Tel.: 2246 501787 
------------------------------------------------------

Venta molde raviolera yunior molde cambiable.Peladora 
de papa nueva a estrenar con garantía. Marca Cerní. 15 kg 
acero inoxidable en caja.

Contacto: Antonio - Tel.: 114973 9476 
------------------------------------------------------

Fondo de comercio. Avellaneda - Pcia. de Bs.As.

Contacto: Sr. Marcos - Tel.: 1134718962 
------------------------------------------------------

Fondo de comercio en CABA, 54 años de antigüedad, sobre 
av. Álvarez Jonte a 2 cuadras del Club Atlético All Boys.

Contacto: Sr. Norberto - Tel.: 011-2335-9902  
------------------------------------------------------

Fondo de Comercio Fabrica De Pastas. Parque San Martin 
– Merlo.   

 Contacto: Sr. Nestor - Tel.: 011-15 37336420 
------------------------------------------------------

Fondo de comercio fábrica de pastas frescas - Lanús Oeste 
Centro. 

 Contacto: Mario - Tel.: 011-1540269966 
------------------------------------------------------

Fondo de comercio Fabrica de Pastas frescas en CABA.  

 Contacto: Sr Norberto - Tel.: 011 15 5989 6184 
------------------------------------------------------

Venta fondo de comercio - Fabrica de pastas en CABA.

Contacto: Sr. Ramón Castiñeira - Tel.: 11 1556472322 
------------------------------------------------------

Fondo de comercio Fábrica de Pastas y Casa de Comidas. 
Zona Belgrano CABA. Oportunidad!

Contacto:   Sebastián - Cel.: 11 34259954 
------------------------------------------------------

Fondo de comercio en la zona de Piñeyro Avellaneda. 

Contacto:  Javier -  Cel.: 11 65091826 
------------------------------------------------------

Heladera 4 puertas de acero, tipo carnicería con motor 
funcionando.

Contacto:  Norberto - Cel.: 11 23359902
------------------------------------------------------

Se vende fondo de comercio en Chascomús, empresa 
familiar de 55 años, maquinaria y mobiliario de primer nivel, 
importante clientela mayorista y minorista

Contacto:  Christian - Tel.: 54 9 2241-505713 
------------------------------------------------------

Tortelletera cerrini / Ñoquera italiana acero / Heladera 
curva con motor / Heladera desarmable con motor / Grupo 
electrógeno perkins gasólero trifásico 50kva / Grupo 
electrógeno italiano gasolero trifásico 12kva

Contacto: Fernando Añon fer_cheff@hotmail.com
Tel.: 011 46313547 / Cel.: 011 32050331 
------------------------------------------------------

Horno marca pauna modelo beta 107

Contacto: Sr. Jesús Rodriguez - Tel: 0114703-4217 
------------------------------------------------------

Raviolera  Cerrini Junior (1 molde) / - Sobadora - 
Amasadora Térmica

Contacto: Tel: 011 4-501-6016 /  
Cel: 011 156-054-5665 
------------------------------------------------------

Amasadora cerreni de 50kg. Reparada a nueva.

Contacto: Sra. Alicia- Tel.: 15-34825376 
------------------------------------------------------
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