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iNuestro camion cocina y mas de una decena
de pizzeros solidarios de Apyce viajaron a Misiones!
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Encontra toda nuestra variedad de harinas en:
Web www.molinocampodonico.com.ar - lg 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



# EDITORIAL

Impulsados por
los proyectos

ueridos amigos y colegas, me es grato estar presentado un nimero
mas de nuestra tradicional ediciony compartir con ustedes novedades
de APYCE.
Los primeros meses del ano acumularon una importante cantidad de pro-
yectos que demandaran esfuerzoy dedicacion. Sé que es un aho especial, con
elecciones nacionales, lo que representa siempre un foco de expectativa que
repercute en la actividad comercial, adicionando otro componente al comple-
jo contexto macroecondmico.
Pero, en este mundo moderno y dindmico, nuestra Asociacion esta dispues-
ta a evolucionar con la sola finalidad que progresen los asociados, el sectory
nuestro querido pais. Como empresarios responsables pretendemos mejo-
rar las reglas, pero también ofrecer empleos de calidad, sustentabilidad y
aportar a la economia.
Para ello es importante el trabajo que avizoramos desde nuestra sede, don-
de estamos dispuestos a implementar un proyecto de mediano y largo plazo
en el que pretendemos potenciar la industria que representamos.
En nuestras carpetas abiertas se encuentran proyectos de diversa indole:
« Legislativos (para mejorar, eliminar o implementar politicas constructivasy
favorables a la comunidad empresaria).
* Innovacién, para modernizar el sector con tecnologia y maquinarias;
* Inversion, con acceso al crédito.
+ Formacidn, potenciando la capacidad de los empresarios y trabajadores;
*RSE, mejorando los procesos, lainclusion alimenticiay la calidad de los pro-
ductos que se expenden.
Se trata de proyectos ambiciosos, donde se requieren importantes platafor-
mas. Por ello comenzamos con importantisimas adecuaciones en nuestra
entidad: actualizamos el Estatuto y obtuvimos la autorizacion del Ministerio
de Trabajo de la Nacion para federalizar el alcance de la representacion, que
ahora abarca gran parte del territorio nacional; dos hechos trascendentales
e histéricos para la institucion. En la proxima ediciéon seguramente podré
transmitirles nuevos hitos de APYCE.
Como siempre, me despido, invitandolos a participar, son bienvenidos para
sumar experiencias.

Lorena Fernandez / Presidente
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# PIZZAS Y EMPANADAS
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# WORLD PIZZA CHAMPIONSHIP 2023

Argentinaenel TOP 10

Como todos los anos, el equipo argentino de maestros

pizzeros, participé del “Campeonato Mundial de la Pizza”
que se organiza en Parma (Italia), donde demostré una
vez mas una sélida performance.
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Nuestros maestros pizzeros,
encabezados por el director
de la Escuela profesional
Javier Labaké, demostraron
con creces su alta
performance internacional.
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n esta instancia logramos
Eun 6° (sexto) puesto en la

categoria “Pizza Napolita-
na”. La excelente posicion fue al-
canzada por Mauro Davila, quien
compitié contra 100 participantes.
El ano pasado, su hermano, Diego
Déavila habia obtenido el 14° (deci-
mo cuarto) puesto sobre 74 com-
petidores en la misma categoria.
lo que demuestra que ano tras
ano los participantes de argentina
mejoran sus posiciones.

El maestro expresé lo siguiente:
“Siendo la pizza “Napolitana”
(STG " Especialidad tradicional
garantizada) declarada por la
UNESCO como patrimonio
intangible de la humanidad,
propiedad e insignia de los
italianos, haber obtenido esta
posicién, no lo esperaba, menos
compitiendo contra cien partici-
pantes del mundo. Este es el
segundo ano consecutivo que
participo del Mundial y es la
primera vez que compito en esta
categoria”

De igual manera, en este evento,
Maximiliano Mieres (ganador del
“Campeonato Argentino de la
Pizza y la Empanada” en el ano
2019) obtuvo un séptimo puesto
en la categoria FreeStyle, en la
que brindd un espectaculo de
excelencia. Con una coreografia
perfectamente sincronizada con
la musica, Mieres demostrd su
habilidad para hacer acrobacias
sorprendentes sin el sentido de

la vista, realizando parte de la
presentacion con los ojos venda-
dos. Su actuacién fue una de-
mostracion de su increible ta-
lento y habilidad en la ejecucidn
de acrobacias de alto nivel.

UNA GRAN SELECCION
Nuestros maestros pizzeros, en-
cabezados por el director de le
Escuela profesional Javier La-
baké, demostraron con creces
su alta performance internacio-
nal. Este evento, el mas impor-
tante del mundo en su area, reu-
nid6 a mas de 45 paises y 800
participantes de diferentes rin-
cones del planeta.

Nuestro equipo se emplazé en
una casa donde se realizaron las
pruebas. En su estancia en Par-
ma visitaron diferentes instala-
ciones, donde eligieron los in-
gredientes, materias primas vy
todos los elementos necesarios
para elaborar las masas y sus
cubiertas.

La consigna de nuestro equipo
para este campeonato fue bus-
car la combinaciéon de sabores
equilibrados en pocos ingredien-
tes. Cada uno de ellos, repre-
sentan un sabor auténtico y dife-
renciador de lo tradicional.

APOYO DE UNA GRAN MARCA

Nuestros maestros que compitie-
ron en abril pasado, contaron con
el apoyo de Le 5 Stagioni con dife-
rentes tipos de harina que se utili-
zaron en el certamen. Dicha mar-
ca es reconocida a nivel mundial

74



PIZZA

MAXIMILIANO MIERES
Campedn Argentino
2019. Compitid en las
categorias Pizza Clasi-
ca, Napoletanay Free
Style de acrobacias. Es
la primera vez que
participa del certamen.

UN EQUIPO
DE LUJO
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MAURO DAVILA

Mejor clasificado
Mundial 2022, 4to
puesto en Pizza a la
Pala Mundial 2022.
Compite en Pizza
Clasica, Napoletanay
Sin Gluten. Segunda vez
que participa.

MIGUEL VILLALBA
Campedn Argentino
2013, 5to mejor clasifi-
cado del Mundial 2022
en categoria Triatlon.
Participo en Pizza
Clasica, Napoletanay
Pizza a la Pala. Es su
cuarta participacion.
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CRISTIAN ABARZUA
Campeon Argentino
2022. Compitid en Pizza
Clasica, Napoletanay
Pizza a la Pala. Es
debutante en en el
World Pizza Champion-
ship.

DIEGO DAVILA

4to puesto en Pizza sin
gluteny 11° en Pizza
Napoletana Mundial de
la Pizza, Parma ltalia.
Compite en Pizza
Clasica, Napoletanay
Pizza in Teglia. Sexta
vez que participa.

FREESTYLE

PIZZA IN
TEGLIA ..

PIZZA
SENZA

GLUTINE s
[,

CLASSIC

PlLLA

i'i! a i'

DEMIAN PINTO

Sub Campedn Argentino
2022.

Compitié en Pizza
Clasica, Napoletanay
Pizza a Due. Esta fue su
primera participacion
internacional.

JAVIER LABAKE
Director la Escuela
Profesional de APYCE,
fue el Capitan del
Equipo Argentino.
Compitié en Pizza
Clasica, Sin Gluteny
Pizza a Due. Es su exta
vez que participa.



por su maxima calidad e innova-
cion. Ofrece principalmente sus
productos a pizzerias y panade-
rias. Los mismos estan elabora-
dos a base de de granos cuidado-
samente seleccionados y técnicas
de molienda avanzadas para ofre-
cer una experiencia de masa ex-
cepcional.

UN CAMINO RECORRIDO

Recordemos que el ano pasado,
también, en la categoria “Napolita-
na” (STG- Especialidad tradicional
garantizada), donde se habla de la
pizza declarada por la UNESCO co-
mo patrimonio intangible de la hu-
manidad, propiedad e insignia de
los italianos, nuestro pais obtuvo el

puesto 14°, mediante la hablilidad
de Diego Davila Gasco, sobre 74
participantes calificados y certifi-
cados para dicha categoria.

Estos logros no solo representan
la excelencia y dedicacion de los
miembros de la seleccion argenti-
na, sino también la importancia de
trabajar juntos como equipo. En
APYCE, sabemos que cada perso-
na tiene una funcién importante en
este proceso, y solo trabajando
juntos se pueden alcanzar los obje-
tivos. En la Ultima edicién del cam-
peonato realizada el ano pasado,
Argentina participé de la categoria
“World Pizza Team” donde compitid
con veintidds (22) equipos de dife-
rentes paises. Los siete (7) primeros

puestos fueron para equipos italia-
nos. El equipo argentino obtuvo el
octavo lugar convirtiendo a la pizza
“argentina” en la segunda en impor-
tancia a nivel mundial.

Los resultados de este ano y las
que nos antecedieron es el resul-
tado del enorme trabajo de todo un
equipo de grandes profesionales.
Felicitaciones a todos los miem-
bros de la seleccidén por su increi-
ble desempefno representando a
nuestro pais en el mundo.

El Campeonato Mundial de la Piz-
za es una gran oportunidad para
que los maestros pizzeros argen-
tinos muestren su talentoy creati-
vidad en un escenario internacio-
nal.




# 9 DE FEBRERO

Dia internacional
de la Pizza

El 9 de febrero se celebré el “Dia Internacional de la
Pizza”. Una deliciosa ocasién para saborear uno de los
platos mas amados en todo el mundo. Fue en el ano 2017
cuando la pizza fue declarada Patrimonio Inmaterial

de la Humanidad por la UNESCO, debido a su rol en la
vida social y la transmisién de este arte culinario entre

generaciones.
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a pizza es una comida tradi-
I_cional que ha ganado popu-

laridad en todo el mundo y
se ha convertido en una de las op-
ciones favoritas para compartir
con amigos y familiares en toda
ocasion. Es la protagonista ideal
cuando nos reunimos para disfru-
tar un partido de futbol, a la salida
del teatro, o para ver nuestra se-
rie favorita. Pizza se dice “Pizza”
en todo el mundo y es sinénimo de
amigos y felicidad.
Hoy en dia en Argentina contamos
con la mas ampliavariedad, desde
la tradicional muzzarella hasta
las opciones mas innovadoras co-
mo las veganas, NY style, de masa
madre, con o sin anana, con la fai-
na fria o caliente.Hay pizzas para
todos los gustos.
Ese dia representa una oportuni-
dad perfecta para apoyar a las
pizzerias locales y a los pizzeros
argentinos. Ellos son una parte
importante de la economia local
ofreciendo un amplio abanico de
alternativas y alta calidad.

¢Cuales son las variedades mas
populares en Argentina?

;Qué es lo que hace a una pizza
perfecta? ;Cudl es el secreto de
una buena pizza?

QABOREQ DE Pl224 MAS CONQUMIDOS

(A cpyce
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Claramente podria ser una discu-
sién interminable sin embargo,
existen algunas variedades que
son particularmente populares
entre los argentinos. Segln un es-
tudio realizado por Apyce, la Aso-
ciacion de Pizzerias y Casas de
Empanadas de la Republica Ar-
gentina, la pizza de "muzzarella”
es el sabor favorito por todos los
argentinos ya sea en tamano
grande o chicas.

Hablando de pizzas grandes

la pizza de muzzarella es la mas
popular en Argentina, consumida
por un 33,83% de la poblacién. Le
sigue la pizza napolitana con un
11,83% y la de jamdn y morroén con
un 8,11%. La pizza de jamon tam-
bién es una opcidn popular con un
5,87%.

En cuanto a las pizzas chicas: la
fugazza con queso es la segunda
eleccién de los argentinos con un
10,36%. Le siguen la pizza de ja-
mon y morrones con un 10,23% y
la napolitana con un 10,09%.

En la Escuela Profesional de nues-
tra Asociacion, podés recibirte de
Maestro Pizzero Profesional. Es
la primera de su especialidad en
el pais.
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Ofrece ademas, una amplia varie-
dad de carreras, incluyendo la de
“Maestro Pizzero Empanadero
Profesional”, “Panadero/Facture-
ro”, “Cocina Profesional” y “Pas-
tas Artesanales e Industriales”.

Las carreras tienen una duracion
de 2 cuatrimestres y comienzan
en marzo. Las inscripciones ya
estan abiertas.

También ofrece cursos cortos de
tres dias de duracion en especiali-
zaciones como panes, empanadas
regionales, pizza al molde y a la
piedra, pastas simples y rellenas,
panaderia dulce, alfajores y coo-
kies, entre otros.

Nuestra escuela se destaca por
su enfoque en practicas individua-
les, donde los alumnos son los en-
cargados de elaborar las recetas,
y los socios de Apyce cuentan con
2 becas sin cargo anuales.

Para inscribirse, pueden acceder
a www.apyce.org o contactarlos
por Whatsapp al 11 2344-0567.

iLa Escuela Profesional de APYCE
es la mejor opcion para capacitar-
te y formarte en un mercado en
constante crecimiento!”
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# DIA INTERNACIONAL DE LA PIZZA

Visitando pizzerias
emblematicas

Con motivo del Dia Internacional de la Pizza, el pasado 9
de febrero, nuestra presidente Lorena Fernandez recorrié
algunos de los locales mas emblematicos de la ciudad.

unto al Subsecretario de Po-
J liticas Gastrondmicas Héctor

Gatto, nuestra presidente vi-
sitd pizzerias tradicionales de la
Avenida Corrientes.
Nuestra entidad agradece a las
pizzerias Banchero, La Americana
y Glerrin por abrirnos sus puertas
y compartir con nosotros historias
y anécdotas del oficio en un dia tan
especial.
Estas pizzerias son referentes, no
solo para portefos, sino también
para los turistas que saborean las
pizzas y empanadas de excelente
calidad; que ademas representan
una parte muy importante de la
economia local.

A oy 1) ‘Chines |



# DIA INTERNACIONAL DE LA EMPANADA

Una jornada para
celebrar y compartir

El 8 de abril se celebro el gran dia de la empanada.

Es un icono de nuestra cultura que tiene su propia fecha.
Socios y amigos a través de nuestra campafia de difusion,
incentivado el consumo de la empanada en Instagram,
propusieron sabores y recetas alusivas.

\ e estima que
Sdiariamente se consumen
mas de 6 millones de
empanadas en la Argentina, por
lo que se convirtié en un plato
iconico de la gastronomia
nacional de trascendencia en
todo el mundo.
Para completar la celebracion la
sommelier Verdnica Bruno nos
sugirio los mejores maridajes
entre buenos vinos y variedad de
recetas, buscando las
combinaciones perfectas.
Ademas, con los maestros de
nuestra Escuela Profesional
visitamos diferentes radios y
canales de television invitando
con nuestras exquisitas
elaboraciones.

/A cpyce

PABLO GEECO ¥ ALCIDES MARTINED - APYCE _

NOS ANTICIPAMOS AL DIA INTERNACIONAL DE LA EMPANADA
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GUSTOS PORCENTAJE { Por la Sommelier Veronica Bruno ':]

Carne suave
Jamén y queso

Pollo
Carne a cuchillo
Humita
Verdura
Roquefort cf jaman
Picante
Copresse
Cebolla
Calabaza o 3 Dot =y h r s
Cheese burguer % 5  Jamén ‘Polloc Carne cortada |
—— = ; 3 : ¥ AT acuchille

REPERCUSIONES
EN LOS MEDIOS

iEN ASTURIAS!

DIARIO CLARIN

Dia Mundial de la Empanada:
cual es su origeny por qué se
celebra

LA NACION

Dia de la empanada: aprendé a
hacerla desde la masa con estas
recetas para todos los gustos

DIARIO DE TURISMO

Las empanadas sin dudas son
una comida muy popular en
Argentina, que forma parte de la
identidad y cultura gastrondmica
de nuestro pais.

Tienen su efemérides propia que
se celebra cada 8 de abril.

EL CRONISTA

Fiesta de la Empanada: cuando y
ddnde se elige a la mejor de
Argentina.

ANDINA DIGITAL

Carne suave y jamoén y queso:
las empanadas preferidas de
los argentinos



# INSTITUCIONAL / APYCE PRESENTE EN LAS VEGAS

International pizza expo
& conference 2023

Durante los dias 28, 29 y 30 de marzo de 2023 la Ciudad

de Las Vegas en Nevada, Estados Unidos, acogié el evento
mas relevante de la industria de la pizza a nivel global. El
mismo se repite anualmente con las novedades del sector.

; = g PYCE, como representante
' e del sector en todo el territorio

nacional, estuvo presente en
dicho evento dada su magnitud e im-
portancia. Nuestra presidente Lore-
na Fernandez y el Secretario Gene-
ral de la Comision Directiva Gustavo
Levinson, asistieron representando
a la Asociacion.
Destacamos que dicha feria es la
mas importante de la industria rela-
cionada al rubro de pizzeriasy casas
de empanadas. En esta 39 edicion el
predio de la expo se desplegd en mi-
les de metros cuadrados de exhibi-
ciény con mas de 450 expositores.
En este sentido, la pizza argentina
goza de particularidades especia-
les, distinguiéndose de muchas
otras alrededor del mundo, hacién-
dola Unica. Asimismo, cabe senalar
que, la forma de hacer negocios se
encuentra globalizada y los siste-
mas de produccion se diseminan a
través de los mayores jugadores de
los mercados del sector.
El objetivo de nuestra asociacion re-
sulté -como en todo evento seme-
jante- acceder a nuevos conocimien-
tos respecto de la actividad y poder
visualizar la modalidad de los nego-
cios, la interaccion con cada uno de
los diferentes actores y la forma de
transcender fronteras. En pocas pa-
labras, desde APYCE, creemos de
suma importancia conocer como se
desarrolla la actividad para gestio-
nar la misma de manera eficiente y

Gustavo Levinson, Peppe Miele, Presidente de la Associazione Veracce Pizza Napoletana finalmente transmitir estos saberes
y Lorena Fernandez, en la expo de Las Vegas. a los asociados

A 16



# INSTITUCIONAL

Reunion en la Secretaria
de Industria de la Nacion

El pasado dia 28 de febrero una delegacién de nuestra
Asociacién, pertenecientes al “sector fabricas de tapas

de empanadas”, asisti6 a la Secretaria de Industria y
Desarrollo Productivo de la Nacién,habiendo sido recibidos
por el asesor de la Cartera, Lic. Javier Balestra.

a reunién, propiciada por
I_APYCE, tuvo por finalidad

trasladar la necesidad del
sector para acceder a financiamien-
to “blando” a tasas subsidiadas a
efectos de poder mantener un nece-
sario desarrollo productivo.
En dicho conclave se informé que la
Autoridad de aplicacion se encuen-
tra otorgando préstamos para la
compra de utilitarios en modalidad

de contratos deleasing, con tasas
49% anual (pudiendo reducirse al
44% en caso de sumarse el subsidio
de la Provincia de Buenos Aires),
préstamos para bienes de capital a
la misma tasa y, también, autori-
zando importaciones de bienes de
capital a través del programa
SIRA(con financiamiento propio).
Para acceder a los mismos las em-
presas deben pre-calificar entela

mencionada Secretaria.

APYCE dejé fijada su postura res-
pecto de las necesidades y situa-
cion de la actividad y requirié for-
mar mesas de trabajo para
desarrollar y potenciar la actividad
con proyectos y propuestas norma-
tivas.

Para mas informacion, escribirnos
a consultas(dapyce.org.ar

17 (A



# INSTITUCIONAL

Con la Ministro de Trabajo
de la Nacion, Kelly Olmos

Nuestra Asociaciéon, representada por su gerente, Claudia
Goémez, participé junto a otras entidades sectoriales de la
reunion citada y encabezada por la Ministra de Trabajo,
Empleo y Seguridad Social, Dra. Kelly Olmos

__.--".r'._ 1
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a oportunidad acogié un en-
I_cuentro que tuvo lugar con la

intencion que las empresas
de diversos sectores PYME pudie-
sen expresar su mirada de la si-
tuacidn actual del empleo, las di-
ficultades y necesidades para la
creacion de nuevos puestos de tra-
bajo que potencian actividades y re-
duzcan costos y riesgos para las
empresas, generando puestos de

A 18

mayor calidad. En dicho contexto se
expusieron diversas problematicas
como los agravamientos indemni-
zatorios, los altos costos vinculados
de aportes y contribuciones, la “in-
dustria del juicio”, proponiéndose
alternativas para superar el estado
actual de situacion. Del mismo mo-
do, se elevaron propuestas de indo-
le administrativo, para que el propio
Ministerio pudiera considerar apli-

car con la finalidad de otorgar certi-
dumbre a las empresas. Sin perjui-
cio de las dificultades legislativas
que implican los cambios propues-
tos, entendemos que se tratan pos-
turas superadoras que abren un
canal de didlogo y discusion de
cuestiones sumamente necesarias
para el progreso de la actividad pri-
vaday, por consiguiente, del pais en
su conjunto.



# INSTITUCIONAL

APYCE con el presidente
del Banco Bice

El dia 17 de marzo, una delegaciéon del sector fabricas de
tapas de empanadas perteneciente a nuestra Asociacion,
asistié a una reunion con el Banco de Desarrollo
Argentino (BICE) siendo recibidos por su presidente,

Lic. Mariano de Miguel, y su director comercial,
Alejandro Barredo.
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os presentes plantearon la
I_necesidad de financiacion pa-
ra la actividad con el otorga-
miento de créditos blandos, tasas
de interés preferenciales y mayores
plazos de cancelaciones para desa-
rrollar la industria de manera sos-
tenible.
En la reunion se encontro favorable
recepcion de las autoridades sena-
ladas, abriendo las puertas de la

institucion financiera a los efectos
que nuestros asociados puedan ser
atendidos por su sector comercial y
tener acceso a las distintas posibili-
dades que el Banco pueda ofrecer-
les.

La delegacion de la entidad resulto
encabezada por nuestra protesore-
ra, Natalia Mendia, quien asistio
acompanada de representantes de
las principales empresas fabrican-

tes de tapas conjuntamente con la
gerente de la Asociacion, Claudia
Gomez.

En el encuentro estuvieron repre-
sentantes de diferentes empresas
taperas como Mendia, Dona Noly,
La Santiaguena y Villa D'Agri. El eje
de la reunion fue el financiamiento
para bienes de capital y ampliacion
de planta entre los temas mas rele-

vantes.
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# SOCIOS CABA

El Barrilete, tradicion intacta

Su historia habla por si sola. La gente sigue eligiendo esta
pizzeria por la siempre calida y amable atencién. Ademas,
por la calidad de sus productos y por el excelente servicio

que se brinda.

=

1978 inauguracion EL BARRILETE: José Navarro, mi padre; Oscar, creador de
EL BARRILETE y Carlos Navarro, mis tios paternos.

s una tipica y consagrada
Epizzeria portena, con todo lo
que esto significa. Para el
caso, conversamos con Leonardo

Navarro, su actual titular. Nos re-
senod su historia: Corria el ano 1968

cuando Oscar Navarro (su tio pa-
terno) inspirado por su suegro,
amante de la pizza al molde, abre
su primer pizzeria. Diez afios mas
tarde, luego de haber adquirido ex-
periencia y éxito, decide crear EL

darinas

EUCESI&M D'ANGELDS - DARDAND

DESDE HACE 70 ANOS PROVEEMOS:

» Harina técnica fuerza (tipo manitoba) » Sémola Rimacinata

= Harinas de trigo 000 y 0000 = Semolines
= Harina de garbanzos y una amplia gama de productos
Entregas inmediatas en camiones propios

BARRILETE. De esta manera, si-
gue la tradicidn inicial que consis-
tia en la porcion de “yapa” con cada
pedido, la porcion de cortesia para
los mas pequenos y el vasito de vi-
no blanco para los clientes, mien-
tras esperaban retirar su pedido.

EL BARRILETE es sinénimo de
agradecimiento por eso. El cajero
cuando recibe la propina en el lo-
cal dice a viva voz: “caja de em-
pleados” y todos los empleados
cantan al unisono “GRACIAS". Lue-
go en 1981 su padre abre EL BA-
RRILETE en el barrio de Villa
Devoto.Y aca comienza la otra his-
toria, la de Leonardo: “Con tan so6-
lo 10 anos, y como si fuera un jue-
go, servia el vasito de cortesia de
vino blanco a los clientes y la por-
cion de pizza de muzzarella a mis
pares”. El local se encuentra en el
limite de Villa Devoto con Monte
Castro. La pizzeria cubre las de-
mandas de los barrios de Villa del
Parque, Floresta, Villa Real, Ver-

[T
manera

Riglos 733 (C1424AF0) Cdad. Autdnoma de Buenos Aires - Tel. 4923-1178/2535 | 4921-4000 | 4925-5119
email: distrihar@fibertel com.ar | web: www.distrihar.com




1968 inauguracion de la primera
pizzeria, Oscar Navarroy su suegro

salles. La logistica de distribucién
es con Delivery propio, Take Awayy
APP Pedidos Ya.

Conocen a APYCE desde hace mas
de 30 anos. La relacidon con nues-
tra Asociacion fue a través de las
revistas que reciben bimestral-
mente. Luego de la reestructura-
cion de la firma, debido a la pande-
mia, en abril 2021 decidieron
asociarse. Cabe destacar que su
personal se capacita dentro de la
Empresa.

Negocio e inflacion: Navarro sefa-
la que su comercio se encuentra
estable dada la trayectoria pero,
con una notable y preocupante dis-
minucion de la rentabilidad men-
sual e interanual, debido al proce-
so inflacionario y a la actual
coyuntura econémica y afirma: la
hiper, la carga impositiva existen-
te, el aumento mensual de los sa-
larios, los aumentos de los costos
fijos y en las tarifas de impuestos

Equipo de EL BARRILETE con Leonardo Navarroy Karina lacovone

mas servicios, la quita de subsi-
dios y los aumentos semanales de
la materia prima que, como es sa-
bido, no se pueden trasladar a pre-
cio al producto final.

La carta: La linea de productos:
pizzas, empanadas y faina. El pro-
ducto estrella es la PIZZA GIGAN-
TE de 16 porciones y 4 gustos y su
version de 8 porciones, junto con la

tradicional PIZZA DE CANCHAy la
SUPER de la CASA.

“Junto con mi esposa Karina nos
gusta volar altoy amar a lo grande
por eso, continuamos y mantene-
mos el legado familiar. Decidimos
expandirnos para llegar a todos los
hogares y hoy EL BARRILETE es
FRANQUICIA".

www.deliciasdoradas.com

Tapas para Empanadas y Pascualinas

HOJALDRE | LIGHT SIN SAL

SINT.A.C.C. | SEMILLAS Y CEREALES
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# SOCIOS CABA

Pizzeria Factory

La pizzeria ya se ha
convertido es un espacio
cotidiano del barrio de
Palermo, en la Ciudad de
Buenos Aires.

su historia. Empezo con su padre en el ano’94.
Mas tarde, en el 2000 dejo6 la gastronomia por
un tiempo. En 2010 regresé al rubro e instalé su ac-
tual local.
La pizzeria no solo cubre la demanda de su barrio,
sino que también alcanza la zona de Belgrano.
Cuenta con servicio de delivery y take away. En esta
area opera con pocos empleados. Son los necesa-
rios para cubrir el servicio, nos aclara Fernando.
A nuestra Asociacion hace mas de 20 anos que la
conoce, pero aproximadamente ocho atras se hizo
socio. A veces participan de los eventos de APYCE,
pero sin continuidad concreta.
En cuanto a la situacion econémica, nuestro entre-
vistado tiene una sola frase: “Como todos los nego-
cios, con los mismos problemas de siempre. Co-
rriendo detras”.

Fernando, actual titular del negocio nos contd

En Pizza Factory, ademas de la variedad de empa-
nadas y otras exquisiteces, las estrellas son su cla-
sica pizza de Muzzarelay la Napolitana con jaman.
Algunas completadas con tocino."Para mi, todos los
que venden comida son mis competidores”.

!




# ANIVERSARIO

65 anos de pizzeria Roma

Fue la mas grande de Sudamérica. Esta ubicada en
Lavalle 888, entre Suipacha y Esmeralda, corazén del
microcentro porteno.

g =

si comienza su historia. En
Ala esquina NE de Lavalle y

Suipacha, habia un bar lla-
mado Goya. Y enfrente se desta-
caba la confiteria Nobel, un local
de dos plantas en Lavalle 888.
En un momento la mencionada
confiteria cierra. Alquila el lugar
Victor Hernaez, un gallego vin-
culado a una sociedad especiali-
zada en gastronomia fundada
por inmigrantes espanoles e ita-
lianos. Herndez monta un kiosco
de comidas rapidas con gran éxi-

www.hornospowerhot.com.ar

to. Entonces decide utilizar toda
la extension del espacio e invier-
te las ganancias: pone mesas y
un horno pizzero. Lentamente va
asomando la Pizzeria Roma. El
1° de mayo de 1958 hay un cam-
bio de firma en dicha pizzeria y
asume la direccién una nueva
sociedad. Se inaugura el salon del
primer piso. Su pizza, por sabro-
sa, rapida de elaborar y economi-
ca, se convierte en una tentadora
propuesta, propicia para las sali-
das al cine. Cabe destacar que en

* El mejor precio del mercado

* Totalmente en acero inoxidable
* La coccién mas pareja

* Envios a todo el pais B,
* Servicio técnico multimarca y garantia

4299-8078 / 113370 2866

aquel entonces, la pizza solo se
hacia de molde y habia tres va-
riantes: de anchoas, napolitana, y
mozzarella. Pocos anos después,
en la década del 60 se registra el
auge de la clase media portena.
La avenida Corrientes y la calle
Lavalle son los ejes de este fend-
meno. Alli hay bares, pizzerias,
restaurantes, librerias, y otros co-
mercios estan abiertos toda la no-
che. La Roma, por entonces ya es
una enorme pizzeria, que suma el
local lindero, donde funcionaba
una lecheria de la Vascongada. El
encargado del local en esa época,
don Andrés Pérez recuerda que el
anexo facilitd mejorar el servicio
de comida al paso con el tipico
moscato, pizza y faina. Y a veces
sopa inglesa.

Coronada por su propia historia
hoy la Pizzeria Roma cumple 65
anos de existencia. Sigue siendo
un icono ciudadano y cita obliga
para portenosy turistas.
Levantamos la copa por muchi-
simos anos mas y saludamos a
toda su gente.
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# EVENTO

Expo Empleo Barrial 2023

APYCE estuvo presente en la expo organizada por el
Gobierno de la Ciudad Autonoma de Buenos Aires.

.'-':r‘_a}bmr ‘,br'r} T
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HRoliceras

CASAMEN S.AC.LA., Mixino Paz 963 (1824) Lands Oeste , Prov. de Bu £s,
Argenting - Tel.: (54-11) 4241-8384 / 0161 - E-mail: info@meandia oom.ar

de puestos de trabajo y favorecer asi la inser-

cion laboral, fomentando el vinculo entre
empresas y gente que busca empleo. Y en tal senti-
do, las caracteristicas propias de este evento, nos
permitid incrementar nuestra base de datos. De es-
ta manera, todos los socios de APYCE pueden
disponer de capital humano, en el momento que de-
cidan realizar una busqueda laboral en nuestra
web. Incluso, cabe destacar que, incorporamos la
seccion empleos en el portal para que los interesa-
dos carguen su CV.

El objetivo es siempre, impulsar la generacidn

El encuentro se realizé el jueves 30 de marzo de 10
a 14 hs, en el barrio porteno de Belgrano, donde se
ofertaron mas de 300 vacantes laborales.

Para participar, los interesados, sdlo tuvieron que
completar el formulario de pre-inscripcion. La con-
firmacion y datos especificos se canalizaron por
mail, teniendo en consideracion los perfiles de las
candidatas y candidatos.

Agradecemos a la Direccién General de Empleo de
la Subsecretaria de Trabajo, Industria y Comercio,
dependiente del Ministerio de Desarrollo Econdmi-
coy Produccion del Gobierno de la Ciudad Auténoma
de Buenos Aires, por convocarnos para estar pre-
sentes en la segunda edicion de dicho evento.



# SOCIEDAD

Gran evento solidario en la

ciudad de Posadas

L evento se llevd a cabo los
E dias viernes 28y sabado 29

de abril, en La Cascada de
la Costanera de la capital misio-
nera. Estuvo organizado en con-
junto con la Municipalidad de
Posadas y el Sindicato de Paste-
leros de Misiones. En represen-
tacion de la Asociacion asistio

APYCE y la Escuela Profesional con
mas de una decena de maestros pizzeros
se traslado6 junto a su camién cocina a
la Ciudad de Posadas (Misiones). Alli,
elaboramos 5.000 pizzas a beneficio de
asociaciones civiles que trabajan con
personas con discapacidad.

. POSADAS, MISIONES

La Cascoda de la Costanera

28 y 29 de Abril de 2023

A

- ,ﬂ{_ By
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Claudia Cacceti, miembro de la
Comision Directiva.
Agradecemos a los sponsors que
nos acompanaron, ellos son: Piz-
za 40, Molino Canuelas, Condi-
mentos Gentleman y Caracas.
Cabe senalar que, lo recaudado en
la venta de bonos con los que acce-
den a pizzas grandes en diferentes

Acompanan:

gentleman

gustos fue destinado a las ONG,
entre las que estd incluida el “Ins-
tituto Pequeno Hogar” que trabaja
para que las personas con disca-
pacidad. De esta manera podran
realizar sus proyectos de vida y
“Creacion”, una entidad que ayuda
a los ninos con cancer y proble-
mas de la sangre en Misiones.
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# CAPACITACION

Curso oficial de
Manipulacion de alimentos

Fue organizado por la Agencia Gubernamental para
“socios” y “no socios”

Ll carnet de Manipulador de
EAlimentos es un requisito
obligatorio para toda perso-
na que trabaje en establecimien-
tos donde se elaboren, fraccionen,

almacenen, transporten, comer-
cialicen y/o vendan alimentos o

RODRIGUEZ
APARICIO
CONTADORES

Av. Cordoba 1345 15°"A

sus materias primas.

El objetivo del curso fue instruir a
los manipuladores sobre buenas
practicas higiénicas y sobre la
prevencion del desarrollo de en-
fermedades transmitidas por ali-
mentos (ETA). De esta forma, se

= iciel de lu AGC
MANIPULACION
DE ALIMENTOS

£ FECHAS: 10, 23y 30
e mane

(D) HORARIO: ¥0:00 0 13:30 has
o MODALIDAD: Progencial
& E[scusla Apyce - Ayocucho 333

logra que los establecimientos
que elaboran y comercializan ali-
mentos ofrezcan productos mas
seguros.

El curso estuvo orientado a todo
publico. Constd de 3 jornadas. Las
dos primeras jornadas fueron cla-
ses propiamente dichas y en la
tercera se realizd la evaluacidén
que define el otorgamiento del
certificado.

Las clases se dictaron el Jueves
16, 23 de febrero y 30 de marzo en
modalidad presencial de 10 a
13hs. en sede de nuestra escuela
profesional.

. '

WWW.ETUDIOAPARICIG,'EIJH

MAS DE 50 ANOS ASESORANDO PIZZERIAS Y PYMES

| (011) 4811-4694

infodestudicaparicio.com
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# ESCUELA PROFESIONAL APYCE

Los cursos cortos
de mayo y junio 2023

La formacién y actualizacién disciplinar no se detiene.
Nuestra Escuela Profesional les presenta la nueva oferta
académica del periodo de referencia.

Los esperamos.

T\Jeseq PIZZAS DEL MUNDO A coyce

CURSOS CORTOS CURSOS CORTOS
3 clases | Practica presencial 2 clases | Practica presencial

Inicio: Lun 29, Mie 31 y Jue |1 de Mayo

Inlcin: Jue 4 y Vie 5 de Mayo
_@ Horario: 10:00 a 13:00 Hs

C '_'_'Zf Horario: 10: uu @ 13:00 Hs

T R

/\loaVel  PASTAS RELLENAS A coyce

CURSOS CORTOS CURSOS CORTOS
2 clases | Practica presencial 2 clases | Practica presencial

Inicio: Lun B ¥ Mm 10 de Mayo
Horario: 10:00 a 13:00 Hs

A TN B




B

CURSOS CORTOS
2 clases | Practica presencial

T o — e, PR ol
B000 |nicio: Mie 10,17 y 24 de Mayo
e Horario: 10:00 a 13:00 Hs
R0 Y _ T
@
CURSOS CORTOS

2 clases | Practica presencial

% Horario: 18:00 a 21:00 Hs
Woorc

CURSOS CORTOS
2 clases | Practica presencial

= = ~iill l " -.'
A |nicio: Lun 05 ¥ Mie 07 de Junio
@ Horario: 10:00 @ 13:00 Hs

[/\leoVecll EMPANADAS REGIONALES

CURSOS CORTOS
3 clases | Practica presencial

O |njcio: vie 12,19 y 26 de Mayo

4.5 Horario: 10:00 a 13:00 Hs

@Cﬁ}r{:@ COCINA TRADICIONAL ARMENIA

CURSOS CORTOS
2 clases | Practica presencial

Inicio: Lunes 15 y 22 de Mayo
W) Horario:18:00 a 21:00 Hs

AP EE VT 20

@ leo el PANES, SANDWICHES Y DIPS

CURSOS CORTOS
2 clases | Practica presencial

Q00D Inicio: Miércoles 07 y 14 de Junio
(D) Horario: 18:00 a 21:00 Hs
L o A
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/\IGe¥:l PIzZAS DEL MUNDO

CURSOS CORTOS
3 clases | Practica presencial

/\JeoV Bl MEDIALUNAS Y SACRAMENTOS

CURSOS CORTOS
3 clases | Practica presencial

Inicio: Mie 14, Jue 15 y Vie 16 de Junio
Horario: 10:00 a 13:00 Hs

@ fe’'sWecll PANADERIA EN PORCIONES I

CURSOS CORTOS
2 clases | Practica presencial

D000 Inicio: Miércoles 14, 21};23 de Junio

© Horario: 18:00 a 21:00 Hs

R~ "]

@ QN CE PIZZA AL MOLDE ¥ A LA PIEDRA

CURSOS CORTOS
2 clases | Practica presencial

000 |njcio: Lunes 19 y 26 de Junio
(Y Horario: 18:00 a 21:00 Hs

@opyce PASTAS SIMPLES Y RELLENAS

CURSOS CORTOS
2 clases | Practica presencial

D00 |nicio: Viernes 23 y 30 de Junio

HlY) Horario: 10:00 a 13:00 Hs

—= [ s ]

A 30

-I.'I{l-ﬂ-ﬂ-. Inicio: Mie 2] yJue 22 de Junio
H §} Horario: 18:00 a 21:00 Hs

Para mas
informacion

Los esperamos en: Ayacucho 333.
CABA / Lunes a viernes de 9 a 21hs.
+54 11 4954-0065 / Whatsapp: +54 9
11 2344-0567

www.escuelaappyce.com.ar
infoldescuelaappyce.com.ar
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# INSTITUCIONAL

Ser socio de Apyce hace
la diferencia en tu negocio

Los invitamos a todas y todos los colegas pizzeros y
empanaderos a que se sumen activamente a nuestra
comunidad.

VENTAJAS Y BENEFICIOS

Paraasociarse, podran completar el formulario que en-
contraran en nuestra Web y enviarlos a: consultas(d
apyce.org o bien pueden contactarse telefénicamente.
Sumando fuerzas podemos resolver los problemas, con
soluciones para unoy a la vez para todos.

SER ASOCIADO

Les permitira aprender de nuestros pares, compartir
preocupaciones, soluciones, aciertos y de los errores,
que también nos forman.

En APYCE, buscamos estrategias de crecimiento, de
formacion y capacitacion. Fomentamos la promocion,
la resolucion de problemas e incentivamos el acompa-
namiento al socio. Facilitamos el asesoramiento in-
tegral al asociado: Asistencia técnica de Maestros
Pizzeros expertos / Gestoria del automotor y motos
para el reparto / Gestiones municipales / Seguri-
dad e Higiene / Temas Ambientales / Asesoramien-
to legal /Administrativo

ASESORAMIENTO PROFESIONAL

Siendo socio de APYCE, contas con la visita de un es-
pecialista. Esto implica el asesoramiento técnico y
comercial de nuestro Maestro Diego Davila, que
comprende: Recetas / Técnicas y procedimientos en
masas (tipos y métodos) / Prefermentos / Harinas

/ Maquinarias y herramientas necesarias / Tipos
de hornos / Disefnos de la cuadra / Capacitacion del
personal / Nuevas tendencias / Ingredientes / Flujo
de trabajo / Técnicas de despacho

IMPORTANTES DESCUENTOS

EN CURSOS Y CARRERAS

Ademas, siendo socio de APYCE o a la vez, si el comer-
cio para el que trabajas estd asociado a nuestra entidad,
accedés automaticamente a un descuento del 50% en
todos nuestros CURSOS y CARRERAS PROFESIONA-
LES. Para acceder al beneficio deberas presentar la so-
licitud de beca firmada por tu empleador y por la Aso-
ciacion; recibo de sueldo que lo avale, firmary seguir las
pautas del reglamento de los beneficios. El uniforma,
los apuntes y todas las materias primas estan incluidas
en la cuota.

TAREA INSTITUCIONAL

Convenios: Bregamos por los intereses y mayores be-
neficios para nuestros socios, a través de diferentes
convenios, entre otras tantas acciones institucionales.
Comunicacion: realizamos acciones que permiten di-
fundir y promover nuestros nobles productos.

CONSULTANOS:

Sarmiento 1893.
C.A.B.A.(C1044 AAC)

(011) 4954-0065 [Rotativas] Int.1.

11-6177-9853

ESCUELA PROFESIONAL
11-2344-0567

Por mail: consultas(dapyce.org
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Queso Muzzarella Argentino

30 anos
de calidad
y servicio

o X
W ""’ e
AT R .
Doiia Delia S.H. | Calle 129 entre 18 y 20 - Navarro, Pcia. de Buenos Aires
Tel.: (02272) 430364 - Mail: lacteosddelia@yahoo.com.ar

‘;‘ CONTENIDO VISUAL
’ PARA FOLLETERIA,
CARTELERIA,
PRESENCIA

EN INTERNET

Y REDES
SOCIALES.

FMANJARE

—=-+ Fotografia de Placeres—

0 fotografiadeplaceres i@ fotografiadeplaceres ™11-3037-7474 @ fotografiadeplaceres@gmail.com
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# LOS CUMPLEANOS DE NUESTROS SOCIOS

MUY FELIZ
ANIVERSARIO
\

e

r

18ABRIL
27 ABRIL
9 ABRIL
1 ABRIL
1ABRIL
1 ABRIL
29 FEBRERD
11 FEBRERO
21 FEBRERO
11 FEBRERD
26 FEBRERO
- 10FEBRERD
11 FEBRERO
15 FEBRERO
10 FEBRERO
7FEBRERD
26 MARZO
1 MARZO
1 MARZO
10 MARZO
6 MARZO
MARZO
1 MARZO
1 MARZO
5 MARZO
1 MARZO
18 MARZO
MARZO
1 MARZO
1 MARZO
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Vearsion origingl en papel.
Distribucion por correo.

www.appuce.com.ar www.proveedores-ok.com.ar

producciones@martinsaenz.com.ar | 4372 8443
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# PORTAL DE PROVEEDORES

Beneficios para
nhuestros socios

Nuestro portal de proveedores acerca a todos
los socios de Apyce beneficios exclusivos en
las diversas areas que conforman el negocio.
Ingresa en nuestra web y descubrilos.

PORTAL DE
PROVEEDORES

35% DE DESCUENTO
en nuevas licencias
e instalacién
bonificada en el
drea CABA[AMBA.

Vinculacién
bonificada por 12
meses con las apps
Pedidos Ya, Rappi,
Habitué y Loveat.

A cpyce

MPZ_ pebro zamson E Hiuos

maxirest

PORTAL DE
PROVEEDORES

= 10% DE DESCUENTO
en cebolla y ajo.

= Envios sin cargo
Caba y Gba Norte.

« Asesoramiento
personalizado.

A cpyce

LIDER EN AMASADORAS ESPECIALES PARA MUZZARELLA, CONSTRUIDAS EN HIERRO Y ACERO INOXIDABLE

Amasadoras, Sobadoras y armadoras de pan y medialunas. Batidoras,
Ralladoras, Hornos. Trinchadoras. Equipamientos de acero inoxidable

ADORAS . | MASADORAS
_,1:?115!_: at HE—. &?1“1 hasta 150 kg

Sindnimo de calidad.
Entregas en todo el pais

Av. Pre. Peron 3460-(1754) San Justo-Peio. de Bs. As.-Telefox: 4484-9566,/9357 - E-mail: info@pedrozambon.com.ar  www.pedrozombon.com.or
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# ASESOR CONTABLE / IMPUESTOS

Nuevo regimen de facilidades
de pago permanente

Se establece un nuevo régimen de facilidades de pago
permanente aplicable a partir del 1° de febrero de 2023,
fecha desde la cual se deja sin efecto el anterior régimen,
RG (AFIP) 4268- y el mini plan —RG (AFIP) 4057

El mismo esta destinado
a laregularizacion de:

a) Obligaciones impositivas y de
los recursos de la seguridad so-
cial -incluidos sus intereses y
multasvencidas o cuya fecha de
vencimiento opere en el mes de la
presentacion del plan de facilida-
des de pago, a excepcién de lo
previsto en el segundo parrafo del
inciso a) del articulo 5° de la pre-
sente.

b) Multas impuestas, cargos su-
plementarios por tributos a la im-
portacion o exportacion y liquida-
ciones de los citados tributos
comprendidas en el procedimien-
to para las infracciones, asi como
sus intereses, todo ello conforme
a lo previsto en el Cddigo Aduane-
ro -Ley N° 22.415 y sus modifica-
ciones-.

La regularizacion mediante el
presente régimen no implica re-
duccion de intereses, asi como
tampoco la liberacion de las perti-
nentes sanciones.

CONDICIONES DE LOS PLANES
DE FACILIDADES DE PAGO

El porcentaje del pago a cuentay
la cantidad maxima de cuotas se
determinardn segun el tipo de
contribuyente y el perfil de cum-
plimiento de sus obligaciones fis-
cales -ambas variables conside-
radas al momento de la
consolidacion del plan- asi como
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del tipo de plan, todo ello de con-
formidad con lo establecido en el
Anexo de la norma.

La cantidad maxima de planesy la
tasa de interés de financiacion se
fijaran también en funcidn del tipo
de contribuyente.

Caracteristicas

Los planes de facilidades de pago
reuniran las siguientes caracte-
risticas:

a) Las cuotas seran mensuales,
iguales y consecutivas y su monto
se calculara aplicando la formula
que se consigna en el micrositio
de este Organismo denominado
“Mis Facilidades” (https://www.
afip.gob.ar/misfacilidades). EL
monto minimo de cada cuota sera
de PESOS DOS MIL ($ 2.000.-).

b) De corresponder el ingreso del
pago a cuenta, este se calculara
sobre la deuda consolidada, se-
gun el tipo de contribuyente, su
perfil de cumplimiento y el tipo de
plan conforme se indica en el Ane-
xo de la presente. El monto mini-
mo del pago a cuenta sera de PE-
S0S DOS MIL ($ 2.000.-).

c) La tasa de interés de financia-
cién -asignada de conformidad
con lo indicado en el Anexo- sera
la que resulte de aplicar el NO-
VENTA POR CIENTO (90%), NO-
VENTA Y CINCO POR CIENTO
(95%) o CIEN POR CIENTO (100%)

sobre la tasa de interés resarcito-
rio -vigente a la fecha de consoli-
dacion del plan de facilidades de
pago- prevista en el articulo 1° de
la Resolucion N° 559 del 23 de
agosto de 2022 del Ministerio de
Economia o la norma que en el fu-
turo la reemplace.

La tasa obtenida como resultado
del procedimiento de calculo
mencionado en el parrafo ante-
rior, se expresara en valor por-
centual truncandose en el segun-
do decimal.

d) La confirmacién de la cancela-
cion del pago a cuenta producira
en forma automatica el envio de la
solicitud de adhesion al plan. De
no exigirse elingreso de un pago a
cuenta, se debera proceder a su
presentacion.

e) La fecha de consolidacién de la
deuda sera la correspondiente al
dia de la cancelacién del pago a
cuenta o, en su caso, de la presen-
tacion del plan.

f) La presentacion del plan sera
comunicada al contribuyente a
través del Domicilio Fiscal Elec-
tronico.

g) Los intereses resarcitorios y
punitorios -en este ultimo caso,
de haber consignado la fecha de
inicio de la demanda conforme a
lo dispuesto en el articulo 52 de la
Ley N° 11.683, texto ordenado en



ADMNSTRACON FEDSRR.

1998 y sus modificaciones- calcu-
lados por el sistema, a partir de la
incorporacion de una obligacion
vencida a la fecha de adhesidn, no
podran ser modificados por el
contribuyente y/o responsable.

La AFIP adecua la definicion de
beneficiario final

Fideicomisos

La Administracion Federal de In-
gresos Publicos, a través de la re-
solucion general 5337 dispone
que en el caso de que el fideicomi-
so del pais o del exterior haga
oferta publica de sus titulos valo-
res, el sujeto obligado a informar
deberd identificar como beneficia-
rio final a las personas huma-
nas titulares o tenedoras de un
2% de la composicion accionaria
al 31 de diciembre del ano que se
informa.

Recordamos que la resolucion ge-
neral 3312 establece un régimen
de informacidn anual que incluye
la obligacidn de identificar a los
beneficiarios finales.

Participaciones societarias

Por su parte, la resolucidén gene-
ral 5338 adecua la definicion
de beneficiario final respecto de
aquellas personas que deben
cumplir con el régimen de infor-
macion anual previsto en la reso-
lucion general 4697.

A tal fin, la nueva norma dispone
que se considere beneficiario fi-
nal a la persona humana que po-
sea el capital o los derechos de
voto de una sociedad, persona ju-
ridica u otra entidad contractual o

estructura juridica, independien-
temente de la cantidad de titulos,
acciones o valores equivalentes
que poseany de su valor nominal.
También se incluye a aquellas
personas humanas que por cual-
quier otro medio ejerzan el con-
trol directo o indirecto de dicha
persona juridica, entidad o es-
tructura.

Cuando se identifique a la persona
humana que reviste la condicion
de beneficiario final, debe infor-
marse como beneficiario final al
Presidente, socio-gerente, admi-
nistrador o maxima autoridad de
dicho sujeto.

Si hacen oferta publica de sus ti-
tulos valores, deberd informar
Unicamente como beneficiario fi-
nal a las personas humanas tene-
doras del capital que posean (di-

recta o indirectamente], como
minimo, un 2% de la composicion
accionaria al 31 de diciembre del
ano que se informa o aquellas que
ejerzan el control final directo o
indirecto de dicha entidad.

En el caso de que el sujeto que in-
forma sea una persona humana o
sucesion indivisa y posea partici-
paciones societarias en entidades
radicadas en el exterior o que ha-
gan oferta publica de sus titulos
valores, revestira la condicion de
beneficiario final, Unicamente, si
posee directa o indirectamente
como minimo el 2% de la compo-
sicion accionaria al 31 de diciem-
bre del ano que se informa.

DaianaRojas
RODRIGUEZAPARICIO
CONTADORES
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Centro de Convenciones Brigadier
General Juan Bautista Bustos
Cdrdoba. Argentina

Organiza ..'--:1156%i .E!!m
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La cita profesional mas importante
de la gastronomia

Dirigido a: industriales panaderos, heladeros, pasteleros, chocolateros, fabricantes de pastas,
pizzas, empanadas, ind. lictea, ind. cdrnica y de chacinados, ind. procesadora de alimentos,
servicio de catering, food service, restaurantes, bares, hoteles con servicio de gastronomia,

fabricantes de cervezas artesanales, bebidas, supermercados.

/publitec.com [7 ithep [[£] /fithep.expoalimentaria

Informes: Tel.: +54 11 6009-3067 / info@publitec.com.ar / www. fithep-expoalimentaria.com




# SELECCION DE LA ESCUELA APPYCE

Las mejores empresas
seleccionadas por los
maestros de la Escuela

A oy @ Chinos

CAFE EXPRESSO

Sabemos de café

Casa La Carioca nacid en 1957 en un local del Once.,
Desde entonces provee el mejor café a establecimientos
gastrondmicos, hoteles y empresas de todo el pais.
Acompana a la Asociacidn en los eventos
ue realiza y surtiendo el mejor café en la Escuela.
[011) 4957-3358 - ventas@cafealoschinos.com.ar

I =

Hace 50 arios se funda DOS SANTOS PEREIRAY CIAS. A,
una prestigiosa empresa familiar de enorme trayectoria.
Sededica a laimportacion y comercializacion de pro-
ductos alimenlicios no perecederosLa excelencia de sus
marcas GENTLEMAN, CARACAS posibilitan la jerarquia
de la Escuela y de la Asociacion.

Girardot 1638, CABA [1427)

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

PRAODUCTOS LACTEDS
=

PONTECORVO HNOS. 5.4,

Fundada en 1924, La Farfalla, la primera fabrica de
Mazzarella del pais, provee a la escuela los mejores y
mas variados quesos, mozzarella v ricota.

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

Fundada en los afios 40, manteniendo como objetivo
central brindar el mayor cuidado a toda la linea de
productos ebtenidos desde excelentes materias primas.
Abastece ala Escuelay a la Asociacidn en los eventos con
las tapas de empanadas de la mejor calidad.

[+54 11] 4241-0181 - info@mendia.com.ar

| 214 @RIOSMA.

Desde hace mas de 55 afios Riosma se dedica a la
produccion de alimentos de calidad , entre los que se
destacan una amplia variedad de fiambres y embutidos
como asi también cortes de cerdo fresco , salchichasy

hamburguesas libres de gluten Sin Tacc.
Tel : 011-4686-4600 Mail : ventas(@riosma.com
web: www.riosma.com
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial
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# BREVES

Clases Magistrales en
FITHEP Centro
Expoalimentaria 2023

Nuestra Escuela Profesional
estara presente en FITHEP

=T NI}

zard en la Ciudad de Cdrdoba, el Director de

nuestra Escuela Profesional, Javier Labake y
el Maestro Diego Davila dictaran clases magistrales
en los tres dias que durara el gran evento.
Dicha feria internacional se realizard del 5 al 7 de
junio de 2023 en la Ciudad de Cdérdoba. Es el en-
cuentro mas importante de equipamientos, tecno-
logias, materias primas y servicios para el sector
dulce y gastronémico, enfocada en la innovaciény
con una convocatoria de compradores provenien-
tes de todo el pafs.
La citaes en el Centro de Convenciones Juan Bau-
tista Bustos estd a minutos del aeropuerto y co-
modamente emplazado en las avenidas de acceso
a la ciudad.

E n el marco de Fithep de este ano (iue se reali-

Las harinas alternativas,
siguen siendo tendencia

lgo que se viene viendo desde hace algun
Atlempo es la disminucién del consumo de hi-

dratos de carbono, sobre todo los provenien-
tes del trigo.
Existe mucho debate porque estan por un lado los
que deciden disminuir su consumo general de hi-
dratos de carbono y los que dicen que el trigo alta-
mente procesado es el causante de muchas enfer-

medades. Es por esto que ciertas personas
deciden eliminarlo de su alimentacién. Sea cual
sea el motivo, la tendencia se dirige al consumo de
harinas frutos secos: almendra, castana, nuez pe-
can, coco y otras que aunque no sean baja en car-
bohidratos se consumen como alternativas, por
ejemplo harina de arroz, trigo sarraceno, sorgo y
lupino.

FABRICA de TAPAS para EMPANADAS,
PASCUALINAS, PASTELES y COPETINES,
CRIOLLAS y HOJALDRADAS

% “Z( IMPASTARE

¢ale PERFECTA !

Tenemos todas las medidas y formas,
desarrollamos productos especiales para terceros.

Pedidos al 011-4652-3500 las 24 horas
impastare@yahoo.com.ar

Administracion y Fabrica: Cnel. Ibarrola 312,
Lomas del Mirador, Buenos Aires
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