Escambray

INFORMATIVA« 3

_ 3

)
L

El colectivo garantiza cada aiio la produccion de compotas para la canasta familiar. /Foto: Vicente Brito

Excelencia en La Estancia

Por primera vez una entidad del Ministerio de la Industria Alimentaria
alcanza el Premio Nacional de Calidad en Cuba

Mary Luz Borrego

“El secreto de la calidad se encuentra en
mantener una estabilidad, salir siempre con un
producto uniforme al mercado”, definié la ingeniera
Adys Castellanos Gémez, especialista principal en
el tema gracias al cual la Planta de Produccion de
Alimentos y Bebidas La Estancia, de Sancti Spiritus,
acaba de alcanzar el Premio Nacional de Calidad.

“Para eso usamos algunas estrategias, por
ejemplo, las pulpas que nos llegan son de diversos
proveedores, de diferentes localidades, con carac-
teristicas distintas y utilizamos mucho la mezcla
de ellas para buscar uniformidad; balanceamos
las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales, el
color, el sabor, el aspecto y asi logramos siempre
un producto de calidad homogénea”, preciso.

Esta Unidad Empresarial de Base resulta la
primera de su tipo y de las entidades del Ministerio
de la Industria Alimentaria que recibe el importante
galardén, otorgado por el Ministerio de Ciencia,
Tecnologia y Medio Ambiente.

El expediente evaluador y un Comité de Ex-
pertos valoraron en La Estancia el liderazgo, la
situacion econdmica, el control interno, ventas
y satisfaccion del cliente, gestién de calidad de
los procesos, movimientos del Férum y la Anir, el
respeto al medioambiente y, en general, todo el
desempeno de esta entidad productiva.

“Este premio es el resultado de mucho tiempo

de trabajo. Se evaluaron los resultados del 2020y
de tres anos atras. Siempre le hemos dado mucha
importancia a la calidad de los productos, tenemos
establecidas normas de proceso y de inspeccion.
Mantenemos un control en cada area, desde que
entra la materia prima hasta que sale el producto
final”, aseguré la especialista.

“En el 2021 todo ha sido muy dificil por la
situacion epidemiolégica, hemos tenido dificul-
tades para la obtencion de materias primas, del
material para los envases, pero buscamos alter-
nativas, como los productos a granel que estamos
haciendo desde el 2020, que han contribuido a
la alimentacién del pueblo en estos tiempos de
covid”, detall6 la especialista.

Y entre los aportes principales en esta comple-
ja etapa mencioné una bebida lactea —néctares
de frutas proteinizados con soya—, un producto
muy nutritivo y sensorialmente agradable, de no-
table aceptacion entre los consumidores, que se
ha distribuido en centros de aislamiento, zonas en
cuarentenay a través de Comercio y Gastronomia.

La Estancia Sancti Spiritus también ha pro-
curado encadenamientos productivos con otras
industrias y minindustrias, como una de Ceballos
que les ha aportado importantes cantidades de
pulpa de guayaba para poder producir.

Esta entidad es la segunda en Sancti Spiritus
que alcanza tan importante galardén, que ya habia
conquistado en el 2018 la Empresa de Proyectos
de Arquitectura e Ingenieria.

Ofertaran cenas el 24 de diciembre

Xiomara Alsina Martinez

Platos tipicos de la cocina tra-
dicional estaran presentes en la
red de restaurantes y cafeterias
de la provincia tanto el 24 de di-
ciembre como durante los dias de
finales e inicio del ano, fechas en
las que los espirituanos podran
disfrutar de una amplia gama de
ofertas preparadas especialmen-
te para cada ocasion.

Rafael Aguado Rodriguez,
director de Gastronomia en el
Grupo Empresarial del Comercio
en Sancti Spiritus, explico a Es-
cambray que se trata de mostrar
las habilidades culinarias del
sector a partir de la utilizacion de
diversos productos, muchos de
los cuales se obtienen mediante
la autogestion, como es el caso
de las carnes de res, cerdo,
carnero y conejo, principalmente.

Anadi6 que desde hace varios
dias las Unidades Empresariales
de Base de Gastronomia, crea-
das recientemente en la provincia
y que agrupan a varios estable-
cimientos, organizan el variado
programa recreativo que pondran
a disposicion de los espirituanos.

Para acceder a los restau-
rantes de la provincia este 24
de diciembre es preciso que los
interesados realicen sus reser-
vaciones desde la jornada an-
terior, ya sea telefénicamente o
de manera presencial. En tanto,
las capacidades estaran en de-
pendencia del espacio de cada
instalacion, pues es requisito
indispensable mantener el dis-
tanciamiento entre las mesas.

Aguado Rodriguez explicé
que estan garantizadas las asig-
naciones requeridas de pollo y
otros productos, como bebidas,
jugos y refrescos para garantizar

el servicio. También dijo que
la cerveza estara destinada a
quienes accedan al restaurante
y en correspondencia con la
compra de los platos fuertes que
se ofertan.

“Tales disposiciones prevale-
ceran también para los dias 31
de diciembre y primero de enero
—explicé el director de Gastro-
nomia del Grupo Empresarial—,
por lo que los interesados en ce-
lebrar fuera de casa el fin de ano
pueden acercarse a las unidades
gastronémicas para realizar a
tiempo sus reservaciones”.

En el caso de los asistencia-
dos vinculados a los Sistemas
de Atencién a la Familia, aclaré
que durante los dias festivos
también recibiran cenas especia-
les y para ello dichas personas
deben solicitar desde el dia an-
terior los alimentos que deseen
consumir a partir de la oferta.

Central de Tuinuc
se alista para la arrancada

José Luis Camellon Alvarez

Con los trabajos de reparaciones
ejecutados y la realizaciéon de forma sa-
tisfactoria de la prueba de arrancada, el
central Melanio Hernandez va camino a
iniciar la contienda en la semana entran-
te, enfocado en una cosecha corta y que
concibe la vinculacién del dispositivo de
corte del Uruguay como parte de la estra-
tegia de escalonar el funcionamiento de
ambas industrias para buscar mayor apro-
vechamiento de la capacidad de molida.

Radamés Rodriguez Palmero, admi-
nistrador del central de la Empresa Agro-
industrial Azucarera Melanio Hernandez,
asegurd a Escambray que ademas de las
reparaciones normales, entre las inver-
siones principales figuraron el montaje
de una planta de tratamiento de agua
para mejorar la eficiencia de las calderas
y la rehabilitacion de un tacho con varios
anos en desuso en aras de buscar mayor
eficiencia y calidad en el aztcar.

Destacé que ahora perfilan los de-
talles a raiz de la prueba de zafra, un
ejercicio que incluy6 el equipamientoy la
magquinaria, con vistas a tener el central
listo para arrancarlo unos dias antes
del calendario, inicialmente programado
para el 24 de diciembre.

“La zafra se planifica en 34 dias, lue-
go se parara el central a finales de eneroy
continuara la campana en Sancti Spiritus
el Uruguay; es la zafra mas corta en la
historia del Melanio Hernandez; también
esta concebida la entrega de vapor a la
Destileria, incluso si acumulamos bagazo,
aungue no se muela, podemos mantener
esa entrega un tiempo mas”, preciso.

Subray6, ademas, que la estrategja de
escalonar los ingenios va a resultar favo-
rable, a raiz de la vinculacion de parte del
balance de corte y tiro del Uruguay, “porque
en los Ultimos anos la molida ha sido muy
baja, inferior al 40 por ciento, de manera
que ahora se planifica arrancar moliendo
al 75 por ciento de la capacidad”.

Unas de las razones para hacer zafra
es que se va a ensacar alrededor del
80 por ciento del azucar producida para
asegurar la canasta basica y cubrir otros
destinos, aseguré el directivo.

Asimismo, confirmé que la industria
cuenta con la fuerza laboral para acome-
ter la operacion y la estrategia seria, una
vez terminada la zafra, emplear parte de
esos trabajadores en las labores caneras
que es la mayor prioridad de la empresa,
también atender otras necesidades que
puedan presentarse en el central Uruguay
u otros ingenios del pais, como ha ocurri-
do en campanas anteriores.
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Ricardo Ronquillo, presidente de la UPEC, hizo entrega del reconocimiento. /Foto: Vicente Brito

Premio al alma de Escambray

Lisandra Gomez Guerra

Por decision del grupo de trabajo de
la presidencia de la Unién de Periodis-
tas de Cuba (Upec), a partir del préximo
Festival Nacional de la Prensa, el Premio
de Innovacion llevara por nombre Juan
Antonio Borrego Diaz.

“El fue uno de los impulsores mas
notables de la transformacion del pe-
riodismo en nuestro pais”, dijo Ricardo
Ronquillo Bello, presidente de la orga-
nizacién, durante la entrega de dicho
lauro al periédico Escambray.

Por segunda ocasién consecutiva,
el 6rgano de prensa espirituano recibe
dicho reconocimiento. En esta ocasion,
la alegria tiene sabor a compromiso y
tristeza, tras haber despedido fisica-
mente al timonel por casi 24 anos de
la redaccion columna del sistema de
medios publicos de la nacién.

“Lo que mas nos satisface de este
premio es que sabemos que en él no
esta solo el alma de Borrego como lider,
sino que es ahora su alma repartida en
el alma de todos ustedes.

“Ahora tienen la responsabilidad
extraordinaria de mantener su espiritu,
una inquietud permanente, de busque-
da, creacion, hermandad, confraterni-

dad, de trabajar unidos por propdsitos
comunes, de comprender la compleji-
dad y trascendencia que tiene cualquier
medio en nuestro pais y defender el
lugar de la comunicacion y el periodismo
en nuestra sociedad.

“Nuestro anhelo es que ese espiritu
que naci6é aqui'y que ustedes han hecho
florecer se expanda por todo el sistema
de medios publicos del pais”.

Profundas emociones emergieron
en el encuentro, donde se conocié que
el galardén en el apartado teérico del
Festival se nombrara Julio Garcia Luis,
a quien se le considera el estudioso,
investigador y analista mas importante
de la prensa de nuestro pais en tiempos
de Revolucion.

En nombre del colectivo espirituano,
la subdirectora Gisselle Morales confirmé
el compromiso en mantener la marca Es-
cambray a la vanguardia del periodismo
cubano en un contexto repleto de retos.

“Este premio es el resultado de todos
durante un ano que va a marcar, desgra-
ciadamente, un antes y un después. Era
un compromiso porque fue el desvelo
de Borrego desde que ganamos en la
primera edicién. Al otro dia ya estaba fa-
bulando c6mo ibamos a innovar este ano.
Editorialmente fue, hasta sus ultimos
momentos, lo que mas lo desvelaba”.



