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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

El valor de lo justo y necesario

uego del receso estival, tengo
I_otravez elgustodeencontrarlos

en estas paginas, las que hemos
idoinformando a lo largo de intensos
afnos de gestion. La gestion que pare-
cesilenciosa, peroque defiende losin-
teresesdelsectorconahincoytenaci-
dad, aunque losresultados nosiempre
puedan brillar, créanme que estan.
Durante este tiempo estuvimos estu-
diandodetenidamente diversas cues-
tiones vinculadas con nuestra activi-
dad.Temasprincipalmentetributarios,
donde analicé juntoaexpertos lainci-
dencia que tiene en nuestras empre-
sas -y probablemente en la gran ma-
yoria-losimpuestosinternos que nos
impiden ser mas competitivos, no so-
loconelexterior, sinoauln paralos que
vendemos nuestros productosy ser-
vicios al mercado local.
Esevidente que décadasdevoracidad
fiscal hanimplementado un sistema
con efectos nocivosal cualnos hemos
acostumbrado como a la mayoria de
las cosas que suceden ennuestroambito que, por masre-
buscadas que parezcan, las normalizamos.
No pasa desapercibido que muchas veces se cuestionan
los precios de venta de los productos, pero no se tiene en
cuentaelcostoasociadoaproducirlos mismos, de los cua-
leslagranmayoriasonimpuestos, cargas paraelempre-
sarioygastos operativos evitables.
Esosrubrossontantosque serianimposibles mencionar-
los en estas lineas, pero loirrazonable de las retenciones
y percepciones, los costos bancariosy de débitos y crédi-
tos, losimpuestos locales, los recaudadores de derechos
y laduplicacion de gravamen sobre gravamen potencian
un efectoqueimpactadirectamente enelconsumidor, ob-
viamente enformade menorgastoy, por consiguiente, me-
norrecaudacion, menosventa, empleoytodo loqueyaco-
nocemos.
Pero, claramente, nosolo lasobligaciones estatalesapre-
mian, sino que nadie corre elriesgo de tomarotro camino,
elque sehademostrado masexitosoendiversas partesdel

mundo. Y no estoy proponiendo un li-
beralismosalvajeydescarnadoqueim-
plique mayordesigualdad, sino que se
aplique unsistemadonde losjustoy lo
necesario sean un equilibrio, una ba-
lanza que se encuentre lo mas centra-
da posible (con los desbalances l4gi-
cos), pero que otorgue derechos,
genere obligacionesy permita reali-
zar actividades comerciales reditua-
bles.

Como he dicho algunavez, cambiarla
culturadelque “ganar plata” esta mal
paragenerarunanuevaque estérela-
cionadaconqueobtenerbeneficioses
la consecuencia de asumir grandes
riesgos, disponermuchotiempodetra-
bajo, esfuerzoyconocimiento,yquela
generacionderiquezaes consecuen-
ciade ello; que si no generamos las
condiciones nunca sucedera el men-
tado despegue.
Volviendoal principio, desde APYCE so-
mos quienes estamos permanente-
mente buscando que el Goliat del Es-
tadoacomparneeldesarrolloecondmicode nuestros socios.
Aunque es una batalla desigual para todos los David que
pedimos en mismo sentido, si podemos asegurar que ha-
cemos nuestro trabajo dia a dia en busquedas de mejoras
atodoslos que formamos esta Camara.

Espero poder contar con todos nuestro representadosy
que sientan que somos unaasociacion que defiende losin-
tereses de nuestro sector. Por eso estamos siempre para
ayudar, proponery brindar servicios especializados en el
conocimiento propio de una problematica comun.

Me despido hasta la proxima. Desde APYCE los invitamos
a que nos conozcan que nos apoyemos entre los que bus-
camos un mismo norte, que nos unamos en lugar de dis-
persarnos; que paraeso estamos agrupados.

Hasta la pronto.

LorenaFernandez/Presidente

DIRECTORA:
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# 32° CAMPEONATO MUNDIAL DE LA PIZZA EN PARMA

ltalia, alla vamos

vAY QOYCE

nun salén colmado de em-
E presas patrocinadoras, pe-
riodistas y medios de
comunicacion,Gustavo Levinson
-Secretariode Apyce-abridelen-

cuentroacompanado luego porlas
palabras de Lorena Fernandez

A s

-Presidente-yde Diego Davila, Di-
rectorde la Escuela.

Recordemos que el 32° Campeo-
nato Mundialde la pizzaesdel 8 al
10 de abril de 2025. Es el evento
masimportante para los profesio-
nales de la pizza. Estd organizado

en el Palaverdi, situado dentro del
Centrode Exposiciones de Parma.
Nuestro equipo de maestros una
vez mas dird presente para com-
petiren las grandes ligas.

“Elanopasadoen Parmasubimos
al podio. Fue una experiencia in-



El 21 de marzo pasado en Sede de la Escuela Profesional
de APYCE, se realizé el acto formal de presentacion del
equipo de maestros pizzeros que nos representara en el

gran campeonato italiano.

creible. Este ano vamos por mas.
Estamos trabajando duro para
participar en este gran campeo-
nato|[...] Gracias a los distintos me-
dios de comunicacién y a los pa-
trocinadores. Quiero destacar que,
ademas, en Espana por primera

vezseincorpora la categoria es-
tilopizza argentina. Esto es suma-
mente importante porque desde
APYCE venimos trabajando en el
posicionamiento de la pizzaargen-
tina a nivelinternacional”. Lore-
na Fernandez.

ARGENTIN,
PIZzA
FUERTE

€A

En esta presentacidn, en las ins-
talacionesde nuestraescuela, los
miembros de la seleccidén argen-
tina elaboraron pizza argentinae
italiana en vivo, exclusivamente
paralaprensa.Tambiénse degus-
taron sabrosas empanadas para

74
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completarlaocasion. Enestanue-
va edicidn, la seleccion argentina
se enfrentard conmasde 700 pro-
fesionales provenientes de masde
50 paises. Los maestros (profeso-
res, exalumnosysocios de Apyce)
competiran en Parma liderados
por: Federico Dominguez Fontan,
ex ChefdelLlaoLlao y MiguelVi-
llalba, Asesor técnico de APYCE,
juntoaMauro Davila, Javier Dotta,
Claudiolzurieta, Walter Erdbecher,
Claudio Jaramillo, Matias lacono,
Daniel Gabrielli, Ezequiel Ortigo-
za, Roodely Antenor, Ismael Sara-
viay Ariel Pastorino. Senalemos
que para participar, los aspiran-
tes debieron acreditar sé6lida ex-
perienciaenlapreparacionde piz-
zas.

APOYO LOGISTICO
Ademas viajan Alejandro Gonza-



lezy Emilio Furlan de comision di-
rectiva paraasistiralequipoen to-
do lo que necesiten y generar
vinculos con distintas organizacio-
nesinternacionales.

ESPANATAMBIEN NOS ESPERA
Resaltemos que, no solo estare-
mos en ltalia, Espanatambiénnos
espera. Enlamadre patria, la piz-
zadebuta con categoria propiaen
un campeonatointernacional, nos
complace anunciar que por prime-
ravezen la historia, la pizza ar-
gentina tendra su propia catego-
riaenuncampeonatoeuropeo. La
categoria “Pizza Argentina” debu-
tard en la 4° Campeonato de Es-
panade Pizzas Gourmet by DO Ri-
veira Sacra. Un evento de
renombre mundial que se llevara
a cabo en el prestigioso Salén
Gourmets, laferiade alimentacion

y bebidas de altagama masimpor-
tante de Europa, que se realizara
enelmesdeabrilenfema Madrid
(Espanal.

Atodosellos, van nuestros since-
ros de deseos de éxitos enambos
campeonatos, los masimportan-
te delmundoenelrubro.

Agradecimiento institucional

Enelcierrede lareunion, Gusta-
vo Levinson, enrepresentacionde
APYCE, destacdyagradecié muy
especialmente el enorme apoyo
dado porlasempresas patrocinan-
tesque siempre nos acompanan.

Oliovita, 214, Coca Cola, Milkaut
Profesional, 5 Stagioni, CIG, Free
Vegetales, Gentleman, Caracas,
Benedetta. A todos ellos gracias
poracompanarnos.

AROENTINA
PIZZA
FUERTE



# FESTEJOS

9 de febrero:
Dia Mundial de la Pizza

Cada ano, en dicha fecha, se celebra el Dia Mundial de
la Pizza, una de las comidas mas consumidas en todo el
mundo y que a todos gusta, debido a la diversidad

de ingredientes con los que puede ser servida.

El 9 de febrero, llega
nuestro Pizza Truck
para festejar on Mar del Plata.
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nelano 2017 la pizza napoli-
E tanahasidodestacadade ma-

nera oficial por la UNESCO,
que inscribid elarte de los “pizzaio-
li" napolitanosenlaLista Represen-
tativadel Patrimonio Culturallnma-
terial de la Humanidad. Este
reconocimientovalorénosololare-
ceta tradicional, sino también la
maestria en su elaboracién y la
transmisidnde saberesentre gene-
raciones.

CELEBRAMOSLAPIZZA
ENMARDEL PLATA
Paracelebrarlo APYCE (Asociacidn
Civil que agrupa a todas las pizze-
riasy casas de empanadas de Ar-
gentina) brindé unadegustacion de
pizza a todos los que se acercaron
aAv. PeraltaRamos, entre Belgra-
noyMorenoenMardelPlata, Bs.As.
(Frente al Casino), lugar que sirvié

como emblematico escenario para
conmemorar este evento.

Paraellolaentidad utilizé sucamidn
cocinaauto-sustentablede 11 tone-
ladasy 15 metros de largo. Se ela-
borararon 4.000 porciones de piz-
za, con la ayuda de 20 maestros
pizzeros que utilizaron 150 kilos de
harina, 180 kilos de muzarellay 50
kilos de salsa de tomate aproxima-
damente.

Elevento contd con la colaboracion
delSindicato Trabajadores Alfajore-
ros, Reposteros, PizzerosyHelade-
rosysuEscuelaProfesional de Pas-
telerosde Mardel Platayel Municipio
delaCiudad de Mar del Plata.
Elencuentrocomo es costumbre fue
abeneficiodeunaONG local,enes-
tecaso "Caritas Mardel Plata” quie-
nes através de laventa de un bono
contribucion simbdlico de $ 1500



ofrecieron2 porcionesde pizzayun
vasode Coca Cola. Paraqueelmo-
mento sea mas divertido antes de
recibir las porciones los asisten-
tes podian girar una ruleta donde
era posible obtener un premio de
unapizzaentera,uncombo adicio-
nal (2 porciones de pizza + gaseo-
sa), unpremio sorpresa, o posibli-
dad de tirar nuevamente la ruleta
enbuscadeunregaloextra.

Agradecemosa "Lacteos Barraza”,
los productos de "Dos Santos
Pereira“con sus marcas Getleman
y Caracas, "Molinos Canuelas"y a
"Coca-Cola".También extendemos
nuestroagradecimiento ala Muni-
cipalidad de la Ciudad de Mar del
Plata por suapoyo. En total, se uti-
lizaron 350 kg de muzzarella, 300
kgde harinay 100 litros de salsade
tomate.

DATOS CURIOSOS
SOBRELAPIZZA

e | apizzaestaentrelosbalimen-
tos favoritos de los argentinos jun-
toconelasado, lasempanadas, mi-
lanesasylas pastas.

e De acuerdo a estudios, se deter-
mino que el sdbadoy domingo por
la noche son los dias de la semana
que mas se come pizza.

e BuenosAireseslaciudadconmas
pizzerias por habitante.

e Sevendenalrededorde 5.000 mi-
llones de pizzas cadaanoentodoel
mundo.

e Segun el libro “Where to eat piz-
za” BuenosAirestiene la particula-
ridad de serunadelasciudades con
mayor cantidad de pizzerias perca-

pita del mundo, junto a San Pablo,
New Yorky Napoles.

e Unadelasplataformas masusa-
dasdedeliveryobservo que los sa-
bados es cuando mas se registran
pedidos de pizzasylas 21 horas, el
horariocon mayordemanda.Entan-
to, elranking de localidades argen-
tinas con mayor cantidad de pedi-
dos son: Buenos Aires y GBA,
Cordoba, Rosario, Mar del Platay
San Miguelde Tucuman.

VIDEO INTERNACIONAL
DELAPIZZA

11 (A



# EN LOS MEDIOS DE PRENSA

La Feliz con pizza,
mas feliz que nunca




Sol, mar y verano para celebrar.
APYCE estuvo presente en la
Ciudad Feliz, festejando con la gente
esta fecha tan especial. Aqui les
presentamos una sintesis de nuestra
presencia en medios de prensa.

APyCe

A




specialidad.
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# ESCUELA PROFESIONAL APYCE

Somos un Centro de
Formacion Profesional

A partir de este ano, nuestra Escuela es también un
Centro de Formacién Profesional - CFP.

¢Qué significa estanuevadenominacion?

Implica que la escuela forma parte del circuito de
formacion del Ministerio de Educacion de la Ciudad
Autdénomade Buenos Aires. Las capacitaciones pre-
vistas bajo esta denominacidn otorgan certificados
oficiales expedidos por el Ministerio mencionado.

¢Qué se entiende por formacion profesional?

La Formacion Profesionales el conjuntode acciones
cuyo proposito es la formacion socio laboral paray
en eltrabajo, dirigida tanto a la adquisiciony mejo-
rade las cualificaciones como alarecualificacion de
los trabajadores, permite compatibilizar la promo-
cion social, profesional y personal con la producti-
vidad de la economia nacional, regionaly local.

Son funciones propiasde los C.F.P.:

1) Formar personas para que actlen profesional-
mente y con responsabilidad social, contribuyendo
a la construccionydesarrollo de una sociedad mas
justa, solidariay equitativa.

2) Contribuiraldesarrolloyfortalecimientode laca-
lidad de la educacidn técnico profesional y cientifi-
ca,yaldesarrollo social, culturaly econémico.

3) Difundiry consolidar los avances en la construc-
cion de saberes através del desarrollo de acciones
de extensidn orientadasalaaplicaciéondeinnovacio-
nes endistintos espacios educativos, socialesy pro-
ductivos.

4) Impulsarydesarrollar acciones de cooperacion,
investigacion, articulacion e intercambio con el con-
texto socio-productivo en particulary con la comu-
nidad en general.

ALGUNOS TERMINOS PARATENER EN CUENTA

Trayectos formativos:
Son las capacitaciones profesionalizantes en oficios.

Médulos:
Son las “materias” de los trayectos formativos

Bloques:
Son las “unidades” de las materias.

Este ano tenemos previsto el inicio de 3 trayectos
formativos.

Pizzero/a
(1 moédulode 60 horas)

Panadero/a
(7 mdédulos de 360 horas en total)

Elaborador/ade pastas artesanales
(1 mddulode 80 horas),

Informe einscripcionesen
https://apyce.org/certificaciones-oficiales




# ENTREVISTA

Atravesando
fronteras

El Director de nuestra Escuela Profesional, Diego Davila,

hizo una resena de su participacion en Brasil en el curso de la
AVPN y explicé las préximas actividades institucionales de la
Asociacién en Europa.

iego Davilaparticipéenuncur-
E so de especializacion dictado

por la Associazione Verace
Pizza Napoletana (AVPN] en el pais
carioca. Con tal motivo, resumio su
experiencia en el mismo: La AVPN,
es una asociacion con mas de cua-
renta anos de historia, cuyo objetivo
es difundir el conocimiento sobre el
oficio del “saber hacer” del pizzero
napolitano entodo el planeta. Parti-
cipéenuncursobasico, inicial,atra-
vésde APYCE. Esta asociaciontiene
sedesenvarios paises. Certifican piz-
zerosyenunasegundainstancia, ha-
cen lo mismo con pizzerias. Elloim-
plica que donde haya una pizzeria
certificada, el consumidor puede
comprobarque seelaboraconlamis-
matécnicade la pizza napolitana que
se haciaenelano 1700 en Napoles.
Enlaciudad mencionada, seencuen-
trahastaeldiadehoylasede central
de la entidad. Sus integrantes, asi-
mismo, tienen la mision devisitar lo-
cales que los convoquen para com-
probar sise cumple con las normas
delaAVPN.Enelcasoquenoseaasi,
asesoranyayudanenelprocedimien-
to correcto para la certificacion ofi-
cial. Este protocolo conllevaunanor-
ma internacional inclusiva que
ademas, cuenta consupropiaescue-
la de capacitacionenlaespecialidad.
Dictan cursos en diferentes partes
delmundo, yasea paraprincipiantes,
amantes de la pizza, como a maes-
trosque quieranformarseen latéc-
nicanapolitana. Haydistintos niveles
de especializacionyde este modo, se



va formando el futuro instructor. Es
un camino muy largo. El primer pa-
soesllegaraellos, hacerelcursoini-
cialintensivo, que dura una semana
conunacargahorariatotalde 40 ho-
ras. Espresencialyse conformacon
practicasy clases tedricas La eva-
luacidnfinalserealizacon4instruc-
tores viaonline desde Napoles. Los
mismos, por medio de diferentes ca-
marasinstaladasenelespaciodetra-
bajo, van examinando procedimien-
tos en horno, enamasadoy técnica,
monitoreando de estaformaalalum-
no en su proceso de evaluacion. Asi
secertificaeltramo practico. Laeva-
luacidn tedrica se realiza el Ultimo
diadelcursoenaulacumpliendocon
un examen final muy riguroso com-
puestode 50 preguntas. Cabe sena-
lar que, estos maestrositalianos es-
tuvieron en noviembre del ano
pasadoenAPYCE. Laideade APYCE
fue acercarse ala AVPN. Vinierona
Argentinapararealizarun campeo-
natode laespecialidadyconese mo-
tivo los invitamos a nuestra asocia-
cion.

Los cursos los dictan pizzeros napo-
litanos. Aun no dictan los mismos en
el pais. Subrayemos que estos cursos
tienen muchisimo reconocimiento a
nivel mundialy suman valor al curri-
culum del pizzero profesional, tanto
éste, comoel cursoquedictamosde
la Scuola Italiana Pizzaioli y sin duda
todos los que ofrece APYCE.
Laideaafuturoseriarealizarotro ni-
veldecursoenlasededeNapolesya
posteriori, que seamos sede en Bue-
nos Aires de la AVPN, lo que implica-
ra, por ejemplo, tener hornos certifi-
cados, procedimientos y plan de
estudiosaprobados, atravésde lafir-
ma de un convenio entre ambas par-
tes. Seguramente esos primeros cur-
sos los darian instructores

napolitanosy uno de Chile que esta
certificado. Seguidamente, se forma-
raninstructores propios. Es una ta-
reapedagdgica que me corresponde.
Deigual modo, quiero indicar que en
los ultimos anos, los maestros brasi-
leros adquirieron la ventaja al estar
mejor econdmicamente que noso-
tros. Ese contexto, les permitid acce-
dera mejores propuesta de capaci-
tacion de este tipo, que no son
econdmicas.

NUESTRAIDENTIDAD

“Algo para destacar de nosotros a di-
ferencia con ellos, es que no tienen
una pizza con fuerte identidad como
nosotros. Eso lotomanenreferencia
altalia. Aquitenemos muyarraigada
nuestra identidad pizzera. Nuestro
oficiode pizzeroeslargodeaprender
(Tartas, empanadas, pizza al molde,
ala piedra, calzones, pasteleriade
pizzeria, etc.). Esto hace a nuestra
identidad nacional. Por otra parte, vi-
ne muy satisfecho con el curso reali-
zado”. expresd Diego Davila.

PRESENCIAENEL
4T0.CAMPEONATODELA

PIZZA DE ESPANA (Viene de pag.9)

Por primeravezen la historia, la piz-
zaargentina tendra su categoriaen
un campeonato internacional. La
“Categoria Pizza argentina” debuta-
rédenla4?ediciondel Campeonatode
Espanade Pizzas Gourmet.

CATEGORIAPIZZA ARGENTINA

Paradicha competencia, viajaunade-
legacionde APYCE en caracterdeju-
rados para la categoria nacional. La
partida esta encabezada por Lorena
Fernandez (Presidente de APYCE] e
integrada por Gustavo Levinson (Se-
cretario), Demian Pinto (Comision di-

rectival, el instructor mejicano-ar-
gentino Mariano Garcés -conocido
como ChefYogui- quienasimismo, es
capacitador de APYCE en Méxicoy
Diego Davila, director de nuestra es-
cuela profesional.

Todos ellos, oficiaran de comité eva-
luador parajuzgar unanueva catego-
ria: LaPizzaArgentina. Esimportan-
te aclarar que, para definir nuestra
categoria se tuvo que normalizar pro-
cesos, reglamentos, dimensiones,
componentes, tipo de masay otras
cuestionestécnicas; destaca Davila.

CAMPEONATO
DE ESPANA

DE PIZZAS
GOURMET

17 (A



# CAPACITACION INTERNACIONAL

El gran maestro italiano
Daniele Gagliotta

El 20 de marzo pasado brindé una clase magistral en nuestra
Escuela Profesional dirigida a socios e invitados especiales.

]
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L famoso pizzaiolo es conocido
E porsu habilidad paracrearuna
variedad de pizzas deliciosasy
auténticas, cada una con su propio
saboryestilo. Lahabilidad parainno-
vary el compromiso con la calidad
aseguran que cada una de sus crea-
ciones sean experiencias
gastrondmicas sorprendentes.

www.hornospowerhot.com.ar

A 18

Gagliotta es considerado uno de los
mejores pizzeros delmundo debidoa
su excepcionalhabilidad culinaria, en
la elaboracidon de la pizza napolitana
y porsu carisma para cautivara todo
tipo de publico. Desarrollé su entu-
siasmo por la pizza desde joven,
aprendiendo los secretos de la prepa-
racion de la masa, la eleccion de in-

@ Q

LA R TIYE _ RATEI

Secretosdela
pizza napolita
y pizza cl&sicdi
italiana

2% téonicas
isnales y madernas que
hacen de la plzza napolitana
una de los recetos mias
valoradas en lo gostronom
intemacional, do i

gredientesfrescosylatécnicade coc-
cion adecuada. Con el tiempo,
perfecciond su destrezay se convir-
tid en un maestro pizzero, tanto a ni-
vel local como internacional. Esam-
pliamente reconocido como uno de
losmejoresdelmundo. Sudedicacion
por mantener las tradiciones lo han
llevado a alcanzar un estatus desta-

Hornos Power-Hot.

* El mejor precio del mercado

* Totalmente en acero inoxidable
* La coccidon mas pareja

* Envios a todo el pais

* Servicio técnico multimarca y garantia

4299-8078 / 113370 2866

N

FICHAS DIL CURSO:

13 y 19 de Marze
Horariy: de 1Ha Iih



cadoenlaescena mundial.
«Laauténtica pizza napolitanaes mu-
chomasque unareceta; esunatradi-
cionque setransmite con pasionyde-
dicacion.»

Las clases y talleres que dicta el
maestro se centran en una variedad
de temas, como la preparacion de la
masa, la selecciony preparacion de
ingredientes, técnicas de estiradoy
formados, uso adecuado del hornoy
consejos para lograrresultados per-
fectos. Ademas de transmitir un sa-
bererudito, promueve practicas rigu-
rosas a sus entrenados. Por otra
parte, imparte asesorias gastrond-
micas y consultorias en diferentes
partes del mundo, especialmente en
elambito de la pizzay la cocina itali-
ca. Como chefreconocidoy experto
en la preparacion de pizzas auténti-
cas, asicomo en otrosaspectosde la
cocina italiana, ofrece servicios de
asesoramientoarestaurantes, pizze-
rias,empresasde catering, festivales
culinarios, escuelasde cocinaoinclu-
so através de plataformas en linea
que busquen mejorar sus menus,
técnicas que de cocina o experiencia
culinariaen general.
“Laoportunidad de aprender es una
experienciaemocionanteyeducativa
paracualquier personainteresadaen
mejorar sus habilidades culinariasy
descubrir los secretos detras de la
auténtica pizzaitaliana”.
Esimportante destacar que, su pre-
sencia en la Escuela Profesional de
APYCE estuvo enmarcada en sugira
mundial. Llegé directo desde Koreay

desdeaquisuagenda se extiende por
12 paises, antesde regresarasuca-
saenEE.UU.

SUCLASE MAGISTRAL

Elcurso dictado fue: “Secretos de la
pizza napolitana clasicay contempo-
ranea”. La master class conté con 2
jornadasdonde se pudover la utiliza-
cion de diferentes harinas, prefer-
mentos, masas de alta hidratacion,
coccion en distintos hornosy a dife-
rentes temperaturas, el estirado de
la masa mediante la técnica del
“schiaffo napolitano” . Por supuesto
lasjornadas finalizaron con ladegus-
tacion de los productos de altisima
calidad elaborados.

Durante el curso el maestro, cam-
pedn del mundo del campeonato de
napoles 2024, transmitio todas las
técnicasoriginalesde estasdosrece-
taseinclusolesensendaloscursan-
tes como preparar una excelente piz-
za in pala y una exquisita graffa
napolitana!undulcetradicionalde los
barrios de Napoles muy consumido
durante todo el diay que puede mar-
carunadiferenciacionenun local que
lo prepare en nuestro pais.

PREMIOSY RECONOCIMIENTOS

2024 RECONOCIMIENTO EXCELEN-
TETRABAJO, BRASIL.

2023 EMBAJADOR DE PIZZADOC,
PREMIOS AWARD.

2023 MARIA 138, RECONOCIMIENTO
EXCELENCIALABORAL, MEXICO.

2023 LA FONTANA ,RECONOCI-
MIENTO EXCELENCIA LABORAL,
MEXICO

2023 EMBAJADOR LATERIA SO-
RRENTINA, EEUU

2023 EMBAJADOR DE BALSAMICO
PONTI

2022 CAMPEONATOPIZZAEXPOAT-
LANTICCITY,2DOLUGAR PIZZANA-
POLETANA ,EEUU

2022 ERICK PANADERIA,ECUADOR

2022 CAMPEONATO PIZZA EXPO,
LASVEGAS, 1ERLUGAR

2022 EMBAJADOR CAPUTO, MEXICO

www.deliciasdoradas.com
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LA MOZZARELLA SUPERA AL CAMEMBERT

COMO QUESO FAVORITO DE LOS FRANCESES

A principios de la década de 2010, los franceses seguian consumiendo mas de
55.000 toneladas de camembert, el equivalente a 3,5 quesos por persona al ano.
Pero desde hace un tiempo, mas precisamente desde el 2021, las ventas del que-
so estrella caen entre un 3y un 4% al ano.El camembert ya no es el favorito en el
corazon de los franceses: el queso mas consumido en el pais procede ahora del
otro lado de los Alpes. Se trata de la mozzarella italiana, segun revela el diario
Le Figaro. El queso italiano crece un 5% anual en Francia.

Fuente: https://www.rfi.fr/es/francia/20211014-la-mozzarella-supera-al-camembert-como-

queso-favorito-de-los-franceses

¢ES POPULAR LA PIZZA EN SUDAFRICA?

A los sudafricanos les encanta la pizza. Si bien muchos
optan por hamburguesas o pollo frito para saciarse con
la comida rapida, con mas de 1200 cadenas y franqui-
cias de comida para llevar en todo el pais, las pizzerias
siguen siendo una de las principales opciones para los
consumidores, sin importar cémo se corte.

PRODUCCION DE AJO EN ARGENTINA

La misma se concentra en las provincias de Mendoza y San Juan,
que aportan el 95% del total del pais. En 2024, la produccidn de ajo
en el pais crecié un 12% en las provincias mencionadas. Estas dos
provincias representan el 95% de la produccién nacional. El ajo es
una hortaliza que se utiliza como condimento y tiene propiedades
medicinales. El ajo tiene vitaminas A, Cy E, enzimas, lipidos y princi-
pios farmacoldgicos. El ajo tiene propiedades antitdxicas, antihiper-
tensivas, anticoagulantes y antirreumaticas.

TENDENCIAS EN PANIFICACION 2025

La industria de la panificacidon enfrenta una transformacion profunda,
impulsada por la convergencia de innovaciones tecnoldgicas, un merca-
do cada vez mas enfocado en la salud y la sostenibilidad, y consumidores
que buscan experiencias Unicas y personalizadas. En mercados donde
el consumo consciente y las dietas especificas ganan terreno, la pani-
ficacion ha dejado de ser solo un proceso tradicional para convertirse
en una disciplina de avanzada en la ciencia de los alimentos. Al mismo
tiempo, la integracion de ingredientes funcionales y probidticos esta lle-
vando el concepto de “alimentos saludables” a un nivel completamente
nuevo, permitiendo que el pan, un alimento basico, se posicione como un
vehiculo de beneficios nutricionales.




# CONSULTORIA PROFESIONAL

Cercadel sogio
en todo el pais

Nuestro asesor técnico y docente de la escuela, el maestro
Miguel Villalba, estuvo en Villa Pehuenia, Neuquén.

u actividad alli, consistié en
S ofrecer un asesoramiento
integral al local del “ Para-
dor dellago”. Su labor se llevé a
cabo los dias 10,11y 12 de marzo.
Los temas que se abordaron fue-

ron variados y estuvieron relacio-
nados, por un lado, ala elabora-

cion de pastas: foquis de papasy
de colores. Masa para pastas basi-
cas, de colores y de sabores dife-
rentes para cintas y rellenas. Sal-
sas clasicasy «de la casa».
Asimismo, se trabajé sobre la pro-
duccidn de pizzas a la piedra con
diferentes prefermentos.

Elasesoramiento continud con la
manufactura de panes, como cia-
bata, de campoy figacitas de man-
teca, medialunas de manteca, ta-
pas de empanadasy hojaldre para
tapas de empanadas de vigilia.

Cabe senalar que todas las temati-
casfueronrecorridas consideran-
doa laestandarizacionde larece-
ta, el procedimiento, armado y
coccidn final para su presentacion.

Es muy importante destacar que
éste, es un servicio gratuito que
ofrece APYCE para todos sus so-
cios.




info@openmaquinas.com.ar

m@j ©) +54 9 116005 1000

www.openma uinas.ccm.ar
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# CAPACITACION

Workshop Milkaut Profesional:
1er. encuentro con Maestros Pizzeros

En APYCE realizamos el primer encuentro con
profesionales pizzeros para degustar productos de Milkaut
Profesional y compartir su feedback.

articipamos de una jornada
Penriquecedora donde se dis-

cutieron las nuevas tendencias
en estilos de pizzas, la implementa-
cion de ingredientes innovadores en
los toppings, y cuales de ellos po-
drian ser provistos para elevar aun
mas la calidad de las propuestas
gastronomicas. Agradecemos a to-
dos los participantes por su compro-
miso y aportes. Seguimos trabajan-
do juntos para estar a la vanguardia
del arte pizzero.

30 anos
de calidad
Y servicio

DunaDalmS.H Ic;lhmﬂmualurzu Hamm,mmdaﬂuemsﬁm
Tel.: (02272) 430364 - Mail: lacteosddelia@yahoo.com.ar
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# SOCIOS AMBA

PIN PUN

la buona pizza

La pizzeria se fundé en 1927 por un grupo de italianos
genoveses, quienes luego, ante el éxito obtenido, fundaron
una segunda pizzeria muy conocida cercana al Obelisco.

n la casa central fue donde

E surgi6 lamarcaPin Pun ubi-
cadaenAv. Corrientes 3954,
entre MedranoySalguero.Enelano
1968 hubo un cambio de duenos,
donde secompraunanuevasocie-
dad, integrada por parte de los due-
nos actuales. Esto nos relata Ale-
jandro Barreira, gerente de la
empresay socio en Pin Pun de la
Ciudad de Lomas de Zamora. Hay
otra, histoéricadel barriode VillaUr-
quiza, de la década del 60 que se
encuentraenlaesquinadelLaPam-
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pay Avalos. Asimismo, la Pin Pun
cuenta con otros dos locales: uno
enelbarrioMonte Castro,enlaes-
quinade Lope de Vegay Pasaje Bo-
lonia, a metros de Alvarez Jontey
laultimaesenelpartidode Lomas
de Zamoraenlaesquinade Colom-
bresySaavedra.

Barreira indica que tienen cuatro
sucursales, pero no se consideran
Cadena, porque su estilo, intenta
conservar, elclimade casao pizze-
ria Unica, atendida porlosduenosy

con elaboracion artesanal propia
en cada establecimiento. La de Al-
magro es pizzeria clasica. Vende
solo pizzasyempanadas. Lasotras
trestienenademasde pizzasyem-
panadas un formato de Trattoria/
bodegdn, con platos de comida ca-
sera que complementan la oferta
gastrondmica. Son socios de
APYCE desde ladécadadel 70. Lle-
van adelante la capacitacion conti-
nua del personal, a través de los
maestros internos, con cursos es-
pecializados en laAsociacionocon-
tratando profesionales externos
que se acercanadarclases.

“Siempre intentamos participary
colaborar con APYCE, yaqcreemos
en laideade colaboraryasociarse
entre colegas para lograr un pro-
gresogeneralde laactividad[...]in-
tentamos siempre en toda época,
noapartarnosde las politicasy sis-
temas que nos llevaronaserlame-
jor pizzeria de Buenos Aires, distin-
guidaenvarios concursos elegidos
por los consumidores pizzeros”.

Nos mantenemos fieles a la mejor
calidad. Adquirimos la mejor ma-
teria primaque conocemos. De es-
te modo, requerimos que los demas
proveedores mantengan dicho ni-
velde excelencia. Estonos consoli-
da con la mejor pizzeria frente a
nuestros clientes. Siempre somos
optimistas y seguimos adelante,
mas alla de las coyunturas que tie-
ne el pais, subraya Alejandro.

Vale destacar que, en la casa cen-



tral de Almagro, los productos Es-
trella son la pizza de muzzarellay
la fugazzettarellena. Las mismas,
sevenden enterasy por porciones
ensaldnyen mostrador, al corte.
Un producto Unicode Pin Pun, esla
empanada frita de carne, conside-
rada la mejor de Buenos Aires.

Los locales estan abiertos a todos
losdias. Hay clientes de toda lavida
que venian con sus abuelos, otros
se llegan porque trabajan cerca.
Otros, porque quisieron conocer
Pin Pun, porlos premios consegui-
dos a la mejor pizza de Buenos Ai-
res. Del mismo modo, muchos tu-
ristas se acercan al Abasto a
conocer esta pizzeria histoéricaale-
jada del Centro que tiene todo su
prestigio. Les llama mucho la aten-
ciénsupermanenciaeneltiempoy
la cantidad de distinciones.

“No consideramos a nadie compe-
tencia. Solo tratamos de dar un ex-
celente producto con una buena
atencion para que el que se acerca
acomeruna pizzaounaempanada
aPinPuntengaunagrataexperien-
cia. Consideramos positivo que la
gente tenga distintas opciones gas-
tronémicas para elegiry si estan
cerca de nuestra zona, mejor aun
paraqueelespaciobarrial sevalo-
riceytenga mayor concurrencia”.

Llevamos anos siendo pizzerosy
mantenemos respetoyadmiracion
por nuestros colegasy la mayoria
estan representados en APYCE.
Agradecemos siempre su labor,
ayudando a todas las pizzeriasya
su presidente Lorena Fernandez,
quien estarealizando unagran ges-
tion consiguiendo mejoras en todo
sentido.
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# SOCIOS NEUQUEN

El Parador

del Lago

Paisajes increibles combinados con gastronomia de
excelencia. El proyecto comenz6 hace unos 20 anos,
haciendo una muy buena pizza a la piedra en una Villa
Pehuenia. Una comarca andina que daba sus primeros
pasos en gastronomia.

ulieta N. Otero es su duena,
J quienmuygentilmenteenlaen-

trevista, nostrazéunrecorrido
completo porlahistoriade este fan-
tastico lugar de la gastronomia pa-
tagonica. Y esto nos relata: En un
principio, El Parador del Lago esta-
ba ubicado en una locacién cercana
alaactual. Pasé porvarios duefos,
pero siempre mantuvo la buena ca-
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lidad, siendo la referencia en pizzas
delpueblo.Aprincipios del 2020 (co-
menzando la pandemia) juntoaAriel
Magnani se adquirid el fondo de co-
mercio, pero sin el local, porque se
dejabadealquilaryporlasdificulta-
desde lacrisis sanitaria, nose pudo
alquilar otro. De manera que se de-
cidié seguir elaborando, las Pizzas
delParadordellagoenLosRadales,

unrestaurante parrillaqueyaerade
nuestra propiedad. A mediados del
anosiguiente se consiguidalquilarla
actualeinmejorable locacion, fren-
te al muelle turistico con una vista
privilegiadadelLagoAlumineconla
cordillerade fondo.

“La apertura del espacio coincidio
conlasuertedeconocer APYCEatra-



vés de nuestro amigo Christophe
Krywonis. ELnos sugirié que hiciéra-
mos pizza Napolitana.

Como resultado de la buena capaci-
tacion se consiguio el estilo de pizza
diferencial. Fue un éxito rotundo por
lanovedad enVilla Pehuenia.Y porla
calidad del proceso de elaboracidon
enelcampeonatoargentinode la piz-
zadel2022-menosde 1anodespués
de haber empezado en este estilo-
quedaron en el puesto 12 del pais en
pizza Napolitana. A partir de finales
de 2023 Julieta continud al frente de
este magnifico proyecto.

“...esun proyecto que tanto costo
mantenery que hoy sigue creciendo
y delcual estoymuyorgullosa”.

Actualmente, ademas de las pizzasy
variedad de empanadas al horno de
lefa (entre las que destacan las de
cordero) hechas con técnica de pro-
duccion también aprendidas en cur-

sos de APYCE, nuestra entrevistada
resalta que se producen también di-
versos platos con carnesregionales.

ElParadordellago esta abiertotodos
losdiasdelanode 9a23hscondesa-
yunos, meriendasy carta de cocina
completa durante todo el dia. Asimis-
mo, cuenta con servicio de deliveryy
take away

Conrespectoal momento econdmi-
codel pais, Otero senala que lo esta
sobrellevarlobien,yaquetienenuna
muy buena reputacion en la villa tu-
ristica, loque los hace tener muchos
clientes vecinos y ser ampliamente
recomendados. Porotra parte, cuen-
tan con acuerdos estratégicos de
descuentos reciprocos con otros co-
mercios, también prestigiosos. De-
pendiendo de latemporada, trabajan
con grupos de travesias 4x4 y turis-
mo de esqui, con equipos de ciclistas,
motociclistas y otros contingentes

turisticos. Esto los hace mantener
una muy buena cantidad de cubiertos
apesardelabajaactualdevisitantes
alaregion.

Cerrando la entrevista Julieta, su-
braya que suideaeshacertododela
mejor manera posible, y continuar
mejorando la produccion entodos los
aspectos posibles. En este encuadre
recibieron aun técnico de APYCE,
que viajo especialmente a Villa Pe-
huenia paraque nos sigamos perfec-
cionando.

Estamos con muchas ganasdevolver
a participar en los eventos de la
Asociacién. Queremos llegar muy

bien preparados.
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Cursos y MasterClass
en abril 2025

Nuestra Escuela Profesional, lider en Argentina y
Latinoamérica; sigue formando a los mejores profesional

de la regién.

LAOFERTA ACADEMICA
DENUESTRAESCUELA
PROFESIONAL

Las actuales caracteristicas del
contexto laboral reclaman
profesionales cada vez mas
competitivos y capacitados. En tal
sentido, nuestra Escuelacuentacon
planes de estudio dindmicos y

actualizados, cuyos contenidos
tedricos y sus practicas intensas,
respondenadichas exigencias. Todos
nuestros graduados se destacanen
el mercado de trabajo. Estan
entrenados para afrontar con
idoneidad los grandes desafios que
impone el momento, sabiendo
aprovechar al maximo las

Curso corto g ielipelsle i

PANADERIA
BASICA

Aprende a hacer pan francés,
ena y galletas de
os clases para
dominar levaduras, amasado
y técnicas basicas.

Viernes 04 y 1l de
abril = 10 a 13hs.

TAS LN AFYCEORG

@ +54 11-2344-0567

oportunidades queseles presentan,
construyendoasiuna carreraexitosa.
Para consultar la planificacion

de cursosdelmes de mayo
www.apyce.org

Mas informacion:
escuelafdapyce.org
consultas(dapyce.org

(LRGBS Close Demostrative

BUDINES
MODERNOS

gncent

‘ (011) 4954-0065




Curso corts TR

PIZZA A LA
PIEDRAY AL
MOLDE

Aprende a hacer losmosas mas
populores de la pizza argentina y
sus cublartas tradicionales. Ideal
paro principiontas y pora
perfeccionar tdenicas.

Martes 15y 22 de
abril =18 a 21 hs.

HES ABERTAS EN AFYCEORG

curso oo ETERERERD

PIZZA A LA
PIEDRA Y AL
MOLDE

Aprende a hocer las masas mas
populares de la pizza argenting y
sus cublertas tradicionales. Ideal
para principiantes y para
perfeccionar técnicos.

Martes 22 y 29 de
abril - 10.a 13 hs.

WES ABEETAS O AFYCLORG

@ Lunesaviernesde09a21hs

@)

ES‘I:UH*
AFYCE

cursocoto ERREY

PASTAS
RELLENAS

Aprende a hocer panzottis y
agnolottis desde la masa

hasta el relleno, acomparfiados
de salsos ideale&aDoS jornadas
para perfeccionartu técnica.

Miercoles 16 v 23 de
abril =18 a 2lhs.

BISCRIPCEONES ABIERTAS EN APYCEORD

®)

ESCUELA
AFTLCE

RN : 2 o

FOCACCIAS
CLASICAS Y
ESPECIALES

Descubre sus variantes, sabores
y técnicas para hacerla en cosa
o en tu trabajo.

Jueves 24 de
abril = 18 a 21 hs.

ES AEERTAL EM APYCE.ORD

RO . i)
SUSHI I

Aprende la elaboracion
milenaria de la mano de una
experta. Descubre el punto
justo del arroz, la presentacion
y kas piezas basicas.

Lunes 21 de abrill -
18 a 21hs.

AEIERTAS EM APYCEORD

cursocoto ERETEEY

EMPANADAS
REGIONALES

Aprends g hacer las clasicos
saltenas y tucumanas, desde
la masa hasta el relleno, en
dos jornadas sin secretos.

Viernes 25 de abril y Fuly
02 de mayo - 10 @ 13hs. warasos

P HONES ABEETAS £ AFYCE.ORG

0 Ayacucho 333 - CABA




# ASESOR CONTABLE

ARCA nuevo plan de
facilidades de pago

ARCA estableci6 un régimen especial de facilidades de pago
para las Micro, Pequenas y Medianas Empresas, personas
humanas y sucesiones indivisas caracterizadas como
pequenos contribuyentes en el sistema de la ARCA, entidades
sin fines de lucro y contribuyentes del sector de salud.

e encuentranincluidas en di-
cho régimen las siguientes
obligaciones, en tanto se en-

cuentrenvencidas hastael31dedi-
ciembrede 2024:

Obligacionesimpositivasyde losre-
cursosde laseguridadsocial,inclui-
dossusinteresesy multas.

Retencionesy percepciones
impositivas.

Obligaciones aduaneras

Laregularizacidon mediante esteré-
gimennoimplicareduccidéndeinte-
reses, asi como tampoco la libera-
cionde las pertinentes sanciones.

Quedan excluidas del mismo,
entreotras:
Lasretencionesypercepciones, ex-
ceptolosaportes personalescorres-
pondientesalostrabajadoresenre-
lacion de dependencia.

Losanticipos.

Losaportesylascontribucionescon
destino al Régimen Nacional de
ObrasSociales

Las cuotas destinadas alas Asegu-
radorasde Riesgosdel Trabajo (ART).
Las cuotas de planes de facilidades
de pagovigentes.
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Lacantidad maxima de cuotasvaria
segun el tipo del contribuyentey el
tipo de deuda, pudiendo ser 18, 24,
36048seglnelcaso.

También latasadeinterésde finan-
ciaciondependerade losfactoresan-
tes mencionados; lamisma serade
un 25% 0 40% de la tasa de interés
resarcitoriovigente al momento de
laimplementaciondelrégimen, se-
gunelcaso.

Las cuotas serdn mensuales, igua-
lesy consecutivas y el monto mini-
mo de cada una de ella serade $
2.000,00.

Elacogimientoaesterégimen podra
realizarsedesde el3defebrerohas-
tael30deabrilde 2025.

Novedadesreferidasafacturacion:
La ARCAreglamentd el denomina-
do “Régimen de Transparencia Fis-
calal Consumidor” que fuera dis-
puesto oportunamente porlaleyde
Medidas Fiscales Paliativasy Rele-
vantes.

Dicha ley dispone que los contribu-
yentes inscriptos en [.V.A., cuando
vendan a consumidores finales de-
beran detallar el importe discrimi-
nadodellV.A.ydelosdemasimpues-
tosnacionalesindirectos queincidan
enlospreciosenlasfacturas, tickets
emitidos con controladoresfiscales
o comprobantes fiscales similares

con el objetivo que todos los consu-
midores finalestengan conocimien-
to delimporte pagado en concepto
de esos impuestos en cada opera-
cionrealizada.

LanuevaResolucion General publi-
cadaporlaARCAestablecelaforma
en que deberan ser discriminados
dichosimpuestos en lafacturacion.
Exceptoparalasdenominadas “gran-
desempresas”, estas nuevasdispo-
sicionesdeberansercumplidasobli-
gatoriamentea partirdel01/04/2025.

Por ello, es conveniente ir consul-
tandoalosprofesionales ensistemas
y servicios técnicos a los efectos de
poder cumplir con estas disposicio-
nes dentro del plazo establecidoy
evitar sanciones de clausura.

No obstante lo anterior, los compro-
bantes que seangeneradosatravés
delservicio “Comprobantesenlinea”
oatravésdelaaplicacion “Factura-
dorMovil”ya contienendiscrimina-
dos los impuestos indirectos a par-
tir del 01/01/2025, en tanto
mecanismos elaborados porlapro-
pia ARCA.

Tambiénapartirdel01/04/2025 de-
berdnserconsideradasestasdispo-
siciones con respecto a los talona-
rios manuales “de resguardo”.

C.P.Salvador Pesoa
Estudio Rodriguez Aparicio



# APYCE EN EL FINANCIAL TIMES

Argentina busca
la gloria de la pizza

Un reconocimiento internacional para la pizza argentina.

= Q FINANCIAL TIMES

HOME WORLD US COMPAMIES TECH MARKETS CLIMATE OPIMION LEX WORK & CAREERS LIFES ARTS HTSI

Opinion Outlook
Argentina’s quest for pizza glory

Italians may be sceptical, but heawy, spongy pies from Buenos Aires
are heading for international markets

CIARA NUGENT + Add to myFT

do.ElFinancial Times, unode los medios mas prestigiosos a nivel global, visitd nues-

traentidadyentrevistdaLorenaFernandez presidente de APYCE, reflejandoelcre-
cimientoy la proyecciéninternacional de nuestra tradicion pizzera. Este hito refuerzael
trabajo constante de APYCE en la difusion y posicionamiento de la pizza argentina en el
escenario mundial. Teinvitamos a leer la nota completa escaneando el QR.

| a pizza argentina sigue conquistando el mundo, y suimpacto no pasa desapercibi-

FINANCIAL TIMES

Fundado en 1888 en Londres, es uno de los medios econdmicos mas influyentes del
mundo. Reconocido por surigor periodistico, ofrece andlisis sobre negocios, finan-
zasy mercados globales. Con millones de lectoresy presenciainternacional, esuna
referencia clave paraempresarios, inversoresy lideres politicos.
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# INSTITUCIONAL

¢ Por que Asociarse
a APYCE?

Si buscas una asociacion que combine experiencia, formacion y
compromiso, APYCE es el lugar indicado para vos.

Somos unaentidad gremial empresaria que trabaja dia
a dia por los derechos e intereses de nuestro sector
gatronémico.

—

1. Masde85anosrepresentando
yfortaleciendo el sector.

2. Capacitacion profesionalenlaPrimeraEscuela
de Maestros Pizzerosy Empanaderos
en Latinoamérica.

3. Compromiso social con programas deinclusion
yapoyoasectoresvulnerables.

4. Trabajo constante paraimpulsar
elcrecimientodelsector.

Contactanosydescubritodo
lo que podemos hacer juntos!

Paraasociarse escanear el cddigo QR
eingresealformulario correspondiente:

apyce.org/
asociarse-apyce

Sarmiento 1983
Ciudad Auténoma de Buenos Aires (C1044AAC)
(011) 4954-0065 Lineas Rotativas Interno 1

® 11-6177-9853

consultas(@apyce.org

Horario: Lunes a Viernes de 9 a 18 hs.
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# COMPROMISO SOCIAL

Programa Accion
por la discapacidad

APYCE acompané el lanzamiento del
programa de Accién por la Discapacidad
lanzado por la Direccién General de
Responsabilidad Social, junto a la
Subsecretaria de Discapacidad y la
Secretaria de Trabajo y Empleo de la
Ciudad, formalizando el ler Encuentro
2025 de la Alianza Accién por la
Discapacidad, realizado en CUCICBA.

-

resentaron nuevas herramien-
Ptasyprogramas que fomentan

lainclusiéon laboral de perso-
nas con discapacidady el pedido de
apoyo para promover el tema, afian-
zando laarticulacionde lo publico, pri-
vadoysocial.

Durante el evento se puso foco en el
ciclode laempleabilidad, que consta
de 3 pasos:

01 CAPACITACION

Reordenamientoyactualizaciondelas
ofertas formativas disponibles para
adecuarlas alademanda del sector
productivo. 1|/Agencia de Habilidades
parael Futuro. 2| Habilidades parala

Empleabilidad. 3| Programade Induc-
ciones paraelempleo.

02 PRACTICAS FORMATIVAS
Buscan generar espacios de practi-
casdonde estan los puestos de traba-
jodisponibles del sector productivo.
01 Practicas Formativas en puestos
de Trabajo (Ley N° 6.393)

03 INSERCION

Se enfoca enincentivar la contrata-
cion de la poblacion con mayor pro-
blemasociolaboral atravésdeacom-
pahamiento del equipo de seleccion
delaDGde Empleo.

INCENTIVOS FISCALES

El programa prevé incentivos fisca-
les paraquienesalcancenunporcen-
taje de empleados con alguna disca-
pacidad fisica o intelectual.

FERIADE EMPLEO

Vinculado a este tema, les informa-
mos que el 30deabrilsellevardaca-
bo una nueva edicién de la Feria de
Empleo, y en esta oportunidad suma
laopciondesolicitar personas condis-
capacidades.

Encasodeinterés,nodudenenescri-
birnos a nuestro correo consultas(@
apyce.org O directamente en (https://
buenosaires.gob.ar/expo-empleo-bal




# MEDIOAMBIENTE

Nuevo Sello Verde de la
Ciudad de Buenos Aires

APYCE acompané su lanzamiento. Un compromiso con miras
a las metas 2050 de la Argentina en materia de sostenibilidad
ambiental

nunainiciativa pioneraparapro-
E mover lasostenibilidad ambien-

tal entodos los sectores econd-
micos, la Ciudad presento el Sello
Verde, una certificacion que reconoce
y distingue a aquellos establecimien-
tos que demuestran esfuerzos concre-
tos parareducirsuimpactoenelentor-
no. Este sello se estructura en cuatro
niveles, asignando puntajes progresi-
vos deacuerdo conelgradode gestidn
sostenible alcanzado.

La evaluacion se centra encinco ejes
fundamentales: Agua, Energia, Resi-
duos, Insumos y Gestidn Integral. Al
cumplirconlosrequisitos establecidos,

Importa, elabora y distribuye
Casa La Carioca &.R.L.

los establecimientos pueden obtener
distintos niveles de certificacion. Quie-
nesoptenporaplicaraunsoloejeycum-
planconel70% de las metas, obtienen
elSelloCompromiso. Encambio, side-
cidenabarcartodoslosejes, selesasig-
na unsello Bronce, Platau Oro, segin
elgradode optimizaciénlogradoen ca-
daarea, con minimos que van del 30%
hastael 50% segun el nivel buscado.

Detras de este proceso, existe un plan
de accidn estructurado que inicia con
unautodiagnodsticorealizado poreles-
tablecimiento interesado. Luego, pro-
fesionales especializados realizanuna
visitade evaluacion, traslacualseim-

plementa un plan de mejoras. Final-
mente, se llevaacabounaauditoriapa-
raverificar resultadosy proceder ala
recalificacion, buscando asigarantizar
lamejoracontinua.

El objetivo principal de este programa
esfomentarlatransformacionhaciala
sostenibilidad ambiental.

Beneficios delSello Verde:

e Promover practicas que disminuyen
elimpactoambiental.

e Optimizarelusoderecursosenlapro-
duccidonde bienesyservicios.

e Incentivarlamejoracontinua, permi-
tiendo escalaraniveles superiores.

e Mejorar laimagen de los estableci-
mientos, posicionandolos como lideres
en practicas sostenibles.
Estainiciativarefuerzaelcompromiso
delaCiudad de BuenosAiresconlapro-
teccion del medioambienteyla promo-
cion de modelos de producciony con-
sumo mas responsables.

Desde APYCE acompanamos lainicia-
tivaeinvitamosatodos nuestrossocios
aqueinicienelcamino hacialasusten-
tabilidad ambientalencadaunodesus
locales, lo quereduce drasticamente
elconsumode energiay los costos.

Seguinos en nuesiras
redes sociales

fealoschinos




# LOS CUMPLEANOS DE NUESTROS SOCIOS
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Moils: 534007y

CROTTA

S

FAMILIA CROTTA

Av. Elcano 3538 Buenos Aires. Argentina
+54 (11) - 4551 3544 / 8742
Mendoza. whatsapp: +54 9 2634 34 1677
vinos@bodegascrotta.com.ar

VENTAS POR MAYOR Y MENOR

cajas / damajuanas

) '
Segumr&s:{ '

00

Tecnologia
y Calidad

Impresion de

Cajas, Bolsas de papel,
Manteles, Libros,

Revistas y Folletos

entre otras piezas graficas

© México 651 CABA
& marianomas.pre@gmail.com

[J 153-317-0535 (O 11 3317-0535
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Excelente Rdpido poder Optimos
estabilidad fermentativo resultados



# PROVEEDORES

Alax se incorpora a nuestro
portal de proveedores

Tenemos el grado de informarles la incorporacién a nuestro
portal de proveedores de es importante empresa de Servicios
digitales para fidelizacién de clientes.

@ G.-:ﬂ’ltﬂ ey ity e Teuies = Urvwriy dpyoe o ey B framap

Portal Proveedores v Beneficios

Alax

POTENCLA TU HNEGOCIO,

FIDELIZA A TUS CLIENTES.

Disponemos de empresas
proveedoras que ofrecen
Servicios vy benéficios a los
asociados de APYCE

lax es una plataforma autogestionable que se
Aadapta a su negocio para crear dindmicas co-

merciales digitales que impulsen las ventasy
fidelicenasucarteradeclientes.

BENEFICIO AL SOCIO:

Setup bonificado para Loyalty Plus |_|N EA

15% de descuento sobre el fee mensual SALU DABLE

durante el primer semestre.

Paramayorinformacion, comunicarse con MFTO YEGAMD M00o% VEGETAL
MelinaEzeiza:
contactofdalax.tech
+5411 6544-3366

Minones 1856, C1428
Cdad. Autonomade Buenos Aires.

www.alax.tech £ FT_IEI'II!lH

https://www.linkedin.com/company/alaxtech/ A (20 6] DU
https://www.instagram.com/alax.tech/

(HOY PUEDE SER UN MENDIA

www.mendla.com.ar Seguinos: f B
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INMFORMANDO
AL SECTOR

CLIENTES, PROVEEDORES
Y LECTORES EN CONTACTO
PERMANENTE

Frente a la situacion actual han crecido las dificultades U

~

diversos formatos

nuestra revista esta a su disposicion en

Version original en papel.
Distribucidn por correo.

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

producciones@martinsaenz.com.ar | 4372 8443

@ Iproduccionasmartinsaenz Eproduccionasmsasng




# SELECCION ESCUELA APYCE

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros
de la Escuela

ol s @ Chinos

EXPRESSO
Sabemos de café

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

=

Hace 50 anos se fundd DOS SANTOS PEREIRAY CIALS.A.
una prestigiosa empresa familiar de enorme trayectoria.
Sededica a laimportacidn y comercializacion de pro-
ductos alimenticios no perecederosLa excelencia de sus
marcas GENTLEMAMN, CARACAS posibilitan la jerarquia
de la Escuela y de la Asociacion,

Girardot 16346, CABA [1427)

Rodolfo Ibafiez, administra su marca en redes sociales
[Facebook, Twitter] mejora el posicionamiento de su
rarca, fideliza a sus clientes, logrande Lla rapida difusidn
de promociones y ofertas traduciéndose en mas ventas.
Celular.: [54) 11 179 7021
rodolfo.ibanez@gmail.com - Bs. Aires, Arg.

Barraza

I——

Una empresafamiliar que seinicié en 1977
conAlberto Barraza. Anos de crecimiento llevarona
que se conviertaenunamarcabien posicionadaen el

mercado, conunagranvariante de quesos

ysu producto estrella, la muzzarella.
Concordia 1344, CABA
Ventas x mayor - 115107-0067

PRODUCTOS LACTEQS

FONTECORYD HNOS. 5.A.

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

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

Fundada en los afios &0, manteniendo como objetive
central brindar el mayor cuidado a toda la linea de
productos obtenidos desde excelentes materias primas.
Abastece a la Escuela y a la Asociacion en los eventos con
las tapas de empanadas de la mejor calidad.

[+54 111 4241-0181 - infoldmendia.com.ar

@ RIOSMA.

Desde hace méas de 55 anos 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(driosma.com
web: www.riosma.com
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial
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PRODUCCION GLOBAL DE TOMATES

En 2024 la produccién mundial alcanzé las 45,8 millones de tonela-
das, aunque se considera que la caida para este afio todavia no es una
reduccion de volumenes lo suficientemente alta en vista del nivel ac-
tual de existencias y demanda, de acuerdo a World Processing Tomato
Council. De acuerdo al World Processing Tomato Council (WPTCJ, la
estimacidn de produccién mundial global para 2025 se sitia en 40,5
millones de toneladas.La cifra seria un 11,5% inferior a la produccién
de 2024, que alcanzé las 45,8 millones de toneladas, aunque se consi-
dera que todavia no es una reduccién de volumenes lo suficientemen-
te alta en vista del nivel actual de existencias y demanda, de acuerdo
a la agrupacion.

Fuente: https://redagricola.com/produccion-global-de-tomate-para-2025-seria-

115-mas-baja-que-el-ano-pasado

REALIDAD AUMENTADA PARA UNA
EXPERIENCIA INTERACTIVA DEL CONSUMIDOR
La realidad aumentada (RA] es una tecnologia
que permite a los consumidores obtener
informacion instantanea sobre los productos que
estan comprando. Esto es especialmente Util en
el sector de panificacion, donde la transparencia
en los ingredientes y el proceso de produccion

es cada vez mas importante. Empresas

como Nestlé ya han experimentado con la RA

en empaques, permitiendo a los consumidores
escanear cdédigos QR para acceder a informacion
detallada sobre el producto, desde su contenido
nutricional hasta su trazabilidad.

BUENOS DIVIDENDOS CON NUESTRO MALBEC

En 2024, las principales bodegas que produjeron Malbec fueron: Bodega
Trapiche, gané la Medalla de Oro por su excelente con su Trapiche Tesoro
Malbec 2022 en los Sommeliers Choice Awards 2024. Trivento Bodegas
y Vinedos, gand el Lujan De Cuyo Malbec Trophy en el IWC 2024 con su
Trivento Golden Reserve Malbec 2022.

Bodega Dante Robino, gand el International Malbec Trophy con su Gran
Dante Malbec 2021. Bodegas Kaiken, gand con su notable Kaiken Ultra
Malbec 2021. Fue elegido como el mejor vino argentino del 2024 por Wine
Spectator. Zuccardi: Su Finca Piedra Infinita Supercal Malbec 2021 fue
seleccionado como Vino Tinto del afio 2024 por el critico Tim Atkin.
Fuente: Infobae
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COMO TE VEN TE RECUERDAN

-~ CREAMOS TU IMAGEN
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* Libre de gluten, sin tace. Corresponds sdlo y exclusivaments 3l producto dentro de su ervase crgmal. E%f}uilm 25 ® @ @



