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# EDITORIAL

Sin temor a los cambios

na vez mas nos volvemos a cruzar en estas paginas. Otra edicién de

nuestra revista, que me encuentra estrenando mi segundo mandato

junto a una renovada Comision Directiva que entrelaza las caras conoci-
das con las nuevas, que se integran para aportar otras miradas, experiencias
y,por supuesto,trabajo para nuestra querida asociacion.
En un pais siempre complejo, tumultuoso, impredecible, los primeros tres anos
de presidencia adicionaron un marco novedoso, complejisimoy sin “preceden-
te alguno. Ahora pareciera arrimarse -y no solo en APYCE- un periodo de reco-
mienzos, donde los finales y los inicios se encuentran para crear algo nuevo,
distinto que no sabemos si tiene lugar dentro del arraigadisimo sesgo que nos
caracterizd en las Ultimas largas décadas. Si finalmente podremos modificar el
anquilosado statu quo, que por momentos pareciéramos querer cambiar pero
que, a su vez, todos los estamentos resisten. Contradicciones que conviven en
nosotros, aunque sabemos que no tenemos mucho margen para el error si
pretendemos dar vuelta la pagina.
Lo que menciono se encuentra mas alla de cualquier personalismo,
porque el cambio nadie duda que es necesario, venga de donde venga.
Estamos preparados para él, aun cuando las esquirlas puedan lasti-
marnos, pero tenemos claro que no podemos temerle, aunque estos tendran que ser pensados, estudiados
desde la realidad y el pragmatismo, dejando de lado los dogmas estaticos que nos han danado. Dentro de to-
do ese escabroso porvenir, nuestros sectores son uno de los mas sensibles y veloces para recibir las sena-
les, tanto de los aciertos como de los errores de las politicas publicas; sin embargo estamos listos.
Mientras esperamos preparados, agazapados. Lo vemos en nuestras industrias, adquiriendo mas y mejor
magquinaria, capacitando, desarrollando nuevos productos, reconvirtiéndose y adaptandose a las demandas
internacionales. Basta recorrer las calles para notar las novedosas propuestas de clase mundial, el énfasis
en los detalles, en proponer sin cesar.
No hay calma en nuestros rubros, siempre ofreciendo innovacion sin dejar de lado lo que mas nos caracte-
riza, nuestras estrellas: el producto autdéctono, fusidn perfecta de tradiciones culturales e individualismos.
Y desde nuestra institucion esperamos seguir acompanando por igual el progresoy esa tradicion, protegien-
do, colaborando, formando y siempre buscando transformar nuestra realidad, para que todo sea mas sim-
ple, que no esté siempre en riesgo, pendiendo de un hilo.
Desde APYCE nos preparamos para este nuevo trienio con mas experienciay esperando cosechar lo trabajado en el pe-
riodo anterior, donde nuestros asociados puedan encontrar en nosotros un verdadero aliado para sus negocios. Desde
mi sillon haré todo lo alcanzable por crear mejores condiciones para nuestros empresarios, esperando que la nueva co-
yuntura que se avecina colabore con un mejor clima de trabajo e inversion.
Con una intensa agenda, me despido hasta el préximo nimero.

Lorena Fernandez / Presidente

IZZQS DIRECTORA: EDITORIAL:
Lorena Fernandez Producciones Martin Sdenz
@{ B QnQdOS Revista propiedad de la Asociacion Tel.: (54 11) 4372 8443
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Rep. Argentina. Tel.: (5411) 4954 0065 Mariano Mas
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# 40° NOCHE DE LA PIZZAY LA EMPANADA

Exito total en la

40° edicion de la noche

El martes 12 de septiembre festejamos nuestra edicion
nimero cuarenta con mas de 1300 locales adheridos.

Se llevé a cabo a lo largo de todo el territorio argentino.
Es el acontecimiento gastronémico mas esperado por los
fanaticos de la Pizza y la Empanada.

omo es habitual, nuestra
C Asociaciénorganizé sugran

eventoanual. Elmismo, su-
mo promocionesydescuentosim-
perdibles en pizzeriasy casas de
empanadas. Fue una gran fiesta
que congregd a una extraordina-
ria cantidad de publico.

MAPAINTERACTIVO

Como todos los anos, APYCE pu-
soadisposicion un mapainterac-
tivo, donde los clientes pudieron
visualizartodas las pizzeriasyca-

A s

sas de empanadas de cercania,
adheridas con sus promociones.

LASVENTAJAS DELANOCHE

Cadapromo la defini¢ individual-
mente el comercio adherido. Por
ejemplo, con un porcentaje de
descuento de la compra, 2x1, un
combo determinado, bebidas con
y sin alcohol sin cargo, llevando
una pizza grande abonas el pre-
ciode lachica, comprandounado-
cenade empanadas llevas 6dere-
galo, etc. Puede aplicar a

Es hoy!!!

PAM TODAS LAS
PRC J',I”"' DE NUESTRO PAIS
MARTES 12 DE SEPTIEMBRE
1

e o
#5 BUSCANOCS EN

o OO :
LAPIZIAY EMPANA...

¢ MOCHE DE

mostrador y/o delivery y/o salén
segunellocal.

Ediciones anteriores: Cabe recor-
dar que en la Ultima edicion par-
ticiparon alrededor de 1.000 co-
mercios de todo el pais. Muchos
de losnegocios participantes du-
plicarony triplicaron las ventas,
yotrosinclusive, extendieron sus
promocionestoda lasemana. En
estaedicionvolvieronaestarcon
sus ofertas. En esta ocasion, se
sumaron 300 negocios mas. Co-
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Visitamos el comedor los Piletones de Margarita Barrientos

mo vemos, seguimos creciendo
en la convocatoria.

APOYO

Elevento contd con el aval de BA
Capital Gastrondmica, un progra-
ma de gobierno que busca posi-
cionar a la Ciudad de Buenos Ai-
res como capital gastronémicade
AméricaLatina. Suobjetivoes po-
tenciar la actividad econdmica a
través del desarrollo gastrono-
mico porteno, desde la genera-
cionde empleoylapromocionde
politicas alimentarias sosteni-
bles.

Asimismo, contamos con el apo-
yo de las Gobernaciones y Muni-
cipalesdetodo el paisaltratarse
de uneventofederalque se cele-
braentodaArgentina.

LOS BENEFICIOS DE PARTICIPAR
coMo socCios

Cadavezson maslossociosy lo-
cales adherido poredicion. Estar
presente resultaenel mejorpo-
sicionamiento de las pizzeriasy
casas de empanadas participan-
tesensuszonasdeinfluencia, ya
que:

Aumentan tu visibilidad.

Atraen anuevos clientes.

Accedenadescuentos exclusivos
de nuestros sponsors.
Sereciben contenido exclusivo pa-
ratusredessociales.

iY mucho mas!

La Noche de la Pizzay la Empa-
nada, es una muestra cabal del
compromisode APYCEydesuEs-
cuela Profesionalcon susasocia-
dos. Esunacontecimiento que ha-
ce afnos ya estd instalada en la
agenda gastrondmica nacional.
Todos los locales participantes,
contaron con el logo del evento
que losidentifico como adheren-
tes de la propuesta. De esta ma-
nera, se brindaron las promocio-
nes especiales de la fecha.
Dichas ofertas se dispusieron en:
https://lanochedelapizzaylaem-
panada.com.ar/.

ACCIONES SOLIDARIAS

Los dias previos al evento hubo
donaciones a Los Piletones que
encabeza Margarita Barrientosy
al personal del SAME, que cuida
y asiste todos los dias a la ciuda-
dania en caso de siniestros o ac-
cidentes.

LorenaFernandez, presidente de

| -

Pizzés en las instalaciones del SAME

Los dias previos
al evento hubo
donaciones a
Los Piletones
que encabeza
Margarita
Barrientos y

al personal del
SAME

APYCE, destaco la participacion
de “todos los comercios, desde las
histéricas pizzerias y casas de
empanadas hasta los nuevos em-
prendimientos que han surgido en
nuestro pais”.En Cucinare.tv

iGRACIAS! {GRACIAS!.

Y MAS GRACIAS!...
..alosmasde 1300 comercios que
sesumaronyacadaunode uste-
des que salieronadisfrutarde las
deliciosas pizzasy empanadasen
cadarinconde Argentina. Gracias
alos sponsors oficiales, que die-
ron su apoyo. Y también a todos
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# 40° NOCHE DE LA PIZZAY LA EMPANADA

los medios de prensa que
cubrieron estagranno-
cheehicieron esto posi-
ble. Fue una actividad
institucional, cuyo prin-
cipalobjetivo fue poten-
ciar las ventas y de tal
modo, que familias y
amigos disfruten de es-
te lindo momento.
Porotraparte, APYCE y
su Escuela profesional,
agradecen a todas las
pizzeriasycasasdeem-
panadas participantes;
al Gobiernode la Ciudad
de Buenos Aires, a los
demas gobiernos provin-
cialesy municipales de
todo nuestro pais. Y, por
supuesto, atodos los que
colaboraronenlaimpe-
cable organizacion.
Juntos hicimos de esta
40° Ediciéon de Noche de
la Pizzay la Empanada
un evento inolvidable.

INFOBAE

LANACION

Llega una nueva Noche
de la Pizzayla Empana-
da: ;dénde disfrutar de
las promociones?.

LaNochedelaPizzayla
Empanada: como con-
sultar el mapade los lo-
cales con promos.

REPERCUSIONES
DEPRENSAENTODO
EL PAIS

CLARIN

EL CRONISTA

Llegalanochede las piz-
zeriasaun municipio del
Conurbano: promocio-
nes, descuentosyshows.

Noche de la pizza y las
empanadas: el mapa de
los locales participantes

ELNUEVE.COM
Mendoza

Lanochede lapizzayla
empanada”enqué luga-
res podés comprar con
hasta el 50% de des-
cuento.

ENTREVISTAA
LORENAFERNANDEZ
EN RADIO 10

ConmotivodeLaNochede
laPizzaylLaEmpanadalo-
renaFernandezPresiden-
te de APYCE cuenta todos
losdetalles del evento.

MEGA 9

PURD BOCE

97.5

A s

Seccion Gourmet

Dénde comer con des-
cuentosde hastael 50%.

PAGINA 12

Los mejores lugares pa-
rasaborearlaNochede
la Pizzayla Empanada

AMBITO FINANCIERO

LaNochedelaPizzayla
Empanada”: cuando y
donde aprovechar des-
cuentosy 2x1

LA NACION

RADIOLA 100

Noche de la pizza y la
empanada: el mapacom-
pletoconlosdescuentos.

Fuertes descuentos en
pizzas y empanadas en
todo el pais.

MINUTO UNO

Cuando es la proxima
Noche de la pizza y la
empanada

BUENOS AIRES CIUDAD




Regresa La noche de la
pizzaylaempanadaento-
doelterritorioargentino,
el evento mas esperado
delanoparalosfansdela
pizzaylaempanadaensu
edicion N° 40.

zayla Empanada: Los lo-
calesdeNeuquényRioNe-
groque estanadheridos.

DIARIO LA CAPITAL
Mar del Plata

Hoy llegaaMardelPlata
la “Noche de la pizzayla
empanada”

DIARIODE CUYO
SanJuan

La noche de la pizzay la
empanada: 17 locales pa-
racomercondescuentos
de hastael50%

JUJUY ADIARIO

Una nueva Noche de la
Pizzayla Empanada.

La Noche de la Pizzayla
Empanada: mapainterac-
tivo para aprovechar lo
descuentos.

DIARIO DE RIO NEGRO

Hoy es la Noche de la Piz-

SOMOS JUJUY

Noche de laPizzaylaEm-
panada en Jujuy: conocé
enqué locales podéscon-
seguirdescuentos

CUCINARE

Elmartes 12/09 es el dia

TELAM

Secelebréentodoel pais
la 40° edicion de “La No-
chedelaPizzaylaEmpa-
nada”

BAE NEGOCIOS

I-PROFESIONAL

Pizzas buenasybaratas:
600 pizzerias ofreceran
descuentos.

? A
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40° Noche de la Pizza y la Empanada

PI22V Y EMPANADINA
EN TODO EL-

. TERRITORIO

ARGENTINO 2
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# ENTREVISTA A DIEGO DAVILA

Un nuevo Director para
nuestra Escuela Profesional

Con un aire renovado Diego Davila ha comenzado su
gestion aportando su experiencia y profesionalidad

iego cuenta conunarecono-
D cida trayectoria y conoci-

mientodel mercado de con-
sumo. Durante muchos anos
aportdsusolidaformaciony expe-
rienciacomo profesorde laescue-
la.Hoy como Directorretne el per-
fil idoneo para la gestion y el
desarrollo de un proyecto educa-
tivomodernoydevanguardia.Con-
versamos con él.

Hace35anos que sedesempenaen
el sector. Comenzd como bachero
y lavacopas, asistiendo en la cua-
dra, hasta ser hoy un destacado
maestro pizzaiolo. Reconoce una
vida de sacrificios y de mucho te-
son, que lo llevd, con 14 ahos ade-
jarelcolegioytrabajarconsuher-
mano en una pizzeria de Caseros,
quien lo fue entrenando en el ofi-
cio. Asi fue aprendiendo las lides
delarte pizzero,desde elano 1989.
Consolidado como profesional de
la pizza termind sus estudios, sin
dejarsulaborcotidiana.Son 8 her-
manos, tres de ellos pizzeros.

Mas tarde ingresé en la Universi-
dad Nacional de La Matanza. Lue-
go realiz6 estudios universitarios
que lomarcarony fueronunapor-
te muyimportante para suforma-
ciényaque entre las materias que
curso, estuvieron Psicologia de
grupo, PedagogiayDidactica. Esos
conocimientos le brindaron una
ventaja en su funcién como profe-
SOr.

EnlaEscuelade Pasteleriadel Sin-
dicato de Pasteleros tuvo oportu-



nidad de conocer al Prof. Pablo
Marcone con quien comenzd sus
estudios. Viendo su capacidad, le
recomendod especializarseenlaEs-
cuela Profesional de APYCE, enla
que comenzo6 como alumno, al po-
co tiempo como ayudante y egre-
sando de lamisma como “Maestro
Pizzero Profesional”.

Realizé varios cursos de “Forma-
dor de formadores” (cursos a tra-
vésde los cualeslos maestros ad-
quieren las técnicas para
transmitir el conocimiento a los
alumnos)yluegofue el “Coordina-
dor de los cursos de capacitacidn
continta” que llevé a cabo el Minis-
terio de Educacion de la Naciodn,
también en lasede de la escuela.

APYCE facilité que se perfecciona-
raenBrasilrealizando el Corso Di
Base, y se gradud de “Master Is-
truttore” enla “Scuola ltaliana Piz-
zaioli” en Italia, distincion a los que
pocos profesionales del mundo
puedenacceder. EstaScuolatiene
presenciaen 14 paises del mundo
tiene 28 centros de ensenanzasien-
do APYCE la Unica Escuela en Ar-
gentinadonde se puederealizares-
te curso intensivo. Este titulo lo
motiva a que cadaanoviaje porin-
termedio de APYCE arealizarcur-
sos de actualizacion profesional.

Hoy Diego Davilaeselactual Direc-
torde nuestraescuelayesimpor-
tante decir que esta en la escuela
desde laaperturade la misma, en
elano 2006.

Trabajé en diferentes roles en co-
nocidas pizzerias de Buenos Aires
yademas fue jefe de planta, enuna
reconocidafabricade empanadas
argentina.

Desdeelano2015llevaadelante sus
propios emprendimientos comer-
ciales en Caballitoy San Telmo.

Vale resaltar que oficié como ju-
rado en diferentes ediciones del
“Campeonato Nacional de la Piz-
zaylaEmpanada” organizados por
APYCE, también tuvo oportunidad
de hacerloenel “CampeonatoBra-
silefo de la Pizza” en dos ocasio-
nes, eintegré el equipoargentino
de APYCE querepresentéaArgen-
tinaenel "Campeonato Mundialde
laPizza” en Parmaltaliaenforma
ininterrumpida desde elano 2016,
participando tambiénen “Pizza Ex-
po LasVegas”efectuadaenelano
2017 en Estados Unidos.

Sumado a su tarea docente en la
escuela, sedesempend6 como ase-
sortécnicode APYCE, a pedidode

ManuelJamardo, ex Presidente de
laAsociacion quiensiemprevalo-
ré sucapacidad profesional.

En su nuevo rol como Director,
priorizarad en su gestion -entre
otrascosas-, la capacitacion cons-
tante de los profesores que inte-
gran la Escuela con el objeto de
elevar la calidad de los procesos
de ensenanza-aprendizaje, entre-
nando a los futuros egresados en
las competencias necesarias pa-
ra enfrentar el exigente mercado
laboralactual.

Su destacada labor educativa, su
sobresaliente trayectoria profe-
sionalysureconocida posicionen
el rubro, llevaron a que la Comi-
sion Directiva de nuestra entidad
decidiera ofrecerle la posicidon de
Director de la Escuela profesional

13 (AN



# ENTREVISTA A DIEGO DAVILA

¢Cual es tu mirada de la Escuela
paraestagestion?.
Deacaparaadelantetengolaopor-
tunidad de transmitir a la escuela
mis 35anos de experiencia. Hevis-
to crecer el mercado de la pizzay
la empanada en Argentina, desde
la clasica al molde y a la piedra,
hastatodos los estilos que existen
hoy como las pizzas Chicago, De-
troit, Neoyorquina, Napolitana, etc.
yque muchos piensan que son una
moda. Yo creo que van a quedar a
las nuevas generaciones, por lo
cual los maestros pizzeros deben
contar con todos los conocimien-
tos necesarios.

Miintencion es modernizaryactua-
lizar la carrera profesional e im-
pulsar ademas, el consumo de la
pizzaylaempanadaargentina.
Uno de mis proyectos mas apasio-
nantes consiste en otorgar la cer-
tificacion de pizzerias y casas de

[/\RVA

empanadas argentinas en el ex-
tranjero, através de APYCE.
Estalaborrequeriraviajaral exte-
rior,yaquellos locales que obten-
gan el distintivo de APYCE podran
garantizar la autenticidad de “au-
téntica pizzay/o empanadaargen-
tina”.

Enelmundoaproximadamente un
20% delnegocio gastrondémico son
pizzerias. En mi gestion, me toca
paraelcaso, fortalecer estaprofe-
sion cadavez masdemandada, for-
mando maestros pizzerosyempa-
naderos profesionales altamente
competentes, querespondanalas
demandas delmercado nacionale
internacional.

Paraelano 2024, mivision es una
escuelaqueofrezcaunacarrerain-
novadoraycompletamente actua-
lizada, atrayendo un gran nimero

de entusiastasde laprofesion. Ade-
mas de esta emocionante nueva ca-
rrera, nuestra institucion se des-
tacara por brindar una formacion
integral que abarca desde pastas
hasta cocina y panaderia, entre
otrasdisciplinas culinarias. APYCE
se compromete a mantenerse ala
vanguardia del mercado y seguir
siendo unreferente enlaeducacion
gastronémica.”

Deseamos expandir la presenciade
APYCE a lo largo y ancho del pais,
estableciendo sedes endiferentes
regiones que permitan a nuestros
asociados acceder a aulas para la
realizacion de cursos certificados.
Actualmente, estamos en conver-
saciones con diversas provincias
parahacerlo posible,yenun futu-
ro, incluso consideramos llevar
nuestrapresenciaal extranjero.
Auguramos una excelente gestion
a Diego.
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# ANIVERSARIO APYCE

Una noche de fiesta

W ST TR
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Save the Date

[11]23 —

@ PUERTO SALGUERO

para celebrar los 84 anos

Nada mejor que
festejarlos con
amigos y colegas.
Nos encontraremos
el miércoles 29 de
noviembre a las
20 hs en el predio
Puerto Salguero.
Habra Cena
show, sorteos y
regalos para todos.
Sera una noche
inolvidable.

ssinduda, undiatrascenden-
Ete en nuestra trayectoriains-

titucional. Endichosentido, ca-
daano, cuandollegaun momentotan
significativocomo este, creemosim-
portante que nosacompanen. Portal
motivo, losinvitamosacompartiruna
ocasion tan especial, como lo es
cumplirunanomasen lafecunda his-
toria de APYCE. En breve nuestra

Asociacion les enviard mayores de-
tallesdel evento.

Losesperamos.

Whatsapp: +54 11-6177-9853
consultas(dapyce.org
Lunesaviernesde 9a 18hs.

ENTRADAS ANTICIPADAS:
https://docs.google.com/
forms/d/e/1FAIpQLSdLgP-GFDn-
9dE40kdzggNtGiKOp_REIM6NfoR-
x1T__eésidjw/viewform



# INSTITUCIONAL

Asi esta conformada la

hueva Comision Directiva

Con la visién de coordinar, unificar y dirigir con
entusiasmo el progreso del sector, de forma federal
logrando que nuestros asociados accedan a la asistencia
que APYCE tiene para ofrecer en todo el pais.

PRESIDENTE PROTESORERO VOCALTITULARDS®
Natalia Lorena Natalia Alfredo
Fernandez Mendia Navilli
VICEPRESIDENTE VOCALTITULAR1° VOCALSUPLENTE 1°
Emilio Cynthia Alejandro

Furlan Solaro German Barreira
SECRETARIO VOCALTITULAR 2° VOCALSUPLENTE 2°
Adrian Gustavo Norberto Marcelo
Levinson Caiaraville Scolnik
PROSECRETARIO VOCALTITULAR 3° ORGANO DE

Claudia Alejandro
Cacetti Gonzalez
TESORERO VOCALTITULAR 4°
Miguel Demian

Magan Pinto

FISCALIZACION

REVISOR DE CUENTAS

TITULAR
Feder;ico Cefalo
Fernandez

REVISOR DE CUENTAS
TITULAR

Alejandro

Gomez

REVISOR DE CUENTAS
SUPLENTE

Guido Leandro
Campos

QPYCe
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# GALA 35° ANIVERSARIO

APYCE
siempre
aliada

de ASDRA

La Asociaciéon Sindrome

de Down de la Reptblica
Argentina, cumplié 35 afios
de tarea fecunda en pos de
la inclusién de personas con
sindrome de Down.

MENDIA
SUINEA VERDE

Saludable, liviano y menos calorias

MEnDiA | e
L‘:hmr— 1fig
{HOY PUEDE SER UN MENDIA!

Seguinos: f &

www.mendia.com.ar

acompanandoaASDRAen sunuevo aniversario.

Participamos de una hermosa velada de recau-
dacidonabeneficiode susprogramassociales. Cabe des-
tacarque,dichaONGtrabajajuntoalasfamilias porlain-
clusion de las personas con sindrome de Down en la
atenciontemprana, laeducacion, eltrabajoylavidainde-
pendiente. Promueve el cumplimiento de la Convencidn
Internacional sobre los Derechos de las Personas con
Discapacidad, ratificada por la Argentina en 2008. Esta
institucion de bien publico nacié un 8 de agosto de 1988.
Aquellos eran tiempos donde, en el mejor de los casos,
habia una mirada social rehabilitadora, en general, so-
bre las personas condiscapacidad,ytambiéndonde lain-
clusion parecia una utopia. El evento tuvo lugar el 08 de
agosto de este ano a las 20hs en el Hotel NH Collection,
Centro Histérico - Saldn Gaudi.

N uestra Asociacion, como todos los anos, estuvo

A\ oovce  [iasora ASDRA | dtimes

i#ﬁlivdv:PorLulnclusiénf
p—— s @ Apyoiing

Rt Wl CARE | Tl o+l - d0TT- RS
AT o R )

SOLIDARIA

35 ANIVERSARIO




# BUENOS AIRES VERDE

Tiempos de

Ecomomia Circular

Se realiz6 la 2da reunién de la Mesa Tematica de
Alimentos, la cual valid6 los lineamientos generales y las
primeras definiciones de las acciones hacia el 2024.

Buenos Aires Circular;sector
alimentos

arcandotendencia, nuestra
M Asociacion fue la primera
entidad gastronémica que
recibid la certificacion de Sello Ver-
deenlaCiudad de BuenosAires.
Elencuentro se llevd a cabo pasado
6 de septiembre en la Coordinadora
de las Industrias de Productos Ali-
menticios (COPAL).
La economia circular es un modelo
de producciényconsumo que impli-
ca compartir, alquilar reutilizar, re-
parar, renovary/oreciclar materia-
lesyproductos existentesdurante el
mayor tiempo posible. Enrelacion a
este concepto, recordemos queeldia
9dediciembrede 2021 APYCE fuere-
conocida con la certificacion Sello
Verde, queotorgaelProgramaBARe-
cicladelMinisteriode Espacio Publi-
coeHigiene Urbana. Dichadistincion
a nuestra entidad, es en reconoci-
mientoaltrabajo, fomentandolame-
jorar calidad de vida de los vecinos
portenos, apostando a una ciudad
sustentable ydonde los actores que
participamos, gestionen responsa-
blemente sus recursos y residuos.
Eneste casoycontinuando con esta
politica de proteccion al medio am-
bientey Ciudad Verde, enagosto pa-
sado, el Gobiernode la Ciudad orga-
nizé la primera mesa tematica de
articulacion con el sector privado,

academiaysociedad civil. Concurri-
mos juntoadiversas camarasde los
sectoresde manufacturadealimen-
tos, restaurantesyhoteles, yventaal
por menor. La convocatoriafue rea-
lizadaatravésdelaRedde Economia
Circularyde las cadmaras. Tuvoam-
plia participacion conmasde 40 par-
ticipantesdediversossectores. Elob-
jetivo de esta primera reunion fue
identificar oportunidades de Econo-
mia Circularparacadaunode loses-
labonesdelacadenadevalor.Setra-
bajé en tres grupos segun los
sectoresyentre los participantes pu-
sieronencomundesafios, necesida-
desyoportunidades.
Dieronlabienvenidaalos participan-
tes, Francisco Sanchez Moreno, di-
rectorgeneralde Recicladoy Econo-
mia Circular del Ministerio de
Espacio Publico e Higiene Urbana,
y Analia Flores, jefa de Gabinete. El
disefoylamoderacionde lasactivi-
dadesfueronrealizados porelequi-
po de la consultora La Ciudad Posi-
ble, gracias a una cooperacion
técnicacon BID.
Participarondiversosactoresde los
sectoresde manufacturadealimen-
tos, restaurantesyhoteles, yventaal
pormenor. Contd con la participacion
de: COPAL, CADIBSA, AHRCC,
APYCE, Asociacionde Fabricantesde

Pastas Frescas, CENCOSUD, Cerve-
ceriay Malteria Quilmes, Alsea, Koi
Dumplings, NH, Bancode Alimentos,
Winim, Unplastify, Red IESVIDAS,
FAUBA, Secretaria de Agricultura,
GanaderiayPescadelaNacionylLe-
gislatura Portena. Del Gobierno de
la Ciudad de Buenos Aires estuvie-
ron presentes: Direccion Generalde
Estrategias Productivas, Ente de Tu-
rismo, Agencia de Proteccién Am-
biental, Subsecretariade Higiene Ur-
banay Desarrollo Gastrondmico. El
segundo encuentrosellevoacaboel
6 de septiembre y su objetivo sera
acordar lineamientos generales y
compromisos de trabajo.

Los aportes quedaran plasmados
enlaPrimeraEstrategiade Econo-
mia Circular, un plan que ayudara
algobiernoyalsectorprivado adi-
rigir sus esfuerzos en la transicion
amodelos mas sustentables. Este
trabajosellevaacaboenelmarco
delaley6.468Marcode Economia
Circular, cuyaautoridad de aplica-
cioneselMinisterio de Espacio Pu-
blico e Higiene Urbana, con la ac-
tiva participacion de varias areas
de Gobierno.

19 (A



# CAMARADERIA

519 Aniversario de
AFADHYA

Integrantes de nuestra Comisién Directiva, encabezada con
su Presidente Lorena Fernandez, estuvieron presentes en la
celebracion de la Asociacion de Heladeros Artesanales.

cantes artesanales de Hela-
dos y Afines. La misma se llevd a
cabo el 1° de septiembre en el Saldn
Blanco de Parque Norte.
Felicitamos a la Asociacidn por su
gran labor alo largo de mas de me-
dio siglo, y brindamos por muchos
anos mas de tarea fecunda.

: ' =~ b
i : T ' ; a fiesta aniversario de AFAD-
TP HYA, la Asociacion de Fabri-

www.deliciasdoradas.com

Tapas para Empanadas y Pascualinas

HOJALDRE | LIGHT SIN SAL SINTA.C.C. | SEMILLAS Y CEREALES
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# INSTITUCIONAL

En la feria Internacional
de Turismo

uestra Presidente Lorena
N Ferandez y Secretario Ge-
neral Gustavo Levinson,
participaron de la ceremonia de
inauguracion de la XXVII Feria In-

ternacional de Turismo de Améri-
ca Latina, realizada el sabado 30

\& gentieman

]

)

|
1=
|I E

1

[

Ml

de septiembre en el Predio Ferial
La Rural. La participacion de
APYCE en la FIT, permitié el inter-
cambio institucional con otras en-
tidades amigas. En las fotos, junto
al presidente de FECOBA y la
presidente de la Asociacion Ar-

tos pereira

gentina de Marcas y Franquicias.
El evento contd con la presencia
del Ministro de Turismo y Depor-
tes, Matias Lammens y el presi-
dente de la FIT, Andrés Deya entre
otros representantes de entida-
des y organismos del sector.

GIRARDOT 1636 - (C1427AK)) CABA - ARGENTIMA - TEL.: (011) 4555-3030

e-mail: dosontosBdosantos.com.ar




# ENTREVISTAI

Buenos productos y
buena atencion

Conversamos con Gustavo Gabriel Riolo, dueno de la
churreria del bajo, en el barrio de Belgrano de la Ciudad de
Buenos Aires. Su lema: Buenos productos y buena atencion.

CHU

RRE CHURRERIANSANDWICHERIA

RiA
dit Egpp

DESDE EL 2008




urante la entrevistanosre-
D laté comollegbéalnegociode

los tradicionales churros.
Segunnoscuenta, trabajéenlaem-
presa llolay como ejecutivodeven-
tas.Peroensuhorizonte, siempre
estuvo lasganasdeindependizar-
se. En el ano 2008 aparecid esa
oportunidad. Debié reemplazar a
unvendedor que estaba de licencia
yletoco atenderalachurreria. En
ese momento los duenos le comen-
tan quetenianlanecesidad deven-
derelfondode comercio. Después
de varios analisis y hablar con los
vecinos de la zona, vio que la ubi-
caciondellocalteniamucho poten-
cial. Decidié comprarlo. Amigosy
familia supieron aconsejarle y
guiarle. Aladquirirelespacio, una
de las primerasdecisiones que to-
mo fue incorporar mas personal,

www.hornospowerhot.com.ar

asilograrmayor fluidezy simpatia
en la atencion. La mayoria de los
clientes tienen que cumplir hora-
rio de almuerzo. Asi que también
se modificaron los productos al
agrado de los consumidores. Se
adaptdalasnecesidadesdelbarrio.
Actualmente cuenta con dos loca-
les y varios empleados. Cuentan
condeliveryytake away. Hoy tiene
un negocio consolidado. AAPYCE
la conocid porque la Asociacién lo
contacté. Con respecto a proyec-
tar sunegocio en el préximo afo,
opind que esimposiblevislumbrar
el2024.Comoargentinos estamos
acostumbraosalascrisis constan-
tes. Pero aun asi, logramos adap-
tarnos a todoy mejorar. Estamos
estudiando la posibilidad de abrir
un nuevo localen el Paseo Viaviva,
enplenoBarrio Chino, destaca. Vi-

“Estamos estudiando
la posibilidad de abrir
un nuevo local en

el Paseo Viaviva, en
pleno Barrio Chino”.
Como argentinos
estamos acostumbraos
a las crisis constantes.
Pero aun asi,
logramos adaptarnos
a todo y mejorar.

vimos enun pais hermoso, conuna
economiainestable, peroconres-
ponsabilidad, buenos productos,
buenaatencion, preciosacordesse
puede lograrun negociorentable,
concluyd.

Sus productos

Elaboranchurros, donas, berline-
sas, sandwich de miga, roll, wraps,
ensaladasy minutas.
“...nosadaptamosalbarriosasique
todos los productos tienen buena
venta, segun el horario deldia[...]
Nos diferenciamos al resto de ne-
gocios, ya que decidimos no enca-
sillarnosenunachurreria. Pores-
to mismo, brindamos varios
servicios, tales como almuerzos,
viandas para el personal médico
que nosrodeayacuerdos conem-
presasde lazona”.

Hornos Power-Hot.

* El mejor precio del mercado

* Totalmente en acero inoxidable

* La coccién mas pareja

* Envios a todo el pais

* Servicio técnico multimarca y garantia

4299-8078 / 113370 2866
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# ENTREVISTAII

Churreria Bigotes de Azucar
calidad y sabor que cautivan

A finales de 2018, se inaugurd el primer local de la cadena en
Recoleta. Los clientes quedan seducidos por la excelencia de
un noble producto elaborado en el momento.

011 4931-0138 [ 4957-3358
infe@cafealoschinos.com.ar
www.cafealoschinos.com.ar

Seguinos en nuestfras
redes sociales

Ecofealoschinos

Imperia, elabora y distribuye | . o .. o @
i "_ » - \ -,-

Casa La Carioca 5.R.L.




oberto Garcia es su titular,
R uninmigrante de origenve-
nezolano que lleg6 consue-
fos a cuestas. EL fund la cadena
de locales conocidacomo Churre-
ria Bigotes de Azucar. Arrib¢ al
pais enelano 2016. Un ano des-
puéssurgio6laideadecrearsune-
gocio. Elpropésito era ofrecerun
conceptodiferente de churros. Co-
mo estrategia comercial, articulé
distintos conceptos como: tradi-
cionales, minichurrosy estilove-
nezolano, junto a tamanos, sabo-
resyrellenos. El resultado final
fue un éxito reconocido por su
clientela.

Suschurrosseelaboranenelmo-
mento, diariamentey salen por pe-
dido. De ahisufamosafrase:jHe-
chosenelMomento!. Esapremisa
marca su calidad y diferencia.
Ademads, ofrecen comidas tipicas
de su pais, como son los famosos
Tequenos, Empanadas, Pastelitos,
entre otros.

“Préximamente nos podran encon-
trar como Rob’s Churros, con la
misma calidad y servicio. Ya que
solo cambiaremos nuestro nom-
bre”. R.Garcia.

Poseeon 2 locales. Elprimero es-
td ubicado en Agliero 2272, Reco-
letayelotroen Giribone 802, Cha-
carita. En Recoleta trabajan con
la modalidad de Take Awayyatra-
vés de aplicaciones. Asimismo,
trabajan con otras apps de deli-
very paraenvios.

Vale destacar que, en el segundo
localantes mencionado es cafete-
ria. Endicho lugar, tienen mesas,
donde los clientes en un momen-
toderelax, puedendeleitarse con
sus churrosytomarunricocaféo
un buen chocolate caliente.

En cuanto a nuestra entidad, Ro-
berto, nosdice que, yahabiaescu-
chado hablarde larevista APYCE
yde la Asociacidn, peronunca los
habian contactado.

Laactual situacion econdmica, nos
haafectadounpocoencuantoala
subida de precios, subraya.Y con-
tinua diciendo que, existe una
constante subida en la materia pri-
ma. De igual manera la gente no
dejadetentarseal pasocuandove
sus nuestros productos.

Elentrevistado nosinforma que el
2024 viene con grandes cambios.
Van a salir con nueva denomina-

Como venezolano
inmigrante le doy
gracias a este hermoso
pais y a su gente,

por abrirnos las
puertas y recibirnos
siempre con los brazos
abiertos.

cion. No lo habian hecho antes por
varias circunstancias. Peroya, pa-
rafinales de 2023 se conocera el
negocio como Rob’s Churros. En
este sentido, se propusieronelob-
jetivo para el proximo ano de po-
sicionarse como los mas fuertes
enelmercado.

Actualmente estantrabajando pa-
raofrecernuevos productos, siem-
predeinmejorable calidad. En sus
planes estan considerando abrir
nuevos locales.

“Nuestro fuerte son los churros,
yaque como los hacemosenelmo-
mento, salen calentitos y frescos.
También producimos tequenos. Es
una comida que le encanto al ar-
gentino. Elaboramos pedidos en
grandes cantidades para empre-
sas, eventos o cumpleanos”.

Como venezolano inmigrante le
doy gracias a este hermoso paisy
asugente, porabrirnos las puer-
tasyrecibirnos siempre con los
brazosabiertos. Muchas personas
como, que queremos trabajarysa-
lir adelante, podemos crear em-
pleoyun mejor futuro paranoso-
trosy para el pais. Mi consejo es
nuncarendirseyser constante.
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# SOCIOS CABA

Pizzeria El Barrilete

Esta tipica y consagrada pizzeria con toda la impronta
portena celebra sus primeros 45 afos.

eonardo Navarro es su actual titular. Corria el

I_aﬁo 1968 cuando Oscar Navarro (tio paterno), ins- [7-55] controL
piradoensusuegroyamantede la pizzaalmolde,

abre suprimera pizzeria. Diezafios mastarde, decide l@m

crear ELBARRILETE. De esta manera, sigue la tradi-
cioninicial que consistia en la porcion de “yapa” con

cada pedido, la porcidn de cortesia para los mas pe-
quenos y el vasito de vino blanco para los clientes,
mientras esperabanretirarsupedido.”. Luegoen 1981

supadreabre ELBARRILETE enelbarrio de Villa De-
voto. El local se encuentra en el limite de Villa Devoto
con Monte Castro. La pizzeria cubre las demandas de
losbarriosdeVilladel Parque, Floresta, Villa Real, Ver-
salles. Muchas felicidades. Levantamos la copa por
muchos anos mas..!

CALIDAD Y
EXCELENCIA
EN SERVICIO

Especialistas en CONTROL DE PLAGAS

en Industria Gastronémica

TAFMBIEN HATEHDS

D€ EXPERIENCIA ATENCION
= LPEZADE
ENELRUBRO || LAS 24 hs F i

Oificina (09 a 18 ha) Whatsapp
4755-0615 15 3169-7572

wwrw.fumigacionab.comar  fumigacionab  controlab fumigaciones
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# CAPACITACION

Curso de

Gin & Ginebra

El dia el 29 de agosto pasado en la Escuela APYCE
-Ayacucho 333- fue dictado por Oscar Zuccolo.

tes, convoc6 una importante cantidad de publico que

participo del seminario. También se realizd una cata sin costo, en
la que los asistentes probaron 5 productos, uno por cada categoria de
GINyuna GINEBRA.

E lencuentroqueincluyé unacharlateéricayselaentregadeapun-

h-— —
WWW.ESTUDIOAPARICIO.COM

RODRIGUEZ | _ |
APARICIO MAS DE 50 ANOS ASESORANDO PIZZERIAS Y PYMES
CONTADORES

Av. Cérdoba 1345 15°"A I [011] 4B11-45694 info@estudicaparicio.com
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MOZZARELLA

BENEDET TA

Industria Argentina, Receta Italiana.

E.BRACCI.

|
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CONTACTO
1164339797 / 1126791012

INSTAGRAM
MOZZARELLABENEDETTA.LAPAZ
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ECONOMIA CIRCULAR Y EL MEDIO AMBIENTE

La economia circular (también denominada «circularidad») es un
modelo de produccion y consumo que implica compartir, arrendar,
reutilizar, reparar, renovar y reciclar los materiales y productos
existentes durante el mayor tiempo posible. Tiene como objetivo
abordar desafios globales como el cambio climatico, la pérdida de
biodiversidad, la gestion de los desechos y la contaminacidn. Se
define en contraposicion a la economia lineal tradicional.

CONTRIBUIR CON MATERIALES PARA RECICLADO

a) Plastico: separar los envases de plastico del resto de los residuos. Se pueden usar
algunos envases para otros usos en negocios, locales o s para empresas u organizaciones
recicladoras.

b) Papel y carton: Estos productos constituyen casi el 40% de los desechos de un hogar.
Para fabricar una tonelada de papel son necesarios 13 arboles maduros.

c) Latas de aluminio:

Este tipo envases deben pueden entregarse a recolectores o centros de reciclado.

De igual manera, materiales como madera, vidrio, telas, computadoras y residuos
organicos (para fertilizantes), también pueden extender su vida Util en el proceso de
reciclado, cuidando el planeta.

¢DONDE SE PRODUCE LA PIMIENTA ARGENTINA?

En Argentina, la zona agroecoldgica por excelencia para la produccion
de pimiento para pimenton es la region de los Valles Calchaquies,
localizados en las provincias de Salta, Catamarca y Tucuman a 2000
metros sobre el nivel del mar.

¢QUE ES UN ESTILO DE VIDA VERDE?

Se trata de vivir de forma mas natural y basar
nuestro comportamiento en la sostenibilidad, el
respeto a cualquier forma de vida y el cuidado del
medio ambiente. Toda persona puede contribuir
a la proteccion de su habitat con actividades o
practicas cotidianas que permitan reducir la
contaminacidn y mejorar la calidad de vida.




# SOCIOS CORDOBA

Mas de 70 anos
de historia

Nos visité Pedro Ludicello, titular de la
famosa pizzeria cordobesa “Don Luis”.

vinson, recibieron la visita Pedro Ludicello, socio de APYCE y

duefo de la popular pizzeria. Pedro les hizo entrega de un recor-
datorio, sobre los 70 afios que cumplié su local. EL mismo forma parte de
laidentidad gastrondmica cordobesa que disfrutan vecinosy turistas.
Desde su creacidn, el lugar mantiene la costumbre de la pizza al molde
cocinada de ambos lados, que marca laidentidad del lugar. En el local se
implemento la tradicion de pizza, moscato y faina, ademas de la modali-
dad de autoservicio, que perduré durante mas de cincuentaanos. Se trata
delprimerestablecimiento pizzeroenla Ciudad de Cérdoba, que fue fun-
dada en 1952 por Liborio y sus hijos Miguel Angel y Placido ludicello,
familia proveniente de laisla de Sicilia, al sur de Italia.
La Pizzeria Don Luis tiene como padrino al ex futbolista idolo cordobés,
Daniel Willington. jGracias por tu visita Pedro!

N uestra presidente, Lorena Fernandezy el secretario Gustavo Le-

30 anos
de calidad
y servicio

DunaDehaS.H |Ca]1e129entre13y2n Havam} Pcia. de Buenos Aires
Tel.: (02272) 430364 - Mail: lacteosddelia@yahoo.com.ar
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# BREVES

ELI2 DE SEPTIEMBRE EN T0DO EL V.

e
Ko

. LANOCHE

PIIZAY LA EMPRIy
- 2023

AHHIHD

8 18/10 - 18hs

GRATUITO : LOS PROVEEDORES
PARA QUE NOS_

ALUMNOS, | A ACOMPANARON

EX ALUMNOS :
Y SOCIOS

Nuestros amigos, Molino
Canuelas, Barraza, Dos Santos
La armonia entra lo [ m Pereira,CampodonicoYDon Tin,
i ¥ el vino no ' . no solonos acompaﬁaron como
es una ciencia” R . sponsor oficiales de La Noche de
la Pizzayla Empanada, sino que
también nos acercaron ofertas,
promociones, descuentos e
imperdibles beneficios

Con los fabricantes de paranuestrossocios.

Nuestro agradecimientoa

PaStaS Frescas todos por sumarse aesta

fiesta culinaria.

CAPACITACION:

SEPARACION DE
RESIDUOS EN ORIGEN

APYCE y el Gobierno de la Ciudad
I de Buenos Aires, brindaron una
Villa Sarmientn - Hasdo . . .,
Tel: 011 4654 jornada de capacitacion en las
am 1 - instalaciones de“El Sanjuanino”,
orientada a su personal. El
El pasado 18 de septiembre Gustavo Levinson, Secretario de nuestra | objetivo del encuentro se
Comision Directiva, represent6 a APYCE en la cena anual del Centro de focalizé en como optimizar la
Fabricantes de Pastas Frescas la Capital Federalyde la Provinciade Buenos | clasificacion de los residuos
Aires, que por primeravezse unieron para celebrarjuntos. que se producen a diario en el
establecimiento.
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# LOS CUMPLEANOS DE NUESTROS SOCIOS

UN BRINDIS =
PORNUESTROS

3 constancia de

SOCIOS \ damos porm_uc_hos '
-,
£

ANIVERSARIO
OCTUBRE
6 OCTUBRE
8 OCTUBRE
5 OCTUBRE
OCTUBRE
15 OCTUBRE
9 OCTUBRE
15 OCTUBRE
9 OCTUBRE
15 0CTUBRE
11 OCTUBRE
1 SEPTIEMBRE
15 SEPTIEMBRE
1 SEPTIEMBRE
23 SEPTIEMBRE
20 SEPTIEMBRE
3 SEPTIEMBRE
20 SEPTIEMBRE
16 SEPTIEMBRE
14 SEPTIEMBRE
20 SEPTIEMBRE
12 SEPTIEMBRE
1 SEPTIEMBRE
SEPTIEMBRE
18 SEPTIEMBRE




# ESCUELA PROFESIONAL APYCE

Cursos cortos
del mes de octubre

PANES DE MOLDE CORSO DI BASE

Cursos cortos Cursos cortos
2 clases | Practica presencial 5 clases | Practica presencial

0000 |njcio: Mie 11 y 18 de Octubre
LY Horario: 18:00 a 21:00 Hs

PANADERIA NAVIDENA

Cursos cortos Cursos cortos
2 clases | Practica presencial 2 clases | Practica presencial

D000 nicio: Viernes 20 y 27 de Octubre 0000 |nicio: Lun 23 y 30 de Octubre

H(D) Horario: 18:00 a 21:00 Hs

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




Nuestra propuesta académica tiene como objetivo la formacién
y actualizacién continua de pizzeros y empanaderos, que
estaran capacitados para responder a las competencias y
demandas que exige su sector y el mercado laboral moderno.

COCINA FRANCESA

Cursos cortos
3 clases | Practica presencial

Inicio: Lunes 23, 30 Oct y 6 Nov
(5) Horario: 18:00 a 21:00 Hs

1

CURSOS DEL MES DE NOVIEMBRE

Panaderia navidena
2 jornadas. Lunes 06/11y 13/11 10 a 13 hs.

Panaderia navidena
2 jornadas. Lunes 06/11y 13/11 18 a 21 hs.

Pizzas a la piedra / molde

2 jornadas. Viernes 10/11y 17/11 10 a 13 hs.

Pizzas a la piedra / molde
2 jornadas. Viernes 10/11y 17/11 18 a 21hs.

Empanadas Hojaldradas y Criollas

2 jornadas. Jueves 16/11y 23/11 10 a 13 hs.

Pasteleria Basica
Lunes 27/11y 04/12 10 a 13 hs.

[/\Je'oVell PizzA AL MOLDE Y A LA PIEDRA

Cursos cortos
2 clases | Practica presencial

3y 30 de Octubre
@ Horario: 18:00 a 21:00 Hs

QOVCS

Los esperamos en:

Ayacucho 333. CABA

Lunes a viernes de 9 a 21hs.
+b4 11 4954-0065

Whatsapp: +54 9 11 2344-0567

www.apyce.org/escuela-apyce
infoldescuelaapyce.org
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CLIENTES, PROVEEDORES
Y LECTORES EN CONTACTO
PERMANENTE

Frente a la situacion actual han crecido |las dificultades U

nuestra revista esta a su disposicion en diversos formatos.

Version original en papel. Version digital
Distribucitn por cormeo.

wWwW.appuce.com.ar www.proveadores-ok.com.ar

producciones@martinsaenz.com.ar | 4372 8443

@ fproguccionesmartineasenz '::"FHU'R-*LK:U ONESIMSaens




# INSTITUCIONAL

¢ Por queé es importante
asociarse a APYCE?

Como pizzeros y empanaderos, los invitamos y convocamos
a que, si aun no se han hecho socios,formen parte activa

de nuestra comunidad.

encontrardn en nuestra web y enviarlo a:
consultas@apyce.orgobien contactarnos tele-
féonicamente.

Para ello, podran completar el formulario que

Es indiscutible que el problema de uno, puede ser el
de otros y que, las soluciones de unos, pueden ser
para otros también.

Ser parte de nuestra Asociacidn,les permitira apren-
der de nuestros pares, compartir preocupaciones,
soluciones, aciertos y de los errores, que también
nos forman.

En APYCE buscamos estrategias de crecimiento,
de formacion y capacitacion. Fomentamos la pro-
mocidn, la resolucidon de problemas e incentivamos
el acompanamiento al socio. Facilitamos de igual
modo, el asesoramiento técnico, contable ylegal.
Bregamos por sus intereses y los mayores benefi-
cios a través de convenios, entre otras tantas accio-

Escanea
elQR
y asociate

nes institucionales.

Ademas, efectuamos charlas, desayunos, variados
encuentros especiales, informativos y tematicos.
Realizamos ademas, eventos multitudinarios que
nos permiten difundir la elaboracion de nuestras-
pizzas y empanadas, con activa participacion del
asociado. De este modo, difundimos 'y promovemos
nuestros nobles productos.

Los esperamos con los brazos abiertos.

APYCE

Sarmiento 1983

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

® 11-6177-9853

consultas(@appyce.com.ar
Horario: Lunes a Viernes de 9 a 18 hs.
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LA FARFALLA :

‘,_

g PRODUCTOS LACTEOS

( 4248-2855 / 4202-3370 MOZZAR[LI.A
infc:éa;j:tlgslafarfal|a.com.ar Rlcorrﬂ . QUESOS

CONTENIDO VISUAL
PARA FOLLETERIA,
CARTELERIA,
PRESENCIA

EN INTERNET

Y REDES

SOCIALES.

A1ANJARE

——-Fotografia de Placeras.—

0 fotografiadeplaceres & fotografiadeplaceres M 11-3037-T474 @ fotografiadeplaceres@gmail.com
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# PORTAL DE PROVEEDORES

Pilares fundamentales

en huestro negocio

Los proveedores serios y confiables, agregan valor y calidad en el
resultado final de los productos que elaboramos, son un eslabén
imprescindible en la evolucién y crecimiento todo comercio, por eso
en nuestro portal seleccionamos a los mejores.
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n tal sentido, creemos en la
Eimportancia de sumar

siempre mas proveedoresy
marcas lideres. Son un pilar
fundamental en la notoriedad que
mejor posiciona a las pizzeriasy
casas de empanadas. Entre el
proveedory el asociado, de esta
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manera, se conforma una dupla
que comparte interés por la
calidad que se alcanza en la
elaboracion del buen producto que
se comercializa. Por eso, APYCE
como Asociacion, tiene la mision
de acercar a ambas partes.

El portal tiene las puertas

abiertas para que, muchas mas
companias proveedoras se
adhieran al mismo. De este modo,
podran construir una relacion
virtuosa y durable en el tiempo
con nuestros socios.

Los esperamos.
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COMO TE VEN TE RECUERDAN

CREAMOS TU IMAGEN

A FOTOGRAFIA / DISENO GRAFICO / PAGINAS WEB /

(O 3561 7333 /11 6222 4002
eStU dio INFO@ESTUDIO3C.COM.AR
WWW.ESTUDIO3C.COM.AR



# SELECCION DE LA ESCUELA APPYCE

Las mejores empresas
seleccionadas por los
maestros de la Escuela

A oy @ Chinos

CAFE EXPRESSO

Sabemos de café

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

I =

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

Girardot 1638, CABA [1427)

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

PRAODUCTOS LACTEDS
=

PONTECORVO HNOS. 5.4,

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

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

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

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

| 214 @RIOSMA.

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

hamburguesas libres de gluten Sin Tacc.
Tel : 011-4686-4600 Mail : ventas@riosma.com
web: www.riosma.com
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial
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EL BOOM DE LA PIZZA NAPOLITANA

En el ultimo tiempo ha crecido la cantidad de restaurantes que ofrecen
este estilo, declarado Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO.

La pizza es uno de los platos preferidos. En los ultimos afos ha
comenzado a imponerse otra manera de disfrutar la pizza, que apunta
mas a la experiencia individual. Las clasicas ocho porciones para
compartir de a poco van dejando paso a una pizza sin cortes, mas liviana 'y
con una receta que data de 300 afios. Se trata de la pizza napolitana (o la
vera pizza, en italiano), que ya es un boom en Capital Federal 'y

Gran Buenos Aires y amenaza con desbancar a la clasica grande de
muzzarella. Fuente: Infobae, mayo 2023.

PRODUCCION QUESERA E INFLACION

A'los quesos les cuesta seguirle el tren a la
inflacion. Los meses pasados, muestra que la
produccion de leche en Argentina no cayd en

la medida que se esperaba, y que la debilidad

del poder de compra de la mayoria de los
consumidores se profundiza. Es un coctel que

no ayuda a sostener los precios de los quesos en
fabrica. Los datos recogidos por TodoLecheria
conjugan empresas pymes lacteas de Cordoba,
Santa Fe y Buenos Aires e indica que el precio del
cremoso aumentoé un 7% en mayo, y los industriales
estan pulseando por un aumento del 5% en esta
primera quincena de junio, aumento que solo se va
logrando en algunos casos. A nivel general y por
diversos motivos, en el inicio de 2023 la industria
viene cediendo porciones de renta en la cadena de
valor. Fuente: www.todolecheria.com.ar

¢QUE ES EL CLICK-AND-COLLECT?

Casi el 70% de los clientes piden comida en linea, utilizando un dispositivo
movil. La mayor ventaja del sistema “click-and-collect” es que no

afecta a los margenes de beneficio. Deliveroo, por ejemplo, cobra a

los restaurantes una comision de entre el 10% y el 20% por pedido.
Asimismo, los gastos de envio corren a cargo del cliente. Ademas,

el sistema “click-and-collect” puede mejorar significativamente el
patrocinio de los restaurantes. Los restaurantes pueden relacionarse
con sus clientes y establecer una conexién presentando sus ofertasy
productos cuando los clientes acuden a recoger su pedido. Fuente: www.
modelosdeplandenegocios.com
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* Libre: de gluten, sin tacc. Comesponde salo y exchusi al producto dentro de su envass original, WM [ely ™ @ @ @ @



