(A DIZZQs Y
A\ 2MPA2QCAS

- - R o
¥
L%
4 -
* I'-ll...il',
e 2
e

UN SUENO
HECHO
REALIDAD

Los premiados,

todas las fotos y
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acompanando con harinas
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a los fabricantes de
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Encontra toda nuestra variedad de harinas en:
Web www.molinocampodonico.com.ar - Ilg molinocampodonico
Comunicate con nosotros y realizanos tu consulta:
Tel (0221) 423 0000 - E-mail info@molinocampodonico.com.ar
Calle 58 N°331 (1900) Argentina, Buenos Aires, La Plata
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# EDITORIAL

El barco aflote

ebo confesarlesque hace casicuatroanos, cuandoasumilarespon-

sabilidad de ser presidente de APYCE, me encontrédesolada, enun

2020 enmudecido, donde solo vislumbrabamos el un hundimiento
cadavez mas profundo. Y en aquelentonces no podia imaginar que las co-
sas cambiarian, quesaldriamos aflote, aunque sea en un salvavidas ende-
ble, perofuerade peligro.
Y hablandode naufragios, enaquel entonces medije: “solo sigue los pasos”,
como Jack [Leonardo DiCaprio) lesugiere asu partenaire, Rose ([Kate Wins-
let)en Titanic.Yesohice,comencé adar pequefos peroseguros movimien-
tossinmiraratras, siempre pensandoen que las cosasvuelven asucauce,
con esfuerzoyconfianza.
Y aquillegamos, aun 2024 donde cumplimos con lo planeado, con creces.
Eneleditorialanteriorlescontaba quetendriamos dos eventos relevantes,
enprimerolugarel "Campionato Mundialde laPizza”, enlaCiudad de Par-
ma, Italia, donde obtuvimos el 2do puesto a nivel mundial en la categoria
"PizzaNapolitana”, un hito; ningln participante desde que seinicié lacom-
peticionen 30 ediciones previas logro subirse a ese podio no siendo italia-
no. Nuestroequiposupero las expectativas, logro que festejamos con vito-
res el exitoyreconocimiento obtenido, con amplia repercusionydifusion.
Ensegundotérmino, produjimos desde APYCE el "Mundialde la Pizzayla Empanada”, que concretamosel pasa-
domesde junioconrotundo éxito de participantes, arganizacionyrepercusion. No quiero olvidarme que para lo-
grar este impresionante objetivo tuve en lo personal e institucional la colaboracion inmensa de miembros de la
Comision Directivayde nuestro staff, aquienesagradezco por como transpiraron la camiseta.
Por el momento puedo decir que, desde nuestra institucion tenemos “el barco a flote” con mucha dedicacionyel
entusiasmode siempre.Ycreoque esoesun meritogrande enlas circunstancias que venimos atravesando. Pe-
rolaAsociacion noesotracosaqueelreflejode nuestraindustria, que con altibajos se supo sostener en los mo-
mentos dificiles, complejisimos de nuestra historia.
Ydigoqueelbarcoestaaflote, noqueencendido motores, porque tampoco mientosiagrego loque todos sabemos,
que es un ano de transicion, de ajustes y de tratar de sostener, para los que puedan sostener. Espero con ansias
poderver que los proyectosde paisque se estan proponiendoytratandode seraprobadosendistintosambitosre-
sulten positivosy podamosver unasequnda partedelano productiva, concrecimiento, que aliente lainversion en
lugarde ahuyentarla; y merefiero atoda clasedeinversion,ala PYME, ala hormiga que suma granitosde arena
valiososynosolamente alade los grandescapitales.
EnAPYCEtambiéentenemos proyectosalaesperadeunclimadenegociospropicio,que permitaacompanara los
que forman partede nuestraactividadyalos que llequen con nuevasideas, que generen propuestasdevalor. Aqui
estaremos paraserlesde utilidadyaportarles experienciay mayor seguridad a susvisiones.
Conorgullode sequireneste barco, me despido hasta la proxima.

Lorena Fernandez /Presidente
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# APPYCE

Campeonato Mundial
de la Pizza y la Empanada

Por primera vez, nuestra Asociacion realiz6 el Primer
Mundial de la Pi1zza y la Empanada. Fue el evento mas
1importante del rubro en la Republica Argentina. El torneo
se llevo a cabo en el marco de la FITHEP Expoalimentaria
Latinoamericana 2024.

uestro compatriota, el
N maestro pizzero Daniel Ga-

brielli, fue elganadorindis-
cutido del Campeonato. El certa-
men fue declarado de intereées
cultural por Legislaturade laCiu-
dad Autonoma de Buenos Aires.

"Elganadordel "Campeonato Mun-
dialde la Pizza 2024" obtuvo como

A ¢

premiounviaje a Parma, (ltalia) pa-
ra competir en el Campeonato
Mundialde la Pizza 2025".

Todo el evento fue transmitido EN
VIVO por streaming en el canal de
Youtube de APYCE y que pudo ver
todas las jornadas.

Nuestro pais fue noticianuevamen-
tey, en respuesta al gran éxitoy
convocatoria en campeonatos an-

teriores; laAsociaciondioun paso
masycristalizo este acontecimien-
to mundial. Por primeravezfuimos
sede delgraneventointernacional
organizado junto al Sindicato de
Pastelerosde Buenos Aires. Sede-
sarrolloentrelosdias 3,4,5yéde
junicen elComplejo Costa Salgue-
rode Buenos Aires, Ciudad Auto-
nomade Buenos Aires.
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“En este Campeonato

Incorporaramos pizzas de
especialidad que ya son
reconocidas internacionalmente,

la “p1zza de muzzarella clasica”
y la “fugazzeta” fueron las
estrellas y se posicionaron
a nivel mundial’.

Lorena Fernandez, Presidentede
la entidad, expresa: «Este primer
mundial nos permitio incorporar
en la competencia distintas cate-
goriasyespecialidadesde pizzaque
yasonreconocidas internacional-
mente, y en esta ocasion la "pizza
de muzzarella clasica” y la "fuga-
zzeta" fueron las estrellas para po-
sicionarse en el mundo”.

A lo largo de la competencia, los
concursantes prepararon y coci-
naron pizzasyempanadas frentea
los asistentes. Utilizaron hornosy
utensilios proporcionados por la
aorganizacion. El predio conto con
una plataforma, donde los partici-
pantes presentaron sus creaclo-
nes al jurado. El publico presente
siguio el proceso en una pantalla
gigante.

LOGISTICA

Laorganizaciondispusode 13 hor-
nos: 4 napolitanos (2 alenay?2a
gas), 4eléctricosy5agasl, ademas
de 18 Jueces de piso y 3 Jueces de
MEP, responsables de supervisar
la manipulacion de los alimentos.

ACTIVIDADES

Las|ornadasdetrabajo, se desple-
garonde 9 a 20 horas. Ademas de
lastradicionales categorias de coc-
cion, captaron laatencion lascom-
petencias de habilidad, que inclu-
yeron Masa mas grande’,

‘Acrobacia [Free Style]' y la nove-
dosayentretenida Velocidadenar-
mado de cajas de pizzas'. Estas
competiciones se realizaron el
miércoles Sde junio.

MAESTROSEXTRANJEROS
Enestaoportunidad Argentinare-
cibio a profesionales pizzeros de
Brasil, Chile, Colombia, Cuba,
Ecuador, Italia, Uruguay, México,
Panama, Paraguay, Peru, Senegal,
SueciayVenezuela. ELmundialin-
cluyodiversas categoriasenlasque
loscompetidoresdemastraron sus
habilidadesycreatividad, entre las
que se encuentran:

* Pizzade Muzzarella Argentina
* Fugazzeta Argentina

* Pizza Gourmet

* PizzaalaPiedra

* PizzainPala

* Pizza New York Style

* Faina Clasica

* Pizza Napolitana
* Empanadade Carne Argentina
* Acrobacia [Free Style)
* Velocidad en Estirado
* Masamas Grande
* Velocidad en Armado
de Cajas de Pizzas

EL PODIODEGANADORES

El Pilarense Daniel Gabrielli, fue
el ganador del Campeonato Mun-
dialde la Pizza Argentina 2024. Se
destaco entre 174 competidores,
logrando el mejor promedio entre
todas las participaciones.
MiguelSanchez, representantede
Cuba,sealzoconelsegundo pues-
to, demostrando su destrezay pa-
sion porlapizza. Entanto, eltercer
lugar fue ocupado por Diego Bor-
ges, procedente de Venezuela,
quien tambien mostro un alto nivel
de habilidad y creatividad en la
competencia.

1
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# CAMPEONATO MUNDIAL DELAPIZZAY LAEMPANADA

LOS CAMPEONESEN
CADACATEGORIA:

CAMPEON MUNDIAL
1° Gabrielli, Daniel.

2°Sanchez Vazquez, Miguel.

3° Borges, Diego

EMPANADADE CARNE
ARGENTINA

1° Jaramillo, Claudio
2°Panta, Esmeralda.
3% Araneda, Tomas.

PIZZAALAPIEDRACLASICA
1° Delicia, Andrés [Argentinal

2°Chaves Daniel [Brasil)

3° Retamal, JuanJose [Chile

PIZZAIN PALA

1° Azcona, Sergio,
2° Reynoso, Martin.
3° Marmol, Damian.

VELOCIDADENARMADODECAJAS
1° Insignares, Sandra.

2° Beretta, Rodrigo.

3°Veron, Francisco Javier.

PIZZANEW YORKSTYLE
1° Rivabella, Juan P.

2° Beretta, Rodrigo.

3° Borges, Diego.

ACROBACIAFREESTYLE:
1° Mieres, Maximiliano.
2° Gil, Pablo.

3°Villa Marin, Gaston.

MUZZARELLAARGENTINA
1° Sandoval, Felix.

2° Araneda, Facundo.
3°Marmol, Damian.

VELOCIDADENESTIRADO
1° Camero, Nicomedes.
2°Salinas, Gustavo.

3° Hernandez, Jorge.

FUGAZZETTAARGENTINA
1°Saravia, Luis.
2°Sanchez, Miguel.
3°Villamayor, Ricardo.

MASAMAS GRANDE

1° Vergara, Francisco.
2° Sandoval, Felix.

3° Araneda, Facundo.

PIZZA GOURMET.
1° Borges, Diego.
2° Pariente, Lucas.
3° Laino, Ariel.

FAINA CLASICA.

1° Aguero, Ana Celeste.
2° Saint, Juan Esteban.
3° Nunez. Luis.

PIZZANAPOLITANA
1° Saint, Juan Esteban.
2° Riveros, Miguel.

3° Stefanini, Leonardo.

A s

LAPREMIACION

Altermino de cadadia, serevelaron
los ganadores de las diversas cate-
gorias.Elmiéercolesbdejuniose pro-
claméal "CampednMundialde la Piz-
za’, sequido por el anuncio del
“CampednMundialde laEmpanada”
eljueves 6 dejunio.

Elganador del "Campeonato Mun-
dialdelaPizza 2024 obtendracomo
premio un viaje a Parma, (Italial pa-
racompetiren el proximo “Campeo-
nato Mundial de la Pizza 2025, edi-
cion 32°" [viaje, estadia, alojamiento,
traslados, refrigerios, insumos, pre-

paracion e inscripciones en las dis-
tintas categorias). Hubo Trofeos pa-
ra el 12, 2° y 3° puesto de cada
categoria, Productosde losspaonsors
yBecasenloscursosde nuestraks-
cuela. Asuvez, todos los inscriptos
recibieron un "Certificado de Parti-
cipacion”y "Premiosespecialessor-
presa para losganadores de cada
categoria. Ademas, se le dieronva-
liosos premios por parte de los pa-
trocinadores. Cabedestacarque, la
gran empresariade lasempanadas
yjuradodelevento, LorenaCantaro-
vici, residente en Estados Unidos con
sucadenade negocios,dono 1000do-
laresalcampeonde lacategoria. Ella
cred "Maria Empanada”, en Colora-
do, donde ya tiene tres locales. Ka-
mala Harris eligio unode sus nego-
cios parapublicitarelnuevo plande
asistenciaeconomicade Biden.

MASTERCLASSES

Elmiércoles 5dejuniosedictaron 2
masterclass: Pizza argentina al
molde” acargodeDiegoDavilay Piz-
zas al estilo napolitano™,acargode
Massimo Quondamatteo, Master|s-
truttore dela Scuola Italiana Pizzaio-
liytécnicodelMolino Agugiaro & Fig-
na (Le 5 Stagionil.

JURADOINTERNACIONAL:
Eljuradodelcampeonato mundialse
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integro con 30 distinguidos miem-
bros, incluyendo periodistas, chefs,
pizzeros, panaderosy reconocidos
referentes gastronomicaos tanto lo-
calescomointernacionales. Entrelos
destacadosjuradosargentinos se es-
tuvieron PietroSorba, Diego Gaona,
Gladys Mabel Olazar [de Cocineros
Argentinos), Juan Solorzay Sergio
Moro, Guillermo Kellmer, entre
otros. Desde el exteriar, estuvieron
presentesrenombrados profesiona-
les del mundo de la pizza, quienes
aportaransuvastaexperienciay co-
nocimiento al evento:

Massimo Raffaelli (Italia): Juez del
Campeonato Mundialde la Pizza.

Jesus Marquina, mas conocido co-
mo "Il Dottore Marquinett” [Espanal:
Chef,asesoryembajadorde lapizza
en Espana porlaAsociacion de Piz-
zerias Italianas (API].

Angello Bertini (Perd): Pizzaiolo,
Master|struttore de laScuola ltalia-
nade Pizzaiol..

Massimo Quondamatteo (Italia): Ins-
tructorformadorenlaScuola ltalia-
na Pizzaioli, especializado en panifi-
caciony pasteleriaen Espana.

Jaqueson Dichoff [Brasil): Chefy piz-

*- B -

o o,

zaiolo, miembrode la Asociacion lta-
liana de Chefs.

Mariano Garceés, conocido como
"ChefYogui” [México)

Mario Tacconi (Italia): Chef ejecuti-
vo, maestro pizzaioloydirectordela
Federacion Italianade ChefsenBra-
sil.

Fabio Nicotra (Italia) CEO de Forni.
Suparticipacionrealzolaimportan-
ciay el nivel de excelencia de este
evento mundial.

MURODELAFAMA

Los ganadores que subieron al po-
dioen cadaunade lascategorias tu-
vieron el honor de serinmortaliza-
dos en el MURO DE LA FAMA. Este
destacaaloscampeonesysubcam-
peones, reconociendo suexcelencia
ycontribucion alartede lapizzayla
empanada. Esun homenaje perma-
nenteasu habilidad, creatividady de-
dicacion, celebrandosu exito ante co-
legas, profesionalesyamantesdela
gastronomiade todo el mundo.

RECONOCIMIENTOSYAPOYO
INSTITUCIONAL

Elcampeonato conto con el valioso
apoyo de la Scuola ltaliana Pizzalo-
li, Marca Pais, el Sindicatode Traba-

jadores Pasteleraos, Servicios Rapi-
dos, Confiteros, Heladeros, Pizzeros
yAlfajoreros,asicomode FITHEPEx-
poalimentaria Latinoamericana
2024.

Ademas, se sumo el aval de BA Ca-
pital Gastronomica, un programadel
Ministeriode Desarrollo Economico
delGCBAque buscapotenciarlagas-
tronomia portenay consolidarala
Ciudad de Buenos Aires como capi-
talgastronomicade AmeéricaLatina.

LorenaFernandez, Presidentedela
entidad, expreso: "Hemosrecibidoy
han participadodelegacionesdedi-
versos paises, ynossentimosrecon-
fortados con lagran respuesta ob-
tenida junto a la repercusion
internacionalde este Primer Cam-
peonatoMundialdelaPizzayla Em-
panada en Argentina, esto ha sido
frutodelincansable trabajode mas
de 80 personas durante largos me-
ses.

Desde APYCE agradecemosatodas
ytodos los que hicieron posible este
gran evento internacional. Elenor-
me esfuerzo realizado por nuestra
entidad, esunsignificativo logroins-
titucional, que instala la gastrono-
miaargentinaenellugarde privile-
glo y transcendencia mundial que

siempre merece.
N
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# ENTREVISTA - DANIEL E. GABRIELLI

ElL Gran Campeon
Mundial de la pizza

Por primera vez, nuestro pais alcanzo el oro en el
campeonato Mundial de la pizza y la Empanada 2024.
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limportante evento tuvo lu-

gar en junio pasado en

Buenos Aires. Nuestra Aso-
ciacion organizo el mismo. Luego
de cuatrodiasdeunadurayexigen-
te competencia el maestro Daniel
Gabrielli se consagro campeon
mundialde la Pizza. Loentrevista-
mos para que nos cuente su
experiencia.
Danielesoriundode Villa Rosa par-
tidode Pilar. Es padre de 3 hermo-
sos hijos que lo acompanan a las
competencias junto a su papa.
Empezdenelrubrocomodelivery
alos 14 anosyde ahipasd alaba-
chacomo lamayoriade los que em-
piezan en la gastronomia.
"Competiporprimeravezenelcer-
tamen organizado por Apyce en
2019y enel 2022. En este ultimo
campeonato logréel Ter puestoen
masamasgrande, 2do fainacon cu-
biertay3er puestoen pizzaalapie-
dra’.
Conocio a APYCE por una revista
que llegaba a la primera pizzeria
donde trabajaba. Eso fue muchos
anos atras, norecuerdobien, pero
creo gue aun no existian los celu-
laresy mucho menos lasredesso-
ciales, recuerda. Encuantoanues-
tra Escuela, nos dice que no tenia
conocimiento de lamisma hastael
ano 2019y notuvo-comodestaca-
el privilegio de estudiar o formar-
me en lainstitucion, mas que nada
por una cuestion de distanciay
tiempo.
Lasrepercusiones por su logro.
Gabriellireconoce que elcampeo-
natole cambid lavidayasiloexpre-
sa: En la actualidad mi trabajo se

volvio bastante rapido muy conoci-
doy motivo para que muchisimas
personasseacerquenaconocerel
lugar despuésde lo que fue lacon-
sagracion.Anterioraesoeraunne-
gocioalquelecostababastanteen-
contrarle la vuelta para que los
clientes nos conocierany hoy por
hoy llegan muchos clientes nuevos
diciendome que me vieron por al-
gun medio o red social y me piden
una foto o simplemente quieren co-
nocermeyhablarun pocode loque
fue el mundial.

iQue significa este premio, que
ademas te lleva al campeonato
mundialde Italiael ano proximo?
Comosiempredigo sibienesalgo
supongo todos aspiramos lograr,
el postnote loimaginas, se puede
decirque essaorpresatrassorpre-
saycreoqueanivelpersonalesun
premioalesfuerzo, aladedicacion,
a la busqueda constante de capa-
citacionyde masinformacion.Via-
jar altaliaesunsueno, una metay
proposito para todo lo que decia
mas arriba, esunorgullo también
saber que de cierta maneravoy a
estarrepresentando el pais, for-
mar parte de laseleccion de Apyce
esalgograndiosoytambién contar
conelapoyoyconocimientode mu-
chos colegas a los cuales admiro
por su destacado trabajo.

:(Comosiguetuvidadespuesdees-
tegranpremio?

Voy a sequir buscando ampliar el
conocimiento, esforzandome por
elcrecimiento propioydelnegocio,
buscando laformade que estotan

lindo que me paso sirvade cierta
manera paradarle propasito ato-
das esas personasque lovencomo
algoimposible o muy lejanoyayu-
dandoaquienes pueda hacerlodes-
deel corazon.

Concluyendo la entrevista, nues-
tro entrevistado deja unas pala-
bras: Enlo personalvoyausaral-
goquesiempre lesdigoa mis hijos
y es que ellos tienen que elegir al-
goque lesguste hacer, volcarle to-
da la dedicacionyesfuerzo a cada
cosaqueelijan, mantenerse en mo-
vimiento, sequiraprendiendo, bus-
carinformacion, capacitarseeneso
yaungue lascosasnosiempre sal-
gancomounoesperanodarse por
vencidos, volveraintentarloyesta
vez desde la experiencia.

QY . n
e' Liked by _sosamatias and &4 others
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# AGRADECIMIENTO

A los sponsors que hicieron
posible este Campeonato

La valiosa colaboracion y el aval de las empresas que se destacan

a continuacion, hacen posible que, ano tras ano, se cristalicen las
actividades institucionales que lleva adelante APYCE, dentro y fuera
de nuestro pais. Junto a ellas, extendemos nuestro agradecimiento a
BIERLIFE, cervezas artesanales y a Ceramicas Ancers S.A, por su
aporte y obsequio a ganadores. Ambas hicieron la entrega del premio

a los campeones mundiales.
: ‘;‘jca
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GASTROBAIRES

EQUIPAMIENTO GASTRONOMICO
WWW GASTROBAIRES COM

i ore Stagion l Marpe/ s,a]
Fabbrica ltaliana dal 1986 - -

LA PASSIONE PER LA PIZZA

EQUIPAMIENTOS GASTRONOMICOS

Innovacion en cajas
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# APYCE

EL Campeonato Mundial
en los medios

El Primer Mundial de la Pizza v la Empanada en nuestro
pais demostro su trascendencia a través de la gran
cobertura que realizaron los medios periodisticos.
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Gastronomia.com DiarioLaNacion

* El mejor precio del mercado
* Totalmente en acero inoxidable

* La coccion mas pareja
* Envios a todo el pais
* Servicio técnico multimarca y garantia

www.hornospowerhot.com.ar 4299-8078 / 113370 2866

A 16



https://v3.camscanner.com/user/download

MUNDIALDE LAPIZZIRY LA

| ﬁ. A

4

‘4
34

U111 493140138 / 495/-3358
Info@caleqloschinos.com.ar
www.calegloschinos.com.ar
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redes sociales
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Casa La Carioca S.R.L.
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# CAMPEONATO MUNDIAL DELAPIZZAY LAEMPANADA
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ElDiariode Turismo Cucinare.tv
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www.deliciasdoradas.com

Tapas para Empanadas y Pascualinas

HOJALDRE | LIGHT SIN SAL SINT.A.C.C. | SEMILLAS Y CEREALES
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# INSTITUCIONAL / ANIVERSARIO DE “PIZZAS Y EMPANADAS”

Un n_]edio de co_n]unicaciér_l
40 anos al servicio del socio

Cuatro décadas colmadas de mucha historia. Cada
acontecimiento institucional ha quedado plasmado en las
paginas de la revista como memoria vivida.

n 1984 comenzamos
Eeata sendadelama-
node Hector Ciccioli,
creador del medioydirec-
tor por muchos anos de
Producciones Martin
Saenz, laagencia produc-
tora de la revista. Pero el
proyecto editorial - como
organo oficialde laAsocia-
cion- comenzo a tomar
cuerpoen 1983 atravésde
las primeras conversacio-
nesconJose Rosell, enese
momento presidente de la
AsociacionylLeonorFerre-
yra, gerente en aquel
periodo.Un ano después,
cuandolaAsociacion cum-
plia 45anos detrabajo.
Desde el numero inaugu-
ral, no falto la publicidad.
Nosacompanaron las mas
Importantes empresas
anunciantes, como: Moli-
nos Formica. Mastellone
Hnos, Tapas Huapangoy
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Fainalind en contratapa.
Enestosnacientesanosde
democracia, conseguirun
aviso parasu publicaciony
solventar asi laimpresion
delmedioysudistribucion,
no fue tarea facil.

En ese sentido, siempre
recordamos con mucho
agradecimiento la ayuda
brindada porelsenor Raul
Okretich. Vale recordar
quetapa, contratapayreti-
raciones se imprimian a
doscolorescon papelilus-
tracion.Elinteriordelare-
vistase usaba un Unicoco-
lor marron que resaltaba
eltextocon unaclaralec-
turaydefinicionde las foto-
grafias en papel obra. La
revistacomenzo conunati-
rada de mil ejemplares,
luegodosmily,yaenlade-
cada llegando a los tres
mil, cifra de ejemplares
que fueaumentadoasialo
largo del tiempo y que se
distribuian a lo largo del
pais atodos los asociados,
llegando tambiéen al Mer-
cosur.

Retomando nuestra histo-
ria, fue en 1986 donde se
anuncio la creacion de la
Semana del Buen Pizzero
[Denominacion originall,y
queincluiadesdeel princi-
pio frases sobre empana-
dasensutextopublicitario.
Fue el antecedente de lo
que luegose conocieraco-

mo "LaSemanadel Pizzay
laEmpanada’. Ambos pro-
ductos en pie de igualdad.
Eltrabajo nuncase detuvo.
A partir del 2018, Damian
Albanell asume la direc-
cionde Producciones Mar-
tin Saénz y convoca a un
nuevo equipo para caonti-
nuareditando larevistaen
formato papel con nueva
diagramacion y diseno,
ahora impreso en papel
ecolagico.

Por otra parte, en funcion
de lostiempos que corren,
se agreqo el formato digi-
tal de la revista. De esta
manera, hoy, alcanzar al
socio de manera instanta-
neay efectiva. Las nuevas
tecnologias nos permiten
adelantarnos en tiempos,
distribucionycobertura, al
formato impreso que llega
al domicilio del socio -via
correo tradicional- varios
dias después. Esto nos
permitio en 2020, en plena
pandemia seguir en con-
tacto con nuestros socios.
Nuestra labor no se detu-
vo, aun en los momentos
mas criticos que hemos
atravesado. Continuamos
trabajando, superandonos
edicion tras edicion, para
ofrecera nuestra comuni-
dad un medio de comuni-
cacion de calidad con con-
tenidos utiles y actuales
sobre la realidad del sec-

tor. No estamos solos en
este cometido. Es muysig-
nificativo resaltar que nos
acompanan siempre im-
portantes colaboradores,
como elestudio Rodriguez
Aparicio, Gerenciay el staff
de la Escuela Profesional,
con el aval de Presidencia
junto a suComision Direc-
tiva. Atodos ellos nuestro
mas sincero agradeci-
miento.

Seguimos adelante.

DamianAlbanell
Director
Prod. Martin Saenz

Aniversario de
APPYCE
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# ANIVERSARIO DE APYCE

85 anos apoyando

la actividad

/

PYEE

En 1939 comenzamos este fructifero camino de la mano de
un grupo de precursores, cuya 1dea rectora se cristalizé en la
fundacion de nuestra entidad. El objetivo inclaudicable sigue
siendo la defensa de los intereses de sus asociados.

habervivenciado muchos momentos clavede nuestro

pais. Tanto es asique, APYCE como entidad gremial,
transito parte de los hechos mas importantes del Siglo XXy
los primeraos acontecimientos del tercer milenio. Por estas
latitudes, entre golpes, crisis economicasydemocracia, se-
guiamos poniéndole el pecho alarealidad. Recorrimaos un
largo camino canstruyendo nuestra propiaidentidad.
Pararesenareste fructiferocamino, creemosquees muyim-
portante resaltaryrecordaralospadresfundadoresde nues-
tra Asociacion. Es asi como, la Primera Comision Directiva
estuvointegrada por:

E n la historia argentina, ochentay cinco anos, significa

Presidente: FedericoAlvarez Colodrero.
Vicepresidente: ManuelPastene.
Secretario: CayetanoBurgio.
Pro-Secretario: EmilioScapino.

Tesorero: Ricardo Ghiotto.
Pro-Tesorero: IleodoroHamar.

Vocales: Juan Bautista Banchero,

ManuelSantamariay Generoso Rey.

Comodeciamosalprincipio,afinesde losanostreinta, unpu-
nadodecolegas, unieronsusvoluntadesycongran esfuerzo
erigieron una asociacion que, con el transcurrir de las épo-
cas, se halevantado como un solido baluarte paratodos sus
SOCIOS.

Lahistoriacuentaque el proyectocomenzdé unanochedein-
viernodel'39.Unos pocos propietariosde pizzerias se reunie-
ronenlaactual pizzeriay casadeempanadaslLaAmericana,
deCallao83, en Capital Federal. Querianunaasociacion que
losrepresentase. APYCE se conformade estamanera, como
unaAsociacion civilsin fines de lucro, que cuenta con Perso-
neria Juridica otorgada mediante Decreto Nro. 125.091 con
fecha 18 de juliode 1942. Vale destacar que, allise eligidaun
grupode colegas, cuyamisionfueprepararlaprimeraasam-
bleade propietariosde pizzerias.Lamisma, sellevoacaboel
7dejuliode 1939enel TeatroMayo”. Esareunion preliminar,
dioorigenanuestraasociacion. Laentidad laconforman pro-
pietarios de pizzerias, pizzerias-qgrill, pastelerias, casas de

25.10.24
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empanadas, fabricas de tapasydiscos paraempanadas, fa-
bricas de pre-pizzas, fabricas de churrosynegocios afines.
Sus fundadores dieron el primer paso para el largo camino
recorrido por Apyce hasta el dia de hoy. Los suenos se hicie-
ron realidad y permitieron dar origen a unaasaociacion, cuya
continuidad de objetivos, siguevigente a lo largode todas es-
tasdécadas. Quienesforman partede Apyce,danlomejorde
si, para favoreceratodo el gremio en su conjunto, pertenez-
canonoalaentidad.
Este 18 de julio pasado cumplimos 85 anos de existencia co-
mo Asociacion. Hoy, junto a lagestion de Lorena Fernandez,
como presidenta, queremos compartircon todos Ustedesel
orgulloylainmensa alegria que significa ser parte de esta
graninstitucionque,desdesuorigen bregaendefensadelos
Interesesdesus asociados.
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EL FUTURO DEL CAMION DISTRIBUIDOR

Una nueva tendencia marcara el sector. Consiste en la conexion de
varios camiones entre si para que éstos circulen de forma sincroniza-
da. Los camiones se disponen de sistemas automatizados, mediante
los que el camion que va en cabeza es el que dirige a los demas, es
decir, si el primero acelera los demas aceleran. Esta tecnologia pro-
porciona diferentes ventajas, entre las cuales podemos destacar la
seguridad y la sostenibilidad porque reduce la emision de gases con-
taminantes y el ahorro de combustible.

CRECIMIENTO DEL CANAL ONLINE Y BUSQUEDA DE PRACTICIDAD

SEE, empresa lider en soluciones de packaging comprometida con la sustentabilidad, presento
las tendencias clave que marcaran el consumo de alimentos en 2024. Las mismas se veran mar-
cadas por la demanda, la prioridad de la practicidad, la experiencia de compra, la sustentabilidad
y la diversificacion de los envases. Lo que resulta interesante es como esta busqueda por la prac-
ticidad adquirio un rol aun mas preponderante en la toma de decisiones de compra, destacandose
como uno de los factores determinantes que impulsaron la eleccion del consumo y compra de
carne por parte de los consumidores durante el ano 2023, segun las conclusiones de un estudio
realizado por Kantar. Los canales online siguen avanzando y desafiando las dinamicas de la logis-
tica para conquistar y retener a los consumidores. Fuente: https://www.webretail.com ar

TARJETAS DE CREDITO: ADIOS AL RESUMEN EN PAPEL

Asi lo autorizé el Gobierno a través del Decreto 361/2023, publicado
este viernes en el Boletin Oficial. Los cambios a la Ley N°® 25.065 tie-
nen el objetivo de “realizar una fuerte desregulacion y simplificacion
en el mercado de tarjetas de credito”, indica la norma. La adminis-
tracion de Javier Milei dispuso la eliminacion del resumen mensual
de las tarjetas de credito impreso en papel, por lo que la unica forma
sera recibirlo de forma electronica.

PANZEROTTI: LAEMPANADA ITALIANA.

El panzerotto [panzerotti en plural] es un plato italiano
originario de la ciudad de Tarento ubicada en la region
de la Apulia (Puglial, en el sureste de Italia. Se compone
de una masa de harina de trigo, sal, agua y levadura de
cerveza. El relleno tradicional consta de salsa de toma-
te natural y queso mozzarella, aunque también se suele
hacer con un relleno a base de cebolla y aceitunas, apar-
te se le puede anadir jamon cocido. Se frie con aceite de
oliva extra virgen. El aspecto es muy semejante a una
empanada.
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disefando, fabricando
y comercializando
packaging para

el mercado nacional SPONSOR
e internacional. OFICIAL

marpel@marpel.com.ar

www.marpel.com.ar
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Ventas: Tel/Fax: 4652-3908/12/14 - ventas@lacteos-lugo.com.ar
Blanco Encalada 684, Ciudad Madero, Prov. de Buenos Aires
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# CAPACITACION - CICLO DE CHARLAS 2024

De la nube al horno

El martes 28 de mayo por la manana en el salon
principal de nuestra Asociacion se llevo a cabo la charla
de referencia con un lleno total de socios e 1nvitados
especilales.

on un agradable desayuno
C previo, laaperturadel

encuentro estuvo acargode
Lorena Fernandez -Presidente de
APYCE-acompanada por Gustavo
Levinson, Secretario Generalde

la comision Directiva.

CICLO DE CHARLAS 2024-

La primeracharla tuvo como
disertante a Aldo Pecile de
Maxisistemas S.A.

Eloradorabordodiferentestemas
de su expertise como, metricas
delrubro, caida deventas,
inflaciony precing, reduccion de
cobros en efectivo hacia el pago
electronico,promocionesy
billeteras electronicas.

ALDO PECILE DANIEL MARTINEZ
Founder & CEQ de Maxirest Consultora Pharus Lasegunda partedelencuentro
’ estuvoacargode Daniel Martinez
DE LA NUBE AL HORNQO: /COMO DEJAR DE SER CEOde la Consultora Pharus.
“Métricas del rubro” UNA EMPRESA ST St g UL L GRtemHE

expuestos fueron: Dinamica de las
organizacliones, pautas generales
de gestion yadministracion, lo
estratégicoyeldueno

LUGAR Y FECHA: CRONOGRAMA: dependiente.

Martes 28 de mayo + 08:30 DESAYUNO DE BIENVENIDA
. 09:00 ALDO PECILE CEO DE MAXIREST Alcierre de cadadisertacion se
. _ :00 ALDO PECILE, CEQ DE MAXIRES
de 8:30 a 11:30 horas e : abrid un espacio de preguntas
| ~ + 09:30 DANIEL MARTINEZ, DOCENTE DE P Py -
Sarmiento 1983 - CABA UADE Y ESEADE consultasydebate concadauno
Evento Gratuito +11:30 CIERRE CHARLA delos profesionales convocados.

Charla apoyada por Big Data DUENQ -DEPENDIENTE?

A coyce
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# COMPETENCIA

Presentes en la Copa Argentina

2

lencuentro federal de cerve-

E cerosartesanales,organizado
por Martin Boan [Presidentede
laCamarade CervecerosArtesana-
les de Argentinal que reunic a los
cervecerosartesanalesargentinos,
losdias7y8de unio,enLakEstacion,
Parque Municipal Multiproposito de
Avellaneda. El certamen conta con
las2navesdel predioque fuerondes-
tinadas a intensas jornadas, que
incluyo: Rondasde Negociosdelsec-
tor elaboradores de quesos, conun
CongresoyunaExposicionde cerve-
ceros [productos de la cadena de
valor). En el marco del acto de pre-

m
S

-

MAS DE 50 £
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de la Cervezay el Gin

miacion de la IX Edicion de la Copia
Argentina de la Cervezay de Xll de
South Beer Cup, APYCE se presento
conunshowdeacrobaciaFreestyle
delamanodel maestropizzero kze-
quiel Ortigoza, nuestro campean
mundial que logro el podio en Par-
ma, Italia este ano. El secretario
generalde APYCE, Gustavo Levinson
hizoentregaalos 1ros puestosde Me-
jor Destileriadel ano, a laempresa
"Casa TAPUS Destilados” y a la me-
jormicrocerveceriadelano " Tropel”
con elgalardon South Beer Cupyre-
sulto el ler premio de la Mejor
microcerveceriadel ano, entregan-

I Av. Cérdoba 1345 15° A | (011) 48114694 I m—a_ﬁ

do el recoanocimiento, nuestra
gerente Claudia Gomez a "Brewing
Co.BURKO" Felicitamos aMartin por
laexcelente organizacionylaconvo-
catorialogradaenestaedicion 2024
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# INTERNACIONALES 3° CAMPEONATO DE ESPANA DE PIZZAS GOURMET

Nuevo podio Argentino

en Espana

Mauro Davila representante argentino a través de APYCE,
obtuvo el primer premio en la categoria “In Pala”

n el marco de la feria "Salon
Gourmets" realizada anual-
mente en IFEMA, Madrid, se

celebrodel22al25deabrilel 3° Cam-
peonatode Espanade Pizzas Gourmet

o
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by Cerveza 1906 Vintage. Aproxima-
damente 90 competidores formaron
parte de este evento, representando
adiferentesregionesytrayendo con-
sigounavariedadde estilosytecnicas
en laelaboracion de pizzas gourmet.
Argentina, representada por Mauro
Davila a traves de la Asociacion de
Pizzeriasy Casas de Empanadasde
la Republica Argentina [APYCE], tu-
vo una participacion destacada
compitiendoentres categorias: Piz-
za"Napolitana”, "Clasica" e "In Pala”,
obteniendountriunfoconuncontun-
dente primer premioen lacategoria
“In Pala". Ademasdel ler. premiocen
PizzaIn Pala, Argentinalogroundes-
tacado 8° puesto en la categoriade
"PizzaNapolitana”, entre 32 compe-
tidores. El exito de Mauro es un
testimoniodelespirituylacalidad que
caracterizanalos profesionalesar-
gentinos, y sureconocimientoenun
escenario tan competitivo y presti-
gioso como lo es Europa, llena de
orgullo a toda la comunidad de
APYCE. Este logro es un reflejo del
excepcional talentoy la dedicacion

~eharinas

I*IGIII!’I l*'j.lllltﬂ « DARDANO

DESDE HACE 90 ANOS PROVEEMOS:

de los maestros pizzeros argentinos,
quienes contindan elevandonuestra
cocinaalacumbredelreconocimien-
tointernacional. Este premio realza
el prestigiode Argentina en la gas-
tronomia global.

Lorena Fernandez, Presidente de
APYCE, comenta: "Nos complacey
enorgullece enormementefelicitar
a Mauro Davila por su extraordina-
rio desempeno y dedicacion en el
reciente campeonato celebrado en
Madrid, Espana. Este galardon no
solo reconoce su habilidad y maes-
triaenelarte de la pizza, sino que
tambiénesunhomenajeatodos los
maestros pizzeros profesionalesar-
gentinosque, consutrabajoypasion,
elevan nuestragastronomiaanivel
mundial.”

APYCE, como entidad lider, desem-
pena un rol crucial en el impulso,
apoyoycapacitacion de maestros piz-
zeros; facilitando su participacion en
campeonatos alrededor del mundo
y fortaleciendo la presenciayelre-
conocimiento internacional de
nuestro pais

« Harina técnica fuerza (tipo manitoba) - Sémola Rimacinata
e Harinas de trigo 000 y 0000 ¢ Semolines
e Harina de garbanzos y una amplia gama de productos
Entregas inmediatas en camiones propios

Riglos 733 (C1424AFQ) Cdad. Auténoma de Buenos Aires - Tel. 4923-1178/2535 | 4921-4000 | 4925-5119
email: distrihar@fibertel.com.ar | web: www.distrihar.com
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# SOCIOS CABA - IL TANO LAINO PIZZAS

Crecimiento
Yy mucha pasion

Ariel José Laino, obtuvo el premio con el puntaje como
mejor calificado en el reciente campeonato mundial de la
pizza y la empanada organizado por Apyce en la Ciudad de
Buenos Aires. Recibi6 su trofeo de las manos del Ministro
Roberto Garcia Moritan.

rielestitularsupropioem-
prendimiento, que ya
cuentacon3dsucursalesen

los barrios portenos de Pompe-
ya, Parque Chacabuco y Boedo.
La denominacion de su negocio
"ILTANO LAINO PIZZAS", devie-
ne de su apellido en honor a su
familia. Su arbol genealogico se
remontaaAlbidona, Provincia de
Consenza, Italia.

Ariel subraya que el emprendi-
miento duraysigue todos los dias
adelante. Como todo proyectoen
lavida hayque sequiry mejorar-
lo continuamente, buscando
siempre una alternativae inno-
var. Y continua diciendo: Es como
una masa madre, hay que darle
de comer dia a dia, con estudio,
técnicas nuevas, con pasiony

(A 28
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amor. Si mantenés vivo el sueno
desde primer diay lo mejoras,
siempre funciona.
Lainoreconoce que es muy difi-
cil mantenerse en la meta, si no
se va innovando. Se dedica a las
pizzas, pizza partyyempanadas.
Trabaja por encargo. El produc-
tollegasiempre frescosanoyna-
tural, sin ningun aditivo. Es ela-
borado con las mismas técnicas
ancestrales, con buen descanso.
Esta pensandosiempreenalgun
desarrollo nuevo, sino -como el
dice-se aburre.

Conoce Apyce por intermedio de
ASDRA.Susobrinoleinvito aver-
lo en Av.RiIvadavia cuandoserea-
lizo eventodonde se elaborabala
pizza mas largadel mundo. "Fue
un flechazode amor haciala ma-

sa que todavia me dura, fue her-
mosos estar ahi, hoy quiero se-
guirese suenode compartirydar,
me encantoy me hice socio”.
Segun destaca nuestroentrevis-
tado, laestructuradel negocio se
ajustaasupersonalidad.
Trabaja solo, amasando, elabo-
randosus pizzasy preparando los
pedidos.

“...me gustadisfrutardelamasa-
do, mientras escucho radio. Asi,
puedo estar todo el dia dando
vueltaalas pizzas|[...] Trabajan-
do con amor ytranquilidad todo
se puede. En cada momento se
buscaunaoportunidad”.
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# SOCIOS CABA - CASA d" HUICQUE

En la cultura de la pizza
el cafe y la pasteleria

Con la 1dea de seguir creciendo, agregar un servicio
de delivery que incluya pizzas y empanadas y que sus
productos se hagan conocidos por todo CABA.

&

n lostiemposque correnem-
Eprender un proyecto y que
este,ademasseconsaolide con
proyeccion a futuro, es todo un lo-
gro pararesaltar. Es casode Casa
d'Huicque, que, como senala nues-
troentrevistado, EstebanL. Imbesi
[socio, juntoalucas Cajaraville), es
un proyectofamiliarinspiradoenla
cultura del cafe y la pasteleria ar-
tesanal, que amplia su oferta con
sabrosas pizzasy empanadas. Los
que integranelnegocio pertenecen
a latercerageneracion de una fa-
milia dedicada a este rubro, cuyo
proposito es brindar a sus clientes
lacalidadycalidezque se merecen.
Los platosy productos que ofrecen
son deelaboracion propiaycadade-
talle de la ambientacion del lugar
fuesonadoyconcretadoen familia.
Cuentan conunprimer localubica-
doenelbarrio porteno de San Tel-
mo, mas precisamente en Av.Paseo
Colan 279, entre Adolfo Alsinay Mo-
reno,a metrosde Casa Rosada. Sus
horariosson de lunesaviernes/a
19hsy sabados de 8 a 13hs. Tienen
6 empleadosyelservicio ofrece la
comodidad de un salon con 17 me-

sasyun espacio para fumadores,
conservicio de take away.
Llegarona APYCE porrecomenda-
ciondeCafealoschinos,aCargode
Norberto y Raul Cajaraville, quie-
nesnos haninvitadoaparticiparya
conocer eventos de Apyce.

Hay que subrayar que recién han
cumplidoun anode trabajo. Se en-
cuentranen plenocrecimiento, len-
to pero seguro, afirma Esteban:
Abrimos en un ano politico muy di-
ficil, pero el trabajo en equipoy la
constancianos hacesequiradelan-
te superando obstaculos. Tenemos
unabuenarespuestadelpublicoque
nos visitay eso nos motiva a ir por
mas. La situacion econdmica, en
funciondel negocio generaincerti-
dumbre,debidoalosaltoscostosde
Impuestos, servicioy mercaderia.
Nuestraideaesclara.Queremosse-
guircreciendo connuestro local, po-
deragregarunserviciodedelivery
y que nuestros productos se hagan
conocidos por todo CABA. Aspira-
mosaabrirnuevos locales con mo-
dalidad take awayydelivery. De es-
te modo también ser generadores
de empleo.

Los productos estrellason la Cafe-
teria y Pasteleria de autor a cargo
de su pasteleraegresadade Apyce
Daniela Cajaraville, creadoraydue-
nadesupropiamarcaDanielle Pa-
tisserie. Tambien cuentan con un
menu de sanguecheriafriaycalien-
te, ensaladas, wraps, brunchs, li-
cuados yyogures artesanales en-
tre otras cosas conserviciode take
away.

Origen del nombre: La denomina-
cion de esta casa, segun nos cuen-
taEsteban, tiene queverconelnom-
bre de un francés, socio del padre
de Norberto Cajaraville enlos anos
"70 en un local del Mar del Plata.
Tiempo despuéscierradichonego-
cio. Y, hoyen homenaje a aquelin-
migrante, alactuallocalse lequiso
por ponersunombrerecordandoa
esaprimerageneraciondeempren-
dedores.

Por ultimo, Esteban agradece a
ApyceyaClaudia Gomez pordarles
labienveniday permitirles ser par-
te de estagran familia.

“"Nos entusiasma poder crecerasu

lado”
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# NUEVA OFERTA ACADEMICA DE NUESTRA ESCUELA PROFESIONAL

Cursos cortos
agosto de 2024

NUEVA OFERTA ACADEMICA DE p
NUESTRAESCUELAPROFESIONAL g

Las actualescaracteristicasdel contexto laboral CURSOS CORTOS
reclaman profesionales cadavez mas competitivosy
capacitados. Ental sentido, nuestra Escuela cuenta
con planes de estudiodinamicosyactualizadoes, cuyos
contenidos teoricosysus practicasintensas,
responden adichas exigencias. lodos nuestros
graduados se destacan en el mercado de trabajo. Estan
entrenados paraafrontar conidoneidad los grandes
desafios que impone el momento, sabiendo aprovechar
al maximo las oportunidades que se les presentan,
construyendo asi una carrera exitosa.

PIZZA A LA PIEDRA Y AL MOLDE
2 Jornadas

Masas piedra y moide con sus clasicas cublertas

e T e W W =

_Para recibir mayor informacion: Viernes 23 y 30 de Agosto de 10 a
infoldescuelaapyce.org

#H#| 13hs
consultas(dapyce.org

/A

CURSOS CORTOS

PIZZA A LA PIEDRA Y AL MOLDE

2 Jornadas

/A

CURSOS CORTOS

MACARONS

2 jomadas

Masas piedra y molde con sus clasicas cublertas Téecncos de elalxorociin \y elenos

&N

i

-
. N

‘ B

ﬁ Miércoles 14 y Jueves 15 de agosto 5 Jueves 22 y 29 de Agosto de 18 a
] de18a 2l hs. Wt 21hs

@ +54 11-2344-0567 Q (011) 4954-0065
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La capacitacion continua abre siempre nuevos caminos, posibili-
dades y oportunidades laborales en el sector.

Nuestros planes de estudio y contenidos siempre estan
agglornados, respetando las exigencias del mercado de trabajo.

A

CURSOS CORTOS

EMPANADAS FRITAS Y AL HORNO
2 Jornadas

secretos y sabores de estas trodicionales empanadas

* -
‘ -
A A S &
4

.

Miércoles 21 y 28 Agosto de
18 a2l hs

CURSOS CORTOS

SUSHI
3 Jornadas

COoCCIOn ¢ amoz tecnicas de armado rd pickles

de18a 2l hs

2

CURSOS CORTOS

ESTILOS ITALIANOS EN PIZZA
3 jornadas

N0 CUrso PG IPYCUT SO NI FHOE e OO0

-_ - [ : x ; h.— = e A
. ‘k
' ./
» ‘

WL

Miércoles 14 Jueves 15, Viernes 16
Agostode 10a 13 hs

CURSOS CORTOS

PANES Y GALLETAS
2 Jomadas

Panes de moldegalletas de miel avena choco y nuaz

Miércoles 21y 28 de Agosto
21hs

@ Lunes 12, 26 Agosto y 2 Septiembre

G) Lunesaviernesde09a21hs 0 Ayacucho 333 - CABA
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# INSTITUCIONAL

¢ Por que unirse a APYCE

es una gran decision?

Porque en APYCE nos enfocamos en desarrollar estrategias para
el crecimiento sostenible y la formacién continua de nuestros
miembros. Promovemos la resolucion de problemas y fomentamos
el acompanamiento activo a nuestros socios. Ofrecemos asesora-
miento técnico, contable y legal, y trabajamos incansablemente en
la defensa de sus 1intereses y la maximizacion de beneficios a
través de diversos convenios y acciones institucionales.
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VENTAJASYBENEFICIOS DEPERTENECER

Como profesionalesde lapizzeriaylaempanaderia, les
extendemosunacordialinvitacion paraque seintegren
activamente a nuestra comunidad siaun no lo han he-
cho. Para formalizar su adhesion, pueden completar
elformulariodisponible en nuestrositiowebyenviarlo
a: consultas(dapyce.org, oingresaratravés de los QR
disponibles mas abajo, como personafisicaojuridica,
segun corresponda.

Es evidente que los desafios individuales pueden ser
compartidos, y que las soluciones implementadas
por algunos pueden beneficiar a otros. Ser miembro
de nuestra Asociacion les permitira aprender de co-

A 32

legas, compartir preocupaciones, soluciones, exitosy
también aprendizajes derivadosde loserrores.
Ademas, organizamaos charlas, desayunosy diversos
encuentros informativos y tematicos. También lleva-
mos a cabo eventos multitudinarios que nos permiten
difundir la calidad y elaboracion de nuestras pizzasy
empanadas, con la activa participacion de nuestros
asoclados. De este modo, promovemos y difundimas
nuestros productos emblematicos.

Lesesperamos con los brazos abiertos.

Paraasociarse escanee
elcodigoQReingreseal
formulario correspondiente:

APYCE

Sarmiento 1983
Ciudad Autonoma

de Buenos Aires
(C1044AAC]
(011) 4954-0065

Lineas Rotativas Interno 1
™ 11-6177-9853

consultasldapyce.org

PERSONAS
JURIDICAS

Horario:

Lunes a Viernes de
9a18 hs.
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# ANIVERSARIO

Celebracion de los 50 anos

del Baking Center® de Lesaffre

Juegos, charlas con expertos, visitas y reconocimientos en
esta primera de una serie de actividades que a lo largo del
ano se realizaran en nuestro pais y en el mundo para fes-
tejar este concepto innovador que transformoé la industria
panificadora a nivel internacional.

esaffre, laempresa que ha-
LEE 170 anosbrindasoluciones

a laindustria de la panifica-
cion, celebra cinco decadas de
Innovacionyasistenciatécnicaes-
pecializada para el profesional
panadero. Los 51 Baking Center®
de Lesaffre, distribuidos alrededor
delmundo conforman la mayor red
que brindasolucionesalos proble-
mas que diariamente se plantean
en el proceso de panificacion.
La Argentina cuenta con uno de
estos centros de excelencia, y alli
serealizo esta celebracion que co-
menzo con la Kermesse de los 50,
unaseriede juegos corriendo en si-
multaneo quedesafiaronalos par-
ticipantes, con diferentes pruebas
que fueron desde poner a prueba
sus sentidos hasta demostrar sus
habilidades para el trabajo en la
panaderia.
Por su parte, los especialistas ex-
tranjerosbrindaronamenasdiser-
taciones en donde intercambiaron
saberesyexperiencias can los alli
presentes. Jegoux Gaetan, Director
General de Baking Center Group,
apuntoa Laincreible historiadela
red de los Baking Center”. En tan-
to que, Benoit Demiselle, Gerente
de Aplicaciones del Baking Center
del Grupo, planteo untema técnico
como “Lossecretosde lafermenta-
cion dela masamadre”.
En una seqgunda etapa, para aque-
llos que no habian podido disfrutar
de ladiversiondelosjuegosse hizo

una nuevarondade la kermessey
luego se realizé una mesa redon-
da paradisertar sobre el "Presen-
te y Futuro de Nuestra Industria”
cuestiones como las tendencias de
mercado, inteligencia artificial en
las panaderias del futuro, Respon-
sabilidad Socialy Mitos y verdades
de la actividad, fueron entre otros,
los temas elegidos. De esta mesa
participaron Jean Fracois Celuzza,
Director de Innovacion del Baking
Center LATAM; Jegoux Gaétan, Di-
rector General de Baking Centery

Benait Demiselle, Gerente de Apli-
cacionesdel Baking Center,ambos
del Grupo.

Finalmente, la extensa jornada
concluyo con la entrega de dis-
tintos reconocimientos a la tarea
realizaday unas palabras de Ale-
jandro Golfari, Director General
de Lesaffre Argentina que expreso
“Cuando pensamos en el Baking
Center® de Lesaffre, pensamos
en innovacion, servicio, profesio-
nalismo, red y crecimiento...Pero
no podemas imaginar un concepto
tan innovador que es pionero en el
mundo sin agregar compromiso.
Compromiso con los suenos, conla
constancia de llevarlos adelante,
con la excelenciaycon latareade
brindar soluciones. Por eso esta-
mos celebrando cinco decadas de
historia, gue noscuentan que el ca-
minoeselcorrectoynosdafuerzas
paraseguireneste rumbo”
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# LEGALES

Algunos cambios
establecidos en la ley
Medidas fiscales paliativas

y relevantes

MONOTRIBUTO

Extendimos la recategorizacion

hasta el 2 de agosto

Una vez mas estamos
frente a una moratoria

o plan de pago ampliado
bajo la denominacién de
Régimen de Regularizacion
Excepcional de Obligaciones
Tributarias, Aduaneras

y de Seguridad Social

que al momento de la redaccion de este

| as principales caracteristicasdel mismo, aun-
articulo esta pendiente sureglamentacion, son:

Lasdeudasaregqularizarson: Iributarias, Aduaneras
y Recursos de laseguridad social

Lasdeudasabarcadas sonaquellascuyovencimien-
to hubiera operado hasta el 31/03/2024, inclusive.
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También se podran reqularizarinfraccionesrelacio-
nadas o no con las obligaciones incluidas en el plan,
cometidas hastael 31/03/2024, inclusive.

El plazo de acogimiento al momento no tiene una fe-
cha puntual, yaque cobraravigencia desde laentra-
da envigencia de lareglamentaciony hasta 150 dias
corridos de esta, ambas fechas inclusive.

Los beneficios paraquienesseacojan al Regimen se-
ran las condonacionesde interesesy multas.
Enelcasode losinteresesresarcitoriosypunitorios
las condonaciones seran masamplias paraaquellos
deudores queregularicendentrode los30diaseiran
disminuyendo cuando este plazo sea mas extensoy
la forma de pago elegida.

Latasadeinteres aplicable en todos los casos sera
uninterésdefinanciacion calculadoenbasealatasa
fijlada por el Banco de la Nacion Argentina para des-
cuentos comerciales que seraespecificadaporlare-
glamentacion.

LaLiberacionde multasydemassanciones, en lineas
generales, podemosindicarque se produciralacon-
donaciondel 100% de las multas no firmes no abona-
das porinfracciones cometidas hastael 31/03/2024
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Lomismoocurriraconlosinteresesresarcitoriosy
punitorios, siempre que el capitalque losgenero ha-
yasidoabonado hasta el 31/03/2024, inclusive.
Tambiense preven otras liberacionesrelacionadas
con lainclusion en el REPSAL, reiteracion de
Infracciones ydispensas de iniciacion de sumario
administrativo.
Encasodeadhesiondedeudasenejecucion judicial
se podrasolicitarse el archivode las actuaciones.
Encuantoaloshonorariosjudiciales se otorga el be-
neficio de la reduccion enun 50% en el caso de las
adhesiones al Regimen por parte del contribuyente
dentrode los primeros 90 dias corridos desde laen-
tradaenvigenciade lareglamentacion.
Esperemosestavezsealaultimade estetipode pla-
nes de regularizacion excepcional de deudas, aun-
que realmente me parece bastante improbable.

En cuanto al Regimen Simplificado para Pequenos
Contribuyentes:

Se extiende los parametros para la actividad de lo-
cacionyprestacion de servicios, estableciendo tres
categorias mas hasta llegarala "K".

Como consecuencia de ello, se lleva hasta la cate-
goria K lo siguiente:

Eltope maximode ingresos brutos paraquedaren-
cuadrado como pequeno contribuyente

Ellimite de causal de exclusion

Seelevael preciounitariodeventaa $385.000.

Se actualizan los parametros, siendo el minimo de
ingresos $6.450.000y el maximo 68.000.000.
Seincrementael Impuestointegrado.

Los nuevos parametros yvalores a abonar son los
siguientes:

HOY PUEDE SER UN MENDIA
Seguinos: fo

LINEA

www.mendla.com.ar

SALUDABLE

menDin

Tl LA DL
i = N L

Pracia Impuesta Lnl:ludu Total
Energla daull unitario LOCACIONES
CATEGORIA Ingresos Sup. eléctrica | H' maximo Y/O VENTADE | APORTE AFDD E::[ Locacionesy | Venta de
brutos Afectada | consumida .m::'_ﬂt para venta | PRESTACIONES | COSAS SIPA sociaL | Prestaciones cOsas
anualmente de cosas DI SERVICIOS MULBLES de servicios muehlec
muebles Y/U OBRAS
. Hasta 30 | Hasta 3330 .
A 6.450.000,00 | % ., 1.500.000 | 385.00000 |  3.000,00 3.00000 | 980000 | 1380000 | 26.600,00 | 26.600,00
B 9,450.000,00 "':'2 — Hm::nnn 1,500,000 | 385.00000| 5.700,00 5.700.00 | 10.780.00 | 13.80000 | 30.280.00 | 30.280,00
¢ 13.250.000,00 "‘:";’" "'“::’““ 2.050.000 | 385.00000 | ©9.80000 | 900000 | 1185800 | 1380000 | 35.45800 | 3465800
0 16.450,000,00 | H#31285 | Hasta 2,050,000 | 38500000 | 1600000 | 14.900,00 | 1304380 | 16.40000 | 4544380 | 4438380
m2 10000 Kw
3 19.350.00000 | 12 st 2,600,000 | 385.00000| 3000000 | 23.800.00 | 14.348.18 | 2000000 | 6434818 | s8.148.18
: 110m2 | 13000kw | © : : ' : ' o :
Hasla Hastla
f 24.250.00000 | " | ses00xw | 2.600.000 | 38500000 | 4220000 | 31.000,00 | 15.783.00 | 23.000,00 | 80.983,00 | 69.783,00
G 29.000,000,00 | 1™ - 3,100.000 | 385.000,00 | 7680000 | 38.400,00 | 22.096.20 | 24.800,00 | 123.696,20 | 85.296,20
' 200m2 | 20000 Kw U ' ' ' ' ' o e
H 44.000.000,00 | Ha%e Fasts 4,500,000 | 385.000,00 | 22000000 | 110.000,00 | 30.934.68 | 29.800,00 | 280.734,68 | 170.734,68
_ 200m2 | 20000 kw | |
Hasla Hasta
| 49.250.000,00 | o ° " | 20000xw | 4,500,000 | 38500000 | 437.500,00 | 175.000,00 | 43.308,55 | 36.800,00 | $17.608,55 | 255.108,55
J 56.400.000,00 | T4 s 4.500.000 | 385.000,00 | 525.000,00 | 210.000,00 | 60.631,97 | 41.300,00 | 626.931,97 | 311.931,97
' 00m2 | 200000w | : e pinaldl Rhinuinie e b
Hasta Hasta
K £8.000.000,00 4.500.000 | 385.000,00 | 735.000,00 | 245.000,00 | 84.884,75 | 47.200,00 | 867.084,75 | 377.084,75
200m2 | 20000 Kw L
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# LOS CUMPLEANOS DE NUESTROS SOCI0S

MUY FELIZ
ANIVERSARIO
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info@openmaquinas.com.ar

m ® (©)+54 91160051000

MAQUINAS www.open maquinas.com.ar
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INFORMANDO
AL SECTOR

CLIENTES, PROVEEDORES
Y LECTORES EN CONTACTO
PERMANENTE

nuesta revi

version original en papel. Version digital
Distribucidn por correo.

WWW.apyce.org www proveedores-ok.com.ar

producciones@martinsaenz.com.ar | 4372 8443

@ ‘proguccionasmartinsaen? (AnroouUCCH
A 33
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# PORTAL DE PROVEEDORES

Pilares fundamentales

en nuestro negocio

LLos proveedores serios y confiables, agregan valor y calidad en el
resultado final de los productos que elaboramos, son un eslabon
1mprescindible en la evolucion y crecimiento todo comercio,

por eso en nuestro portal seleccionamos a los mejores.

ntalsentido, creemosenlaim-

E portancia de sumar siempre
mas proveedores y marcas li-
deres.Sonun pilarfundamentalen la
notoriedad que mejor posicionaalas
pizzeriasycasasdeempanadas.En-
tre el proveedoryelasociado, de esta
manera, se conforma una dupla que

comparte interés por la calidad que
sealcanzaenlaelaboraciondel buen

producto que se comercializa. Por
eso, APYCE como Asociacion, tiene la
mision de acercar aambas partes.

El portal tiene las puertas abiertas
para que, muchas mas companias
proveedoras se adhieran al mismo.
De este modo, podran construiruna
relacion virtuosa y durable en el
tiempo con nuestros soclos.

LEDAMOS LABIENVENIDA ALASSIGUIENTES EMPRESAS

DOBLE

/AY

i ;
L] QL] i)
-

1ASTrof

Agencia de Diseno de Marketingy
Publicidad - Disenoweb/Diseno de
aplicaciones/Disenode marca/Vi-
deoinstitucional Growth Marketing
/Social media / Auditoriay estrate-
gia SEO / Publicidad digital / Crea-
cionde contenido gastranomico

BENEFICIO:
30% parasocios Apyce

Ramon falcon 5577
0411- 44081936
www.dobleuv.com

Kitchenita

Gestionamoseldeliveryde restau-
rantes para permitir de optimizar
y crecer sus ventas por delivery
dandolesanalisis,armando planes
de acciones y sacandoles tiempo
de gestion con las aplicaciones de
delivery.

BENEFICIO:
20% parasocios APYCE

Ruggleri 2734-caba
041159533226
www.Kitchenita.com

EscaneaelQR

Ayres It

Software de gestion y facturaciaon
especializado en cadenasy marcas
franquiciantes.

BENEFICIO:
20% parasocios APYCE

Porunanosobre
licencias nuevas. Instalacion
yappde control bonificadas.

Benito juarez4100- Caba
0411- 31004554
www.ayresit.com.ar
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EXPOALIMENTARIA Centro de Convenciones

Cordoba
Cordoba - Argentina

Y

Estamos en el Centro de los Negocios

La feria profesional para el sector dulce y de |la gastronomia que retne a compradores
nacionales y de toda la region.

Se expondran equipamientos y materias primas para los sectores heladero, panadero, pastelero,
confitero, chocolatero, pizzero, pastelero, gastronomico, hotelero y comercios de conveniencia.

Reserve ya en la feria que ofrece las mejores oportunidades comerciales en todo el pais.

Mayores informes: info@publitec.com.ar

Organiza Hevislas oficiales

58 () ubll Hehderin-anderiﬁ lu Alimentacion®
o lu Industria Carnica’ 'leulolociu Lactea

X @FITHEP (O)@fithep.expoalimentaria & FITHEP Latinoamericana K3 fithep.expoalimentaria
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# SELECCION ESCUELA APYCE

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros
de la Escuela

Barraza

Unaempresafamiliarque seinicicen 1977
conAlberto Barraza. Anosde crecimiento llevarona
gue se conviertaenunamarca bien posicionada en el

mercado, conunagranvariante de quesos

y su producto estrella, la muzzarella.
Concordia 1344, CABA
Ventas xmayor - 11 5107-0067

A los @ ‘Chinos

L]
X PRESSO
Sabemos de café
Casa La Carioca nacid en 1957 en un local del Once.
Desde entonces provee el mejor cafe a establecimientos
gastronomicos, hoteles y empresas de todo el pais.
Acomparna a la Asociacion en los eventos
que realiza y surtiendo el mejor café en la Escuela.
[011) 4957-3358 - ventas@cafealoschinos.com.ar

gentinan ez

Hace 50 anos se fundé DOS SANTOS PEREIRAY CIA.S.A.
una prestigiosa empresa familiar de enorme trayectoria.
Se dedica a la importacion y comercializacion de pro-
ductos alimenticios no perecederosLa excelencia de sus
marcas GENTLEMAN, CARACAS posibilitan la jerarquia
de la Escuela y de la Asociacion.

Girardot 1636, CABA (1427)

PONTECORVYO HNOS. 5.A,

Fundada en 1926, La Farfalla, la primera fabrica de
Mozzarella del pais, provee a la escuela los mejores y
mas variados quesos, mozzarella y ricota.

A. Larroque 1532, Banfield (1828], Bs. Aires, Arg.
Tel./Fax: [+54 11) 4248-2855 / [+54 11) 4202-3370
latarfallaldciudad.com.ar

Fundada en los anos 60, manteniendo como objetivo
central brindar el mayor cuidado a toda la linea de
productos obtenidos desde excelentes materias primas.
Abastece a la Escuela y a la Asociacion en los eventos con
las tapas de empanadas de la mejor calidad.

[+54 11] 4241-0161 - infofdmendia.com.ar

Rodolfo Ibafez, administra su marca en redes sociales
(Facebook, Twitter) mejora el posicionamiento de su
marca, fideliza a sus clientes, logrando la rapida difusion
de promociones y ofertas traduciéndose en mas ventas.
Celular.: [54) 11 6179 7021
rodolfo.ibanezidgmail.com - Bs, Aires, Arg.

| @ RIOSMA.

Desde hace mas de 55 anos Riosma se dedica a la
produccion de alimentos de calidad , entre los que se
destacan una amplia variedad de flambres y embutidos
como asi también cortes de cerdo fresco , salchichasy
hamburguesas libres de gluten Sin Tacc.

Tel : 011-4686-4600 Mail : ventasldriosma.com
web: www.riosma.com
Instagram/Facebook: [@riosmacficial , [@214oficial
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DRONES ENTREGAN PEDIDOS DE BEBIDAS Y COMIDAS EN TEL AVIV
Los drones entregaron pedidos en las playas de Tel Aviv como parte
de una iniciativa dirigida por el gobierno para crear una red nacional
de dronesy pilotar vuelos de drones para entregas en todo Israel. La
Iniciativa Nacional de Drones entro en la tercera de las ocho fases
planeadas en el programa piloto la semana pasada, lanzando una
demostracion de 10 dias para probar vuelos de drones sobre areas
urbanas en Tel Aviv, Jaffa, Ramat Sharon, Herzliyay Hadera, donde la
segunda fase del proyecto lanzado a finales de junio.

PRODUCCION DE TOMATES EN ESPANA

Espana lidera la produccion de tomate en Europa, sin
embargo, el incremento de los costes de produccion de
hasta un 10% y las incertidumbres climatologicas que
pueden derivar en una reduccion de la produccion por
hectarea, hacen peligrar un gran numero de explotaciones
que buscan otros cultivos mas rentables como los lenosos.
El tomate es uno de los muchos cultivos donde Espana

ha centrado esfuerzos para desarrollary mejorar el
mismo, donde se alcanzaron distintos objetivos: aumentar
la produccion tanto con el incremento de los botones
florales como con el peso, por otro lado, actuando en el
periodo productivo del cultivo, alargando su duracion

y homogeneizando el fruto. A su vez, se ha consequido
iIncrementar las concentraciones de azlcares, dando
como resultado una solucion de mayor calidad y mejor
competitividad en el mercado.

TRIGO TOLERANTE A LAS SEQUIAS EN ARGENTINA

En la Argentina ya se comercializa harina elaborada con trigo transgenico HB4,

que es tolerante a sequia. Asi lo informo la empresa Bioceres en el marco de un
encuentro que realizo para presentar los resultados de la incorporacion de esta
tecnologia en el cereal. La compania, que logro aprobar el desarrollo en la Argentina
y otros mercados, detallo que ya trabajan

con 27 molinos y estan en la etapa final para
iIncorporar mas. En una comparacion directa
de lavariedad HB4 de mejor rendimiento

en la campana 2022/23, frente a la variedad
comercial mas sembrada de la Argentina de
ciclo equivalente, el rendimiento fue 16%
mayor para HB4 en promedio para todos los
ambientes.

Fuente: https://www.lanacion.com.ar
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