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ENTREVISTA A DIEGO.DAVILA
DIRECTOR ESCUELA APYCE

Nuevas harinas
profesionales, mas

opciones de calidad
para maestros pizzeros
y empanaderos

12 de septiembre: Vuelve la Noche de la Pizza v la Empanada



Molino (ampodonico

Mas de 135 anos
acompanando con harinas
de excelente calidad
a los fabricantes de
pizzas y empanadas.
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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



# EDITORIAL

Saltar sin red

ueridos amigos, colegas y asociados, nos volvemos a encontrar en este

espacio, un lugar donde les puedo contar qué pensamos y hacemos pa-

ra nuestra actividad en pocas lineas.
En esta oportunidad no puedo escapar para referirme al intenso semestre
electoral que se avecina, donde todos sabemos que la actividad econémica po-
ne un freno mirando de reojo -y por qué no, especulando- el desenlace en ma-
teria politica y econdmica.
Pero, pase lo que pase, creo que nadie duda que son necesarios realizar pro-
fundos cambios estructurales de influencia directa en nuestras vidas. En lo que
hace al desarrollo, es urgente repensar el tamano del Estado, la carga imposi-
tiva, la excesiva burocracia, la instrumentacion de herramientas para mejorar
la seguridad juridicay la defensa institucional de la pequena y mediana empre-
sa.Y es justamente esta Ultima, la que empuja la economia de nuestro pais, con
dos terceras partes del empleo formal generado por empresas de menos de
200 empleados*, espacio donde se encuentra involucrada casi la totalidad del
sector de pizzeriasy casas de empanadas que representamosy parte del rubro
fabricas de tapas. Por ese motivo, cualquiera fuere el resultado de las eleccio-
nes generales, nuestra Camara exigira que se instrumenten medidas que de-
fiendan el desarrollo y el empleo. Porque defender al trabajador no es solamente introducir normas mas exigentes y
costosas para los empleadores, que solo fomentan la desercion laboral y el reclamo sino, contrariamente, defender a
las empresas para que generen mas empleo y de mayor calidad, que estén dispuestas a invertir su capital sabiendo que
asumen el riesgo propio de los negocios, pero no el costo adicional llamado “Republica Argentina”.
Entiéndase que esto no se trata de un decalogo liberal, sino un simple silogismo que, ademas, surge de la experiencia
de otras naciones. No es, pues, reducir los derechos laborales, sino fortalecerlos, eso si, estableciendo normas que
también castiguen a los incumplidores, pero no aquellas instauradas hasta ahora, que no han funcionado.
Exigiremos también legislacion clara, eficiente, pensaday consensuada, dirigida a potenciar la pequenia y mediana em-
presa, que incluya una adecuada interpretacion de las necesidades del motor mas importante del pais, con necesarias
reformas fiscales y administrativas del Estado. No existe postergacion posible, debe tratarse luego de décadas anquilo-
sadas, por mas que siempre pareciera haber estado en agenda.
Esimperioso que el tiempo no siga dilapidandose para evitar que cada emprendedor de nuestro querido pais sea un sui-
cida que deba saltar sin red a un abismo que aterroriza a cualquier inversor. Y no se trata de tender una cadena que eli-
mine el riesgo empresario, sino extirpar los obstaculos que tanto dano vienen haciendo a nuestro desarrollo social, cul-
tural y econdmico. De lo contrario, la degradacion seguira haciendo dar nuevos tumbos a lo sectores productivos para
degradarla sin recuperacion posible.
Este duro panorama es reversible. Trabajaré junto a nuestra Comision Directiva para aportar todo nuestro conocimien-
to dedicado al crecimiento y mejora de nuestra actividad, ineludiblemente vinculada al contexto general.
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Hasta la proxima. *Fuente oficial “estructuray dinamica reciente de las mipymes empleadoras”- “Serie investiga-

Lorena Fernandez / Presidente

cion enred” segin documento 7 de septiembre de 2022, Ministerio de Economia de la Nacién.

DIZZQS Y
emMpanadas

188 ABR - MAYO 2023 - Ano 39

DIRECTORA:
Lorena Fernandez

Revista propiedad de la Asociacion
Propietarios de Pizzerias, Casas de
Empanadas y Afines (APPYCE)

Sarmiento 1983 (C1044AAC), C.A.B.A.,
Rep. Argentina. Tel.: (5411) 4954 0065
www.apyce.org

E-mail: consultas@apyce.org

Direccion Nacional del Derecho de Autor
N° 58102105

EDITORIAL:
Producciones Martin Saenz

Tel.: (54 11) 4372 8443
www.proveedores-ok.com.ar
producciones(dmartinsaenz.com.ar

IMPRESION:
Mariano Mas
Pert 555, C.A.B.A.

Asociados a APTA

Asociacion de la Prensa Técnicay
Especializada Argentina

34



— -

lus Pissas ya no sevin oy
mismas col esla

Leneci Ledes nueslies ||1rrr|'r tles ! UJ ssos.LaTarantela/

SEGUINES
www.latarantela.com ] @) @hrarantelaquesos



# PIZZAS Y EMPANADAS

Sumario

03/
06/
10/
12/
16/
19/
20/
21/
22/
24/
26/
28/
30/
33/
34/
37/
38/
40/
41/
42/

Editorial

Innovadores tipos de harina - Entrevista a Diego Davila
Siete dias de Pizza en Codoba

Estuvimos presentes Expo-Fithep, Cérdoba 2023
8va. Copa Argentina de Cervezas y Ill de Gin 2023
La noche de la pizzay la empanada 2023

Apyce en Expo Franquisias

4 cortitas

Socios GBA: El Dante empanadas

Socios CABA: La Pulperia de Francisco

Fotonota

La cultura QR llegd a nuestros locales

Escuela Apyce: Cursos cortos de julio y agosto

Ser parte de Apyce tiene grandes ventajas
Aniversarios de socios

Portal proveedores

Asesor contable

Cumplimos un nuevo aniversario

Destacados de la Escuela

ABC de los negocios

FABRICA de TAPAS para EMPANADAS,
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IM PAS'I'ARE

Tenemas todas las medidas v fﬂl‘ﬂ'l-:l
desarrollamos productos especiales para lerceros.

Pedidos al 011-4652-3500 las 24 horas
impastare:Eyahoo.com.ar

Administracidn y Fabrica: Crel. Ibarrolp 312,
Lamas del Mirador, Buenas Aires



# ENTREVISTA A DIEGO DAVILA DIRECTOR DE LA ESCUELA PROFESIONAL APYCE

Innovadores
tipos de harina

Los avances cientificos y tecnolégicos también encuentran
su lugar en el sector molinero.

b




p W

ldesarrolloeneldreaesca-
E davezesmayor. Las nuevas

harinas marcan tendencia,
gravitando en lainnovacidn, ela-
boracidn, calidadyvariedad en los
productos que hoy ofrecen las piz-
zeriasycasasde empanadasasus
clientes.
Para profundizareneltema, en-
trevistamos al maestro pizzero
Diego Davila, docentey flamante
Director de la Escuela Profesio-
nal de Apyce, quién nos comento
losiguiente: Siempre para el piz-
zero argentino la harinaeratres
ceros o cuatro ceros. Esta clasi-
ficacionesenrelacidnalacanti-
dad de sales minerales que con-
tiene el producto. EnArgentinase
tipifica por ceros (Integral, uno,
dos, tresycuatroceros).Yseen-
cuentra también la harina tape-
ra.Valeresaltar que las tapasde
empanadas hoy se exportan a
mercados de Europay América,
ya que las mismas se producen
muy poco en el exterior.

¢Laproduccionde harinaen

Argentina es de larga data?

Ciertamente —afirma Davila- pe-
rosiempre pensamos que nues-
tra harina es la mejor de mundo.
Sinembargo hay otros paises, co-
mo Italia que produce harinas de
excelencia. Han crecidoy se han
perfeccionado através del tiem-
po con investigaciéony gran tec-
nologia. Esasique, de esamane-
ra pudieron desarrollar harinas
muy especificas paracadatipode
pizza aelaborar (harina para piz-

“..enla
actualidad,

el desarrollo
tecnoldgico de
los molinos
argentinos, ya
produce harinas
para cada tipo de
elaboracion. Hay
molinos que ya
ofrecen harinas
especificas para
pizza a la piedra
y pizza al molde”.

Diego Davila.
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ENTREVISTA A DIEGO DAVILA DIRECTOR DE LA ESCUELA PROFESIONAL APYCE

zaclasica, in pala, integlia, na-
politanas, sin gluten, etc.). En
este sentido, senala que utili-
zan, por ejemplo, un grano de
trigo que se llama Manitoba de
Canada, que tiene muchisima
fuerza, entre 400y 440 w. La
harina cuatro ceros para pizza
argentina -que es la que mas se
utiliza- esta entre 250a 280w
y aveces menos.

¢Qué significa la “w” de

las harinas?

La Windica la fuerza de la ha-
rina. Amayor W, mayor fuerza;
y a mayor fuerza, mayor-capa-
cidad de la masa paraaguantar
la presion del gas que genera
lafermentacion. Esto se tradu-

ceenque con lasharinasde ma-
yor W se consiguen masas de
mayor volumen. Solo tienen W
las harinas de trigo normal, de
trigo duroy de espelta. La ha-
rina de centeno o de maiznotie-
neW. Los panes hechos cones-
tas harinas sin W.son de miga
densayconburbujas pequeni-
tas o alveolos. Un ejemplo tipi-
coes el pannegroaleman.

Alrespecto, nuestro entrevis-

?tado destaca que, en los moli-

nos italianos se mezclan hari-
nas "varias regiones para

lograrelblend deseado. Es de-
cir,setratadelograrunamez-
clade harinas de diferentes ori-
genes, cuyo objetivoes obtener
cualidades diferentesa la.s que

tendria cada tipo de harina in-
dividualmente. De este modo,
se alcanza un producto equili-
bradoycompleto.

Los cambios de época:

Aca solo habia harinas tres o
cuatro ceros, recuerda Diego.
No habia otraoferta. “Desde ha-
ce untiempo y estoy convenci-
dode ello, que APYCE, tuvo que
ver con este cambio”. Porque los
alumnos que se iban graduan-
do ennuestraescuela, yse han
profesionalizado con nosotros,
ingresanalmercado con mayor
capacitacionymasinformacion.
De esta manera estan deman-
dando a los molinos productores
y asus ndedores, “fichas téc-
mcas Snuevo profesional ne-




cesita esafichatécnica parasaber
el tipo de harina que trabajara en
sus elaboraciones (Hidratacion,
cantidad de proteinas, cuantowtie-
ne, etc.). Lafichatécnicanovieneen
elenvase.Enelmismo estalainfor-
macién basica. El pequefo negocio
porlogeneralnoobtiene esaficha.
Salvo que seasun productorimpor-
tante. Este cambio generacionalen
los nuevos maestros, ha provocado
que las empresas molineras co-
miencen a entregarla atodo pizze-
roque larequiera.Cadamolinotie-
ne un laboratorio donde clasifican
lostiposdeharinaydealliseelabo-
ra una ficha técnica. En la actuali-
dad, yahoy, en el pais, hay molinos
que estampan en sus paquetes la
fuerzaylacantidad de proteinas, sin
que por ley lotengan que hacer. De
tal manera hoy un pizzero, empa-
naderoopandero,indefectiblemen-
te debe contar con informacidn fi-
dedigna de la harina que adquiere,
donde ademas sin perder la pers-
pectiva, debemos entender que una
mejor harina otorga mayor rendi-
miento en lo que se refiera a canti-
dad piezas.

“Hoy los molinos entienden que el
pizzero argentino esta capacitado.
Sabey conoce. Y Apyce trabaja pa-
raque esoseaasi’.

Las tecnologias que se vienen: Se

estd investigando en tipificar la
fuerzadelaharinaporenergia. Asi-
mismo, se cuentaconuninstrumen-
to que se denomina alvedgrafo de
Chopin. Es una maquina que mide
lafuerza, latenacidadyelasticidad
de una masa alimentaria hecha a
partirde harina, definiendo sucom-
portamiento en un grafico llama-
doalveograma. Paraello, defor-
ma la masaa partirde la presion
ejercida por aire insuflado. Este
aparatoactualmente seusaenla
mayoria de los molinos en el
mundo, incluidos los de nuestro
pais. Aunque ya se estan proban-
do nuevas tecnologias para la
medicidn.

En Italia -resalta - donde ya exis-
tenotrastecnologias experimen-
tales, el objetivo es lograr una
medicidon con mayor precision,
con menos error. La tendencia
nos dice que se dejara de medir
por Wy sevaaempezar a medir
por energia. Entendiendo este
nuevo procedimiento atravésde
la siguiente pregunta: jcuanta
energia es necesaria para rom-
per la estructura que trae un
cierto tipo de harina?. De esta
manera el pizzero solo tiene que
pensar que pizza quiere hacery
por lotanto que harina debe com-
prar.
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Apyce acompainié la sexta edicién de “Siete
dias de Pizza” en la provincia de Cérdoba.
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E 28 de mayo, diferentes piz-
zerias de la provincia de
Cérdoba ofrecieron menues es-
peciales, a precios promociona-
lesyrealizaron diversos eventos.
Tuvimos la oportunidad para vi-
sitardos pizzeriasasociadas: Piz-
za Alla PalayDon Luis, recogien-
dosusinquietudesynecesidades
sobre lasque APYCE puede cola-

borar. Tambiénvisitamos a Celia
B. De Degiovanni (Directora de
“CELIAEscuelalntegralde Gas-
tronomia” ) con el objeto de eva-
luar posibilidades de trabajo en
comuny colaborativo con nues-
tra Escuela Profesional. Gusta-
vo Levinson (Secretario General
de APYCE) representd a la enti-
dad, formando parte del jurado
del torneo realizado para elegir

a la mejor pizza a la piedray la
mejor pizza napolitanade la pro-
vincia. APYCE premié a los gana-
dores del certamen otorgando-
les productos de Lacteos La
Farfalla, Dos Santos Pereira,
Cervezas de Pefon del Aguila, una
sesion de marca de asesoria de
marka/marketing a cargo de He-
llo Frank y un beneficio especial
brindado por Maxirest PRO.




# INSTITUCIONAL

Estuvimos presentes
Expo-Fithep, Cordoba 2023
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Del 5 al 7 de junio de 2023, en la
Ciudad de Cérdoba, tuvo lugar la
primera edicién de FITHEP Centro
Expoalimentaria. Es la feria mas
importante de Latinoamérica de
equipamientos, tecnologias, materias
primas y servicios para el sector
dulce y gastronémico.

A 12




.l.'_—-‘. |

Lli, nuestraAsociacion estuvo
Apresentecon ladelegacidnen-

cabezadaporLorenaFernan-
dez -Presidente de APYCE- juntoa
laEscuela Profesional,integrada por
profesionalesy docentes de la mis-
ma, presidida por el maestro pizzaio-
lo Diego Davila. En ese marco, se
brindaron tres clases magistrales.
Lasmismasse llevaronacaboenel
auditorio del Centro de Convencio-
nes Brigadier General Juan Bautis-
ta Bustos. Se contd con el apoyo de
CeliaEscuelalntegralde Gastrono-
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mia. Se utilizaron hornos de Tupasy
Hornos Oficial. La convocatoria cau-
tivo a una audiencia de mas de 200
personasencadaunadesusclases.
Los temas abordados fueron: “Fer-
mentaciony maduracion”, “Tenden-
cias de pizzas en el mundo”, “Méto-
dosdeamasado”.

De esta manera, APYCE trabaja pa-
raelseguimiento, capacitacionycre-
cimiento constante del sectoren to-
do el pais. Participando en estas
iniciativas, nosoloaumentalavisibi-
lidadde los negociosasociados, sino
quetambiénfomentanelinterésyel
aprecio porlagastronomiade pizzas
y empanadas promoviendo la exce-
lencia del sector. ELencuentro reu-
nid atodosloseslabonesde lacade-
nadevalordelaindustria, Sindicato
de Pasteleros de Cérdoba, Camara
de Panaderos, mas de 80 exposito-
resyproveedoresde nuestrorubro.
Queremos expresarnuestroagrade-
cimientoalasautoridadesde PUBLI-
TEC porinvitarnosunavezmasafor-
mar parte de esteimportante espacio.
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# CAMPEONATO

8va. Copa Argentina de
Cervezasy lll de Gin 2023

El 10 de junio pasado, la cerveceria olavarriense Salmén
birra, se consagr6 en la Copa Argentina de Cervezas 2023,
cuya premiacion se llevé a cabo en el salon Golden Center
del complejo Parque Norte de la Ciudad de Buenos Aires.
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almoén Birra, esunacervece-
S riaqueyahabiaganado otros

premios de la competencia
anos anterioresyahora se llevo el
ST TR titulode "Mejor Microcerveceria Ar-
gentina 2023".
De las diez muestras que la marca
presentdenelcertamen, ochofue-
ron premiadas con medallas. Eloro
se lo llevd una Flanders Red Ale

* El mejor precio del mercado
* Totalmente en acero inoxidable (

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

4299-8078 /113370 2866




Apyce sorted
diferentes

cursos cortos

de capacitaciéon
de su Escuela
Profesional y
también presenté
una demostracion
de Free Style.

stylebeerconcerezas,frambuesas, presentaron mas 1.050 muestras
acetobalsdmicoy3anosdeaneja- quefueronevaluadaspor70jueces
miento. Estacerveceriatambiénob- cerveceros de EEUU, Brasil, Uru-
tuvoseis medallasde platayunade guay, Chile, Paraguayy Argentina,
bronce. Entanto, ensegundolugar convocadosespecialmente paraha-
quedd lacervecerialeyprimera,de ceruna “cataaciegas” durante seis
Llavallol,yeltercer puestofue pa- dias.

ra Nuske cerveceria, de la provin-  Apyce estuvo presente en la perso-
ciadeNeuquén.Enestaedicionpar- nadel Secretariode nuestra Comi-
ticiparon 200 cervecerias que sidnDirectiva, Gustavo Levinson.

wiww. deliciasdoradas.com

Tapas para Empanadas y Pascualinas

HOJALDRE : SINTACC, | SEMILLASY CEREALES
17 (&)
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# INSTITUCIONAL

Nos estamos preparando
para el Gran Evento

Los invitamos a formar parte de la 40° Edicién de la
Noche de la Pizza y la Empanada.

rritorio nacional, llega una nueva edicion de la

Noche de la Pizza y la Empanada. En el ya tradi-
cionaly consolidado evento en la agenda gastrondmica
argentina, el publico accedera a importantes descuen-
tos y promociones en la compra de nuestras elabora-
ciones. En tal sentido, los clientes contaran con la apli-
cacion de un mapa interactivo. En la mencionada
plataforma digital se indicaran las pizzerias y casas de
empanadas adheridas.

El proximo martes 12 de septiembre, en todo el te-

Nuestra NOCHE, cuenta con numerosas y variadas ac-
tividades. Y por tal motivo, habra cientos de locales ad-

heridos de todo el pais. En ediciones anteriores supe-
ramos los 1000 comercios adheridos, gracias al apoyo
de municipios y provincias.

Nuestro objetivo, dado que reunimos a todos los co-
merciantes del pais, es fomentar durante esa semana/
noche el consumo para el sector y ayudar a nuestros
comercios adheridos con el evento a que puedan mejo-
rar su alcance, visibilidad y potenciar sus ventas, sin
costos adicionales.

SUMARSE ES GRATIS..!

S1S0S UNA PIZZERIA 0 CASA DE EMPANADAS:
El registro es facil, rapido y online, ingresa a:

https://lanochedelapizzaylaempanada.com.ar

1) Ingresas los datos de tu pizzeria y/o
casa de empanadas.

2) Indicas la/s promo/s que ofrecés.

3) Te incorporamos al mapa interactivo.
Compartimos tus fotos y videos.

SI1SOS MUNICIPIO O PROVINCIA:
 Te contactas con nosotros.
« Recibis nuestro apoyo para la difusion del evento.

Esperamos contar con tu colaboracion en un evento
que se supera ano tras ano.

CONTACTANOS EN FORMA DIRECTA
PARA FORMAR PARTE DEL EVENTO:

+54 11-6177- 9853
https://lanochedelapizzaylaempanada.com.ar
(dapyceescuela

‘ﬂ (@apyce.ar

Tel: (011) 4954-0065
consultas(dapyce.org

Lunes a Viernes de 09 a 18hs.

19 (A



# INSTITUCIONAL

Expo Franquicias 2023

Un dato interesante: el 41% de las franquicias ofrecidas en
la exposiciéon pertenecen a la industria gastronémica.

Lviernes 9y sabado 10 de junio de
"--...______Qu ICI este ano, en La Rural, se realizé
AS la 28° exposicion internacional de
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franquicias con propuestas sumamen-
te innovadoras: fue una excelente posi-
bilidad de concretar reuniones con las
marcas expositoras. Nuestra entidad
tuvo el placer de asistir al coctel de in-
auguracién del evento organizada por
la Asociacion Argentina de Marcas y
Franquicias. El Sr. Gustavo Levinson
en representacion de APYCE, tuvo la
oportunidad de acompanar a los orga-
nizadores y transmitir los saludos ins-
titucionales a su Presidente, Susana
Perrotta.

Ventas: Tel/Fax: 4652-3908/12/14 - ventas@factens lugo.com.ar
Blanco Encalada 684 Ciudad Madero, Prow. de Buenos Aires

- - - l"._
e -, -~ SR
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NUEVO OREGANO

Es una especie que florece tres veces al ano. La nueva variedad EMMA INTA
se destaca por su alto rendimiento, color verde homogéneo e intenso aroma.
Es un producto del trabajo interdisciplinario de los técnicos programa Cambio
Rural, un grupo de productores del Valle de Traslasierray el INTA Villa Dolores,
Cérdoba, se desarrolléd una nueva variedad de orégano denominada EMMA INTA
e inscripta en el INASE con una calidad comercial superior a las actualmente
utilizadas.

EL 40% DE LOS ARGENTINOS CASI NO UTILIZA DINERO EN EFECTIVO

El advenimiento de la tecnologia trajo aparejado el uso masivo de las billeteras virtuales
y con ellas el pago de productos y servicios a través de medios electrénicos y digitales.
Como consecuencia, cada vez menos personas utilizan el dinero en papel.Por la inflacidn,
se usa cada vez menos el dinero en efectivo; segun el Ultimo reporte de Prisma Medios
de Pago. EL 40% de los argentinos utiliza QR regularmente para realizar sus pagosy solo
el 27% no lo utilizé nunca.

¢QUE COME MESSI ANTES DE UN PARTIDO?

Messi disfruta consumir frutas de temporada 90 minutos antes de su
partido, sus predilectas son el mango, la manzana y el platano por
su alto contenido de fibra. En cualquier etapa de su preparacién, Leo
procura llevar una dieta estricta con mucha disciplina. En su vida diaria
el jugador lleva una dieta baja en carbohidratos. Pero, a medida que
se acerca un partido gradualmente el consumo de los mismos, de tal
manera de disponer de maxima azlcar en sangre para obtener mayor
energia en la contienda.

EL COMBUSTIBLE DEL FUTURO

El hidrégeno verde es el combustible del futuro, con una huella de CO2 nula y
representarda una revolucion en el sector de la energia y el transporte a medio plazo.
Podria haber suficiente hidrégeno natural para satisfacer la creciente demanda mundial
durante miles de afios, segin un modelo del Servicio Geoldgico de EEUU (USGS) que
se presentd en octubre de 2022 en una reunioén de la Sociedad Geoldgica de América.

21 (A



# SOCIOS GBA

Calidad de origen

El Dante Empanadas nace en octubre del 2005, como
un proyecto del matrimonio de Lidia Oviedo y Fernando
Prantt Garcia, sus duenos.

esdeelcomienzo, hastaeldia
Fde hoy, esunaleyfundamen-

tal de Empanadas El Dante,
mantener la calidad en todas las
etapas de produccién de sus em-
panadasy pizzas. Este proceso, se
iniciacuando reciben la materia pri-
ma, pasando por la elaboracion,
coccionydespachode los produc-
tos. Cabe destacarque, elnombre
delnegocio eshonor asuhijoyen
recuerdo del padre de Fernando.
“Contactamos al cliente para ver
comorecibio suproductoysifue de
suagrado”.
En Empanadas El Dante, sus res-
ponsables se esmerandiaadiapor
cuidar cada paso de lamanufactu-
ra. Eneste sentido, son muyestric-
tos con la higiene y manipulacion
de losinsumos.
No poseensucursales. Su Unico lo-
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calesta ubicadoen lacalle Recon-
quista 991 de Ciudadela. Lidia se
encargade laatencion personalaal
cliente. La elaboracion quedaen
manos de Fernando. La entregaa
domicilio serealiza deliveries ter-
cerizados. Los productos que co-
mercializan son susriquisimasem-
panadas y pizzas media masa,
siendo esta ultima la preferida por
suclientela

Conrespecto a Apyce, la conocen
hace mas de una década, perore-
ciénseasociaronen pandemia. En
cuantoasuscompetenciasycono-
cimientosenelrubro,ambosseca-
pacitan constantemente y de tal
manera, estan atentosalainnova-
cion, tendencias, novedadesy ac-
tualizacidn del sector.

“Siempre estamos participando de
las propuestas que Apyce propo-

ne, aligual que 3F, laasociacidn de
comercios de Tresde Febrero, Ca-
serosyaledanos”
Conrespectoalasituacionecond-
mica, lamismano les esajena. Nos
dicen que, como otros tantos cole-
gas,aunnisiquiera pudimos levan-
tarloque se perdid enlos anos pa-
sados y no creemos volver a
recuperarlo. Porotrolado -siguen
comentando - novemos un futuro
claro en lo econdmico para lo que
restadel 2023. Lamentablemente
en los anos por venir, tanto noso-
tros como muchos otros colegas,
se imaginan un gran agobio por la
pesada carga impositiva que no
paray porjuicios laborales, donde
la gran mayoria llegan a ser des-
cabellados, afirman.

La competencia de Empanadas El
Dante, es aquella donde hay cole-



gas que estan a su altura -subra-
yan- no tanto por la amplia varie-
dad de ofertas, sino en cuanto ala
calidad del producto final. Son
conscientes, como ellos mismos lo
destacan, que existe la clandesti-
nidadenelrubro, el cuallos perju-
dica.Enpalabrasde Fernando: “La
pasion porlacocinanace a media-
dosdelos 90" con miesposa, cuan-
doéramos estudiantes. Mis padres
poseian unacasade empanadasen
el barrio de Villa Urquiza y de ahi,
entre charlaycharla, siempre co-
mentabamosysonabamos con te-
nernuestro propioemprendimien-
to. Somos amantes de la buena
gastronomia (estudiamos tanto mi
esposalacarreraen TorreAlta, co-
mo yo en la extinta Udeca y en
Apyce). Ysiempre estamos en con-
tinua capacitacion”.
Paracerrarestanota, Lidiay Fer-
nando, aprovechan la ocasidn pa-
raagradeceraApyceelespacioque
les haotorgado en larevista.

-\

MAQUINAS -

WWW.OPENM

AQUINAS.COM.AR

-
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# SOCIOS CABA

La pulperia de Francisco

Este bodegoén clasico con pura esencia porteiia, fue ideado,
proyectado y concretado por sus dos socios, Elina Quaglia
y Mariano Pérez hace 24 afios. Sus duenos, como bien lo

destacan, decidieron concretar un sueno, poniendo toda la
experiencia adquirida en el arte del mundo gastronémico.

ELABORACION

ctualmente cuentan con dos
Anegocios,elprimero enAré-

valo 1951 esquina pasaje
Voltaireyunsegundoespacioen Ca-
rranza 1989, ambos en el barrio de
Palermo.Comenzaron con un local
de 60 m2 sobre la calle Dorrego al
2000, lo que hoy se conoce como el
barrio Palermo Hollywood, por la
cercania a canales de televisidony
productoras. ELnombre Francisco
-destaca Elina- es en honoral se-
nor que los ayudaba en la
elaboracionde empanadas. Pocoa
poco la pulperia se fue instalando
consu fuertevalorde marcay for-
taleciendo lazos con su clientela.
Sedestaca,deigualforma, laaten-
cion personalizada y una atenta
mirada a las necesidadesdel publi-
co. Cabe mencionar que, en sus
origenes, el local proveiaasuclien-
tela con un mend tradicional,
compuesto por pizzas, empanadas
y minutas. Cuentan con servicio de
delivery, propuestas semanalesde
promocionesymenusdeldia, ade-
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mas del servicio al publico en el
saldén. Durante los primeros 14 anos,
se pudo observar un franco creci-
miento de laempresa. Se recuperd
lainversidninicial. Ellocal genera-
baganancias como parapermitirla
incorporacion de nuevos emplea-
dos, entre ellos un maestro pizzero,
fundamental para mejorar e inno-
var recetas en su carta tradicional
de amasados artesanales. El pro-
medio semanal de ventas de platos
erade 120 menus diarios. El “boca
enboca”esfundamentalen larota-
cionyafluenciadenuevosclientes.
Sus dos principales competidores
también mantenianunalineade bo-
degon tradicional, y tenian como
ventajalos metros cuadrados de sus
locales. Dos aspectosimportantes
adestacarenlLaPulperiade Fran-
cisco, son: en primer lugar, la
relacion de confianzayamistad que
los socios lograron entablarconla
mayor parte de sus clientes, fieles
ya en esta instancia, un capital in-
valuable. Y, en segundo lugar, el

trabajo social que todos los inte-
grantes de laempresaarticularon
condiversasorganizacionesbarria-
les. Asi, La Pulperia de Francisco
se convirtio en un referente para
cualquier actividad que requiera
abastecimiento de alimentos. Con
un gran apoyo publicitario se co-
menzo a pisar fuerte en el rubro
“pizzasyempanadas”.

Sociosde APYCE
Paraestaracorde alos nuevos de-
safios, decidieron afiliarse a APYCE.
Asi, se logro capacitar al personal
paralacorrectaelaboracionyma-
nipulacion de alimentos; teniendo
asimismo unainterconsulta conel
departamento de nutricion de la
asociacion paralograrlacalidadre-
alenlobalanceadoynutritivo de los
nuevos platos. También se imple-
mentd un sistema de mailing para
recibir sugerencias, opiniones o
cambios en las propuestas ofreci-
das a variada e importante
clientela.



Recordando la épocade pandemia:
ELCOVID 19, puso un parate de tal
impacto, que obligd a Elinay Maria-
no areformularsuplandenegocios
paraenfrentartamanacrisis.Enes-
te caso se optd por la empresa
Pedidos Ya, que tenia convenio con
APYCE, que ofreciaunamenortasa
de interés a los comercios adheri-
dos paraprestarsusservicios. Los
primeros meses de este nuevo es-
cenario fueron realmente muy
dificiles.

La Eradel marketing digital: Para
este punto, se decidié la contrata-
cién d un Community manager
especializado en el drea gastrono-
mica paradifundir laofertadelasu
carta, promociones, platos del dia,
yprincipalmente ladifusion del nue-
vomenusaludable. Estaacciénera
muy positiva,yaque enelbarriopost
pandemia, se habianinstalado mu-
chos espacios de coworking,
estrategia utilizada porlasempre-

( 4248-2855 / 4202-3370
2114-9447

info@lacteoslafarfalla.com.ar

“ Queremos mantener
la esencia del bodegén
clasico, con un menua
simple y de calidad,

que cumpla con los
estandares del publico
que gusta de ese tipo de
alimentos y espacios”.

sas para abaratar costos en la
locacidn de oficinas y espacios de
trabajo. Ellanzamientodelmenusa-
ludable sedio ensimultaneo, tanto
enellocalconapoyo grafico (folle-
teria, flyers, cartelerianueval, como
enredessociales.

Para finalizar la nota, Quaglia su-
braya que el balance es muy
positivo,yaque se logroé posicionar
al establecimiento, entre los prin-
cipales del barrio y zona de
influencia.

MOZMREI.LA
RICOTTA . QUESOS




#FOTONOTA

Nuestros socios en imagenes







# NUEVAS TECNOLOGIAS

La cultura QR Uego
a huestros locales

El fenémeno digital en el negocio gastronémico y muchos
locales han reemplazado o combinado el ment impreso
con su version digital.

gital viene modificando nuestra vida de todos

los dias vy sus practicas culturales. Una
muestra clara de esta realidad, la podemos encon-
trar en las experiencias cotidianas de los
consumidores, como es el caso de la carta de pizze-
rias, casas de empanadas, bares y restaurantes.
Muchos de estos locales han desplazado o combi-
nado el menu en soporte papel con su versidn
digitalizada, a través del conocido Cédigo QR.

D esde hace ya varios anos, la nueva la Era Di-

¢QUE ES UN CODIGO QR?

Un cddigo QR (del inglés Quick Response code], es
la evolucion del cédigo de barras. Es un mddulo pa-
ra almacenar informacion en una matriz de datos o
en un codigo de barras bidimensional. La matriz se
lee en el dispositivo mévil por un lector especifico, y
de forma inmediata nos lleva a una aplicacién en In-
ternet, un mapa de localizacion, un correo
electrdnico, una pagina web o un perfil en una red
social. Fue creado en 1994 por la compania japone-
sa denso wave, subsidiaria de Toyota. Presenta tres
cuadrados en las esquinas que permiten detectar la
posicion del cédigo al lector. El propésito de los
creadores, un equipo de dos personas dirigido por
Masahiro Hara, fue que el cédigo permitiera que su
contenido se leyera a alta velocidad. Los cddigos QR
son muy comunes en Japon, donde es el cédigo bi-
dimensional mas popular.

LA CARTADIGITAL EN QR

Una carta digital es la version digital del ment gas-
trondmico de los negocios del sector gastrondmico.
La carta digitalizada, puede realizarse en diferen-
tes formatos formatos (como HTML, PDF, desde las
Apps, etc.) con la condicién de que se pueda visuali-
zar en todo tipo de dispositivo electrénico. Dentro
de una carta digital, se deberd asegurar que toda la
oferta gastrondmica de su negocio se encuentre



detallada de manera clara y visual. Esta es la pri-
mera impresion que sus clientes tendran con sus
propuestas.

La forma mas comun y practica de distribuir hoy su
menu digital es a través de un cédigo QR. Este codi-
go le permite ser escaneado a través de cualquier
teléfono movil y asi redireccionar a una web de tu
preferencia. Con un POS, ademas, se facilita la com-
pra de sus productos y servicios en su puntos de
venta. Elija el mas adecuado para su pizzeria o casa
de empanadas y conozca los beneficios para su ne-
gocio.

¢QUE BENEFICIOS TRAE TENER UN MENU DIGITAL
EN SU PIZZERIA 0 CASA DE EMPANADAS?

Es de rapido y practico acceso. Uno de los principa-
les beneficios de las cartas digitales es la rapidez
en la que un consumidor puede ingresar a la misma.

Esto lo hace muy practico, ya que los usuarios pue-
den acceder a la oferta gastronémica antes de
ingresar al local. Debido a esto, sus clientes podran
ir revisando la propuesta y consecuentemente agili-
zar los pedidos.

30 anos
de calidad
¥ servicio

Dmandusl! Iﬁallelﬂenuelﬂrﬂ Hlmm,Pmnd:BuemA:mu
Tel.: (02272) 430364 - Mail: lacteosddelia@yahoo.com.ar
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# ESCUELA PROFESIONAL APYCE

Cursos cortos
en julio y agosto 2023

Nuestra propuesta académica tiene como objetivo la formacién
y actualizacién continua de pizzeros y empanaderos. De esta
manera, el egresado estara capacitado para responder a las
competencias y demandas que exige su sector y el mercado
laboral moderno.

@m‘fﬂﬁ PIZZA AL MOLDE 'Y A LA FEDRA @clmrc-:a PIZZA AL MOLDE ¥ A LA PIEDRA

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

k "u li";

Inicio: Ll.ll't 24y 31 de Julio Inicio: Jue 20y Vier 21 de Julio
Horario: 18:00 a 21:00 Hs Horario: 10:00'a 13:00 Hs

Cursos cortos

=l : Cursos cortos
2 clazes | Practica presanchal

2 closes | Practica presanchal

< Iniclo: Mie 9 y Jue 10 de Agosto ‘}E inicio: Mie 9y 23 de 5“
Horario: 10:00va 13:00 Hs | Horario: 18:00 a 21:00 Hs
__ R e T il
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i ooz UA\Jeel TENDENCIAS EN PIZZAS

Cursos cortos Cursos cortos
3 Slases | Practica presenchal 3 clases | Prictica presenchal

A nicio: viernes 11, 18 y 25 de Agusm (H00% inicio: Lun 14, Mie 16 y Vie 17 Agosto
HHD) Horario: 10:00 @13:00 Hs D) Horario: 10:00 o 13:00 Hs
o AEEmES e

[/ \Ja<l COCINA DE MEDIO ORIENTE A covee

Cursos cortos
2 clazes | Practica presancial

Cursos cortos
2 dlaoses | Practica presanchal

[ ' r
% Inicio: Lunes 14 Y 28 de Agosto : ' Iniclo: Mie 23 y Jue 24 de Agosto
Horario: 18:00 a 21:00 Hs Horario: 18:00 o 21:00 Hs

<L VTR L R -

@ Para mas

- [ 4
Cursns cornos
3 clases | Practica presancial InformaCIon

Los esperamos en: Ayacucho 333.

CABA / Lunes aviernes de 9 a 21hs.
+54 11 4954-0065 / Whatsapp: +54 9
11 2344-0567

-Hﬂmmaﬂy..luq 31 de Agosto www.escuelaappyce.com.ar
=n Horario: 18:00 g 21:00 Hs infoldescuelaappyce.com.ar
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CLIENTES, PROVEEDORES
Y LECTORES EN CONTACTO
PERMANENTE

sy o . 1 3 B s B b T N e -~ | = = . el
Frente a la situacion actual han crecido las dificultades y

nuestra revista esta a su {'i.E-':! asicion en diversos formatos.
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# INSTITUCIONAL

Ser parte de Apyce tiene
grandes ventajas

W  Escaneael QR
y asociate

Invitamos a todas y todos
los pizzeros y empanaderos
a que se sumen activamente
a nuestra comunidad.

VENTAJAS Y BENEFICIOS

Para asociarse, podran completar el formulario que en-
contraran en nuestra Web y enviarlos a: consultas(@apyce.
org o bien pueden contactarse telefénicamente. Sumando
fuerzas podemos resolver los problemas, con soluciones
paraunoy a lavez para todos.

SER ASOCIADO

Les permitird aprender de nuestros pares, compartir preo-
cupaciones, soluciones, aciertos y de los errores, que tam-
bién nos forman. En APYCE, buscamos estrategias de creci-
miento, de formacion y capacitacion. Fomentamos la
promocion, la resolucion de problemas e incentivamos el
acompanamiento al socio. Facilitamos el asesoramiento
integral al asociado: Asistencia técnica de Maestros Pizze-
ros expertos / Gestoria del automotor y motos para el re-
parto / Gestiones municipales / Seguridad e Higiene / Te-
mas Ambientales / Asesoramiento legal /Administrativo.

ASESORAMIENTO PROFESIONAL

Siendo socio de APYCE, contds con la visita de un especia-
lista. Esto implica el asesoramiento técnicoy 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 / Diseiios de la cuadra/ Ca-
pacitacion del personal / Nuevas tendencias / Ingredien-
tes / Flujo de trabajo / Técnicas de despacho.

MAS Y MEJORES SERVICIOS
Ademas, siendo socio de APYCE o a la vez, si el comercio
para el que trabajas esta asociado a nuestra entidad, ac-
cedés automaticamente a un descuento del 50% en todos
nuestros CURSOS y CARRERAS PROFESIONALES, ade-
mas de poder aplicar a becas académicas. Para acceder
al beneficio deberas presentar la solicitud de beca firmada
por tu empleadory por la Asociacion; recibo de sueldo que
lo avale, firmar y seguir las pautas del reglamento de los
beneficios. El uniforme, los apuntes y todas las materias
primas estan incluidas en la cuota.
* 2 becas en carreras 100% gratuitas y/o cursos cortos
en nuestra Escuela Profesional.
+ Un portal de proveedores con descuentos exclusivos.
+ Nuestra revista Institucional con toda la informacion
del sector.
* Newsletter quincenal con todas las novedades.
+ Difusion de tus busquedas de empleo a toda nuestra
base de datos de alumnosy en redes sociales.
+ Asesoramiento legal contable o gestiones administrativas.
* Acceso a seminarios exclusivos sin cargo.

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: consultasfdapyce.org

@ cpyee

— EN EL ANO 2023 LOS —
SOCIOS DE APYCE

+ CUENTAN CON DOS +
BECAS AL 100% AL ANO

en su Escuela Profesional

El wriforme y rdalerales es1on o cango dal
Becodd v B8 Gotualng con of emipo.



# LOS CUMPLEANOS DE NUESTROS SOCIOS

UN BRINDIS
PORNUESITROS ey
SOCIOS \ R

F
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ANIVERSARIO EN 2023 CUMPLIG
21 JUNID 3
31 JULl0
2 JUNIO
2 JUNID
13 JUNIO
1MAYO
21 JULIO
21 JULI0
29 JUNIO
17 MAYO
22 JULIO
29 JULIO
1 MAYO
20 JUNIO
6 JUNIO
1JUNIO
15 JUNIO
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DESDE HACE 70 ARDS PROVEEMOS:

» Harina técnica fuerza (tipo manitoba) = Sémola Rimacinata

* Harinas de trigo 000 y 0000 = Semolines

* Harina de garbanzos y una amplia gama de productos . 4
Entregas inmediatas en camiones propios oy T ——

Righos 733 (C1424AF0) Cdad. Autdnoma de Buenos Aires - Tel, 4923-1178/2535 | 4921-4000 | £925-5119
email:distrihar@fibertel.com.ar | web:www.distrihar.com
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ANO DE FUNDACION NOMBRE ANIVERSARIO EN 2023 CUMPLIO
2009 SILVA J.ANTONIO (LA EMPANADERIA) 1JuLio 14
2009 PIZZEERIA TINO 4 MAYO 14
2008 EL NOBLE DE BELGRANO 1 MAYO 15
2006 IL MIGLIORE RECOLETA 1JuLio 17
2005 EL PINGUINO DE PALERMO 9JULIO 18
1999 LA PULPERIA DE FRANCISCO 1 MAYO 24
1998 PETALO 1JUNIO 25
1995 PIZZA SHOW 15 JULI0 28
1994 ELLMAN SILVINA DIANA 10 JUNIO 29
1994 LA ALAMEDA 9 JUNIO 29
1994 CONDIMENTO S.A. 10 JUNIO 29
1993 CASA DE EMPANADAS LA CHACHA 8 JuLio 30
1989 LA CONTINENTAL (VARELA 1103) 24 JULI0 34
1981 PIZZERIA HALLOWEEN 20 MAYO 42
1980 BABIECA 1 MAYO 43
197 EL FORTIN SALTENO - CABILDO 25 MAYO 52
1967 PIZZERIA RIAZOR 1JuLio 36
1967 PIZZERIA LAS PALMAS 24 JUNIO 56
1963 JULIEN'S PIZZA LIBRE 1JUNIO 60
1963 FABRICA DE CHURROS 25 MAYO 60
1956 EL PALACIO DE LA PIZZA 7JULIO 67
1955 LA PERLA 10 JUNIO 68
1894 LOS 36 BILLARES 1JuLIO 129

HULK PIZZERIA 9 JUNIO
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GIRARDOT 1636 - (CI43FAN) CARA - ARGENTIMA - TIL: (911 4555-3030
p-mail: deroriceldsonton. com, or

q CONTENIDO VISUAL
- ’ PARA FOLLETERIA,
CARTELERIA,
PRESENCIA

EN INTERNET

¥ REDES
SOCIALES
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i fotagrahadeplaceras @ fotografhadeplacernss ™11-203T-74TE @ fategraiadeplacerasfgmalloosm
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# PORTAL DE PROVEEDORES

Los buenos proveedores
son clave en nuestro negocio

Contar con firmas serias y confiables en dicha funcién, agregan
valor y calidad en el resultado final del producto que adquiere el
consumidor. Las mismas son un eslabén imprescindible en la
evolucién y crecimiento todo comercio.

n tal sentido, creemos en la
Eimportancia de sumar

siempre mas proveedoresy
marcas lideres. Son un pilar
fundamental en la notoriedad que
mejor posiciona a las pizzeriasy
casas de empanadas. Entre el
proveedory el asociado, de esta
manera, se conforma una dupla
que comparte interés por la
calidad que se alcanza en la
elaboracion del 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 construir una relacion
virtuosa y durable en el tiempo
con nuestros socios. Los
esperamos.

J Deade 1994 el ajo de tus comidaa.

C .--__:::- picada v ajo palado 1005% natural para la incdustrea Igu'h'"'pru,mu'.l_'p

+ 54 9 11 2530-5269 WWW.E|0Conex.CoMmLar info@ajoconex.com.ar
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# ASESOR CONTABLE / IMPUESTOS

Nuevas acciones de control
electronico por parte de la AFIP

La AFIP implemento, a partir del 1° de junio de 2023,
el “Sistema de Acciones de Control Electréonico” -SIACE-

ste sistemaconsis-
te en un procedi-
miento de control

de cumplimiento de las
obligaciones impositi-
vas, aduaneras y de los
recursosde laseguridad
social de los contribu-
yentesy/oresponsables.
Este sistemacomprende
las acciones de verifica-

ciénycontroltendientesa
promoverelcumplimien-
tode lasobligaciones for-
malesy materialesde los
administrados.El nuevo
procedimiento sustituye
elrégimen de “fiscaliza-
cion electronica”y com-
plementa las restantes
acciones de investiga-
cién y fiscalizacidon que

e

RODRIGUEZ

APARICID

CONTADORES

Av. Cordoba 1345 15°"A I

A 38

(011) 4811-45694 |

habitualmente ejecutael
Fisco Nacional.El proce-
dimiento del “SIACE" se
iniciara con la notifica-
cionenelDomicilio Fiscal
Electronicodel contribu-
yentey/oresponsable, la
cual se identificara con
un “Cddigo de Accidn de
Control Electrdnico”.

Alrespecto, cuando estas

accionesde controlelec-
tronicasrequierande una
respuesta por parte de
los contribuyentes y/o
responsables, estos es-
taranobligadosasucum-
plimiento dentro del pla-
zo fijado en la respectiva
notificacion, el que esta-
racomprendido entre los
tresy los quince dias ha-
biles administrativos
contados a partir del dia
siguiente de acaecida la
misma, en funcidn de la
naturaleza, elobjetoyca-
racter de la referida ac-
ciénde control.

El contribuyente y/o res-
ponsable, afinde cumplir
condichaobligacidn, de-
berd acceder, al servicio
web denominado “Accio-
nesde Control Electroni-
co” disponible en el sitio
web de la AFIP, seleccio-
nar la opciéon “Cumpli-
miento a la Accidn de

f

WWW.ESTUDIOAPARICIO.COM

MAS DE 50 ANOS ASESORANDO PIZZERIAS Y PYMES

infoRestudicaparicio.com



Control Electrdnico” ein-
gresarelcorrespondien-
te “Cddigo de Accidn de
Control Electrénico”.
Asimismo, en los casos
derequerimientosy/o fis-
calizaciones, podra ad-
juntar, por lamismaviay
en formato “.pdf”, la
prueba documental que
considere oportuno pre-
sentar.

Una vez cumplimentada
laaccidnde controlelec-
tronicoyanalizadalado-
cumentacion pertinente,
la Administracién Fede-
ral notificara la finaliza-
cion del procedimiento a
través del Domicilio Fis-
cal Electronico.

El contribuyente y/o res-
ponsable podraconsultar
através del servicio web
denominado “Acciones de
Control Electrénico” el
listadode lasaccionesde
control electrénico noti-
ficadas, a fin de realizar
suseguimientoyverificar
el estado de cada una de
ellas.

La normadispone que el
contribuyentey/o respon-
sable podrasolicitar, por
Unicavez, laproérrogadel
plazo para dar cumpli-
mientoalaaccionde con-
trolelectronico, poridén-
ticotérminoal previstoen
la notificacion.
Elincumplimientoalaac-
ciénde controlelectroéni-
co que requiera de una
respuestaharapasible al
contribuyentey/orespon-
sable,ademasdelassan-
ciones que pudieran co-
rresponder por
aplicacion de la ley de
procedimiento tributario
N°11.683, de las siguien-
tes medidas:
*Encuadramientoenuna
categoriadistintaalaque

posee en el “Sistema de
Perfilde Riesgo (SIPER)”
quereflejeungradocre-
ciente de riesgo de ser
fiscalizado.

e Exclusion o suspension
de los Registros Especia-
les Tributarios que inte-
gran el “Sistema Regis-
tral” o Registros Fiscales
acargode la AFIP en los
cualesestuvieseinscrip-
toelresponsable.

e imitacionde laCUIT

¢ Habilitacién de emisidon de
comprobantesclase “M".

e Consideracion para la
valoracion en el Sistema
de Capacidad Econdmica
Financiera (CEF).

Estas medidas podran
aplicarse en forma con-
junta o indistinta, a cuyo
efecto se considerara el
tipo de accion de control
emitida asi como la gra-
vedady reiteracionde los
incumplimientos.
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# CELEBRACION

Cumplimos un
nuevo aniversario

Desde la primera
comision directiva,
presidida por
Federico Alvarez
Colodrero, hasta la
actual, encabezada
por la presidente
Lorena Fernandez,
nuestra entidad
sigue en la tarea
incansable de bregar
por los intereses de
todos sus asociados.
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compromiso. Nuestra labor cotidiana estd encaminada siempre

a la jerarquizacién de actividad de los colegas pizzeros y
empanaderos. Asi, llegamos aun nuevo aniversario, que resume el fruto
del esfuerzo de todos. Sus fundadores dieron el primer paso para la
trazar la dilatada trayectoria alcanzada por Apyce hasta el dia de hoy.
Lossuenosse hicieronrealidady permitieron darorigenaunaAsociacion
consolidadayrespetada, cuya continuidad de objetivos, sigue vigente a
lolargo de todas estas décadas. Durante todos estos anos, hemos visto
como evolucionamos, aprendimos juntos y superamos desafios. Este
camino, también comprende lafuncidnacadémica, atravésde laformacion
continua de toda persona relacionada al rubro en nuestra Escuela
Profesional. Lamisma esteanocumple 17 anos capacitando a las nuevas
generaciones del sector.
Siempre guiados por la pasiony la dedicacién que nos caracteriza,
levantamos nuestra copa por muchos anos mas, agradeciendo elapoyo
acadauno de de nuestros socios. Hoy no estariamos aqui celebrando
este diatan significativo, sin el pilar fundamental que son todos ustedes.
Gracias..!

C elebramos ochenta y cuatro anos de historia, crecimiento y



# SELECCION DE LA ESCUELA APPYCE

Las mejores empresas
seleccionadas por los
maestros de la Escuela

A los @ Chinos
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Casa La Caricca nacid en 1957 en un local del Once.
Desde entonces proves el mejor café a establecimientos
gastrondmicos, koteles y empresas de todo el pals.
Acpmpana a la Asociacién en los eventos
que realiza y surtienda &l mejor café enla Escuela
[011) £957-3358 - ventasBcatealoschings.com.ar

I s

Hace 50 afios se fundé DOS SANTOS PEREIRA Y CLALS. A
una presligiosa empresa familiar ¢e enorme rayecionia
Se dedica a laimportaciin y comercializacidn de pro-
ducios alimanticios no perecedercsla excelancia de sus
marcas GENTLEMAMN, CARACAS posibilitan La jerarguia
de la Escuela y de la Asociaciin
Girardat 1635, CABA 1471

Radelfe fkafiez, adminisira su marca en redes sociales
[Facebook, Twitter] mejora el posicisnamients de su
marca, fideliza a sus clientes, logrands La rapida difusign
de promaciones y ofertes raduciéndese en mas ventas,
Calwlar.: 154111 6179 7021
rodolioibanerfigmailocom - Bs. Alres, Arg.

PRODUCIOSLACTEDS

PONIECOIMYD 1HMGS. 5.4

Fundada en 1926, La Farfalla, la primera fabrica de
Maozzarella del pais, provee a la escuels les mejores v
mis varados QUESHS, mozrrarela ¥ reCoda,

A Larrogue 1532, Banfield [1828], Bs, fares, Arg.
Tl fFax: |«54 1] 4248-2855 f [«54 1) 4202-3370
tafarialiaidciudad com ar

Fundada en Los afios 40, manteniendo como ohjativo
central brindar el mayvor cusdade a toda la linea de
productos oblenidos desde svcslenes materias primas.
Abastece a la Escuelay a la Ascciacion en los evenios con
Las tapas de empanadas de la mejor calidad,

[«54 1] £2£1-0057 - 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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¢QUE ES UN FONDO COMUN DE INVERSION?

Un Fondo Comun de Inversion es un patrimonio formado por los aportes
de un grupo de personas que tienen los mismos objetivos de rentabilidad y
riesgo respecto a las inversiones que realizan. Dichos aportes son
administrados por un grupo de profesionales expertos y son invertidos en
distintos instrumentos tales como Plazo Fijo, Bonos y/o Acciones, locales
o internacionales, permitiendo acceder a mas y mejores alternativas de
inversion que a las que se puede acceder invirtiendo en forma individual.

EL RIESGO DE LAS CRIPTOMONEDAS

Los riesgos para los inversores en criptomonedas
son particularmente altos. Implican la alta
volatilidad del mercado, la ausencia de empresas
reguladas, la posibilidad de lavar dinero a través de
actividades ilegales y pueden ser objeto de estafas
y robos. Las principales criptomonedas no estan
respaldadas por ninguna moneda fisica. Tampoco
estan vinculadas a un activo tangible, como el oro.
Ademas, son relativamente independientes de la
situacion politica y econdémica: sus precios estan
determinados por la ley de la oferta y la demanda.

CONSUMO MUNDIAL: ;QUE PAiS CONSUME MAS HARINA?

En el ranking de los principales consumidores de trigo del mundo en
2022/2023, con una ingesta anual de aproximadamente 145 millones de
toneladas métricas durante la tempordada 2022/2023, China se mantiene
un ano mas como el maximo consumidor de trigo del mundo. La Unién
Europea, en segunda posicidn, utilizé en ese mismo periodo alrededor

de 108,3 millones de toneladas de este cereal. India completé el podio.
Fuente: www.es.statista.com 2023.
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