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El Director Ejecutivo de ANSES, Sergio Massa, junto a los ministros de Economía, Miguel Peirano, de Trabajo, Carlos Tomada y el secretario general de la CGT, Hugo Moyano, anunciaron el 23 de agosto en Casa de Gobierno el aumento del 40% de las asignaciones familiares por hijo, hijo con discapacidad y prenatal. 

Por otra parte, las escalas y el tope salarial para percibirlas también se incrementaron, pasando hoy de $3000 a $4000 el nuevo techo salarial. 

La medida alcanza a 3 millones de hijos de trabajadores activos y a 110 mil hijos de jubilados y pensionados, rige a partir de septiembre e implica una erogación mensual para ANSES de aproximadamente $100 millones.

Se incorporan aproximadamente 180.000 hijos de trabajadores en relación de dependencia, beneficiarios de la Ley de Riesgos del Trabajo, jubilados y pensionados anteriormente excluidos. Sergio Massa señaló que "la medida tiene un impacto de carácter progresivo de acuerdo al salario de los trabajadores y vamos a estar depositando en septiembre el nuevo valor de las escalas”. Aclaró que los recursos son genuinos del sistema de seguridad social y que se modificaron las asignaciones ordinarias que son las de mayor impacto.
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Las nuevas escalas que se abonarán, de acuerdo al salario del trabajador son las siguientes:

  Pago por Hijo 

- Los trabajadores que perciben un salario bruto entre $100 y $2.000 cobrarán $100 por hijo y $400 por hijo discapacitado.

- Los que perciben entre $2.000 y $3.000 cobrarán $75 por hijo y $300 por hijo discapacitado.

- Los que perciben entre $3.000 y $4.000 cobrarán $50 y $200 por hijo discapacitado (sin tope en este caso).

Dichas asignaciones las perciben los trabajadores y jubilados por cada hijo menor de 18 años que se encuentre a su cargo o sin límite de edad cuando se trata de un hijo discapacitado.
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El presidente Néstor Kirchner firmó el decreto 1224, el cual elimina la doble indemnización para los despidos sin causa justificada. Este beneficio había sido sancionado en enero de 2002, en medio de la crisis, como parte de la ley de Emergencia Económica. 


La medida regirá a partir del miércoles 19 de Septiembre, ocho días corridos después de la publicación del decreto en el Boletín Oficial. 


El decreto se firmó porque se logró "reducir la desocupación por debajo de un dígito en cualquiera de sus indicadores". Así dio "por cumplida" la condición establecida en la ley que fijaba que ese plus quedaba eliminado si el desempleo se ubicaba por debajo del 10%.


No obstante, siguen en vigencia otros decretos (265/02 y el 328/88), por los cuales en causas de despido, suspensión o reducción de la jornada de trabajo que afecten a todo o parte de su plantel, las empresas deben notificar previamente al Ministerio de Trabajo. En ese caso, se abre un proceso de conciliación.
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Resolución 533/2007
Art. 1º- Dése de baja a la Obra Social Trabajadores Pasteleros, Confiteros, Pizzeros, Heladeros y Alfajoreros de la República Argentina (RNOS 1-1430) del Registro de Obras Sociales para la atención de jubilados y pensionados españoles creado por la Resolución Nº 544/05-SSSalud, debiendo mantener su obligación respecto de aquellos beneficiarios que hubiese afiliado.

B.O. 28-08/2007.
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El Director Ejecutivo de ANSES, Sergio Massa, anunció un 12,5% de aumento para todas las jubilaciones y pensiones nacionales, pensiones no contributivas, pensiones para ex combatientes de Malvinas y jubilados de cajas transferidas. La jubilación mínima subirá de $530 a $596,2, que con el subsidio sanitario del PAMI pasará a ser de $626,20. El aumento regirá a partir de septiembre, tendrá carácter remunerativo e impactará en el aguinaldo de diciembre.

Los beneficiados por la medida son aproximadamente 5 millones de personas, jubilados y pensionados nacionales, tanto del Régimen de Reparto como quienes poseen componente público en el Régimen de Capitalización, pensiones no contributivas, ex combatientes de Malvinas y jubilados de cajas transferidas. Massa aclaró que “el aumento se financia con recursos propios de la seguridad social y no afectará el nivel de las cuentas públicas ni el compromiso fiscal del gobierno”. 
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	FERIADO
	PASA AL
	CONMEMORACIÓN

	12 de Octubre
	Lunes 15 de Octubre
	Día de la Raza
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	13 de Septiembre
	Primer Día de Rosh Hashana
Año Nuevo Judío

	14 de Septiembre
	Segundo Día de Rosh Hashana
Año Nuevo Judío

	22 de Septiembre
	YOMKIPUR (Gran Día del Perdón)
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Buenos Aires tiene centenares de pizzerías. La antigüedad, cierta mística y, por supuesto, las especialidades que ofrecen a sus clientes fueron los parámetros para la elección de las Pizzerías de valor patrimonial de Buenos Aires, título del libro editado por el Ministerio de Cultura porteño que presenta una selección de los 39 locales considerados emblemáticos para los porteños. Los encargados de retratarlas fueron: Horacio Spinetto y Esteban Moore. Como toda selección, los nombres darán para la polémica: ¿por qué fueron incluidas algunas mientras que otras quedaron afuera? Los autores explican que, además del límite del espacio, hubo exclusiones determinadas por cierres temporarios o definitivos, entre otras causas. La obra está dirigida a los porteños, a los turistas y a cualquier interesado en conocer el patrimonio cultural de la ciudad, donde la pizza, por supuesto, tiene su lugar.
Éste fue presentado en la sede de la Asociación de Propietarios de Pizzerías, Casas de Empanadas y Actividades Afines (APPYCE), junto con el Ministerio de Cultura de la Ciudad de Buenos Aires el pasado Jueves 23 de agosto.
Cuenta la leyenda que Nápoles fue la cuna de la pizza, tal como hoy se la conoce, pero en Buenos Aires los primeros pizzeros fueron los inmigrantes genoveses. Y la cuna de la grande de muzzarella estuvo, por supuesto, en La Boca. Allí aparece un apellido emblemático y todavía vigente: don Agustín Banchero abrió una panadería en 1893 y allí creó la tradicional fugazza con queso. La pizzería que hace de esa especialidad una bandera nació recién en 1932, en Almirante Brown y Suárez.

Dice el libro que la pizza nació como un alimento popular, destinado a aplacar hambrunas: en definitiva, no es más que un pan redondo y achatado, en sus comienzos cocinado a las brasas, al que cada uno condimentaba con lo que tenía a su alcance. Pero también dice que “con el tiempo, llegó a las mesas más sofisticadas”. Podría decirse que aquí el recorrido fue el mismo: la pizza comenzó a venderse en puestos callejeros, donde se la cocinaba a la vista –como ocurre hoy con el choripán– y ahora puede degustarse en exclusivos locales de barrios ídem.

El trabajo de producción, cuenta Moore, fue realizado en 2003, y recién ahora encontró su posibilidad editorial. 
El “trabajo de campo” que hicieron los autores podría incluirse entre las tareas más envidiables del oficio de escritor: “Primero hicimos una encuesta entre nuestros amigos y conocidos, y entre los amigos de nuestros amigos. De ahí salieron los nombres”, explica Moore, como para dejar en claro que la nómina de 39 no es un mero capricho de los autores. “Después empezamos a visitarlos a cada uno, a probar sus pizzas y conocer sus especialidades, a conversar con los mozos y los maestros pizzeros –más que con los dueños– para conocer la historia y anécdotas de cada lugar.” Puede decirse entonces que la producción de la obra transcurrió entre porciones de napolitana, fugazzeta y fainá.
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La selección incluye a las que todos conocen y no podían quedar afuera: Las Cuartetas, Güerrín y Los Inmortales, reyes de la pizza en la calle Corrientes, o las populares La Continental y La Americana, en Congreso. Pero también a las que hicieron historia en su barrio, o mejor dicho, las que forman parte de la historia de su gente: “Como Burgio, de Cabildo al 2400, una de las pocas que tiene todavía horno a leña y por donde pasaron generaciones de estudiantes de Belgrano cuando salían del cine Lido, los días en que no iban a clase”, destaca Moore.

La elección también tocó a las pizzerías de culto: en esa categoría lleva la delantera Angelín, en Córdoba al 5200 (Villa Crespo), que se atribuye ser “el creador de la pizza canchera”, más grande que la tradicional, sólo con salsa, sin muzzarella. Pero también tienen un lugar El Cuartito (Talcahuano 937) o Pirilo (Defensa al 800), donde se come pizza “de parado” desde 1932.

La nómina no quiso dejar afuera a expresiones más modernas, como Filo (San Martín al 900), donde la pizza convive con exposiciones de artes plásticas, ciclos de cine o conciertos de jazz; exquisitas, como Romario, en Las Cañitas; o simplemente barriales, como El Cedrón, de Juan B. Alberdi al 6100 (Mataderos), una esquina que recuerda a personajes como el historietista Alberto Breccia y el boxeador Justo Suárez.

¿Por qué no están El Imperio de Corrientes y Scalabrini Ortiz, la fashion Pizza Banana, de Puerto Madero, o la plebeya Ugi’s? “Este trabajo es como una antología, siempre queda alguien afuera”, se justifica el autor. “Siempre es posible un segundo tomo”, tranquiliza.

Además del retrato de cada una de las notables, el libro hace un recorrido desde la prehistoria de la pizza. 

La idea y dirección de la publicación pertenece a la subsecretaria de Patrimonio Cultural, Nani Arias Incollá. 
“Creo que las 39 pizzerías que aparecen son las que posibilitaron que hayan ido abriendo tantas más. Porque hoy, entre Capital y Gran Buenos Aires, hay más de 3.000”, comentó el presidente de APPYCE, Manuel Jamardo.

El libro menciona algunas de las leyendas que giran en torno a esta comida, como que la fainá fue inventada en 1882 en un horno del barrio de La Boca. O que Agustín Banchero abrió en 1893 la panadería donde creó la popular fugazza con queso. La historia fue confirmada por su bisnieto Diego Banchero, quien explicó que la pizzería familiar ya tiene 75 años.

La ministra de Cultura porteña, Silvia Fajre, destacó que “es una costumbre muy porteña encontrarse con amigos alrededor de una buena pizza”. Además consideró que Buenos Aires recibió a la pizza como una herencia, pero supo hacerla suya. La subsecretaria de Patrimonio Cultural de la ciudad, Nani Arias Incollá, por su parte agregó que “las pizzerías son parte indisoluble de la idiosincrasia de Buenos Aires”.



Se habla mucho de la celiquía o enfermedad celíaca, pero poco se sabe de este trastorno que se manifiesta por la intolerancia a determinadas harinas. Pero se sabe que, cuando éstas dejan de ingerirse, se produce, aunque no una cura, sí la recuperación del paciente, con la neutralización de los síntomas. Este mal hereditario puede desarrollarse en una de cada 140 personas que tengan una predisposición genética y se ha descubierto que, aunque no es el único factor, uno de los agentes que la produce es la gliadina, sustancia que actúa como disparador del sistema inmunológico, formando anticuerpos.

Es posible modificar las recetas para lograr una dieta sin gluten que incluya panes, pastas, pizzas, tortas y muchas cosas ricas que nadie se quiere perder.

Pizza tricolor:

Lo que lleva:
•  Levadura 30 GRAMOS

•  Agua tibia 1 TAZA

•  Sal y pimienta A GUSTO

•  Harina de arroz 100 GRAMOS

•  Fécula de mandioca 100 GRAMOS

•  Almidón de maíz 200 GRAMOS

•  Margarina 100 GRAMOS

•  Tomates 2

•  Aceite 2 CUCHARADAS

•  Albahaca 10 HOJAS

•  Queso fresco 250 GRAMOS

•  Tomates cherry OPCIONAL PARA DECORAR


Cómo se hace:

•  Disolver la levadura en el agua tibia.

•  Mezclar 1 cucharadita de sal con la harina de arroz, la fécula de mandioca y el almidón de maíz. Incorporar la margarina derretida y fría y preparar una masa suave.

•  Disponer la masa en una pizzera pincelada con margarina y dejar leudar 30 minutos.

•  Para la salsa: pelar los tomates (sumergirlos en agua caliente), retirar las semillas y picarlos. Mezclar el tomate con el aceite, salpimentar y cubrir la pizza. 

•  Hornear 30 minutos y retirar 

•  Disponer sobre la pizza el queso en láminas y hornear 5 minutos. Decorar con albahaca y tomates cherry. Servir.

CURSOS CORTOS 


       

         OCTUBRE


AYACUCHO 333 •  CDAD. AUTÓNOMA DE BS. AS.       4952-0476 • 4952-0537
•MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

En respuesta a las exigencias del Artículo 21 de Código Alimentario Argentino, se capacitara a Manipuladotes de Alimentos, quienes serán registrados para ser habilitados como tales y desarrollar estas tareas ante las autoridades sanitarias del Gobierno de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires y el Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires.

Profesora: Analía Castellani
Inicio: Lunes 5 de Noviembre
Duración: 4 clases  y una evaluación final.
Método: Teórico con evaluación final
Días: Lunes de 16 a 19.30 hs.

Sede: Sarmiento 1983
Costo Mensual: Asociados: 35
                           Ligados a la actividad: 60
                           Público General: 70
•FACTURAS DE GRASA Y DE MANTECA:

Elaboración de facturas de grasa y de manteca. Bollería, facturas vienesas y alemanas. Diferentes tipos de strudel.

Profesor: Pablo Marcone

Inicio: 22 de Octubre
Duración: 8 clases 

Método: Teórico-Práctico

Días: Lunes de 18 a 21 hs.
Sede: Ayacucho 333
Costo Mensual: Asociados: $120

                           Ligados a la actividad: $170

                           Público General: $210

CURSOS CORTOS 


       

         OCTUBRE


AYACUCHO 333 •  CDAD. AUTÓNOMA DE BS. AS.       4952-0476 • 4952-0537
•CURSO DE PERFECCIONAMIENTO PARA BARISTAS

Objetivo: iniciar a los participantes en el conocimiento del las técnicas de preparación de café en máquinas “espresso” con la intención final de brindar a los consumidores una mejor y más uniforme calidad de la bebida y una experiencia placentera en su degustación. Adicionalmente, el curso brindará información general sobre la historia del café verde, su cosecha, preparación y clasificación de distintos tipos de café, tostados, molienda, extracción y un adendum sobre la elaboración de cafés solubles, todo en gran interés para los participantes.

Este curso se desarrolla en 2 días de duración constando de una parte Teórica y otra Práctica. 

Los horarios son los  días martes de 9 hs a 12 hs y los jueves de 10hs a 13hs  y se repiten 2 veces al mes hasta fin de año. 

El curso se desarrolla en el Aula Bar con un equipamiento de última generación.  

Los temas teóricos se desarrollan en la primera clase y la parte práctica en la segunda clase en el equipamiento.  
· Introducción general

· Descubrimiento

· La Planta del Cafeto y sus Frutos

· La máquina Express y el Molinillo

· Diferentes tipos de Café Espresso

· Higiene 

· Estandarización del Producto

Inicio: 2 de Octubre
Duración: 2 clases
Método: Teórico-Práctico

Días: 
· Martes 2 de Octubre de 9 a 12 hs. Y Jueves 4 de 10 a 13 hs.
· Martes 16 de Octubre de 9 a 12 hs. Y Jueves 18 de 10 a 13 hs.

· Martes 30 de Octubre de 9 a 12 hs. Y Jueves 01 de Noviembre de 10 a 13 hs.

Costo Mensual: Asociados a la Cámara de Café: $ 100
                        


 Público General: $150[image: image1][image: image2][image: image3]



OBRAS SOCIALES














FIN DE LA DOBLE INDEMNIZACIÓN








DÍAS NO LABORABLES PARA QUIENES PROFESAN RELIGIÓN JUDÍA
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En la sede de APPYCE, presentamos junto con el � HYPERLINK "http://www.buenosaires.gov.ar/areas/cultura/" �Ministerio de Cultura de la Ciudad de Buenos Aires�:








“� HYPERLINK "http://www.minutouno.com/1/hoy/article/Pizzer%C3%ADas-porte%C3%B1as-fueron-declaradas-Patrimonio-Cultural%5Eid_44881.htm" �PIZZERÍAS DE VALOR PATRIMONIAL 


DE BUENOS AIRES�”








FERIADOS NACIONALES

















A PARTIR DE SEPTIEMBRE AUMENTARON 


LAS JUBILACIONES Y PENSIONES UN 12,5%








COCINA PARA CELIACOS





Pueden adquirir el libro en nuestra sede.












































AUMENTO DEL 40% DE LAS ASIGNACIONES FAMILIARES A PARTIR DE SEPTIEMBRE
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