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Distinción  especial del
Gobierno de la Ciudad Autónoma 
de Buenos Aires a  APYCE

#  RECONOCIMIENTO

El 2 de diciembre pasado en el 
Teatro Carlos Carella de la 
Ciudad de Buenos Aires, se 

llevó a cabo la ceremonia y entre-
ga de una plaqueta a APYCE. Fue 
en reconocimiento al trabajo que 
viene realizando la entidad en el 
ámbito empresario del sector, la 
capacitación profesional y  el com-
promiso con la inclusión social. El 
galardón lo recibió en nombre de 
la Asociación nuestra presidente 
Lorena Fernández.



24

2do. Festival Patagónico
de la Empanada en Zapala

#  EVENTOS

Demian Pinto y Diego Dávila representaron a APYCE 
como jurados del campeonato junto a Madame Papin, 
Chefsale e importantes referentes de todo el país.

El certamen reunió cuatro 
categorías: Empanada Tu-
cumana, Neuquina, Patagó-

nica y Federal.
Graciela Caffa Lucero se consa-

gró como la Gran Campeona. Lo-
gró las mejores calificaciones en 
Empanada Neuquina, Patagónica 
de Autor y Federal. Será la repre-
sentante oficial del Festival Pata-

gónico en el Certamen Nacional 
de Famaillá, y en el Campeonato 
Mundial de la Pizza y la Empanada 
2026
Durante el festival, nuestra enti-
dad también brindó masterclas-
ses de empanadas, técnicas de 
rellenos no tradicionales, varie-
dad de repulgues y la proyección 
internacional de la empanada ar-
gentina.
El festival contó con la participa-
ción de distintos emprendimien-
tos gastronómicos que ofrecieron 
más de 40 variedades. Entre las 
más elegidas se pudo encontrar 
las clásicas de carne (común, 
suave, cortada a cuchillo, matam-
bre y criolla clásica), las de pollo 
(tradicional, al horno o al disco), 
jamón y queso, verduras, espina-
ca, calabaza y queso, fugazzeta y 
hasta las de mondongo.
La propuesta también incluyó sa-
bores especiales y regionales co-
mo las de cordero neuquino, chivo 
del norte neuquino, osobuco con 
demi-glace, vacío y provoleta, 
pernil, matambre a la pizza, bon-
diola, carne braseada con cerve-
za, ciervo y trucha. No faltaron las 
innovadoras versiones patagónica 
de cordero y piñones al romero, 
tipo “burguer”, árabes y dum-
plings, caprese, humita, españo-
las y sin TACC, para que todos y 
todas puedan disfrutar.

APYCE sigue acompañando, for-
mando y promoviendo la excelen-
cia gastronómica en cada rincón 
del país.
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¡Que los residuos en tu local
no sean más un problema!

#  CHARLAS

El jueves 11 de diciembre a las 
9 hs se llevó en sede de 
APYCE una nueva Charla de 

capacitación organizada junto al Mi-
nisterio de Espacio Público e Higie-
ne de la Ciudad de Buenos Aires. 
En el encuentro, con una importan-
te convocatoria de socios, se cono-
ció todo el proceso relacionado a la 
separación de residuos, normati-
va vigente y trazabilidad, y que as-
pectos a tener en cuenta ante una 
inspección. Fue una actividad sin 
costo donde se entregaron certifi-
cados de participación.

El encuentro abordó 
los siguientes temas:

•	 Correcta separación de 
	 residuos en establecimientos
	 gastronómicos.

•	 Aspectos normativos 
	 obligatorios para el cuidado del 
	 medio ambiente y para evitar 
	 posibles sanciones.

•	 Proceso completo de 
	 trazabilidad de los residuos.

•	 Espacio de intercambio
	 y consultas, con
	 recomendaciones prácticas 
	 aplicables a los locales.

•	 Recomendaciones prácticas.
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Escuela Latinoamericana
del Helado Artesanal

#  INSTITUCIONAL

AFADHYA presentó oficialmente un nuevo espacio de 
formación y capacitación profesional que funcionará en su 
sede con el objetivo de fortalecer al sector gastronómico y 
proyectar la excelencia del helado artesanal argentino en 
toda la región.

En representación de APYCE 
y de su comisión Directiva, 
nuestro Secretario Gustavo 

Levinson, estuvo acompañando a 
nuestros queridos colegas y ami-
gos de AFADHYA en el corte de 
cinta de tan importante propuesta 
de formación académico- profe-
sional. 
En en el evento se sumaron ade-
más colegas de otras cámaras 
amigas, representantes de em-

presas del sector, periodistas de 
medios de prensa  y funcionarios 
del Gobierno de la Ciudad de Bue-
nos Aires. Desde la Escuela se 
ofrecerán charlas, workshops, la 
Diplomatura en Elaboración de 
Helados Artesanales —dictada 
junto a la Facultad de Ciencias y 
Tecnología de los Alimentos de la 
Universidad Nacional del Coma-
hue—, el curso de Despachante 
de Helado y diversas instancias de 

capacitación técnica y profesional 
orientadas tanto a emprendedo-
res del rubro como a quienes de-
seen incorporarse al mundo del 
helado artesanal con herramien-
tas sólidas y actualizadas. 

Es importante destacar que, el 
aula principal de la escuela  lleva-
rá el nombre de Sandro Tedeschi, 
ex presidente de AFADHYA y un 
histórico de la entidad.
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“Muzzarella por el Mundo”
una experiencia gourmet

#  INSTITUCIONAL

El pasado sábado 15 de noviembre, APYCE se sumó como 
colaboradora al evento gastronómico “Muzzarella por el 
Mundo”, organizado por Barraza, que se llevó a cabo en el 
barrio de Palermo (CABA).

La jornada invitó a los 
amantes del queso a 
recorrer un circuito 

de seis locales para descu-
brir la versatilidad de la 
muzzarella: desde pizzas 
y empanadas hasta sánd-
wiches artesanales.
La convocatoria arrancó a 
las 11 am en la Cervecería 
Blest, donde los participan-
tes pudieron disfrutar de 
una cerveza tirada acom-
pañada de una degustación 
de tortilla de papa. A partir 
de allí, el paseo continuó 
por otros establecimientos 
destacados: Bravo Pizza 
Romana, con su propues-
ta romana-mexicana; El 
Octavo Bar, que ofreció em-
panadas de hongos con 
muzzarella y muzzarella 

con jamón; y Café Cortázar, 
donde se sirvió un sánd-
wich de salame de campo 
casero con muzzarella, en 
pan artesanal de Levando. 
La última parada fue la Il 
Mandorla, con empanadas 
estilo norteamericano 
(carne ahumada + muzza / 
cebolla y queso), y el bro-
che dulce lo puso La Mon-
tevideana.
Desde APYCE celebramos 
la conjunción de gastrono-
mía de calidad, experien-
cias compartidas y el com-
pr omis o  s o c ia l  que 
atraviesa esta convocato-
ria. Porque “Muzzarella por 
el Mundo” no es solo de-
gustación: también tiene 
una causa. Todo lo recau-
dado durante el evento fue 

destinado a Fundación Fle-
xer, que brinda apoyo a ni-
ños y niñas con cáncer y a 
sus familias.
Invitamos a todos nuestros 

asociados y al público en 
general a seguir partici-
pando de este tipo de even-
tos que combinan sabor, 
comunidad y propósito.
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Sistema de Vouchers
de capacitación APYCE

#  INCENTIVOS

Esta nueva iniciativa de APYCE incluye incentivos 
económicos, puntos y certificación profesional.

La Escuela Profesional de Piz-
zeros, Empanaderos y Coci-
neros de APYCE consolida su 

sistema de vouchers de capacita-
ción como parte de la nueva confi-
guración pedagógica:  trayectos 
formativos de 120 horas (Pizzero-
a, Pastero-a, Panadero-a y Paste-
lero-a) y  cursos integrados a las 
carreras como segundo tramo, 
orientados a la  formación conti-
nua y a la obtención de la Certifica-
ción Profesional APYCE (CPA).
 
CURSOS QUE OTORGAN PUNTOS 
Este segundo tramo se integra 
con cursos que otorgan puntos: el 
alumno debe sumar 60 puntos pa-
ra finalizar la formación profesio-
nal. Además, deberá contar con 
el Carnet de Manipulación Higié-
nica de los Alimentos vigente para 

rendir el examen final integrador. 
Con su aprobación, se otorga 
la CPA.

BENEFICIOS PARA SOCIOS
Socios con más de 1 año 
de antigüedad:
2 vouchers del 100%, a retirar o 
solicitar en APYCE.
 
Socios con menos
de 1 año de antigüedad: 
2 vouchers del 50%.
 
Los socios pueden adquirir  tra-
yectos formativos y/o cursos has-
ta agotar sus vouchers.

REGLAS DE USO Y 
ENCADENAMIENTO 
DE VOUCHERS
Quien  paga con un trayecto for-

mativo o un curso con un voucher 
de 100% no recibe nuevas promo-
ciones.

Quien paga un trayecto formativo 
o un curso a precio regular reci-
be 2 vouchers del 50% para futu-
ros cursos.

Quien paga un trayecto formativo 
o curso usando un voucher del 
50% recibe 2 vouchers del 25%.

Quien  compra un curso a precio 
regular recibe 1 voucher del 25%.
Los vouchers del 25% son el últi-
mo beneficio y no generan nuevas 
promociones.

En síntesis, el sistema de vou-
chers APYCE combina alivio eco-
nómico inmediato con un recorri-
do formativo planificado, incentiva 
la continuidad, ordena la acumu-
lación de puntos y facilita el cami-
no hacia la CPA, fortaleciendo la 
profesionalización del sector. 
Los alumnos no socios no pueden 
adquirir trayectos formativos con 
ningún voucher, pero sí cualquie-
ra de los cursos previstos.
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Como primera escuela profe-
sional de América Latina, se-
guimos adelante con nuestra 

misión educativa, manteniendo el 
compromiso que nos caracteriza 
desde nuestros inicios: ofrecer una 
formación integral, actualizada y con 
un fuerte anclaje en la práctica. En 
un mundo laboral que cambia y se 
transforma a un ritmo vertiginoso, 
la capacitación continua se ha con-
vertido en una herramienta esencial 
para quienes buscan destacarse, 
adaptarse e innovar dentro de sus 
áreas de desempeño.
Nuestra institución, reconocida por 
su trayectoria y por el nivel de sus 
egresados, renueva mes a mes su 
oferta académica, incorporando pro-
puestas que responden a las deman-
das reales del mercado y a los nue-

vos desafíos profesionales. En esta 
ocasión, presentamos con orgullo la 
nueva oferta del mes de octubre, que 
incluye cursos, seminarios y progra-
mas intensivos especialmente dise-
ñados para brindar herramientas 
concretas y aplicables desde el pri-
mer día.
Uno de los pilares fundamentales 
que sustentan la calidad de nuestra 
enseñanza es, sin duda, nuestro 
cuerpo docente, conformado por 
profesionales en actividad, con só-
lida experiencia y una profunda vo-
cación pedagógica. Bajo la dirección 
académica de Diego Dávila, referen-
te indiscutido en el ámbito de la for-
mación profesional, el equipo do-
cente combina conocimiento, 
trayectoria y pasión por enseñar. Su 
enfoque humano, riguroso y actua-

lizado garantiza que cada estudian-
te reciba una formación de excelen-
cia, en un entorno estimulante y 
comprometido con el crecimiento 
personal y laboral.
Con la mirada puesta en el futuro, 
seguimos apostando por la educa-
ción como motor de desarrollo y por 
la formación profesional como un ca-
mino hacia la excelencia. Invitamos 
a todos aquellos que buscan perfec-
cionarse, reinventarse o dar el pri-
mer paso hacia una nueva etapa pro-
fesional, a conocer nuestras 
propuestas y sumarse a esta expe-
riencia formativa que continúa mar-
cando el rumbo en América Latina.
Los esperamos..!

Más Info:
info@escuelaapyce.org

#  CAPACITACIÓN - ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

Carreras profesionales y
cursos intensivos febro ’26
Nuestra Escuela abrió la inscripción a sus cursos intensivos
de salida laboral inmediata y carreras profesionales.

+54 11-2344-0567 (011) 4954-0065
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Ayacucho 333 - CABA Lunes a viernes de 09 a 21 hs

Turno Noche
18 a 21 hs 

Turno Noche
18 a 21 hs

02/02 al 11/02 

Turno Noche
18 a 21 hs

11/02 al 12/02 

Turno Noche
18 a 21 hs

23/02 al 26/02 

Turno Tarde
14 a 18 hs

12/02 al 13/02 

Turno Noche
18 a 21 hs

04/02 al 05/02 

Turno Noche
18 a 21 hs

02/02 al 10/02 
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#  CEREMONIA

Egresados 2025 de la
Escuela Profesional APYCE  
Se entregaron los correspondientes diplomas oficiales a los 75 
flamantes profesionales de nuestra escuela.
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El acto académico tuvo lugar en el salón 
principal de la Escuela de APYCE el día 
miércoles 17 de diciembre. La 

conducción del mismo estuvo a cargo de 
Diego Dávila, Director de la Escuela 
Profesional. La ceremonia de abrió  
entonando el Himno Nacional. 

Seguidamente Diego  Dávila realizó un 
discurso muy emotivo en el que recordó que 
nuestra escuela es pionera en la actividad 
dado que es la primera de Latinoamérica en 
su especialidad, también destacó el esfuerzo 
y la dedicación de docentes y estudiantes 
durante todo el proceso formativo. 

En representación institucional de la 
Asociación del Sr. Gustavo Levinson 
-Secretario general de APYCE- también tuvo 
unas palabras de elogio a la tarea académica 
de la escuela. Ambos oradores coincidieron 
en resaltar la importancia de la certificación 
oficial (Avalada por el Ministerio de 
Educación del Gobierno de la Ciudad de 
Buenos Aires). 

Se contó además, con la presencia de 
miembros de la Comisión Directiva, quienes 
con su asistencia  engrandecieron el 
momento. Cabe subrayar que nuestros 
egresados, son profesionales formados para 
responder al exigente mundo laboral 
moderno.

El evento se clausuró celebrando con una 
degustación de pizzas de la escuela 
profesional compartida con todos los 
alumnos, familiares y amigos que asistieron a 
la ceremonia.

Bindamos por un futuro con el mayor de los 
éxitos para cada uno de nuestro nuevos 
profesionales.
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#  ASESOR CONTABLE

LA LEGISLATURA APROBÓ EL PRE-
SUPUESTO DE LA CIUDAD PARA 
2026 QUE INCLUYE LA EXENCIÓN 
DEL ABL A HOTELES, RESTAURAN-
TES Y BARES
La medida de eximición, que abarca-
rá los primeros seis meses de 2026, 
deja sin efecto el pago del Impuesto 
Inmobiliario y la Tasa Retributiva de 
los Servicios de Alumbrado, Barri-
do, Limpieza,Mantenimiento y Con-
servación de Sumideros para activi-
dades específicas, entre ellas los 
servicios de restaurantes y cantinas 
(incluyendo aquellos con espectácu-
los), expendio de bebidas en bares, 
comida o helados en establecimien-
tos con o sin servicio de mesa, y alo-
jamiento en hoteles, hosterías y re-
sidenciales—salvo los que son por 
hora—, ya sea que incluyan o no ser-
vicio de restaurante al público.

CONTROLADORES FISCALES: LOS 
RESPONSABLES INSCRIPTOS Y LOS 
SUJETOS EXENTOS PRESENTARÁN 
INFORMES MENSUALES EN REEM-
PLAZO DE LOS SEMANALES
A partir de los reportes correspon-
dientes al mes de enero de 2026 los 
responsables inscriptos y los suje-
tos exentos deben presentar el Re-
porte Cinta Testigo Digital (CTD) -F. 
8010- y el Reporte Resumen de To-
tales -F. 8011- en forma mensual en 
reemplazo de las presentaciones se-
manales que se vienen realizando 
hasta ahora.
El plazo de presentación será hasta 
el día 5 del mes siguiente al período 
que se informa.

FACTURA “A” , FACTURA “A” 
CON LEYENDA “OPERACIÓN 
SUJETA A RETENCIÓN” Y FACTURA 
“A” CON LEYENDA “PAGO EN CBU 
INFORMADA”

Principales características del sis-
tema de facturación y registración 
aplicable a partir del 1/12/2025, así 
como los requisitos para la emisión 
de facturas “A”

Los responsables inscriptos que so-
liciten por primera vez autorización 
a la ARCA deberán presentar en for-
ma presencial los formularios F. 855, 
en el caso de personas humanas, y 
el F. 856 para los demás responsa-
bles, junto con la respectiva docu-
mentación de respaldo, con el obje-
to de:

1) lograr la autorización para emitir 
facturas o documentos equivalen-
tes tipo “A”, para la cual deberán re-
unir los siguientes requisitos:

PATRIMONIALES
A) SUJETOS QUE PRESENTARON 
DDJJ DE BIENES PERSONALES: 
Acreditar la presentación de las de-
claraciones juradas correspondien-
tes a los últimos dos períodos fisca-
les. 
Además deberán exteriorizar bienes 
gravados por un importe superior al 
mínimo no imponible y declarar bie-
nes situados en el país por valores 
superiores al 15% del mínimo no im-
ponible.

B) SUJETOS QUE NO PRESENTARON 
DDJJ DE BIENES PERSONALES: 
Acreditar la titularidad o participa-
ción en la titularidad de bienes in-
muebles y/o automotores, el impor-
te total de los mismos, valuados de 
conformidad a lo dispuesto en la ley 
del gravamen, deberá superar el 6% 
del mínimo no imponible.

C) DEMÁS RESPONSABLES: 
Similares condiciones deberán cum-

plir como mínimo el 33% de los com-
ponentes que otorguen la voluntad 
de las sociedades o demás entes.

NO PATRIMONIALES
2.1. No encontrarse entre las causa-
les de habilitación de emisión de 
comprobantes clase “A” con leyen-
da “OPERACIÓN SUJETA A RETEN-
CIÓN” 

2.2. No haber solicitado una o más 
bajas en el impuesto al valor agre-
gado dentro de los DOCE (12) meses 
inmediatos anteriores a la fecha de 
la solicitud.

3) Los sujetos que no cuenten con 
los requisitos patrimoniales pero 
cumplan los demás requisitos po-
drán optar por emitir comproban-
tes “A” con leyenda “PAGO EN CBU 
INFORMADA”

4) En el caso de los contribuyentes 
que no cumplan con los requisitos se-
rán autorizados a emitir comproban-
tes de clase “A” con leyenda “OPERA-
CIÓN SUJETA A RETENCIÓN”

RECORDAMOS QUE SI SE RECIBEN 
COMPROBANTES CON
LEYENDA ‘OPERACIÓN SUJETA 
A RETENCIÓN”: 
Deberá actuar como agente de re-
tención del impuesto al valor agre-
gado y del impuesto a las ganancias. 
El importe de la retención será:

a) Respecto del impuesto al valor 
agregado: el CIEN POR CIENTO 
(100%) de la alícuota que correspon-
da, según el hecho imponible de que 
se trate.

b) En el impuesto a las ganancias: 
el SEIS POR CIENTO (6%).

Algunas novedades
impositivas
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Pablo Basilio, un referente
de la pizza napolitana

El 2026 se viene con
las mejores carreras

#  VISITAS

Afines de octubre pasado tuvimos el agrado de recibirlo en nues-
tras instalaciones. El maestro está formado en Italia y siempre  
reconocido por ser uno de los pioneros en difundir este estilo en 
nuestro país. 

Es fundador de Di Basilio Pre-
pizzas Napolitanas. Dedica 
su trabajo a la formación, 

asesorías, catering y workshops al-
rededor del mundo. Durante su pa-
so por nuestra escuela, recorrió las 
aulas y mantuvo un encuentro con 
nuestro director, Diego Dávila, pa-
ra conocer la historia de la institu-
ción y el proyecto de APYCE para 
llevar la pizza y la empanada ar-
gentina al mundo.
¡Un encuentro inspirador que nos 
motiva a seguir fortaleciendo la-
zos con grandes profesionales del 
sector!

Si soñás con formarte profesionalmente en gastro-
nomía, este es tu momento.
En marzo comienzan en nuestra escuela profesio-
nal las carreras de:
• PIZZERO
• ELABORADOR DE PASTAS
• PANADERO
• PASTELERO
Formate en la Escuela Profesional APYCE, con tí-
tulos oficiales avalados por el Ministerio de Educa-
ción de la Ciudad de Buenos Aires para los Trayec-
to de Pizzero y Elaborador de Pastas (o Pastero). 

Contactanos por WhatsApp al +54 9 11 2344-0567 
o para más info ingresá a:
https.apyce.org/escuela-apyce
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Somos una entidad gremial empresaria que trabaja día 
a día por los derechos e intereses de nuestro sector 
gatronómico.
 
1.	 Más de 85 años representando 
	 y fortaleciendo el sector.

2.	Capacitación profesional en la Primera Escuela 	
	 de Maestros Pizzeros y Empanaderos 
	 en Latinoamérica.

3.	 Compromiso social con programas de inclusión 
	 y apoyo a sectores vulnerables.

4.	Trabajo constante para impulsar 
	 el crecimiento del sector. 
 
Contactanos y descubrí todo
lo que podemos hacer juntos! 

Para asociarse escanear  el código QR 
e ingrese al formulario correspondiente:  

APYCE 
Sarmiento 1983
Ciudad Autónoma de Buenos Aires (C1044AAC)  
(011) 4954-0065 Líneas Rotativas Interno 1

 11-6177-9853
consultas@apyce.org

Horario: Lunes a Viernes de 9 a 18 hs.

Asociarse a APYCE
es una gran decisión

#  INSTITUCIONAL

Nuestra una asociación combina experiencia, formación y com-
promiso. APYCE es el lugar indicado para vos. 

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

NUEVO CANAL PARA SOCIOS
Nos pueden escribir a:

 socios@apyce.org
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Pilares fundamentales
en nuestro negocio

# PORTAL DE PROVEEDORES

Los proveedores serios y confiables, agregan valor y calidad en el 
resultado final de los productos que elaboramos, son un eslabón 
imprescindible en la evolución y crecimiento todo comercio, por eso 
en nuestro portal seleccionamos a los mejores.

En tal sentido, creemos en la 
importancia de sumar 
siempre más proveedores y 

marcas líderes. Son un pilar 
fundamental en la notoriedad que 
mejor posiciona a las pizzerías y 
casas de empanadas. Entre el 
proveedor y el asociado, de esta 

manera, se conforma una dupla 
que comparte interés por la 
calidad que se alcanza en la 
elaboración del buen producto que 
se comercializa. Por eso, APYCE 
como Asociación, tiene la misión 
de acercar  a ambas partes.
El portal tiene las puertas 

abiertas para que, muchas más 
compañías proveedoras se 
adhieran al mismo sin costo 
alguno . De este modo, podrán 
construir una relación virtuosa y 
durable en el tiempo con nuestros 
socios. 
Los esperamos.
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Ahora podés capacitarte
en modo personal

# CAPACITACIÓN

Si los días, horarios o contenidos de nuestros cursos no se ajustan 
a tus necesidades podemos brindarte un servicio totalmente 
personalizado.

Te ofrecemos un servicio de capacitación 100% 
personalizada, pensado especialmente para 
quienes buscan una formación adaptada a sus 

propios tiempos, objetivos y nivel de experiencia. Coor-
dinamos juntos el contenido, la modalidad y el calen-
dario para que aproveches al máximo tu aprendizaje, 
con el acompañamiento de nuestros expertos. Ideal 
para profesionales, emprendedores o equipos de tra-
bajo que necesitan una propuesta a medida.
Consultanos y diseñemos juntos tu plan de capacita-
ción personalizado.
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Desde hace más de 55 años Riosma se dedica a la 
producción de  alimentos de calidad , entre los que se 

destacan una amplia variedad de fiambres y embutidos 
como así también cortes de cerdo fresco  , salchichas y 

hamburguesas libres de gluten Sin Tacc.
Tel : 011-4686-4600 Mail : ventas@riosma.com 

web: www.riosma.com 
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial

Una empresa familiar que se inició en 1977
con Alberto Barraza. Años de crecimiento llevaron a 
que se convierta en una marca bien posicionada en el 

mercado, con una gran variante de quesos 
y su producto estrella, la muzzarella.  

Concordia 1344, CABA
Ventas x mayor - 11 5107-0067

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros 
de la Escuela

# SELECCIÓN ESCUELA APYCE

Hce 100 años que combinamos la tradición 
con un sabor único 

Desde Frank, Santa fe elaboramos materias primas
de excelencia.

5411 53750719 / 4897-7452
milkautprofcontactoweb|@savencia-fd.com.ar

@milkautprofesional

Cuarta generación en lácteos 
Elaboración de quesos de Muzzarella de alta calidad 

Once Bocas 353- San Vicente Pcia Bs As 
116 433-9797/ 2224 4557758

email lacteos.braccipaz@hotmail.com
@mozzarellabenedetta.lapaz
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EL DELIVERY CON DRONES
Los drones están revolucionando la entrega de 
pizzas, ofreciendo entregas más rápidas y eficientes, 
evitando el tráfico y reduciendo emisiones, aunque 
aún no son masivos; empresas como Domino’s y 
Zipline ya experimentan o implementan el servicio, 
superando desafíos técnicos y regulatorios para 
llevar pizzas calientes directamente a los clientes, 
con la promesa de ser el futuro del delivery. La 
tecnología avanza; sin embargo, desafíos como la 
legislación, la capacidad de carga de los drones y 
la aceptación pública aún deben consolidarse para 
que sea un servicio generalizado, aunque ya es una 
realidad en nichos y pruebas piloto.

GASTRONOMÍA LATINOAMERICANA 2026.
La gastronomía latinoamericana en 2026 se perfila como una 
fuerza global que fusiona tradición e innovación, destacando 
potencias como Perú, Colombia y Argentina en rankings 
internacionales, mientras eventos clave como FITHEP LATAM 
(Buenos Aires, junio) y la Foodie Black Week (Puebla, 2026) 
impulsarán la tecnología y el turismo culinario, consolidando 
la mezcla de ingredientes locales, técnicas ancestrales y 
modernidad, especialmente con la experimentación en mixología y 
maridajes únicos. El Mundial de Fútbol en EE. UU. (2026) también 
impulsará la gastronomía latina, invitando a los visitantes a 
explorar sabores auténticos como las quesadillas de huitlacoche 
o la chicha morada, y a caminar por las calles para descubrir los 
mejores sabores locales.

ESTILOS Y SABORES DE PIZZAS EN EE.UU.
Este país ofrece una rica variedad, desde innovaciones en 
grandes cadenas hasta pizzerías artesanales que honran la 
tradición napolitana o reinventan estilos regionales. Aquí una 
breve lista: New Haven (Connecticut): La “apizza” es famosa por 
su masa fermentada en frío y cocida al carbón, a menudo sin 
mozzarella, con salsa dulce y toques carbonizados.
Nueva York: Sigue siendo un centro de pizzas premiadas, con 
pizzerías como Una Pizza Napoletana y Ribalta destacando por 
su autenticidad italiana. Chicago: Destaca la pizza al taglio de 
lugares como Bonci Pizza, mientras se valora la pizza de carbón 
de pizzerías como Spacca Napoli. San Francisco: Tony’s Pizza 
Napoletana es reconocida por su maestría en diversos estilos.
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