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0 Solo los gastrondmicos
pasan un mal momento,
OS autoservicios tambien

se ven afectados.

El brutal impacto de la pandemia en el sector
gastrondmico, y nuestros esfuerzos politicos gremiales
para lograr medidas que paleen la situacién de
dicho sector, han acaparado la mayoria de nuestros
comentarios editoriales.

Ocurre que el sector gastronémico en promedio
tenia una situacién econdmica compleja previa a la
pandemia, volviéndose dramética una vez instalada
en marzo de 2020. Pero hoy toca expresar nuestra
preocupacion por el sector autoservicista.

Para el promedio del sector autoservicios, previo a
la pandemia de ninguna manera se vivia una
situacién cémoda o sencilla, esa era nuestra
realidad. Y con la pandemia ya instalada no fue todo
color de rosas gracias a un aumento de ventas,
cosa que pueden haber sospechado los que miran
desde afuera el sector.

La verdad es que el aumento de ventas por sobre
stockeo durdé solo una semana, y la pandemia
también trajo problemas como subas de precio en

productos importados, competencia feroz de las
grandes superficies, y el cumplimiento de protoco-
los necesarios pero que incorporaron costos a
nuestra operativa.

Parrafo aparte es el tema de los autoservicios del
Corddn, Centro y Ciudad Vieja que han sido
especialmente perjudicados por el teletrabajo;
bajando sus ventas de forma més acentuada.

Por tanto, lo cierto es que el 2020 no fue un afo de
gran rentabilidad para el promedio de los
almacenes, autoservicios y supermercados de
barrio (a los que me refiero genéricamente por
autoservicios), y o que hasta acé vemos del 2021 es
preocupante.

Aclaro que soy consciente que siempre habra
empresarios que hacen mucho dinero por
diferentes razones competitivas, y es por eso que
me refiero a promedios a la hora de evaluar como
preocupante la situacion de un sector numeroso y
heterogéneo, como lo es el autoservicista.



selielss

Pero mas alla de los contactos personales que
uno mantiene con colegas, lo que sin dudas es
un gran indicador de la situacién de nuestro
sector respecto de las ventas, hay estudios
mas representativos que confirman nuestras
sospechas.

Especificamente me refiero a la informacion
gue los profesionales de Cambadu poseen de
los socios a los que se presta servicios, y al
Radar de Consumo de Scanntech. En ambos
casos, de forma integrada y masiva se mane-
jan nimeros que hacen evidente la situacién.

Dado que por un tema de secreto profesional
no dispongo de informacién de nuestros
socios, ni siquiera de forma integrada; me
limito a compartir algunos nidmeros de la
Canasta de Consumo de Scanntech.

Este importante informe tiene un universo de 1500
supermercados independientes y autoservicios de
todo el pais (un 90% de la facturacién del
canal), procesando mas de 14 millones de
tickets al mes, y tomando en cuenta 220
categorias de productos (divididas en 4 familias:
Alimentos, Bebidas, Cuidado Personal y Limpieza).

Lo gue muestra el Ultimo informe confirma
nuestra preocupacion.

La situacion de cada familia de productos en
los primeros cuatro meses del ano presenta
variaciones negativas en cuanto al consumo:
Alimentos -8,5%,

Limpieza -79%,

Bebidas -78% vy

Cuidado Personal -5,8%.

Aclaramos, no es caida en importes, sino de
venta en volumen, ya sea corresponda a
unidades, kilogramos o litros.

Son numeros dificiles de asimilar, sobre todo
porgue se llega a ese resultado fundamental-
mente por una fuerte caida del consumo de
los meses de marzo y abril.

Se prende las alarmas ya que en el mes de
abril cayé el importe del ticket promedio, que
fue de $338, lo que represente un -2,6%
respecto del ticket promedio de abril de 2020.

Esta es la situacién hoy, el sector autoservicis-
ta no escapa a la situacién general del pais, y
en promedio estd sufriendo la situacién
econdmica. Y nada hace parecer que esto se
pueda revertir en el corto plazo.

/

La pandemia no parece ceder, la recuperacion
del turismo aln no tiene fecha estimada,
ingresamos en los meses invernales, y el
desempleo no cede. Por lo que nuestra preocu-
pacion estd instalada.

¢Qué tiene para decir el Presidente de Cambadu a
nuestros socios en medio de ésta situacion?

Desde el punto de vista gremial, que junto a
nuestros compafieros de directiva y personal
técnico continuaremos librando la incansable
lucha que venimos dando desde marzo de
2020. Mucho de lo trabajado fue para lograr
beneficios para el sector gastronémico en
particular, pero mucho también fue para toda
la masa social en general.

De hecho, los dos anteproyectos de ley
presentados (y luego transformados en ley) no
distinguian sector de actividad, sino a empre-
sarios en dificultades de pago ante BPS y DG,

Y desde el punto de vista de nuestros servicios
empresariales, queremos transmitir que
seguiremos trabajando para dar el mayor nivel
de servicio posible. Continuaremos siendo una
de las empresas de servicios méas grande de
nuestro pais, con la capacidad de solucionar
todas las demandas y requerimientos que
puedan tener los comercios minoristas.
Nuestro deseo es que los socios se puedan
concentrar en los aspectos claves de su nego-
cio para enfrentar la crisis que nos aqueja, con
la tranquilidad que todo lo demds esté resuelto
por Cambadu.

Antonio Ameijenda
Presidente de CAMBADU
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El desarrollo de los minoristas y la profesionalizacion
de su gestiéon empresarial es una de las
responsabilidades y objetivos que persegui-
mos desde CAMBADU. Por ello, con gran
satisfaccién y compromiso nos sumamos a la
iniciativa En Marcha Digital, con la esperanza de
gue muchos comerciantes mejoren su competi-
tividad y de esta forma contribuyamos a su
sustentabilidad.

Cabe destacar que Cambadu es una gremial
empresarial con casi 130 afios de trayectoria,
referente a nivel regional, que ademas de
cumplir su funcién politica presta servicios
para comercios minoristas.

Lorem ipsum

#EnMarchaDigital,
Una guia para acompanar a

las MiPymes en pandemia

Dentro de los servicios que brinda Cambaduy,
desde hace més de dos décadas se ofrecen
Servicios de Desarrollo Empresarial, gracias a
capacidades generadas a través de un progra-
ma BID/FOMIN. Por tanto, el desarrollo de los
minoristas vy la profesionalizacion de su gestion
empresarial es una de las responsabilidades y
objetivos que persigue Cambadu.

Es asi que con gran satisfaccién y compromiso
nos sumamos a la iniciativa #EnMarchaDigital,
con la esperanza de que muchos empresarios
mejoren su competitividad y de esta forma
contribuyamos a su sustentabilidad.



Sobre #EnMarchaDigital

#EnMarchaDigital es una iniciativa impulsada
por la oficina del PNUD en Ecuador y actual-
mente implementada por otros paises de la
regién como Colombia, Guatemala, Republica
Dominicana, Barbados, Colombia, Uruguay y
Venezuela.

Temario:
Gufa 1: Mantené activo tu negocio

Guia 2: Maneja pedidos y entregas de forma
eficiente

Guia 3: Organiza tus finanzas

Guia 4: Limpieza y seguridad de tu negocio
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Guia 5: Aprovechd las distintas formas de pago

Guia 6: Genera productos y promociones para
tus clientes

Guia 7. Buenas practicas Ambientales en tu
negocio

Acceso a la Capacitacion.
www.cambadu.com.uy
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UR - Unidad Reajustable 1260,18
Ul - Unidad Indexada 4,5352
BPC - Base Prestaciones y Contribucione$ 4519
SMN - Salario Minimo Nacional 16300
Cuota Mutual 1304
IMS - indice Medio de Salarios 343,51
IMS - Variacion mensual -0,42%
IPC - indice de Precios al Consumo 215,54
IPC - Variacion mensual 2
IPM-IPPN 231,14
IPM Variacion mensual-IPPN -0,47%

B.P.S. 11/06/2021

IVA MiNIMO

CAMBADU 16/06/2021

RED DE COBRANZA 21/06/2021

IVA, IRAE Y PATRIMONIO
CAMBADU 22/06/2021
RED DE COBRANZA 25/06/2021

IRPF ARRENDAMIENTOS

CAMBADU 23/06/2021
RED DE COBRANZA 25/06/2021
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may-20 jun-20 jul-20 ago-20

1260,99 1255,72 1256,09 1264,25

4,6213 4,6581 4,6633 4,6633

4519 4519 4519 4519
16300 16300 16300 16300

1304 1304 1304 1304
343,61 345,84 350,99 352,3
0,03% 0,65% 1,49% 0,37%
216,76 216,8 217,99 219,24

0,57 0,02 0,55 0,57
233,58 230,42 234,92 232,73
1,06% -1,35% 1,95% -0,93%

CAMBADU

Entre todos. Para todos.

VIAS DE COMUNICACION

Mediante los nimeros:

094.459.044; 094.256.347,094.545.896 y
094.434.508, se podran enviar mensajes,

audios y documentos via WhatsApp.

Por otra parte, recordamos las lineas directas a otros
sectores de Cambadu.

Afiliaciones: 094.343.319.

Contadores: 095.245.375.

Secretaria Gerencia y Presidencia: 095.235.309
(solo WhatsApp)

Juridica Notarial: 099.179.819, 095.245.302 y

098.733.975.
Manuales para habilitaciones: 093.763.222.

Bolsas biodegradables: 093.324.298 (solo WhatsApp)
Parque CAMBADU: 2203.58.27



sep-20 oct-20 nov-20 dic-20 ene-21 feb-21  mar-21 abr-21 may-21
1283,07 1287,86 1289,8 1291,44 1291,77 1291,96 1336,92 1338,34 1339,73
4,7113 4,741 4,7688 4,7688 4,7792 4,8404 4,8875 4,9192 4,9448
4519 4519 4519 4519 4870 4870 4870 4870 4870
16300 16300 16300 16300 17930 17930 17930 17930 17930
1304 1304 1304 1304 1434 1434 1434 1434 1434
352,83 353,28 353,37 385,72
0,15% 0,13% 0,03% 3,48%
220,64 221,92 222,55 222,13 225,69 227,55 228,95 230,01
0,64 0,58 0,28 -0,19 1,6 0,82 0,62 0,5
234,67 234,95 231,07 231,98 234,56 240,82 248,7 250,84
0,83% 0,12% -1,65% 0,39% 1,11% 2,67% 3,27% 0,86%
Agenda del Consejo Directiv

16/04/21 - Se mantiene reunién via zoom con representantes
de Grupos de Compras, asuntos gremiales.

16/04/21 - Se participa via zoom de la reunion del XXXI°
Congreso del Comercio Detallista de las Américas 2021.

16/04/21 - Se realiza gestién de compras y alimentos para el
Programa “Cocina Uruguay”.

22/04/21 - Se participa de Mesa de Didlogo y Trabajo con la
Intendenta de Montevideo, Ing. Carolina Cosse, representantes
de AHRU y del Colectivo Gastronédmico, asunto: problematica
en el sector gastronémico por COVID-19.

23/04/21 - Se mantiene reunién via zoom con representantes
de PNUD, ENDEAVOR y Coca Cola, asunto: Programa “En
Marcha Digital”

28/04/21 Se mantiene reunidn via zoom con representantes
de la empresa Puritas, asuntos gremiales

29/04/21 - Se mantiene reunion via zoom con representantes
de UTE, asunto: medidas anunciadas por el M.EF. para
sectores afectados por la pandemia.

29/04/21 - Ante invitacion de la Intendencia de Montevideo,
se participa via zoom del 4° Encuentro de “Montevideo
Articula — Necesidades y desafios de las Mypes para 2021 y
2022" entorno a comercializacion e internacionalizacion.

01/05/21 - Se realiz6 un convenio de beneficios con el Hotel
Del Lago Golf & Art Resort Punta del Este, Departamento de
Maldonado, para socios y funcionarios

03/05/21 - Reunion de Trabajo de Mesa y Sub Mesa.

03/05/21 - Reunién Ordinaria del Consejo Directivo.

05/05/21 - Se recibe a Legisladores del Frente Amplio,
asuntos: politicos.

06/05/21 - Se concurre a reunion de la Comision Departa-
mental de Protecciéon de la Micro. Pequena y Mediana

Empresa Comercial y Artesanal de Montevideo.

10/05/21 - Se participa de reunién con representantes de la
UAM, asunto: integracion de delegados al Consejo Directivo.
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Transferencias instantaneas

entre diferentes bancos

de Uruguay

Se iniciaron las transferencias instantaneas
entre cuentas de distintos
bancos de nuestro pais.

Lamentablemente no son todos, pero por lo
menos ahora hay cuatro bancos con los que
podemos trabajar mas cémodos y recibir un
mejor servicio. Ellos son Citi, HSBC, Ital y
Republica.

Por ahora las transferencias instantdneas se
circunscriben solo a los dias habiles, y en el
horario de 9 y las 17:15 horas. Algo es algo, si
bien los comerciantes seguirdn esperando por
las 24 horas los 7 dias de la semana.

De todas formas, el Banco Central comunicé
que se trabaja para que se sumen el resto de
las instituciones financieras y para ofrecer la

operativa las 24 horas los 7 dfas de la semana.
Por lo que esperamos con ansias dicha
situacion, entendiendo las complejidades vy
riesgos que implica por temas de seguridad.

Para la tranquilidad de todos es clave que se
haya encontrado un proveedor que brinde una
solucién antifraude, para que los giros salgan en
5 segundos cumpliendo todos los requeimien-
tos. Pero ese esel futuro, transferencias
electrénicas bancarias.

Es asi que el cheque estd en peligro de
extincién, de hecho existen paises en el
mundo que ya no los aceptan como medio de
pago, y en nuestro pais tal vez se sostenga
fundamentalmente por los cheques diferidos.
Y claro estd, el pago diferido no es algo que las
transferencias bancarias no puedan solucionar
en el futuro, es un tema de desarrollo
tecnoldgico a resolver,

Por otro parte, quienes peinan canas bien
saben los riesgos que hay con los cheques, los
gue tampoco son infalibles, y es probable que
muchos socios con afos en el sector hayan
sufrido alguin inconveniente.

Y no es necesario enumerar las dificultades
que presenta el cheque para quien debe
cobrarlo, desde la pérdida, pasando por venci-
miento, falta de endoso y el tiempo dedicado
para cobrar o depositar.

Por ahora, en nuestro pais, parece haber
cheque para un rato.




Cambadu

Para conocer mas sobre la nueva propuesta
te invitamos a scanear el cédigo QR ubicado arriba.

Nace una nueva forma de comunicarnos y de hacer negocios.
Nace la primera revista interactiva y multi plataforma de Uruguay

ATLANTICOSUR

Bvar. Espafa 2300 - 11200 Montevideo
Tel: 2412 6767*- 098 711 000
gerencia@kygcomunicaciones.com




Recursos Humanos:
Factor empresarial clave

En una economia basada en el conocimiento, la gestion de Recursos Humanos ha superado el mero
caracter administrativo para convertirse en una potencial generadora de ventajas competitivas.

¢Cuéntas veces hemos visto la desorientacién de
muchos trabajadores porque no saben con exactitud
cudles son sus tareas y funciones?

¢Cuéntas veces ha seleccionado un candidato para
un puesto y luego se dio cuenta de que esa persona
no era la idénea?

¢Cuantas veces un empleado le manifestd: “No sabia
que tenia que hacer esta tarea"?

¢Cuéntas veces detecté que algo no se estaba
haciendo porque no habia nadie que tuviera esa tarea
asignada?

La claridad organizacional, consiste en que los miem-
bros se reconozcan en sus procesos y sean cons-
cientes del valor que agregan a ellos. Cuando alguien
sabe y valora el para qué, se involucra y compromete
mas allé de la tarea; con el resultado, que en definiti-
va, es lo que hace a la organizacidn, sus resultados.
En este sentido, el perfil de cargo constituye el
referente, el espejo que refleja el rol de cada integran-
te en una organizacién, a la luz del objetivo y la estrategia.

Los Recursos Humanos son un factor que incide
directamente en el desarrollo de las empresas: son la
energia sin la cual ninguna organizacién podria
funcionar. Por lo tanto realizar una correcta gestién
de los mismos es tan importante como gestionar los
recursos financieros, tecnoldgicos, los stocks, etc.
Sin embargo, la realidad demuestra que el érea de
Recursos Humanos presenta complejidades en
nuestro sector, se ven situaciones frecuentes de:

= Ambigliedad en la distribucién de tareas y respon-
sabilidades, generando confusiones, ineficiencias,
caos, y en definitiva pérdida de tiempo.

= Tensiones por érdenes y contradrdenes de distintos
miembros del personal familiar director.

= Resistencia a la delegacioén, lo cual genera que los
empresarios no puedan tomarse el tiempo necesario
para la planificacién y toma de decisiones estratégi-
cas.
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unidad de desa

Una de las herramientas fundamentales para la
eficiente gestiéon de los Recursos Humanos en las
organizaciones es la definicién de los Perfiles de
Cargos. Estos permiten tener una idea clara de las
actividades y obligaciones de los cargos que
integran cualquier empresa y ademas ayudan al
administrador en su tarea y en su responsabilidad de
coordinar las acciones del personal.

Contar con estos instrumentos posibilita:

* Realizar una organizacién y divisién del trabajo de
toda la empresa en base a criterios méas objetivos y
precisos.

* Que sus empleados sabrédn que se espera de su
desempeiio, cudles son sus responsabilidades.

* Facilitar al propietario la supervisién y control de
las acciones de sus empleados.

* Ser utilizadas para evaluar a su personal, para
realizar promociones o ascensos, para revisar los
salarios, para negociar los aumentos salariales y
también para mejorar las operaciones de su empre-
sa.

La utilidad y beneficios de aplicar esta herramienta
en su negocio son:

* |dentificar los diferentes cargos y clases de cargos
existentes dentro del comercio.

* Implementar una politica salarial justa, equitativa y
racional, segun la complejidad y responsabilidad del
puesto de trabajo.

* Alcanzar un mejor aprovechamiento de los recur-
sos, conocimientos y habilidades de las personas.

* Evitar la intromisién del personal en tareas de
terceros y, por lo tanto, disminuir la posibilidad de
roces o conflictos interpersonales.

Si necesita asesoramiento en el area de Recursos
Humanos de su Empresa, contactese con nuestro
equipo de asesores al teléfono 2408 3130 interno
180, o via mail a: csoria@cambadu.com.uy

R 4




Elaboramos un programa de
DESINFECCION de superficies con
amonios cuaternarios de 5ta generacion y

equipos de vanguardia.
PREVENCION Y ASESORAMIENTO.

25140282 (L)096 184 818




BAR 'y ' ;f_i-zl.-z

-

La




(
d que Bar La Cruz,
Agazzi esté ubicado en
la esquina de €Camino Carrasco y Juan Agazzi,
alli a pocos metros de donde el
abuelo Juan'iniciara su actividad
comercial por 1920,

En los primeros anos del siglo XX esta
zona de Carrasco Norte estaba poblada
por quinteros y delimitada por el eje que
formaba el Camino Carrasco como via de
comunicacién entre los barrios de la
Unién y Carrasco.

En ese entorno rural de la capital se insta-
la don Juan, proveniente de ltalia y de
apellido originario de la Lombardia, con
un almacén de ramos generales y boliche,
transforméndose con el tiempo en un
referente de la zona, tanto en lo comercial
como en lo humano, al punto tal que la
sociedad termina homenajeandole en el
nomenclator con su nombre a una calle.

Para conocer un poco més sobre la histo-
ria de estos socios, conversamos con
Daniel y Juan, primos hermanos al frente
del comercio desde el afio 2000. Los
primos son hijos de Roberto y Angel, dos
de los cinco hermanos varones de la
familia compuesta por Elbio, Eduardo y
Juan, ademés Maria Elena, la primogénita
y Unica mujer de la generacion.

Daniel recuerda que el abuelo, ademas
del comercio que vendia de todo, tenia
una quinta y hacia reparto en la zona con
un carro jardinera, ayudado por sus hijos.
“Todos trabajaban en el comercio. Con el
tiempo unos se quedaron y otros se
fueron independizando’ Juan recuerda
que su padre, Angel trabajé un tiempo en
la quinta hasta que se independizé e
instalé un bar en 8 de octubre que se
llamaba El Oriental, donde trabajé hasta
que se enfermd. “Dejd el bar y volvié a la
quinta hasta que fallecié en el afio 71 con
40 afios"

En Casa Agazzi, como se llamaba el
comercio del abuelo y donde siguié traba-
jando el tio Juan, fue dejando algunos
rubros, como el almacén y quedd solo
como bar que tenia la particularidad que
en el fondo habia una cancha de bochas
y cantina. "Los dias de competencia se
hacian grandes comidas como para 100
personas, con mozos y todo. Alli las
encargadas de cocinar eran mi abuela y

N}

mi tia’} afirma Juan.
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El actual emplazamiento, recuerda Daniel
“fue inaugurado el 3 de noviembre de 1940,
era bar, almacén de ramos generales y pelu-
queria. Por los afios 60 le incorporaron un
local de electrodomésticos que durd poco
tiempo y luego se instalé una estacién de
servicio ANCAP. Eso fue hasta el afio 73 en
que mi padre, Roberto, junto a mi tio Eduardo
alquilan el local y en el 75 donde estaba la
estacion abren una pizzeria" A finales del 76,
Eduardo el mas joven de los hermanos fallece
en un accidente de trénsito y Roberto queda
solo al frente del comercio.

Daniel recuerda que ingresé “oficialmente” al
bar con 19 afos en el aflo 1987, pero ya hacia
rato que trabajaba alli. “Cuando tenia 15 afios
mi padre me traia de manana al bar para que
no estuviera en la calle. Naci a una cuadra,
pasé toda mi vida acé’

La primera reforma importante de La Cruz se
hizo en el lafo 93. “Agrandamos la cocina,
hicimos los bafios nuevos, sacamos la pelu-
queria, anexamos dos locales a la cocina,
antecocina y depdsito” nos cuenta Daniel y
comenta que la siguiente reforma se hizo en
el afio 2000, una vez que su padre se jubila e
ingresa Juan a la sociedad.

Juan rememora su andar previo al 2000, “me
casé muy joven, a los 19 anos y trabajé en
muchos lugares, como guarda en Copsa y
otros lados, pero los fines de semana ayuda-
ba a mi tio en el otro bar, donde se habia
quedado Juan. Vivia alli y lo ayudaba en el
bar, que en esos tiempos, como boliche de
copas trabajaba muy bien. A fines del 86 mi
tio se enferma, entonces dejé mi trabajo y me
dediqué al bar. En mayo del 87 fallece y segui
solo hasta el 2000"

IS

Los primos habian sido compinches desde
siempre, y en momentos en que el padre de
Daniel se jubila emprenden juntos una nueva
etapa comercial de La Cruz, con nueva refor-
ma incluida. “Arrendamos el otro boliche que
era de copas, para que oficiara de filtro y
generamos un nuevo ambiente aqui con méas
énfasis en la gastronomia. En plena crisis del
2002 nos embarcamos en una reforma muy
importante. Ventanas, puertas, pisos, ilumina-
cién, cocina, horno, parrilla, todo. Eramos
jévenes y tenfamos ganas de trabajar’ nos
cuenta Daniel.

“Hicimos todo de a poco, sin ventanas
ni puertas en pleno invierno sequimos
trabajando igual”

La reforma se inicia en octubre de 2002 y
termina en diciembre de 2003. “Hicimos todo
de a poco, sin ventanas ni puertas en pleno
invierno seguimos trabajando igual. Cerréba-
mos una parte y atendiamos en la otra, no
paramos ni un solo dia. Habia que estar
limpiando todo el tiempo, con polvo por todos
lados. Fue heroico y la gente nos acompaid.
Nos llevaba la ansiedad y el compromiso por
hacer’] cuentan a duo los primos Agazzi.

Es una zona de mucho tréfico desde sus
origenes, sumado de su pasaje de area de
chacras a zona fabriles, fue generando un
movimiento muy importante de personas a
toda hora. Incluso hasta los afios 90 la esqui-
na fue terminal de dmnibus de las lineas 546,
407y 77.
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"El barrio se ha transformado y se ha modifi-
cado paulatinamente, en algunos aspectos
para mejor y en otros no. Es una zona muy
poblada que alberga muchas cooperativas,
algunas de muchos afnos y otras que se
construyeron en los Ultimos 20 indica Daniel,
al tiempo que cuenta que a finales de los 90
incorporaron el servicio a domicilio y eso les
brindé una explosién de trabajo a pesar que
ya se vislumbraba la crisis. “Fuimos los pione-
ros en el barrio con servicio de entregas, con
todo en regla, factura con RUT, servicio a
domicilio con logistica propia para llegar bien,
en tiempo y forma"

El 4rea de cobertura de pedidos es amplia,
“no tenemos lugar lejos, de donde nos llame
el cliente vamos, incluso llegamos hasta
Parque Miramar, pero para el otro lado respe-
tamos a un colega que estéd en 20 de febrero
(Horacio Villareal, Las Tejas). Es por respeto
comercial, somos conocidos y hemos com-
partido experiencias, consejos; competimos
y cuidamos el respeto con afecto” afirma
Daniel, dejando un mensaje de honestidad
que debe ser valorado en todas las activida-
des de la vida.

El delivery es propio, tanto en personal como
en vehiculos, “siempre buscamos poder
brindar servicio a toda hora, tenemos un
mecanico permanente para las motos, los
empleados estadn en caja, asegurados, quiza
salga més caro, pero al final es méas barato’)
sentencia Juan.

“Tenemos cerca de un millén de pedidos
entregados en la calle y nunca habiamos
tenido un accidente grave, pero enero de este
afo nos marcé para siempre, uno de nuestros
muchachos murié en un accidente. Fue un
desastre. Nos dejé6 muy mal a todos y hasta
hoy no hemos podido recuperarnos’, comen-
ta Daniel visiblemente afectado.

“Esta dificil la oferta leal y la que no lo
es. La gente se queda sin trabajo y
empieza a hacer empanadas en la
casa”

El Bar La Cruz mantiene un amplio horario de
8 a 24 horas, que es cubierto por los primos a
razén de 400 horas al mes cada uno, compar-
tiendo las horas pico y turnando las mafnana
y tardes, las que se rotan semanalmente. "Es
la Unica manera de estar en competencia,
porque esta dificil la oferta leal y la que no lo
es. La gente se queda sin trabajo y empieza a
hacer empanadas en la casa y con eso hace
un jornalcito y salva el presupuesto. Pero
para el comerciante que estéa instalado, que
paga jornales, leyes sociales, impuestos, se
hace dificil’, remarca Daniel.

Daniel y Juan saben, que ademés de ser
conocidos por haber nacido en el barrio, con
el paso del tiempo el bar se ha convertido en
un sitio referente y de referencia en la zona.
“Estamos al limite de una zona roja, en un
lugar de por si complicado, pero no tenemos
rejas, es toda una esquina de vidrios y puer-
tas abiertas, y no tenemos problemas. Nos
ven como un referente’] y mencionan como
reafirmacién de su sentir, un estudio realizado
por Unicef Uruguay entre niflos de entre 5y
12 aflos de la zona, quienes ante la pregunta
sobre cual seria el lugar elegido para acudir
en caso de problemas o necesidad de
refugio, una de las opciones seleccionadas
fue el bar La Cruz.

“Cuando me traia mi padre al bar, ven-
diamos 500 biscochos y 200 medialu-
nas rellenas en el desayuno”

Muchas cosas han cambiado a lo largo de los
anos, ya no se venden las dos cajas de carto-
nes de cigarrillos por semana, no es necesa-
rio tener un deposito con cajas de whisky
hasta el techo o almacenar 25.000 fichas de
teléfono publico al mes. “Ahora el cliente es
mas exigente, consume comida y menos
alcohol, hay que llegar a su casa y todo esto
en un mercado de mayor competencia.
Cuando me traia mi padre al bar, con 15 afos,
vendiamos 500 biscochos y 200 medialunas
rellenas en el desayuno, hoy no se si lo
vendemos en el afo’} comenta Daniel entre
risas.

Las Aplicaciones son un tema en todos los
comercios del sector, en el bar La Cruz repre-
senta en promedio un 20% del total y ellos se
ocupan de la entrega. Entienden que es posi-
ble que un porcentaje de clientes se haya
pasado a ese sistema de pedidos, pero
aseguran que sus clientes propios siguen
fieles al teléfono.

La Casa Agazzi razén social con la que
estaba registrado como socio de Cambadu
desde los primeros afos, fue cambiada en
dos oportunidades, hasta la actual que data
de 2004, pero en Cambadu se mantuvo el
numero de socio original, reconociendo los
anos y la trayectoria de un comercio que
tiene el privilegio de tener la tercera genera-
cién en actividad y ubicarse en una esquina
con nombre propio.
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Estrella Galicia y Emigrante, patrocina-
dores del programa Fuego Sagrado que
emite Teledoce, trajeron a nuestro pais
al chef Julio Sotomayor, que revoluciono
la Guia Michelin, para participar como
Jurado Especial del programa..

El foco de la visita estaba puesto en la parti-
cipacién de este joven y reconocido cocinero
en el programa de televisién, pero la oportu-
nidad sirvié ademés para que pudiera realizar
un tour de eventos gastrondmicos, denomi-
nados “Noche Estrella Galicia’j que se realiza-
ron en Baco, Shark Club, Café Misterio y
Jacinto con presentacién de un exclusivo
menu en 5 pasos.






Cumplidos los siete dias de cuarentena, en su
primera salida Julio Sotomayor nos recibié en
entrevista exclusiva, donde pudimos conver-
sar sobre su trayectoria y expectativas en su
primera visita a nuestro pais.

“Vengo con mucha curiosidad por conocer la
idiosincrasia uruguaya, muy apegada a la
familia, a la cocina y a compartir alrededor de
una mesa’} nos cuenta Julio quien destaca
que su primer contacto con Uruguay fue hace
12 anos en Cataluia trabajando en un restau-
rante en Gerona, donde compartié la jefatura
de cocina con un chef uruguayo, el que le
afirmaba que a nuestro pais se le reconoce
por tres cosas: el futbol, el asado y la politica.
Un pais de apasionados, que esa pasion les
da un caracter especial.

La cocina donde trabajaron juntos era nada
menos que en el castillo Castel D’Emporda.
"Un sitio fantastico. Una propiedad que habia
querido comprar Salvador Dali, pero que el
dueno de la época no aceptd la venta porque
Dali queria pagar con unos cuadros. Final-
mente hicieron alli un hotel de lujo, donde
tenfamos una parrilla al estilo uruguayo’, nos
comenta.

La experiencia de la parrilla fue muy bien
recibida, por el méagico sabor que se logra
con la lefa, “diria yo que es un proceso tan
primitivo y técnicamente tan complicado, que
es lo que lo hace tan fascinante’, al tiempo
que destaca el proceso de caramelizacion
que se produce en las carnes y que permite
cocinar en todos los espectros, desde un
boniato tirado en la brasa, hasta algo tan
delicado como hacer un pescado en su punto
exacto.

El joven chef, que cumplié sus 39 afios en
nuestro pais, afirma que "Galicia es una tierra
natural, muy familiar, apegada a las tradicio-
nes, lo que me hace encontrar similitudes y
cierto hermanamiento con Uruguay. Quizé
sea por ese pasado gallego, por la cultura de
emigrantes que se han sentido aqui especial-
mente arropados”

Nos recuerda que viene de familia de cocine-
ros, entre los que destaca a su abuela y su tio,
asi como muchos primos, pero que en su
familia no querian que se dedicard a la
cocina. "Pero como la pava tira al monte,
decidi hacer la escuela, la que aprobé sin
pena ni gloria. Alli empecé mi carrera profe-
sional, y por suerte fui a dar a un par de
restaurantes donde habia chefs que me
abrieron la cabeza. Hice un click que me hizo
ver otra cosa, que no era la escuela, que esto
no es una profesién normal, es una manera
de vivir. Eran casas donde se hacian las
cosas con gran rigurosidad, sin autoenganar-
se, sin buscar la via mas rapida. Al final en la
vida, hagas lo que hagas, debes hacerlo lo
mejor que puedas’ afirma.

Nos comenta que en el recorrido en busca de
su identidad, hay una cocina en particular
que lo marcd. Recién llegado de Galicia y
luego de haber trabajado en pequenos esta-
blecimientos, se encuentro en una cocina de
35 personas. “Era un sitio muy estricto, donde
la gente duraba poco. Alli se sumaba el sacri-
ficio y la frustracién, porque si pasas 4 meses
limpiando el culete de una zanahoria con un
cuchillo, no te sientes realizado’!

Pero afirma hoy, visto en perspectiva, lo
importante es extraer conocimientos y poder
recorrer todas las etapas de un estableci-
miento asi, porque te permiten crecer. "Soy
fruto de los muy buenos restaurantes donde
he estado. Un gallego que ha vuelto a su
tierra y trata, con los mejores productos que
existen, hacer un recetario gallego que refleje
nuestra personalidad y forma de entender.
Una cocina que me gustaria comer en otro
sitio, con un menu degustacién para disfru-
tar”
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Junto a una veintena de jévenes cocineros
han conformado el colectivo NOVE que se ha
transformado en la vanguardia, pero con
base en la tradicién. “La cocina tiene la capa-
cidad de teletransportarnos. Cuando pruebas
una cosa y te recuerda, te traslada en el
tiempo, obviamente que solemos tenerlos
idealizados, pero si te pone la piel de galling,
ese es el mayor cumplido que nos pueden
hacer. Para ese tipo de cosas trabajamos’

Asegura que no hay nada que brinde mas
experiencias que la cocina, es algo que siem-
pre estuvo ahi, es el origen de nuestra identi-
dad y nuestra personalidad. “En un mundo
globalizado como el que vivimos estéd bueno
enriquecerse, pero sin perder identidad. Si
vengo aqui y me llevan a comer un Bibinbap
coreano o un Ramen japonés no hay identi-
dad, lo que vale es la personalidad y la
impronta del lugar”

Destaca que la técnica no puede estar por
encima del sabor, tiene que ayudar a hacer
una cocina contemporanea donde lo impor-
tante es el gusto, el producto, saber de donde
viene, como se ha producido, elaborarlo en su
mejor momento, no estropearlo y ofrecerlo al
cliente sin desnaturalizar. "La cocina debe ser
un proceso artesanal. Puede ser més cara,
més laboriosa, pero no se puede industriali-
zar"

Julio nos cuenta que su cocina no tiene fuego
natural, es una cocina eléctrica y gas, pero
estd convencido que la cocina va hacia alli,
hacia los origenes. "Mi estancia en Uruguay
serd absolutamente inspiradora, en busca de
esa esencia, esa maravillosa cocina primitiva,
qgue es lo que esté faltando hoy en dia"

Aclara que él es solo el 50% de NOVA, la otra
mitad es su primo hermano Daniel Guzman,
quien ha quedado atendiendo el restaurante.
“Somos conscientes que no se puede dejar
solo, porque somos cocineros-gestores vy
NOVA no seria lo mismo si no fuéramos el
team de cocineros que somos"
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En referencia a la estrella Michelin que tiene
su restaurante desde 2014, destaca que si
bien ambos habian trabajado en estableci-
mientos con estrella en la guia, nunca fue el
fin propuesto. “Trabajamos por y para la
excelencia que el cliente tiene que recibir. Te
engafaria si digo que en nuestro humilde
corazoncito de cocineros esperdbamos que
cayera algun dia, pero no es usual que el
primer afio que te mencionen en la guia
aparezcas con una estrella. Fue todo un
boom que ademés nos situé como el restau-
rante con el menu degustacién mas barato de
Europa, todo un cambio de paradigma,
porque quizé debieras gastar 200 euros para
ir a un establecimiento con una estrella’

Julio Sotomayor se enorgullece de pertene-
cer a una generacién de jévenes cocineros
que trabajaron en cocinas de fama mundial y
aprendieron diferentes técnicas y hoy lo
devuelven a su sociedad, a través de locales
con valores razonables. “La democratizacién
de la alta cocina es parte de nuestro momen-
to, de una generacién que tiene como fin
dejar una hosteleria mejor de la que encon-
tramos, ya sea en la ética laboral, como el
relacionamiento, las medidas ambientales, el
respeto a favor del medio ambiente, de gene-
rar conciencia de una sociedad circular,
comer sano y comer menos procesados”

Un joven chef gallego que ha traido sus cono-
cimientos y experiencias de la mano de
Estrella Galicia y Emigrante, llegd para dar su
visidn sobre nuestras propias tradiciones y
regresd enriquecido con nuevas experiencias
que potenciardn sus conocimientos.
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En constante
renovacion

Molino Cafiuelas Uruguay es una empresa en
constante crecimiento y hace ya varios afios
comenzd un proceso de renovacién en toda
su maquinaria y lineas de envasado, comple-
tando una inversidn muy importante que le
permite ser el molino mas moderno de la
region.

Ya en 2017 se realizd la instalacién de una
moderna planta de premezclas de harinas, la
que se ubica en el mismo predio de la planta
de molienda facilitando asi todos los proce-
sos industriales.

Al comienzo se inicié la produccién de
premezclas de uso industrial para la elabora-
cién, como por ejemplo la tradicional premez-
cla para Sandwich, Viena, Pan Dulce, Budi-
nes y Muffins, Multicereal y Noquis.

Posteriormente y con instalacién de nuevas
maquinas de envasado, se incursiond en el
canal hogarefio con las ya conocidas
premezclas de Noquis de Papa y Pizzas que
se comercializaban con la marca "Mamé
Cocina" también propiedad de la firma, pero
que se producian en plantas de elaboracién
en Argentina.
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CSIMPOIESES

Con la produccién de esta linea en Uruguay
se optd por una mejora en en el producto y
por el cambio a la marca insignia del molino:
Cariuelas.

Para el canal hogarefno a comienzos del 2020
se realizd el lanzamiento de toda la linea de
premezclas para bizcochuelos, comenzando
con los sabores de Vainilla, Chocolate y
Naranja, y también con las premezclas para
Brownie.

A mediados del ano pasado y teniendo como
principal materia prima a la conocida Harina
Integral de Molienda Fina, que da la versatili-
dad de poder hacer premezclas, se desarrolld
el Bizcochuelo Integral con semillas de lino y
chia.

Como Ultimo lanzamiento y utilizando la
misma harina integral, se desarrollaron las
tradicionales premezclas de Noquis y Pizza
en la linea integral.

Molino Cafuelas se encuentra en un cons-
tante proceso de mejora e innovacién que le
permite estar permanentemente innovando,
lanzando novedades y soluciones para el
canal hogareio, para el que se viene impor-
tantes novedades en la segunda mitad del
afo.
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Desde su nacimiento como ciudad-puerto
Fray Bentos ha ido construyendo su historia
ligada con la produccién, de hecho se la
considera el lugar donde comenzé la Revolu-
cién Industrial en el Rio de la Plata, a partir de
la instalacion de la fabrica de "extracto de
carne” Giebert et Compagnie en 1863,
basada en la férmula del quimico aleman
Justus von Liebig.

La historia que se inicia a mediados del siglo

XIX hoy puede ser recorrida y visitada en las
instalaciones del Museo de la Revolucién
Industrial y de un auténtico museo de Sitio
como es el Sistema Patrimonial Industrial
Liebig’s Anglo, en el lugar que fuera el ex

Frigorifico Anglo del Uruguay S.A. Este

ot

La original Villa Independencia fundada en 1859 dio
paso en 1900 a la actual Fray Bentos, aunque esa -
referencia de nombre se remonta a mediados del 1600. '
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conjunto de bienes culturales y naturales que
involucran el ciclo productivo de la carne, fue
declarado en julio de 2015, Patrimonio de la
Humanidad por UNESCO, luego de un largo
proceso de evaluacién que comenzd en 2011,

Pero la capital del departamento de Rio
Negro ofrece el disfrute de una serpenteante
rambla sobre el rio Uruguay, punto de
encuentro obligado por las tardes. Alli sobre
la rambla se encuentra también el Teatro de
Verano, que fue construido aprovechando las
barrancas de la costa, a modo de los anfitea-
tros griegos.
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Jestinos

La plaza Constitucién, centro geogréafico de
la ciudad, alberga una de las joyas arquitec-
ténicas de mayor jerarquia y que fuera
donada por la compafiia Liebig’s al pueblo de
Fray Bentos. El kiosco o pérgola, construido
en Inglaterra y traido a Uruguay en 1901, es
réplica de uno utilizado por la reina Victoria
de Inglaterra en los conciertos reales en el
Palacio de Cristal de Londres.

Frente a la plaza se encuentra la primera
iglesia de la ciudad construida en 1862, la de
Nuestra Sefiora del Pilar, en la que destaca
un reloj traido especialmente de Francia.

A nivel arquitectdnico y cultural se puede
visitar el Teatro Miguel Young, disefado por el
arquitecto Antonio Llambias de Olivar e inau-
gurado en 1913, el Museo Luis Solari dedica-
do al destacado pintor fraybentino, el puente
internacional Libertador General San Martin
que une Fray Bentos con Puerto Unzué
(Argentina), o recorrer y conocer el funciona-
miento de la planta de celulosa de UPM, una
de las mas modernas del mundo.
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A 20 minutos de Piriapolis y 50 minutos de Punta del Este,
viva una experiencia unica en un lugar privilegiado
con la sierras como escenario natural.
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Las Animas Casa de Campo
Ruta 60, kildbmetro 19
Nueva Carrara — Maldonado
Contacto: 099 264 627
www.lasanimas.uy




destinos

Otras localidades como San Javier fundada por inmigran-
tes rusos en 1913; Nuevo Berlin poblado también litorale-
no del rio Uruguay fundado por inmigrantes alemanes que
se asentaron en colonias agricolas y Young centro
geogréfico del departamento, eje productivo y capital
agropecuaria del Uruguay, merecen ser visitadas y reco-
rrer sus origenes.
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Pero si de descanso es su viaje, el lugar a elegir
serd el balneario Las Canas ubicado a solo 8
kildmetros de Fray Bentos. Sin duda uno de los mas
bellos del litoral por sus multiples atractivos natura-

Dia Nacional de la Carne

El Instituto Nacional de Carnes celebra cada 29 de
mayo el Dia Nacional de la Carne en conmemora-
cién del primer viaje del buque "Le Frigorifique" a
través del Atlantico llevando carne congelada del
Rio de la Plata a Europa en 1876.

Esta fecha se considera un hito porque marca el
inicio de una verdadera revolucidn a nivel industrial,
de la carne en particular y de la economia del pais
en general.

El inventor del sistema de refrigeracion mecanica y
armador del buque, el ingeniero Charles Tellier, fue

SANTATERESA

les, serena geografia, impactante vegetacién
autéctona y blancas arenas. Un lugar donde es
posible disfrutar del sol, practicar deportes y
descansar rodeado de naturaleza.

acompanado por dos uruguayos que colaboraron
en este proyecto: Francisco Lecocq y Federico Nin
Reyesk

La Junta de INAC instauré esta fecha por resolu-
cién en la década de los 80, con el fin de que fuera
un dia de difusién de la importancia de la carne en
la dieta humanak

A 145 afos de aquella destacada fecha para nues-
tro pais, vemos la importancia de dicha actividad
productiva y el destacado posicionamiento que
nuestras carnes siguen obteniendo en todo el
mundo.
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Buenas noticias para

gastronomicos.

Nueva reqnién con
Intendencia de Montevideo.

A mediados del pasado mes de mayo se
realizé la quinta reunién de la Mesa de Didlo-
go del Sector Gastrondmico, la que tiene
como objetivo buscar alivio financiero para
los comercios gastronémicos.

Esta mesa de didlogo comenzd en diciembre
de 2020, y desde Cambadu siempre concu-
rrimos a presentar medidas y propuestas
concretas, con el objetivo de mitigar el perju-
dicial impacto de la pandemia.

En ésta ocasidn la delegacion de Cambadu
estuvo compuesta por su Presidente, Antonio
Ameijeda, por el Directivo Gastrondmico Ruben
Pellicer, por el expresidente de Cambadu Daniel
Fernandez, y por el Gerente Adridn Cabrera.
Por el lado de la intendencia participan los
integrantes de la Prosecretaria General y del
Departamento de Desarrollo Econdmico.
Cémo es habitual, Cambadu concurre con
una serie de medidas para apoyar al sector
gastronémico, pero en la pasada reunién,
luego de muchos planteos en reuniones
previas, la Intendencia de Montevideo
presentd una serie de medidas que vemos
con muy buenos ojos, y que agradecemos
publicamente.

1.- Desde el 1° de mayo hasta el 30 de
setiembre, se exonera un 100% el uso de
espacio en la via plblica con o sin entarima-
do. Desde el 1° de octubre al 31 de diciembre,
se vuelve a la exoneracidn prevista en la
resolucién 235 que se venia aplicando de un
50% para los espacios preexistentes y un
100% para las ampliaciones. La exoneracién
prevista desde el 1° de mayo a setiembre del
100% aplica para espacios preexistentes y
ampliaciones. En todos los casos requiere
de la gestién ante el comunal.
v i

2.-Para el sector gastrondmico y hotelero, se
difiere para el afo 2022 y 2023 el pago
segun sea el caso de los siguientes concep-
tos:

-Si el empresario es inquilino del local: Se
prorroga la Tasa General y Adicional
Mercantil

-Si el empresario es propietario del local: Se
prorroga la Tasa General, y la Contribucién
Inmobiliaria o Adicional Mercantil (una de las
2) a eleccién del comerciante.

Para obtener este beneficio no debe tener
deudas.

Este tramite, estaré disponible para ser reali-
zado online desde fines de mayo.

3.- TASA BROMATOLOGICA: Se contintan
las renovaciones y gestién de habilitaciones,
pero el pago se difiere para el afio 2022. Esto
aplica también si el empresario se mudé de
local o es un emprendimiento nuevo.

Por otra parte, sigue vigente la bonificacién
del 90% de la tasa bromatoldgica para las
empresas de menor porte segln lo previsto
en el decreto 37.333, con la modificaciéon que
no habré un tope en la cantidad de emplea-
dos.

4.- SIME: La tasa anual se difiere el pago para
el afo 2022 y se prorrogan los vencimientos
hasta fin de afo. Ya estaba vigente una
prorroga hasta junio.

5.- INCENTIVOS FISCALES EN EL MARCO
DEL PLAN ABC

Ya fue enviado a la Junta Departamental un
proyecto estableciendo incentivos fiscales
para las empresas que tomen personal o
retomen del seguro de desempleo. Esto debe
aun ser promulgado. La vigencia serd de un
ano luego de su promulgacién, lo cual si se
retoma la actividad normal en el presente afio
2021, serd una ayuda también para el periodo
pos pandemia.
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