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Celebramos
nuestros
85 anos

y recibimos el
reconocimiento
de la Legislatura
de la Ciudad de
Buenos Aires




Molino (ampodonico

Mas de 135 anos
acompanando con harinas
de excelente calidad
a los fabricantes de
pizzas y empanadas.
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Encontra toda nuestra variedad de harinas en:
Web www.molinocampodonico.com.ar - Ilg molinocampodonico
Comunicate con nosotros y realizanos tu consulta:
Tel (0221) 423 0000 - E-mail info@molinocampodonico.com.ar
Calle 58 N°331 (1900) Argentina, Buenos Aires, La Plata



# EDITORIAL

El discurso de
nuestra Presidente

olatodos. ;Cémoandan? ;Como la estan pa-

sando?

Que rapido pasa el tiempo, jno? Nos volvemos
aencontrarennuestrafiestaanual, nuestratradicion.
Alomejoresavelocidad enlaquevemostranscurrir
cada minuto es porque pasan cosas, muchas cosas
en nuestrasvidas, en nuestra sociedad, en el mun-
do, en APYCE.

Este eselmomento donde nos permitimos reflexio-
nar, pensarnos a lo largo del ano, girar la cabezay
ver la pelicula de todo lo que ha sucedido, lo que se
hizo, lovivido, los cambios que parecen impercepti-
bles, que alargo plazo se verifican suavemente pa-
rafinalmente establecerse.

Pero, por mas cosas que pasen, tenemos una certe-
za: ..las personas comemos pizzal. Si, asi es, sea
cualsealacircunstanciaesunproductoque enamo-
ra en todas sus formas, por su dualidad, simpley
compleja, suaccesibilidad, por el compartir, por los
momentos. Es un emblema cultural; eso es lo que
representamos.

Y esta gran institucion, que nos trasciende a todos en sus 85 afos, es el punto de reuniéon del profesiona-
lismo de los pizzeros, empanaderosy las fabricas que con orgullo me toca presidir por segunda vez. Es-
fuerzoenormey, sobretodo, constancia, que atraviesa décadas, familias, emprendedores, grupos empre-
sarios, haciéndola unaactividad pujante y relevante en nuestro pais.

Entansolotresfiestasanuales que me hatocado estar aqui, hablandoles, hemos pasado por la salida de
la pandemia, inflacion récord y recesidn, todos escenarios altamente desafiantes. Sin embargo, en cada
oportunidad pude aseverar que seguiriamos mas fuertes, armando una pared de ladrillos sélidos y dura-
deros.

Y en 2024 puedo decir que esas semillas que fuimos sembrando, florecieron, pero no de forma azarosa,
sino que ha tenido un trabajo sostenido por detras. Me refiero a que establecimos y consolidamos como
nuevo icono cultural a la histérica pizza argentina, que la revaloriza, potencia suconsumoy hasta genera
turismo de especialidad, sobrepasando nuestras fronteras para internacionalizarla, para que la receta
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# EDITORIAL

tan caracteristica searecibida en lugares lejanos. Co-
mo he dicho en mieditorial habitualde larevista que pu-
blicamos, ya tenemos nuestro sello de pizza “made in
argentina”, elADN de la “vera pizza portefa”.
Esteresultadoesfrutode factoresecondmicos, socia-
les, de la gran costumbre pizzera localy, sobre todo,
unareddondese consolida laindustria, se conectan las
inversiones, las nuevas propuestasylaevolucidn. Des-
de nuestraAsociacién apoyamos e impulsamos fuerte-
mente este proceso, como una mano invisible que se
proyectaen lavidareal.

Nimas nimenos, un trabajo de toda la cadena de valor
que APYCE fomenta parael pequenoymedioempresa-
rio, elemprendedory la creacién de empleo, que cada
vez requiere mas habilidadesy capacitacion, para que
laargentinase posicione como referente en la materia.
Y todo eso no se produjo de la noche a la manana, sino
que ha obedecido a una cadena de engranajes funcio-
nando, mecanismo del cual somos parte importante.

LagranNochedelaPizzayla Empanada, masaclama-
da que nunca este ano, el posicionamiento en los me-
dios, las sinergias con los gobiernos locales y Nacional, nuestra escuela con desafios y avances constan-
tes, los encuentros internacionalesy, sobre todo, la pasiony orgullo con la que exponemos nuestros pro-
ductos han permitido, con constancia, mostrar que desde APYCE hacemos mucho por nuestra actividad,
que tiene unimpacto.

Por eso hoy transmito con gusto estos logros, que no son solo de quienes decidieron afrontar desafios y ries-
gos, sino de toda lacomunidad que formamos para que esas condiciones sean posibles.

Obviamente que este trabajo siempre lleva pordetras el contrapeso de las dificultades propias de nuestro pais.
Alliestamostambién, conactividades que aportenalageneracionderiqueza, a bajar los costos improductivos,
apelear porlacompetitividady elincentivo, a invertir sin tantos temores, burocracia infinitay riesgosinnece-
sarios,como siaventurarse aempezarunnuevo negocio no fuera suficiente incertidumbre.

Probablemente sea el momento indicado para cambiar estos paradigmas que nos persiguen durante largas
décadas, paraque se consoliden nuevas reglas, duraderas, establesy confiables.

Sabemos que la pasiondelsector poremprender, invertiry crecer nuncahamermado, perosilarevalorizacidn
de nuestros productos confluye con los cambios politicosy econémicos, estoy segura que seremos mas exito-
S0S que nunca.

Paralamayoriade nosotros esta esuna profesion, un oficio heredado, que se llevaen lasangre, que lasen-
timos muy especial. Tal vez, lo que mas placer nos da es que, a pesar que mucho cambia, sigue vigente en
nosotros esaenergiay espiritu que mantenemos de generacidn en generacion; que no defraudamos a los
origenesyque, asuvez, estamosdejando nuestro propio legado, con diferentes circunstancias pero mis-
ma madera, la que tanto nos representa en nuestra historia, familiasy tradicion.

Unavez mas, invitandolos a se acerquen a APYCE, donde les daremos apoyo, conocimiento, experiencia,
quiero despedirme de Uds. un ano mas con la conviccidn que nos volveremos a encontrar acrecentando
nuestro proyecto.

Sigandisfrutando de esta gran fiesta. Gracias atodos por estar con nosotros esta noche.
iGRACIAS! hasta la préxima, nos vemos.

LorenaFernandez/Presidente/Discurso en la fiesta Aniversario
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# CENA ANUAL DE APYCE

Festejamos 85 anos
como asociacion

Siempre guiados por la pasion y la dedicacién que nos
caracteriza, levantamos nuestra copa por muchos afnos
mas, agradeciendo el apoyo a cada uno de nuestros socios.

aracelebrarnuestrahisto-
P riajunto a nuestros socios,
el23deoctubre pasadonos
encontramos en el Yacht Club
Puerto Madero. Fueunanoche lle-
na de emociones, sorteos increi-

blesyshows envivo.
En eltranscurso de la fiesta, so-
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cios,amigosy colegas levantamos
las copas para brindar a la salud
de nuestra querida APYCE.
Todos disfrutamos de la fiesta con
un excelente mend, baile, buena
musica.

Luegode las palabrasde bienve-
nidade Lorena Fernandez, sere-

cordaron personalidades desta-
cadas que formaron parte de la
asociaciony en reconocimiento a
sus gestiones, se entregaron pla-
quetasaexpresidentesde APYCE.
Porotraparte, se otorgé unapla-
caaDiegoDavila, directorde nues-
tra Escuela Profesional porsula-



borincansableenlaformaciéonde

nuevos profesionales. Sequida-
mente entidades amigas hicieron
lo mismo entregando susrespec-
tivas plaquetas a APYCE.

Desde laprimeracomisiondirec-
tiva, presidida por Federico Alva-
rez Colodrero, hasta la presente




# CENA ANUAL DE APYCE

encabezada porla Presidente Lo-
rena Fernandez, APYCE continua
con su laborincansable, que es
bregar por los intereses de todos
sus asociados.

Juntoanuestrossocios, celebra-
mos ochentay cinco anos de his-
toria, crecimientoy compromiso.
Nuestra tarea cotidiana esta en-
caminada siempre a jerarquizar
la actividad de los colegas pizze-
rosyempanaderos. Asi, llegamos

aunnuevoaniversario, que resu-
me el fruto del esfuerzode todos.
Sus fundadores dieron un paso
fundacional que inicid la dilatada
trayectoriaalcanzada por la enti-
dad hasta el diade hoy.

Los suenos se hicieron realidady
permitieron darorigenaunains-
titucion consolidada y respetada,
cuya continuidad de objetivos, si-
guevigentealolargode todases-
tas décadas. Durante todos estos
anos, hemosvisto como evolucio-
namos, aprendimos juntosysupe-
ramos desafios.

Este camino, también comprende
latareaacadémicaennuestraEs-
cuela Profesional, a través de la
formacion continua de toda per-
sonarelacionadaalrubro.Lamis-
ma esteanocumple 18 anos capa-
citandoalasnuevasgeneraciones
delsector. Hemosevolucionado a
través de laexperienciaadquirida
en diferentes coyunturasy crisis,
superando los desafiosimpuestos
por larealidad.

LOSSHOWSENVIVO

Este ano estuvo coronado por ar-
tistas de lujo: Labanda Sobredosis
realizé un tributo a Soda Stereoy
parabailar hastaelamanecer, nos
acompano Ariel Puchetta, vocalis-
ta de Rafaga.

ELSORTEO DEL OKM

Como es habitualyaenlosmomen-
tosfinales de lafiesta, sesortedun
flamante O0KM, esta vez un Polo
Track. Laansiedad se hizo presen-
te mientras se realizaba el sorteo,
concadanumeroanunciadoaumen-
tando laexpectacion de los presen-
tes. ElLambiente estaba cargadode
emocion, con miradas atentasy co-
razones latiendo aceleradamente.
Finalmente, el momento culmind
con la alegria indescriptible del
afortunado ganadordel premiomas
esperadodelanoche. Laeuforiadel
vencedor se mezclé con los aplau-
sosyfelicitaciones detodos losasis-
tentes,unmomentoinolvidableylle-
node emocion.
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LANIVERSARIO, . -

RECONOCIMIENTOS

Fue unanoche especial, entrega-
mosdistincionesalos ex Presiden-
tesde APYCE, quienes consu lide-
razgo y vision han dejado una
huellaimborrable ennuestrains-
titucion. En agradecimiento a su
dedicacidon, compromisoy servi-
cio en la entidad la actual presi-
dente, Lorena Fernandez entregé

reconocimientos a:
ManuelJamardo (recibié Miguel Magan)
Antonio Vazquez

Oscar Jesus Peralta
Suesfuerzoycompromisonosins-
piranacontinuar construyendo un
legado que une pasioény profesio-
nalismo. Revivimos elmomentoen
imagenesyagradecemos profun-
damente su dedicacion.

ESCUELAPROFESIONAL
Enunaceremoniaemotiva, entrega-
mos certificados alos chefs que, con
orgullo, representaran nuestra es-
cuelaendistintasregionesdelpaisy
enelexterior.

Su labor sera fundamental para
compartirelconocimientoyelevar
lacalidad gastrondmicaen cada co-
munidad.

Jaqueson Dichoff de Brasil, Mariano Garcés de México, Juan José Reta-
mal de Chiley Pablo Castellide Cérdoba.

9 A
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ENTREGA DE PLAQUETAS
CONMEMORATIVAS

En el marcodel evento recibimos
con honor plaquetas de diversas
entidades que valoran el esfuerzo
ydedicacion de APYCE por lagas-
tronomia argentina. Cada uno de
estos reconocimientos refleja el
vinculo que construimos junto a
otrasinstitucionesyelimpactode
nuestra mision en la comunidad.

CamaraArgentinade Comercio
yServicios, entrega su presiden-
te Mario Grinman

Federacionde Comercioe
Industriade CABA (FECOBA), en-
trega Fabian Castillo, presidente

Asociacion Amigos Avenida
Corrientes, Peatonal Lavalley
zona Obelisco, entregd Gustavo
Luraschi, presidente.

Asociacion Fabricantes
Artesanales de Helados y Afines
entregd su presidente Maximilia-
no Maccarrone

Sindicato Trabajadores Confite-
ros, Pizzeros, Heladeros, Sand-
wicheros y Alfajoreros de Salta
entregd Fabian Guerrero, Secre-
tario GeneraldelSindicato de pas-
telerode Salta

Gracias a cada una de estas enti-
dadesyasuslideres poracompa-
narnosen estanoche tanespecial
yporcreerenelvalordeloque ha-
cemos. jSeguimos trabajando jun-
tos por una gastronomia que nos
enorgullezcaatodos!

La celebracionde estediatansig-
nificativo, no hubierasido posible-
sin el pilar fundamental que son
todos ustedes. Gracias..!
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# NUESTRO SPONSORS

En reconocimiento
a estas grandes empresas

un e
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Agradecemos a todas estas importantes empresas que
estan presentes con sus reconocidas marcas y productos,

apoyando y acompainando los festejos del 85° Aniversario
de nuestra querida Asociacion.

Barraza

‘ Marpel s.a.)

NAHUEL

RICAFAINA®

LACTEOS

< VIDAL.?

FLARECE O MOTTAMALL - FOBPTE T DRISaS
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# ANIVERSARIO DE LA ESCUELA PROFESIONAL APYCE

18 anos formando
los mejores profesionales

Festejamos un aniversario mas de nuestra Escuela
Profesional, la primera de su especialidad en Latinoamérica.

esde que abrio sus puertas
D enelano 2006, tuvo como mi-

sion fundamental, formar
profesionales en diferentes areas
culinarias que se relacionan con el
ambito de la Pizzay Empanada: Co-
cina, Pasteleria, Panaderiay Pastas.
Nuestros egresados adquieren
competencias profesionales que
fortalecen sus habilidades y des-
trezas para el 6ptimo desempeno

Importa. elabora v distribuye
Casa La Carioca &.R.L.

en el exigente mundo laboral. La
capacitacion en la Escuela se ca-
racteriza porser personalizada con
altos estdndares y las mejores
practicasindividuales, garantizan-
do asi un aprendizaje de calidad y
completo que integratodas las téc-
nicasy procesos de lagastronomia
moderna.

Asimismo, promovemos la inclu-
sion educativay laboral de las per-

sonas con discapacidad.

NUETROS OBJETIVOS:

 Capacitarintegralmente a los
futuros profesionales que
actuaranenelcampodela
gastronomia.

* Fortaleceryentrenaral
alumno/a culinario en el mejor
desempeno laboral.

011 49310138 / 4957-3358
info@catealoschings. com.ar
www.catealoschinos.com.ar

Seguinos en nuesiras
redes sociales

@cafealoschinos
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* Serreferentes en Latinoamérica
en laformacion de Pizzerosy
Empanaderos Profesionales.

* Formaralas personas con
discapacidad para que puedan
desempenarse adecuadamente
enelmercado laboral.

» Beneficiaraorganizaciones
no gubernamentales (ONGs)
realizando eventos solidarios,
a beneficio

* Potenciareldesarrollode
capacidades de los alumnos,
por fueradelaula, mediante la
participacion en eventos
gastrondomicos de gran
envergadura.

INTENSAACTIVIDAD
ACADEMICA
Lacalidadenlaensenanzaylaexce-
lenciaacadémica de nuestraescue-
la se refleja en la dilatada oferta
académicay de formacion continua
conrenombre internacional.
Porextension el reconocimiento de
la Escuela de APYCE, se cristaliza
en la gran convocatoria de inscrip-
tos que ano tras anos se forman en
nuestras aulasytalleres; que ade-
mas unavez egresados aplican exi-
tosamente enelsector. Esonos en-
orgullece.

En este marco educativo, nuestra
escueladicta carreras de gradoy
posgrado, seminarios, cursos,
charlas presencialesyvirtuales en

diferentes tematicas ligadas al ru-
bro. Todas ellas, con un fuerte
abordaje con las diferentes proble-
maticas del sector gastrondmico.

Vale destacar que, la formacion
gastronomicay culinaria esta en
plenoauge. Hoy se articulan conve-
nientemente con el negocio hotele-
ro, turisticoyde restaurantes. Des-
tacamos como centro de la
actividad a las pizzerias, casas de
empanadasy otros espacios afines.

TiTULOS

CON CERTIFICACION
INTERNACIONAL

Somos la Sede en Argentina de la
Scuola Italiana Pizzaioli. Con su
avalinstitucional, dictamos los cur-
sosde PIZZAIOLO PROFESIONALY
otros de especializacion. Vale des-
tacarque laScuolatiene sedeen 25
ciudades en 16 paisesy cuenta con
mas de 30 anos de trayectoria capa-
citando y formando profesionales
del sector. Los certificados que
otorga poseen validezy reconoci-
miento internacional.

Es muyimportante subrayar que, la
Escuela Profesional de Maestros
Pizzeros, Empanaderosy Cocine-
ros de APYCE, de esta manera con
sus egresados, contribuye al creci-
mientoy evolucidn de la gastrono-
mia de nuestro pais.

DESTACADO CUERPODOCENTE

Todo esto es posible, ya que nues-
tra Escuela Profesional cuenta con
instructores destacados. El equipo

docente estd compuesto por un
grupo de profesores liderados por
sudirector, Director Diego Davila.

Cada uno de ellos posee probada
experiencia laboraly profesional.
Esto los haceidoneos en el dictado
de cada clase tedrica y/o practica.
Allivuelcan experienciasyvivencias
enun agil intercambio de saberes a
través de un dindmico proceso de
aprendizaje con los estudiantes.
Esteanoesespecialmente genero-
so en lavariada oferta académica,
que ademas dejaabiertalapuertay
da continuidad a las propuestas
educativas del proximo afo.

No esperes mas. Formateya, como
unverdadero profesional gastrono-
mico en nuestra Escuela. Te espe-
ramos..!

ABIERTA ,
LAINSCRIPCION
2025

Mail: escuelaldapyce.org

011 4954-0065 opcisén 2
www.escuelaappyce.com.ar
Ayacucho 333,

CABA - Buenos Aires
ARGENTINA

www.deliciasdoradas.com

Tapas para Empanadas y Pascualinas

HOJALDRE | 3 :

SIN T.A.C.C. | SEMILLAS Y CEREALES



30 PIZZAS POR DEMORA EN UN VUELO.

Habian pasado 45 minutos desde el despegue cuando llegé la noticia:
un pasajero se habia desmayado en pleno vuelo. Enseguida se mo-
vilizo la asistencia a bordo. Dos médicos y una enfermera, entre los
pasajeros, acudieron al afectado. El piloto compro 30 pizzas para ali-
mentar a sus 155 pasajeros y compensarlos por las horas de retraso
del vuelo. El avidn debid aterrizar de emergencia y luego su tripula-
cion no pudo volver a subir, por lo que pasaron demasiado tiempo en
el aeropuerto.

LOS MICROORGANISMOS EN GASTRONOMIA

Cdémo se aprovechan las bacterias en la industria alimentaria?. Las bacterias son una
parte importante de la produccion de alimentos y juegan un papel clave en la seguridad,
calidad y valor nutricional de los alimentos. Las mas frecuentes son bacterias del géne-
ro Lactobacillus y otras levaduras (Saccharomyces pastorianus, Saccharomyces ellipsoi-
deus, Mycoderma cerevisiae, Torula utilis] y muchas otras con las que se obtienen dife-
rentes resultados.

¢COMO ES LA PIZZA EN LA INDIA?

A diferencia de la pizza tradicional (estilo italiano/estadounidense],
las salsas de las pizzas indias son complejas, tienen muchos mas
ingredientes que tomates y ajo, y se cocinan a fuego lento durante
horas. La mayoria de los ingredientes se marinan y se cocinan con
muchas hierbasy especias. Como lo es el estilo de pizza Pan naan con
cebolla y atun en airfryer. En los Ultimos anos, el mercado de pizza
de la India alcanzé los 1.500 millones de ddlares seglin Euromonitor
International, debido a la popularidad de este plato “internacional”.

USO DE BARBIJOS EN LA COCINA

Los barbijos o mascarillas son importantes para
los manipuladores de alimentos en la cocina para
prevenir la propagaciéon de enfermedades: Al ha-
blar, toser o estornudar, la saliva se esparce y pue-
de llegar a los alimentos.

La saliva contiene millones de bacterias por cada
mililitro, algunas de las cuales pueden ser muy da-
ninas para la salud.
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# INSTITUCIONALES

MASTERCLASS
SOBRE ELABORACION
ﬁ r?:/ DE PIZZA ITALIANA

Todos los fanaticosyamantes de la pizza se sumaron
alaMaster Class: La pizzaitaliana en Argentina. Alli,
nuestros maestros expertos compartieron los secre-
tos de esta pasiontanargentina como italiana. En di-
cha clase, el maestro pizzero Diego Davila, director
de la Escuela Profesional de APYCE y Master is-
truttore de la Scuola Italiana Pizzaioli, junto a Miguel
(Q) Pz Muriaido - Vil Bosch E, Villalba, asesor técnico de APYCE integrante de la
T seleccion argentina de maestros pizzeros de APYCE,
estuvieron compartiendo su expertise sobre como la
pizzaitaliana haconquistado el paladarargentino. El
evento se realiz6 en la Plaza Murialdo del barrio de
SABADO 9/11 Villa Bosch. El sabado 9 de noviembre, APYCE dijo

—— presente en “Tres de Febrero celebra ltalia”
APYLE 3
Lo ]

COCIMAEMVIVODEIBATTH

APYCE EN “EXPO EMPLEO BA”

El pasado 16 de octubre, estuvimos en este gran evento que
reunié a miles de jovenes buscando su primer empleo o nue-
vas oportunidades. Mas de 10.000 asistentes participaron en
talleres sobre cémoarmar un curriculum impactante prepa-
racion paraentrevistasyelusode storytelling para destacar-
se. Nuestro stand contd con la presencia de Micaela Jiménez,
Oscar Zuccoloy Diego Davila, Director de nuestra Escuela Pro-
fesional de Maestros Pizzeros. Todos ellos brindaron aseso-
ramiento, promocionaron nuestros cursosy recibieron CVs
para cubrirvacantes del sector gastrondmico.Lajornada fue
inaugurada por Jorge Macriy contd con la presencia de impor-
tantes autoridades reafirmando el compromiso de APYCE con
laempleabilidad de los jovenesy lainclusion laboral.
iSeguimos apostando por eldesarrollo deltalentoenla
gastronomia argentina!

PRESENTESEN LA
FIESTAPROVINCIAL
DELAMUZZARELLA

En la X!l edicidon, Gustavo Levinson,
Alejandro Gonzalezy Demian Pinto
representarona APYCE en la entrega
de los premios del concurso de
muzzarellarealizado en la localidad
de SanVicente, Pcia. de Bs. As. El
evento reunié aempresas lacteas,
pizzerias, invitados especialesy
funcionarios provinciales.
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# INSTITUCIONAL

6° Aniversario de los dos
Guinness World Records

Hace seis anos obteniamos dos marcas mundiales que
posicionaron a nuestras pizzas y empanadas a nivel

internacional.

L domingo 11 de noviembre
Ede 2018, frente al Obelisco

porteno, APPYCE fue prota-
gonista de un evento histérico.
Nos sentimos inmensamente or-
gullosos de haber logrado dos
GUINNESS WORLD RECORDS: la
mayor cantidad de pizzas elabo-
radas en 12 horas, con 11.089
unidades, y la mayor cantidad de
empanadas servidas en 8 horas,
llegando las 11.472.

Fue un dia inolvidable, donde 400
personas trabajamos en equipo,
utilizando 3.000 kilos de harina,
3.000 kilos de mozzarella, 1.200
litros de salsa de tomate, 150 li-
tros de aceite y 88.000 aceitunas.
Todo esto se logrd gracias a la
colaboracion y el esfuerzo con-
junto.

Ademas, todos los productos ela-
borados fueron donados a dos
organizaciones benéficas, la Aso-
ciacion Sindrome de Down de la
Republica Argentina y la Funda-
cion Leandro Olmos. Este logro
no solo fue un récord mundial, si-
no también una muestra del espi-
ritu solidario y la pasidon que nos
define.

Sentimos un orgullo inmenso de
haber representado a nuestra
comunidad y de haber demostra-
do que, juntos, podemos alcanzar
grandes metas y contribuir posi-
tivamente a nuestra sociedad.

DUS TITULOS DE
GUINNESS WORLD
RECORDS

MAYOR NOMERD DE
EMPANADAS SERVIDAS
EN BHORAS.

MAYOR NUMERQ DE PIZZAS
PREPARADAS EN 12 HORAS
(POR UN EQUIPO]

15/12 CELEBRAMOS EN LA RURAL LOS 79 ANOS DE APPYCE
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# RECONOCIMIENTO

La Legislatura de CABA
conmemoro huestros 85 anos

El dia 6 de diciembre pasado, tuvimos el honor de recibir
al Vicepresidente Primero de la Legislatura Porteiia, Dr.
Matias Loépez. El legislador entregé una placa en la sede

de nuestra entidad.

nelimportanteacto, llevadoa
Ecabo enlapuertadeingresode
la sede institucional de nues-

tra entidad, el legisladorjunto a las
autoridadesde APYCE, descubrieron
la plagqueta que conmemora los 85
anosdelafundacionde APYCE.Enla
ceremonia, ademasde las autorida-
des del gobierno de la ciudad, estu-
vieron presentes LorenaFernandez,

presidente de Apyce; Gustavo Levin-
son, secretariodelconsejodirectivo;
Claudia Gomez, gerente, Norberto
Cajaraville y Alejandro Gonzalez,
miembros de Comision Directivajun-
toalpersonalde laentidad.

Deeste modo lalegislaturarecordoy
conmemorod un nuevo aniversario,
distinguiendo de este modo el traba-
joconstante de APYCE en pos delde-

o b e e

LA LEGISIATURA DE LA CIUDAD AUTONOMA
DE BUENOS AIRES

CONMEMORA EL 85 ANIVERSARI
DE LA FUNDACION DE LA %

ASOCIACION DE PIZZERIAS Y CASAS DE EMPANADAS

) 1939 - 2024
e

sarrollo, crecimiento econdmico, y
profesionalizacion delsectoren con-
junto con la promociény generacion
de masy mejores puestos laborales
atravésde la capacitacion continua.
“Estamos profundamente agradeci-
dos y honrados por este reconoci-
mientode la Legislatura Portena...”
LorenaFernandez

Presidente de APYCE.




# INSTITUCIONAL

Plan de discapacidad
de la Ciudad

En el marco del Dia Internacional de las Personas con
Discapacidad, el Gobierno de la Ciudad presenté su nuevo
Plan de Discapacidad en el Salén Dorado del Teatro Colén.

Accién porla
Dizcapacidad

uestra presidente Lorena
N Fernandezestuvo presente
en este importante lanza-
miento, reafirmando nuestro firme
compromiso con la inclusiony la
responsabilidad social.
APYCE trabaja en sintonia con los
ejes fundamentales de este plan,
destacandoacciones concretas co-
mo la formacidny capacitacion de
Mateo Kawaguchiy Ariel Saucedo,
quienes forman parte del plantel
fijo de nuestra entidad. Esta expe-
riencia refleja nuestro compromi-
so diario con lainclusidn, alinean-

www.hornospowerhot.com.ar

- .
'J.

donos con laidea de “hacer de la
inclusionalgo de todos los dias”, co-
mo promueve el lemade ASDRA.
El acto de apertura conté con las
palabras del Jefe de Gobierno, Jor-
ge Macri, quien destacd: “Damos un
paso mas hacia una Ciudad com-
prometida con el desarrolloy cre-
cimiento de todos los portenos, con
mas empatia, respetoysolidaridad,
y con entornos masaccesiblesein-
clusivos”.

Por su parte, la Vicejefa de Gobier-
no, Clara Muzzio, subrayé: “La dis-

3
]

capacidad no discrimina ni es un
problema de otros. De hecho, el
50% de las discapacidades son ad-
quiridas. Nadie deberia sentirse
ajeno. Estaesunaverdad que debe-
riaimpulsarnos noal miedo, sinoa
laempatia, porque la discapacidad,
lejos de serunasuntoindividual, es
un asunto colectivo”.

En APYCE creemos que laverdade-
rainclusion se construye dia a dia,
trabajando en conjunto con la co-
munidad para crear un entorno
mas justoy accesible paratodos.

Hornos Power-Hot.

* El mejor precio del mercado

* Totalmente en acero inoxidable
* La coccidon mas pareja

* Envios a todo el pais

* Servicio técnico multimarca y garantia

4299-8078 / 113370 2866
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# INSTITUCIONAL

En el “FNS Forum de Innovacion”
y Energia para Crecer

- os enorgullece haber sido parte de la
e _ Ko ] N Fiesta Nacional del Sol 2024 en San

r : Juan, bajo el lema “Somos Energia”, y
delinnovador foro empresarial que reunio a

emprendedores, industrias y referentes del
sector.

Durante el evento, nuestro Secretario Gene-
ral, Gustavo Levinson,y Demian Pinto, miembro
de la Comision Directiva, representaron a
APYCE, compartiendo experienciasy estable-
ciendo lazos parafuturas colaboracionesenla
provincia.

La cita fue en la Sala de Marcacion del Teatro
del Bicentenario, y contd con visitas a empre-
sas locales y reuniones que celebran el
potencial de nuestraregion.jUn paso mas ha-
ciaelcrecimiento!

info@openmaquinas.com.ar

m(@ (©) +54 9 11 6005 1000

www.openma uinas.com.ar
MAQUINAS e “

MAQUINAS PARA HACER EMPANADAS




# ECONOMIA

Encuentro en APYCE con
productores sanjuaninos

El objetivo estuvo centrado en facilitar oportunidades de
negocio y colaboracién entre ellos y los empresarios del sector
de pizzas, empanadas y afines.

. T

—_—

leventoserealizdel 20 de no-
E viembre pasado en sede de

nuestraAsociacion. Hubo di-
ferentes actividades. Eldiareunid
aun centenar de asistentes, con-
solidando un espacio Unico para
conectardirectamente con los sa-
bores premium de San Juan. Entre
las diferentes actividades, hubo
stands de diferentes productores
devinos, aceitesy productos fruti-
horticolas, los cuales ofrecieron
degustacionesycharlas con expe-
riencia de catas con el publico
presente. Laaperturalarealizéde
Lorena Fernandez, presidente de
APYCE, acompanada por Gustavo
Levinson, secretariode laComision
Directiva. La coordinacion estuvo
acargo de Oscar Zuccolo respon-
sable derelacionesinstitucionales
Cada productor tuvo un momento
asignado paraexhibiry ofrecerde-
gustaciones de sus productos
(aceites deoliva, aceitunas, toma-

te, quesos, especias, etc.).Se conté
con la presencia de Alfredo Aciar,
Secretariode Coordinacién parael
Desarrollo Econdmico, y Adrian
Alonso, Director de Comercio Ex-
terior, quienes representaron al
Gobierno de San Juany apoyaron
estainiciativaconsuvisiony com-
promiso. En este sentido, no solo
fortalecieron los lazos comercia-
les, sinoque tambiénsecelebrdla
diversidady calidad de los produc-
tos sanjuaninos. Vale destacar que,
gracias al apoyo del Gobierno de
San Juany la agencia de viajes X
Travel, alfinalizar el evento se sor-
ted un viaje a la encantadora
provincia de San Juan con el obje-
tivo de que un socio visite a los
proveedores.

AGENDADEACTIVIDADES
* Muestrade productos
y degustacion

e Porlamanana:
12 Ronda de Negocios
Reuniones B2B

» Catade productos:
Catadevinosycatade aceitesde
olivade San Juan.

Losvinos se maridaron con
empanadas hechas por maestros
pizzeros empanaderos de
nuestra Escuela Profesionalcon
productos sanjuaninos.

* 22 Ronda de negocios hasta
elcierrey Networking abierto

Graciasalasempresas
participantes:
Seis Marias oliva - Bodegas
Borbore - Frutolivo - Donna
Arletti - Bodega Casa Montes -
Aceitunas Saiz - Feco Agro Ltda
- Nucete - Bodega Augusto
Pulenta -Familia Saleme -
Solfrut - Cordillera Gin.
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# SOCIOS JUJUY - PIZZAS MACARENA

De un simple pedido a un
emprendimiento familiar

“Macarena” abri6 sus puertas el 23 de enero del 2013.
Empezaron unos anos antes con empanadas y pizzas. Pero,
la fecha indicada, fue el punto de partida oficial para el

inicio de la pizzeria.

uis E. Cano, titular del nego-
I_cio, comenta que todo
comenzo, casipor casualidad.
Sus hijas Florenciay Macarenaque-
rianiralcarnavaldelnorte, en Jujuy.
Con ese objetivo, le pidieron a su
madre,Maria Ester, que hicieraem-
panadasy pizzas para costear el
viajeylaestadiaenelnorte.Conesa
solicitud se lanzé laventade las piz-
zasyempanadas, sumando pedidos
ydeliverys.

Tiempo después, cuando ambas
hermanas egresaron de la secun-
daria, sefueronaestudiaraBuenos
Aires.Ynosotros -destaca Luis- co-
mo padres, continuamos con la
clientela ya establecida. Elabora-
mos a pizzas Unicamente en el ba-
rrio Bernachien la entrada de San
Pedrode Jujuy, aveinte cuadras del
centro. Nos afianzamos con delivery
exclusivamente conunademorade
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quince a veinte minutos. La receta
yhorneado de lamasaesde mise-
forayalacualmihijayaaprendidy
le saleigual, nos dice.

Creciendodeapocoen 2024 conmu-
cho esfuerzo abrieron un salén de
ventas de comidas con una capaci-
dad de 50 mesas. EstasituadoenAv.
9dejulioyPje. Tumusla. Ados cua-
drasdelmicrocentroenunaaveni-
da principal. Senala, por otra par-
te, que, cuando llegaron, habiaya
pizzerias referenciales en San Pe-
drode Jujuy.

La competencia es variada, com-
puesta pornegociosdelrubrocon-
solidados enlazona. Eneste senti-
do, sabiendo tal situacion, nuestro
entrevistado, indica, asimismo, que
usan siempre insumos de primera
calidad paraelaborarsuofertagas-
trondmica. Ademas, producen su
propiasalsarojacasera.

Su estructura de negocio estd or-
ganizada de la siguiente forma: 2 o
3 deliveries (antes de la pandemia
eranocho). Unhorneadorde pizzas
yempanadas. Unminuteroquerea-
lizasandwichesypapasfritas. Una
persona que atiende a los comen-
salesenel saldnyotraquetomalos
pedidos telefdnicos. La caja la ad-
ministra una de sus hijas. Hay una
personaenatencidon paramesasde
salén.Laesposaestaacargodeto-
da la organizacion. La operaciény
logistica estdacargode Luis.

RELACION CON APYCE
Hace 8 anos que estamosrecibien-
doinformacion por parte de APYCE,
unasesoramiento continuo que va-
loramos y aprovechamos para fo-
mentar el desarrollo del negocio,
resalta.
“Larespuestadesalidade lacomi-
da es de 20 minutos a 30 minutos.



NohayenSan Pedrode Jujuyunser-
vicio con esa caracteristicaen cuan-
toalaentregarapida.

Elsabor, lacalidadyeltiempodees-
peraes cumple nuestras expecta-
tivasy laventaen el Salon estd en
etapadecrecimiento.”

El4 deoctubre pasado fue lainau-
guraciéon del nuevo local “Pizzas
Macarena”ylarespuestafue con-
tundente con un lleno a total, su-
brayo.

Mientras la afluenciaal Salén con-
tinGa creciendo, el servicio de de-
livery continua activo como siem-
pre. Estamostrabajandoen atraer
mas clientelaytenerellocalsiem-
pre lleno.

Les deseamos los mejores augu-
riosde crecimiento paraelanoque
seiniciaatodalafamilia: Luis, Ma-
ria Estery sus hijas, Macarenay
Florencia.

VIERNES 22 DE NOVIEMBRE
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# INSTITUCIONAL - ENCUENTRO ENTRE APYCE Y AVPN

Forlateciendo
lazos Iinternacionales

APYCE tuvo el honor de recibir al presidente fundador de la

Associazione Verace Pizza Napoletana, Antonio Pace,
acompanado por Stefano Aurucchio, Director general y

Gianluca Liccardo, director de Marketing de la Asociacion.

nestareunion, el Directoriode
EAPYCE, integrado por Lorena

Fernandez, Gustavo Levinson,
Alejandro Gonzalezy Demian Pinto,
compartidunajornadadeintercam-
bio de ideas y proyectos para
promover lapizzanapolitanayargen-
tina como simbolos de identidad y
excelenciagastrondmica.
Traselencuentro, lasautoridadesde
la AVPN recorrieron las instalacio-
nesde nuestraEscuela, conociendo
decercaeltrabajodeformacionypro-
fesionalizacion querealizamos para
impulsar la calidad de los profesio-
nalesdelsector. Asistierontambién
Gonzalo Garay, embajador de AVPN
Latinoamericay Peterson Secco de
AVPN Brasil
Seguimos construyendo puentes pa-
raeldesarrollode lagastronomiana-
cionaleinternacional.

ELIMINATORIAS SUDAMERICANAS
Enelmarcodelavisitade laAssocia-
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e

zione Verace Pizza Napoletana, selle-
varonacaboelpasado25denoviem-
brelaseliminatorias sudamericanas
enlaPizzeria “Michele Pizzae Amo-
re”, en Berazategui.

Felicitamosalos pizzerosquerepre-
sentaronaArgentina.Sutalentoyde-
dicacion reflejan la pasiony el nivel
deexcelenciaquecaracterizaanues-
tra gastronomia:

1ro: Brian Picatto

Nos representaraen Napoles 2025
2do:Cristian Gonzalez.

3ros: Thiago Bronziy Ramiro Ldpez.

ijLosfelicitamos porserpartedees-
ta emocionante competencia inter-
nacional!

En APYCE estamos orgullosos de
acompanara los profesionales que
elevannuestrapizzaal masalto ni-
vel.

ASSOCIAZIONE

VERACE
PIZZA

NAPOLETANA




# INSTITUCIONAL

La CAC cumplio

100 anos de vida

En una emotiva celebracion, la Camara Argentina de Comercio
y Servicios (CAC) conmemoré sus cien anos, junto a empresarios,
dirigentes y autoridades destacadas.
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nlaceremonia, ClaudiaGémez,
Egerente de APYCE, entregduna
plagueta conmemorativa al
presidente de la CAC, Natalio Mario
Grinman, en nombre de nuestra co-
mision directiva, sumando nuestro
saludoyreconocimiento.
Elevento contd también con la parti-
cipacion del jefe de gobierno Jorge
Macriy el presidente Javier Milei,
quienesofrecieron mensajesde pro-
yecciony optimismo para el futuro
del pais.
Natalio Mario Grinman, presidente

L

delaCAC, expreso: “Desde hace 100
anosalzamoslabanderade laliber-
tad econdmica, apoyando a quienes
creanriquezaytrabajo. Desde hace
100 anos defendemos a quienes tie-
nen el coraje de invertir en nuestro
pais”.

La celebracion siguié con el discur-
sodel jefe de Gobierno de la Ciudad,
Jorge Macri, quien destacé la labor
delaEntidad. “Esta Cdmaraha sabi-
dorepresentaraquieneshacengran-
denuestro pais. Valoramos ese com-
promiso con el libre comercioy su

vision de futuroque aiin hoysiguein-
spirandonos”, aseguré.Yenrelacion
con el roldel sector privado indicé:
“Gracias profundamente a ustedes
por no bajar los brazos. Son verda-
deros patriotas. No hay pais viable
sinelprivado como lider. Hay que vol-
veracelebrarel éxitodel privado. Si
alprivado levabien, al paisyala ciu-
dad levabien”.

Por ultimo, expuso el presidente de
laNacidn, Javier Milei, quienagrade-
cid lainvitacidony luego se refirié al
rumbo de su gobierno: “Hoy vengo
conunmensajeimportante: larece-
sidnhaterminadoy el paishaempe-
zado a crecer. Gracias a los argenti-
nos por el esfuerzo que han hecho.
Apenasentréen politicaentablé con
ustedes un cédigo de honor: les dije
que siempre iba a elegir decirle una
verdadincoémoda,antesque unamen-
tira confortable. Cuando asumi les
dije que ibamos a tener que atrave-
sarunmomentodecrisis. Gracias por
confiarenelrumbo que este gobier-
no les propuso. Hoy les puedo decir
que finalmente el pais haempezado
acrecer. Estonoquieredecirque ha-
yamos llegado a nuestro destino, ni
que haya terminado el esfuerzo que
tenemos que hacer paraque nuestro
paisseauna potencia.Perosiquede
aquienadelantetodoslosdiasvamos
a estar un poco mejor que el dia an-
terior.

Seremos cadadiamasricos. Nos se-
guiremos esforzando, pero sabien-
do que cadadia estaremos mejor”.
iFelicitamos a la CAC por este gran

hito!
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# INSTITUCIONAL

Asociarse a APYCE,
es una Gran Decision

Porque en APYCE nos enfocamos en desarrollar estrategias para
el crecimiento sostenible y la formacién continua de nuestros
miembros. Promovemos la resoluciéon de problemas y fomentamos
el acompanamiento activo a nuestros socios.

Ofrecemos asesoramiento técnico, contable y legal, y trabajamos
incansablemente en la defensa de sus intereses y la
maximizacién de beneficios a través de diversos convenios

y acciones institucionales.

VENTAJAS Y BENEFICIOS DE LAMEMBRESIA

Como profesionales de la pizzeriaylaempanaderia, les
extendemos una cordialinvitacion paraque seintegren
activamente a nuestra comunidad siain no lo han he-
cho. Paraformalizar su adhesién, pueden completar
elformulario disponible en nuestro sitiowebyenviarlo
a: consultas@apyce.org, oingresar a través de los QR
disponibles mas abajo, como personafisicaojuridica,
seguln corresponda.

Es evidente que los desafios individuales pueden ser
compartidos, y que las soluciones implementadas
por algunos pueden beneficiar a otros. Ser miembro
de nuestra Asociacion les permitird aprender de co-
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legas, compartir preocupaciones, soluciones, éxitosy
también aprendizajes derivados de los errores.
Ademas, organizamos charlas, desayunosy diversos
encuentros informativos y tematicos. También lleva-
mos a cabo eventos multitudinarios que nos permiten
difundir la calidad y elaboracion de nuestras pizzasy
empanadas, con la activa participacion de nuestros
asociados. De este modo, promovemos y difundimos
nuestros productos emblematicos.

Les esperamos conlos brazos abiertos.

Paraasociarse escaneé
elcddigoQReingreseal
formulario correspondiente:

apyce.org/
asociarse-apyce

i

Ehkkas

APYCE

Sarmiento 1983

Ciudad Autonoma

de Buenos Aires
(C1044AAC)

(011) 4954-0065

Lineas Rotativas Interno 1

® 11-6177-9853

consultas(@apyce.org

Horario:
Lunes a Viernes
de 9a 18 hs.



# CAPACITACION

Curso
Pizzaiolo

Diego Davila -Director de nuestra Escuela Profesional-
invité a dar el primer paso para convertirte en un verdadero
maestro pizzaiolo.

nelCurso - Primer Nivel-se
E aprendieron todos los secre-

tos para hacer la pizza clasica
italiana, desde la masa hastala
coccion endistintos tipos de hornos.
Fue una propuesta de capacitacion,
ideal paraprincipiantes o quienes
buscan perfeccionar sus técnicas.
En40horasdeteoriay practica, se
aprendio a preparar la pizza clasica
italiana, gestionar masas, elegir los
mejoresingredientesydominarel
uso dediferenteshornos.

Elmismoserealizddel9al13de
diciembre de9a17hs.ensededela
Escuela.
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# ASESOR CONTABLE

Regimen de transparencia
fiscal al consumidor

El paquete fiscal elaborado por el gobierno nacional por
Ley 27.743 ha creado un Régimen de Transparencia Fiscal
al Consumidor que consiste en un conjunto de medidas,
adoptadas por medio de los articulos 98, 99 y 100 de la

ley citada, que comprenden los puntos que detallamos a

continuacion.

* Ladiscriminacion delimpuesto al
valor agregado (IVA] en toda la fac-
turacion.

* Laobligacion, paratodosaquellos
sujetos que realicenventas, locacio-
nes de obra o prestaciones de
serviciosaconsumidoresfinales, de
indicar, enlapublicaciéonde los pre-
cios de los respectivos bienes o
prestaciones, elimportefinalque de-
be abonar el consumidor final.
Ademas, deberan indicar el impor-
tenetosinlaincidenciadel VA nide
losdemasimpuestos nacionalesin-
directos en los precios, el cual
deberd estar acompanado de la le-
yenda “PRECIO SIN IMPUESTOS".

e LainvitacionalasProvinciasyala
Ciudad Auténomade BuenosAiresa
dictar las respectivas normas para
que los consumidoresfinalestengan
conocimientode laincidenciaquetie-
nen elimpuesto sobre los ingresos
brutosylos respectivostributos mu-
nicipalesenlaformacionde lospre-
ciosde losbienes, locacionesy pres-
taciones de servicios.

* Laprohibicionde utilizar, enla pu-
blicidad de las prestaciones o servi-
cios de cualquiertipo en los niveles
nacional, provincial, municipaly de
la Ciudad Auténoma de Buenos Ai-
resque seande libreaccesooaten-

cion por parte de los ciudadanos, la
palabra “gratuito” o similares, de-
biéndoseaclararquesetratadeuna
prestacion o servicio de libre acce-
sosolventado con lostributosde los
contribuyentes.

e Por otro lado, conforme la nueva
redaccidon dada al articulo 39 de la
ley del IVA, cuando un responsable
inscripto realice ventas, locaciones
o prestaciones de servicios grava-
dasaconsumidoresfinales, deberéa
discriminaren lafacturaodocumen-
to equivalente el gravamen que re-
caesobrelaoperacion. ElLmismocri-
terio se aplicara con sujetos cuyas
operaciones se encuentran exentas,
incluyendo a aquellos que revistan
la condicion de inscriptos en el Ré-
gimen Simplificado para Pequenos
Contribuyentes (monotributo).

* LaARCA - Agenciade Recaudacion
y Control Aduaneros debera dictar
las normas reglamentariasy com-
plementarias que sean necesarias
paraquedichasobligacionesse efec-
tivicenapartirdel 1deenerode 2025.
Alafechaderedacciondeestearti-
culo,atinnohasidoadecuadoeltex-
to de la resolucion general (AFIP)
1415, que establece el régimen de
emision de comprobantes.

Elincumplimiento de la obligacion
dediscriminar el IVA en la factura-

cidn a consumidores finales y suje-
tos exentos (aligual que la de publi-
car los precios sin la incidencia de
losimpuestos nacionalesindirectos)
estardsujetoalasancionestableci-
daenelarticulo40delaley 11683 de
procedimiento fiscal(t.0. 1998y sus
modifs.). Setrataria, en principio, de
la clausura del establecimiento de
entredosyseisdias.

FECHAS PARAPROMOVER
ELTURISMO 2025:

Se establecieronlosdiasnolabora-
bles Mediante el Dto. 1027/2024 se
oficializaron los dias no laborables
paraestimular el turismo internoy
fomentarlaactividad econdmicaen
todo el pais durante 2025.

LASFECHAS CONFIRMADAS SON:
2demayode 2025

15de agostode 2025

21 denoviembre de 2025

Es muyimportante observar que la
calificacion como “nolaborable” im-
plicaquemasallade queelemplea-
dor decida que se efectivice o no la
prestaciondetareas, éstasdeberan
liquidarse comoundianormaldetra-
bajo, es decir, sin plus por “feriado”.
Con esta aclaracidén se acaban las
dudas de como liquidar la remune-
racion correspondiente a estosdias.

Estudio Rodriguez Aparicio
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El Globito cumplio
9 decadas

El 28 de octubre celebramos los 90 afnos de El Globito, la iconica
pizzeria de Parque Patricios, ubicada en Av. Caseros 3015.
Fundada en honor al Club Atlético Huracan, este emblematico
lugar luce con orgullo los colores rojo y blanco, contando la
historia y tradicién del club en cada rincén

programa #BACapitalGastronémica del Gobierno de la Ciudad, conso-
lidando sulugarenelcorazénde los portefos.
Durante la celebracion, el Secretario General de APYCE, Gustavo Levinson,
entregd una placa conmemorativa al socio Alejandro Barreira en reconoci-
miento al legado de esta pizzeria, y expreso laimportanciade ELGlobitoen la
cultura gastronémica de Buenos Aires
iFelices 90anos, ELGlobito! Un brindis porla historia, el esfuerzoy la pasion
que mantienenvivo a este icono de nuestra ciudad

E n 2018, los vecinos eligieron a EL Globito como la mejor pizzeria en el

LINEA
SALUDABLE

PRODUCTOS
AFTO VEGANO 1009% VEGETAL

MERDIA

A (7] (077 T

- L

(HOY PUEDE SER UN MENDIA

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

CLIENTES, PROVEEDORES
Y LECTORES EN CONTACTO
PERMANENTE

Frente a la situacion actual han crecido las dificultades U

~

diversos formatos

nuestra revista esta a su disposicion en

Version original en papel.
Distribucidn por correo.

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

producciones@martinsaenz.com.ar | 4372 8443

@ Iproduccionasmartinsaenz Eproduccionasmsasng




# SELECCION ESCUELA APYCE

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros
de la Escuela

ol s @ Chinos

EXPRESSO
Sabemos de café

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

=

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

Girardot 16346, CABA [1427)

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

Barraza

I——

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

mercado, conunagranvariante de quesos

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

PRODUCTOS LACTEQS

FONTECORYD HNOS. 5.A.

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

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

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

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

@ RIOSMA.

Desde hace méas de 55 anos Riosma se dedica a la
produccion de alimentos de calidad , entre los que se
destacan una amplia variedad de fiambres y embutidos
como asi también cortes de cerdo fresco , salchichasy
hamburguesas libres de gluten Sin Tacc.

Tel : 011-4686-4600 Mail : ventas(driosma.com
web: www.riosma.com
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial

41 (A



A 42

PERSPECTIVAS GLOBALES 2025

EL 2025 serd un ano a la busqueda de una nueva normalidad, amenazada
por la division entre bloques econdmicos. Lo idéneo seria recuperar la
cooperacion multilateral para afrontar los nuevos desafios y mutualizar
los riesgos de forma conjunta. Cinco anos después del inicio de la
pandemia, origen de los desequilibrios y desafios que ha ido sorteando
desde entonces la economia internacional, la sensacidon (o al menos

la esperanza) es que en 2025 podriamos ver la recuperacion de

cierta normalidad en el comportamiento del ciclo de actividad global.
Normalidad entendida como el cierre de la brecha entre ofertay
demanda presente en buena parte del dltimo lustro, lo que permitird un
retorno de la inflacion a una zona proxima a los objetivos de los bancos
centralesy, como consecuencia, la aceleracion del proceso de bajadas de
los tipos de interés hacia la zona neutral (2% en la eurozonay 3% en EE.
UU.). Fuente: Caixa Bank Research.

NUEVO TIPO DE ACEITUNA

Sultana es el resultado del cruce de la variedad
Arbosana como parental femenino y Sikitita
como parental masculino. A su vez, Sikitita es
resultado de otro cruce entre las variedades
Picual y Arbequina. Esto hace que Sultana sea
la primera variedad que posee lo mejor de tres
variedades distintas, afirman sus responsables.
Esta nueva variedad destaca por su maduracion
muy temprana, permaneciendo en envero mas
tiempo y sin riesgo de caida, lo que amplia el
plazo de recoleccion. Ademas, tiene una precoz
entrada en produccion y supera en rendimiento
graso a Arbosanay Arbequina. Por su porte
llorén y bajo vigor, Sultana es iddnea para el cultivo en alta densidad. Su recoleccion
es mas eficiente porque tiene el fruto de mayor tamano que el resto de las variedades
utilizadas para el sistema en seto. Sultana posee tolerancia al frio y su aceite es muy
valorado organolépticamente. Fuente Olimerca.com - Espafia

PIZZAY CONSUMO EN ESTADOS UNIDOS.

El negocio de la pizza en Estados Unidos es un sector estable y creciente,
con un mercado que ha alcanzado casi los $50 mil millones. En este pais,
mas del 50% de la industria de la pizza esta representada por las cadenas
de pizzerias. . Las tradiciones de la pizza estadounidense varian segun la
region, pero las dos pizzas mas populares son la estilo Nueva York y la estilo
Chicago de plato hondo.ELl lugar con la pizza mas cara en Estados Unidos es
Oregon, con un costo promedio de $26.94 ddlares. El lugar con la pizza mas
barata es Oklahoma, con un promedio de $12.70 la pizza completa
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