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FITHEP en el camino
de la diferenciacion

Las actividades seran transmitidas en tiempo real y podran ser seguidas
a través de computadoras, tablets y teléfonos inteligentes

FITHEP, desde sus comienzos en 1980, se destacé como una feria diferente dentro del segmento de
manifestaciones especializadas. Su preocupacion por ofrecer una correspondencia plena entre oferta
y demanda o, lo que significa lo mismo, entre los profesionales de la gastronomia (heladeros, pana-
deros, pasteleros, chocolateros, pizzeros, fabricantes de pastas, etcétera) y los proveedores de equi-
pamientos, accesorios, packaging, envases, materias primas, aditivos e ingredientes, fue generando
un acontecimiento profesional que sumd voluntades y contenidos enriquecedores. Los Campeonatos
Nacionales de pasteleros y heladeros, el Campeonato Latinoamericano del Helado, las conferencias
empresarias, entre otras, ya vienen siendo animaciones de primer nivel de la feria. Pero hay mas

para esta edicion 2015. Mas diferenciacion y mas valor agregado.
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La  17° edicion de FITHEP  Expoalimentaria
Latinoamericana, que se desarrollara del 1 al 4 de junio
préximo en el Centro Costa Salguero de Buenos Aires, mos-
trara de un modo contundente su razdn de ser. A los ya cla-
sicos Campeonatos y demostraciones se sumaran nuevas
actividades enfocadas a la capacitacion y la innovacion.
Por primera vez se presentara el Foro de la Industria
Panadera. Una iniciativa apoyada por la FAIPA, Federacion
de Industriales Panaderos de la Republica Argentina. Esta
entidad, que ha hecho cambios en los ultimos tiempos, se
encuentra abocada a trabajar por la unidad de toda la
familia panadera. Y la acompafan en esta meta muchos
centros panaderos del pais. En el Foro se analizara la pro-
blematica del panadero, la tecnologia y el pan, la capaci-
tacion y muchos otros temas de interés. Pero también hay
que destacar que una importante empresa proveedora de
levaduras -Lesaffre- ha decidido apoyar este foro y aportar
alli a los panaderos que llegaran de nueve paises para par-
ticipar de la Copa Américas. Los representantes de cada
pais brindaran al foro experiencias valiosas.

Por primera vez también se llevara a cabo el
Simposio Vision de la Innovacion en la Tecnologia de
Alimentos. Con la co-organizacion de la Universidad
de Parma, la Facultad de Agronomia de |Ia
Universidad de Bs. As. y Publitec se llevara a cabo
esta jornada en la cual destacados profesionales
provenientes de industrias procesadoras mostraran
las tendencias en el disefio de nuevos alimentos.
Esta iniciativa se desarrollara en el marco del Salon
de Soluciones Alimentarias que inaugura su espacio
dentro de FITHEP en el pabelldn 4 del Centro Costa
Salguero.

Con la co-organizacion de Proargentina se
realizara una Rueda de Negocios dirigida a promover
las oportunidades comerciales y la exportacion de
equipamientos y materias primas argentinas a
Latinoamérica.

Estas actividades seran proyectadas a través
de un sistema de transmisién en tiempo real para que
aquellos que quieran sequir las vicisitudes de los cer-
tamenes, las disertaciones, la actividad de las empre-
sas expositoras, puedan hacerlo a través de sus com-
putadoras, tablets o teléfonos celulares desde todos
los puntos de pais, de América Latina y del mundo.
Este modo de poner a FITHEP ante los ojos de un
amplio sector de interesados, de todos los centros de
panaderos y heladeros de América Latina, de tecndlo-
gos y de proveedores es inédito en nuestro pais y sera
una interesante manera de emplear las redes sociales
para potenciar el meritorio trabajo que desarrollaran
todos los participantes en la feria en sus cuatro inten-
sos dias.
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ACTIVIDADES EN FITHEP

AUDITORIO A

CONFERENCIAS
EMPRESARIALES

LUNES 1 DE JUNIO

EL BAHIENSE 15:00
Aireantes para panaderia y heladeria: facil, practico
y rentable. Agentes de batido en la industria

CHEF DIANA
DELSSIN

IS

RICHS

MAGA

CASTARAS EN ALMIBAR

CHEF DIANA DELSSIN 16:00
Sabores regionales del Chaco

ALYSER 17:00 - Chocolate Callebaut y la tendencia Slowcial

RICH’S® 18:00
¢ Es posible ahorrar costos mejorando calidad?

MAGLA 19:00 - Las castafias y el mercado gourmet

MARTES 2 DE JUNIO

-
Guarner Argenting

S soLwvay

&®
BASSO

CASTANAS EN ALMIBAR

GUARNER 14:00
Soluciones enzimaticas de Ultima generacién y masa madre

MIERCOLES 3 DE JUNIO

FUMIGADORA SABA 14:00
MIP - Manejo Integrado de Plagas en la industria alimentaria

RICH’S® 15:00
Bettercreme®. La solucion para cupcakes y tortas infantiles

SOLVAY 16:00
BICAR® FOOD: bicarbonato de sodio - regulador de acidez y
agente de crecimiento. Govanil: el sabor de la vainilla

LABORATORIOS BASSO 17:00
Innovacion en helados saludables y dietéticos premium.
“Nucleo Gelato Zero"

FOOD S.A.- 18:00
Lactofood modificador reoldgico aplicaciones en
la industria alimentaria

MAGLA- 19:00
La revolucién de las redes sociales en el ambito gastrondmico

JUEVES 4 DE JUNIO

‘@ dvigi
l/MEPA)@
S sowny

UIFRA

DVIGI 14:00

Agua, ¢qué consumimos realmente? Nuestro cuerpo es 90% agua,
nuestra calidad de vida depende del agua que consumimos
IMEPA 15:00

Orientacion para incorporar tecnologia a la panificacion referente a
insumos y maquinarias. Jorge Omar Albamonte

SOLVAY 16:00

Rhovanil/Rhodiarome: seguridad alimentaria.

Tixosil: silica precipitada amorfa

UIFRA 17:00 (Unién IndustrialesFideeros de la Reptiblica Argentina)
Pastas alimenticias: nuevos paradigmas de produccion y consumo

AUDITORIO B

Foro Latinoamericano
de Tendencias en la
Industria Panaderil

1,2, 3 de Junio - 16:00 a 20:00 hs

Organizacion integral:

FAIPA

- “PubliftHy

Auspician:
\74 BAKING
CENTER

LESAFFRE -

 Sokirom o e e

LESAFFRE =%

4 de Junio de 2015

Ceremonia de premiacion

de la “Seleccion Internacional
Américas de la 4° Edicion

de la Copa Louis Lesaffre”

CONEXION PABELLONES 1- 4

ﬁ> Espacio Innovacién

En Fithep Expoalimentaria Latam 2015

se ha destinado un espacio dedicado
Espacio a la difusion de la innovacion
Innovacion tecnolégica que presentaran las
2015 empresas expositoras. Para ello se

ha dispuesto un area especial, de la

cual tanto los visitantes como la

prensa especializada puedan llevarse

la informacién necesaria para divulgar

el alto nivel tecnoldgico alcanzado por
las empresas en nuestro sector.

PABELLON 2

Ronda de Negocios Internacional
g : de maquinaria para la alimentacion,

proargentind jngredientes, aditivos y servicios

para la industria

Participaran empresarios argentinos e

importadores concurrentes del exterior.

Tendra como finalidad promover la

exportacion de productos y servicios

nacionales del sector maquinaria para

la alimentacion. La participacion en la

Ronda de Negocios sera de caracter gratuito.

CouPE

fereeis

LESAFFRE
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ACTIVIDADES EN FITHEP

\:TJENe) VlkM CAMPEONATOS PROFESIONALES

VI CAMPEONATO ARGENTINO
DE MAESTROS PASTELEROS
Organizacion

SELECCION
NACIONAL

??i *PubliTTH

I
APPYCE

<
APPYCE

Il CAMPEONATO NACIONAL DEL
HELADO ARTESANAL ARGENTINO
Organizacion

i itec-

"~ AFADHYA

PABELLON 4

Tecnciogia de los Akmentos  LINIVERSITA DEGLI STUDI DI PARMA

Programa (Sujeto a modificaciones)

15:00-16:30

Innovacidn en el producto, proceso y metodologia de innova-
cion. Casos especificos PPMS.

Disertante: Gabriel Raya Tonetti, Gerente Gorporativo de Innova-
cion. Estratégica y Tecnoldgica Grupo Arcor.

16:30-17:15

Soluciones de vanguardia en packaging.

Disertante: Gustavo Silvestro, Ex R&D Packaging Manager Kraft
Foods, Mondelez (Profesor del MITA).

17:15-18:00
Adaptacion del mend Mc Donald a la demanda de dieta saludable.

SIMPOSIO SOBRE SOLUCIONES ALIMENTARIAS

“Vision de la Innovacion en la Industria de los Alimentos”
2 de junio de 2015 / Centro Costa Salguero de Buenos Aires

En el marco del Primer Salon de Soluciones Alimentarias se realizara el Simposio Vision de la Innova-
cion en la Industria de los Alimentos. EI evento tendra lugar en el Auditorio del Centro Costa Salguero
de Buenos Aires y estara dirigido a todos los sectores de la industria procesadora de alimentos. Sera
indispensable la acreditacion previa a info@publitec.com.ar. El ingreso al Simposio y al Salon es
gratuito pero es obligatoria la acreditacion. Publitec es la organizadora y cuenta con la colaboracion de
entidades sectoriales y académicas de indiscutido prestigio.

Disertante: Dolores Pizarro, Calidad de Arcos Dorados (Mc Donald).

INSCRIPCION GRATUITA / ACREDITACION OBLIGATORIA

www.fithep-expoalimentaria.com

VIl CAMPEONATO ARGENTINO
DE PASTELEROS
Organizacion

rrrrrrrrrr

@ SHOW DE LA EMPANADA
P ASTELEROS Organizacién

O FEl i

PASTELEROS M~

<
APPYCE

Il SEMIFINAL LATINOAMERICANA DE
LA COPPA MUNDIAL DELLA GELATERIA

Organizacion
AFADHYA

18:00-18:45

Tendencias de mercado y soluciones tecnoldgicas para la
industria. Disertante: Silvia Marteau, Ingeniera Quimica, Master
en Administracion de Empresa. Profesora Adjunta Comision de
Investigaciones Cientificas de Buenos Aires. Directora Propia UNLP
Prodanys. Premios, distinciones y reconocimientos de | Honorable
Camara de Diputados de la Nacion; Honorable Senado de la Nacion;
Premio INNOVAR 2011 — Categoria “Producto Innovador”. Ministe-
rio de Ciencia, Tecnologia e Innovacion de la Nacion.

18:45-19:30

Caso practico: Linea de productos saludables Granix.

Disertante Elias Gomez, Gerente de Planta Granix (Alumno del
MITA).
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La unidad de la familia panadera

El nuevo presidente de FAIPA, Sr. Luis Benito,
esta empefiado en trabajar por la unidad

de todo el sector. Junto con la Federacion

de la provincia de Buenos Aires,

presidida por el Sr. Emilio Majori

y con APACA, liderada por Omar Hernandez,
estaran ofreciendo en FITHEP

una interesante de labor sobre la
problematica del panadero argentino

en el Foro de la Industria Panadera.
Emilio Majori y Luis Benito

Luis Benito, Presidente de FAIPA \
Nuestra expectativa para FITHEP es grande, ya que queremos reunir al gre-
mio y a todos los centros del pais para que luchemos juntos por el bien del
panadero. Esta feria nos ayuda a reencontrarnos como una verdadera fami-
lia. Gracias al espacio que los organizadores nos ofrecen, vamos a recibir a
panaderos de todas las provincias, elaborar panificados durante todos los
dias de la feria y restablecer contactos con toda la cadena de la produccion
del pan. Comienza una nueva etapa en FAIPA. Hemos asumido esta gestion
sabiendo que debiamos poner en orden muchas cosas. Lo estamos haciendo
paso a paso y como objetivo primordial esta el trabajo por la unidad. Por eso
FAIPA quiso acercarse mas a la Federacion de la Provincia de Buenos Aires
para desarrollar, en forma conjunta con APACA, el centro de la Capital
Federal, una accion que muestre lo que podemos hacer si sabemos integrar-
nos. Tanto el Foro de la Industria Panadera como el stand que Publitec le dio
a la FAIPA seran bien aprovechados para estos objetivos. /

Hl., J
FITHEP
EXPOALIMENTARIA
LATIOAMERICANA 2015

Stand 117

"

09 FENIX

Solis 2032 (c1134adr) Bs. As. - ntina - Tel.: (5411)4304 1524/5- 4306 1141 - Fax.: (5411)4304 3206 - www.chocolatesfenix.com
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Emilio Majori, Presidente de la FIPBA \
Nuestra Federacion reune a la mayor cantidad de panaderos de la provincia
de Buenos Aires. Es la entidad mas representativa del sector en el pais, pues
nuclea al 85% de los establecimientos existentes en su territorio. En nume-
ros esto significa unos 8500 panaderos. Somos muy activos como entidad,
visitamos todos los centros de la provincia, colaboramos con las acciones
que nos proponen y los ayudamos a resolver sus conflictos. Nuestra expec-
tativa en FITHEP es grande. Aceptamos la amable invitacion que nos hizo
Luis Benito para ser parte de esta vitrina que sera el stand de la Federacion
en FITHEP. Hemos puesto todo el empefio en convocar a los panaderos de la
provincia y reunirlos en la feria. También queremos elaborar pan a la vista y
explicar a la gente cdmo se hace un buen pan artesanal. Yo provengo de La
Matanza y de ahi traigo la experiencia de Expo Matanza, en donde la ultima
vez elaboramos en tres dias 3000 kilos de harina en panificados. Es una cifra
importante. En FITHEP queremos revertir la situacion de cierto aislamiento
que habia entre los centros y generar un espacio comun, de unidad, de tra-
bajo y de proyectos para el futuro. Nuestra Federacion llevara disertantes para hablar en el Foro de Industriales
Panaderos, estaremos directamente involucrados en la elaboracion del pan en el stand de todos los panaderos y
estaremos visitando los stands para ponernos en conocimiento de toda la tecnologia. La FITHEP es una ventana
abierta a la innovacion. Cada vez que visitamos la feria nos amplia el horizonte, nos cambia la cabeza. /

-

Omar Hernandez, Presidente de APACA \
Hoy hay que luchar mucho para que un panadero se asocie y ademas, sea
activo dentro de la entidad. Diez afios atras todavia se veia como los pana-
deros que provenian de pueblos de Espafia o de Italia buscaban en la asocia-
cién el modo de encontrarse con colegas de su tierra y eso le daba vida a la
entidad. Habia vinculos fuertes entre los miembros. Con el paso de las gene-
raciones esto cambia y las multiples ocupaciones hacen que muchas veces
no tengamos esa fuerza de las bases. Hace tres afios asumi la presidencia de
APACA. Le dedico mucho tiempo a esta labor. Todos los dias tenemos que
aprender a negociar a favor de nuestros asociados y mantener buenos vin-
culos con los sindicatos y todos los sectores que integran este sector. La aso-
ciacion trabaja para ofrecer servicios con sus contadores y abogados, edita-
mos una revista -La Capital del Pan- desde hace 17 afios, nuestros 400 socios
reciben ejemplares.

Desde nuestra entidad buscamos abrir nuevos negocios y mostrar nuevos caminos. Hoy no se sobrevive elaborando
pan y facturas. Es necesario generar nuevas unidades de negocio, pero especialmente darle importancia al valor
artesanal de nuestros productos. A veces el panadero no se anima a elaborar productos con mayor valor agregado,
por ejemplo con semillas o los multicereales hoy tan de moda, porque piensa que no los va a vender, pero luego
vemos como en los supermercados se venden a nivel industrial y a precios muchos mas altos que los de la pana-
deria. Creo que hoy el panadero debe buscar las tecnologias apropiadas y adquirirlas. No pensar cuando va a recu-
perar la inversion, sino pensar cuanto mas va vender y cuanto va a crecer. Este es el calculo que debe hacer. Por
eso es tan importante la feria FITHEP, porque ahi es donde vemos las tecnologias, donde nos inspiramos, donde
tomamos coraje para encarar nuevos desafios.

Estamos muy entusiasmados con la participacion de APACA en FITHEP, tanto en el Foro de la Industria
Panadera como en el stand de FAIPA. La feria es también la posibilidad que tenemos de mostrar nuestras institu-
ciones y de que los panaderos se asocien porque pueden ver como estamos trabajando. Por ejemplo, el afio pasado
el Gobierno de la Ciudad declar6 de Interés la Semana del Pan y este afio volveremos con este proyecto.
Basicamente consiste en armar un paseo de panaderias en la Av. de Mayo de la Ciudad de Buenos Aires. Seran un
par de cuadras donde las panaderias expondran sus productos, los daran en degustacion y tal vez podamos tam-
bién lograr el permiso para la venta. Es una forma de salir a la calle a mostrarle a los consumidores el valor de la

Qrtesam’a del pan. /
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Santoandré, Galli, Monzon, Bellizi, Brion, Majori, Luzzi, Alonso y Galibert
tuvieron una fructifera reunion en Mar del Plata

FITHEP visito centros panaderos
de la mano de Ia FIPBA

El comité organizador de la feria esta desarrollando una campafa de promocion de visitantes en la

mayor provincia argentina con el acompainiamiento de los dirigentes de la Federacion de Industriales

Panaderos de la Provincia de Buenos Aires.

En Mar del Plata
El Presidente de la entidad, Emilio Majori, el Vicepresidente
Rubén Santoandré, el Secretario Alberto Alonso vy el
Tesorero Juan Bellizzi viajaron con la directora de FITHEP,
Ana Maria Galibert y la coordinadora ferial Laura Galli al
Partido de la Costa. Alli fueron recibidas por la comision
directiva del Centro de Industriales Panaderos de Mar del
Plata, por la Camara de Panaderos de Necochea y por el
Secretario de Gobierno de la Intendencia de Necochea.

El Presidente del Centro de Panaderos de Mar del
Plata, Antonio Brion, presidid la reunion en la cual direc-
tivos de FITHEP expusieron las novedades de la proxima
edicion e invitaron oficialmente a la entidad a participar
tanto de la feria como del Primer Foro de la Industria
Panaderil que tendra lugar en esos dias. La reunion fue
muy animada porque la Camara de Panaderos tiene una
excelente relacion con la Federacion de
Provincia y trabajan de forma mancomu-
nada en muchos de los proyectos. "Vamos
a participar de FITHEP porque es ahi donde
nosotros encontramos la informacion, las
ideas y también los vinculos con nuestros
colegas.”

La entidad marplatense nacid el
26 de abril de 1913 como un centro de
panaderos; los estatutos datan de 1972y
hoy cuenta con 75 socios. El 4 de agosto de
2014, Dia del Obrero Panadero, inaugura-
ron la Escuela de Panaderia, y hay muchos
otros proyectos por realizar. Esta en estudio

un programa de capacitacion para preparar a los hijos de
los propietarios de panaderias con la finalidad de darles
mas herramientas para que den continuidad a la empresa
familiar.

Antonio Brion es un hombre sereno, que con
gran amabilidad recibi6 a las representantes de FITHEP
con una generosa mesa de desayuno. Alli explicd que él
se inicid en la profesion por un familiar que abandono el
oficio y él decidié hacerse cargo del negocio. Hoy cuenta
con varios locales. Su establecimiento se llama La
Panaderia, ubicado en Marconi y Alberti, de la ciudad de
Mar del Plata. Su especialidad es el pan de horno a lefia,
una elaboracion artesanal que marca una gran diferen-
cia con panes de otras cocciones. En su establecimiento
cuenta con una amplia variedad de panificados, entre
panes, panes especiales y galletas.

-t

La Camara apoyo la participacion activa en FITHEP
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El almuerzo con Elvio Favoretti, Gerente de la Cdmara de Panaderos de Necochea

En Necochea Las entidades panaderas junto con directivos de Fithep
En la ciudad de Necochea la comitiva compartié un fueron recibidos por el Secretario de Gobierno de la
sabroso almuerzo con el Gerente de la Camara de Intendencia de Necochea quien declard que es muy impor-
Panaderos, el Sr. Elvio Ariel Favoretti. Este joven y activo tante apoyar al sector porque representa la posibilidad de
profesional ha sido un acierto para la Camara local pues dar trabajo a muchos jévenes con necesidad de empleo.

con entusiasmo y eficiencia ha logrado
acercar nuevos socios. La entidad cuenta
con tres afos de vida y con treinta asocia-
dos. Es un numero importante si se tiene
en cuenta que la ciudad no pasa de las cin-
cuenta panaderias registradas. La Camara
busca como objetivo ir profesionalizando
la administracion del industrial panadero
para que sea cada vez mas eficiente, no
solo en sus lineas de produccion sino en el
manejo de su negocio como empresa.
Necochea tiene el honor de ostentar el
titulo de "Ciudad Amiga del Celiaco" ya

que fue alli donde mejor se trabajo para
. . El Presidente de la Cd de Necochea, Ratil Gopar,
ofrecer soluciones a quienes adolecen de =t Pregtimie i SR ' "7 “oPa
junto con el Secretario de Gobierno Juan Di Francesco,
este mal. E. Majoriy:Ana Galibert.

Equipos Accesorios para la Elaboracion de Helad% y Alfajores
s | Hfllllllz-l

TALLERES AENE — -

wwwtalleféééene.oom.arﬂ info@talleresaene.com.ar // 5411 4756-5984
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Las tres jovenes pasteleras que competirdn en Buenos Aires con Luis Mulvay
y el "maestro entrenador" Victor Sagardoi

FITHEP visito Ia Escuela de Pasteleros
de Mar del Plata

Luls Mulvay La actividad de la Escuela prdcticas. Colaboran con sus padres y elaboran produc-
del Sindicato de Pasteleros tos dulces para los encuentros familiares”
de Mar del Plata es ince- En relacion con la participaciéon en FITHEP la
sante. Los cursos estan escuela esta presentando un equipo integrado por tres
completos y llama la aten- jovenes talentos que competiran en el Campeonato
cion el entusiasmo de una Nacional de Pasteleros.

generacion joven captada
por la pasteleria. El Director
de la Escuela es el Sr. Héctor
Rojas 'y el Director
Académico es Luis Mulvay.
Una propuesta novedosa la
constituye el curso para
"Pasteleritos”, nifios de 9 a
14 afios que durante la
recesion escolar de invierno
y verano participan de un curso de elaboracion. Segun
Luis "no damos abasto con la demanda, los chicos se
entusiasman de tal modo que los padres nos solicitan que
continuemos con este proyecto. En sus casas los nifios P
son grandes defensores de la pasteleria y de las buenas \

Siempre hay una gran actividad en la Escuela de Pasteleria

FRESCOS Y CONGELADOS | ENVIOS A TODO EL PAIS « PRODUCCION PROPIA | MAS DE 20 ANOS DISTRIBUYENDO FRUTOS ROJOS

arandanosRframbuesas Jgmoras S mix(delberries Jafrutositropicales

hacia lo natural

México 5245 (CP 1603) Villa Martelli, BsAs // Tel./Fax: +54 11 4838-1381 / Tel: 454 11 4709-5489 | e-mail: info@gergalberries.com | www.gergalberries.com | [ Gergal berries

_‘ IA,!FITHEP

VISITENOS STAND 120
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Somos lideres indiscutidos
en el mercado del Dulce de
Leche Heladero, posicion
lograda por la calidad de
nuestros productos y
nuestra busqueda
s, constantepara poder
. mejorar dia a dia. i
..oa....-......

Poees,
. °

L]
s

NOS ELIGEN LAS HELADERIAS PORQUE NOS ELIGE LA GENTE.
www.sanignacio.com.ar




CANADA

L o

FITHE!

mas alla de
las fronteras

Lanzamientos y promociones
de FITHEP en Ameérica latina

1 al 4 de junio de 13:00 a 20:00
i"f_'ii_%Q.Mart:h!IPIaI:a

/ 2a \
La convocatoria abarca a nueve paises : Q#

de la regién. | T

Es indispensable la acreditacion por internet:
www.fithep-expoalimentaria.com



reunion Ana Galibert y Laura Galli
a través de un power point los ejes
ransitard réxima edicion y luego

espacio para preguntat y comentarios

Enrique Finochieto presento a la joven talento
que concursard en la Copa Américas de Lesdffre

La Comision Dir'é‘ctiva de FECHIPAN
junto a la direccion de FITHER.en| el lanzamiento

COUPE
£
LESAFFRE

AL

Chile

FITHEP visito al pais hermano de Chile. Fue,
como en ocasiones anteriores, una bella
experiencia. El movil de Publitec atraveso la
Cordillera llevando invitaciones, revistas y
todo el material util para su difusion. Chile es
uno de los paises que mas visitantes profesio-
nales acredita en cada edicion de FITHEP.

La reunion de lanzamiento se realizo
en la magnifica residencia del Embajador de la
Argentina. Alli los directivos de FITHEP se reu-
nieron con la Federacién de Panaderos, FECHI-
PAN, cuya participacion en la feria esta garan-
tizada, SOCHITAL, la Sociedad Chilena de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con los
equipos de heladeros y panaderos que llegaran
a FITHEP para competir en los campeonatos,
con la Camara de Comercio Chileno-Argentina,
con proveedores del sector, medios de prensa y
personal calificado de la Embajada.
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FITHEP visité a Helados

/
‘ . ,) Artesanales Filippo

En Santiago de Chile, FITHEP tomd contacto con un establecimiento

heladero que esta creciendo de un modo exponencial. Es sabido que Chile

es el principal consumidor de helado industrial en América Latina. Por

OMANCINIyCIA

otra parte, los heladeros chilenos estin modernizando sus instalaciones e

incorporando tecnologias y estilos de vanguardia. Muchos de estos acti-

>

BANDAS TRANSPORTADORAS vos empresarios estan preparando sus valijas para visitar FITHEP.
de TRANSMISION POSITIVA
Felipe Pollman
SUPER D

INFINITAMENTE REPARAB

RESISTENTE AL DESGASTE °

SIN ESTRUCTURATEXTIL.
ALTISIMA HIGIENE €

OMANCINI v CIA A
DASTRIBUIDORES OFICIALES
@u=s

ST ?@ Esband
BRECOflox

Gral. Gonzdlez Balcarce 1527

Se trata de Helados Artesanales
Filippo. Su gerente, el joven profe-
sional Felipe Pollman, esta desarro-
llando una intensa actividad desde
hace tres afos, aunque la heladeria
se inicio en el 2007. El entusiasmo
de Felipe hizo que la empresa toma-
ra un nuevo dinamismo, que se
demuestra en las cinco bocas de
expendio con las que hoy cuenta,
mientras que se prepara para abrir
dos mas. “Es que el consumo de
helados en Chile es muy alto, pero la
novedad es que estd creciendo la
preferencia por el helado artesanal”,
afirma el entrevistado.

El local se caracteriza por la
venta de copas heladas pero cuenta
con otro local a pocos metros en
donde sdlo se expenden helados en
vasitos. Es un servicio rapidoy a un

tipo de textura y al cuerpo. “Todos
saben que los helados soft tienen un
alto porcentaje de aire, mientras que
los que elaboramos con calidad arte-
sanal tienen un peso y un cuerpo
diferente. Ademds sdlo usamos leche
fluida en nuestras elaboraciones. La
leche en polvo solo interviene en los
procesos de helados light" En cuanto
a las preferencias en sabores,
Pollman afirma “personalmente, soy
un fandtico del dulce de leche pero en
este local lo que mds sale es el gusto
chocolate en todas sus variantes (con
almendras, con naranja, con pasas,
etcétera.) También trabajamos gus-
tos que podrian ser exdticos para los
que no son chilenos como el "mote
con huesillo". Este helado es una
derivacion de una bebida tipica que
se elabora con durazno deshidratado

Morén, Prov. de Buenos Aires costo muy accesible, razon por la y semillas de trigo. También tenemos
(+§4—]I)M96-]7N cual tiene un enorme movimiento. el helado de arroz con leche que es
contacto @ omancini.com Seguin Pollman el concepto  un verdadero manjar.

WWW. omancini.com

Qe helado artesanal esta ligado al

)

22 [ Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 234 1 2015




4 Chile en la Semifinal Latinoamericana del Helado N

El equipo chileno se esta preparando desde hace varios meses para tener una alta calificacion que le

permita llegar a competir en la Copa Mundial de 2016 en Rimini, Italia. Dos integrantes del equipo que

viajard a Buenos Aires se hicieron presentes en el lanzamiento que FITHEP realizo en Chile.

B ortnik) 'ﬁomga lan Bortnik Waisbein es un joven heladero que inicio

os con el desafio su trayectoria profesional en la empresa Greca, que
representaba varias marcas de productos para hela-
deria, como Bravo y Aromitalia. Estudio gastronomia
y luego se intereso por el mundo de |a heladeria a tal
punto que tomo la decision de explorar ese camino.
En el 2014 comenzo con un socio a abrir heladerias
vendiendo sélo helado de palito con un amplio aba-
nico de sabores y texturas con base crema o al algua.
Segun afirma lan “este tipo de productos tiene una
enorme salida en los shoppings o molls de Santiago.
Como el precio es competitivo todo el que lo desee
puede acceder a consumirlo.” Con respecto a su par-
ticipacion en la Semifinal Latinoamericana del hela-
do, afirma "Estamos prepardndonos con muchisimo
entusiasmo porque sabemos que es una oportunidad
de aprender y de conocer a los mejores. Tenemos
todas las ganas de llegar a Rimini, aunque sabemos
que es muy dificil. De todos modos le estamos
poniendo todo el empefio y la dedicacion”.

/

tdn entusia.

65 ANOS BRINDANDO

. SIDE AZUCAR SE TRATA...
SOLUCIONES PARA LA INDUSTRIA T

Molinos - Mezcladoras - Dosificadores
Transporte y Elevacion - Ingenieria
Aspiracion y Filtrado del Aire
Embolsado y Paletizado - Repuestos

[ - ‘-#@ _
i '..i

* Dedicados a abastecer con azucares cm;lun .
y refinadas a pequefas, medianas y grandes empres

| Tomiadoni.. * Calidad y servicio adaptados a brindar la solucién

(ue su empresa necesita.

~  Alianza 345 (BI702DRG) Ciudadela -Bs. As.
Tel./Fax: 46533255 rotativas Atentos a su consulra, los esperamos en nuestra pagina

www.tomadoni.com / tomadoni@tomadoni.com WWW.MYMAZUCAR.COM.AR

Skype:ventas.tomadoni

0 al teléfono (+5411) 4978-3662
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Marcelo Garcia y Ana Galibert presidieron la mesa durante
el lanzamiento en la provincia cuyana

Mendoza

En la sala de reuniones de la Camara de Industriales
Panaderos de la Ciudad de Mendoza se realizd la reunion
de lanzamiento de FITHEP. Alli se congregaron todos los
miembros de la comision directiva de la Camara a lo que
se sumo la participacion de heladeros, pasteleros, fabri-
cantes de pastas y representantes de la gastronomia, pro-
veedores del sector y medios de prensa.

En la animada reunion se puso el acento en la
necesidad de la participacion de los centros de panade-
ros del pais y de debatir los problemas que aquejan al
sector desde una vision profesional para buscar solucio-
nes superadoras.

El nuevo titular de la Camara es Marcelo
Garcia, un joven empresario que expresé que ‘con
mucho gusto iremos a FITHEP, una feria que siempre nos
da nuevas ideas y nos muestra un camino nuevo para
sequir. Hoy nuestra cdmara estd en un proceso total de
renovacion y desde la comision directiva haremos todo el
esfuerzo para que sean muchos los mendocinos que via-

FITHEP por las rutas arge - , Jena la feria.

DISTRIBUIDORA DE INSUMOS

PARA HELADERIA
REPOSTERIA

Rodriguez Pefia 2025
Barrio ALTA CORDOBA - C P. 5001
Cordoba - Argenti
Tel/Fax: 0351 4720130/ 4718167
ventas@albertopapini.com.ar
www.albertopapini.com.ar
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La Camara de Mendoza busca que el sector panadero mejore en todos los niveles

Una nueva generacion de dirigentes en Mendoza

Hace siete afios hubo una decision de quienes conducian la Camara de Panaderos de Mendoza para incorporar

gente joven a la institucion, por esa razon la nueva comision cuenta con integrantes entre los cuarenta y cin-

cuenta afios. Durante la visita a la pudimos dialogar con el Presidente de la entidad, el Sr. Marcelo Daniel Garcia.

Las instalaciones de la institucion son muy confortables,
con una acogedora sala de reuniones en donde se desar-
roll6 el lanzamiento y un amplio salén con equipamien-
to completo para el dictado de cursos teorico-practicos
de panaderia para los profesionales de la region. Al
respecto, Garcia explica que “Lo que buscamos es que
cada socio tenga su establecimiento en regla, ayudarlo
para que tanto desde el aspecto higiénico-sanitario
como del impositivo todo sea inobjetable”. Mendoza
cuanta con aproximadamente mil panaderias pero,
segun afirman, un alto porcetaje estan en la clandes-
tinidad. Este es un tema que cada vez preocupa mas
porque representa una competencia desleal.

Garcia afirma que la Camara busca que los que
estan fuera de las reglas se vayan incorporando para
que el sector panadero mejore todos sus niveles. La

Distribuidor mayorista

Venta de articulos de:
heladeria, reposteria y cotillén

(,Pts,q

\ Cerrito 4205 - Rosario - Santa Fe
Tel./Fax: 0341-4320830/4311243

info@casanestormayorista.com.ar
www.casanestormayorista.com.ar

entidad ofrece servicios tales como la liquidacion de
sueldos a los empleados de todas las panaderias asoci-
adas, servicios legales con abogados, contadores, aseso-
ramiento sobre ART, capacitacion a través de la escuela
y atencion a los problemas que los panaderos plantean
en su quehacer diario.

El consumo de pan en Mendoza es alto, de 200
a 250 g diarios de harina para pan por persona. Marcelo
concluye diciendo “nuestro producto tipico, la tortita de
cuyo, es responsable del alto consumo porque se la pide
mds que a las facturas. Se elabora a base de harina y
margarina o grasa. Se la conoce como tortita raspada,
también hay torta con chicharron” Muchos panaderos
mendocinos van a viajar a FITHEP porque son esencial-
mente innovadores y en esa feria se puede tomar con-
tacto con todas las nuevas tendencias.
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