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# EDITORIAL

Las senales y el mostrador

ueridos amigos, colegas y aso-

ciados: unanuevaedicionnosre-

encuentraenestas paginas, yco-
mo siempre lo hago, quiero compartir
con ustedes una mirada honesta sobre
del sector, de lo que palpamos, senti-
mos.
No escapo alaverdad sidigo cuales la
mirada generalizada: elclimadeincer-
tidumbre no hacesado. Escierto, elcon-
sumo cayo; en nuestros salones, enlas
fabricas,enlacadenaentera.Noesuna
percepcion ni una queja aislada, es la
realidad que se instalo hace ya varios
meses. Y eso se siente, especialmente
cuando unosabe el esfuerzo que impli-
ca mantener cada local abierto, cada
puestodetrabajoenpie, cadahornoen-
cendido.

Sin embargo, y porque creo que la ho-
nestidad también implica hacer reco-
nocimientos, debo decir que desde el sector acompanamos con expectativa genuina el interés de cambios estructurales.
Porque implicareformas esperadas desde hace anos que efectivamente se intentan maquinar. En ese sentido el pulso de
larealidad me permite sostener que la mayor parte del sector comparte el diagnostico de fondo: décadas de reglas cam-
biantes, presion tributaria asfixiante -que continta-y un Estado que historicamente se interpuso donde no debia genera-
ron el pantano en el que todavia estamos parados.

Pero, como siempre, al final del dia, como dice la cultura popular "la economia se mide en estadisticas, pero se vive en el
mostrador”. Y sabemos que debemos ser pacientes, pero sabemos que el camino esta lleno de piedras.

Porcaso, lallamada "modernizacion laboral” es unejemplo. La necesitabamos. La pedimos durante anos. Es un paso con-
creto haciareglas masclaras, que protejantantoal trabajadorcomoalempleadorquearriesga su capitalygeneraempleo
genuino. Nuestro sector, mayoritariamente integrado por pequenas y medianas empresas, sabe mejor que nadie lo que
cuesta contratar cuando las normas parecen disenadas para castigaral que cumple.

Pero —yaquiestael matizque no podemosignorar— esareformaestasiendo duramente cuestionadaensedejudicial. Las
impugnaciones se multiplican, lostribunales del trabajo latienen en lamirasindisimuloy, en mas de uncaso, yaestan de-
Jando sin efecto disposiciones clave. Eso nosgenera incertidumbre. No porque dudemos de la necesidad del cambio, sino
porgue unareformaque no puede aplicarse en lapracticaes, lamentablemente, solo una promesaen papel o, como lo di-
ria Rousseau, unaleyquenoseaplicanoesunaley, esunaopinion”.

Poreso,desde APYCE miramos el panorama con ese saboragridulce que nos caracteriza: apoyoalasideas, cautelafren-
tealosresultados. Esperamos que las senales macroeconomicas que se anuncian comiencen, enalgun momento cerca-
no, a traducirse en movimiento real dentro de nuestras actividades. Porque las senales se ven desde arriba, pero el im-
pacto se mide abajo, en la mesadel cliente, enlacajadeldia, enlafacturadel proveedor.

No queremos recetas del pasado. No pedimos magia. Pedimos consistencia, previsibilidad y que quienes toman decisio-
nes entiendan que el sector gastronomico —las pizzerias, las casas de empanadas, las fabricas de tapas— no somos un
accesoriode la economia argentina, sino parte de su tejido mas profundo y cotidiano, el que tiene contacto con la argenti-
na real. Mientras tanto, "seguimos”. Ese es nuestro nuevo verbo favorito. Seguimos trabajando, seguimos representan-
do, seguimos aprendiendoyaportando.

Me despido hasta la proxima, con la certeza de que estamos juntos en este camino e invitandolos, como siempre, a acer-
carse, a participar.

Lorena Fernandez/ Presidente
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# CAMPEONATO MUNDIAL

Presentes en el
Mundial de Parma 2026

Se presento la selecciéon nacional que competira este ano
en el 33° Campeonato Mundial en Parma, Italia.

L 31 de marzo pasado, en la

E sededenuestraEscuelaPro-
fesional, con pizzas elabora-

das envivo y degustacion para la
prensa, serevelolaformaciondela
seleccion rumbo al Campeonato
Mundialde la Pizza en Italia. La Se-
leccion Argentina de Maestros Piz-
zeros competira en el Campeonato
Mundial de la Pizza en Parma (lta-
lia). El equipo estaraintegrado por
12 profesionales que representan
al paisendichotorneo. ELmismose
lleva a cabo del 14 al 16 de abril en
la mencionada ciudad italiana. Es el
certamen mas importante del sec-

toranivelglobal. Lacontiendasera
frente a cientos de especialistas
provenientes de mas de 50 paises,
posicionando a la Argentinadentro
de la elite mundial de la pizza. Es
muy importante destacarque noes
un campeonato mas: es el certa-
men mas relevante del rubro a ni-
vel global. Participaran maestros
pizzeros de mas de 50 paises. En
ese contexto, la presencia argenti-
nano es simbolica. En los ultimos
anos, el estilo local, con su identi-
dad propia, que combina masa de
mayor hidratacion, fermentaciones
largas y una fuerte impronta de ofi-
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CAMPIONATO MONDIALE
DELLA PIZZA

14 al 16 de abril, Parma - Italia
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# CAMPEONATO MUNDIAL

Luciano Grigolato

Mariano Pierini  Matias lacono Miguel Villalba Nicolas Rosenbaum Pablo Basilio Pablo Couguet

-

cio, logro ganarterrenoencompe- Mariano Pierini

Escaneael QR y mira

tencias internacionales. Matias lacono : . -
el video de la seleccion
Miguel Villalba
Integrantes de la Seleccion Nicolas Rosenbaum

Diego Davila [Capitany Directorde Pablo Basilio
la Escuela Profesional de APYCE] Pablo Gouget

Damian Marmol Son doce profesionales pizzeros
Ezequiel Ortigoza con un amplio recorrido en el
Javier Dotta oficio y con gran experiencia en
Luciano Grigolato competiciones anteriores.
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# INSTITUCIONAL

Somos Jurado )
Internacional en Espana

El 5to. Campeonato de Espana Pizzas Gourmet incorporé una nueva
categoria de Pi1zza argentina: “Fugazzeta”. Alli estaremos integrando
el jurado internacional.

mara parte del jurado internacional en el

5° Campeonato de Espanade Pizzas Gour-
met, que se desarrollaradel 13al 16 de abril en
IFEMA Madrid, en el marco de la 39° edicion del
Salon Gourmets, la feria de alimentos y bebidas
de altagama masimportante de Europa, que re-
une a mas de 120.000 profesionales del sector.
En esta edicion, el certamen incorporara una
nueva categoria de pizza argentina: la fugaz-
zeta, que se suma a la categoria muzzarella,
introducida el ano anterior. Esta incorporacion
refuerza el creciente reconocimiento interna-
cional de la pizza argentina, que se consolida

Pur segundo ano consecutivo, APYCE for-

como un estilo unico, con identidad propia y Escaneael QR
cada vez mas valorado a nivel global. La dele- y mira el video
gacion argentina en Espana estara conformada del Campeonato
por 4 integrantes que participaran como jura- Espanol

do, evaluando a los competidores en las cate-
gorias de pizza argentina.

59
CAMPEUNMU 5° CAMPEONATO DE ESPANA
DE ESPANA DE PIZZAS GOURMET

DE PIZZAS 13 al 16 de abril, Madrid - Espana
GOURMET
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Del 1 al 4 de junio
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# CAMPEONATO

2do. Campeonato Mundial
de la Pizza y la Empanada

El 2do. Campeonato Mundial de la Pizza y la Empanada
organizado por APYCE vy se realizara entre el 2 y el 4 de
septiembre en el marco de Hotelga 2026, en La Rural.

e~ -
‘ l.-‘l - ‘

levento reunira nuevamen-

E te a profesionales interna-

cionales que competiranen

lasdiversas categoriasdelcerta-
men.

Esteano, lacompetencia organi-

zadapor APYCEserealizaraentre

el2yel4deseptiembre.

"Es un verdadero honor para no-
sotros realizar la 2° edicion del
Campeonato Mundial de la Pizza y
la Empanada en el marco de HO-
TELGA, unodelosencuentros mas
Importantes de la gastronomia y
la hoteleria en nuestro pais, en La
Rural.

A 12
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Desde APYCEestamosmuyfelices
deseguirimpulsandoesteespacio
que pone envaloreltrabajo, la pa-
sion y el talento de nuestros pro-
fesionales, proyectandolos a nivel
internacional.

Esta nueva edicion no solo conso-
lida el crecimiento del campeo-
nato, sino que reafirma nuestro
compromiso con la capacitaciony

la excelencia” Lorena Fernandez,
presidentede APYCE.

La participacionesta abierta
apizzerosprofesionales
dediversos paises

Eldesafioseraaplicardiferentes
tecnicas de elaboracionde pizzay
empanadaconhornosespecializa-
dos [napolitanos, tradicionales,
eléctricos).Laprimeraedicién fue
uneéexitoyunorgulloinmenso.

Eleventocontoconrepresentantes
de: Brasil, Chile, Colombia, Cuba,
Ecuador, Italia, Luxemburgo, Uru-
guay, México, Panama, Paraguay,
Peru,Senegal,SueciayVenezuela,
quienesdemostraronungranpro-
fesionalismoyunapasioniniguala-
ble, valores que enaltecen este
mundialyelevanlavaradenuestra
profesion.
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2° CAMPEONATO MUNDIAL
DE LA PIZZA Y LA EMPANADA

2 al 4 de septiembre 2026, La Rural

hOtelga febgl’ﬁ aht '. s e et

En aquella oportunidad, recorde-
mos que Daniel Gabrielli, de San
Miguel (Buenos Aires), se con-
sagro ganador del Primer Cam-
peonato Mundial de la Pizza y la
Empanada Argentina celebrado
en junio de 2024, organizado por
APYCE.

Gabrielli, jefe de cocina en Verne
Bistro, el mejor promedio entre
174 competidores y gano un viaje
paracompetirenltaliaen 2025.

ACOMPANA O .ﬁ.rg{*ﬂtinﬂ

Lk PASIONE PER LA IZZA = ~
@ Pariazd oYy

PARTICIPA!

Vos podeées ser parte del segundo
Campeonato Mundial de la Pizza y la
Empanada que organizara APYCE,
no te quedes afuera.

Para mas informacion ingresa

tus datos escaneando este QR.
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Juntos desde 1987
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# AUTENTICA PIZZA ARGENTINA

Un sello para
conquistar el mundo

APYCE lanza una certificaciéon que busca proteger la
1dentidad de la pizza local y llevar su sabor a escala

global, con Espana como primer destino.

ntiemposdondelagastrono-
E miaviajamasrapidoquenun-

ca,lapizzaargentinaempieza
ajugarenprimera. Enelmarcode
suexpansioninternacional, APYCE
presento el sello "Auténtica Pizza
Argentina”, una certificacion que
apunta adistinguir a las pizzerias
querespetanlareceta, latécnicay,
sobretodo, elespiritude unclasico
bien nuestro.
La iniciativa no se queda en casa:
podra aplicarse tanto en Argen-
tina como en el exterior, con Es-
pana como punto de partida. La
idea es clara: garantizar que, este
donde este, quien vea el sello en
la puerta sepa que adentro lo es-
pera una experiencia fiel a la tra-
dicion portena.
El proceso para obtener la certi-
ficacion es exigente pero accesi-
ble. Arranca con la inscripcion del
local y la presentacion de su his-
toria. Luego viene una evaluacion
técnica a partir de material audio-

visual, donde se analiza desde el
amasado hasta la coccion. El paso
final es una auditoria presencial,
en la que especialistas revisan
equipamiento, higiene, técnicasy,
por supuesto, el producto final.
Los estandares no dejan lugar a
dudas: masa al molde bien fer-
mentada, estirada a mano, ma-
terias primas especificas —como
harinas y muzzarella—, salsa de
tomate crudo y una coccion que
logre ese equilibrio perfecto en-
tre textura y sabor. También hay
reglas claras para las variedades
iconicas: muzzarella, fugazza, fu-
gazza con queso, fugazzeta y na-
politana. Solo quienes cumplen
con todo reciben la placa oficial.
Mas que un reconocimiento, un
compromiso: ser embajadores
de un sabor que ya es parte de la
identidad argentina. Y para el que
pasa por la vereda, una promesa
simple pero potente: aca se come
pizza de verdad.

MIRA EL VIDEO

PRESENTACION

Escaneado con CamScanner
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# FESTEJOS POR EL DIA INTERNACIONAL DE LA PIZZA

Dia internacional
de la pizza

APYCE celebro el Dia Internacional de la Pizza con una
degustacion masiva y solidaria frente al Obelisco.

& E

T e~ o o N uestra Asociacion, organi-
z0 el evento junto a Buenos

9 DE FEBRERO Aires Ciudad y BaCapital
Flﬂ.l TRUCK llega al oboh:m Gastronomica. Congranasistencia
| de publico, la fiesta tuvo lugar fren-
v | te al obelisco. La misma se dispuso
a beneficio de Grupos Juveniles Sa-

lesianos de Don Bosco, Avellaneda.

:_| _- _ -:'. ‘ "- W

Cada 9 de febrero se conmemora
el DiaInternacionalde la Pizza, uno
de los platos mas populares yapre-
ciados a nivel mundial. En ese
contexto, la Asociacion de Pizze-
riasy Casas de Empanadas de la
Republica Argentina (APYCE] lle-

. : v S
NAL vara adelante una accion solidaria
DlA lNTERNAzc;: frente al Obelisco porteno.
!
D E LA P El festejo se llevo a cabo en Plaza
:PIZZA SOLIDARIA! Astor Piazzolla. Alli se instalo el

Bono contribucién de $2.000 camion cocina autosustentable —

y Diagonal Norte) x 2 porciones de pizza de 11 toneladas y 15 metros de
A beneficio de los grupos juveniles largo. Una decena de maestros piz-

salesianos de Don Bosco - Avelloneda zeros elaboroenvivoya lavista del
JE— e — pﬂb{icu untotalde 5.D'U‘D pnrtinngs
: de pizza. Larecaudacion fue desti-

#BAC%pri‘Ial u"?ad nada integramente a los Grupos

usrondmion Juveniles Salesianos de Don Bos-

co. Ademas, durante la jornada

@
ESCUELA
CIDVCG
hubo sorpresasyregalos: los asis-

‘ gentieman m - Ting = tentes pudieron participaﬂr de la
Ll'I:T.III'.'I- ;

ruleta de APYCE, con la posibilidad

ACOMPANAN
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de ganar premios, combos adicio-
nales e incluso pizzas enteras de
regalo.

La puesta de esta jornada fue posi-
ble graciasalapoyode las empresas
Molinos Canuelas, Gentleman, Ca-
racas, Muzzarella Lacteos DOM
TIN, BARRAZA y MILKAUT Profe-
sional que donaron 250 kilos de
muzzarella, 100 kilos de tomate, 180
kilos de harina para la elaboracion
de las pizzas.

La eleccion del Obelisco como se-
de responde a su valor simbolicoy
su condicion de icono porteno, con-
virtiendose en un escenario
emblematico para conmemorar
esta fecha tan significativa para la
gastronomiay la cultura popular.

Datos de color sobre la pizza

En 2017, la pizza fue declarada Pa-
trimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad por la UNESCO, por su
rol en lavida socialylatransmision
de este arte culinario entre gene-
raciones. Es uno de los platos mas
iconicos del mundo, con cerca de
7.000 millones de pizzas vendidas
alano a nivel global.

La pizza esta entre los cinco ali-
mentos favoritos de los argentinos,
junto al asado, las empanadas, las
milanesas y las pastas.Los saba-
dos ydomingos por la noche son los
momentos de mayor consumo.

Buenos Aireses unade las
ciudades con mas pizzerias

por habitante del mundo

Segun estudios de APYCE, existen en
Buenos Aires entre 3.000y 3.200 piz-

GRACIAS POR
o ARTICIPAR

zerias, de las cuales 1.080 pertenecen

a CABA, totalizando alrededor de
6.000 pizzerias en todo el pais.
Desde la pizza mas grande del mun-

¥\
\

do-con 1.300 metros de masa- hasta
su llegada al espacio en 2001 como
parte del menu de los astronautas,
este clasico no deja de reinventarse.

17 (AN
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# FESTEJOS POR EL DIA INTERNACIONAL DE LA PIZZA

Nuestra celebracion
en los medios de prensa

El Dia Internacional de la Pi
se celebra cada 9 de febrero,
la fecha, celebra la inclusion
arte del pizzaiolo napohta

en la lista de Patrimonio ™
Inmaterial de la UNESQI ,
destacando la pizza comoun
simbolo de unién y cultus:
gastronomica. Asi relataron la
accién de celebracion APYCE
los principales medios y'1as
redes sociales de nuestro pai" -
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Dea Mundial de s Pizza: donde
celebrar con las mejores
propuestas de Buenos Aires
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Dia Mundial de la Pizza: la
historia de por qué la UNESCO la
declaré Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad
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Dia mundial de la Pizza: por qué se celebra
HOY, lunes 9 de febrero
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Dia Mundial de la Pizza: mas que un plato, un
ritsal social en Argentina
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Por qué se conmemora
el dia internacional de la
pizza cada 9 de febrero
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# FESTEJOS POR EL DIA INTERNACIONAL DE LA PIZZA

Reconocimiento a
nuestros sponsors

Agradecemos siempre el apoyo a Molinos Canuelas,
Gentleman, Caracas, Muzzarella Lacteos Dom Tin, y
Barraza, que donaron 250 kilos de muzzarella, 100 kilos de
tomate, 180 kilos de harina para la elaboracion de las pizzas.
Por todos ellos fue posible cristalizar y conmemorar esta fecha
tan significativa para la gastronomia y la cultura popular.
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¢COMO SE LLAMAN LAS EMPANADAS EN ESPANA?

En Espana llaman empanada a lo que nosotros llamamos tarta, y las
tartas de ustedes para nosotros son tortas. En Espana a nuestras em-
panadas se les dice empanadillas, y lo que varia con la gallega ademas
del tamano esta en los rellenos. Son pequenas empanaditas saladas
similares a las nuestras, pero con una rica costra de aceite de oliva.
Esta version de las empanaditas espanolas lleva carne de res condi-
mentada con pimenton, pimientos rojos dulces y huevos duros.

En la foto empanadillas de de morcilla con pinones.

LA NUEVA TECNOLOGIA EN HARINAS

Se centra en la funcionalidad, nutricion y sostenibilidad, usando
herramientas como la espectroscopia NIR para control de cali-
dad en tiempo real, procesos biotecnoldgicos (enzimas, trans-
génicos) para mejorar propiedades o eliminar gluten, y nuevas
fuentes de proteinas (insectos, algas, micoproteinas) para crear
harinas funcionales, ademas de sistemas inteligentes de molien-
da y automatizacion (robética) para eficiencia y precision en la
produccion, respondiendo a demandas de salud y ecologia.

LA COCINA COMERCIAL

Una cocina comercial es un espacio de calidad profesional disenado
para preparar grandes cantidades de alimentos de forma eficiente
y segura. Las cocinas comerciales estan disenadas especificamente
para gestionar una alta rotacion de personal, un alto rendimiento y
amplio espacio para electrodomeésticos de alta potencia y un amplio
espacio de almacenamiento. Ademas, estan equipadas con extracto-
res de aire robustos, sistemas de ventilacion y superficies higiéenicas,
caracteristicas esenciales de una cocina comercial.

LAS PROPIEDADES DEL TOMATE DE ARBOL
Eltomate de arbol o tamarillo se ha asociado con va-
rios beneficios para la salud debido a su contenido
nutricional: previene el envejecimiento, aporta pro-
teinas, es fuente de carbohidratos, evita el estreni-
miento y es una buena fuente de vitaminas y minera-
les, incluyendo vitaminas, ademas de hierro, potasio
y folato. Esta fruta tropical se cultiva en Peru, Boli-
via, Argentina, Colombia, Ecuador o Venezuela y su
apariencia es muy similar a los tomates que pode-
mos comer en Espana.
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# PANAM CUP

La fugazzeta se vuelve
protagonista internacional

APYCE fue convocada como jurado internacional en la
primera edicién de la PanAm Pizza Cup, que se realiz6 los
dias 2 y 3 de marzo en Sao Paulo, Brasil. El certamen reunié
a destacados profesionales del continente en una competencia
donde el sabor, la técnica y la innovacion fueron protagonistas.
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or primeravezen la historia,
Pun campeonatointernacional
incorpora la categoria "Fu-
gazzeta”.
Es unapizza 100% argentina que no
tiene equivalentes en otros paisesy
que hoy comienzaaocupar unlugar
centralenlaescenaglobal. Este hi-
to marca un paso clave en la
proyeccion internacionalde unode
los maximos emblemas de nuestra
identidad gastronomica.

El campeonato conto con tres
categorias oficiales.
Norteamericana: Pepperon
Brasilera: Calabresa
Argentina: Fugazzeta.

APYCE estuvo representada en el
jurado por Diego Davila, Director de
la Escuela APYCE [Argentina), quien
compartira mesa evaluadora junto
a referentes internacionales:

Mike Arvblom (Estados Unidos)

Gino Contin (Brasil)

Luan Rubio (Brasil

Angello Bertini [Peru)

La incorporacion de la categoria
Fugazzeta es resultado del traba-
jo sostenido de posicionamiento
internacional que APYCE viene
desarrollando, consolidando la
presencia de la pizza argentina
en los principales escenarios del
mundo y, en esta oportunidad, en
el pais vecino Brasil.

www.deliciasdoradas.com

Tapas para Empanadas y Pascualinas
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# NUEVAS ALIANZAS

Fortalecemos nuestra
presencia federal

Se avanzo con la firma de un acuerdo junto a la Municipalidad
de Zapala, en Neuquén, consolidando una nueva instancia de
trabajo conjunto para el desarrollo del sector gastronémico.

mico Juan Solorza, quienes fueron recibidos por nuestro
tesorero Alejandro Gonzalezyeldirectorde la Escuela APYCE,
Diego Davila.
Este acuerdo establece un marco de colaboracion para impulsar
Iniciativas que fortalezcan la actividad, promuevan la capacitaciony
acompanen el crecimiento de las economias regionales.

R ecibimos alintendente Carlos Koopmanny al asesor gastrono-

Seguimos generando alianzas que conectan, potencian y proyectan el
futuro de la gastronomia argentina.

* El mejor precio del mercado

* Totalmente en acero inoxidable

* La coccion mas pareja (
* Envios a todo el pais

* Servicio técnico multimarca y garantia

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

Nueva Ley
de iInocencia fiscal

La ley 27799, conocida popularmente como “ley de
1nocencia fiscal”, dispuso modificaciones a la ley penal
penal tributaria y la ley de procedimiento fiscal y
estableci6 un nuevo régimen de declaracion jurada
simplificada para el impuesto a las ganancias.

Régimen Penal Tributario

Entre otras modificaciones, se au-
mento en forma considerable las
sumas a partir de las cuales se
configuran los delitos tributariosy
los relativos a los recursos de la
seguridad social [evasién simple
y agravada; el aprovechamiento
Indebido de beneficios fiscales vy
la apropiacion indebida tributos y
recursos de la seguridad social).

Ley de procedimiento fiscal

Esta ley aumento en forma muy
significativa los montos de las
sanciones establecidas en la ley
de procedimiento fiscal [infrac-
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ciones formales; por no presen-
tacion de declaraciones juradas
informativas; por incumplimiento
de deberes formales; por incum-
plimiento de requerimientos de la

A.R.CA..

En este punto nos parece utilmen-
cionar una nueva instruccion de la
A.R.C.A. que establecio las pautas
procedimentales para aplicar las
multas por no presentacion de de-
claraciones juradas:

Una vez vencida la presentacion
de una declaracion jurada deter-
minativa el Sistema de Cuentas

T _

Tributarias generara, de mane-
ra automatica, un "Recordatorio
por Falta de Presentacion”, que
sera notificado al Domicilio Fiscal
Electronico del contribuyente, ex-
cepto a aquellos a los que se les
haya asignado el Segmento 1.1.

El sistema de control registrara
la multa una vez vencido un plazo
de espera que varia entre 20 y 90
dias corridos segun el segmento
en que se encuentre el contribu-
yente.

Pasado el tiempo de espera even-
tualmente se intimara al contribu-
yente.
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En lo que respecta a la prescrip-
cion de las acciones y poderes del
Fisco, el plazo de cinco anos se
reducira a tres cuando el contri-
buyente inscripto hubiera cum-
plido en termino con la presen-
tacion de la declaracion jurada
correspondiente y, en su caso,
hubiera regularizado el saldo re-
sultante, siempre que la A.R.C.A.
no impugne la declaracion jurada
presentada por detectar una dis-
crepancia significativa entre la in-
formacion declarada y la informa-
cion disponible en sus sistemas o
proporcionada por terceros.

Define a esos efectos la discre-
pancia significativa como la veri-
ficacion de, al menos, una de las
siguientes condiciones:

* 15% de diferencia

* $ 100.000.000 de diferencia

e deteccion de facturas apocrifas

Régimen de Declaracion

Jurada Simplificada

Es aplicable a las personas huma-
nas residentes en el pais, que op-
ten por la modalidad simplificada
de declaracion jurada del impues-
to a las ganancias implementado
por la A.R.C.A., al 31 de diciem-
bre del ano inmediato anterior
al de ejercer la opcion, y durante
los dos anos fiscales anteriores
a aquel, verifiquen concurrente-
mente las siguientes condiciones:

a) Ingresos totales de hasta

$ 1.000.000.000,00

actualizables anualmente);
b) Patrimonio total de hasta

$ 10.000.000.000,00 (idem];
Una vez que el contribuyente, ha-
biendo optado por esta modalidad
simplificada, acepte el contenido
de la declaracion jurada propues-
ta por la A.LR.C.A. y la pague en
termino, de corresponder, se con-
sideraran satisfechas sus obliga-
ciones en concepto de impuesto
a las ganancias del periodo fiscal
en cuestion, denominado “periodo

base”, lo que implica que el con-
tribuyente gozara del efecto libe-
ratorio del pago con relacion a ese
impuesto y periodo fiscal excepto
que, con posterioridad, se verifi-
que la omision en la declaracion
de ingresos o el computo de una
deduccion improcedente y/o la
utilizacion de facturas apocrifas.
Se presumira, sin admitir prueba
en contrario, la exactitud de las
declaraciones juradas presenta-
das del impuesto a las ganancias
y del L.V.A. correspondientes a los
periodos no prescriptos, excepto
que la A.R.C.A. impugne, por los
motivos antes indicados la decla-
racion jurada simplificada corres-
pondiente al ultimo periodo fiscal
declarado y detecte una discre-
pancia significativa entre la infor-
macion declarada y la informa-
cion disponible en sus sistemas o
proporcionada por terceros. Esta
presuncion de exactitud se exten-
dera a los periodos no prescriptos
en los que el contribuyente no hu-
biera estado obligado a presentar
dichas declaraciones juradas.

Se considera que existe una dis-
crepancia significativa cuando se
verifigue al menos una de las si-
guientes condiciones:

e 15% de diferencia

* $100.000.000,00 de diferencia

* si de la impugnacion realizada
por el organismo recaudador con
motivo de la utilizacion de facturas
apocrifas resulta un incremento
del saldo de impuesto a favor del
Fisco o, en su caso, una reduccion

de los quebrantos impositivos o
de los saldos a favor del contri-
buyente, siempre que estos no
rectifiquen la declaracion jurada
impugnada por esa circunstancia
y no ingresen la diferencia de im-
puesto que pudiera corresponder,
con mas sus intereses.

Cuando el contribuyente mani-
fieste su voluntad de permanecer
en este regimen, el nuevo periodo
fiscal respecto del cual se cum-
plimente la presentacion de la
Declaracion Jurada Simplificada
del Impuesto a las Ganancias Yy, de
corresponder, el pago en térmi-
no del mencionado gravamen, se
considerara como nuevo periodo
fiscal base”. En tal caso, el perio-
do fiscal base anterior adquirira la
condicion de periodo con presun-
cion de exactitud, formando par-
te de los periodos no prescriptos
protegidos por dicha presuncion,
excepto que sobre dicho periodo
el fisco ya hubiese notificado la
orden de intervencion.

La opcion de adhesion a este re-
gimen puede ser ejercida para los
periodos fiscales iniciados desde
el 1° de enero de 2025 inclusive y
debera ser ratificada anualmente
a los efectos de permanecer en el
regimen.

Esperamos les sea de utilidad.

C.P. Salvador Pesoa
Estudio Rodriguez Aparicio
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# CAPACITACION - ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

Clases abiertas
y gratuitas

La escuela Profesional de APYCE ofreci6 una jornada
ablerta y gratuita el jueves 12 de marzo pasado en su sede

de Ayacucho 333, CABA.

eimpartieronsesiones de pa- ' g
S naderia, pastas, pizzasy pas- - ._r@
teleria. Fue una oportunidad -' Q“
unicaademas paraconocersusins- : .
talaciones, presenciar clasesenvi- Escu EI_A
voy recibir beneficios.
Nuestra Asociacion abrio las puer-
tas de su Escuela Profesional para
que los interesados vivan la expe-
riencia en el ambito académico.
Esta jornada gratuita incluyo, ade-
mas, un recorrido por las insta-
laciones, presenciar una clase en
vivo, disfrutar de una degustacion
y acceder a beneficios exclusivos.
La convocatoria se realizo en ins-
talaciones de la escuela. Dicho
encuentro comprendio 1 hora por
turno con las siguientes tematicas
por horario:
10:00 hs - Panaderia.
12:00 hs - Pastas.
14:00 hs - Pizzas.
18:00 hs - Pasteleria.
Mas Info: infoldescuelaapyce.org
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# INSTITUCIONAL

Sistema de Vouchers APYCE

Un beneficio para quienes apuestan a su formacion
profesional. El Sistema de Vouchers APYCE reconoce y
premia el compromiso de quienes eligen capacitarse en la
Escuela Profesional de Pizzeros, Empanaderos y Cocineros

de APYCE.

@)
ESCUELA

voucher promocional que olorga an 4% de
desowento sobee of valor de un (1) curso regular en
la [scuela APVCE. Mo canje able por dinero,

u objetivo es estimular la for-
S macion continua, favorecer el

acceso a la capacitacion gas-
tronomica y fortalecer la comuni-
dad educativa mediante un meca-
nismo claro, sustentable y justo.
Al final de cada trayecto de capaci-
tacion recibiran 2 vouches de 50%y
4 vouchers de 25%. Y con la compra
de cualquier curso recibiras un vou-
cher de 25% que puedas compartir.
Los vouchers no son acumulativos
Nl pueden usarse para comprar
Trayectos Formativos.
Los mismos deben usarse dentro
del periodo de 6 meses desde que
los reciban.

¢COMO FUNCIONA?

El programa se organiza en niveles
de beneficio, sequn el tipo de cur-
sada:

Trayectos Formativos (120 horas).
Al abonar un trayecto formativo
completo, el alumno recibe dos vou-
chers del 50% de descuento para

aplicar en cursos requlares futuros.

Los trayectos formativos no pueden
abonarse con vouchers, ya que son
la base del sistema de incentivos.
Estos vouchers pueden ser transfe-
ridos a otra persona, pero no acu-
mulados ni combinados con otras
promociones.

Cursos Regulares.

Al inscribirse y abonar un curso
reqular de forma independiente, el
alumno obtiene un voucher del 25%
de descuento para otro curso.

Este beneficio reemplaza el antiguo
descuento del 15% para exalumnos,
estableciendo un esquema unifor-
me y transparente.

Cursos abonados con voucher 50%
Cuando un alumno utiliza un vou-
cher del 50% para pagar un curso,
recibe a cambio dos nuevos vou-
chers del 25%, validos para otros
Cursos.

CONDICIONES GENERALES

1) Los vouchers son transferibles,
pero no acumulables entre

si ni combinables con otras
promociones.

2) Cada voucher tiene una vigencia
de 6 meses desde su fecha de
emision.

3) Los descuentos se aplican
sobre el valor vigente del curso al
momento de la inscripcion.

4) Los vouchers no pueden
utilizarse en cursos especiales,
salvo que se indique expresamente
en la oferta del curso.

5) Cada curso cuenta con un cupo
maximo de 16 alumnos y un punto
de equilibrio en 5 inscriptos a
precio completo, lo que garantiza la
sustentabilidad del sistema.

FUNDAMENTOS DEL SISTEMA
El Programa de Vouchers APYCE

se apoya en tres principios:

Formacion continua: estimular
que cada alumno avance en su
desarrollo profesional.

Reconocimiento y mérito: premiar
el compromiso con la capacitacion
dentro de la comunidad APYCE.

Sustentabilidad educativa:
mantener un modelo de beneficios
responsable, sin afectar la

calidad academica ni los costos
institucionales.

De esta manera, el sistema
premia la continuidad y mantiene
un ciclo activo de formacion.
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# CAPACITACION

Trayectos formativos

Los Trayectos Formativos son la base de las carreras profesiona-
les de APYCE. Comprenden las primeras 120 horas de capacita-
ci6n y establecen los fundamentos conceptuales, metodologicos y
practicos de cada disciplina gastronémica de la Escuela.

que brindan conocimientos puntualesy pro-

fundos sobre temas no cubiertos en los
trayectos. El estudiante puede elegir entre varias
opciones paracompletarsucarrera, segun su inte-
res o conveniencia, formando perfiles profesionales
acordes a ladiversidad del sector.

| as especializaciones se completan con cursos

El respaldo
@ deun
Estudio
Contable
con mucha

TRAYECTO PIZZERO/A
DURACION: 120 HORAS
ESTRUCTURA: 2 MODULOS DE 60 HORAS.

Certificacion APYCE

M@DULO 1: Fundamentos de la pizza.
MODULO 2: Produccion y despacho.

RODRIGUEZ
APARICIO
CONTADORES

\ ‘“' N experiencia.
E\J' _— "W). Ese es mi

BN | gran secreto.
- Av. Cordoba
| 1345 15° A

11 4811-4694
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FECHADE INICIO: 10/08/2026 al 11/2026
DIAS: Lunes, miércolesy jueves
TURNOS:

e Manana: 9:00a 12:00 horas

e Tarde: 14:00a 17:00 horas

e Noche: 18:00 a 21:00 horas

BENEFICIOS: Recibiras 2 vouchers de 50% de des-
cuento paracursos. Cuando abones un curso conun
voucher de 50% te daremos 2 mas de 25% de des-
cuento.

TRAYECTO EMPANADERO/A:
DURACION: 120 HORAS
ESTRUCTURA: 2 MODULOS.
Certificacion APYCE.

FECHA DE INICIO: 10/08/2026
DIAS: lunes, martes y jueves

TURNOS:

e Manana: 9:00a 12:00 horas
e Tarde: 14:00a 17:00 horas
e Noche: 18:00 a2 21:00 hora

BENEFICIOS: Recibiras 2 vouchers de 50% de des-
cuento paracursos. Cuando abones un curso conun
voucher de 50% te daremos 2 mas de 25% de des-
cuento.

TRAYECTO PANADERO /A:

DURACION: 120 HORAS

ESTRUCTURA: 2 MODULOS DE 60 HORAS
Certificacion APYCE

MODULO 1: Bases de panaderia profesional.
.MODULDO 2: Panificacién avanzaday Facturas.
Certificacion APYCE.

FECHADEINICIO: 12/08/26

DIAS: miércoles, juevesyviernes

TURNOS:

e Manana: 9:00a 12:00 horas

. Importa, elabora y drsfﬁbfi'{p
ACasa La Carioca S5.R.L.

011

Ul
) +54 911

% info@cafeqlos

@ www.cafealoschinos.com.ar

Seguinos en nuestias reaes

Q0 W

GOURMET

4931-0138 / 4967-3358
5761-227

chinos.com.atl

e [arde: 14:00a 17:00 horas
e Noche: 18:00 a 21:00 hora

BENEFICIOS: Recibiras 2 vouchers de 50% de des-

cuento paracursos. Cuando abonesuncursoconun
voucher de 50% te daremos 2 mas de 25% de des-
cuento.

TRAYECTO PASTELERO/A:

DURACION: 120 HORAS

ESTRUCTURA: 2 MODULOS DE 60 HORAS.
Certificacion APYCE

MODULO 1 (60 HORAS): Fundamento de pasteleria,
masas. batidos y mousses.

MODULDO 2 (60 HORAS): Técnicas avanzadas: choco-
lateria, decoracionyensamblado

FECHADE INICIO: 10/08/26

DIAS: lunes, martesy jueves

e Manana: 9:00a 12:00 horas

BENEFICIOS: Recibiras 2 vouchers de 50% de des-
cuento para cursos. Cuando abones uncursoconun
voucher de 50% te daremos 2 mas de 25% de des-
cuento.

divicoue

IIEIIJE 18600

soclales

CAFE DE
ESPECIALIDAD
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# CAPACITACION - ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

Ciclo lectivo 2026

La actividad académica es la clave para la mejora constante
del perfil profesional.

@) @)
[ﬁf# MAYO 2026 SChmCIES ot MAYO 2026

nnuestra
Escuela,
creemos

firmementeenla
capacitaciony
actualizacion continua.
De estamanerase
agregavaloralas

competencias del HIGIENE SANDWICHES DE MIGCA

Egregadu enelmarco Lunes y miercoles desde el 04 de mayo al 01 de junio
A ¢ i B clases Lunes 11 y martes 12 de mayo - 2 clases
eLexigente mercadao

laboral actual. 10213h.
Presentamos la TURNO NOCHE 10313,

sigulente propuesta
formativa con estos
cursos de los meses de
abril y mayo.

Los esperamos..!

Mas Info:

infold
escuelaapyce.org

PIZZA NAPOLITANA CHURROS

Luneés y martes 18 19 y 26 deé mayo - 3 clases Martes 19 y 26 de Mayo y 02 de Junio - 3 clases

TURNO NOCHE
Bhalh

TURNO MANAMNA

10al3h.

@ 11-2344-0567 @ _ (011)4954-0065 pthin
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FOCACCIA Y FUGCAZZAS

Lunes 18 y martes 19 de mayo y martes 02 de junio

e Confiabilidad operativa.

TURNDO NOCHE

Bhazlh Todos los dias del ano, todos los productos
disponibles en nuestra tienda on line.

@ -

*)
e MAYO 2026

PIZZA A LA PIEDRA
Y AL MOLDE

Martes 19 y viernes 22 - 2 clases

TURNO MANANA,

1Wallh

@ core

Desvio Arijn,
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# CAPACITACION - ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

PIZZA A LA PIEDRA
Y AL MOLDE

Martes 6 y martes 02 de junio - 2 clases

PIZZA NAPOLITANA SANDWICHES DE MIGA

Martes 26 viernes 29 y marnes 02 de junio - I clases Migrcoles 77 vy jueves 78 de mayo - 2 clatet

TURNO NOCHE

TURNO NOCHE

MhaNh

WMhaNh

Mhah

Ser socio tambien
es capacitarse

(’&) Voucher promocional que otorga un 100% de

descuento sobre e valor de un (1) curso regular en
ESCUELA

APYCE
|

Ayacucho 333
11-2344-0567

la Escuela APYCE. No canjeable por dinero,

100%

La vigencia del voucher es de seis (6) meses
contados desde su fecha de emision,

OFRO
S

CURSOS DISPONIBLES

er socio de APYCE no es solo
S integrar una entidad que re-

presenta al sector. Tambien
es acceder a herramientas con-
cretas para mejorar el negocio,
profesionalizar al equipo y forta-
lecer la calidad del servicio. Entre
ellas, una de las mas valiosas —y
todavia poco aprovechada— es el
sistema de vouchers para capaci-
taciones de la Escuela Profesional
de APYCE.
Los socios a quienes les corres-
ponde abonar cuota social y la tie-
nen al dia acceden a dos vouchers
del 100%, utilizables para cursar
dos instancias de formacion, ya

A 32

sea trayecto formativo o curso.
Los socios exentos de abonar cuo-
ta social acceden a dos vouchers
del 50%, también aplicables a dos
instancias de capacitacion. Cabe
recordar que los socios con domi-
cilio fuera del AMBA no estan al-
canzados por la cuota social.

Los vouchers son de uso exclusivo
del socio titular o de empleados
registrados del comercio. No son
transferibles a familiares, ami-
gos, otros socios ni proveedores.
Su finalidad es clara: que el be-
neficio llegue al establecimiento
asociado y se traduzca en una me-
jora concreta del trabajo diario.

Cada voucher que no se usa

es una oportunidad que el
negocio pierde

Capacitar no es un gasto innece-
sario. Es una inversion directa en
productividad, calidad y orden.
Un equipo mejor formado comete
menos errores, aprovecha mejor
los insumos, mejora los tiempos
de trabajo y responde con mas
solvencia a las exigencias del
mercado. Por eso conviene decir-
lo sin rodeos: no capacitar es mas
caro gque capacitar.

Capacitar al equipo no debilita

el comercio: lo fortalece

Usar estos vouchers no es solo
ejercer un derecho como socio.

Es tomar una decision inteligente
para fortalecer el presentey el fu-
turo del comercio.

Ser socio de APYCE también es
esto: convertir un beneficio insti-
tucional en crecimiento real para
el negocio.
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# FESTEJO

Dia de la Empanada

La empanada es uno de los productos mas elegidos por los
argentinos. Se consumen mas de 10 millones de unidades
por dia. La produccién esta en alza y suma presencia en

mercados del exterior.

ada 8 de abril se celebra el
C Dia de la Empanada. En

nuestro pais Argentina se
consumen 10 millones de unida-
des por dia. El dato surge de un
estudio del Ministerio de Agricul-
tura, Ganaderia y Pesca sobre la
venta de tapas a nivel industrial y
refleja el peso que tiene este pla-
to en la mesa local. La empanada
también se consolida como al
consumo de empanadas uno de

los alimentos mas elegidos.
Segun nuestra Asociacion la em-
panada se ubica en el tercer lugar
entre los productos mas consumi-
dos en el pais y por delivery al-
canza el sequndo puesto, detras
de la pizza.

Entre las empanadas mas ele-
gidas se encuentran las de car-
ne suave que encabezan la lista
con el 20%; le sigue la de jamon

y queso con el 19% y la de pollo,
con el 11%. Detras aparecen car-
ne cortada a cuchillo con el 10%,
humita con el 7% y verduras con
el 6%. Mas abajo se ubican roque-
fort con jamon, carne picante y
caprese, cada una con el 5%. Cie-
rran el listado cebolla, calabazay
cheeseburger con el 4%. La pre-
sencia internacional también se
amplio. La empanada argentina
tiene presencia en kEspana, Por-
tugal, Francia, Alemania, Estados
Unidos y Nueva Zelanda, entre
otros paises. Hoy existen fabricas
con capacidad para elaborar en-
tre 80.000 y 120.000 unidades por
dia. Segun el sector, ese volumen
sostiene la actividad en distintas
etapas de la cadena, desde la pro-
duccion de harinay carne hasta la
elaboracion en locales y el repar-
to por delivery. La quia gastrono-
mica Taste Atlas ubico a la empa-
nada tucumana como la mejor del
mundo en su categoria, con una
calificacion de 4,4 sobre 5.
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# CAPACITACION - APYCE + SCUOLA UTALIANA PIZZAIOLI

Curso de Pizzaiolo profesional

Convertirte en pizzero te permite ser parte de una categoria
profesional muy demandada en el mercado laboral.

l programa ler nivel de Piz-
Ezaiuln Profesional, tiene co-

mo objetivo transmitir las no-
ciones tedricas y practicas
Indispensables para saber hacer a
la perfeccion una pizza clasicaita-
liana. Alternar horas dedicadas al
aprendizajey perfeccionamientode
las habilidades practicas consesio-
nes teoricas serafundamental pa-
rapoderrecoger los frutosdel pro-
pio trabajo. El curso es adecuado
paraquienesnotienenexperiencia
enlamateriaoparaquienesdesean
adquirir método y conocimientos
teorico-practicos para mejorar el
producto queyaelaboran.
Aprenderas como elegir las ha-
rinas adecuadas para el tipo de
masa que quieras hacer y las tec-
nicas pertinentes para preparar,
madurar, cubrir y hornear las cla-
sicas pizzas italianas.
DURACION: 40 horas en total, divi-
didas en 10 clases consecutivas de 4
horas cada una (2 semanas, del 11/5
al 22/5). De 9.00 a 17.00 h.
IDIOMA: Castellano.
En APYCE tenemos el orgullo de
ser la unica sede oficial en Argen-
tina de la Scuola ltaliana Pizzaioli,
la institucion mas reconocida a nivel
mundial en la formacion profesio-
nal de pizzaiolos. La Scuola Italiana
Pizzaioli, fundada en 1988 en la pro-
vincia de Venecia, Italia, es la Unica
escuela que cuenta con instructo-
res certificados, aulas y laborato-
rios totalmente equipados para una
formacion presencial de excelencia.
Su objetivo es formar a los mejores
profesionales del mundo de la pizza,
combinando tradicion, innovacion y
sustentabilidad.
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Gracias a esta alianza, los profe-
sionales y estudiantes de toda La-
tinoameérica pueden acceder a una
formacion internacional de primer
nivel en Buenos Aires, sin necesidad
de viajar a Europa. Una oportunidad
unica para quienes buscan profesio-
nalizarse en el arte de la pizza con el
aval de la Scuola Italiana Pizzaioli.

Nuestros Master Istruttori:

DIEGO DAVILA , Director de la Es-
cuela Profesional de APYCE.
MATIAS IACONO, Pizzaiolo profe-
sional, propietario de pizzerias en
Argentina y con una extensa trayec-
toria en ltalia.

Programa del curso
Teoria: 10 horas.

* Los principales cereales

y sus diferencias:

el trigoy su genética

* Harina:

caracteristicas quimicas/fisicas
* Agua y parametros analiticos:
calculo de la temperaturay su
gestion en las masas

e | a accion de la levadura:
levaduras comerciales,
caracteristicas y funciones
e Hidratos de carbono
y potenciadores

» Saly aceite:

su importancia

e Equipamiento:

herramientas de trabajo,
amasadoras, hornos y heladeras
* Tipos de hornos: Electricos, de
gas yde lenay como funcionan

Practica: 30 horas

* Preparar la masa para la
pizza clasica

e Gestion directa, semidirecta

e indirecta de la masa

e Cortary dar forma a las piezas

e Manipulacion y extendido

de la masa

* Gestion de masas refrigeradas

e El valor de los ingredientes

e Practicas de estirado con
diferentes técnicas

* Manejo del horno y coccion

a diferentes temperaturas y analisis
de los resultados

Examen teorico y practico.

CONSULTAS E INCRIPCIONES
e Ayacucho 333 - C.A.B.A.
* Mail: escuelaldapyce.org
 Whatsapp: +54 11-5622-9325

e Tel: (011) 4954-0065
e | unes aviernes de 09 a 21 Hs.
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ldentidad visual en punto de venta

PROYECTOS

INTEGRALES
DISENO GRAFICO,
PRODUCCION

E INSTALACION.

CARTELERIA

PLOTEOS EN VINILO
CORPOREOS

SALIENTES ILUMINADOS
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# INSTITUCIONAL

La importancia de
asociarse a APYCE

Nuestra una asociaciéon combina experiencia, formaciéon
y compromiso. Sin duda es el lugar indicado para vos.

Somosunaentidadgremialempresariaque trabajadia
a dia por los derechos e intereses de nuestro sector
gatronomico.

1. Masde 85anosrepresentando
y fortaleciendo el sector.

2. Capacitacion profesionalenlaPrimeraEscuela
de Maestros Pizzerosy Empanaderos
en Latinoamerica.

3. Compromiso social con programasde inclusion
yapoyo asectoresvulnerables.

4. Trabajo constante paraimpulsar
elcrecimientodelsector.

Contactanosydescubritodo
lo que podemos hacer juntos!

Paraasociarse escanear elcodigo QR
eingrese al formulario correspondiente:

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

(=], ;i [=]
e W

APYCE
Sarmiento 1983

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

NUEVO CANAL PARASOCIOS & 11-6177-9853

Nos pueden escribir a: consultas(@apyce.org

socios(dapyce.org

Horario: Lunes a Viernes de 9 a 18 hs.
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# PROVEEDORES

Le damos la bienvenida

al portal de proveedores

Tenemos el agrado de informarles la
incorporacion de nuevas empresas que se
sumaron con importantes beneficios para

nuestros socios.

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

Portal de Proveedores y Beneficios se detallaun listado de proveedores conelfinde que nuestros
asociados llegquen a considerarlos.

TRAMA
Estudiode Diseno

y Comunicacion

diegocorzon(d
gmail.com

115826 5846

masDelivery

MAS DELIVERY
Sistema de pedidos

online

marcelofd
masdelivery.com

112592 4545

ch

40 anos

CMH
Medicina
Laboral

medicinalaborall@d
centrohelguera.com.ar

11 4501 7733

FULL AUDITS
Software

Operativo

alejandromagno
[@fullaudits.com

11 2601 5835

WZZAFELA ARGy

CAMPO-LAC

CAMPO-LAC
Empresa familiar
dedicada a la
elaboracion de
muzzarella

cristiandresmartinez
fdhotmail.com

115477 4393

Lacteos

LasMarias

LACTEOS LAS MARIAS
Industria lactea
especializada en
Mozzarella para
la gastronomia

gustavo_acunalé4
(dyahoo.com.ar

114415 1489

Kﬁ'\ ELD

-~ /. SERVICIOS
| | & INTEGRALES

ELD
Servicios
Integrales

especializados para
que tu cocina
funcione al 100%

11 4412 9180

LA CANZONETTA
Productos
Lacteos

lacanzonetta
(Ahotmail.com

11 2689 4591
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INFORMANDO
AL SECTOR

CLIENTES, PROVEEDORES
Y LECTORES EN CONTACTO
PERMANENTE

18T rr

»

version original en papel. Version digital.
Distribucidn por correo.

E

1]
1 i

WWW.apyce.org www.proveedores-ok.com.al

producciones@martinsaenz.com.ar | 4372 8443

@produccionesmsaenz
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# SELECCION ESCUELA APYCE

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros
de la Escuela

A los @ Chinos

B’ FR B3 3L
Sabemos de L'Hrfi.'

Casa La Carioca nacio 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 Asociacion en los eventos
que realizay surtiendo el mejor cafe en la Escuela.
(011) 4957-3358 - ventasl@cafealoschinos.com.ar

gentiemn Jeer

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

Girardot 1636, CABA [1427)

Barraza

Unaempresafamiliarqueseinicioen 1977
con Alberto Barraza. Anos de crecimiento llevaron a
gue se conviertaenuna marcabien posicionada en el
mercado, conunagranvariante de quesos
y su producto estrella, la muzzarella.
Concordia 1344, CABA
Ventas x mayor- 11 5107-0067

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

M Hgﬂﬂﬂ
BEREDETTA

iiiii

BE

Cuartageneracionen lacteos
Elaboracion de quesos de Muzzarella de alta calidad
Once Bocas 353- San Vicente Pcia Bs As
116 433-9797/ 2224 4557758
email lacteos.braccipaz(dhotmail.com
[dmozzarellabenedetta.lapaz

Rodolfo Ibafez, administra su marca en redes sociales
(Facebook, Twitter] mejora el posicionamiento de su
marca, fideliza a sus clientes, logrando |a rapida difusion
de promociones y ofertas traduciéndose en mas ventas.
Celular.: [54) 11 6179 7021
rodolfo.ibanezidgmail.com - Bs. Aires, Arg.

® RIOSMA.

Desde hace mas 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 : ventasldriosma.com
web: www.riosma.com
Instagram/Facebook: [@riosmaoficial , ([@214oficial
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MOZZARELLA DE ALTA TECNOLOGIA

La mozzarella de alta tecnologia abarca desde
chips liofilizados, desarrollados por el INTAy
CONICET, que concentran calcio y proteinas sin
requerir frio, hasta la optimizacion industrial
con cuajos microbianos avanzados para mejorar
textura y rendimiento. Estas innovaciones bus-
can snacks saludables, mayor vida util, menor
uso de conservantes y derretido perfecto para
gastronomia. Estos desarrollos no solo buscan
mejorar el sabor, sino tambiéen ofrecer opciones
mas saludables accesibles y una mejor opcion
en la cadena de valor de su comercializacion.

EL MERCADO DE LACEBOLLAEN EL MUNDO.

La produccion y comercializacion de la cebolla es
una actividad agricola de alto volumen pero alto
riesgo, que abarca la produccion, empaque, con-
servacion y comercializacion. China e India lideran
la produccion mundial, mientras que en Argentina
lun gran exportador), el sector depende fuerte-
mente de la demanda de Brasil y costos de pro-
duccion significativos [aprox. 3 millones de pesos
por hectéarea).

LOGISTICA DIGITAL EN LA DISTRIBUCION

DE ALIMENTOS

Hoy se utilizan tecnologias como el Internet de las
Cosas [loT), la Inteligencia Artificial [IA) y la auto-
matizacion para optimizar cada etapa de la cadena
de suministro, desde el origen hasta el consumidor
final. Su objetivo principal es garantizar la sequridad
alimentaria, reducir el desperdicio y mejorar la efi-
ciencia operativa en un sector que exige condiciones
estrictas de higiene y temperatura. Al mejorar la
conservacion y la gestion de inventarios, se minimi-
za la perdida de alimentos, un objetivo clave en toda
empresa moderna.
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Las levaduras de Lesaffre

iTRAEN BENEFICIOS!

PARA TU NEGOCIO

[ APRENDEASUMARY CANJEAR PUNTOS |

| EN LAAPP DE LESAFFRE J

Descarga aca la App Crea tu cuenta
de Lesaffre y empeza a usar la App

‘ App Store

Y asi de simple empezas

Desde |3 App, escanea
a sumar puntos!

los QRs de los packs...
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Canjea
S - | los puntos
— L i en el Catalogo

Catalogo de regalos

r Productos participantes: Levina, Levasaf, Saf Instant, Instant Success).
L LAS DISTRIBUIDORAS QUEDAN EXCLUIDAS DEL BENEFICIO.

0 lesaffreargentina.com.ar @ Info.araiesatire.com g
€) lesaffreargentina 0 lesaffrearg Q) lesaffreargentina LESAFFRE
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* Libre de gluten. Corresponde sélo y exclusivamente al producto dentro de su envase original, J' en ® @ @ @
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