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Con mas de 135 anos de trayectoria,
seguimos acompafiando a los
fabricantes de pizzas y empanadas
con harinas desarrolladas a medida.




# EDITORIAL

El patrimonio de lo
simple y lo complejo

ueridosamigos, unanueva edicion de nuestrarevista, un nuevo encuentro.

Comparto conUds. que prontamente estaré cumpliendo cincoanosalfren-

tede APYCE, donde nos pusoapruebaalenfrentaradversidades, perotam-
bién darle una nueva impronta a la Asociacidony, principalmente, aprender cada
diaun pocomasde este mundo, de laindustria que tanto nos ha dado.
Yalatentolectornoseleescaparala,enprincipio, contrapuestaformuladeltitu-
lo de esta editorial. Porque a primeravista lo “simple” no es otra cosa que el an-
tonimode lo “complejo”; sinembargo estos dos términos pueden ser complemen-
tarios. Y la pizzaesun granejemplo de ello: la masa lleva pocos ingredientes,
pareceyessimple, perose transforma en complejo cuando esarecetaeselre-
sultado de anos, pruebas, innumerables cambiosy perfeccionamientos para lo-
grarresultados especificos.
Quierodecir, partiendo solode tres elementos que hoy resultan basicosyaccesi-
bles, se produce unainfinidad de resultados segln las proporciones, pericia hu-
manaytipode coccién. Elreconocimiento de la UNESCO, aldeclararen 2017 Pa-
trimonio Cultural Inmaterialde laHumanidad a la pizza (napolitana*) no es casual,
setratadevaloraranosde experienciaytécnicaenalgoque parecesimple, pero
no loes. Suartesania eslamaximadiferencia.
Estomellevaalassiguientesreflexiones: cadapizzaes Unica; cada pizzaes com-
pleja; cada pizza es el resultado de un trabajo previo, y cada pizza responde a un
mandatoytradicion. Mucho contenido, cultural, emocionalytécnico,ytodoesoes
lo que valora -cadavez mas- el consumidor, porque en forma implicita o analiti-
caentiende que el sabor, consistenciay textura de una pizzano es un resultado casual. Ello llevo a la pizza a un nuevo ni-
vel, respetandosele el lugar de siempre, el de los domingos, el de la cena familiar, el de los amigos, el del sabor al paso,y
también elgourmet, compitiendo de igualaigual con productos -a priori- supuestamente “mas sofisticados”.
Y esto que les cuento es una de las grandes cosas que aprendi como presidente de APYCE, que me permitieron respetar
(alin mas), nuestro sector, nuestra Cadmaray nuestrorecurso humano. Pero también es parte del proceso que nos dio ac-
cesoapensar,desarrollarelreconocimientoalas “pizzeriasemblematicas”, apoyado porel Gobierno de la Ciudad de Bue-
nos Aires, donde claramente estamos premiando a nuestra pizza autéctona esto mismo que el organismo multinacional
pudo observar.
Porque nuestros maestros pizzeros también hanhechode este producto estrellaenelmundo enterounavariaciéonautén-
tica, tandefinidacomoargentina, simpley compleja. Porque ladistincién noesalproductoensisinoalamaestriaylatra-
dicion, queincluye elmanejode lamasa, lapreparacionylatransmisionde este arte culinario entre generaciones. Y ellos
sontodos los “ingredientes” que tenemos aqui, en nuestra propiatierra.
Loque cuento me permite ver con nuevos ojos la pizza local, eimpulsd estaidea dereconocernos, valorarnosydifundir
nuestro mayoractivo: laidentidad. Me gustaria transmitirles esta mirada.
Esperandoverlosatodosen lafiestaanualde APYCE, me despido hasta la préoxima.

LorenaFernandez/Presidente

*Elreconocimientode laUNESCO fue parala pizza napolitana, en particulardirigida a los pizzaioli, pizzeros de Napoles.
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# RECONOCIMIENTOS

Las 10 primeras pizzerias

mas emblematicas

Distinguimos al primer grupo de pizzerias que forman parte
del patrimonio cultural alimentario.

untoanuestraPresidente, Lo-
J rena Fernandez, el secretario

Gustavo Levinsony miembros
de la comision directiva de APYCE
acompanados porelJefe de gobier-
no porteno, el sefor Jorge Macriy
Hernan Lombardi, Ministrode desa-
rrollo econdmico de la Ciudad de
BuenosAires nosdimoscita paralle-
var a cabo la designacidény recono-
cimiento de las 10 pizzerias porte-

fas mas emblematicas.

Como Asociacidon de Pizzeriasy Ca-
sas de Empanadas nos parecid en-
riquecedor paraelmundo gastrono-
mico distinguir a locales que han
sidoy son trascendentales para la
pizza portena.

Sinosremontamos histéricamente
asusorigenes, nos podemos situar
enaquel puertode BuenosAires que



recibiaacientosdeinmigrantesita-
lianos con unvalioso conocimiento
entemasgastrondmicos. Estenoes
undato menorporque asiesque co-
mienzan a aparecer varios locales
de pizza, situdndose desde el barrio
porteno de La Boca, pasando por
Avenida Corrientes hasta otros ba-
rrios de la ciudad de Buenos Aires.

Sinduda, las pizzerias son un espa-
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ciode encuentro en el que, através
de los anos se fueron convirtiendo
enescenarios histdricosy, sobre to-
do,enelcasodeestas 10 que fueron
distinguidas este hecho es mucho
mas relevante porque es notable de-
bidoasupermanenciaeneltiempo.
Las paredes de estos negocios ha-
blan por si solas manteniendo viva
lahistoriade losbarriosy convirtién-
dose en patrimonio culturalenelque

distintas generaciones de vecinos
compartieron reunionesy charlas.
Mas aun, han sido lugares visitados
porturistas que querian (yaun quie-
ren) conocer algo sobre la idiosin-
crasia portena.

Conlainauguracion, enelano 1927,
de la pizzeria Pin Pun comienza lo
que seria el punto de partida de las
que lasiguieron, las mismas que hoy
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# RECONOCIMIENTOS

decidimosreconocer:enelano 1932
nacen Banchero, CasaBurgio, Gie-
rriny Las Cuartetas;en 1934 ElCuar-
tito, La Americanaen 1935, Angelin
en 1938, hacia 1939 La Mezzettay, fi-
nalmente, en 1962 la pizzeria EL For-
tin.

APYCE dara continuidad reconocien-
do locales de trayectoria de todo el
pais. Que este fue el inicio de gran-
desreconocimientos.
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# LANOCHE DE LAPIZZAY LA EMPANADA ®

La previay La Noche!

A metros del Obelisco de Buenos Aires y con éxito total de
publico en la previa de nuetra gran noche, se degustaron
4.000 porciones de pizza. Al dia siguiente se celebré en

todo el pais La Noche de la Pizza y la Empanada ®.

uestraAsociacion comoan-
tesala a su clasico evento
] anual, con la coordinacion

de Diego Davila - director de la es-
cuela profesional- realizé unade-
gustacion masivay gratuita de piz-
zafrente al Obelisco paracelebrar
esteiconode lagastronomianacio-
nal. En el evento estuvieron tam-
bién presentes, Lorena Fernandez
(Presidentede APYCE), Gustavo Le-
vinson, secretarioyAlejandro Gon-
zalez, de Comision Directiva.

Esunadelascomidas maselegidas
por los argentinos en sus reuniones
familiares. Lacitafueel lunes 15de
septiembre, de 11 a 15 horas, en la
esquinade CerritoyDiagonal Norte.



Alli, se elaborarony repartieron
4.000 porcionesenvivo. La logistica
paraeleventofueimpresionante:un
equipo de 10 maestros pizzeros, 10
ayudantesy 3 técnicos, quienes tra-
bajaron con 2 hornos eléctricos de
cintacontinuamontadosenelcamion
autosustentablede APYCE de 15 me-
trosdelargo, cuyainstalacion requie-
rebhorasdearmadoydesarme.Pa-
ra producir esa cantidad de
porciones, fueronnecesarios 125 ki-
losde harina, 150 kilos de muzzare-
llay50kilos de salsa de tomate.

LANOCHEDELAPIZZA
YLAEMPANADA
Con promociones, saboresy cele-

braciéon entodo el pais como acos-
tumbra el clasico evento gastronod-
mico unavez mas, como APYCE lo
viene realizando de manera anual,
reunio6 alas mejores ofertasen piz-
zeriasy casas de empanadas mas
destacados.

Las pizzasyempanadas estan muy
presentesenlagastronomiaargen-
tina,yaque sonclasicosenlasjun-
tadas con amigos, familiares e in-
clusoparadarse ungustito. Porese
motivo, nuestraAsociacion realizd
unagran celebracion el martes 16
de septiembre. Enesafecha, reali-
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# LANOCHE DE LAPIZZAY LA EMPANADA ®

lesde familias, amigosy comensa-
lesentodoel pais. Enestajornada
hubo méas de 1600 locales adheri-
dos en todo el pais, superando la
convocatoriadelano pasado: abrie-
ron sus puertas con promociones
especialesde hastael50% de des-
cuento en pizzas, 3x2 en empana-
das, beneficios especiales ensalon
y una modalidad especial de deli-
very. Con mas de cuatro décadas
de historia, estainiciativayaesun
clasicode lagastronomiaargenti-
na.Esunacontecimiento de carac-
ter federal que busca siempre dar
visibilidadyfortalecerelvinculode
nuestros cios con sucomunidad.

BENEFICIOS DEHABER
PARTICIPADO

Se contd conlapresenciadelas
empresas que acompanaron
elevento como sponsors

e Aumento de ventas garantizado:
Enedicionesanteriores, muchos lo-
cales duplicaron o triplicaron sus
ventas durante la jornada.
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¢ Difusionyvisibilidad nacional: Tu
localserapartedeunacampanade
altoimpactoenredessociales, me-
dios digitalesyvia publica.

¢ Mapainteractivo: Losclientes po-
dran encontrarte facilmente para
aprovechartus promociones.

e Captacionde nuevos clientes

yfidelizacion: Unaoportunidad Gni-
ca para atraer consumidoresy for-
talecerelvinculo con los habituales.

e|dentificacion oficial: Los locales
adheridos contaran con undistinti-
vo exclusivo de “LaNoche de la Piz-
zaylaEmpanada ®®” que garan-
tiza confianzay calidad.

eOfertaespecialde sponsors: Los
proveedores mas importantes del
sectorse hansumado conimportan-
tes beneficios para los comercios
participantes. Loslocalesadheridos
accderieronadescuentos exclusivos
en materiaprimay productos esen-
ciales.

La celebracion de La Noche de la

Pizzayla Empanada ® nosolocon-
voca a miles de personas en todo el
paisadisfrutarde las pizzeriasyca-
sasde empanadas, sino que también
refleja los valores de solidaridad y
compromiso socialde laAsociacion
que laorganiza.

ACCION SOLIDARIA
ENHOSPITALDURAND

Como parte de estatradicion, APYCE
realizé una entrega solidaria de piz-
zasalaResidenciade Terapialnten-
siva del Hospital Durand de Buenos
Aires.Elgesto, que serepiteanotras
ano,buscaacompanaryreconocera
los profesionalesdelasaludquetra-
bajanincansablemente en beneficio
detoda lasociedad.

“Fuimos recibidos con mucha cali-
dezynosllenadeorgullopodercom-
partireste evento con quienestodos
losdiasdantanto porlacomunidad”,
destacaron desde la entidad. Laac-
cionfinalizé con la entrega de pizzas
alComedorLosPiletones, de laFun-
dacion de Margarita Barrientos y
ademas se harallegardonacidonde
pizzas al SAME.



# LANOCHE DE LAPIZZAY LA EMPANADA ®

Los testimonios de
nuestros sponsors

MUZZARELLABENEDETTA
_af:‘“ﬁ'ﬁ‘i‘* “Para Benedetta,

%Eneaeﬂa esunagranopor-

tunidad de hacer-
R se visible en un
evento tan grandey conocido que se
viene repitiendo todos los anos, co-
mo loeslaNochedelaPizzaylaEm-
panada ®. Apoyar un evento asi, es
apoyar al corazén de la pizzade [...]
Sibien se hace enotras partes, sur-
gi6 aqui. Es como la esencia de las
pizzerias. Silotuviese que sintetizar
en unaimagen, tomaria la del Obe-
liscoyle pondriaunapizzaenelme-
dio. Bienemblematico”.
EvaBracci

@ “Siempre es un ho-
totanimportante pa-

LACTEOS ROMA
nor acompanar a
APYCEeneste Even-

raelsectorpizzeroyempanadero”.

PabloArné

LACTEOS BARRAZA
Barraza Asicomolosclasi-
e cos perduran en el
tiempo, lapizzaylaempanadarepre-
sentanuniconouniversalque conti-
nla trascendiendo. Es por eso que
Barraza, laclasicamuzzarella, brin-
dd suapoyo en este gran evento que
mantiene viva la tradicién en los ar-
gentinos”.

MILKAUT ARGENTINA
“Esunamaneradeapo-
yar y apostar al creci-
P.-, miento del sector; de
darle mayor visibilidad
a los profesionales que forman par
te, de acercarnos a ellosy de enten-
der sus necesidades desde nuestro
rolcomo jugadoresrelevantesdela
industria lacteayobviamente de co-

laborarenlageneraciénde espacios
ymomentos que ponganenvalorto-
doaquello porlo que trabaja el pro-
fesionalgastronémico. Estamos muy
contentos de poder hacerloy entu-
siasmados de caraalo que seviene
para el proximo anoy las sinergias
que podemos construir”.

Martin Rend

Chef Corporativo Milkaut Profesional. Project
Manager CulinarioHispanoamérica - Savencia
Fromage & DairyArgentina.

MOLINOS CANUELAS

1 Agradecemos a APYCE
‘ pordarnos unavez mas
mellns .

Casuetasy la oportunidad de apo-
sumssrssancen yarlos en laNoche de la
Pizzayla Empanada ®. Para noso-
trosesmuyimportanteelvinculo con
el sector, queremos acompanarala
asociacion en cada accion llevada a
cabo como lo hacemos para su es-
cuelabrindandole nuestras harinas
yaceite de calidad. Hacevariosanos
que comenzamos esta hermosare-
lacién, en particular sumaresteagra-
decimientoalorenaFernandezyDie-
go Davilacomoatodo el staff que nos
ayuda avisibilizar nuestros produc-
tos para los socios y alumnos de la
escuela APYCE.

FREE VEGETALES
Decidimos acompanar a
APYCEenlaNochedelaPiz-
zayla Empanada ® ya que
creemos que es un evento
culturale histéricoque enaltecealas
pizzerias mas importantes de Bue-
nos Aires que tanto hacen por lare-
conocida Pizza Argentina. Estamos
muy contentos de habersido provee-
dores de muchos de ellos, en estas
fechastanimportantes.Y sobretodo
de seguir afianzando nuestrovincu-
lo con APYCE que es una asociacion

LA Nocm:

Brizza
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quetanbienle hacealaindustria.

OLIOVITA

“N il -
OLIOVITA /St mpanar
) APYCE en sus activi-

dadesyacercar nuestraa marcaa
sussocios. En Oliovitaestamos con-
vencidos que la base de un excelen-
te productoterminado, soningredien-
tes de la mejor calidad y nos alegra
compartirestafilosofiacon APYCE.”
JosefinaChediack Gerente de Marketing

KRETZS.A.
KRET=Z Nosenorgullece ha-
ber sido parte de la
Noche de laPizzayla Empanada ®,
unevento que celebralatradiciony
eltrabajo detantos comercios gas-
trondmicos de nuestro pais.Hace
mas de 60 afnos que acompanamos
alsectorconsolucionestecnolégi-
casinnovadoras,ycreemos queapo-
yarestasiniciativasde APYCEesuna
formadeseguirfortaleciendoalas
pizzeriasycasas de empandas que
son parte de nuestraidentidad cul-
tural.
JuanFrancisco Gomez Orellano
Desarrollo Comercial-KRETZS.A.

DOSSANTOS PEREIRA&CIA
Con sus marcas
Gentleman, Caracas
m y Acapulco, acom-
panacomo todos los
anosaunosde los eventos gastro-
némicos masimportantes de laAr-
gentina, entendiendo que es una
manera de aportar al crecimiento
y desarrollo del sector, y en este
sentido seguir colaborando con
APYCE en esta iniciativa que ano
trasanoacercaalgoqueestanAr-
gentinocomo la Pizzaylaempana-

daamilesde consumidores.
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# PRENSA

Importante repercusion en
los medios decomunicacion
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qué sale?
MNoche de la pizza v la empanada: qué locales
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La Noche de la Pizza y la Empanada
lizga este martes a la Ciudad
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Con una amplia cobertura nacional, nuestra noche cada
vez mas se posiciona como el evento mas importante de la
gastronomia argentina
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empanada en Buenos Aires: el
mapa para comer con
descuento de 50%
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Se viene La Noche de la Pizza y la
Empanada 2025: fecha confirmada
con promos y descuentos en todo el
pais
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"Autenticos Decadentes"
BY SIGA EL BAILE
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# LANZAMIENTO

46" Flesta Nacional e
internacional de la Empanada

Participamos del lanzamiento de oficial en la Casa de la
Provincia de Tucuman, reafirmando el compromiso con la
promocién de la gastronomia Argentina. Alejandro Gonzalez
representando a APYCE fue parte del honorable jurado.

fLmnuu.r A
s "’ ¢ 'mmsno

Lviernes 29 de agosto, en la
E Casade la Provincia de Tucu-

man en Buenos Aires, se
presento oficialmente la 46° Fiesta
Nacional e Internacional de la Em-
panada, que se desarrolld del 12 al
14 de septiembre en Famailla, Capi-
tal Nacional de la Empanada.
Elactocontéconlapresenciadeau-
toridades provinciales, maestras
empanaderas campeonas de todo el
paisy referentes del sector gastro-
nomico.
Porparte de APYCE, representando
a nuestra entidad participaron Lo-
rena Fernandez (Presidente de
nuestra entidad), Alejandro Gonza-

lez y Gustavo Levinson, quienes
acompanaron este encuentro Unico
que consagroé a Gladys Perea como
lagran ganadoradel Concurso Na-
cionalde la Empanada 2025. Gladys
conquisto al jurado con su receta
heredadade tradicion familiar, pre-
parada con matambre, trece
repulgues perfectosyese saborin-
confundible que solo Tucuman sabe
darle a su plato mas emblematico.

Como broche de oro, la entidad con-
firmo que lacampeonanacional sera
invitada a participar en el préoximo
Campeonato Mundial de la Pizzayla
Empanada, eventointernacional que
organiza APYCE y que relne a los

maximos referentesdelrubro.Lajor-
nada en Buenos Aires incluyd una
masterclass de Cristina Rojas, Cam-
peona Nacional de la Empanada,
degustacidon de saborestipicosy mu-
sica envivo con artistas tucumanos,
en unaverdadera antesala de lo que
serdlagrancelebracionen Famailla.
Con esta participacion, APYCE rea-
firmasu compromiso de jerarquizar
la gastronomia argentina, acompa-
nando tanto a la pizza como a la
empanada en su camino de proyec-
cion nacional e internacional.
Felicitamos a Gladysy celebramos
una fiesta que reafirmalaidentidad
gastrondmica de nuestro pais.
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“ﬁs"ﬁZZAﬁE DISTINGUEN
CONLAM .K)R UZZARELLA

Juntos desde 1987
la mejor calidad, servicio
y asesoramiento.

Cremoso / Sardo
Tybo / Ricota
Cremade leche
Manteca

LACTEOS DE MAIO SRL Tel
CALLE ESPANA 66 SAN MIGUEL DELMONTE, PCIABS AS X

lacanzonetta@hotmail.com 1 3133 9261
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Delicias Doradas y
LALCEC, unidos por la
deteccion temprana
del cancer de mama.

NO TE GUIDESA MEDIAS

LOS CHEQUEOS COMPLETOS DETECTAN EL CANCER A TIEMPO.



# INCLUSION SOCIAL

APYCE solidaria
construye inclusion

Nuestra asociacion participé de la gala a beneficio de

aNoche Solidariaorganizada
I_por ASDRA en su edicién

2025fue “Construyendo his-
torias de inclusion”. Se tratd de un
evento a beneficio de programas
que buscanyayudanenlainclusion
de personas consindrome de down
y al cual nuestra asociacion le dijo
presente. Conuncéctelde agrade-
cimiento, lagalatuvo lugareldia 28

ASDRA en Madero Tango.

de agosto en elsalén Rio de Madero
Tango.Alamismaasistieronimpor-
tantes empresarios, distinto tipo de
entidadesy, por supuesto, organiza-
ciones del sector social. El objetivo
planteadotuvo como finalidad abso-
luta extender las iniciativas
relacionadas con lainclusién cuyo
motor de promocion lleva adelante
ASDRA, las mismas buscan soste-

Imparta. elaboma d.i-s.{figﬁr
iCasa La Carioca S.R.L.

=i 011 4931-0138 [ 4967-3358
(@) +54 911 5761-2279
E': Info@cafeqloschinos.com.ar

";E"} www.cafealoschinos.com.ar

eqgloschinos 0

guinos en nueslras redes sociales

neryampliar las propuestas de la
asociacion.

Ennombre de APYCE asistid el se-
cretario general, Gustavo Levinson
y Demian Pinto, miembro de la co-
mision directiva. Asdra estuvo
representada por Valeria Follonier
en caracter de presidente, la vice-
presidente Sabrina Herrerosy el
secretario general Alejandro Cy-
trynbaum.

Eleje centralfue destacarloimpor-
tante que es el compromiso tanto
de las empresas e instituciones,
como de la sociedad civil, en sol-
ventar este tipo de programas que
promulgan el desarrolloinclusivo.

Las causas solidarias son un tema
relevante para APYCE y por este
motivo nos hicimos presentes rea-
firmando nuestro compromiso y
apoyo en fortalecer la integracion
socialy el trabajo colaborativo en-
tre distintos sectores, motivos que
nos ponen muy contentos de poder
serparticipesde loque fue uneven-
to excepcional.

DESDE 19000

CAFE DE
ESPECIALIDAD
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# INSTITUCIONAL

Aniversario
de AFADHYA

Compartimos una noche espléndida, con amigos y colegas
gastronémicos.

* Envios a todo el pais

* El mejor precio del mercado i
* Totalmente en acero inoxidable -*_‘f’
* La coccion mas pareja L

l viernes 5 de septiembre
E pasado en instalaciones de

Parque Norte, en la Ciudad
de Buenos Aires compartimos la
cena aniversario con la Asocia-
cion de Fabricantes Artesanales
de Helados y Afines (AFADHYA],.
Fue una ocasion que convoco a
socios, amigos y colegas en una
noche maravillosa, donde dis-
frutamos de una velada inolvida-
ble acompanada con la voz de
Patricia Sosa.

En el evento nos representé Lo-
rena Fernandez -Presidente de
APYCE- acompanada por inte-
grantes de la comision directiva,
socios y personal de nuestra en-
tidad.

Como todos los anos, no podia-
mos faltar y acompanar a toda
AFHADYA en un nuevo aniversa-
rio de su fundacion. Levantamos
las copas, brindando por muchi-
simos anos mas de prosperidad
y crecimiento institucional.

* Servicio técnico multimarca y garantia

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

Asistimos a los
100 anos de Milkaut

Desde hace anos tenemos una alianza con Milkaut
Profesional y por eso no podiamos dejar de estar presentes
en la celebracion del primer siglo de esta compaiiia
emblematica para la industria lactea.

leventoserealizé enlaMan-
E siondel Hotel Four Seasons

de Buenos Aires,ennombre
de APYCE estuvieron nuestraPre-
sidente LorenaFernandezyaelse-
cretariogeneral Gustavo Levinson
quienes estuvieronacompanando
arepresentantesde camarasem-
presarias, distintas autoridades
nacionalesya figuras destacadas
delsectoralimentario.
Estos encuentros fortalecenalian-
zas estratégicas como asitambién
refuerzan lazosinstitucionales con
actores claves dentro de la cadena
devalor. Desde APYCE felicitamos
a Milkaut por su centenario.

La pizzeria“El Cedron”
cumplio 90 anos

APYCE entregé una plaqueta conmemorativa por el 90°
aniversario a la emblematica Pizzeria El Cedroén.

S upropietario Luis Alberto Godnic, conunagran

emocion contenida, recibié elreconocimien-

to por las nueve décadas de existencia. Este
clasico de Mataderos late desde 1930. De bodegdn
aicono pizzero, ELCedrdn sigue siendo esa esqui-
nadonde eltiempo se detiene: mostrador de esta-
no, paredesdeazulejosy pizzas legendarias. Un pa-
trimoniovivo de Buenos Aires, donde cada porcion
cuenta una historia. Entregaron la plaqueta Clau-
diaGémez (gerente de APYCE) acompaniadade Os-
car Zuccolo, responsable de Relaciones Institucio-
nales de nuestra Asociacidn.




# ENCUENTRO

Recibimos a la presidente
de Mujeres de FECOBA

Nuestra entidad abri6 sus puertas para recibir a la
presidente de Mujeres de FECOBA, Elizabeth Piacentini,
junto a una comitiva de empresarias y emprendedoras.

ciones que la entidad desarrolla en favor del sector, impulsando

iniciativas que promueven las ventas y el consumo a través de
campahas mediaticas y eventos de gran alcance. La jornada comenzé
en la sede institucional de APYCE, donde las visitantes fueron recibidas
por la gerente Claudia Gdmez. Durante su exposiciéon, Gdmez repasé la
historia de la entidad, sus inicios y el crecimiento alcanzado a lo largo de
mas de ocho décadas de trabajo. Asimismo, presenté la propuesta ac-
tualy el lanzamiento de la 422 edicion de La Noche de la Pizzay la Em-
panada ®®, invitando a las empresarias presentes a difundir el evento
en los centros comerciales a los que representan. Posteriormente, el
grupo recorrié las instalaciones de la Escuela Profesional de Maestros
Pizzeros, Empanaderos y Cocineros de APYCE, guiadas por Oscar Zuc-
colo, responsable de Relaciones Institucionales de la entidad. Durante
el recorrido, Zuccolo presentd al director de la escuelay explicd el fun-
cionamiento de cada aulay los distintos espacios destinados a la forma-
cion profesional. La visita concluyé con una degustacion de pizzas ela-
boradas por el maestro pizzero Miguel Villalba, que permitié a las
invitadas disfrutar de la calidad y variedad que caracteriza a la cocina de
APYCE. El encuentro se desarrollé en un clima cordial y de gran inter-
cambio, dejando abierta la posibilidad de compartir proyectos en con-
juntoy generar nuevos beneficios para los asociados de la institucion.

El encuentro tuvo como objetivo conocer de primera mano las ac-

DONDE HAY CALIDAD,
NO HAY COMPETENCIA

MEDALLA DE ORO EN

CILINDROS DE USO FAMILIAR.
PLANCHA DE USO GASTRONOMICO

"".

lg @mozzarelladonfabian
011 15 3234 3538
222 415505933




# INSTITUCIONAL

“Aptitud Pizzera” en el
Concurso de la muzzarella

En el marco de una productiva jornada con productores,
profesionales, ingenieros y maestros pizzeros que tuvo
lugar en San Vicente naci6 la definicién de un plan
evaluativo para el préximo Torneo de la Muzzarella.

o mas destacable y novedoso
I_es Aptitud Pizzera, una nueva

incorporacionque mide eldes-
empeno de la muzzarella en la piz-
za. Estamos muy agradecidos a to-
dos y cada uno de los que
participaron en esta actividad rea-
lizadael 28 de agostoenel ClubAr-
gentino de Servicios de SanVicente.
La organizacion estuvo a cargo del
Ministerio de Desarrollo Agrarioy
APYCE. Elencuentrofue muyvalio-
soporque se logrdreconocerlos pa-
rametrosnecesarios llegado elmo-
mento de realizar unaevaluaciénde
lamuzzarellacomounproductoico-
nico paralaproduccidonde pizzaar-
gentina.
Fueron de la partida productores,
elaboradores, ingenieros agréono-
mos, representantes del INTIy ju-
rados que demostraron ser exper-
tos en la materia. Eel objetivo
de consensuar criterios y unificar
pautas de evaluacion para el proxi-
mo Torneo de la Muzzarella.
Por ejemplo, en parte de lo que se
definio fueron aspectos técnicos y
tipos de muzzarella como: la apta
para pizza, la de forma cilindrica
que se usa en el hogary se discutio
sobre las caracteristicas que cada
unadeellas puede brindar.
Las pruebasrealizadas fueron:
e Texturay elasticidad en coccion
¢ Materiagrasaliberadaalcalor
e Accidn sobre la pizza: integracion
con la salsa, independencia del
queso, capacidad de fundirse de
manera uniforme a temperatura

estandares ¢ Presentacion en dos
formatos

una pizza grande (para medir elas-
ticidad y comportamiento al corte
en porciones) y una pizza individual
que busca observarpérdidade gra-
sa, quemado o defectos de fusion.
Siempre es fundamental contar con
el aporte de los expertos pizzeros,
porque gracias a ellos es posible in-
corporar tecnologias de ultima ge-
neraciony ciertos habitos de consu-
mo para poder aunar criterios de
seleccion.Por estos motivos es que
se incorpora “Aptitud Pizzera” cu-
ya funcion sera evaluar el producto
en el espacio natural que es la pizza
cuyos criterios seran los mismos
para todo el pais. En nombre de
APYCE estuvo Miguel Villalba, Ase-
sor Técnico de la entidad; Sergio
Moro, chef & asesor gastrondmico;
y Ariel Pastorino, maestro pizzeroy
propietario de la distribuidora Oes-
te Pizza. Ellos y los especialistas
fueron fundamentales paraactuali-
zar estos temas y metodologias de
evaluacion.

Esta accion fue parte de las tareas
previasalosreconocimientosaem-
presas lacteas que fueron premia-
das en un acto en el marco de la
FiestaNacionalde laMuzzarella, en
donde APYCE representada en De-
mian Pinto, miembro de Comision
Directiva hizo entrega de medallas
a los campeones de los 1ros Meda-
lla de Oro, 2dos - Medalla Platay
3ros puestos - Medalla Bronce de
cada categoria

PREMIOS CONCURSO DE

MUZZARELLA 2025

CATEGORIAFAMILIAR
1ro. Lacteos Don Fabian

2do. Milagrosdel Sol
3ro. Lacteos MiViejo

CATEGORIA GASTRONOMICA

1ro. Lacteos Don Fabian

2do. Milagrosdel Sol

3ro. Sucesoresde J. M.
ArotcarenaS.A.

CATEGORIA PIZZA CHEESE

1ro. COOPAGRO
2do. Mozzari
3ro. LaCanzonetta
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UN POSTRE A LA MEDIDA DE UNA PIZZA

Quiza resulte extrafo pensar la pizza como un plato de postre porque,
en sus origenes, fue creada como una de las tantas comidas princi-
pales. De esta forma o de otra la verdad es que de un tiempo a esta
parte el mascarpone, la salsa de chocolate, las bananas o las frutillas
son ingredientes estrella. Lo cierto es que hay variedades de masasy
combinaciones como lo son: masa de galleta, masa de pizza, chispas
de chocolate, canela y la clasica masa estilo napolitano.

LA ALIMENTACION SOSTENIBLE SOBRE LA MESA

La gastronomia sostenible viene sentando precedentes en los
modos de alimentarse gracias a una mayor conciencia sobre la
incorporacion de proteinas de origen vegetal y una considerable
disminucion del consumo de carne en las comidas.Es decir que
las opciones reducen tanto el uso de los alimentos procesados
como asi también de los azucares, por lo tanto se puede decir que
es una tendencia cuyos nuevos modelos de alimentacion resultan
en una nueva oportunidad para la industria alimentaria.

¢POR QUE ELEGIR ESPECIAS PARA COCINAR?

Species es el nombre latin que deriva en las especias -que suelen
ser utilizadas en las preparaciones- para potenciar los sabores y el
color de las comidas. Lo interesante es que con solo agregar un poco
de ellas cualquier receta pasa de ser insipida a tener un sabor Uni-
co y exquisito.Otro dato importante es que los alimentos mantienen
sus propiedades nutricionales inalterables siempre que las especies
se empleen en pequenas cantidades ya que pueden ser tdxicas para
nuestro organismo.

BURRATA, UN QUESO MUY PARTICULAR

La deliciosa cocina italiana trae desde Puglia la bu-
rrata, un queso muy particular que es el favorito de
quienes aman los lacteos, aunque muchos no lo con-
sideren un queso en si. Discusiones aparte, se distin-
gue por una textura suavey brillante cuyo interior se
compone de una combinacion de tiras de mozzarella
y crema de leche brindandole un sabor sutil de lac-
teos frescos. La mozzarella le da un gusto suave y a
su vez salado. De aroma a lacteo limpio es muy rico
en ensaladas.
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# CAPACITACION - ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

Carreras profesionales 'y
cursos octubre 2025

Nuestra Escuela abrié la inscripcién a sus cursos cortos
de salida laboral inmediata y carreras profesionales.

5\ (A
ESCUELA
APYCE

| ey

omo primera escuela profe-
CsionaldeAmérica Latina, se-

guimos adelante connuestra
misidon educativa, manteniendo el
compromiso que nos caracteriza
desde nuestros inicios: ofrecer una
formacionintegral,actualizadaycon
un fuerte anclaje en la practica. En
un mundo laboral que cambiay se
transforma a un ritmo vertiginoso,
la capacitacion continua se ha con-
vertidoenunaherramientaesencial
para quienes buscan destacarse,
adaptarse e innovar dentro de sus
areas de desempeno.

I
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Nuestrainstitucion, reconocida por
su trayectoriay por el nivel de sus
egresados, renueva mes a mes su
ofertaacadémica, incorporando pro-
puestasquerespondenalasdeman-
das reales del mercadoya los nue-
vos desafios profesionales. En esta
ocasion, presentamos conorgullola
nueva ofertadelmesdeoctubre, que
incluye cursos, seminariosyprogra-
mas intensivos especialmente dise-
nados para brindar herramientas
concretasyaplicables desde el pri-
merdia.

Uno de los pilares fundamentales

@ +54 11-2344-0567

que sustentan lacalidad de nuestra
ensenanza es, sin duda, nuestro
cuerpo docente, conformado por
profesionales en actividad, con so-
lida experienciayuna profundavo-
cacion pedagogica. Bajo ladireccion
académicade Diego Davila, referen-
teindiscutidoeneldambitode lafor-
macion profesional, el equipo do-
cente combina conocimiento,
trayectoriay pasion porensenar. Su
enfoque humano, rigurosoyactua-
lizado garantiza que cada estudian-
terecibaunaformacion de excelen-
cia, en un entorno estimulante y
comprometido con el crecimiento
personaly laboral.

Con la mirada puesta en el futuro,
seguimos apostando por la educa-
cion como motorde desarrolloy por
laformacion profesional comoun ca-
mino hacia la excelencia. Invitamos
atodosaquellos que buscan perfec-
cionarse, reinventarse o dar el pri-
mer paso haciaunanuevaetapapro-
fesional que se extiende hacia
Latinoamérica. Se otorgan becas a
socios. APYCE es sedede Scuolalta-
liana

Losesperamos..!

Mas Info:
infofdescuelaAPYCE.org

\ (011) 4954-0065
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Renovamos nuestro camion

cocina autosustentable
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El camién pizzero de APYCE es una pieza clave en la
presencia institucional, en la capacitacion profesional y en las
acciones solidarias a lo largo y ancho de todo el pais.

undianosdimos cuenta que necesitdbamos una

unidad movil. El paso siguiente fue contratar una
empresa que entendié lo que buscdbamosy gracias asu
experiencia-enlaconstruccion de este tipo de vehiculos-
fue que dispusimos de un camion Mercedes Benz Accelo
1016, destaca Diego Davila.

E nelano2015en mediodereuniones con laescuela,

Ennoviembre de ese afio, seinauguré el primer camién
pararealizar eventos de grandes magnitudes. Las
propias necesidadesyrequerimientos de la Escuela
dieronorigenaeste proyectoyenese 2015 se llevé a cabo
la primera actividad en el movil.

Recordemos larealizacidon de dos eventos importantes
como, LaPizzamas Larga® realizado envarias
provinciasyhaberlogrado 2 récords Guinness entre
otros.

Undatoimportante sefiala que el equipo de trabajo esta
conformado por un total de hasta 30 personas. En cuanto
altipode actividades que se realizan, se tratade una
extensavariedad, que va desde capacitaciones, eventos
sociales, presencias en dias festivosy por supuesto, la
promocionde la escuela, entre otras.

“Argentina esvaliosa en nuestra actividad y por eso
tenemoselhonorde decir que nuestrocamionya lleva
recorridos casi 30.000 kildmetros alo largoyanchode
todo el pais. Porejemplo, visitamos Chaco, La Pampa,
Corrientes, Misiones, Santa Fe, Neuquén, San Juan,
Chubut, Obelisco de Buenos Aires, Saltay Cdrdoba;
seguramente seguiremos sumando mas ciudades”.
Diego Davila, Directorde[...] Esta unidad es muy
importante paranosotros porque con la escuela
llegamos de manera efectiva a todos los puntos del pais,
mediante eventos de gran magnitud en los que
mostramos nuestra capacidad de gestionya que en
muchos de ellos los alumnos participan aportando las
habilidades aprendidas en la escuela. Y, algo que nos da
mucha alegria es que podemos colaborar con entidades
que lo necesitan generando unimpacto de grandes
magnitudes.

Nos gusta decir que esto es solo el comienzo porque

seguimos teniendo proyectos que nosimpulsan a seguir
creciendo cada dia mas”.Diego Davila, Director de la

Escuela Profesional.
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# ASESOR CONTABLE

Deudas impositivas

en CABA

Estimamos que las siguientes novedades seran de suma
importancia para muchos contribuyentes: Nueva moratoria
para regularizar deudas de todos los impuestos.

cargafiscalde los contribuyentes, aprobé unanue-

vamoratoriaquealcanzaadeudasdetodoslosim-
puestosdela Ciudad (impuesto sobre losingresos bru-
tos; Impuesto Inmobiliario / Alumbrado, Barrido,
Limpieza, Mantenimientoy Conservacionde Sumideros
(“A.B.L."), etc..
La AGIP pondra envigencia este régimen, que incluira
planesde pago de hasta 48 cuotas, desde el 3de noviem-
bre de 2025; a partirde dichafechahabraunplazode 90
diasparaincorporarse, prorrogables porotros 90 dias.
En las proximas semanas, estaria disponible la infor-
macidn sobre plazosy procedimientos de adhesion, se-
guninformala AGIP en su sitioweb.

| alegislaturaportena, conelobjetivodealiviarla

BENEFICIOS

Aplicaatodos losimpuestos

Paradeudas vencidas hasta el 31/08/2025.
Contemplaunacondonacidntotal o parcialdeintereses
y punitorios, con quitas de hasta el 100%, segun el pla-
zode adhesidn.

Incluye deudas administrativasyjudiciales. Paraestas
Ultimas se prevé la suspension de plazos procesalesy
delaprescripcion penal.Sise cancelaladeudaensuto-
talidad (al contado o en plan de pagos), se extinguira la
accion penal, infraccional o delictual.

MAS DE 50 ANOSE
;

CONDICIONES

No podranadherirse:

e Personasdeclaradasenquiebra.

¢ Personas condenadas por delitos previstos en la Ley
Nacional 24.769, Régimen Penal Tributario o contra la
Administracion Publica de la Ciudad de Buenos Aires.
e Personas queyatenganun plande facilidades vigen-
teal31/08/2025 con condonacién oreducciondeintere-
ses/multas.

Nuevo esquema pararegular

honorarios de mandatarios

Ademas, se limitaron los honorarios de los mandata-
rios, beneficiando a los contribuyentes de la Ciudad:

Seestablecid unnuevo sistema para calcular los hono-
rarios de los mandatariosjudiciales que intervienenen
juiciosde ejecucionde deudas, conelobjetivode que los
honorarios sean mas justos, proporcionalesy accesi-
bles para los contribuyentes, sin dejar de reconocer la
tarea profesional desarrollada por los abogados inter-
vinientes, garantizando siempre un monto minimo de
honorarios.

Por otro lado, fue aumentado el monto minimo para la
promociénde laaccidnjudicialaunvalorde $869.785,00;




esdecirque lasdeudas hasta este monto seran gestio-
nadas porlaAGIPysdlolassuperiores porlos manda-
tariosjudiciales.

Fueronreducidos los honorarios minimos para los ca-
sos de deudas bajas., buscando mas razonabilidad.
Encuantoalaformade pago, los honorarios profesio-
nales podrancancelarse en hasta 6 cuotas, facilitando
el cumplimiento.

Ciudad Autonomade Buenos Aires

Nuevo acceso con Cuenta miBA

Siguiendo coninformacionreferidaalaC.A.B.A., infor-
mamos que, a partirdel 27 de octubre, todos los trami-
tesde AGIP serealizaran Unicamente utilizando la cuen-
ta miBA en nivel 3, con el objetivo de simplificar el
acceso para los mismos a través de un solo mecanis-
mo en lugardedos, locualimplicara que lagestionsea
mas facil y eficiente evitando duplicacidon y confusion.
Estosignifica que la Clave Ciudad dejara de funcionary
que lavalidaciondeidentidad paraaccederalosservi-
ciosy documentos emitidos por la Ciudad se centrali-
zardenun perfildigital inico, el de la cuenta MiBA.
Porotrolado, la AGIP informa que este cambio redun-
dard en mayor seguridad para los contribuyentes, ya
que la cuenta miBA incorpora validacion de identidad
con tecnologia blockchain, fundamental al momento
de realizar tramites tributarios que requieren acredi-
tartitularidad, resguardando datos personalesyfisca-
les.

Dado que paratramites de AGIP, todos los usuarios de-
berantener cuentamiBAnivel 3como Unicaformadis-
ponible pararealizartus gestiones, antesdel 27 de oc-
tubre los contribuyentes deberan tener en cuenta lo
siguiente:

Aquellos que notienen cuentamiBAdeberancrearla
yvalidar suidentidad conapp miBA
QuienestienencuentamiBAnivel 102 deberanvalidar
suidentidad parasubiralnivel 3conapp miBA (paraello
seranecesarioel DNlyhacerunreconocimiento facial
conlacamaradelcelular).

Los que tienen cuenta miBA nivel 3 no deberan hacer
nada, dado que el proceso es automatico.

La Ciudad informa que, para dudas o inconvenientes
con lamigracion ala cuenta MiBA, se podra contactar
aBoti,elWhatsAppde laCiudad, al 115050-0147 o bien
hacer consultas o reportar problemas en la platafor-
ma “BAColaborativa”.

Esperamos que la presente haya sido de utilidad para
nuestros lectores.

C.P.Salvador Pesoa
Estudio Rodriguez Aparicio

LEGALES

Las sociedades
no se extinguen por
muerte natural

Muchasveces se cierran negocios que estaban ba-
joalgun tipo societario, alin en caso de ser socie-
dadesde hecho,ysdlose ocupandedardebajaen
losimpuestostanto nacionales, provincialesy mu-
nicipales, peronorealizan el tramite ante el Regis-
tro Plblico/IGJ; por lo tanto, siguen existiendo con
todas sus consecuencias frente a las obligaciones
yresponsabilidades entre los socios/accionistasy
ante terceros. Algunasveces norealizan el trami-
te porelcosto que implica el mismo como ser, pu-
blicaciones en los Boletines Oficiales, gastos de
escribanos; ono lorealizan por desconocimiento.
Las sociedades no se extinguen por muerte natu-
ral, sino que su extincion recién se produce cuan-
do, después de haberse producido la causal de di-
solucion de que se trate, el ente se liquide en los
términos previstos en los articulos 101y suceso-
rios de la Ley General de Sociedadesy se cancele
su matricula como lo manda el articulo 107 de la
misma ley.

La exigencia de exteriorizar tal liquidacion en el
Registroincluye alas sociedades que han existido
de manerairregular. Asiresultade lodispuestoen
la ley mencionada.

Conformeelart. 25de la ley 19.550, cualquiera de
los socios puede provocar la disolucion de la so-
ciedad cuando no media estipulacidn escrita del
pactodeduracidn, notificando fehacientemente tal
decisionatodos lossocios. Los socios que deseen
permaneceren lasociedad, deben pagara los sa-
lientes su parte social.

Conocemos casosreales que lestrae consecuen-
ciasasusrepresentantes legales porestassocie-
dades que estan sin disolverse ni liquidarse y que
estas personas se enteran de situaciones que re-
caensobreellos, en ciertos casos cuando quieren
salir del pais, ya sea porvacaciones, negocios, etc.
y les notifican que no puedenviajar porque existen
causasjudiciales que recaen sobre ellos. Hay via-
jes frustrados.

Estudio Rodriguez Aparicio




# EVENTO

Concurso de la Pizza sanjuanina

Demian Pinto, directivo de APYCE, y nuestro asesor técnico,
Miguel Villalba, participaron como jurados en la gran final
del Concurso de la Pizza sanjuanina

CONCURSO DE
PIZZA SANJUANIN

s B

duccionde SanJuan, laUCCuyoy APYCE reunio

amas de 30 talentosos participantes, el certa-

men no solo celebro la creatividad, sino que también

impulsd elusodeingredientes locales como el aceite

deoliva, elalcaucilyelpistacho. Elcurso lodicté Alex

Jara, haciendo usodel premio, fue el de “Pizzaiolo Pro-

LIN EA fesional Erimer Nivel” de laScuola ltaliana Pizgioli.

APYCE hizo entrega de trofeos a los ganadores junto a

SA LU DABLE unvoucher pararealizar una capacitacion profesional.

ElganadorAlex Jararealizé el cursode Pizzaiolo, Ter

nivelen nuestraescuela. Felicitamosal ganador.Ade-

mas de nuestra participacion comojurados, ladele-

gacion de APYCE aprovech¢ pararecorrer pizzerias

icdnicasy visitar a productores de la region, desta-
cando el potencial gastronémico de la provincia.

E ste evento rganizado por el Ministerio de Pro-

PRODUCTOS
AFTO YEGANO 10006 VEGETAL

(HOY PUEDE SER UN MENDIA

www.mendla.com.ar Segulnos: f B
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# INSTITUCIONAL

; Por que es importante
asocilarse a APYCE?

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

Somos unaentidad gremialempresaria que trabajadia
adia porlos 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.

5. Lossociostienenbecas paracarrerasycursos

Contactanosydescubritodo
lo que podemos hacer juntos!

Paraasociarse escanear el cddigo QR
eingresealformulario correspondiente:

APYCE

Sarmiento 1983

Ciudad Autonoma de
Buenos Aires (C1044AAC)
(011) 4954-0065

Lineas Rotativas Interno 1

® 11-6177-9853

consultas(@APYCE.org

https://APYCE.org/
ser-socio-APYCE

A a{
m

Horario:
Lunes a Viernes
de 9a 18 hs.
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# CICLO DE CHARLAS

Recetas para crecer

w

CIELD DE CHARLAS e

% Receta *+*
+ para Crecer

Q 0

G RARATRET

Atrand ¥ Retenar
El gran desafio dol
actual emploador

nanuevaedicionde este es-
U pacio inspirador reunio a
empresariosygastronémi-
cos con un mismo objetivo: sumar
ideasyherramientas concretas pa-
raimpulsar el crecimiento de sus

negocios en un mercado cada vez
mas competitivo.

Daniel Martinez (Pharus People &
Business) abrié lajornada con la
charla “Atraery Retener: el gran
desafio del actual empleador”.
Abordé la creciente dificultad de
cubrir vacantesy la necesidad de
fidelizar a los equipos de trabajo.
Compartio estrategias practicas
para definir perfiles, mejorar los
procesos de selecciony, sobre to-
do, construir experiencias labora-
les de valor que generen compro-
miso y permanencia en los
colaboradores.

Luego, Oscar Zuccolo (RRIIAPYCE)
presenté “Descubritodo lo que la
IA puede hacer para que tu nego-
ciocrezca”. Ensuexposicidon mos-
tré cdmo la Inteligencia Artificial
ya es una herramienta clave para
lagestion gastronémica: desde op-

timizar costosyprocesos hastame-
jorar lacomunicacion con clientes.
Explicd el rol fundamental de los
prompts (instrucciones claras) pa-
rasacarelmaximo provechode he-
rramientas como ChatGPT, Gemi-
nioCanva,ymotivd alos asistentes
aanimarseaincorporarlalAcomo
motor de innovacion.

Al cierre, La Calzonetta presenté
sus productosyrealizaronsorteos
entre los asistentes, coronando la
jornadacon la mejor energia.

Café AlLos Chinosnosacompandcon
un impecable servicio de coffee
break y realizé sorteo de kilos de
cafe. Ademas, nuestro agradeci-
miento a Agua LOCAL que instalé
sus maquinas de Ultimatecnologia,
ofreciendoaguaultrapurificadaen
recipientes reutilizables.

# CAMARAS AMIGAS

Los 120 anos de AHRCC

n el marcodel 120° aniver-
sario de la AHRCC, APYCE
particip6 del emotivo acto

realizado el pasadojueves 18enel
Salén Dorado “Hipélito Yrigoyen”
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del Palacio Legislativo de CABA,
donde lainstitucion fue distingui-
da por la Legislatura portena por
suaporteinvaluablealdesarrollo
gastrondmicoyturisticode la Ciu-

dad. APYCE fue la entidad que for-
mo parte del acto protocolar, en-
tregando al recientemente
nombrado presidente de laAHRCC,
Camilo Suarez una plaqueta con-
memorativa de la mano de nues-
trapresidente, Lorena Fernandez.
La acompand nuestro secretario
general Gustavo Levinson.

El evento contd con la participa-
cion de Matias Lopez, Vicepresi-
dente Trode la Legislatura, Valen-
tin Diaz Gilligan presidente del
Consejo Federalde Turismo, la di-
putada Graciela Ocana, el presi-
dente actual de la AHRCC junto a
suComisidn Directiva, el presiden-
te saliente, Daniel Prieto, entida-
des empresariasyreferentes del
sector.



# PROVEEDORES

Le damos la bienvenida
a portal de proveedores

Tenemos el agrado de informarles la incorporacién a nuestro
Portal de Proveedores, las nuevas empresas que se sumaron con

importantes beneficios para nuestros socios

Q los efectos de continuar nuestra actividad de facilitar latarea de nuestros asociados, en nuestro

Portalde Proveedoresy Beneficios se detallaun listado de proveedores con el fin de que nuestros
asociados lleguen a considerarlos

ALSURMERCHANDISING
Servicios graficos
Almafuerte 1787
Banfield Pcia. Bs. As.
alsurmerchandising(d
hotmail.com

1155145144

mentor

consultores

MENTOR
Consultores

diegofdmentorgastronomia.com

> nosaRuEe

~

DOSARMEC
Fabricacion de maquinas para
empanadas

Av. Rivadavia 619
Lanus PciaBsAs.
dosarmecfdgmail.com

115826 5846 1140679256
VILENI
PROFESSIONAL

ORDERAR VILENI

Software paragastronomia

A.Nazca2725-CABA
infodorderar.com

116676 5709

Insumos de limpieza

Esteban Yaqueme 1705
Campana PciaBs. As.
agonzalezfvileni.com.ar

1136343964
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En ectubre,
con Delicias Doradas,

mas oportunidades reales
para mas mujeres,

En octubre, Delicias Doradas se viste de rosa y se suma a la campana
“No te cuides a medias” de LALCEC con una accién concreta: parte
de lo recaudado por la venla de productos con etiqueta rosa se
destinara a mamografias gratuitas para mujeres en edad de riesgo que no
cuentan con cobertura médica, y a apoyar a quienes estan transitando la
enfermedad.

El cancer de mama es la enfermedad oncoldgica mas frecuente en
mujeres, pero detectado a tiempo tiene altas chances de exito en su
tratamiento. Con esta iniciativa, Delicias Doradas reafirma su responsa-
bilidad social, promoviendo la prevencion, la deteccion temprana y el
acompanamiento a quienes mas lo necesitan.

;Sabias que el 90% de los casos son curables si se detecta a tiempo?
Te contamos cuales son los controles de rutina recomendados:

> Autoexamen mamario

Es recomendable realizar mensualmente el autoexamen. En caso de palpar
u ohservar alguna anomalia recurrir a una consulta con un especialista.

g Ecografia mamaria
<>| Estudio que en complemento con la mamografia identifica més carcinomas.
|—==1 Suele preescribirse para mujeres menores de 30 afios yfo con mamas densas,

Mamografia
E Es capaz de detectar lesiones en estados incipientes de la enfermedad. La
— dosis da radiacion empleada en la mamografia as minima, por lo qua resulta
- inofensiva. Recomendada a partir de los 40 afios o segln prescripcion medica.

Recorda realizarte los chequeos completos,

El autoexamen na reemplaza los estudios solicitados por un profesional.

www deliciasdoradas com delicias_doradas

NOTE CUIDES A [SIEDIAS.

LOS CHEQUEOS COMPLETOS DETECTAN EL CANCER A TIEMPO.




# SELECCION ESCUELA APYCE

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros
de la Escuela

A los @ Chincs

E'X P B ESS G
Salbemos 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 todo &l pais,
Acompana a la Asociacion en los eventos
que realiza y surtiendo el mejor café en la Escuela,
[017) 4957-3358 - ventasfcafealoschinos.com.ar

Hace 50 afos se fundd DOS SANTOS PEREIRAY ClALS.A.
una prestigiosa empresa familiar de enorme trayectoria.
Se dedica a la importacion y comercializacion de pro-
ductos alimenticios no perecederosLa excelencia de sus
marcas GENTLEMAN, CARACAS posibilitan la jerarquia
de la Escuela y de a3 Asociacion,

Girardot 1635, CABA[1427)

Eﬁ Caracas

Rodolfo Ibafiez, administra su marca en redes socisles
[Facebaok, Twitter] mejora el posicionamiento de su
rarca, fideliza a sus clientes, logrande Lla rapida difusion
de promociones y ofertas traduciéndose en més ventas,
Celular: (54] 11 817 7021
rodelfo.ibanezi@gmail.com - Bs, Aires, Arg.

Barraza

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

mercado, conunagranvariante de quesos

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

Mllkuu[
ﬁ ; _;|'rr Fff-h'.r

Hce 100 ahos que combinamos la tradicion
conunsabor dnico
Desde Frank, Santa fe elaboramos materias primas
de excelencia.
541153750719/ 4897-7452
milkautprofcontactoweb|@savencia-fd.com.ar
@milkautprofesional

Vo s
P NEDETTA

FARELLA
i :_f: DR

Cuartageneracionen lacteos
Elaboraciénde quesos de Muzzarella de alta calidad
Once Bocas 353-SanVicente PciaBs As
116 433-9797/ 2224 4557758
email lacteos.braccipaz@hotmail.com
[@mozzarellabenedetta.lapaz

@ 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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IMPORTANTE ALZA DEL TURISMO
GASTRONOMICO ARGENTINO.

El turismo gastrondmico muestra una tendencia
creciente en Argentina y es un fenémeno que
empieza a ser un gran motor para la economia
local. Cada regidn tiene una propuesta culinaria
particulary esto hace que tanto la hoteleria
como los circuitos gastrondmicos potencien sus
sectoresy asi puedan emplear mas personal.
Hoy en dia existe un tipo de viajero que busca en
pequenos pueblos sabores y aromas que son
desconocidos en la gran urbe.

MENU, ALGORITMOS Y COCINA
TECNOLOGICA

La lA es en una de las tecnologias mas
importantes de la actualidad cuyo
impacto ya alcanza la gastronomia y
restaurantes de todo el mundo. Es muy
eficaz en la optimizacién de procesos,
como la planificacién de menusy la
gestion de reservas generando, de este
modo, una mejora en la experiencia del
cliente, en la seguridad alimentariay en
el control de desperdicios

RENTABILIDAD Y NEGOCIO EN ALIMENTOS CONGELADOS

Debido al aumento en el consumo de alimentos congelados ya hay marcas

que alientan a emprendedores y propietarios de locales a que apuesten a esta
nueva manera de vender alimentos. Sobre esta base se asienta la idea que los
pequenos mercados cuenten con diversidad de productos ya que esto es una
fuente importante para capitalizar sus negocios. Los congelados estan siendo un

alimento clave en muchos hogares a nivel mundial y también, en Argentina.




JGMAQ™
G 31'4.4 -
)

.7 Tecnologia de Precision para
Empana(?ags Y Pmt[uctns Hl?l?enns

Maquinas semi-automaticas
y manuales para empanadas,
arepas, pasteles y mas.

ﬁ Hasta 2.500 unidades/hora
con repulgue profesional

@ Exportamos desde Argentina
al mundo!

s

74 A Potenciamos
SIS tu produccion

&30] contacto@dgmag.com.ar
et dl +54 9115516 7671
El' +54 9 11 3409 2206
d

gmag.com.ar www_d g m uq Lom.ar
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