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En nombre de la Comision Directiva, me complace una vez mas, saludarlos a todos Uds.

Llegamos a mitad de afio, un afo dificil para quienes estamos en el sector hotelero,
gastrondmico y pastelero, debido a que la economia atraviesa un periodo de cambios
constantes que no permite el desarrollo y crecimiento esperado por sectores como los
nuestros. No obstante, desde esta Asociacion, seguimos trabajando dia a dia para el
fortalecimiento de la industria.

Desarrollamos en este primer semestre, en nuestra zona de influencia, a través de los
capacitadores que nos brinda FEHGRA, cursos oficiales de capacitacion tedrica y préctica,
porque el trabajo en conjunto con los municipios, es la forma correcta para el crecimiento
sostenido, y la formacion de quienes trabajan en el sector debe ser altamente profesional.

Por otro lado, seguimos avanzando en la instalacion de sefialéticas en distintas localidades
de la Provincia de Buenos Aires, porque ésta es otra forma de fomentar el desarrollo
turistico de cada localidad, y como suele llamarse, “la industria sin chimenea”, es una
fuente permanente en la generacion de empleo genuino, pero esto se logra cuando la
ciudad esta visibilizada y se instala como destino.

Ademas, seguimos promocionando y participando de las fiestas regionales de nuestra
zona de influencia, usando todos los canales comunicacionales de los que disponemos.
FEHGRA, nos brinda Profesionales y todo lo necesario para poder asistir conjuntamente
con nuestro Instituto Superior “Angel Salvadori”, brindando charlas o clases de cocina,
porque entendemos que es otra de las formas de posicionar un destino.

Es nuestra conviccion, seguir trabajando para el crecimiento y el cumplimiento de los
objetivos qué como Asociacion nos hemos puesto. El trabajo mancomunado del sector
publico y el sector privado, entendemos que es la forma de recuperar de a poco la
rentabilidad para poder generar nuevos negocios y mas y mejores empleos.

Seguiremos trabajando asi, a través del dialogo, la formacion y la capacitacion, en pos del
crecimiento de la actividad hotelera, gastrondmica y pastelera.

Claudio N.Aguilar
Presidente

CAPACITACION CONSTANTE Y CRECIMIENTO PERMANENTE
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El pasado 8 de mayo, se conmemord el 98° aniversario de la Asociacion Em-
presaria Hotelera Gastronémica y Pastelera de La Plata y zona de Influencia.
Esta nueva celebracion comenzd con una misa en la Iglesia San Ponciano
oficiada por Monsefior Raul Gross, y culmind con un coctel de Camaraderia
en la sede de la institucion, con la presencia del Presidente de la Institucion,
Sr Claudio N. Aguilar y demas miembros de la comision directiva.

Con la institucion colmada de empresarios hoteleros gastronémicos de la ciudad,
autoridades del sector, ademas de funcionarios municipales locales y de la region, el
Arzobispo de la ciudad de La Plata, Monsefior Héctor Aguer se refiri¢ a los presentes
sefialando la labor de la Asociacion y su relacion con la comunidad, destacando el
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Dra Graciela Fresno Pte de FEHGRA, Sr. Claudio N.
Aguilar Pte AEHG La Plata, Sra Ana Maria Mignone,
Dra. Cristina Oddone

Entregado por la Sra Cristina Oddone
Pte de Filial Cordoba

Presente entregado al Sr. Claudio N. Aguilar por el
Decano de la Facultad de Historia, Geografia y Turis-
mo de USAL Prof. Paul Nielsen

Entrega de presente al Grupo Provas

aporte de la institucion en las tareas soli-
darias que realiza.

Durante el evento se realizd el descu-
brimiento de una de la placa de recono-
cimiento a los miembros de la comision
directiva que han trabajado a lo largo de
estos 98 afios. EI Sr. Claudio N. Aguilar
posteriormente manifesté “es para no-
sotros como institucion, muy importante
contar con la participacion de cada uno
de los presentes en esta conmemoracion,
porque es con ellos con quienes traba-
jamos dia a dia para el crecimiento de
nuestro sector, por ese motivo estoy muy
agradecido,” y agrego “casi cien anos no
es poco, es un trabajo de muchos dirigen-
tes durante mucho tiempo, seguimos ade-
lante con mas responsabilidad que nunca
para que nuestro trabajo sea cada vez
mas fructifero, convencidos que de mane-
ra conjunta y en equipo, siempre se llega
a buen destino” concluyo.

Participaron del evento, la Presidente
de la Federacion Empresaria Hotelera
Gastronémica de la Republica Argentina
Dra. Graciela Fresno, el Presidente de
la Asociacion de Hoteles, Restaurantes,

Dr. Camilo Suarez, Sr. Ariel Amoroso, Sr. Claudio N. Aguilar, Dr. Luis Maria Pefia y Carlos Gianelli
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Confiterfas y Cafés de Buenos Aires, Dr.
Camilo Suarez, La Presidente de la Aso-
ciacion Empresaria de Cérdoba Dra. Cris-
tina Oddone, el Presidente de la ASEN
Sr. Antonio Papasidero, Presidente de la
Asociacion Empresaria Hotelera Gastro-
némica de Santa Fé, Mario Zavaleta, Pre-
sidente de la Camara de Hoteles de San
Nicolas Sr René Baigorria, Coordinadores
Regionales de FEHGRA, el Presidente del
EMATUR (ente Municipal de Turismo) Sr.
Juan Esteban Osaba, el Director de la Mu-
nicipalidad de la Plata en el Consorcio del
Puerto de Gestion La Plata, Escribano Ma-
riano Penas, el Decano de la Facultad de
Historia Geografia y Turismo de la USAL
Prof. Paul Nilsen, Intendente de Lincoln,
Salvador Serenal, Director de Turismo de
Brandsen, Mario Basualdo , el delegado
de la Camara de Comercio e Industria La
Plata, Diego Piancazzo, Agustin Scotti Di-
rector de Juventud de la Municipalidad de
La Plata, Directores de Turismo de la Zona
de Influencia de la Institucion, miembros
del departamento de capacitacion de FE-
HGRA, y profesores del Instituto Superior
“Angel Salvadori” de Hoteleria, Gastrono-
mia y Turismo, entre otras.
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La Plata, sede de reunion

Encuentro regional
de FEHGRA en La Plata

Autoridades presentes en la Reunion de la Regién Provincia de Buenos Aires

La ciudad de La Plata fue sede de la Reunién de la Regién Provincia de Buenos Aires de
FEHGRA (Federacion Empresaria Hotelera de la Republica Argentina) El evento conté
con la participacion de mas de 30 empresarios de las 17 Filiales.

En esta oportunidad, el evento estuvo en-
cabezado por la Presidente de FEHGRA,
Dra. Graciela Fresno; el Presidente de la
AEHG La Plata y Zona de Influencia Sr.
Claudio N. Aguilar; el Dirigente a cargo del
Departamento de Relacion con Filiales, Ar-
mando Zavattieri; y el Coordinador Regio-
nal, Jorge Lauret.

En el acto de apertura, las autoridades de
FEHGRA estuvieron acompafadas por la
Diputada provincial, Dra. Maria Elena To-
rressi De Mercuri; el Presidente de la Co-
mision De Turismo y Deporte de la Provin-
cia de Buenos Aires, Diputado Marcelo Di
Pascuale; y el presidente del EMATUR de
La Plata, Juan Esteban Osaba.

Las Reuniones Regionales, que se realizan
previo a las Reuniones de Consejo Directi-

Vo -la proxima se llevara a cabo en agosto
en la Ciudad de Buenos Aires-, brindan un
espacio de debate y andlisis de los temas
y requerimientos locales. En este espacio
se actualizé informacion sobre cada uno de
sus Departamentos: Capacitacion y Forma-
cion Profesional, Politica Laboral y Social,
Derechos Intelectuales, Fiscalidad y Tribu-
tacion, Actividades Informales y Turismo.

La Region Provincia de Buenos Aires esta
integrada por las Filiales de Azul, Bahia
Blanca, Junin, La Plata, Zona Sur del Partido
de la Costa (Mar de Aj6), Mar del Plata, Mira-
mar, Monte Hermoso, Necochea, Olavarria,
Pinamar, San Clemente del Tuyu, Noreste de
la Provincia de Buenos Aires (Asen), San Ni-
colas, Tandil, Tres Arroyos, Villa Gesell.
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En la foto, de izquierda a derecha, Sr. Juan
Osaba, Sr. Marcelo Di Pascuale, Sr. Jorge
Lauret, Diputada Dra. Maria Elena Torressi de
Mercuri, Dra. Graciela Fresno, Sr. Claudio N.
Aguilar y Sr. Armando Zavattieri.



Autoridades presentes en la reunion regional de FEHGRA.

Acto de apertura de la reunion de FEHGRA
region Provincia de Buenos Aires

Palabras del Sr Claudio N. Aguilar
Presidente de AEHG La Plata y Zona
de Influencia

“Quiero agradecer a la Dra. Fresno, Pre-
sidente de FEHGRA, a los Dip. Torresi de
Mercuri y Di Pascuale, por interesarse en el
desarrollo de nuestro sector, y a los repre-
sentantes de cada una de las filiales por
estar participando de este nuevo encuen-
tro anual. Como presidente de la Filial de
La Plata y zona de influencia, les damos
la Bienvenida. Quiero destacar, que el cre-
cimiento de conjunto y mancomunado del
sector publico y es sector privado, es un
camino en el que se avanza, realizando este
tipo de encuentros.

Palabras de la Dra. Graciela Fresno,
Presidente de FEHGRA

“No creemos en discursos grandilocuen-
tes, todos sabemos en la situacion en la
que estamos, por eso son importantes
estas reuniones de trabajo, donde lo pu-
blico y lo privado se sientan a analizar los
problemas que estamos atravesando y las

dos partes busquemos la solucion a nues-
tros problemas. Seguimos apostando al
turismo, porque sabemos que muchas ve-
ces ha sido este sector el que ha sacado
a un pais de una situacion de crisis. Tene-
mos que potenciar el Turismo, queremos
que se visite la provincia de Buenos Aires,
que ademas de su maravillosa costa at-
lantica, tiene muchisimos destinos de in-
crefble atractivo, la provincia tiene mucho
para mostrar. Estamos acé para hablar de
nuestros proyectos y contarles nuestras
ideas. El turismo es una actividad que se
desarrolla en todo el pais y hace que las
economias regionales crezcan”.

Palabras de la Diputada Maria Elena
Torressi de Mércuri

“Quiero sefalar que encuentros como este
sean declarados de interés legislativo, ya
es un gran avance para nosotros, desde
esta Honorable Cémara, queremos darles
la bienvenida a todos Uds. g se acercaron
para que podamos intercambiar ideas. Esta
yano es una charla, esto es un dialogo. Des-
de el gobierno de la provincia de Buenos Ai-
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res, la gobernadora esta trabajando para in-
centivar el turismo, la puesta en marcha del
tren de Bs As a Mar del Plata es un ejemplo
de eso, pero también se esté trabajando en
rutas aéreas y rutas terrestres, todo va a lle-
gar, pero no hay que pensar en varitas ma-
gicas. Desde todas las bancadas de esta
camara trabajamos para que los proyectos
que incluyen al sector avancen”

Palabras del Diputado Marcelo Di Pascuale

“Por el aflo 87 arranque con el turismo, fui
12 anos intendente de Monte Hermoso, asi
que se lo que cuesta incentivar la actividad.
La actividad turistica cayé un 15%, estamos
atravesando una crisis, es por eso que el
trabajo en conjunto entre el sector publico
y el sector privado es fundamental. Presen-
tamos un proyecto de ley que fue aprobado
y posteriormente vetado; el mismo estable-
ce que se pospongan los juicios de Sadaic,
sobre todo en el sector hotelero, si bien aun
no esta en curso, desde Sadaic surgié la ne-
cesidad de que nos reunamos a conversar
sobre esto. Vamos por buen camino, ese es
el camino, el didlogo”.
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Autoridades presentes en la reunion de la Cdmara Bonaerense de Turismo

Reunion de la Camara
Bonaerense de Turismo

Disertaciones “Patrimonio cultural y recupero de pueblos rurales”,

ejemplo testigo, Laguna de Bragado

Ante una treintena de personas se desarrollé el dia 5 de julio, en la sede de la AEHG
La Plata, la jornada de disertacion sobre “Patrimonio y recupero de Pueblos Rurales”
organizada por la Camara Bonaerense de Turismo, que preside el Sr. Marcelo W. Aguilar.

Con la presencia de directores de turismo
de distintas localidades de la Provincia de
Buenos Aires, referentes de fundaciones
vinculadas a la preservacion de patrimo-
nio, y miembros de la comision Directiva
de la Asociacion Hotelera Gastronémica y
Pastelera de La Plata y zona de Influencia,
se desarrollé una nueva reunion de la Ca-
mara Bonaerense de Turismo, que preside
el Sr. Marcelo W. Aguilar.

En esta oportunidad, la primera diserta-
cion estuvo a cargo de la Arquitecta Nani

Arias Incoll&, Presidente del centro Inter-
nacional para la Conservacion del Patri-
monio, Especialista en Conservacion del
Patrimonio de la Universidad de Napoles.
En su intervencion, la especialista desa-
rrollo una amplia exposicion sobre cémo
deben trabajar en conjunto, las direccio-
nes de Turismo de cada municipio en re-
lacion a la conservacion del Patrimonio
y el incentivo al turismo. En este sentido
sefald “es importante que se fortalezca la
relacion entre los municipios y los secto-
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res privados que pueden aportar un gran
apoyo en estos temas, ya que esta es la
mejor y mas profesional forma de trabajar,
ademas de ser una relacion casi obligato-
ria en estos tiempos que corren” y agrego
“se deben buscar aliados para preservar
el patrimonio, y entender que patrimonio
y turismo no son temas que corran por ca-
minos separados, sino todo lo contrario, la
relacion es tan estrecha que uno favorece
al otro y viceversa”.

Concluida la primera conferencia, los
asistentes disfrutaron de un brunch, y con-
versaron sobre lo expuesto, posteriormen-
te retornaron al salén donde se dispuso la
segunda disertacion.
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De Izquierda a derecha, Sr. Marcelo W. Aguilar, Arq. Nani Arias Incolld, Sr. Vicente Morgillo, Lic. Alejandra Bianchi

En esta oportunidad, los presentes pudie-
ron escuchar las palabras de la Licenciada
Alejandra Bianchi, Directora de Turismo de
Bragado, quien a modo de ejemplo testi-
go, relaté cémo fue el recupero y puesta
en valor de la Laguna de Bragado. En re-
lacion a esto comentd “fue un arduo tra-
bajo, nosotros siempre tuvimos en cuenta
incluir al sector privado en el recupero de
la laguna, y eso es lo que hicimos, ya que
de esta forma fomentamos el turismo para
la ciudad, y es un beneficio para todos” a
su vez destaco “queremos agradecer al Sr
Marcelo Aguilar, Presidente de la Camara
Bonaerense de Turismo, por tan generosa
invitacion, es para nosotros muy importante
poder transmitir nuestra experiencia a cole-
gas de toda la Provincia de Buenos Aires”.

Por su parte, el Sr Marcelo Aguilar, Presi-
dente de la Camara Bonaerense de Turis-
mo manifestd “es para nosotros como Ca-
mara, muy importante poder ser gestores
de este tipo de encuentros, en donde el
sector publico y el sector privado puedan
intercambiar opiniones y experiencias
para poder seguir desarrollandonos” y

sefiald “estamos realmente muy contentos
y agradecidos por la amplia participacion
de diversos municipios de la provincia de
Buenos Aires, muchos han viajado cien-
tos de kilébmetros para participar, creemos
que este tipo de actividades son las que
conllevan a aunar los esfuerzos por el tra-
bajo en equipo, es por eso que tenemos
previsto llevar realizar, mas adelante, otras
jornadas de similares caracteristicas”

Se encontraban presentes, Dir. De Turis-
mo de 25 de Mayo, Arq. Veronica Leguiza-
mon, Dir. De Turismo de Saladillo, Daniel
Carnevalli, Coordinadora de Turismo de
Roque Perez, Alejandra Tessi, Dir. De Pro-
duccion Turismo y Ambiente de Magdale-
na, Sr. Néstor Fernandez, la secretaria de
deporte y Turismo de Gral. Villegas, Sra.
Sandra Heredia, la Dir. de Museo de Cas-
telli, Sra. Yolanda Matos, el Sec. de Pro-
duccion de Berisso, Carlos Carrizo, el Pte.
Del EMATUR (Ente municipal de Turismo)
La Plata, Sr Juan Esteban Osaba, el repre-
sentante de la Municipalidad de la Plata,
en el Puerto, Director Mariano Penas, la
Srta. Marfa Cecilia Parada, coordinado-
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ra de Patrimonio Cultural e histérico de
Berisso, el Coordinador de “Finca Maria
Cristina” de Brandsen, Sr Juan Araujo, por
la Fundacion La Plata, asisti¢ la Sra. Ma-
ria Elena Perez Galimberti, también asis-
tio, la Sra. Maria Cristina Espinosa, Guia
de Turismo y miembro de la Asociacion
Civil Colectivo Cultural para el Estudio de
las Necroépolis y el Arte Funerario, la Sra.
Mayte Soria, miembro activo de CATUR,
la referente del hotel “La Escondida”, el Sr
Vicente Morgillo,secretario de la AEHG La
Plata y Zona de Influencia y de la Cama-
ra Bonaerense de Turismo y la Sra. MG.
Sabrina Simanovsky, Directora del Instituto
Superior de Hoteleria Gastronomia y Turis-
mo “Angel Salvadori”.

Sr. Marcelo W. Aguilar, Lic. Alejandra Bianchi
y el Sr. Vicente Morgillo

Sr. Marcelo W. Aguilar, Arq. Nani Arias Incolla
y el Sr. Vicente Morgillo
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Los municipio de Mercedes, a través de
su localidad Tomas Jofré, Brandsen a tra-
vés de su localidad Oliden y San Andrés
de Giles a través de su localidad Azcue-
naga organizan este evento, conjunta-
mente con la Camara Bonaerense de Tu-
rismoy la AEHG La Plata. Ademas cuenta
con el apoyo de FEHGRA (Federacion
Empresaria Hotelera y Gastronémica de
la Rep. Argentina).

Con motivo de la proxima realizacion de
la tradicional “Fiesta Provincial de la Ga-
lleta de Campo”, se realizé en la sede de
la AEHG La plata y Zona de Influencia, el
primer encuentro de organizacion. Par-
ticiparon del mismo, Marcelo W. Aguilar,
Presidente de la Camara Bonaerense de
Turismo de la AEHG La Plata y zona de
influencia, en Sr. Manuel Risso Director de
Turismo de la Municipalidad de Merce-
des, Lic. Carina Rios, Directora de Turismo
de la Municipalidad de Branden, el Arqg.
Jose Yanes Asesor en Pueblos Rurales de
la Municipalidad de Andres de Giles, el Sr.
Vicente Morgillo Secretario de la AEHG La
Plata y zona de influencia, y el Sr Domin-
go Silvano, Vicepresidente Segundo de la
AEHG La Plata y Zona de Influencia.

La Fiesta se realizara en tres etapas. Sera
en Tomas Jofré, Partido de Mercedes, Az-
cuénaga (partido de San Andrés de Giles),

Fiesta

de la Galleta

de Campo

Dias pasados se realizo, en la sede de la Asociacion Empresaria Hotelera
Gastrondmica y Pastelera del La Plata y Zona de Influencia la primer reu-
nion de organizacion para la segunda “Fiesta de la galleta de campo”.

Reunidn de trabajo para la organizacion de la 2° Fiesta de la Galleta de Campo

y Oliden (partido de Brandsen). En esta
oportunidad solo Mercedes elegira la mejor
Galleta de Campo hecha a horno de lefia.

Los tres pueblos gastrondémicos vuelven
areunirse para organizar este evento que
se vivira en distintas etapas. Durante es-
tos dias, el publico podra disfrutar de cla-
ses de cocina con productos regionales,
stands, patios de comidas, artesanias,
muestras, degustaciones y espectacu-
los artisticos. La galleta de campo es un
producto autoéctono de cada una de es-
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tas localidades. La misma se elabora en
hornos a lefia y posee una masa aireada
que al cabo de unos dias se transforma
en una masa suave y seca.

Marcelo Aguilar, Presidente de la Cama-
ra bonaerense de Turismo, en la AEHG
La Plata y zona de influencia agregd
“para nosotros es importantisimo como
institucion, acompafar a los municipios
que realizan estas actividades, ya que
hacen fortalecer y crecer a todo nuestro
sector” concluyo.
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Fomentar el Turismo Rural

Se llevd adelante, en la sede de AEHG La Plata, un encuen-
tro entre el Sr Marcelo W. Aguilar, Presidente de la Camara
Bonaerense de Turismo de la AEHG La Plata, la Lic. Edith
Heredia Secretaria de CATUR. (Camara Argentina de Turismo
Rural) el objetivo del mismo fue es entablar una agenda, con
una serie de actividades a desarrollar en diversas ciudades
rurales de la Provincia de Buenos Aires.

La evaluacion este este encuentro, fue muy positiva ya que
Aguilar sefiald “el turismo rural esta pisando fuerte en la pro-
vincia de Buenos Aires, tal vez lo que le falta es un poco de
organizacion, es ahi , donde intervenimos nosotros como Aso-
ciacion y Camara Bonaerense para apuntalarlo y hacerlo crecer
aun mas” Mientras tanto, por su parte la Lic. Heredia destaco
“trabajar de conjunto hace que crezcamos como sector, y nos
impulsa a ir adelante, es importante saber que contamos con
instituciones tan prestigiosas como la AEHG La Plata y zona de
influencia, y la Camara Bonaerense que nos respaldan”.

De izq. derecha: Lic. Edith Heredlia, Sr. Marcelo W. Aguilar
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Turismo:
Trabajar mancomunadamente
sector publico y privado

Conversamos con el Sr. Juan Esteban Osaba, Presidente
del EMATUR (Ente Municipal de Turismo) de la ciudad de
La Plata, quien nos contd como estan trabajando de su
direccion para el desarrollo del turismo en la region vy el
trabajo mancomunado que estan realizando con todos los
actores del sector.

Sobre diagonal 79, en el histérico Palacio Campodonico, de la ciudad
de La Plata, funciona el Ematur, Ente municipal de Turismo de la ciudad
capital, el Sr. Juan Esteban Osaba, nos recibe en su despacho. Le con-
WAS O _ sultamos como es el desarrollo del EMATUR, y cuéles son los ejes de lo
Sr. Juan Osaba que estan trabajando, y nos dijo “la vision que tenemos es la integracion
del turismo de la region, creemos que el desarrollo de la industria del
turismo es fundamental el trabajo mancomunado del sector publico y
el sector privado. Para eso trabajamos con todos los actores que inter-
vienen en el turismo, empresarios gastronémicos y hoteleros, agencias
de turismo, camara de comercio, también con taxistas y remiseros etc.
Cuando llegamos a la gestion nos encontramos con el deterioro de los
vinculos entre estos diversos actores, si bien todos son actores que for-
man parte del ente, no existia, en muchos casos, un vinculo entre ellos
y el ente, hoy hemos avanzado mucho en ese sentido, y nos reunimos
permanentemente con cada uno, para evaluar necesidades y desarro-
llar actividades de conjunto, para hacer crecer el sector”.

El ente se financia a través del municipio, el presupuesto del ente lo
determina el concejo deliberante, para eso tenemos es fundamental
que el turismo y todos los actores involucrados a su alrededor estén en
la agenda publica. Sobre el financiamiento Osaba sefala “el platense
tiene que saber el potencial que tiene la ciudad para poder exigirle al
Concejo Deliberante que el ente tenga presupuesto, no es un camino
facil, es un trabajo de mucho tiempo, el platense tiene que comprar el
concepto del turismo. El rol de los medios de comunicacion es clave,
sean medios de comunicacion periodisticos, 0 como en este caso, sea
una revista institucional, porque es a través de ustedes que el platense
se apropia de la ciudad”.

Seguimos avanzando en la charla, le consultamos al funcionario sobre
qué proyecto estan trabajando y destaca “nuestro proyecto mas inme-
diato es el bus sin techo, no resuelve los problemas de transporte que
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Palacio Campodonico, Ciudad de La Plata

Republica de los Nifios, Ciudad de La Plata

tiene el sector del turismo, porque no es el
objetivo, es para el reordenamiento de la
oferta, y el platense al verlo todo el dia dan-
do vueltas recordara que somos una plaza
turistica. Ese proyecto esta muy pronto a
concretarse, a partir de eso tendremos un
ingreso mas, cubriremos un recorrido de-
terminado, y cuando alla grandes eventos
ira'y vendra de ese lugar, facilitando a los
visitantes el conocer la ciudad e incenti-
vando el consumo en restaurantes de la
region, por ejemplo” y agrega “otra de las
cosas que estamos proyectando, es la
creacion de un suvenir local, eso es mas
a largo plazo, pero va detras del posicio-
namiento de la ciudad como plaza turista”.

Osaba continta y comenta “Con respec-
to a los centros de informacion, cuando
asumimos, arrancamos con 5, haciendo
un blanqueo de realidad, cerramos el de
la Republica de los Nifios, porque no tenia
acceso a la gente, también cerramos el del
pasaje Dardo Rocha, porque tampoco fun-
cionaba. Los criterios de los centros de in-
formes varian, en muchas partes del mundo
son privados, aca no podemos hacerlo asi.

Nosotros nos planteamos en esta primera
instancia construfr, el que estara ubicado en
la bajada de autopista y otro en la terminal,
el que estamos construyendo en la baja es
impresionante, grande y con nuevas tecno-
logias. En la terminal tenemos un problema
de espacio, en el que estamos trabajando
para poder tener un lugar fisico, las deudas
van a ser calle 44 y la estacion de trenes,
dependiendo cuando llegue el tren a la ciu-
dad. Luego de los ingresos, lo ideal seria
tener mas, el que vamos a poner en plaza
Moreno nos parece estratégico ya que es el
punto neuralgico de la ciudad, y si pudié-
ramos poner uno en la entrada del bosque.
Lo que sucede también es que los centros
de informes que no son solo el lugar fisico,
sino también la capacitacion de personal,
porque necesitamos profesionales que ha-
blen idiomas. Cada centro, contara, ademas
de la informacion netamente turistica sobre
qué lugares visitar, con informacién de los
lugares donde el visitante puede alojarse y
también de la oferta gastronémica que pue-
de encontrar en la ciudad”
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Camara Bonaerense de Turismo
La Importancia de la capacitacion

en

Se llevo adelante, esta mafiana,
en la sede de AEHG La Plata,
un encuentro entre el Sr Marce-
lo W. Aguilar, Presidente de la
Céamara Bonaerense de Turis-
mo de la AEHG La Plata, el Sr.
Cristian Amarilla, Subsecretario
de Desarrollo econdmico de la
Localidad de Zarate, y la Sra.
Directora General de Turismo,
también de Zarate Sra. Liliana
Mifian. En esta oportunidad,
conversaron sobre las diversas
posibilidades turisticas de la lo-
calidad cercana y el aporte en
capacitacion que brindaréa la
Asociacion Empresaria Hotele-
ra de La Plata.

Con respecto al trabajo que
esté realizando la Secretaria
General de Turismo la Sra. Mi-
Aan sefald “estamos trabajan-
do sobre los tres ambitos de la
ciudad, la ciudad propiamente
dicho, el ambito rural y la isla.
La nuestra es una ciudad de
impronta productiva, y lograre-
mos la incorporacion de la cos-
tanera, para la gente que viene
de afuera y para los lugarefios.
Se estan haciendo inversiones,
entre lo publico y lo privado,
en un mix interesante. Estamos
generando y recuperando la
identidad zaratefia, y recupe-
rando el patrimonio intangible.
También estamos promoviendo
el turismo rural, en una parte
que se llama Escalada. Esta-
mos trabajando en conjunto

Sra. Liliana Mifa, Sr. Marcelo W. Aguilar y Sr. Cristian Amarilla

con actores intermedios y los
propios pobladores. Hay una
tendencia a nivel nacional e in-
ternacional, los milenials avan-
zan en el desarrollo sustentable
ecolégico. También estamos
trabajando en las islas, Tala-
vera y Botija, tenemos muchas
actividades nauticas y activida-
des pesqueras, pero tenemos
que acompafiar el regimiento
de la region. Con respecto al
acercamiento a la Camara Bo-
naerense de Turismo nos dijo

“estamos aca porque enten-
demos que todo el personal
que trabaja en turismo debe
capacitarse, desde el personal
de un hotel, hasta la persona
que atiende en la plaza donde
se venden artesanias, también
en los restaurantes, en todas
esas actividades son las que la
asociacion empresaria nos da
capacitacion, y también que-
remos recuperar la sefialética,
que fue vandalizada”.
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la actividad turistica

Por su parte, Cristian Amarilla,
Subsecretario de la Secretaria
de Desarrollo Econémico, ma-
nifestd “desde el afio pasado
venimos trabajando con Mar-
celo y con la Camara, porque
creemos que aun tenemos
mucho que mejorar y la Céa-
mara nos da la capacitacion
que necesitemos, este afio
venimos por varias cuestiones,
una es el recupero de la iden-
tidad del zaratefio y el otro eje
es fomentar el turismo rural y la
recuperacion del delta. Agrega
“desde el municipio intentamos
jerarquizar la actividad econo-
mica del turismo, estamos tra-
bajando en eso, y contamos
con la Asociacion para recibir
a los capacitadores”.

Para concluir, el anfitrion del en-
cuentro, Sr. Marcelo Aguilar Presi-
dente de la Camara Bonaerense
Turismo de la AEHG de La Plata
y Zona de Influencia, quien se en-
contré muy satisfecho en el avan-
ce en las conversaciones, sefiald
“para nosotros es sumamente
importante colaborar en 1o que
cada municipio de nuestra zona
de influencia nos requiera, en este
caso, estamos conversando so-
bre la implementacion cursos de
capacitacion de la Red Federal
de Capacitacion de la Federacion
Empresaria Hotelera y Gastroné-
mica de la Republica, y también el
recupero de la sefialética.



La AEHG La Plata
Inauguro la senaletica
de Dolores

S

La Asociacién Empresaria Hotelera, Gas-
tronémica y Pastelera de la ciudad de La
Plata y su Zona de Influencia viaj6 el dia 17
de Abril a Dolores (Pcia de Buenos Aires),
para la inauguracion de la sefialética de
dicha zona.

El proyecto de sefialética tiene por objeti-
vo acercar desde la Asociacion una pro-
puesta donde permita al turista y visitante
orientarse dentro del destino a fin de reco-
rrer las bellezas naturales y culturales que
dispone la localidad, como asi también la
oferta hotelera, gastronémica y turistica.

Es asi, que se celebro la inauguracion de
la sefialética turistica con un acto que con-
t6 con la presencia del Presidente de la
Camara Bonaerense de Turismo, Sr. Mar-

celo W. Aguilar, Intendente de la Municipa-
lidad de Dolores, Sr. Camilo Etchevarren,
Secretaria de Turismo Sara Angelinetti,
Reina y Princesas de la Fiesta Nacional de
la Guitarra y empresarios del sector hote-
lero gastronémico y turistico de Dolores.

En este contexto, se dieron unas pala-
bras de bienvenida al publico asistente,
conjuntamente con el agradecimiento por
parte el Intendente Municipal a la Cama-
ra Bonaerense de Turismo por el logro
establecido, brindando la posibilidad de
continuar con la realizacién de acciones
mancomunadas entre ambos organismos,
afirmando el rol protagénico que la comu-
nidad residente y regional debe asumir
para alcanzar una superacion continua
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Autoridades presentes en la inauguracion

dentro de la actividad turistica, hotelera y
gastronémica local.

Ademas Sara Angelinetti destaco la pre-
sencia del Jefe Comunal y de Marcelo W.
Aguilar, sefialando que desde la Secreta-
ria de Turismo se consigui6 el cartel de la
sefialética que esta colocado en el ingreso
a la Ciudad de Dolores, frente al Parque
Libres del Sur por calle Lamadrid, que fue
realizado por la Camara Bonaerense de Tu-
rismo y la Asociacion Empresaria Hotelera,
Gastronémica y Pastelera de La Plata.

“A partir de hoy contaremos con esta im-
portante informacion en el ingreso a nuestra
ciudad, agradecemos muy especialmente a
Marcelo W. Aguilar por este aporte para quie-
nes visiten nuestra ciudad”, dijo Angelinetti.
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En en la sede de la Asociacion Empre-
saria Hotelera Gastronémica La Plata y
zona de Influencia, se firmé un convenio
entre la AEHG La Plata, representada
por el Ex Presidente Sr. Mario N. Aguilar
y el Intendente de la Municipalidad de
Las Flores, Sr. Ramoén Canosa.

Las partes acordaron la puesta en
marcha de acciones concretas para la
instalacion del Cartel de Sefialética Tu-
ristica de la ciudad de Las Flores. El es-
piritu y la finalidad de esta accion es la
promocion y difusion de los principales
atractivos turisticos del Municipio de
Las Flores, en conjunto con los servi-
cios hoteleros y gastronémicos que se
kprestan en el mismo.

"Firma de convenio entre el Municipio
de las Flores y La AEHG La Plata

El Sr. Mario N. Aguilar comento “Es impor-
tante seguir avanzando por este camino
que es el del crecimiento del Turismo,
aunar nuestros esfuerzos haré crecer a
La Flores y a nuestra Institucion”. Por su
parte, el Sr Intendente de Las Flores co-

Firma del convenio entre el Ex Presidente de la AEHG La Plata Sr. Mario N. Aguilar

mentd “para nosotros también son im-
portantes este tipo de acciones, y es
nuestro interés, desde nuestra gestion
hacer todo lo que podamos de conjunto
para que Las Flores se convierta en un
destino deseado por el turismo”.

y el Intendente de Las Flores Sr. Ramoén Canosa J

Inauguracion
de seﬁalé_tica turistica
en Lincoln

La Asociacion Empresaria Hotelera
Gastrondmica Pastelera de la ciudad
de La Plata y su Zona de Influencia,
participd de la inauguracion de la
sefalética de la localidad de Lincoln.

El evento se realizo, en la ciudad de Lin-
coln, mas precisamente en la entrada
principal de la calle Hipdlito Yrigoyen. Es-
tuvieron presentes, el Intendente de la Lo-
calidad, Salvador Serenal y el Presidente
de la Camara de Turismo Bonaerense de
la AEHG La Plata y zona de Influencia, Sr.
Marcelo Aguilar

El trabajo mancomunado entre la entidad
y la municipalidad sigue dando excelentes
resultados, y avanzando un paso mas para
posicionar turisticamente a esta localidad

que va creciendo dia a dia. Este proyec-
to que encara la Asociacién en su Zona
de Influencia permite que los destinos se
amplifiquen y sean reconocidos por sus
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atractivos, por lo que en consecuencia se
ve beneficiado el sector hotelero y gastro-
némico brindando su oferta a los turistas
que ingresan a las ciudades o pueblos.



Saladillo

Firma de Convenio
para senaléetica

En el dia de hoy, en la sede de la AEHG La
Plata y Zona de Influencia se realiz¢ la fir-
ma del convenio para la instalacion de una
sefialética en la ciudad de Saladillo. Fir-
maron el acuerdo, el Sr Marcelo W. Aguilar
Presidente de la Camara Bonaerense de
Turismo de la AEHG La Plata y Zona de
Influencia y el Intendente del municipio de
Saladillo, Sr. José Luis Salomoén

El encuentro se desarrollé en la sede de
la AEHG La Plata, el Intendente de Sa-
ladillo Sr Jose Luis Salomén manifestd
“nosotros arrancamos la gestion creando

la direccion de Turismo que no existia, el
afio pasado nos consolidamos como tal,
a través de nuestro director de Turismo
Daniel Carnevali, que viene haciendo un
gran trabajo y se puso en contacto con el
Sr. Marcelo W. Aguilar, Presidente de la
Cémara de Turismo Bonaerense, en este
caso firmamos el convenio para instalar
una sefalética en nuestra ciudad, esti-
mamos que en septiembre estaremos ha-
ciendo la Inauguracion”

Por su parte, el Sr Aguilar sefiald “desde
la Camara Bonaerense de Turismo, segui-

INSTITUCIONAL

remos acompafnando a los municipios. Uno
de nuestro roles que es fomentar el turis-
mo, estamos convencidos que el trabajo
mancomunado es fundamental para hacer
crecer a nuestro sector”. Para concluir el
Presidente de la Camara Bonaerense de
Turismo destacd “queremos agradecer al
Sr. Salomon, y al Sr. Carnevali, que se han
acercado a nuestra sede a firmar este con-
venio tan importante para la ciudad de Sa-
ladillo, como para nosotros como Camara”

El Sr. Marcelo W. Aguilar Presidente de la Cdmara Bonaerense de Turismo y el Intendente de la municipalidad de Saladillo, Sr. José Luis Salomdn en la firma
del convenio de la senalizacion turistica .
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15'Y 16 DE DICIEMBRE, PLAZA ISLAS MALVINAS DE LA CIUDAD DE LA PLATA




Preparativos
Se viene la 6°

INSTITUCIONAL

Fiesta Nacional del Pan Dulce
Artesanal Argentino.

El 15y 16 de diciembre la Plaza Islas Malvinas e la ciudad de La Plata se encontrara
de fiesta en visperas de Navidad para disfrutar en familia a partir de las 16hs.

La sexta edicion es organizada por la Asociacion Empresaria Ho-
telera Gastronémica y Pastelera de la Ciudad de La Plata y su
Zona de Influencia, conjuntamente con la Municipalidad de La
Plata y la Federacién Empresaria Hotelera Gastronémica de la

Republica Argentina.

Esta tentadora fiesta contara con numerosos stands de confite-
rias donde se expondran pan dulces y productos navidefios.

Se podré disfrutar de la degustacion de diferentes variedades de
pan dulce artesanal que realizaran en vivo los Maestros Pastele-
ros, y presenciar las demostraciones de cocina de los Chefs de la
Brigada de FEHGRA. También se contaré con el espacio Paste-

leritos, donde los mas chicos podran dar sus primeros pasos en
pasteleria y decorar muffins para llevarselos.

Se encuentra programada la realizaciéon de diversos espectacu-
los artisticos y musicales, ademas de numerosos entretenimien-

tos para toda la familia.

El afio pasado miles de personas visitaron la Plaza Malvinas en
este multitudinario evento y para esta ediciéon 2017 se busca rea-
firmar un espacio que ya empieza a ser parte de la identidad de
La Plata en las visperas de las fiestas, con la finalidad de poten-
ciar el turismo en la ciudad capital bonaerense.

-
y
¥
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14° Edicion
de la Fiesta

del Vino
de la Costa

Presentes en Berisso

El Instituto Superior de Hoteleria Gastro-
nomia y Turismo “Angel Salvadori” perte-
neciente a la AEHG La Plata y Zona de
Influencia, estuvo presente con un stand
en la 14° Fiesta del Vino de la Costa, edi-
cion que este afio se desarrollara los dias
viernes 7, sabado 8 y domingo 9 de julio.
LLa propuesta productiva, cultural y gastro-
nomica, se realizd en la playa de estacio-
namiento de la Terminal Portuaria de Tec-
Plata a partir de las 11:00 horas, y tuvo
como punto de acceso la calle Nueva York
(calle 2) y 172.

La Municipalidad de Berisso, a través de
la Secretaria de Produccion, y en conjunto
con la Cooperativa de la Costa y la Facul-
tad de Ciencias Agrarias y Forestales de
la Universidad Nacional de La Plata, orga-
nizaron la 14° Fiesta del Vino de la Costa.
La misma convocd no solo a los lugarefios
sino también a personas de diversos pun-
tos de la Provincia de Buenos Aires.

La entrada fue libre y gratuita y los visitan-
tes pudieron disfrutar de degustaciones de
vinos, productos artesanales, mas de 120
stands de comidas y espectaculos artisticos
a cargo de la Direccion Municipal de Cultu-
ra. Asimismo, estuvieron presentes el paseo
de artesanos y los productores locales.

Image designed by Creativeart / Freepik
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SOSTIENE PATENTES EUROPEAS Y AMERICANAS. ( ( ( (
Calzado Anatdémico Esterilizable

Para Hospitales y Gastronomia

. o
La altisima calidad de este material nos permite dmrrolm

que se puede esterilizar: autoclave hasta una atmosfera (134°C), 6xido de
etileno, quimica clave (132°) antiestatico, autoclavable e ignifugo.

Cel: 0221-153525494 e-mail ponil954@yahoo.com.ar

Consulte por envios
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Déecimo Festival Somos Cerveceros

Dias pasados, se realizé en la sede la AEHG La Plata y zona
de influencia, con presencia de su Presidente Claudio N. Agui-
lar, él Sr. Alejandro Romagnano organizador, y el sefior Fernando
Aguiar miembro de la Comision Directiva de la Asociacion Somos
Cerveceros, la primer reunién de organizacion del Décimo Festi-
val de Somos Cerveceros en la ciudad de La Plata.

Impulsado por la Asociacion Somos Cerveceros, que cuenta con
mas de 10 afios en funcionamiento y alrededor de 1320 asociados,
y el auspicio de la AEHG La Plata y Zona de Influencia, se realiza-
ra, en la ciudad de La Plata, el proximo 8, 9 y 10 de diciembre
el DECIMO FESTIVAL de SOMOS CERVECERQS, el encuentro se
desarrollara en las instalaciones del pasaje Dardo Rocha.

El dia Jueves 7 de diciembre se realizaran las acreditaciones, se esti-
ma que lo haran alrededor de 300 personas, el lugar esta a definirse.

Los dias Viernes 8 y sabado 9 de diciembre, de 9 a 16hs se
desarrollaran las capacitaciones en el Pasaje Dardo Rocha. Las
mismas estan dirigidas al publico en general que tengan interés
en la actividad. Los socios de la Asociacion Somos Cerveceros
van a contar con tarifas especiales.

EQUIPAMIENTOS MARVA

Hoteles - Hosterias - Hospitales - Clinicas - Escuelas - Lavaderos
Autoservicios - Clubes - Gimnasios - Spa - Restaurantes

Durante la jornada de ambos dias se realizard un Coffee Break a
las 11 Hs y un break para almuerzo de 13 a 14 Hs. El servicio esté
a cargo del Instituto Superior “Angel Salvadori”, con servicio de
café por la mafiana y almuerzo.

El viernes 8 después de las capacitaciones se desarrollara un re-
corrido de fabrica y se termina en el con una cena para los asis-
tentes. El Sabado 9, posterior a las capacitaciones, se desarrollara
la fiesta de premiacion del concurso del afio, con un encuentro de
camaraderia, y el domingo cerraréd un almuerzo de despedida.

Somos cerveceros es la primera asociacion en Sudameérica y el festi-
val se realiza en diferentes lugares del pais, con diferentes concursos.

MARPVA

Lavadoras M
centrifugas L e

@ Hasta 22Kg. '\
\
@ Hasta 32Kg.

Equipo
Gastronémico

Ancho: 598 mm
Altura: 46 mm
Profundidad: 700 mm
Peso bruto: 50 kg

Administracion y Ventas
Avda. Independencia 4359
Ciudad de Buenos Aires

Tel. (011) 4983-6099 / 9971

T
SETUAIN mems v ontas@marva.com.ar

Industrio Nacional

www.marva.com.ar
ventas@marva.com.ar
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Homenage

al Tribunal de Honor
Luciano Pereira

17 de marzo de 1933 - 11 de julio de 2017

El empresario gastrondomico con nacionalidad espafiola, Luciano Pereira, poseia
el restaurante “La Aguada”, el cual abrié sus puertas con su familia el 16 de junio
de 1938, alli el continuo su vida trabajando y brindando el servicio a sus clientes.

El restaurante marco 77 anos de historia
en la ciudad de La Plata, brindando sus
platos tipicos a los comensales. Ofrecid
siempre el servicio personalizado a sus
clientes, y se destacaba por los ravioles y
las costillitas a la riojana entre otros.

Por el restaurante pasaron muchas perso-
nalidades destacadas Cristina y Néstor
Kirchner, René Favaloro, Osvaldo Zubela-
dia entre otros. Y hasta ser electo concu-
rria el actual intendente de la ciudad de La
Plata el Dr. Julio Garro.

En su trayectoria como dirigente, de la
AEHG La Plata comenzé como vocal titular
en el aflo 1995, bajo la presidencia del Sr.
Mario N. Aguilar. Luego en 1996 paso por
el cargo de protesorero hasta el 2001, lue-
go pasa a ser tesorero de la entidad. En
el 2001 deja su cargo de tesorero y pasa
a formar parte del Tribunal de Honor de
la Asociaciéon Empresaria Hotelera Gas-
tronémica y Pastelera de la ciudad de La
Plata y su Zona de Influencia hasta estos
dias. Paralelamente a su cargo de conse-
jero en la Federacion Empresaria Hotelera
Gastrondémica de la Republica Argentina.

Por otro lado el Sr. Luciano Pereira forma-
ba parte de la comision directiva del Hos-
pital Espafiol de la Ciudad de La Plata.

Hacemos extensiva las condolencias des-
de nuestra institucion y de la Federacion
Empresaria Hotelera Gastronémica de la
Republica Argentina junto a sus filiales,
confiando plenamente que el tiempo y sus
recuerdos actuaran como consuelo repa-
rador ante el profundo dolor de la pérdida.
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Ex Presidente Sr. Mario N. Aguilar junto al Sr. Luciano Pereira.



El Tribunal de Honor, Sr. Luciano Pereira,
recibiendo del Sr. Mario N. Aguilar una
placa en el 90° Aniversario
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El pasado 27 de junio en el Museo Escenografico “Botica del
Angel”, de Capital Federal la Universidad del Salvador conjunta-
mente con el Instituto Superior “Angel Salvadori” homenajearon a
Sergio Javier Goycochea en el marco del Ciclo de Homenajes a
personalidades de la Cultura Rioplatense.

La entrega del reconocimiento estuvo a cargo del presidente de
la AEHG La Plata y Zona de Influencia, Claudio N. Aguilar y la Sra
Luciana Tondelo Vicerrectora de Investigacion y desarrollo de la
Usal, y el Decano de la Facultad de Historia Geografia y Turismo
de la Universidad del Salvador, Prof. Paul Nielsen. La conduccion
de la entrevista a cargo del Sr. Eduardo Lazzari.

En esta oportunidad, el evento contd con alrededor de 80 perso-
nasy se le entrego al destacado ex Jugador, Sergio Goycochea,

una camiseta de la universidad, un cuadro que el deportista dejo

El Sr. Claudio N. Aguilar entregando una distincion al Sr. Sergio Goycochea

Reconocimiento
a Sergio Goycochea

firmado para la Botica del Angel, y se llevé de parte de los home-
najeadores la distinguida “Estrella de la Botica del Angel” .

También se encontraban presentes el Sr. Mario N. Aguilar, vice-
presidente de la AEHG La Plata, el Sr. Camilo Suarez Presidente
de la AHRCC, el Sr. Ariel Amoroso, Secretario de la AHRCC, el Sr
Daniel Prietto, Presidente de la Camara de Bares y afines de la
AHRCC, Sra. Paola Suarez de la AHRCC, la MG Sabrina Sima-
novsky, Directora del Instituto Superior “Angel Salvadori”, Vicente
Morgillo secretario de la AEHG LA Plata, Sergio Camano miembro
de comision Directiva de AEHG La Plata, Marcelo W. Aguilar, Pre-
sidente de la Camara Bonaerense de Turismo en la AEHG La Pla-
ta, Carlos Yanelli secretario de la Camara de Restaurantes , es-
tudiantes de ambas unidades académicas y publico en general.
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Capacitacion y nuevas Tendencias
en el NRA SHOW en Chicago

Autoridades de la Federacion Empresaria Hotelera Gastrondmica de la Republica Argentina
(FEHGRA) participan en el NRA SHOW, encuentro de la hoteleria y la gastronomia mas

importante de Estados Unidos.

Organizado por la Asociacién Nacional de
Restaurantes (NRA por sus siglas en in-
glés), se llevo a cabo del 20 al 23 de mayo,
en el McCormick Place, de Chicago.

El vicepresidente y el secretario de FEH-
GRA, Claudio N. Aguilar y Marcelo Barsu-
glia, respectivamente, llevaron por adelante
una agenda orientada a generar alianzas y
nuevas estrategias en relacion a la formacion
y fortalecimiento de los recursos humanos
para el desarrollo de las competencias labo-
rales y lamejora de la calidad de los servicios
hoteleros y gastronémicos argentinos.

FEHGRA tiene una amplia oferta de ca-
pacitacion para dirigentes, empresarios y
empleados del sector, y asume la tarea de
revisar constantemente la propuesta aca-
démica para brindar a sus 63 Filiales, y a
través de ellas a los empresarios de todo
el pals, las novedades en la materia.

En el marco del NRA SHOW, feria que con-
voca a mas de 67 mil profesionales del sec-
tor, 2.100 expositores y mas de 900 catego-
rias de productos diferentes, se dictan mas
de 70 capacitaciones de alto nivel sobre
tecnologia, competitividad, oportunidades
de negocios, sustentabilidad y marketing.

Las autoridades de FEHGRA se reunieron
con los fundadores de The French Pastry
School, Jacquy Pfeiffer y Sébastien Ca-
nonne -quien fue reconocido con la Or-
den de Honor del Gobierno francés por
su trayectoria-. La instituciéon, con sede
en Francia, se destaca en la formacion de
profesionales especializados en pasteleria
francesa y tiene un amplio reconocimiento
en todo el mundo. El programa de la Es-
cuela se ha creado especificamente para
responder a las demandas del sector y
formar profesionales de alta performance.
La campeona mundial de Pasteleria, En-
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Ming Hsu, forma parte del staff. Ambos re-
ferentes comprometieron su participacion
en HOTELGA 2018.

Por otra parte, las autoridades de FEHGRA
fueron recibidas por Brad Hindsley, respon-
sable de la catedra de Artes Culinarias de la
prestigiosa Robert Morris University. Dentro
de su amplia curricula universitaria, cuenta
con un Instituto de Artes Culinarias, orienta-
do a la capacitacion en la metodologia, con
aplicacion practica, y que ofrece experien-
cia en el mundo real en cocinas de Ultima
generacion. Ademas de las clases presen-
ciales, realiza capacitaciones online.

La NRA Show es uno de los eventos mas
importantes de la gastronomia en Estados
Unidos, en el que se reunen mas de 67
mil profesionales del sector y se exponen
cerca de mil categorias de productos dife-
rentes vinculados a la industria.
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15 TENDENCIAS DE ALIMENTACION
PARA HOTELES

Los productos de origen vegetal, las
medias raciones, los granos anti-
guos, los noodles hechos con
calabacin, las bebidas sin
alcohol y las variedades

autoéctonas cotizan al
alza en la hosteleria
y la restauracion

El resumen de lo pro-
nosticado por los prin-
cipales analistas para el
afio en curso podria ser que
la gastronomia y la salud van
cada vez mas de la mano, asi como
crecen en importancia los productos sin
azucares afiadidos, sin conservantes, sin
aditivos y sin gluten. En la practica, muchas
de las tendencias globales en alimentacion
que estan vaticinando los expertos para
el afio 2017 estan siendo divulgadas por
Healthia Certification, el sello internacional
que acredita a los hoteles que garantizan
una oferta saludable a sus huéspedes.

En general, las tendencias gastrondmicas
para el afo en el que nos encontramos re-
flejan corrientes de opinidon emergentes, es-
tudios de mercado realizados en los cinco
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continentes sobre preferencias de consu-
mo, asi como opiniones de chefs o inves-
tigaciones de consultoras especializadas.
Aunqgue es verdad que una parte de las ten-
dencias pueden no fructificar y quedarse
en un estado incipiente, la mayoria de ellas
acabaran siendo masivas, como demuestra
lo acontecido en afos anteriores.

‘1“‘&.\.- ~

En relacion a lo ocurrido en 2016, parecen
consolidarse los alimentos de proceden-
cia vegetal (si en el pasado se utilizaban
en guarniciones, en la actualidad son en-
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trantes y platos prin-
cipales, cuando no
aperitivos). Los analistas
también auguran buenas
perspectivas a las proteinas
vegetales, los cereales de pasa-
do milenario y los alimentos ecoldgicos.
En este sentido, parece confirmarse que
cada vez mas personas expresan a través
de la alimentacion su manera de pensar y
la forma con la que quieren relacionarse
con el mundo, lo que esta llevando a un
numero creciente de consumidores a va-
lorar el impacto que tiene la comida en la
salud y el medio ambiente.

Sin embargo, la apuesta por lo saludable
no esta refiida con el placer. Muy al con-
trario, el consumidor parece querer dis-
frutar de los alimentos sin sentimiento de



culpay de ahi, posiblemente, la evolucion
que se esta produciendo en los postres,
con versiones 0% de materia grasa y sin
azUcares afiadidos. Algo parecido parece
estar sucediendo con los tentempiés. De
hecho, este escenario esta abriendo las
puertas a la innovacion para crear alimen-
tos saludables a base de verduras, hor-
talizas y legumbres que sean gustosos,
lo que para algunos especialistas podria
facilitar la entrada de sabores sorpresivos
como los que proporcionan el jengibre, la
mostaza o el chili, asi como de cocinas
exoticas como la hawaiana y polinesia.

A continuacion detallamos 15 de las
principales tendencias de este ano

1. Los vegetales siguen escalando po-
siciones. La ‘fiebre verde’ prosigue su
avance. Los principales observatorios de
tendencias coinciden en sefalar que se
expandiran las férmulas vegetarianas y
veganas, asi como las recetas libres de in-
gredientes animales. En relacion con este
tema, ‘Mintel’ afirma en su estudio ‘Food
& Drink trends 2017’ que cuando se trata
de comer saludablemente, la inclusion de
verduras en la dieta es una variable acep-
tada mundialmente.

2. SALUD PERSONALIZADA. Las opcio-

nes saludables irrumpieron con fuerza en
el panorama de la hosteleria ya en el afio
2016. A dia de hoy, son una realidad inelu-
dible para un target de consumidores

que no deja de crecer. También
despega la salud personali-

zada, esto es, una actitud
proactiva y responsa-
ble en la busqueda
del equilibrio fisico,
mental y emocional.
Hablamos de consu-
midores que desean
alimentos adaptados

a sus necesidades
concretas, se trate de )
alimentos sin sal, sin glu- \
ten, sin azlcar o con deter-
minados aportes vitaminicos o
proteicos.

3. SIES ORGANICO
Y SOSTENIBLE, MUCHO MEJOR. Diferentes

consultoras pronostican que las ventas de
productos ecolégicos en Europa Occiden-
tal y Estados Unidos se multiplicaran por
tres hasta alcanzar el afio 2025, momento
en que el mercado tendera a estabilizar-
se. La regla general es: cuanto mas fres-
cos y naturales son los ingredientes, ma-
yor aceptacion tienen.

4. BEBIDAS SIN ALCOHOL. Los aperitivos

y comidas comienzan a disfrutarse con
bebidas alternativas al vino y a los tra-
dicionales cécteles. Una de las grandes
triunfadoras es el agua, que recupera po-
siciones en las comidas principales. Tam-
bién despuntan las bebidas preparadas
a base de frutas, caso de los mocktails
o cocteles sin alcohol. Otras bebidas en
auge son el agua de sandia o el agua de
higo chumbo, cada vez mas valoradas, ya
no por ser refrescantes, sino, sobre todo,
por sus nutrientes.

5. MED'AS RAC'UNES Diversos estudios

confirman que el cliente demanda cada
vez cantidades mas pequefias para poder
probar mas sabores en cada comida. Al
respecto, ganan terreno las medias racio-
nes, e incluso los cuartos o tercios para
crear rutas gastronémicas que permitan
compartir platos y romper el orden tradi-
cional de una carta o menu.
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6. EL ORIGEN ES IMPORTANTE. £n parale-

lo alos que buscan lo mas rapido y global,
crece el colectivo de consumidores que
prefieren lo local y que eligen comer solo
aquello de lo que tienen claro su origen,
sea por razones medioambientales, socia-
les o relacionadas con la salud.

7. LIBRES DE TODO. Productos sin gluten,

sin azucar, sin lactosa, sin conservantes,
sin aditivos, etc. En general, cuanto me-
nos artificial es un alimento mas auténti-
co se percibe.

8. PROTEINAS DE ORIGEN VEGETAL, -

gumbres y granos antiguos: quinoa, mijo,
espelta, semillas de chia, teff... el uso de
cereales ‘vintage’ no deja de crecer en las
cartas de los restaurantes. Noodles sin
gluten hechos con garbanzos, asi como
la quinoa, e incluso las lentejas, estan
ganando cuotas inesperadas de popula-
ridad y prestigio en diferentes mercados.

9. LA NUEVA PASTA. &1 noodle (es decir, el

fideo o tallarin) de calabacin, por ejemplo,
comienza a convertirse en una nueva forma
de comer verduras que funciona muy bien
con los nifos. En la misma linea, empiezan
a despegar los noodles de algas.

10. ESPECIAS Y CONDIMENTOS ETNICOS

para dar un toque original a los platos. La
creciente facilidad para conseguir ingre-
dientes de cualquier rincén del planeta,
esta llevando a que la gastronomia sea
cada vez mas mixta y a que proliferen
las cartas de fusion.

11 M".LENN”\LS La nueva

generacion apuesta por la
comida personalizada. Un
estudio sefiala que un ter-
cio de los millennials pide
algo diferente cada vez
que visita un restaurante,
asi que la tendencia del
bowl, un cuenco en el que
entran todo tipo de ingre-
dientes saludables para com-
poner una comida al gusto de
cada cual, ha encajado como anillo
al dedo con los millennials. Otro plato

que se ha ganado el aprecio de esta ge-
neracion nacida entre 1982 y 2004, es el



poké, una receta hawaiana que se sirve
en un bol y que tiene como base el arroz
blanco y los pescados crudos (atun, sal-
mon, etc.), marinados con alifios de salsa
de soja. Por encima de estos ingredientes
cada consumidor opta por servirse dife-
rentes productos al gusto, como algas,
aguacate, pepino, huevas de pescado,
cebolleta, sésamo o cualquier otro ingre-
diente, siempre que sea fresco.

12. PROHIBIDO DESPILFARRAR. Aproxi-

madamente un tercio de la comida produ-
cida se pierde o despilfarra, segun estima
la Organizaciéon de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion. Una
de las tendencias en crecimiento es el
trash-cooking, que consiste en aprovechar
todo en la cocina (pieles de vegetales, es-
pinas, tendones, etc.) para reducir los des-
perdicios y contribuir a la salud del planeta.

13 ‘SLUWCAL’ El acelerado ritmo de

vida y la globalizacion han generado una
contracorriente que busca contrarrestar
estos impactos. ‘Slowcal’ se identifica
con lo ‘slow’ o lento y reivindica recupe-
rar el tiempo para uno mismo (empezan-
do por el dedicado a la comida), y con
lo local, otorgando un mayor estatus al
entorno mas proximo.

14. LAIMPORTANCIA
DE COMUNICAR BIEN. un chef que quiera

hacer crecer su negocio en 2017 debera
adaptarse al nuevo marketing que recla-
ma el sector, donde ya no solo vale con
hacerlo bien en los fogones, sino que exi-
ge comunicar todo lo que ocurre en el es-
tablecimiento para hacer sentir al cliente
participe e informado.

15. PRODUCTOS DE DESAYUNO DE INS-
PIRACION ETNICA como, por ejemplo, los

burros o fajitas, empiezan a restar prota-
gonismo a la tradicional bolleria.

Un posible resumen de las tendencias para
el afio 2017 es que llevar una alimentacion
saludable para el organismo y el plane-
ta es cada vez méas importante. Healthia
Certification, el primer sello internacional
que acredita a los hoteles que garantizan
un plus de excelencia a sus huéspedes,
impulsa estos dos objetivos en sus hoteles
acreditados, a la vez que fomenta una co-
cina con productos de proximidad y platos
locales que sean saludables.

Departamento de Comunicacion RV EDIPRESS,
Hoteles y alojamientos, 23 de Marzo del 2017
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¢Cuales son las novedades gastronémicas que se cuecen en el mundo? La
salud, la conciencia medioambiental y la tecnologia orientan los comporta-
mientos y subyacen bajo estas 15 tendencias que se expandiran en 2017.

7.— FLEXITARIANISMO.

O lo que es lo mismo, vegetarianos que
consumen carne de vez en cuando y
apuestan por la flexibilidad -y concor-
dia- entre vegetarianos y omnivoros. Esto
se traduce en restaurantes cuyas cartas
incluyen tanto vegetales como animales,
aunque la proporcion sea (80-20 a favor
de lo verde) preocupados por ofrecer
una dieta saludable a los clientes, que
buscan el productos con certificaciones
ecoldgicas y se interesan por trabajar con
superalimentos. Por poner ejemplos en
Barcelona estaria Flax and Kale y en Ma-
drid Nest o Mama Campo. Locales donde
un vegetariano estara a sus anchas, pero
quienes no lo sean encontraran recetas
sabrosas y apetecibles. En otro orden po-
drian tener cabida aqui —con perspectiva
de alta cocina- El invernadero de Rodrigo
de la Calle o 4amb5 Mujadesde Toni To-
mero y Quim Coll.

.~ COMER EN CUENCOS.

Desde luego es mucho méas comodo que
hacerlo en platos y muchisimo mas que
hacerlo en esos recipientes de disefios
imposibles con los que los cocineros pre-
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tendidamente innovadores han castigado
a los clientes durante afos. El cuenco es
amable, permite mezclar sabores, integrar
ingredientes, rebafiar, mojar pan... Desde
Noma a Ricard Camarena pasando por
Maruja Limén, muchos cocineros han
encontrado en este recipiente el espacio
perfecto en el que servir sus platos. A ve-
ces, incluso, no se necesita ni cuchara. El
ejemplo cunde y cada vez encontramos
mas cuencos en las mesas.

J.— LOCALES GRUNGE.

Una puerta negra en un callejéon oscuro.
NI un cartel, ni un rétulo, ni un luminoso,
nada que haga sospechar que estas ante
el local de moda en la ciudad. Dentro tam-
poco muchos lujos. Paredes descarna-
das, cables sueltos, luces mortecinas...
Pero un ambientazo que ni te imaginas.
Nueva York, Londres, Paris... el modelo se
repite. En Madrid, Fismuler, abanderado
de la estética de derribo que pronto co-
menzara a imperar.

<.~ FUSION INVASIVA.

La cocina es fusion en si misma desde
el principio de los tiempos, no es un in-
vento moderno, aunque a nosotros no lo
parezca. Lo que ocurre es que ahora todo
se acelera y la facilidad en las comunica-
ciones hace que dispongamos de ingre-
dientes de cualquier rincon del mundo

con una facilidad pasmosa. Las ventajas
son muchas pero también existen incon-
venientes, el mas grave que las genera-
ciones que nos sucedan no lleguen a sa-
ber nunca a qué sabian las lentejas con
chorizo, por ejemplo, porque a fuerza de
ponerles salsa de ostras o sishimi togarasi
las habremos desvirtuado.

5.~ SIRESERVAS, PAGAS.

Esta practica criticada por los clientes
de restaurantes se esta implantando en
losrestaurantes de alta cocina de todo el
mundo. ¢Qué diferencia hay entre un ho-
tel, un avion , un espectaculo y un restau-
rante? ;Si pagamos al reservar en unos
porqué no en los otros? Se impone un
cambio de mentalidad que ayude a evitar
irresponsabilidades que provocan pérdi-
das innecesarias para los negocios. Los
sistemas de reservas on-line aportan solu-
ciones y en el futuro aun mas.

6.— ELPAN, UN PASE DEL MENU.

Ni antes, ni durante, ni sin él. Servir el
pan a mitad del menu con toda la cere-
monia necesaria y retirarlo pasados unos
minutos es una nueva moda. Quienes lo
practican (Maemo, Atera o Nlko Romito
en Reale...) defienden que servir el pan
como si fuera un paso mas del menu, es
decir un plato en si mismo, es una forma
de homenajear al alimento mas sencillo y
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esencial —y rico- de nuestra dieta. Con-
vierten su llegada a la mesa en un ritual:
presentan solo uno, grande, artesano, cui-
dadisimo, acompafiado de mantequilla,
aceite u otros condimentos y una vez que
el cliente lo ha disfrutado, lo retiran. Visto
desde esta perspectiva razén no les falta,
pero lo reconozco, a mi me resulta extrafio
no poder echar mano al pan a mitad de la
comida, me pasa en DiverXo, en Tickets,
donde no se sirve pan, y en Mugaritz, don-
de aparece con el queso al final del menu.

7.~ TODO ES COMESTIBLE..

Si se cocina bien. Se acabo¢ eso de elegir
las mejores piezas. Poner fin al desperdi-
cio es una maxima. El reto para los cocine-
ros mas arriesgados consiste en demos-
trar que son capaces de hacer grandes
platos con las piezas menos elegantes. Si
hace un par de anos la casqueria resurgia
con fuerza, la tendencia no se ha parado
ahi. Pieles, raspas de pescado, tendo-
nes... El “trashcooking” que hace unos
anos estaba reservado a la vanguardia
ha saltado a la arena de los restaurantes
comunes. Incluso especies enteras (sobre
todo pescados y verduras) que se despre-
ciaban ahora se recuperan con resultados
brillantes. La cocina del aprovechamiento
vuelve encumbrada por la conciencia so-
cial de evitar un derroche innecesario. A
las campafas del #spotfoodwaste que se
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suceden por todo el mundo se unen las
de reciclado como #lagrancadena inicia-
da este afio por Ecovidrio.

8.~ CIBERMERCADOS GASTRONOMICOS.

Amazon ha llegado al mundo de la gas-
tronomia y con él larevolucion de la distri-
bucién a través del gran escaparate de su
“market place”. En dos horas se compro-
meten a ponerte la compra en casa desde
la tienda gourmet mas exquisita o la bode-
ga mejor pertrechada.

9.~ SABORES ANCESTRALES.

Los fermentados son solo la punta del ice-
berg de este retorno a todo aquello que nos
une con la tierra. La fascinacion por el fue-

go y sus toques ahumados o la atraccion
por el &cido y el picante son también sefia-
les de ese retorno que se presume impa-
rable. El kimchi, la kombucha, el kéfir son
nombres exdticos que comienzan a verse
en nuestras cartas. Tras ellos una prome-
sa de salud y bien estar ligada a sabores
diferentes que invitan a la exploracion. La
curcuma sera la proxima revolucion. Los
mas audaces de entre los cocineros no se
quedan solo con el sabor, sino que se zam-
bullen en la experimentacion técnica. Rene
Redzepi y el equipo de Noma disponen de
varios contenedores en el exterior del res-
taurante donde fermentan todo cuanto cae
en sus manos, sobre todos aquellos pro-
ductos cuyo destino es el cubo de basura:
antes de tirarlos los ponen a fermentar y
observan la evolucion. Los resultados son
diversos pero lo que cuenta es el aprendi-
zaje y las conclusiones que extraen de él.

70.— COMENSALES OPINADORES.

Quien acude a restaurantes no se con-
forma con subir sus fotos a Facebook y
compartirlas con la familia y los amigos,
el fenomeno TrypAdvisor crece y se con-
solida porque vende opinién y eso es o
que a la gente le gusta, lo que quiere. Que
le guien otros como él (nada de expertos,
ni gurds) y poder guiar cuando llegue el
momento. El minuto de gloria se repite y
vas logrando subir de categoria. Un juego
con vocacion aspiracional que ha venido
para quedarse, aunque a los hosteleros
no les guste.

77.— BARRAS DE ALTA COCINA.

Comer sentado en un taburete, como
quien toma el aperitivo se le ocurrio, alla
por los afios 70 del siglo pasado, a Rai-
mundo Gonzélez Frutos alma mater de
restaurante murciano El rincon de Pepe.
Después Joel Robuchon le copié la idea
para sus Atelier y hoy en dia son decenas
de restaurantes en todo el mundo los que
replican el modelo /Se puede servir —y
disfrutar- un menu de alta cocina en una
barra? Pues si, y si no se lo creen, den-
se un paseo por Atera (Nueva York) Geist
(Copenhague) Mina (Bilbao) o A'Barra
(Madrid). Un modelo diferente, cercano e
informal que gana adeptos.

7.~ LA DEMOCRATIZACION DEL PLANCTON.

Desde que Angel Ledn comenzé sus in-
vestigaciones sobre este ingrediente
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marino hasta que pudo patentarlo como
producto alimentario pasaron afos. Ahora
se ha convertido en uno de los ingredien-
tes de moda y se emplea lo mismo para
aderezar un arroz que dar sabor a un pil-
pil. Su tremenda potencia de sabor con
fuertes notas yodadas lo convierten en un
potenciador de sabor sin igual para los
platos de pescado.

73.~ ARMONIAS SIN ALCOHOL.

Para la gran mayoria un menu sin vino
supone la mitad de la experiencia. Sin
embargo donde esta escrito que los ma-
ridajes deban hacerse con vino u otras
bebidas alcohdlicas. Los cocineros y
barman del Norte de Europa llevan anos
desarrollando armonias liquidas sin alco-
hol para acompafar sus menus. Zumos
de frutas, bayas, vegetales, etc, con fer-
mentaciones ligeras, no siempre alcoho-
licas que proporcionan continuidad a los
platos. Esta préactica es habitual en Noma
(Dinamarca) o en In de Wulf (Bélgica) pero
también en El Invernadero de Rodrigo de
la Calle o en Coque, ambos restaurantes
de la Comunidad de Madrid.

74.— VACAS SOBREMADURADAS,

Se han convertido en la nifia bonita de los
asadores de toda Europa. Piezas esplén-
didas que se dejan colgadas en ganchos
con la humedad y la temperatura controla-
da durante tres, cuatro y hasta seis meses
con la finalidad de que su carne adquiera
sabores complejos y matices distintos a
los habituales. Los carnivoros se han di-
vidido, la mitad a favor, la mitad en contra.

75— PASTELERIAS MONOTEMATICAS.

Se acabaron los genéricos, viva la espe-
cializacion. No lo sabiamos pero nuestras
entrafiables churrerias fueron el anticipo
de esta tendencia que desde hace un
par de afios arrasa en Paris y comienza
a extenderse. Lo que mola no es ofrecer
cien variedades de pasteles, sino que en
la tienda de eclairs elaboren 15, con sa-
bores y colores diferentes, y los presenten
perfectamente alineados en mostradores
de disefio. En Madrid esta Miss Chou Pa-
ris, una delicia.

Texto Julia Pérez Lozano,
@juliaplozanoPublicado 05/01/2017



EL BOOM DE LA CERVEZA ARTESANAL:

CUAL ES EL SECRETO DEL FENOMENO DE LA CERVEZA ARTESANAL

En momentos en que la economia atravie-
sa una época dificil, con cierre de restora-
nes y baja del consumo en los supermer-
cados, la cerveza artesanal se consume
cada vez mas y tiene su propio circuito de
bares especializados. Una tendencia que
nacio en el interior del pais y formd su pro-
pia subcultura.

Siempre es dificil determinar cual es la fe-
cha de nacimiento de un fenémeno que
se vuelve de repente
muy popular. Pero
en el caso de la cer-
veza artesanal, es
posible ubicar ese
parto alrededor del
ano 1994. Fue cuan-
do Leo Ferrari, un in-
geniero quimico de Mar del Plata, recibio
de regalo un kit para fabricar la bebida. El
habia estado viviendo en Cabo Carfiave-
ral, Florida (la misma ciudad desde donde
la NASA lanza sus cohetes), cuando un
amigo cayo a su casa con la cerveza que
habia fabricado él mismo. Leo penso que

Claves de una

Ariel Grinberg.

criterio para evaluar una cerve-
za debe basarse en el aroma,
color y sabor, la textura y el cuer-
po, y la impresion que causa./

la cerveza so6lo podia comprarse, nunca
cocinarse como el pastel de papas. Aun-
que la idea le encanto, jamas tenia los 300
dolares extra para comprarse el equipo.
Asi que cuando su amigo se lo regald
como simbolo de despedida, se dedicod
con pasion a perfeccionar recetas.

Eventualmente, con otro amigo ingeniero
quimico, abri¢ el primer bar de cerveza ar-
tesanal de Mar del Plata. Estamos hablan-
do de Antares. Este
lugar se convirtio, en
poco tiempo, en el dis-
parador de la movida
en la ciudad balnearia,
una de las capitales de
la cerveza artesanal
en el pais. Otra zona
fuerte es la Patagonia. Alli, el furor arrancé
con Blest, en El Bolson, en 1997. Luego,
en 2004, se sumo Berlina en la localidad
bucdlica de Colonia Suiza. Hoy, en Barilo-
che, la cerveza artesanal representa a la
ciudad casi tanto como el chocolate. Tan-
ta identidad tiene. Lo mismo ocurre en La

buena birra. El
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Plata, otro polo cervecero. Y el fendmeno,
ya se nota fuerte en Buenos Aires: donde
se abre una cerveceria, explota de clien-
tes el mismo dia de la inauguracion. Dicen
los baristas que hay tanta demanda que
la producciéon de materias primas estéa en
crisis: no hay suficiente cantidad.

En momentos en que la economia atra-
viesa una época dificil, en el que cierran
restaurantes y baja el consumo en los
supermercados, es notable que un pro-
ducto totalmente casero, como este tipo
de cerveza, viva una curva absolutamente
opuesta a la del resto del rubro gastrono6-
mico. Y no son solo los millenials —jovenes
de hasta 35 afios- los que estan impulsan-
do este verdadero movimiento que brota
en ciudades chicas y ciudades grandes,
en todos los barrios y en zonas donde no
existian ni siquiera bares. A excepcion de
los celiacos, que no pueden consumirla
por el gluten, todos toman cerveza. Los
ancianos, los maduros y los mas jovenes.

Segun datos del sector, la cerveza se lle-
va el 50% del consumo de alcohol en la
Argentina. En 2015, sin embargo, bajo de
43 litros a 40 por persona. Pero, en ese
mismo lapso, se duplico la venta de cer-
veza artesanal de la mano de productores
de todo tipo: familiares, amigos, empresas
medianas y de tamafio respetable tam-
bién. Hay unos mil productores de cerve-
za artesanal, un numero muy interesante
ya que el pals esta ahora alcanzando la
cresta de la ola. En los Estados Unidos,
donde el fendmeno es mas antiguo, hay
cinco mil productores.

Tan grande es el fenébmeno que Leo Fe-
rrari, el pionero, dice: “Estamos en Silicon
Valley de 1985”. Metafora que alude a una
efervescencia total por la innovacion y la



busqueda, como las que revolucionaron la
computacion.

La movida en la Argentina es parte de un
fendbmeno que también se desarrolla en el
exterior, y que probablemente, haya em-
pezado en los Estados Unidos en los ‘90.
La cerveza artesanal se comio el 14 por
ciento del mercado de cerveza norteame-
ricano, que es literalmente gigante. Aqui,
so6lo alcanza al 2 por ciento de lo que se
consume, con lo cual tiene mucho margen
para seguir creciendo y fanaticos para se-
guir captando.

Lo que esta pasando con la cerveza ya
pasd con el vino hace 20 afios, excepto
que esta es una bebida mas facil de ha-
cer: sus fabricantes no necesitan tener las
instalaciones sofisticadas que requiere una
bodega. Un pibe (o una piba) en la cocina
de su casa puede hacerla, perfeccionar-
la e incluso venderla en los bares que se
estan abriendo en todos lados. La pasion
junta a cerveceros de todas las edades,
que no tienen miedo en compartir sus se-
cretos —algo no habitual-, “cocinan” juntos
ediciones especiales, organizan festivales
y concursos. Y los paladares se refinan.

Cuatro ingredientes. La cerveza es el pro-
ducto de la combinacién de cuatro ingre-
dientes: agua, malta, lUpulo y levadura.
Aunque sea una melodia con pocas no-
tas, puede dar lugar a miles de canciones
diferentes. Por ejemplo, tostando mas o
menos la malta, se obtiene una cerveza
mas clara o0 mas oscura 0 mas cremosa.
El lUpulo, un cogollo con un muy fuerte
aroma, es lo que le da gran parte de su
personalidad. La levadura, que puede ser
Ale o Lager, provoca productos muy disi-
miles entre si. Han llegado a ir a la guerra
por defender el honor de cada levadura.

El agua hay que tratarla para que tenga la
acidez correcta. Todo tiene sus bemoles.
Hay un quinto ingrediente que es intangi-
ble: el tiempo. Esto es cuanto se dedica
al proceso de fermentacion, que es clave.

Toda esta movida cervecera artesanal tie-
ne un gran espiritu de rebeldia, y cada uno
que esté en el negocio —ya sea fabricando
o vendiendo- te hablaré con la camiseta
puesta, con gran conocimiento por la histo-
ria y el arte de fabricar la bebida que viene
acompanando a la humanidad desde sus
primeros asentamientos sedentarios. El
simbolo de todos los que se dedican a la
fabricacion artesanal es la Indian Pale Ale
o IPA, una cerveza mas bien amarga, que
no es recomendada para iniciados, cuenta
Guido Ferrari, de Berlina (no tiene relacion
alguna con el Ferrari de Mar del Plata, a
no ser por el amor que ambos tienen por
el producto). Pero la eligen porque es todo
lo contrario a una cerveza estandarizada e
industrial. Tiene mucho Iupulo y cierto dejo
a perfume del bosque.

Redefiniendo pautas culturales. Los cer-
veceros coinciden en que el fendmeno,
que arranco en los ‘90, tuvo una decaden-
cia sobre fin de siglo y un repunte post
crisis, pero que ahora esta en un punto
indetenible como un tsunami. Esto es por-
que el cliente es el que estd demandando
este tipo de producto y el que esté redefi-
niendo pautas culturales de encuentro en
todos los lugares. Si antes los amigos se
juntaban a tomar un café, ahora lo hacen
para tomar cerveza; los compaferos de
trabajo van al after-office y aprovechan la
“happy hour” (2 por 1). Y con la cerveza
aparece también una cultura gastrono-
mica nueva en Buenos Aires. Se replican
recetas que son de los Estados Unidos y
México, como el chile con carne, los ta-
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cos, los nachos... Cosas nuevas.

En Buenos Aires, eran raros los bares don-
de solo se sirviera alcohol como los que
existen en los Estados Unidos, donde hay
oficinistas desde las cinco de la tarde. Son
ambitos generalmente oscuros, ruidosos.
La tele siempre esta prendida. Una cosa
que alla no se puede hacer, y aqui si, es
sacar la cerveza a la vereda. Es mas: pa-
rece un factor distintivo del consumidor
argentino. A tal punto que La Birreria, un lo-
cal que abrid en septiembre, tiene un patio
que se asemeja a un callejon, para dar ese
ambiente que tanto aman los portefios. Los
locales de On Tap, otra cerveceria que da
mucho que hablar, son deliberadamente
pequefios para que los clientes gocen en
la calle del producto que venden.

“Hay una cerveceria por cuadra en Paler-
mo”, destaca uno de los duefios de la Bi-
rreria, Gabriel Prada. Y la competencia es
lo que menos le molesta. Lo mismo dice
Juan Ignacio Echayre, de 1516. Le encan-
ta que existan polos cerveceros en los ba-
rrios, que eventualmente, se van a conver-
tir en rutas citadinas para explorar sabores.

Echayre dice que el publico respondid
porgue la moda cervecera es muy des-
contracturada. Se puede ir a una cerve-
ceria vestido como uno quiera, reunirse
temprano con amigos, hacerlo de manera
espontanea. “Yo quiero que abran mas
cervecerias”, dice, desafiando las leyes
de la competencia. Sin embargo, aun los
portefos no parecen haber adoptado la
costumbre de los espafioles de ir de bar
en bar tomando “cafas”. Pero quién te
dice que no vaya a suceder.

“Los cerveceros son los que hicieron el
cambio con su arte y su pasion”, afirma,
por su lado, Amancio Alcorta, de OnTap,



una cerveceria que es como una suerte
de “sala de exposicion” de las distintas
obras de pequefios productores-artistas.
“‘Decimos que somos una galeria de arte”,
subraya Alcorta. El recuerda que abrieron
el primer local en Palermo un jueves, sin
avisarle mucho a nadie, y sin embargo, el
primer dia estallé de publico. “Se nos fue
de las manos. A la semana, parecia un bar
abierto hace diez afios”, cuenta.

La gente de OnTap, como muchos baristas,
resaltan algo fundamental de la cerveza ar-
tesanal: no hay intermediarios en el proceso
y la sustentabilidad es un valor importante.
El productor mismo es el que hace el de-
livery de los barriles o botellas, y entre ex-
pendedores y fabricantes se establece una
sinergia y una colaboracion que luego se
traduce en variedades innovadoras en las
pizarras, ganas de seguir creciendo. “Cree-
mos en el comercio justo”, dice Alcorta. Es
uno de los lemas que los impulsa.

La “fabriquita”. Uno de esos fabricantes
pequefo es Baronesa. Pertenece a Nico-
las Sanchez y Patricio Petersen, dos ami-
gos que abrieron un local en Villa Crespo.
Llegamos justo cuando estaban “cocinan-
do” una Golden Ale, a la que llaman “Ru-
bia Argentina” (uno de los gustos favoritos
de la plaza local). Ellos se rigen estricta-
mente por la ley de pureza cervecera, una
normativa de 1516, decretada por el du-
que Guillermo IV de Babiera, que es una
especie de Biblia para todos los que cul-
tiven este arte. Nos muestran, entonces,
la olla de licor, la olla de macerado, la de
hervor... El momento en que le echan el
lUpulo a la mezcla de agua con malta, el
proceso de enfriamiento y de estaciona-
miento. Ellos mismos se encargan de en-

vasar sus cuatro tipos de cerveza, etique-
tarlas, y de distribuirlas en un camiéon a
su lista de clientes, que incluyen algunos
bares de Palermo. Estan muy orgullosos
de compartir la pizarra con cervezas de
mucho prestigio.

“Suefio con hacer la cerveza lo mas sus-
tentable”, dice Nico, que es de Venado
Tuerto. En algun momento, quieren tener
Su propio patio cervecero en alguna loca-
lidad del interior, optimizando cada pro-
ceso, conservando agua, reutilizando el
bagazo de malta, y hasta cuidando que el
gas que se usa para el proceso de enfria-
miento no sea contaminante de la atmos-
fera. Unos avanzados.

Algunas claves y codigos. Las cervezas
que mas se toman son las rubias mas
suaves, que son la puerta de entrada
para los novatos. En los pizarrones gene-
ralmente se aclara cual es el contenido
de alcohol y la medida de amargor de
cada variedad, que se mide con la deno-
minacion IBU (en castellano, la sigla sig-
nifica unidad internacional de amargor).
Cuanto mas amar-
ga es la cerveza,
mas Iupulo tiene.
“Entras por una
Golden o una
Blond, te pasas a
la Scotch o a una
Honey, antes de
llegar a una Por-
ter”, dice Echayre.

Aunque hay cer-
vezas que perfec-
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tamente podrian tomarse a temperatura
ambiente, aqui en general se bebe a
unos 3,5 grados centigrados. La gente
se enoja si no se sirve la cerveza fria, una
costumbre que se adoptd recién con la
masificacion del producto industrial.

Los bares cerveceros se caracterizan
por tener mesas comunales y altas, don-
de la gente se junta alrededor y puede
establecer facilmente una dinamica de a
grupos. “La cerveceria es muy democrati-
ca”, cuenta Guido Ferrari. “Podés gastar-
te dos mangos o ir a cenar. En Bariloche,
cambiamos el habito de la gente. Ya no
se toma el té: se toma cerveza con papas
fritas”, sostiene.

Tanto los productores patagoénicos como
los de Mar del Plata estan tratando de in-
tegrarse con los productores de lupulo,
para obtener nuevas variedades y dife-
renciar aun mas la bebida que producen.
Por un tiempo, se trafan los rizomas de
contrabando en la valija. Pero ya hay
emprendimientos en el Sur y también en
Sierra de los Padres, buscando la inno-
vacion. “El lupulo es como el terroir al
vino”, sefiala el Ferrari de Bariloche. El
Ferrari de Mar del Plata coincide que la
identidad de la cerveza argentina va a
salir de esta flor. “Hay mucho potencial
de crecimiento y de desarrollo”, cuenta
convencido el marplatense. Brindemos,
entonces, a la salud de todo el mundo.
Cerveza para todos y todas.

Nota y fotos: 29/01/2017 - Clarin.comViva, Tendencia,
Por Marina Aizen, Revista VIVA.



PASTELERIA
]

EL PRODUCTO DE PASTELERIA

Descubierto en el 1850, parece que por
Antonin Caréme, el famoso pastelero fran-
cés del 1700, los Eclairs se aduefian de
las vitrinas de Paris hace ya unos afios de
la mano de otro pastelero francés, Christo-
phe Adams. El producto, un clasico desde
hace siglos fue reinventado y marketinea-
do por él con nuevos looks y sabores.

Sus vidrieras parecen joyas que hacen ho-
nor a su nombre (eclair en francés es des-
tello) Lindo nombre para representar una
masa crocante por fuera, vacia por dentro
que nos espera siempre con una sorpresa
interior. Crema chibouste, crema pastelera,
ganaches y en los Ultimos tiempos puedes
probar con sabores como el yuzu (citrico
de moda) el praling, las ganaches de cara-
melo y cientos de sabores mas.

Christophe Adams, cred 175 distintos sabo-
res en los ultimos anos. una demostracion
que el universo pastelero no tiene limite.

Al igual que su competidor en Hong Kong,
otrafrancés, Marc Toutain, que elabora Eclairs
salados con foi gras, muzzarella o pato.

Otra ejemplo de lo que llamamos en mar-
keting, un negocio de Monoproducto.

Dificil encontrarlo, dificil el logro de un sa-
bor y textura tan espectacular.
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FUROR EN PARIS
SE MUDA A CHINA

Por Moira Sigal



TURISMO
I

ARGENTINA ESTA ENTRE LOS 20 PAISES
QUE LIDERAN EL “TURISMO DE REUNIONES™

Es un nicho clave para el segmento que generd casi 20 millones de pesos anuales.
Ademas, el 95% de aquellos que vienen por eventos y congresos, volveria.

Eventos, convenciones, reu-
niones. Argentina ingresé al
ranking de los 20 paises que
lideran el turismo de reuniones
en el mundo. De qué se trata
este nicho que resulta clave
para el sector y que genero un
impacto econémico de casi 20
millones de pesos anuales.

Este segmento, nada menor,
atrajo en 2016 a dos de cada
diez extranjeros, en 4.891 en-
cuentros realizados en alguno
de los 275 destinos para el ru-
bro de las distintas provincias
y la Ciudad de Buenos Aires.

Y otro dato significativo: “Cada
uno de estos turistas gasta el
triple que el resto”, sefiald a
Infobae el ministro de Turismo
de la Nacion Gustavo Santos.
“Esto significa que cada turista
vale por tres”.

Agregé Santos: “El turismo de
reuniones es un segmento clave.
Y fue el primer producto turistico
que comenzd a trabajarse con
profesionalismo y encuadrado
en una politica de Estado”.

EL RANKING

Argentina esta dentro de los 20
paises del mundo que lideran
el turismo de reuniones.

La estadistica fue elaborada
por la Asociacion Internacio-
nal de Congresos y Conven-
ciones (ICCA) que determind
Argentina se ubico en 2016
en el puesto 19 de los mayo-
res paises organizadores de
eventos y reuniones turisticas
internacionales.

De esta manera, el pais escald
cuatro posiciones respecto al
puesto 23 que habfa obteni-
do en la evaluacion de 2015 y
pasot a formar parte del grupo
de las veinte naciones mas
importantes del mundo por en-
cima de paises como México,
Suiza, Dinamarca, Tailandia,
Grecia, Irlanda, Republica
Checa, entre otros.

Argentina representa el 16 por
ciento de los congresos inter-
nacionales que tienen lugar en
Latinoamérica.

Otro de los resultados a des-
tacar fue la consolidacion de
la Ciudad Autbnoma de Bue-
nos Aires en la vanguardia de
todo el continente americano.
Por octava vez consecutiva,
la capital argentina super6 a
otras grandes ciudades. “Es-
tamos por encima Nueva York.
Esto se debe a que somos muy

competitivos y logramos un
fuerte trabajo de infraestruc-
tura. Creo que somos un pals
aspiraciones y lo demuestras
las estadisticas, ya que el 95%
de estos turistas dijo que volve-
ria para vacacionar en el pais”,
destaco el ministro Santos.

UN TURISMO BIEN FEDERAL

32 ciudades argentinas fueron
sede de congresos el ultimo afio.

El turismo de reuniones no se
centra solamente en Buenos
Aires. De hecho, 32 ciudades
argentinas fueron sede de
congresos internacionales en
el ultimo afo.
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“Este es otro dato muy bueno.
Y para eso, seguimos traba-
jando muy fuerte para mejorar
la conectividad, con mayores
vuelos que generen una oferta
econémica conveniente para
el turista. Ya logramos el rein-
tegro del IVA por estadia y va-
mos a seguir trabajando en la
apertura de Argentina al mun-
do”, concluyd Santos.

Ademas, el futuro del segmento
es promisorio. Argentina espera
una larga lista de eventos inter-
nacionales en el préoximo afio,
como la cumbre de presidentes
del G20 que pondra al pais en
primera plana mundial.

Fuente: Infobae
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Feria Masticar
Participacion de Alumnos

El dia jueves 11 de mayo del corriente afio
los alumnos de 1°, 2°y 3° afio de la carrera
de Técnico Superior en Servicios Gastroné-
micos, junto a los profesores Luis Liera y
Natalia Amezcua, realizaron una salida a la
Feria MASTICAR, cuyo objetivo es poner en
valor la gastronomia argentina y ayudar a
que el publico tome conciencia de las bon-
dades de los productos frescos de esta-
cion, bajo el lema “Comer rico hace bien”.
Alli, pudieron recorrer los diferentes pues-
tos de comida, el mercado y participar de
las clases de cocina y talleres brindados
por reconocidos cocineros.

Salida
Hotel La Boca

Dias pasados, alumnos de la carrera Téc-
nico Superior en Hoteleria del Instituto Su-
perior “Angel Salvadori” de la ciudad de
La Plata, participaron de la recorrida del
Hotel Boca, ubicado en Capital Federal. La
salida se lleva adelante en el marco de la
materia Practica Profesional Hotelera. En
esta oportunidad participaron los alum-
nos Franco Alonso, Ulises Dvorsky, Ailén

Sr. Pedro Picciau, miembro de la Asociacion Masticar, Restaurante Italpast de Campana

Salida Estadio Unico

El dia 13 de julio de 2017 las alumnas de 2° afio de la carrera de Técnico Superior en Guia
de Turismo, junto a la profesora Maria Victoria Britos en el marco de la materia Practica
Profesional Il, realizaron un City Tour por la ciudad de La Plata. Las alumnas debian pro-
gramar todo el circuito e ir guiando a los asistentes a medida que la combi iba recorriendo
la ciudad. Algunos lugares por los que pasaron fueron la Plaza Malvinas, Plaza Moreno,

Catedral y el Estadio Unico.

Negro, Marisol Acosta, Facundo Podesta y
Juan Manuel Ravazzoli, acompafiados por
la Profesora Norma Garrasino.

El Instituto lleva adelante este tipo de acti-
vidades para que sus alumnos puedan in-
teriorizarse en el desarrollo de la actividad
hotelera y su posterior practica profesional.

Alumnos de la carrera de técnico Superior
en Hoteleria en el Hotel Boca.
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| INSTITUTO

Propuesta Educativa 2018
Instituto Superior Angel Salvadori

El Instituto Superior de Hoteleria, Gastronomia, Pasteleria y
Turismo “Angel Salvadori” fue creado en 1999 por la Aso-
ciacion Empresaria Hotelera Gastrondmica y Pastelera de
la ciudad de La Plata y su Zona de Influencia, con el objeti-
vo de formar personal especializado para las empresas del
sector que hasta entonces no contaban con ese espacio.

La propuesta académica ofrece tecnicaturas superiores con
contenido curricular exigente. Ademas, los estudiantes cuen-
tan con la posibilidad de realizar practicas educativas en el ex-
terior, gracias a los convenios que se mantienen con otras insti-
tuciones educativas a través de la Asociacion Iberoamericana
de Institutos Educativos de Hoteleria, Gastronomia y Turismo.

Sumados a las materias propuestas en el plan de estudios
de cada carrera, se proponen espacios extracurriculares,
como seminarios, talleres y charlas que completan la for-
macion de los estudiantes.

Un Convenio marco con la Universidad Del Salvador de
Buenos Aires, permite a los egresados del Instituto Supe-
rior continuar sus estudios en la Licenciatura en Hoteleria y
Turismo de dicha casa de altos estudios. El mismo cuenta
con un cuerpo docente conformado por 50 profesionales
de excelencia, con amplia experiencia en la actividad.

Ademas de una excelente formacion en lo relacionado a la
industria de la hospitalidad, la institucion educativa otorga ti-
tulos oficiales (DIPREGEP 6266).

TECNICD SUPERIOR EN SERVICIOS GASTRONOMICOS

Esta carrera busca formar profesionales capaces de intervenir y

coordinar el trabajo gastronémico en una empresa. Los egresados
podran insertarse laboralmente en restaurantes, cruceros turisti-
cos, empresas hoteleras y todas aquellas que ofrezcan servicios
relacionados con esta actividad. Ademas, contaran con conoci-
mientos de inglés y francés, lo que les permitira trabajar en el ex-
terior y ser mas competentes en sectores de mayor relacion con el
turismo extranjero.

La tecnicatura ofrece un titulo intermedio de Chef Internacional,
que otorga la posibilidad de generar y administrar proyectos pro-
pios o estar a cargo de otros emprendimientos a través de los co-
nocimientos en costos, contabilidad, administracion y finanzas.

TECNICO SUPERIOR EN HOTELERTA

La intencion de la carrera es formar recursos humanos capa-

ces para brindar servicios en la industria del sector en todos
sus niveles.

El egresado podra planificar, gestionar, asignar recursos y supervi-
sar diferentes areas de la hoteleria (administrativas, contables, pi-
sos, alimentos y bebidas, seguridad y recepcion.

El recorrido académico brinda herramientas para un excelen-
te manejo del inglés, fancés y portugués, como asi también de
sistemas informaticos especificos del area: todos conocimientos
claves en la hotelerfa.

Recepcion de hotel del aula prdctica

TECNICO SUPERIOR EN TURISHO

El recorrido académico de esta carrera esta orientado a la forma-

cion de jovenes capaces de insertarse laboralmente en diferentes
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Habitacion de hotel del aula préctica

empresas e instituciones del érea turistica. El Técnico Superior en
Turismo estara capacitado para comprender la actividad turistica
como un todo, conociendo sus diferentes impactos sociales, cultura-
les, econdémicos y ambientales, para que sea un motor de desarrollo
del Pais, dando respuestas a las diferentes necesidades, mediante
el aprovechamiento integral de los recursos, naturales y culturales;
potenciando la actividad, a través de un proceso participativo con
los distintos actores sociales intervinientes, en la formulacion, eva-
luacion y desarrollo de planes, programas y proyectos turisticos.

TECNICO SUPERIOR EN GUIA DE TURISHO

El disefio curricular tiene en cuenta la necesidad de formar guias

que colaboren con su comunidad en el enriquecimiento y revalo-
rizacion de nuestra cultura, usos y costumbres sociales, a través
de su desempefio profesional en el campo del tiempo libre, la
recreacion y el turismo, considerando las distintas realidades so-
cioeconémicas del pais, como asimismo de los paises en que le
corresponda actuar como coordinador de grupo.

Este disefio se ajusta a los criterios de la politica educativa de la
Provincia de Buenos Aires para las tecnicaturas de nivel supe-
rior que busca garantizar una formacion suficiente para cumplir
con las competencias que demanda este sector productivo.

El Guia de Turismo estara capacitado para trabajar a nivel local, re-
gional e internacional actuando en diferentes niveles en el proceso
de investigacion, servuccion, difusion, distribucion y prestacion de
servicios para el tiempo libre que den respuesta a las necesidades
de los visitantes, mediante un aprovechamiento integral de los re-

Teléfono (0221) 425-9936
Direccion Calle 6 N° 556, La Plata, Pcia. Bs. As.

INSTITUTO
I

cursos naturales y culturales. Se lo define como un profesional ido-
neo para interpretar y transmitir las variables temporales y espacia-
les del medio que lo rodea como conocedor del patrimonio natural
y cultural y transmisor de informacion correspondiente. Asf como
lider situacional respondiendo a las necesidades conductuales y
comportamentales inherentes a los grupos, a través la utilizacion
de las técnicas de animacion y recreacion y comunicacion que le
competen. Este debera asumir la responsabilidad por la interme-
diacion de los servicios turisticos respondiendo a la figura del orga-

nizador por la que fueron contratados sus servicios profesionales.

PASTELERD PROFESTONAL

El Instituto Superior de Hotelerfa, Gastronomia y Turismo pertene-

ciente a la Asociacion Empresaria Hotelera y Gastronémica de la
Ciudad de La Plata y su Zona de Influencia incorporé a su oferta
educativa a través del Centro de Formacion Profesional, el curso
de Pastelero Profesional el cual estara capacitado, de acuerdo
a las actividades que se desarrollan en el perfil profesional, para
preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de pro-
ductos de la pasteleria, aplicando las técnicas correspondientes,
consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y
respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la
manipulacion alimentaria. También tiene conocimientos que le
permiten realizar la elaboracion de productos basicos de la cho-
colateria, panaderia y heladeria. Asi mismo estara en condiciones
de participar en la definiciéon de las ofertas gastronémicas.

Este profesional tendra capacidad para actuar como responsable
del area de pasteleria o en el marco de un equipo de trabajo en el
proceso de elaboracion de alimentos.

Direccion del Instituto Superior “Angel Salvadori”

Mail instituto@aehg-laplata.org.ar

Facebook Instituto Superior Angel Salvadori
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Cam PaNa Organizacion y gestién de destinos turisticos

La Asociacion Empresaria Hotelera Gastro-
nomica Pastelera de la ciudad de La Plata
y su Zona de Influencia, y la Escuela Supe-
rior de Hoteleria Gastronomia y Turismo, a
través de la Red Federal de Capacitacion
de FEHGRA desarroll6 el 8 y 9 de mayo, en
localidad de Campana, el Curso de organi-
zacion y gestion de destinos turisticos.

Los objetivos del mismo fueron, compren-
der los conceptos y elementos basicos del
desarrollo y planificacion turistica del des-
tino. Entender la necesidad de un desarro-
llo sustentable o sostenible para mantener
la competitividad a largo plazo. Conside-
rar la participacion como eje de desarrollo
en una comunidad turistica y brindar prin-
cipios préacticos de compromiso, lideraz-
go, negociacion, entre otros temas.

El curso, contd con la asistencia de 42
participantes, y fue dictado por MG. Ma-

ria Lucila Salessi, Licenciada en Turismo y
Hosteleria - Magister en Gestion Turistica.
Se entregaron certificados de asistencia.

Desde la Municipalidad de Campana y la
AHEG La Plata y Zona de Influencia des-

Asistentes al curso realizado en Campana

tacaron la importancia de la formacion,
como claves para la organizacion y ges-
tion publica y privada del destino turistico,
para lograr la profesionalizacion de los
actores implicados en el sector.-

LUjan Curso de Marketing practico para empresas hotelero gastrondmicas

La Asociacion Empresaria Hotelera Gas-
tronémica Pastelera de la ciudad de La
Plata y su Zona de Influencia, y la Es-
cuela Superior de Hoteleria Gastronomia
y Turismo, a través del Departamento de
Capacitacion y Formacion Profesional de
FEHGRA, conjuntamente con el Municipio,
desarrolld el 14 y 15 de junio, en localidad
de Lujan, el Curso de Marketing practico
para empresas hotelero-gastronomicas.

Los objetivos del mismo fueron identificar
y aplicar las herramientas especificas del
marketing, establecer estrategias y mer-
cadotecnia, identificar y evaluar participa-
ciones comerciales, para comprender el
mercado turistico y los perfiles de los nue-
vos turistas. También la tecnologia 2.0 y
presentar la técnica renueve Management
como técnica de optimizacion de tarifas.

El curso contd con la asistencia de una
veintena de participantes, y fue dictado
por la profesora Elena Boente de Perino y
se desarrollé en el Salén del Museo de la
ciudad en el Edificio de la Cupula. Se en-
tregaron certificados de asistencia.
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Desde la Municipalidad de Lujan agra-
decieron a FEHGRA y la AEHG La Plata
y Zona de Influencia por el permanente
acompafamiento en la formacion, de diver-
sas areas del sector, para lograr la profesio-
nalizacion de los actores implicados y de
esta forma la optimizacion de los servicios.

Asistentes al curso realizado en Lujan



ESCUELA

General Belgrano
Organizacion y gestion de destinos turisticos

La Asociacion Empresaria Hotelera Gastro-
némica Pastelera de la ciudad de La Plata
y su Zona de Influencia, y la Escuela Supe-
rior de Hotelerfa Gastronomia y Turismo, a
través de la Red Federal de Capacitacion
de FEHGRA desarrollé el 8 y 9 de mayo, en
localidad de Gral Belgrano, el Curso de ca-
pacitacion y gestion de Destinos Turisticos.

Los objetivos del mismo fueron, compren-
der los conceptos y elementos basicos del
desarrollo y planificacion turistica del desti-

no. Entender la necesidad de un desarrollo
sustentable o sostenible para mantener la
competitividad a largo plazo. Considerar
la participacion como eje de desarrollo en
una comunidad turistica y brindar princi-
pios préacticos de compromiso, liderazgo,
negociacion, entre otros temas.

El curso, contd con la asistencia de una
veintena de participantes, y fue dictado por
la MG. Maria Lucila Salessi, Licenciada en
Turismo y Hosteleria - Magister en Gestion

Turistica. Se entregaron certificados de
asistencia.

Desde la Municipalidad de Gral Belgrano
y la AEHG La Plata y Zona de Influencia
destacaron la importancia de la formacion,
como claves en la organizacion, de la ges-
tion publica y privada del destino turistico,
para lograr la profesionalizacion de los ac-
tores implicados en el sector.-

Asistentes al curso realizado en General Belgrano

Dolores Atencién al cliente

La Asociacion Empresaria Hote-
lera Gastrondémica Pastelera de
la ciudad de La Plata y su Zona
de Influencia, y la Escuela Su-
perior de Hoteleria Gastronomia
y Turismo, a través de la Red
Federal de Capacitacion de
FEHGRA, conjuntamente con el
Municipio desarrollé el 6 y 7 de
junio, en localidad de Dolores, el
Curso de Atencion al Cliente.

Los objetivos del mismo fueron,
identificar las herramientas ne-
cesarias para la optimizacion
de la atencion al cliente, Ana-

lizar las expectativas de los
clientes para optimizar el ser-
vicio, analizar el perfil al perso-
nal de contacto orientado a la
atencion de los clientes y com-
prender las diferencias que es-
tablece una buena atencion e
impulsa la eleccion del cliente.

El curso, cont6 con la asis-
tencia de una veintena de
participantes, y fue dictado
por la Lic. Lia Graciela Ovie-
do, Licenciada en Sociologia
(UBA). Se entregaron certifi-
cados de asistencia.

Asistentes al curso realizado en Atencion al Cliente

Desde la Municipalidad de Dolores y la AEHG La Plata y Zona de
Influencia destacaron la importancia de la formacion permanente,
en diversas areas del sector, para lograr la profesionalizacion de
los actores implicados, para lograr de esta forma la optimizacion
en la Atencién al Cliente.-
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Castelli Cocina profesional

La Asociacion Empresaria Hotelera Gas-
tronémica Pastelera de la ciudad de La
Plata y su Zona de Influencia, y la Escuela
Superior de Hotelerfa Gastronomia y Turis-
mo, a través de la Red Federal de Capaci-
tacion de FEHGRA, conjuntamente con el
Municipio desarrollo el 14 y 15 de junio,
en localidad de Castelli un nuevo Curso de
Cocina Profesional.

El objetivo del mismo fue entender el funcio-
namiento de la cocina, comprender la im-
portancia de las materias primas, clasifica-

Marcelo W. Aguilar en la entrega de certificados

Zarate
Marketing practico

La Filial La Plata y el Municipio de Zarate
dictaron el curso que estuvo a cargo del De-
partamento de Capacitacion de FEHGRA.
Desde la Municipalidad agradecieron a FE-
HGRA y la Filial por el permanente acompa-
Aamiento en la formacion.

La Asociacion Empresaria Hotelera Gastro-
némica Pastelera de la ciudad de La Plata
y su Zona de Influencia, y la Escuela Supe-
rior de Hotelerfa Gastronomia y Turismo, a
través del Departamento de Capacitacion
y Formacion Profesional de FEHGRA, con-
juntamente con el Municipio, desarrolld el
14 y 15 de junio, en localidad de Zarate, el
Curso de Marketing practico para empresas
hotelero-gastronémicas.

LLos objetivos del mismo fueron identificar y
aplicar las herramientas especificas del mar-
keting, establecer estrategias y mercado-
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cion, ciclos, conservacion, tipos de coccion.
También relacionar la gastronomia con las
demas ciencias, como la quimica, la fisica,
biologia etc. Conocer técnicas y procedi-
mientos para diversas preparaciones

El curso, contd con la asistencia de una
veintena de participantes, y fue dictado
por la Chef Guadalupe Mendoza. Partici-
poé de la entrega de certificados de asis-
tencia el Sr Marcelo W. Aguilar Presidente

ESCUELA
I
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Asistentes al curso de Castelli

de la Camara Bonaerense de Turismo en
la AEHG La Plata y Zona de Influencia

Desde la Municipalidad de Castelli agra-
decieron a FEHGRA, y la AEHG La Plata
y Zona de Influencia por el permanente
acompafiamiento en la formacion, de di-
versas areas del sector, para lograr la pro-
fesionalizacion de los actores implicados,
para lograr de esta forma la optimizacion
de los servicios.-

para empresas hotelero gastronomicas

La Dra. Elena Boente Capacitadora de FEHGRA junto a los asistentes del curso en Zarate.

tecnia, identificar y evaluar participaciones
comerciales, para comprender el mercado
turistico y los perfiles de los nuevos turistas.
También la tecnologia 2.0 y presentar la téc-
nica renueve Management como técnica de
optimizacion de tarifas.

El curso conté con la asistencia de una vein-
tena de participantes, y fue dictado por la
profesora Elena Boente de Perino y se de-
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sarrollé en el Salén cultural “Tito Alberti”. Se
entregaron certificados de asistencia.

Desde la Municipalidad de Zarate agrade-
cieron a FEHGRAy la AEHG La Platay Zona
de Influencia por el permanente acompafa-
miento en la formaciéon, de diversas areas
del sector, para lograr la profesionalizacion
de los actores implicados, para lograr de
esta forma la optimizacion de los servicios.



Conocer_nos
Castelli

Lugar de pescadores
y turismo rural

Un poco de historia

Castelli toma su nombre de la ciudad ca-
becera que a su vez homenajea al politico
argentino Juan José Castelli, miembro de
la Primera Junta de gobierno patrio.

En 1856 el gobierno de la Provincia dispu-
so el trazado de una ciudad en la desem-
bocadura del Rio Salado, en el Rincén de
Lopez, propiedad de Gervasio Rosas. La
creacion del partido se incluyé en la Ley
sobre division de campafa de 1865.

En 1883 se dispuso la fundacion de un pue-
blo en la estacion Taillade, en los terrenos
contiguos a los de Guerrero. En 1888 los
vecinos Taillade y Guerrero formaron centros
agricolas. El 16 de marzo de 1896 el Centro
Taillade fue decla-
rado cabecera de
partido, actualmen-
te donde se en-
cuentra emplazado
el ejido urbano de
nuestro distrito.

El  partido de
Castelli tiene una
superficie:  2.063
km?, y alrededor
8.206 habitantes.

La ciudad, tiene
como principal ac-
tividad la agricultura
y la ganaderia, la cria de ganado vacuno y el
desarrollo en materia de siembras y cultivo ca-
racterizan ala region en un area que depende
del sector rural.

Sumergido en la depresion de la cuenca del
Salado, Castelli cuenta con atractivos turis-

ticos muy interesantes, la laguna La Rosita,
es una de ellas ya que se emplaza a solo
1 km del centro neuralgico de la ciudad.
Ademas el turismo de estancia rurales, Be-
lla Vista y el castillo de la familia de Felicitas
Guerrero son escenario caracteristicos de
preservacion, turismo, historia y cultura.

Destino de pescadores situado en cercanias
al cruce de rutas AU2 y RP41, en la costa
este de Buenos Aires, el partido de Castelli
se compone por paisajes lacustres y rura-
les. Naturaleza, tranquilidad, este pedacito
del territorio bonaerense invita a relajarse y
disfrutar de un simple momento. El partido
de Castelli esta integrado por la localidad

cabecera homoénima, la Estacion Guerrero y

el Canal Quince también llamado Paraje Ce-
rro de La Gloria. Sus magnificos pesqueros
de pejerreyes, tarariras y carpas, entre otras
especies codiciadas, lo han convertido en
una escapada tipica de fin de semana.
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Que recorrer
Laguna La Rosita

Es un espacio natural donde el Municipio
de Castelli ha creado un Recreo con servi-
Cios basicos para sus visitantes.

La laguna, de 500 hectareas y una profun-
didad media de 1,50 metros, es conocida
por su atractivo para los pescadores. Ta-
rariras, bagres y dentudos hacen de car-
nada para quienes se escapan hacia la
naturaleza y la tranquilidad, y aprovechan
probando el pique de algunos ejemplares
iticolas; o se dejan llevar por la contempla-
cion de las numerosas aves acuaticas

Coémo llegar a la Laguna La Rosita: se ubi-
ca a 2 kilometros del centro de Castelliy a
175 kilémetros de Capital Federal por au-
tovia 2. El acceso a la laguna es asfaltado.

Caracteristcas: tiene 500 hectareas una pro-
fundidad maxima de 3 metros, costas barrosas
con suave declive y algunas barrancas bajas.
Hay una enorme poblacion de aves acuéticas
que se mueven libremente en el ambito.

Especies deportivas y flora acuatica: tara-
riras, bagres y dentudos. Manchones de
juncales emergentes en sus orillas; gam-
barrusa y cola de zorro sumergidas.

Museo Crucero General Belgrano

Su trascendencia y contenido constituyen
un gran aporte al conocimiento de la cul-
tura, historia y tradiciones. Fue creado en
1971 sin intencién de lucro y con el Unico
fin de que la poblacién tuviera la posibili-
dad de acceder gratuitamente al conoci-
miento de piezas de valor historico.

Con el tiempo, el Museo Crucero General
Belgrano ha acumulado en sus vitrinas mas
de 43.000 piezas, entre ellas catalejos de
bronce y sables de la Marina Argentina, ar-
mas de fuego, latones de la Policia Fronteriza
y de la Real Armada Inglesa; y cuadros de
reconocidos artistas como Benito Quinquela
Martin, A. Freyre, Marengo, Emilio Biggieri.



Dolores

Arte, Cultura
y Recreacion

Historia

La historia comienza en 1810, lo que es
hoy Dolores, era territorio del Desierto.

Las intenciones de extender las fronteras
se sucedieron a través de los sucesivos
gobiernos, hasta que el Congreso de Tu-
cuman, el 25 de Enero de 1816, dicta un
reglamento relativo a las mercedes de es-
tancias al Sur del Rio Salado.

El Soberano Congreso faculta al Director
Supremo para adjudicar las tierras a los
vecinos de frontera, en aras de satisfacer
las necesidades de extender las tierras
utiles, especialmente en el aspecto eco-
némico del pais.

Todo esto y la situacion planteada por los
vecinos de la zona, exigiendo atencion y
proteccion a las autoridades, llevan a la
fundacion de Dolores, intencion manifiesta
y acordada en la gloriosa fecha del 21 de
Agosto de 1817, refrendada por el Presbitero
Francisco de Paula Robles, el Comandante
Pedro Antonio Paz, Leonardo Piedrabuena,
Antonio Gonzalez y Salomén Gonzélez.

Nace asi, la historia de nuestra Dolor, “Pri-
mer Pueblo Patrio, como merecidamente
se le reconoce.

Fue cuna de la democracia. En septiem-
bre de 1817, el Supremo Gobierno, le re-
conoce a la nueva poblacioén, el derecho
de elegir por si misma, las autoridades
que la regiran.

iSalve, salve Gloriosa Dolores! jSalve, Sal-
ve en tu tierra natal!

Paseos Sugeridos

El Centro Civico de la ciudad. En 1839 se
dio alli el histérico “Grito de Dolores”. Su
piramide es “Monumento Nacional” erigi-

do en nombre a los “Libres del Sur” Con-
juntamente con la Iglesia “Nuestra Sefiora
de los Dolores” representan nuestra identi-
dad. La Plaza Castelli es uno de los puntos
mas representativos de la historia de Do-
lores. Es el simbolo de la “Revolucion de
los Libres del Sur” porque alli se produjo
el “Grito de Dolores” que dio inicio al le-
vantamiento. En la actualidad la Piramide
de los Libres del Sur, es un monumento en
homenaje a los caidos durante la rebelion.
Ademas en este espacio verde se expuso
la cabeza de Pedro Castelli, uno de los li-
deres del levantamiento contra Rosas, del
que proviene su actual nombre.

Es una ciudad con una gran arquitectura,
se puede visitar la Iglesia Nuestra Sefiora
de los Dolores, de estilo romanico, apa-
rentemente proyectada originalmente por
Eduardo Taylor. Posee un disefio de cru-
cero con una alta cupula sobre pechinas.
Hacia fines del siglo XIX fue reformado su
plano original por Pedro J. Benoit.

Para actividades recreativas esta el Aero
Club, fundado en 1929. Esta habilitado
por la Fuerza Aérea Argentina. Se realizan
practicas de vuelo deportivo en aviones y
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planeadores de ultima generacion. Posee
una escuela de pilotos de avion y de pla-
neador, dos pistas de césped de 1250 m,
hangares, radioayuda, estacion meteoro-
l6gica, combustibles, vuelo nocturno, bu-
ffet, casa de pilotos, y pileta de natacion.

Quienes disfruten del Golf, cuenta con Can-
cha de 18 hoyos. Inaugurada en 1990 por
Roberto de Vicenzo y con el Lago Parque
Nautico, que integra el complejo turistico
deportivo “Aero - Golf - Nautico”. Lago artifi-
cial de 30 ha, y 12 ha de parque forestados.
Paseos y competencias de yates a vela, ka-
yaks y windsurf. Tambien cuenta con una
Escuela Nadtica para grandes y chicos,

En cuanto a arte y cultura, se puede visi-
tar el Museo “Libres del Sur” creado por
la Direccion de Museos de la Provincia de
Buenos Aires. Histérico, del Gaucho y del
Indio en el siglo XIX. Dolores fundacional.
Evocativo de la “Revolucion de los Libres
del Sur”, de 1839. Sector de Ciencias Natu-
rales, con cientos de especies autéctonas
y exoéticas. Del Transporte en el siglo XIX,
con enormes carretas y legendarias gale-
ras. Dolores tiene un sitio en donde guardar
su memoria: el Museo Libres del Sur.



CALENDARIO DE FIESTAS POPULARES

) SEPTIEMBRE ) OCTUBRE

Salliquelo
Expo Rural Salliquelo-Fiesta
del Novillo Tipo

Berisso
Berisso Fiesta Provincial del Inmigrante

San Andrés de Giles
Fiesta de la Galleta de Campo

Dolores
Fiesta de las Colectividades

Las Flores
Chango’s - Festival

Brandsen
Fiesta de la galleta de campo

San Vicente
Fiesta regional del pollo

Rauch
Fiesta Nacional del ave de raza

Quilmes
Fiestas patronales y fogones de Bernal

Adolfo Alsina
Fiesta patronal en honor de la Sefiora
de los Desamparados

San Andrés de Giles
Fiesta patronal en Cucullu

San Antonio de Areco
Fiesta de las colectividades

Mercedes

Fiesta nacional del salame quintero
Berisso

Fiesta provincial y nacional de la Corvina
ltuzaingé

FECI - Festival de cine de ltuzaingd
Magdalena

Expobavio - Semana del desarrollo rual
Las Flores

Fiesta criolla CEPT Rosas

Moreno

Exposicion de floricultores

Zarate
V Encuentro de las culturas del mundo

General Las Heras
Fiesta de la pasta casera

Brandsen
Aniversario de La Posada

Nueve de Julio
Fiesta del agricultor y el empleado rural

Navarro
Fiesta del bufiuelo navarrense

Colén
Feria provincial de artesanos

Roque Pérez
Roque Pérez vive la primavera

Carlos Casares
Casares Rock

Rivadavia

Aniversario de la creacion del partido
de Rivadavia - Cabalgata de Rivada-
via - Candido Mansilla

Bolivar

Fiesta del chorizo seco en pirovano
Lujan

Peregrinacion gaucha a caballo al
santuario de Nuestra Sefiora de Lujan
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Hipdlito Yrigoyen

Fiesta patronal en honor a Sta. Teresi-
ta del Nifo Jesus

Maipu

Maipu Cortos - Festival de cine de humor
Lujan

Peregrinacion de la juventud a pié

a Lujan

Roque Pérez

Campeonato de Rural Bike “Desafio
al Parque”

Mordn
Aniversario de Morén

San Andrés de Giles
Fiesta de Nuestra Sefiora del Rosario
de San Nicolas

Lobos
Fiesta de la mujer rural en Barrientos

Bragado

Fiesta provincial del Caballo

La Plata

Festival internacional de cine inde-
pendiente FestiFreak

Saladillo

Expovivero - exposicion de viveristas
locales y zonales




EN NUESTRA ZONA DE INFLUENCIA

General Paz
Fiestas patronales en honor a Nuestra
Sefiora de Lujan de las Sierras

Tordillo

Fiestas patronales de Villa Roch

Canuelas
Fiesta de la picada y la cerveza
artesanal

Campana

Dia de la tradicion

Tapalqué

Dia del pueblo y cantén Tapalqué

San Antonio de Areco
Fiesta de la tradicion

Carlos Casares
Fiesta zonal del ladrillo artesanal

Magdalena
Aniversario de la fundacion de la
ciudad de Magdalena

Tordillo

Feria artesanal y cierre de los talleres

Marcos Paz
Fiesta del dia del inmigrante

Canuelas
Exposicion regional, comercial y agro-
industrial - Fiesta del dulce de leche

Leandro N. Alem
Fiesta de la identidad e integracion

Bragado

Fiesta de la tradicion

Zarate
Fiesta de la tradicion

) NOVIEMBRE

Canuelas
Fiesta de la picada y la cerveza
artesanal

Chascomus
Fiesta del Inmigrante

San Vicente
Expo San Vicente - Fiesta de la Moz-
zarella

Marcos Paz

Fiesta regional del Jamon

La Plata

Fiesta del payador platense y la
parrillada

Aniversario de la ciudad de La Plata
Expo Flor

La Plata Jazz Festival

Colén

Encuentro nacional e internacional de
motociclistas

Bolivar

Fiesta regional del chorizo seco y la
galleta de campo

Las Flores
Fiesta Grande en Las Flores - Prueba
nacional de riendas

Trenque Lauquen
Fiesta del jamon
Chivilcoy
Aniversario de Chivilcoy
Brandsen

Fiesta de Aniversario de la creacion
del partido de Brandsen

La Plata

Festival internacional Folklore Buenos
Aires - FIFBA

Brandsen
Exposicion rural, ganadera, comercial
e industrial - Expo Brandsen
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Magdalena
Fiesta de la carreta

Las Flores
Fiesta nacional de pefias y fortines

Ayacucho
Festival de destreza, canto y coraje

Brandsen
Fiesta de las tropillas entabladas

Mercedes
Fiesta de jineteada y baile M.J. Garcia

25 de Mayo

Fiesta del cordero

Bragado

Fiesta tradicionalista de O'Brien

General Viamonte
Motoencuentro Los Toldos

Chacabuco
Fiesta de la primavera

Saladillo

Festival nacional de cine con vecinos

San Andrés de Giles
Segundo encuentro nacional de tan-
goy juventud en Villa Espil

Bragado
Fiesta del agricultor y fundacion de la
localidad de Irala

Marcos Paz
Marcos Paz Tango



FIESTA ELEGIDA

Ayacucho

Fiesta hovincial,

de b, Reposteria Coriolla

Union de Artesanos de Ayacucho - Direccidn de Turismo y Museo Municipalidad de Ayacucho

La Unién de Artesanos de Ayacucho co-
mienza a realizar la Feria de la Reposteria
Criolla en el afio 1996, con el objeto de re-
valorizar las tradiciones lugarefias y en es-
pecial rescatar la reposteria tradicional ar-
gentina, considerando que en esta feria se
exponen y venden no solo productos de la
zona, sino que se suman elaboraciones de
personas provenientes de otras provincias
que residen en Ayacucho y que conoceny
mantienen la realizacion de productos tra-
dicionales de sus lugares de origen.

La Fiesta Provincial de la Reposteria Crio-
lla, como tal, comienza a realizarse en el
ano 2003 organizada por la Union de Ar-
tesanos de Ayacucho, con el antecedente
de haber realizado previamente ocho edi-
ciones de la Feria de |la Reposteria Criolla,
coincidiendo con Fiestas Patrias como el 9
de Julio 0 25 de Mayo.

Esta modificatoria se produce con el objeto
de convertirla en una “Fiesta” que trascien-
da el orden local, brindandole asi un ca-
racter Regional y Provincial, y llevandose a
cabo durante dos jornadas, que continua-
ron siempre proximas a las fecha patrias.

Asi se comienzan a cursar invitaciones
a expositores de otras localidades de la
Provincia de Buenos Aires, los cuales se
sumaron a reposteros locales, y especial-
mente Instituciones de Bien Publico, a
quienes se les facilitaba un recurso para
obtener algun beneficio econémico.

Asimismo en cada edicion, se brindaron
homenajes a una especialidad distinta de
la reposteria tradicional, asi se realizo el
afio del Pastel, del Alfajor, del Bufiuelo, de

la Torta Frita y del Dulce de Leche, hasta
la 5% edicion. Luego de ello por diferentes
motivos la Union de Artesanos dejo de
realizar esta Fiesta.

En el afio 2013, la Coordinacion de Turis-
mo de la Municipalidad de Ayacucho con-
voca a la Unién de Artesanos de Ayacu-
cho proponiendo su apoyo para retomar
las realizaciones de la Fiesta y asi ese afio
se realiza la 6% Fiesta Provincial de la Re-
posteria Criolla, continuando hasta la fe-
cha donde se alcanza la 10 edicion.

En distintas ocasiones se han sumado acti-
vidades tales como: Jornadas: “Herramien-
tas para armar un buen stand” y “Como po-
ner precios a nuestros productos” a través
de la Direccion de PYMES y Cooperativas
de la Municipalidad de Ayacucho con el
aporte de técnicos del INTA; “Curso de Ma-
nipulacion de Alimentos” organizado por la
Secretaria de Desarrollo Local de la Munici-
palidad de Ayacucho, requiriendo a los re-
posteros contar con esta capacitacion para
incorporarse como expositor en la Fiesta;
entre otras actividades.

Desde el afio 2015 cuenta con la partici-
pacion de la Asociacion Empresaria Hote-
lera Gastronémica Pastelera de la ciudad
de La Plata y su zona de influencia, quien
en las ultimas tres ediciones ha coordina-
do el dictado Clases Magistrales a través
de la chef internacional Leticia Paradela.

Asimismo esta Fiesta ha sido declarada de
Interés Turistico Municipal y se ha elevado
la peticion para la declaratoria de Interés
Turistico Provincial, como cada edicion.
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ORGANIZA

ARTESANOS

AUSPICIA

DIRECCION DE TURISMO Y MUSEQ

CONSULTAS E INSCRIPCIONES

Oficina de turismo: terminal de omnibus 7 a 13 hs.

TE: (02296) 454477

mail: oficinadeturismoayacucho@yahoo.com.ar

unionartesanosayacucho@hotmail.com

2y3
de
SEPTIEMBRE

2017

CLUB ATLETICO
B. MITRE 1039

HORARIO:
SABADO 2 de1d4 a 20:hs. -
# DOMINGO 3de 10 a 20 hs.

. MUNICIPALIDAD DE

., | AYACUCHO

En esta oportunidad la Fiesta se realizara
el 2y 3 de SEPTIEMBRE de 2017

PROGRAMA

Sabado 2 de Septiembre

e 11 a 13,30 hs. Recepcion de Reposte-
ros y Artesanos en Gimnasio Club Atlético
Ayacucho. Mitre 1038

® 14 hs. Apertura de la Muestra

Exposicion y Venta de productos de Reposte-
ria Criolla: pasteles, alfajores, bufiuelos, tortas
fritas, masas y dulces tradicionales acompa-
Aados por chocolate, mate cocido, te y café.

Exposicion de Artesanos: artesanias en
hierro, vidrio, madera, ceramica, lana hila-
da, crochet, telar y otros textiles, etc.

e 15.30 hs. Acto Oficial de Apertura:

Himno Nacional Argentino a cargo de la
Banda Municipal de Musica

Palabras de Presidente Union de Artesa-
nos de Ayacucho

Palabras de Autoridad Municipal
Actuacion de la Banda Municipal

¢ 16,30 hs. Clases Magistrales a cargo de la
chef internacional Leticia Paradela, coordi-
nadas por la Escuela Superior de Hoteleria,
Gastronomia, Pasteleria y Turismo, pertene-
ciente a la Asociacion Empresaria Hotelera,
Gastrondmica y Pastelera de La Plata y zona
de influencia. Abierta a todo publico.

¢ 18,30 hs. Comienzo de Espectaculos

Presentacion de Grupos de Danzas, Ban-
das musicales, Cantantes e Instrumentistas.

e 20 hs. Cierre de la Muestra

e 21 hs. Pefia Folklérica en Museo Histori-
co Regional. Organizada por la Direccién
de Turismo y Museo de Ayacucho.
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Domingo 3 de Septiembre
e 10 hs. Apertura de la Muestra

Exposiciéon y Venta de productos de Re-
posteria Criolla: pasteles, alfajores, bufiue-
los, tortas fritas, masas y dulces tradicio-
nales acompafiados por chocolate, mate
cocido, te y café.

Exposicion de Artesanos: artesanias en
hierro, vidrio, madera, ceramica, lana hila-
da, crochet, telar y otros textiles, etc.

e 12 hs. Fogén y venta de carne frente a la
sede del Club Atlético Ayacucho. Organi-
za Comision del Club

e 17 hs. Comienzo de Espectaculos

Presentacion de Grupos de Danzas, Ban-
das musicales, Cantantes e Instrumentistas.
e 20 hs. Cierre de la Muestra

(ambas jornadas son con ingreso libre y gratui-
to, asi como la Clase Magistral)



ZONA DE INFLUENCIA
|

San Antonio de Areco

wilamed la

“E0 Ombay

Recorrer la Provincia de Buenos Aires, descubrir nuevos destinos.

El origen italico del General Pablo Ric-
chieri definio el estilo arquitecténico del
casco principal, de fines de siglo XIX. La
estancia fue adquirida en 1934 por Enri-
que Boelcke, abuelo de la actual propie-
taria, Eva Boelcke. En 1993 esta antigua
propiedad abrié sus tranqueras al turismo
nacional e internacional.

Centenarios robles, araucarias, palmeras,
eucaliptos, casuarinas y magnolias enga-
lanan las 4 hectareas del parque que in-
vitan a ser recorridas por los huéspedes,
disfrutando de los aromas de jazmines,
rosas vy tilos...

LLa estancia cuenta con 12 espaciosas habi-
taciones recicladas con bafo privado en sui-
te y grandes ventanales que brindan buena
luz natural al amoblamiento de época.

Si su visita ocurre en invierno, podra dis-
frutar en cada habitacion de una auténtica
salamandra junto a la calefaccién central.

La Estancia El Ombu ofrece todo el confort
requerido por los mas exigentes junto a un
servicio amable y personalizado en el mar-
co de la belleza y tranquilidad que ofrece
nuestro campo argentino.

Hay una sala de estar con TV satelital y
video, billar, mesas de ajedrez y cartas,
sin olvidar la mesa de ping-pong en la
galeria lateral y un metegol. Una impor-
tante coleccion de armas asi como diver-
sos elementos de decoracion guachesca

pueden ser admirados en un recorrido
por sus interiores.

En su comodo y acogedor comedor, frente
a una gran chimenea podra degustar un ex-
celente asado con las mundialmente famo-
sas carnes argentinas, cocina internacional
o criolla, acompanada de vinos del pais.

Durante el verano, su almuerzo seré servi-
do bajo la sombra del frondoso Ombu, en
pleno contacto con la naturaleza.
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Etancia

Los huéspedes pueden optar por una es-
tadfa de uno o varios dias, que le permitira
recorrer y descubrir a fondo sus 300 hec-
tareas dedicadas en su mayor parte a la
crfa de ganado vacuno (Hereford y Aber-
deen Angus)

Para ello podra elegir uno de los 38 caba-
llos que componen la caballada, hacerlo
en uno de los varios sulkys o bien empren-
der largas y saludables caminatas.



A los amantes de las aves se les propor-
cionara binoculares y libros ilustrativos so-
bre aves argentinas.

También es posible observar y participar
de las diferentes actividades con hacien-
da que se realizan en el establecimiento
(segun calendario de trabajo programa-
do): ordefie, arreos, vacunacion, sefala-
das, descornes, marcaciones, etc.

Otras actividades recreativas propuestas:
pileta con solarium, ping-pong, metegol,
billar, cancha de futbol y volley, paseos en
bicicleta, tenis y golf en un country club a
8 km de la estancia.

A 20 km del casco se encuentra el pinto-
resco pueblo histérico de San Antonio de
Areco, con sus museos el mas conocido
es el Museo Gauchesco Ricardo Guiral-
des- sus talleres de plateros y artesanos
que todavia mantienen vivas las tradicio-
nes de la cultura gauchesca y que sin
duda merecen un alto en el camino.

Como opcional, y a pedido de los clien-
tes, la estancia ofrece shows de musica
y/o danzas folcléricas asi como pruebas

La Sra Eva Boelcke es una de las pro-
pietarias y nos comenté “El ombu tiene
como uno de sus principales atractivos
ser un establecimiento con actividad

agricola-ganadera propia, ademéas de re-

cibir turistas. La atencion es personaliza-
da, siempre se encuentran presentes sus
duefios, para aclarar dudas y preguntas.
Las cabalgatas, acompafiadas por los
gauchos, se realizan en la estancia mis-
mo, atravesando potreras, lagunitas y
pastizales. rodeados de vacas, terneros
y toros curiosos.

Y agrega “contamos con un numero
importante de caballos (70) por lo cual
siempre se encuentra un animal asegura-
do para cada jinete, los paseos a caballo
sSon una experiencia inolvidable y para los
gue no quieren usar los caballos se ofre-
Ccen paseos en carruajes que remontan
a otras épocas. También hay bicicletas,
cancha de futbol y saludables caminatas”

de destreza criolla (carreras de sortija,
cuadreras, pialada de novillos, entrevero
de tropillas).
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Brandsen

“UN CAMPO CON WI-FI”

Como suele suceder a veces sin imaginar-
lo, algunos emprendimientos crecen mas
lo de planeado. En este caso, en julio del
2007 Barbara y Fernando (un publicista
portefo), querfa salir de Capital Federal y
buscar un “poco de verde para disfrutar
los fines de semana”, se encontraron de
repente en un remate de un campo en
Brandsen. Se trataba de un predio de 55
hectareas a solo 18 kilometros del pueblo,
Con un casco viejo y abandonado, que los
Serenelli restauraron en tiempo record.
Para la noche del 31 de diciembre de ese

ano, la casona de la Finca Maria Cristina
(en ese momento “Maria Cristina” sola-
mente) tenia todo el aspecto de un refugio
familiar en medio de la campifa.

El predio era enorme, y la familia utilizaba
solo una pequefia parte, entonces se les
ocurrié que podian hacer algo mas que
un asado por fin de semana. Casi como
un juego, le comentd a su esposa la po-
sibilidad de instalar un hotel de campo,
(contaban con la experiencia de otros 2
hoteles fundados por ellos, uno en Barilo-
chey otro en Carild). La idea fue tomando
forma, con una caracteristica que marca-
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ria un nuevo concepto en hoteleria rural.
Nacia asi “Finca Maria Cristina” y no iba
a ser un establecimiento rural devenido
en hotel, sino un hotel de campo creado
exclusivamente para ese fin.

Ellos mismos disefiaron el proyecto y la
decoracion, y para Navidad del 2008 la
casona estaba reinaugurada, esta vez
como un hotel boutique de ocho habita-
ciones que rompia con el molde de los
tradicionales hoteles de campo.

Con el claro concepto de que un hotel
rural no tiene porqué ser frio, humedo vy



poco confortable, dotaron a las habitacio-
nes y los espacios comunes, de todo el
confort y los amenities que necesitan los
futuros huéspedes. Lo hicieron respetan-
do el estilo campo argentino, utilizando
materiales nobles, reciclando y restau-
rando muchos elementos, pero aportan-
do un toque de modernidad que marca
la diferencia de otros emprendimientos
turisticos rurales.

Hoy Finca Maria Cristina cuenta con nue-
vas suites, otra piscina, vestuarios, caba-
llerizas y una nueva sala de estar. A su
sello de calidad, le agregaron algunos
ingredientes extras: paseo a caballo o en
sulky, canchas de futbol, salas de juegos
para los mas chiquitos, y la novedad de
habitaciones tematicas (“Princesas” para
ninas y “Aventura” para ninos).

Los Serenelli se cruzaron con los respon-
sables de la cadena Howard Johnson,
que estaba interesada en un producto de
estas caracteristicas con la idea de ins-
talar el “Howard Johnson Brandsen”. Las
negociaciones llegaron a buen puerto y
como este hotel ya tenia un nombre im-
puesto, con una fuerte imagen de marca,
las partes decidieron rebautizarlo como
“Howard Johnson Finca Marfa Cristina”,
el primer hotel boutique de campo dentro
de los veinticinco que tiene la cadena in-
ternacional en nuestro pais.

Cuenta ademas, con chacras boutique
de campo. Se trata de unidades funcio-
nales de 100 a 140 metros cuadrados, in-
sertadas en un lotes de 5000 metros cua-
drados. Estas chacras son proyectos de
inversion turistica de alta rentabilidad, ya

que estas unidades no pagan expensas
ni gastos de mantenimiento y pueden ser
alquilados para huéspedes en todos los
momentos que no sean utilizados por sus
propietarios, lo que garantiza una renta
sin costos extras.

Tiene el estilo que sus propietarios sofia-
ron: chapa, madera y vidrio, enormes ga-
lerfas y ventanales para que la inmensidad
del campo se meta en todos los rincones.
Y quizas esa sea la diferencia fundamental
entre Finca Marfa Cristina y otros hospe-
dajes rurales. “Este es un campo wi-fi”.

Hoy el emprendimiento cuenta con 33
suites de diferentes tipologias de alo-
jamiento entre chacras, lofts tematicos,
lofts del bosque y suites y puede alojar
hasta 80 6 90 huéspedes.







De La Plata al mundo

“PARA COCINAR
ME INSPIRO EN LA NATURALEZA
Y EN LOS VIAJES”

En la actualidad la comunicacion ha cam-
biado de formas, en esta oportunidad la
AEHG La Plata 'y Zona de Influencia entre-
visto, via e-mail al chef Internacional Mau-
ro Colagreco. El primer cocinero argentino
(es platense) con dos estrellas Michelin.
Actualmente reside en la costa Azul Fran-
cesa, mas precisamente en Menton, alli
encontramos Mirazur, su restaurante, el
4to mejor del mundo. Ademas le pone su
sello a Grand le Coeur, en Paris; a Carne,
su red de hamburgueserias gourmet (con
sedes en la Ciudad Luz, La Plata y Olivos);

y al restaurante Azur en Shangri-la; mien-
tras ultima los detalles de un emprendi-
miento en el aeropuerto de Niza.

IH - §COMO NACIO TU DECISION DE SER CHEF?

MC: Decidir ser cocinero fue algo natural
para mi. Provengo de una familia italo-
argentina que tiene la costumbre de reu-
nirse alrededor de la mesa para compartir
momentos todos juntos. Tengo recuerdos
muy Vvivos relacionados a este ritual de la
comida compartida: los almuerzos dis-
tendidos y en familia de los domingos;
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las vacaciones y las fechas especiales
en la casa de mis abuelos paternos en
Tandil, donde nos recibian y cocinaban
para toda la familia con mucha alegria.
Fue muy fuerte esa impronta: mi abuela
Amalia cocinando los méas variados platos
para toda la familia, mi abuelo haciendo
el fuego para “el asado”. Esas reuniones,
intimas, de gente sencilla, eran una verda-
dera fiesta para nosotros; siempre se res-
piraba una atmdésfera de generosidad y de
amorosa abundancia. Mi abuela amasaba
la pasta: tallarines, ravioles increibles que
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servia con salsa de tomates cosechados
de su huerta. Hacia tortillas, empanadas,
pastelitos, milhojas, mermeladas.... Creci
aprendiendo esos gestos de cocina, dis-
frutandolos. Quedaron en mi, adormeci-
dos debajo de mi piel, hasta el momento
de tener que decidir a qué dedicar mi
vida. Mis padres no son cocineros: mi ma-
dre es notaria, mi padre contador. Intenté
seguir su camino, pero me di cuenta en
seguida que no era el mio. Intenté también
la carrera literaria pero tampoco encontré
alli mi destino. Hasta que un dia, por el

gusto de probar empecé mi formacion en la Escuela de Cocina
del gato Dumas y eso disipd todas mis dudas: queria ser cocine-
ro. Esa decision se encendié con una pasion que es la que cada
dia me acompafa y que tiene una raiz muy profunda ligada a mi
historia y a mi familia.

IH - ZQUIENES ALENTARON TU CARRERA, QUIENES FUERON TUS MAESTROS?

MC: En el tiempo en que estudiaba en la Escuela de Gato Dumas,
una gran maestra, Beatriz Chomnalez alentd mis capacidades y
me empujo a continuar mis estudios en el pals que por excelencia
representa la gastronomia: Francia. Me enamoré de la cocina fran-
cesa y tenia un enorme anhelo de aprender. Gracias a mi obstina-
cion, tuve la posibilidad de trabajar con los mejores cocineros en
aquel periodo de mi estadia en Francia. No importaba la funcion: al
comienzo pelar papas para Bernard Loiseau era un honor!

En cada restaurante aprendi algo valioso y diferente: al lado de
Bernard Loiseau aprendi que el detalle es verdaderamente lo
que hace la diferencia; Alain Ducasse me ensefi¢ la importancia
del rigor; Alain Passard sin duda ayudo¢ a desarrollar mi creati-
vidad. Todos ellos son importantes referentes en mi recorrido
profesional. A nivel nacional, mi querida maestra Beatriz Chom-
nalez, marcé un antes y un después en mi vida como cocinero 'y
a nivel internacional, Alain Passard un su gran genio que encen-
dié mi poder creativo.

IH - ¢COMO FUE LA DECISION DE ABRIR MIRAZUR, EN MENTON?

MC: Cuando llegd el momento de abrir mi propio restaurante deci-
di que tenia que ser en un pais simbdlico para mi: pensé en ltalia,
por mis raices familiares; en Espafia por el idioma; en Francia por
ser el pais que me permitié crecer gastronémicamente. Al final,
como a veces pasa, fueron algunos hechos de la vida los que
terminaron de definir la eleccion. Un amigo me conté con entu-
siasmo que en la Costa Azul, en la frontera entre Francia y ltalia
habia un sitio que merecia la pena que visitara, un restaurante
cerrado desde hacia tres afios con una vista magnifica sobre el
Mediterraneo, donde la mirada se perdia entre el cielo el mar. Asi
fue que llegué a Mentén y me enamoré a primera vista... y aqui
estoy! Cuando llegué a Mentén descubri que no solamente el res-
taurante era lo que buscaba, sino que se encontraba en un cruce
de culturas que permitia utilizar todos los ingredientes que podia
pensar y aun mas. Puedo acceder a los mejores productos de
Italia y de Francia, del mar, del jardin, de la montafa: este lugar
es un verdadero paraiso en la tierra.

IH - ¢QUE TIPO DE COCINA ES LA QUE REALIZAS?

MC: La cocina que realizo, es una cocina muy personal en el sen-
tido que es una creaciéon que tiene que ver con la conjuncion de
mi historia personal, de mis paises de origen que son Argentina 'y
ltalia, de mis viajes, del paisaje y de los productos locales y, final-
mente, de todas las técnicas que aprendi a lo largo de los afios.
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oS chalarra. Estoes
Esto es amor. Esto es Carne.
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IH - EQUE TE INSPIRA A LA HORA DE COCINAR,
CUAL FUE EL PAIS Q MAS TE HA SORPRENDIDO
GASTRONOMICAMENTE?

MC: Lo que me inspira es la naturaleza vy
los viajes. Cuando estoy en mi jardin, bus-
co un estado de conexion, dejo que la na-
turaleza entre en mis 0jos, en mi cuerpo,
dejo que ella me tome. Viajo mucho y mi
creatividad es muy solicitada por todas las
experiencias que vivo cada dia. Y también
me inspiran mis origenes: mi background
es algo interno que siempre esta listo para
que pueda bucear en él y encontrar moti-
vaciones que vienen de mi historia perso-
nal. El pals que méas me ha sorprendido
gastronémicamente es China, tenemos
dos restaurantes ahi, y estamos por abrir
el tercero. Es increible como se cocinay la
fusion de sabores.

[H - SIENDO UN CHEF RECONOCIDO MUNDIAL-
MENTE ¢QUIEN FUE LA PERSONA A LA QUE MAS
NERVIOSO TE DIO COCINARLE?

MC: La persona que mas nervioso me
puso cocinarle fu Michael Ellis, Director
mundial de la Guia Michelin , fue un mo-

mento de una presion increible, por suer-
te quedd muy contento.

IH - Y SI HABLAMOS DE TUS GUSTOS ¢CUALES
SON TUS COMIDAS PREFERIDAS Y QUE INGRE-
DIENTES ELEGIS?

MC: Mis comidas preferidas: pasta fresca
con salsa de tomate casera; ensalada
hecha con los zucchinis y tomates de mi
jardin y una buena mozzarela di bufalo ita-
liana, aceite de oliva, sal y pimienta negra.
Y mis ingredientes favoritos a la hora de
cocinar: los productos de mi jardin: remo-
lacha, zucchini, tomates. También la pes-
ca del dia, que llega muy fresca a Mirazur,
estoy en un lugar de privilegio.

H - OLVIDANDONOS UN RATITO QUE SOS CHEF, ¢A
DONDE TE GUSTA IR A COMER?

MC: Los lugares que elijo para comer : La
Vecchia Ostaia por la excelente pasta case-
ra, Spiaggetta dei Balzi Rossi por los pes-
cados y frutos del mar frescos servidos al
borde del mar; Café de la Fontaine por los
vinos exceptionales de Marion Cirino y el
stockfisch de mi amigo Dominique Le Stanc
en su restaurante la Merenda en Niza.
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simple.

IH - ¢CUALES SON TUS DESEOS Y TUS DESAFI0S
PARA EL FUTURO?

MC: Mi deseo y mi desafio es el de perdu-
rar, seguir siendo creativo e innovador con
el propdsito de poner mi mejor parte en la
construccion de un mundo mejor.

Me gustaria que todos tengan una cons-
ciencia lo méas amplia posible del produc-
to cuando cocinan. Es importante tener
en cuenta la temporada de los alimentos,
su origen, su sustentabilidad. Para que
podamos comer con consciencia, poda-
mos elegir y asi ir sentando otros modos
de relacionarnos con nosotros mismos y
el entorno que sea mas saludable, menos
violento, mas armonioso.

Por ejemplo podriamos empezar poniendo
atencion al respeto del ritmo de la natura-
leza, a los ciclos, a la manera de cultivar,
utilizar formas de cultivo sostenible es un
buen comienzo.



| SOCIOS

La imposicion de costas
al trabajador vencido en el proceso
laboral bonaerense.

Por Dr. Matias Barone ¢

El 4 de julio proximo pasado, la Corte Su-
prema de Justicia de la Naciéon (CSJN)
dictd sentencia en los autos: “Lopez, En-
rique Eduardo c/ Horizonte Compafiia Ar-
gentino de Seguros Generales SA s/ acci-
dente de trabajo - ley especial”, fallo que
tuvo una importante repercusion en todos
los medios, especialmente el gréfico , sin
que ello signifique una cambio de impor-
tancia en la jurisprudencia actual o en la
normativa procesal sobre la forma de im-
posicion de costas, mas alla de reafirmar
un criterio —si bien para el caso concreto-
respecto del proceso laboral en el ambito
de la Justicia Nacional del Trabajo, pero
esta oportunidad sirve para aclarar algu-
nos conceptos sobre las costas judiciales
y su imposicion en el ambito provincial.

En el caso en cuestion la CSIN abordé el
tema ante la presentacion de un recurso
por la demandada ART que habia resul-
tado vencedora del pleito por cuanto no
pudo determinarse la existencia de inca-
pacidad laboral definitiva del actor -como
lo habia peticionado en su demanda- por
no haberse presentado a las revisaciones
médicas establecidas en el proceso en el
marco de la prueba pericial médica. Las
constantes citaciones y su omision en la
presentacion a realizarse los examenes
médicos fueron causa fundamental en la
determinacion de la imposicion de cos-
tas considerando, a criterio de la CSJN,
dicha conducta renuente a cumplir con el
proceso instando asi todas las etapas ju-
diciales y considerando injusto que la ART
vencedora debiera abonar las costas del
proceso judicial.

Ahora bien, més alla del caso en cuestion
—se aduna el fallo al presente para su lec-

tura- resulta de interés tratar el tema de la
imposicion de costas al trabajador venci-
doy como se proyecta esta situacion en el
ambito provincial.

Para abordar el tema debemos realizar algu-
nas precisiones previas respecto de los con-
ceptos de “gratuidad” o “beneficio de gratui-
dad”y “costas” para un mejor entendimiento.

En ese orden, sefialo que la Ley de Con-
trato de Trabajo (LCT) establece en su art.
20 la “gratuidad” de los reclamos tanto
administrativos como judiciales que im-
pulse el trabajador contra el empleador.
De esta manera, el acceso del trabajador
a la justicia no pueden ser objeto del pago
de tasas o sellados por la actuacion judi-
cial, sefialando que no se requiere ningu-
na tramitacion especial para acreditar su
situacion de pobreza mas alla de la propia
condicion de trabajador. Esa facilitacion
se funda en la conocida situacion de hi-
posuficiencia del trabajador para contar
con los medios necesarios para afrontar
un proceso judicial y es una clara deriva-
cioén del principio protectorio contenido en
el mencionado ordenamiento legal.
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Lo expuesto es la contratara del proce-
dimiento civil ya que, al no existir esta
gratuidad por considerar que el proceso
se desarrolla entre partes con idénticas
posibilidades para sustentar su reclamos
en el cual ambas partes deben sufragar
los gastos y sellados regulados normati-
vamente, pudiendo en forma excepcional
las partes obtener un beneficio de litigar
sin gastos lo que implica un proceso es-
pecial y consecuentemente, la aproba-
cion judicial de tal condicion.

Debe senalarse que, la gratuidad men-
cionada —la garantia de acceso al proce-
So- no opera cuando el actor de un pleito
laboral no acredita la existencia de una re-
lacion de dependencia , por lo que debe
correr —como en el proceso civil- con el
pago de los gastos y costas del juicio.

En cuanto al mencionado “beneficio de
gratuidad” se encuentra también regu-
lado en la Ley 11.653 de Procedimiento
Laboral en la Provincia de Buenos Aires
en su art. 22, sefialando: “Los trabajado-
res o sus derecho-habientes gozaran del
beneficio de gratuidad. La expediciéon de



testimonios, certificados, legalizaciones o
informes en cualquier oficina publica sera
gratuita. En ningun caso les sera exigi-
da caucion real o personal para el pago
de costas, gastos u honorarios o para la
responsabilidad por medidas cautelares.
Solo daran caucion juratoria de pagar si
mejorasen de fortuna”.

El fundamento de dicha norma resulta ser
idéntico al establecido en la LCT arriba
mencionado por cuanto considera nece-
saria la facilitacion al trabajador de ele-
mentos necesarios para realizar su recla-
mo judicial eliminando asi toda traba que
pueda obstruir su reclamo.

Por su parte y para una mejor compren-
sion siguiendo a Palacios, se consideran
costas a: “las erogaciones que las partes
deben realizar a consecuencia directa de
la tramitacion del proceso y dentro del el,
sellado de actuaciones, impuesto de jus-
ticia, honorarios de los abogados, peri-
tos, etc. (Palacio, Derecho Procesal Civil,
T Ill, pag. 363).

En el ambito provincial la Ley 11.653, rei-
terando lo expuesto por su antecesora Ley
7718, dispone en el art. 19 que: “El venci-
do en el juicio sera condenado al pago de
las costas, aunque no se hubieran pedi-
do. El Tribunal podré eximirlo en todo o en
parte cuando hallare mérito para ello, ex-
presando los motivos en que se funda. En
el caso de acumulacion de acciones, las
costas se impondran en relacion al éxito o
fracaso de cada una de ellas”.

De esta forma se observa que lo prescrip-
to por la norma procesal coincide con el
art. 69 del Codigo Procesal Civil y Comer-
cial provincial: “la parte vencida en el jui-
cio deberé pagar todos los gastos de la
contraria, aun cuando ésta no lo hubiese
solicitado...”.

Ahora bien, el beneficio mencionado no
tiene los alcances que establecen los
arts. 37, siguientes y concordantes de la
ley 18.345 y modificatorias que regulan el
proceso laboral en la Justicia Nacional del

Trabajo, donde la imposicion de las mis-
mas también se aplican al trabajador si es
vencido y no determinada que su pago
dependa de la “mejora de fortuna”.

Agui radica la principal diferencia en los
ordenamientos procesales (facultad de
cada provincia por ser una poder no de-
legado a la Nacion, art. 121 CN) donde
la condena en costas se aplica al tra-
bajador vencido en un proceso laboral
—reitero que se descarta esta situacion
cuando no se acredita la condicion de
tal- pero el beneficio de gratuidad ope-
ra como una eximente en el pago hasta
que mejore de fortuna.

Asi la Suprema Corte de Justicia de la
Provincia de Buenos Aires (SCJBA) ha
sostenido que: “El beneficio de gratuidad
consagrado en la ley procesal laboral no
impide la imposicion de costas al venci-
do, sino que sus efectos solo se proyec-
tan de pleno derecho como una eximente
de pago hasta que se mejore de fortuna
(SCBA, L. 89.615, del 28/05/2008, “Ortigo-
sa, Gabriel Vicente ¢/ Cometarsa SAIC s/
indemnizacién enfermedad accidente”)”.-

Por dltimo, es importante comentar que
tratdndose de un fallo de la CSJN la mis-
ma no obliga a los tribunales de provincia
a acatar la doctrina de los mismos ya que,
los tribunales laborales de la provincia
de Buenos Aires Unicamente deben fallar
conforme la Doctrina Legal de la SCJBA .

Con las precisiones formuladas se indica
que si bien el fallo de la CSJN implica un
llamado de atencién a quienes utilicen
el sistema judicial sin fundamento o no
acrediten o justifiquen sus reclamos de-
ban abonar los gastos judiciales, en la
forma en que el beneficio de gratuidad
se encuentra regulado en nuestra provin-
cia, el pago de las costas y gastos del
proceso Unicamente podran reclamar al
vencido —en este caso el trabajador- con
la condicion de demostrar que ha mejo-
rado en su fortuna.
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(*) Abogado y Docente Universitario Autorizado,
Facultad de Ciencias Juridicas y Sociales, UNLP.
Asesor de la Asociacion Empresaria Hotelera,
Gastrondmica y Pastelera de la ciudad de La Plata
y su Zona de Influencia.

1. Diario Clarin del 4/07/17: “Fallo de la Corte,
si un trabajador pierde un juicio laboral, debera
pagar los gastos”. Diario Pagina 12 del 5/07/17,
“Una Corte que les falla a los trabajadores”. Diario
La Nacion del 4/07/17, “Porque el trabajador de-
beré hacerse cargo de las costas del juicio que
perdid”, Diario Infobae.com, del 4/07/17, “Un fallo
de la Corte Suprema de Justicia desalienta el jui-
cio laboral sin fundamentos”, entre otros tantos y
de diversos tinte politico.

2. Seria el caso en el cual un actor en un proceso
laboral formula un reclamo por despido, pago de
rubros salariales (haberes, vacaciones, SAC, etc.)
encontrandose la relacién sin registro y no puede
acreditar en el proceso con la prueba incorporada
y la declaracion de testigos tal vinculacion.

3. Asi se ha sostenido que: “la “doctrina legal” en
la acepcion técnica que le confiere el texto del
CPCC de Buenos Aires, nos ubica frente a otro
caso de “obligatoriedad” de la jurisprudencia, con
un alcance mucho méas amplio que el que poseen
los fallos plenarios. Ello asi, por cuanto en la ac-
tualidad forma parte del mecanismos del control
casatorio que lleva adelante nuestra Suprema
Corte bonaerense respecto de sentencias definiti-
vas provenientes de toda la provincial (“Jurispru-
dencia obligatoria y doctrina legal en la Corte bo-
naerense”, por Carlos E. Camps, en Lexis Nexis,
Jurisprudencia Argentina, nimero especial, “La
Corte Suprema de Justicia de la Provincia de Bue-
nos Aires. Actualidad”, 2004, fasciculo 13, Pag. 2

Qel 30/06/2004, en JA 2004-1".- j
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BSERVICIOS PARA SOCIOS

ASESORES

Para consultar con nuestros asesores

debe comunicarse a los teléfonos
de nuestra entidad:
(0221) 4259936 - 4893422

e Juridico

Dr. Matias Barone: Asesoramiento Juridico Laboral

en nuestra sede social.

Dra. Paola Aldana Rios: Asesoramiento Juridico Laboral de
la Zona de Influencia de la AEHG La Plata.

Dr. Luis Martin Elhelou & Asociados: Estudio Juridico

en Derecho Provisional. Jubilaciones, Pensiones, Reajustes.
G.A.E. - Grupo de Asesores Externo: Consultora de Higiene
y Seguridad en el trabajo.

Dr. Carlos Castro: Asesoramiento Juridico Laboral

* Asesoramiento Juridico Integral

Dr. Oscar Ramirez Gémez:

E-mail: estudioramirezgomez @ hotmail.com
Escribania Basavilbaso Pedro y Facuendo escribanos:
Escribanos a nuestro E-mail:

escribaniabasavilbaso @arnet.com.ar

e Contable

Cdor. Federico lturriaga y Pablo Adn
Cdor. Carlos Martinez
Cdor. Osvaldo Cacace Estudio

¢ Medioambiente

G.A.E. Grupo Asesor: Consultora de Higiene y Seguridad
en el Trabajo. E-mail: gae_prevencion @hotmail.com
Higiene y Seguridad en el Trabajo - Medio Ambiente - Efluentes
liquidos - sélidos - gaseosos - servicios industriales.
Laboratorio Rivadeneira: Andlisis clinicos y bacterioldgicos,
micoldgicos, parasitoldégicos e inmunoldgicos.
labrivadeneira@yahoo.com.ar

e Otros

POYIN Gastronomia Comercial: 15% de descuento en linea
de productos de coccidn, distribucién, lavado de vaijilla

y refrigeracion linea Fagor. ventas @ poyin.com.ar

Riesgo Uno: Asesoramiento en Seguridad, Higiene y Medio
Ambiente. Lic. Bernabé Dominguez.

E-mail: dmbz3590 @ hotmail.com

La Cardeuse: Contacto Enrique Andreoli

E-mail: hoteles @lacardeuse.com.ar

Dra. Elizabeth Rivadeneira: Laboratorio Bioquimico

* Instituto Superior delHoteIerl’a, Gastronomia,
Pasteleria y Turismo ‘Angel Salvadori”

Donde se dictan la carrera de Técnico Superior en Hotele-
ria, Técnico Superior en Turismo, Técnico Superior en Ser-
vicios Gastronémicos, Técnico Superior en Guia de Turismo
y Pastelero Profesional. Descuentos a asociados y propieta-
rios de los establecimientos asociados.

* Escuela Superior de Hoteleria,
Gastronomia, Pasteleria y Turismo

Se dictan cursos de capacitacion en lo que respecta a la
organizaciéon de eventos, banquetes y catering, protocolo
y ceremonial, barman profesional, informatica, pasteleria y
reposteria, manipulaciéon de alimentos. Descuentos a aso-
ciados y propietarios de los establecimientos asociados.

Nuevo Beneficio para los Asociados

La empresa San Telmo Equipamientos S.A. (equipamien-

tos, camaras frigorificas, bateas, camaras modulares, etc.)

ha firmado un acuerdo con nuestra entidad, por el cual los

establecimientos asociados se veran beneficiados con un

5% de descuento, acreditando su membresia con el carnet
social de la AEHG- La Plata.

San Telmo Equipamientos S.A.
Cérdoba 6931 (Ruta 8Km 20,100)

Tel. (011) 4769-5618/5619
Fax: (011) 4769-1917
E-mail: stesa@stesa.com.ar
www.stesa.com.ar

1657 - Loma Hermosa
Provincia de Buenos Aires
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* Bibliotecas a disposicién de los Alumnos
Una académica y otra institucional.

* Publicaciones a disposicion de los Socios

PERIODICOS: El Dia, Diario Hoy, Diario Clarin, Diario Am-
bito Financiero.

SEMANARIOSY REVISTAS; Varios del Sector hotelero y gas-
tronémico: Gata Report, La Agencia de Viajes, La Industria de
la Hospitalidad. Revista de la Federacion Empresaria Hotelera
Gastrondmica de la Republica Argentina. Revista Comerciar
de la Coordinadora de Actividades Mercantiles de Argentina.
Revista de la Camara Argentina de Turismo. Revista del Museo
de la Ciudad de La Plata y varios. Revistas Varias.

* Promocion en Stands
Promocidn para establecimientos en stands institucionales en
nuestra sede social, en ferias nacionales e internacionales.

SOCIOS

* Seguridad e higiene

La Asociacién de La Plata y su Zona de Influencia firmé
un convenio con una empresa de higiene y seguridad, a la
cual usted podra realizar consultas de asesoramiento sobre
medidas de seguridad contra siniestros.

E-mail: sadefseguridad @yahoo.com.ar

Por Almirdn Jorge, Lic. es Seg. Hig. y Cont. Amb. Lab. / Do-
minguez D. Bernabé, Lic. en Seg. Hig. y Cont. Amb. Lab./ De
Ferrari José Luis, Lic. en Seg. Hig. y Cont. Amb. Lab.

¢ Cartas en sistema Braille
Para mayor informacion acercarse a la Asociacion en calle
6 N2 554 o enviar un mail a gerencia@aehg-laplata.org.ar

Como matar a una Asociacion

* No concurriendo a las Asambleas
e Concurriendo y hacerlo tarde.
* No asistiendo a las reuniones para las cuales
fueron citados.
e Murmurar contra las autoridades y contra
los demas asociados
* No aceptando cargos. Es mas facil criticar que hacer.
* Sentirse molesto si no se es electo. Si se lo elige, no
asistiendo a las reuniones de la Comision Directiva.
* Pagar la cuota lo mas tarde posible o no pagarla.

e Solicitada su opinion por el presidente, contestar
gue nada tiene que decir. Terminada la reunion, decir
lo que se debia haberse hecho.

* No hacer sino lo estrictamente necesario. Pero si otro
socio de buena voluntad y con todo disinterés se pone
a la tarea para que las cosas marchen bien, vociferar
gue la asociacion esta en manos de una camarilla.

* No incomodarse en buscar socios nuevos, porque
esa es tarea del presidente, el secretario y el tesorero.

Este décalogo ha sido transcripto del American Association Journal de EE.UU.
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B TARJETA DE SOCIO

Invitamos a nuestros socios que aun no tengan
la tarjeta de identificacion de su establecimiento
que la pueden solicitar en nuestra sede social
comunicandose a nuestros teléfonos. Esta tarjeta
les servira para que puedan utilizar todos sus be-

Instituto Superior de Hoteleria, Turlsmo,
Gastronomia - Pastaler(s ANGEL SALVADORI

neficios que poseen como asociados.

ASOCIACION EMPRESARIA
HOTELERA Y GASTRONOMICA

DELACIUTAD DE LA FLATA ¥ U 20000 DE ENFLUENCIA

B ZONA DE INFLUENCIA

ALBERTI
ALMIRANTE BROWN
AVELLANEDA
AYACUCHO

BELEN DE ESCOBAR
BERAZATEGUI
BERISSO

BOLIVAR

BRAGADO

CAMPANA
CANUELAS

CAPILLA DEL SENOR
CAPITAN SARMIENTO
CARLOS CASARES
CARLOS TEJEDOR
CARMEN DE ARECO
CASTELLI
CHACABUCO
CHASCOMUS
CHIVILCOY

92 Partidos dentro de su Zona de Influencia en la Pcia.

A las empresas hotelero-gastrondmicas-pasteleras de la ciudad de La Plata y Zona de Influencia, les recor-
damos que se encuentran a su disposicion nuestros servicios, y a las empresas que no se hayan asociado
aun, les adjuntamos la Ficha de Solicitud de Afiliacidon para completar y enviar por fax o mail, y de esta forma
empezar a gozar de nuestros beneficios.

COLON

CORONEL BRANDSEN
DOLORES

ENSENADA

ESTEBAN ECHEVERRIA
EVA PERON

EZEIZA

FLORENCIO VARELA
GRAL. ALVEAR

GRAL. ARENALES
GRAL. BELGRANO
GRAL. GUIDO

GRAL. LAS HERAS
GRAL. PAZ

GRAL. PINTO

GRAL. RODRIGUEZ
GRAL. SARMIENTO
GRAL. VIAMONTE
GRAL. VILLEGAS
HENDERSON

LA MATANZA
LANUS

LA PLATA

LAS FLORES
LEANDRO N.ALEM
LINCOLN

LOBOS

LOMAS DE ZAMORA
LUJAN
MAGDALENA
MAIPU

MARCOS PAZ
MERCEDES
MERLO

MORENO

MORON

NUEVE DE JULIO
PEHUAJO
PELLEGRINI
PUNTA INDIO

Visite nuestra web: www.aehg-laplata.org.ar | presidencia @aehg-laplata.org.ar
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QUILMES

RAUCH

RIVADAVIA

ROJAS

ROQUE PEREZ
SALADILLO

SALTO

SAN ANDRES DE GILES
SAN ANTONIO DE ARECO
SAN MARTIN

SAN MIGUEL DEL MONTE
SAN VICENTE

SUIPACHA

TAPALQUE

TORDILLO

TRENQUE LAUQUEN
TRES DE FEBRERO
VEINTICINCO DE MAYO
ZARATE

de Bs.As.
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Camara de Hoteles
de la Ciudad de La Plata
y su Zona de Influencia

Camara de Restaurantes
de la Ciudad de La Plata
y su Zona de Influencia

1l
e
Camara de Confiterias y Pasteleria

de la Ciudad de La Plata
y su Zona de Influencia

Camara Bonaerense
de Turismo

de La Plata y Zona de Influencia

La Camara de Hoteles se encuentra trabajando informando al socio, acerca
de los convenios de derechos intelectuales, desde la Federacion Empresaria
Hotelera Gastrondémica de la Republica Argentina, se estan llevando a cabo
reuniones con las diferentes entidades de derechos de autor, para presentar

las diversas problematicas que hoy presenta el sector.

La Camara de Restaurantes esta participando activamente de las reuniones
de actividades informales, para la regulaciéon de los comercios que abren
dias de fines de semana y no se encuentran habilitados como establecimien-

tos gastrondmicos.

La Camara de Confiterias, esta organizado la nueva edicion de la Fiesta Nacio-
nal del Pan Dulce Artesanal Argentino, la cual se llevara a cabo los dias 15y
16 de diciembre en la Plaza Islas Malvinas de la Ciudad de La Plata, para que

todas las confiterias de la ciudad expongan sus productos para las fiestas.

La Camara de Turismo, trabaja continuamente con la capacitacion del per-
sonal de los dependientes de los establecimientos para que nuestra ciudad
y la Zona de Influencia cuente con los recursos humanos acordes para la
atencion de nuestros comensales y huéspedes. También continla instalan-
do sefialéticas turisticas en los municipios que aun no la poseen, como asi
también realizando disertaciones a cargo de directores de turismo de la Pro-
vincia de Buenos Aires para intercambiar ideas y compartir informacion y

trabajo de los municipios.
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Asociacion Empresaria Hotelera Gastronomica y Pastelera

de la Ciudad de La Plata y su Zona de Influencia

Calle 6 N° 554 (1900) La Plata - Buenos Aires - Telefax (0221) 425-9936 / 489-3422
presidencia@aehg-laplata.org.ar | www.aehg-laplata.org.ar

SOLICITUD DE AFILIACION

de
Sr. Presidente:
Tengo el agrado de dirigirme al Presidente y por su intermedio a la Honorable Comision
Directiva, a los efectos de presentar al establecimiento para la categoria de SOCIO
ACTIVO — ADHERENTE y a tal fin acompaiio los datos personales y de la empresa.
DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
Razon Social Cuit
Tipo de empresa O Unipersonal O Soc. de Hecho O SRL O Otras
Domicilio
Domicilio de Cobro -
Teléfono  Prefijo N°
Localidad Partido
Cargo en la misma
E-Mail Web
DATOS PERSONALES
Apellido y Nombre ~ Tipoy N° Documento
Fecha de Nacimiento Domicilio Particular
Estado Civil Localidad CP
E-Mail
Firma Aclaracion
Rubro Categoria
Resolucidn Reunion de Comision Directiva ;

Firma del Promotor
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