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# EDITORIAL

El mundo nos llama

ueridosamigos, un nuevoanoy unnuevo encuentro. Lue-

godelrecesoestivalydelperiododonde calentamos mo-

tores, llegé elmomento de saliralruedo de este 2024. Un
aho que presentaradesafios especiales en distintos angulos.
Desde lo institucional nos esperan dos importantes cénclaves
antes de mitad de ano:
Elprimero, la cita anual en Parma, Italia, donde todos los anos
representamos a nuestro pais como equipo en el “Campeonato
Mundialde la Pizza"; encuentro que nos mantiene motivadosyen-
trenando para obtener la mejor performance posible en un muy
competitivoy profesional certamen, lugar donde obtuvimos gra-
nes logros en el pasado.
Elsegundo es el “Mundial de la Pizzay la Empanada”, un torneo
internacional de habilidades individuales, donde serdn recono-
cidas lasdestrezas endiferentes formatos de pizzasytambién se
competirad con nuestra empanada argentina, que servird como
muestraalmundodetradicionyartesania. Perotalvezlomasre-
levante en esta ocasion resulta que seremos los anfitriones del
evento, organizandolo y recibiendo a competidores de diversos
paises, no solo representando un gran esfuerzo para APYCE si-
no un motivo de orgullo por nuestro trabajoy productos locales.
Estamosansiosos pordar el puntapié con los participantes, juradosy publico.
Desde losectorialnos encontramos expectantes, con grandes movimientos desde lo macroecondmico que des-
conciertanapropiosy extraios, sabiendo que serd un periodo de contraccion, donde debemos estar en forma
para que la actividad se mantenga fortalecida, evitando la conflictividad a pesar del escenario complejo. En
APYCE también trabajamos en que cadaimpacto se encuentre lo mas amortiguado posible.
Y hablando de cuestiones mundiales, pedimos adoptar cambios reales, como los que han dispuesto en otros
paises, que les permitieron crecer sin sacrificar a los habitantes por largos periodos; porello interpelamos al
dificil entramado politico, necesario vehiculo en la toma de decisiones econdmicas y sociales, para realizar
acuerdos urgentesy de largo plazo. Como institucion que representa pequefas y medianas empresas no po-
demos dejar de apoyar cambios necesarios que hemos propugnado de forma constante y sinvacilaciones, los
quedebenserrapidosyeficaces paraevitarque las PYMES -motor econdmico del pais- sigamos siendo las mas
perjudicadas por el sistema. Estaremos para acompanary dar nuestravision técnica del pequefo mundo que
conocemos, el de laactividad de la pizza, laempanaday la masa.
Como siempre, me despido hasta la proxima diciéndoles que APYCE es la casa de todos nuestros representa-
dos, lugardonde es posible compartir similares necesidadesy sinergias.
Hasta la proxima.

LorenaFernandez/Presidente
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# CAMPIONATO MUNDIALE DELLA PIZZA 2024

La presentacion de
nuestro gran equipo

El martes 26 de marzo en Sede de APYCE, se presenté
la seleccién de maestros pizzeros que nos representé en la
31° edicién del Campionato Mundiale della Pizza llevado a

cabo en la bella Ciudad italiana de Parma, entre el 9 al 11
de abril de 2024.

nlaocasionLorenaFernan-

E dez, como presidente de la

Asociaciénabrio la ceremo-

nia agradeciendo la asistencia de
todos los alli presentes. En dicha
apertura, estuvoacompanada por
Gustavo Levinson, secretario ge-
neral de la Comision Directiva de
APYCE. Elencuentro convocé (ade-

A s

mas del personal e integrantes de
lacomisidndirectivade nuestraen-
tidad) a cAmaras amigas, dirigen-
tes de empresas, representantes
delaFederacionySindicatode Pas-
teleros, BA Gastrondmica, Marca
Pais, prestigiosos medios de pren-
saylamuyimportante concurren-
ciade Roberto Garcia Moritan [Mi-

nistrode Desarrollo Econémico de
la Ciudad Autéonoma de Buenos Ai-
res]. El funcionario portefio, apro-
vechoé el momento para dedicar
unas palabras, augurando en ma-
yorde los éxitos al equipo nacional.
Entrericos canapés, bebidasyca-
fé; seqguidamente G.Levinson ex-
puso unvideo que plasmé el en-
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Capitan: Diego Davila

Martin Gustavo Lopez

trenamiento del equipo argentino.
Aposteriori, L. Fernandézinvitd su-
biralestradoaDiego Davila, direc-
torde nuestra Escuela Profesional
y Capitandelequipo. ELmaestro tu-
Vo su espacio para presentar los
antecedentes curriculares de ca-
daunodelosintegrantesdelequi-
po, explicar brevemente como se-
ranlas etapasde lacontienday las
exigencias a las que estaran ex-
puestos. A continuacion el equipo
de maestros se saco la foto de ri-
gor. Nofalté ladegustacidnde piz-
zas: D.Davilaagasajéalpublicoasis-
tente con una degustacion de las
pizzas delcampeonato. De las dife-
rentes categorias de pizzas que se
deberanelaborarenelcampeona-
to, se presentaron 4variedades que
los presentestuvieron laoportuni-
dad de probar. Las mismas fueron:
Pizza Napoletana STG (Specialita
Tradizionale Garantita), Pizza cla-
sicacon4diferentes cubiertas, Piz-
zainpalayPizzainTeglia.Enelme-
dio de la degustacion el maestro
Pizzaiolo, Ezequiel Ortigoza (Cam-
peon mundial en Estilo Free Style,

Hugo Elias Bazan

Ezequiel Ortigoza

LasVegas2018] realizé unademos-
tracion de acrobaciay coreografia,
donde la masa fue protagonista.
Elcampeonato: Unavezmascom-
petimos entre los mejores del mun-
do.APYCE y su Escuela Profesio-
nal, dijimos presente con nuestro
seleccidnde grandes maestrosen
la31°ediciondel Campeonato Mun-
dial de la Pizza. Como todos los
anosserealizé enlaCiudad de Par-
ma entreel9al 11 deabrilde 2024.
Este evento global fue organizado
enelPalaverdi,enelCentrode Ex-
posiciones de dicha ciudad italia-
na. Esta confirmado paraestaedi-
cion el Trofeo Heinz Beck para el
“Primi piatiin pizzeria”. Los orga-
nizadores estan seguros de repe-
tir el éxito de la edicidn 2023 del
Campeonato Mundial de Pizza, en
laque participaron mas de700 com-
petidores procedentes de 52 pai-
ses,conmasde 1.000 competicio-
nes, de las cuales 930 eran de
cocina.

La previayeldesarrollo del cam-
peonato estanennuestrawebyre-
dessociales.

Javier Dotta Olmedo

Lorena Fernandez, nuestra
presidente, present6 el Equipo
Oficial que representara a la
Argentina en Parma.

[ ENTGIDELE

EQUIPOYAUTORIDADES DEAPYCE
Los maestros pizzeros que el 2 de
abrilviajaronaParmaylasautori-
dadesde laentidad que encabeza-
ron la delegacidn.

Martin Gustavo Lopez

Hugo Elias Bazan

Edgar Javier Dotta Olmedo

MiguelVillalba

Ezequiel Ortigoza

Mauro Davila

EricLionel Smalietis

Capitan: Diego Davila

Losacompanaron:
Lorena Fernandez (Presidente de
APYCE); Gustavo Levinson (Secre-
tario generalde APYCE); RodolfoD.
Ibafez (Prensa); Claudia Cacettiy
Alejandro Gonzalez, miembros de
la Comisidn Directiva
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Dia
Internacional
de la pizza

El viernes 9 de febrero se
realizé una degustacion

de pizzas en el Obelisco a
beneficio de “Los Piletones”
de Margarita Barrientos.

www.deliciasdoradas.com



uestra logistica
puestaalservicio
de la accién so-

cial. Paraello utilizaron
su camion cocina auto-
sustentable de 11 tone-
ladasy 30 metrosde lar-
go.Seelaboraron 4.000
porciones de pizza, con
laayudade 25 maestros
pizzeros que utilizaron
150 kilos de harina, 180
kilosde muzarella, 50 ki-
los de salsa de tomate.
Agradecemosalacteos
Barraza, ingredientes
Dos Santos PereirayMo-
linos Canuelas que do-
naron la materia prima

para este evento. Y a la
Asociacién Amigos Ave-
nida Corrientes, Peatonal
Lavalle y zona Obelisco
portodasucolaboracion.
El viernes 9 de febrero
fue el “DiaInternacional
de la Pizza”" y en Argen-
tina APYCE, la Asocia-
cionde Pizzeriasy Casas
de Empanadasde la Re-
publica Argentina brin-
d6 una degustacion sin
cargode pizzaatodos los
que se acerquenalobe-
lisco (Av. Roque Sdenz
Pefa 1.100) que sirvié co-
mo emblematico esce-
nario para este evento.

2.  Mira el video

]

Se contd con unaimpre-
sionante convocatoriade
puUblico. Se repartieron
bonossincargoen losal-
rededores para canjear-
los porunaporcionde piz-
za. La entidad donara el
equivalente alvalorde to-
daslas pizzas que se dis-
tribuyan gratuitamente al
Comedor “Los Piletones
de MargaritaBarrientos”
Fueenelano 2017 cuan-
do la pizza fue declarada
Patrimonio Inmaterial de
la Humanidad por la
UNESCO, debido a su rol
enlavidasocialylatrans-
misidn de este arte culi-

narioentre generaciones.
Eleventofuelibreygra-
tuito, y abiertoatodo pu-
blico. Fue una perfecta
ocasion para celebrar
juntos, apoyaralaindus-
tria local y disfrutar de
una de las comidas mas
amadas globalmente.

Seguinos en nuestras
redes sociales

saloschinos

Importa, elabora y distribuye
Casa La Carioca 5.R.L.




# CAMPIONATO MONDIALE DELLA PIZZA PARMA - ITALIA 2024

Nuestro pais
entre los grandes!

Argentina subié al podio por primera vez en su historia,
en el 31° Campionato Mondiale della Pizza celebrado en
Parma, Italia.

nun hecho sin precedentes,
E Argentina se alz6 con un ga-

lardon histérico. Elevento fi-
nalizé el pasadojueves 11 de abril.
Nuestro pais, representado con
maestriaypasion pornuestraselec-
cion oficial, alcanzé el podio conun
segundo puesto en la categoria “Piz-
za Napolitana STG". Sin lugar a du-
das, fueunlogronotableenelpres-
tigioso certamen gastronémico.
El Campionato Mondiale della Piz-
za2024reunida masde 1200 pizze-
rosde 56 naciones, que han compe-

A 10

tido en 12 diferentes categorias en
la sede del Palaverdide Parma.

LASELECCION

Elequipo estuvo formado por:
MiguelVillalba

Ezequiel Ortigoza

Mauro Davila

EricSmalietis

Martin Gustavo Lopez

Javier Dotta

Hugo Bazan

bajo ladireccion de Diego Davila el
Capitan y Director de Escuela

APYCE.

El maestro pizzero Ezequiel Orti-
gozase destaco entre 92 competi-
dores, consiguiendo un mereci-
do 2° puesto, marcando un hito en
la historia culinariaargentina. Asu
vez obtuvoun 5° puesto en «Veloci-
dad» y un 7° puesto en categoria
«Acrobacia / Freestyle». Ademas
fue el «Mejor clasificado por Argen-
tina” ya que obtuvo el mejor punta-
je de todos los argentinos presen-
teseneste evento.

Es un orgullo para nuestro paisy



“Este logro es el fruto de un
esfuerzo colectivo, una prueba
tangible de que los suenos, con
dedicacién y unidad, se hacen
realidad”.

Lorena Fernandez

pizzaworld
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para APYCE que Ezequiel Ortigo-
za hayadejado suhuellaingresado
al «Hall de la Fama de la Pizza”,
siendo el primerargentino en reci-
bir este honor. Mauro Davila, que
también formo parte de la delega-
cién oficial de argentina, obtuvo el
puesto 14° en la misma categoria.
La “Pizza NapolitanaSTG" esreco-
nocida por su autenticidad y cali-
dad, avalada por su condicién
de Patrimonio Inmaterial de la Hu-
manidad establecido por la
UNESCOyporlosingredientes DOP

(denominacidon de origen protegido)
que garantizan su excelencia. Esta
categoriaestablecerigurosasnor-
mativas, tales como eldidmetro, el
tiempo de coccion, la hidratacion, la
técnicade estiradoyeluso exclusi-
vodeingredientes DOP entre otras.
Nuestro campeon.

Ezequielcomenzdbalos 15afos co-
mo lavacopas, luego fue ayudante
de maestro pizzero. Se capacité en
forma constante, alcanzando una
exitosay extensa trayectoria. Con
eltiemposeespecializdenlaelabo-

racion de pizza napolitana. Ortigo-
za,ademasde sulaborculinaria, ha
brindado asesoramiento y capaci-
tacion en la especialidad, y ha par-
ticipado en competicionesinterna-
cionales,demostrando su habilidad
enacrobaciacon lapizzaal obtener
el 1° puestoenAcrobaciaen LasVe-
gas Pizza Expo 2018.

Hace tan solo un ano, Ezequiel dio
un paso adelante al inaugurar su
propio establecimiento, «Furo-
re» en la Ciudad de Buenos Aires,
un nombre inspirado en un encan-

11 (A



# CAMPIONATO MONDIALE DELLA PIZZA

Es un orgullo para
nuestro pais y para
APYCE que
Ezequiel Ortigoza
haya ingresado al
«Hall de la Fama

de la Pizza”, siendo
el primer argentino
en recibir este honor.

tadorpueblitoitaliano quereflejala
pasionyelespiritu de su cocina.

Lorena Fernandez, Presidente de
APYCE que acompano a la delega-
cién, expresoé suorgulloyfelicidad
porelequipo: “Este logroesel fru-
to de un esfuerzo colectivo, una
pruebatangible de que los suenos,
con dedicaciény unidad, se hacen
realidad. Ennombre mioyde laco-
mision directiva, extiendo mis feli-
citaciones a todos los que hicieron
posible este triunfo paraArgentina,

A 12

bajo la excepcional direccién de
nuestro capitan, Diego Davila, Di-
rector de nuestra Escuela Profe-
sional”.

EL GANADOR DEL CAMPEONATO
Eltriunfador, enlaseccidon masco-
diciada, elWorld Pizza Team, ha si-
doelequipode Andrea Gallizzi, chef
y mente creativa de Pizzateca, piz-
zeriaaltaglio que desde el munici-
pio de Roviano, histérico pueblo de
1.500 habitantes en el Valle del
Aniene, hallegadoaRomaenlaVia

CesareRicottienelhistérico barrio
de Casal Bertone, donde en muy
poco tiempo se ha convertido en
punto de referenciano solo del ba-
rrio sino de muchos aficionadosy
curiosos que desde toda la ciudad
llegan a Pizzateca para probar las
especialidades producidas por el
Equipode Andrea, nuevo Campedn
del Mundo. El chef Andrea Gallizzi,
graciasasulargaexperienciaenla
cocina, ha logrado llevar los sabo-
res tradicionales del territorio a la
pizzaaltaglioutilizandoingredien-



tesfrescos, detemporadayde ca-
lidad paracrear los menUs de Piz-
zateca.

El precioso reconocimiento de Par-
maes, unavez mas, una senaltangi-
ble de la calidad y creatividad de to-
doelpersonaldelaPizzeriade Casal
Bertone. En las dos actuales sedes
de Pizzateca en Rovianoy en Roma
podranencontrar, probarydisfrutar,
entre muchas especialidades, tam-
biénlapizzaaltaglioconbasedebe-
renjenas que se haconvertidohoyen
campeonadel mundo.

Este evento reunid a 700 maestros
pizzeros de 53 nacionesy, en esta
312 edicion, la seleccidn argentina
demostro su talento y dedicacidn,
reafirmando el lugar de nuestro
pais en el panorama gastronémico
mundial.

REPERCUSIONES
DE PRENSA

CLARIN

Fue lavacopas, puso una pizzeria
enelCentroyeselprimer
argentino entre los 3 mejores
pizzeros del mundo.

Por primeravezlaArgentinase
sube al podioenelCampeonato
Mundial de la Pizza en Italia.

CON ORGULLOYA!.EGRiA COMPARTO NUESTRAS
EXPERIENCIASY EXITOS EN EL RECIENTE CAMPIONATO
MONDIALEDELLAPIZZAEN PARMA, ITALIA.

Como Presidente de APYCE, hetenidoelinmenso honordeacom-
panar a nuestro equipo, representantes de Argentina, en este
prestigioso evento internacional.

Nuestra seleccion de maestros fue guiada poruncriteriode pro-
fesionalidad priorizando su calidad humana.Esta filosofia se vié
reflejada en los resultados histéricos obtenidos, cuando se tra-
bajaconunidadyse persiguen los suefios con determinacion, los

resultados son extraordinarios.

Este ano, marcamos un hitoal subiral podio por primeravez pa-
ranuestro pais, un logro que no solo enorgullece a nuestra enti-
dad sino que también pone a Argentina en un lugar destacado a
nivel mundial.

Ezequiel Ortigoza, propietario de Pizzeria Furore y socio de
APYCE, obtuvo el segundo puesto en la categoria “Pizza Napoli-
tanaSTG"ydejosuhuellaenel “Hallde la Famade la Pizza”, sien-
doelprimerargentino enrecibir este honor.
Sulogroesuntestimoniode la excelencia, logrando una posicion
que histéricamente ha sido dominada por Italia.

No puedo dejar de destacar la labor de Diego Davila, Director de
Escuela APYCE, quien liderdy selecciong, junto a la comision di-
rectiva, este maravilloso equipo. Graciasasudireccionyalcom-
promisode cadaunode los integrantes, que sacrificaron tiempo
lejos de sus trabajosyfamilias, Argentina brillé en Parma.

Me siento honrada de dejar para la proxima gestion una entidad
fortalecida. Este evento no solo delineé un nuevo capitulo para
APYCE, sinotambién para nuestro pais. Me siento satisfecha por
las decisiones tomadas con nuestra Comision Directiva.Quiero
extender un agradecimiento especial a Gustavo Levinson, Ale-
jandroGonzalezy Claudia Cacetti, quienes también formaron par-
te de estaexperienciainolvidable.

En conclusion, este viaje ha sido mas que una competencia; fue
una demostracion de pasion. Vamos Argentina, hacia adelante
con ese mismo espiritu en cada desafio que enfrentemos.

LorenaFernandez
Presidentede APYCE

13 (AN



# CAMPEONATO MUNDIAL PARMA - ITALIA 2024

MDZ0On-line ILGLOBO

Elimportante premio que obtuvo Un Argentinosulil podio Mondiale
un argentino en el Campeonato dellaPizza.

Mundial de la Pizza.

CADENA9
INFOBAE Argentina se coloca en el podio en
Lagastronomiaargentinaenel el 31 Campeonato Mundial de la
podio: qué puestoalcanzéenel Pizza

Campeonato Mundial de Pizza, por
primeravezen la historia.

CUCINARE.TV

Mundial de la Pizza: por primera
ANSA LATINA vez, un argentino subid al podio en
AGENCIAITALIANADENOTICIAS lacategoriade estilo napolitano.
Argentina, hacia el Mundial de la
pizzaenParma.

CANAL 12 - MISIONES

TODO MISIONES DIGITAL Un posadeno competirdaenel Mun-
Argentinasube al podio porprime- dialde la Pizza en Italia
ravezensu historia.
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CAPACITACION

Buenas Practicas en
Manipulacion de Alimentos

Un curso imprescindible
para el sector gastronémico

Curso de

BUENAS PRACTICAS 0w

Fechas: Lunes 20 de Mayo,
27 de Mayo y 10 de Junio

DE MANIPULACION

Horario: 10:30 hs

Modalidad: Presencial

Lugar: Escuela Apyce, Ayacucho 333 (CABA.)

A cpyce

Nuestra Escuela estara dictando el curso de BPM en conjunto
con la Agencia Gubernamental de Control, dependiente del Go-
biernode la Ciudad Auténoma de Buenos Aires en las fechas que
se detallan.

Elmismo es gratuito para socios alumnos, exalumnosy publico
engeneral.

Informes e inscripcion:
Ayacucho 333. CABA

Lunes a viernes de 9 a 21hs.
+54 11 4954-0065

Whatsapp: +54 9 11 2344-0567

www.apyce.org/ escuela-apyce
infofdescuelaapyce.org
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# INSTITUCIONAL / DiA MUNDIAL DEL SINDROME DE DOWN

En APYCE celebramos
lainclusion £)

Es una jornada conmemorativa que se realiza anualmente
el 21 de marzo desde 2006. Es una fecha reconocida por la
Organizacién de las Naciones Unidas.

APYCE en este sentido. Por tal motivo, destacamos a Mateo
Kawaguchi, maestro pizzero profesionaly ahora ayudante de
docentes.
Mateo, quien superd desafios y prejuicios, simboliza nuestro com-
promiso con un mundo donde todos tienen derecho a trabajary de-
sarrollarse.Su historiaes un poderoso recordatoriode que lainclu-
sién enriquece atoda lasociedad.

DiA MUNDIAL DEL SINDROME DE DOWN nestedia, celebramoslainclusidnylos logrosalcanzados por
EM APYCE CELEBRAMOS LA INCLUSIGN

Caberecordar que se evoca para concienciar sobre esta condicion ge-
nética. El origen del término “Down” se remonta a 1866, cuando el
doctor britanico John Langdon Haydon Down lo utilizé por primera
vez para describir las caracteristicas comunes de las personas con
estacondicion. Desde entonces, los avances médicos y sociales han
mejorado significativamente la calidad de vida y la inclusidn de las
personas con este sindrome.

s34 3 lianes Eawapechi m

iEn APYCE, demostramos con acciones que todos podemos contri-
buiry brillar...!

Inclusion

Estamos felices de contarles que APYCE firmd un convenio con la
Subsecretariade Inclusion Socialy Atencion Inmediata del Gobier-
no de la Ciudad para realizar la capacitacion de un nuevo grupo de
60 alumnos en situaciéon de vulnerabilidad, bajo el Programa “Re-
des porlainclusion”.
Fuimos recibidos porelequipo de trabajo delarea que encabeza, el
subsecretario Sergio Constantini. Se plante6 dar continuidad a las
capacitaciones paraque los alumnos puedan lograr suinsercion la-
boral o puedan emprender.
JuntoaSergio Constantini, Paraestaocasion los cursos que se realizaran seran de Pizzas, Em-
Subsecretario de Inclusién Social panadasy Calzones, Panaderiainicial, Pastas rellenasy Panaderia
yAtencioninmediata de GCBA. dulcey pasteleria que se llevaran a cabo en la Escuela Profesional
de APYCE.
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NUEVAS TECNOLOGIAS EN PANIFICACION.

Softgrain, es la nueva tecnologia que podria revolucionar la industria
de la panaderia. Implica el uso de granos y semillas enteros cocina-
dos e infusionados previamente en masa madre inactiva dentro de la
industria de la panaderia. Dicho proceso, esta surgiendo como una
nueva tendencia dentro del sector. Esta nueva forma de hacer pan,
esta inspirada en la tradicion panadera alemana y escandinava. Soft-
grain Multigrain es la combinacién de granos como trigo y centeno,
y semillas como pipa de girasol, amapola, sésamo, linaza dorada y
linaza marrdn, y masa madre inactiva de centeno. Fuente: www.the-
foodtech.com

¢COMO ELIMINAR LAS BACTERIAS DEL CALZADO?

Bicarbonato de sodio y vinagre. El bicarbonato de sodio también reduce la actividad de las
esporas de los hongos y puede ayudar a eliminar los malos olores. Para utilizar estos pro-
ductos juntos, espolvorear bicarbonato de sodio en el calzado, por dentro y por fuera. Los
investigadores detectaron en el calzado un promedio de 421.000 bacterias diferentes. En
el 96% de los zapatos se encontraron las bacterias coliformes, un grupo de microorganis-
mos cuyo habitat son los intestinos de los humanos y los animales de sangre caliente y que
habitualmente tienen presencia en las heces.

ENCUENTRAN NUEVA MUTACION GENETICA EN TOMATES.
Investigadores del Instituto Boyce Thompson (Nueva York, Estados
Unidos) han descubierto el mecanismo que hay detras de la mutacién
en el tomate que causa la incapacidad de la planta para sentir la gra-
vedad. Aunque, lo que es mas interesante de esta investigacion, es que
también se descubrié que los tomates mutados, conocidos como ad-
pressa, eran completamente resistentes a la enfermedad conocida
como podredumbre apical (BER). Esta enfermedad se produce cuando
las paredes internas del fruto se vuelven grises, pero la superficie del
fruto se ve impecable. Fuente: https://fundacion-antama.org/

CAMBIO CLIMATICO Y PRECIO DEL TRIGO.

Un estudio respaldado por la Unidén Europea sostiene
que el cambio climatico aumentara los precios del trigo
y afectard mas a la produccion en determinadas zonas
del mundo. Segln este nuevo estudio, se prevé que el |
cambio climatico modifique considerablemente la pro-
duccién y el precio del trigo en el futuro. Dicho cambio
se produciria incluso si se alcanzasen los objetivos del
Acuerdo de Paris y el calentamiento se mantuviese por
debajo de 2 °C.

Fuente: https://cordis.europa.eu
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# FITHEP - EXPOALIMENTARIA LATINOAMERICANA 2024

Primer Campeonato Mundial
de la Pizza y la Empanada

Organizado por APYCE, se realizara en la Ciudad de Buenos
Aires entre los dias 3 y 6 de junio de 2024 en el marco de
FITHEP. Alli recibiremos a los grandes maestros del mundo

B AT T A

PASTELEBROS

#BACapital

Gastronomica

suneventode caracterglobal,

E organizado por nuestra Aso-
ciacion, tiene el apoyo del Go-
bierno de la Ciudad Auténoma de
Buenos Aires a través de BA Gastro-
nomicay Argentina Marca Pais junto
a camaras empresarias amigas, la
colaboracion de la Federacion de

A 20

P20

EXPOALIMENTARIA
LATINOAMERICANA 24

dires
Ciudad

BA

@ apyce

O Argentina

Pastelerosy el auspicio de grandes
marcas. Es muy importante desta-
car que, por primera vez, dicha
competencia - la mas importante
delrubro- serealizaenlaRepubli-
ca Argentina. Elesperado mundial,
secelebrardenelmarcodelaFITHEP
Expoalimentaria Latinoamericana

2024, los dias 3,4,5y 6 dejunioenel
Complejo Costa Salguero de Buenos
Aires. El ganador del “Campeonato
Mundial de la Pizza 2024” obtendra
como premiounviajeaParma, (Italia)
para competir en el “Campeonato
Mundial de la Pizza 2025" - edicion
32°" queincluye: viaje, estadia, aloja-
miento, traslados, refrigerios, insu-
mos, preparacion e inscripciones en
las distintas categorias.

CATEGORIAS DISPONIBLES

PIZZAALAPIEDRA

PIZZAIN PALA

PIZZANEWYORKSTYLE

PIZZADEMUZZARELLA
ARGENTINA

FUGAZZETAARGENTINA

P1ZZAGOURMET

FAINACLASICA

PIZZANAPOLITANA

VELOCIDAD ARMADO
DECAJASDEPIZZAS

EMPANADADE CARNE
ARGENTINA

ACROBACIA
FREESTYLE



VELOCIDAD EN ESTIRADO

MASAMAS GRANDE

INSCRIBIRTEEN EL
CAMPEONATO

Ya estan abiertas lasinscripciones
en www.apyce.org, las cuales cie-
rranel 15de mayo. También se pue-
deinscribirenformapresencialen
la Escuela Profesional de Maestros
Pizzeros de APYCE, ubicada en la
Calle Ayacucho333C.A.B.A., de lu-
nesaviernesde 9a 18H.

Habra Trofeos para el 1°, 2°y 3°
puestode cada categoria+Produc-
tos de los sponsors + Becas en los
cursos de nuestra Escuela. A su
vez, todos los inscriptos recibiran
un “Certificado de Participacion”y
habra “Premios especiales sorpre-
sa” paralosganadoresde cadaca-
tegoria.

TOMATE
TRITURADO

Ingresdyaenlawebde APYCE para
obtener mas informaciony descu-
bri todas las categorias disponibles
einscribite escaneandoel QR

CONDICIONES:

Parainscribirse en el MUNDIAL, el
aspirantedeberaacreditarlaexisten-
ciaactual o antecedente en la activi-
dad gastrondmica relacionada a la
pizza y/o empanada en cuanto a su
preparacion,yademas deberdacre-
ditar sermayor de 18 anos de edad.

Los cupos para ser PARTICIPANTE
del MUNDIAL son limitados a un
maximo de 300 (trescientos) compe-

tidores, de todas las categorias.

iNo te pierdas esta oportunidad
Unicade presenciarelprimer Cam-
peonato Mundial de la Pizza y la
Empanada organizado por APYCE!
Preparate para participar de este
gran evento donde podras demos-
trartus habilidadesytu creatividad
enuneventoUnicoquereuniraalos
mejores maestros pizzerosyempa-
naderos del mundo.

Sisossocio, tenesunimportantedes-
cuentoen lainscripcion.

Si tenés alguna duda escribinos
a mundial@apyce.org o bien por
whatsappal +54 911 3597-6710.

GIRARDOT 1636 - ([C1427AK)) CABA - ARGENTIMA - TEL.: (011) 4555-3030
e-mail: dosantos@dosantos.com.ar




# NUEVAS TECNOLOGIAS

Nuestros lectores Digitales

La Era Digital esta cambiando nuestro estilo de vida,
las practicas culturales y los modos de relacionarnos
y comunicarnos. En este contexto, las audiencias en
adquieren sus propias dinadmicas y comportamiento al
momento de consumir contenidos.

l secreto de un medio, en la
E actualidad, consisteenenten-
derasuaudiencia.Lapasada
pandemiaacelero lostiempos: es-
tamos en una etapa de transicion.
Vamos dejando atrds progresiva-
mente una sociedad analdgica que,
histéoricamente, hallaba sus conte-
nidos de interés en diferentes for-
matos, entre estos los expuestos en
papel. Endichacontingencia, los so-
portes materiales, analdgicosydi-
gitales aun conviven. No obstante
los nuevos avancestecnoldgicos no
tienen retorno. La sociedad digital
sevaimponiendo, privilegiando de
tal modo la produccion de conteni-
dos atractivos en multipantallas
personales.
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Por lo tanto, la seduccidn que se
pueda lograrsobreun lectordigital
adquiere una nueva dimension es-
tratégica: el alcancey lainmedia-
tez con que se propaga una infor-
macion en los entornos digitales,
nos obliga a estar atentos en la ca-
lidad delcontenido, proponiendo no-
vedades institucionalesycomercia-
les paraincentivarlaatencion dela
comunidad de asociados.

Conlo expresado, hace muy poco el
diario Ambito Financiero, después
de 47 anos dejo de editarse en pa-
pel. Lomismo sucedié con Infobae.
Es unatendencia que de a poco los
medios de comunicacionvanacep-
tando. Estoesuna muestramasde
los cambios tecnoldgicos y socio-

culturales acontecidos en los Ulti-
mos anos.

Unode losgrandeslogrosde nues-
trarevistafue haberconseguido-en
tiemposdisruptivos- editarlaenun
doble formato: papelydigital. Esto
se consiguio después de una gran
tarea de nuestro equipo editorial.
Se desarrollé una nueva platafor-
ma web donde la publicacidn no
perdid suimpronta: guarda su ex-
celente pregnancia y presencia.
Ademas, se obtuvo elmismo agra-
dable efecto que invita al lector a
acercarse aunmediodigital,como
si estuviese leyendo una publica-
ciontradicionalen papel.
Elresultado -a través de nuestra
plataforma- fue haber alcanzado
entiempoyformaatodosnuestros
socios alolargo del pais. Los mis-
mos agradecieron de este modo la
llegadainmediata de larevista. En
minutos la misma esta ensus pan-
tallas. Por medio de la extensava-
riedad de dispositivos tecnoldgicos,
como celulares, notebook, compu-
tadoras hogarenas y a través de
WhatsApp, generd unasinergiain-
mediata con los lectores.
Larevolucién digital esta en mar-
chayesasique, paranoquedarfue-
radeépoca, nuestrapublicacionse
ha sumado a estos cambios.

ESCANEA
PARALEER
LAREVISTA
DIGITAL




# INSTITUCIONAL

Mesa Gastronomica

El viernes 1° de marzo

la Directora de Desarrollo
Gastronomico del
GCABA, Lic. Daniela
Kalinsky, visité nuestra
sede en el marco de las
reuniones mensuales

de trabajo de la Mesa
Gastronémica, que se
Hevarén a CabO durante Estuvieron presentes Lorena Fernandez Presidente de

<, APYCE, Gustavo Levinson (Secretario General) y Cynthia
esta gestlon. Solaro (Miembro de Comisién Directiva) de APYCE.

30 anos
de calidad
y servicio

DunaDehaS.H Icaﬂelz'!ientmlﬁym Hamm Pcia. de Buenos Aires
Tel.: (02272) 430364 - Mail: lacteosddelia@yahoo.com.ar
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# SOCIOS PCIA. DE BS. AS. - FAME DI PIZZA
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Es una pizzeria familiar con una innegable raiz italiana,
que se proyecta en su nombre y en la denominacion
de sus exquisitos productos.

osaromas dellocal invitana
Lsaborearsustentadoras piz-

zas. El apetito se impone,
haciendo honoralnombre de la piz-
zeria,yaque fame significahambre
enitaliano. En el lugar se pueden
degustar muchas propuestas. Gui-
do Marcolongo junto a su padrey
sus 3hermanos administranyges-
tionan el negocio. El destaca que
granpartede lafamiliase dedicéa
laventade electrodomésticos. Pe-
ro, en la bdsqueda de nuevos
rumbosyguiado por Lucas,unode
sus hermanos que trabaja en gas-
tronomia hace 15 afos, surgid
este proyecto.
La pizzeria abrid a fines de sep-
tiembre del 2022 despuésdevarios
meses de pruebasy perfeccionar
de su linea de productos. Hoy en
dia venden pizzas, calzones indi-
viduales, algunas entradas y
postres que elaboran ellos mis-
mos. Sus elaboraciones estan
hechasenun 100% con masa ma-
dre. Las pizzas son amasadasy
cocinamos siguiendo un estilo mas
italiano, napoletano, pero con al-
gunos aspectos mas argentinos.
Porempezar los bollos sonel do-
ble de grandes, son pizzas para
compartir,de 8 porcionesyvienen
mas cargadas de quesos e ingre-
dientes con respecto a una pizza

-l

italiana clasica.Se usatambiénso-
lo salsaitaliana.

Tienenademas unaextensadiver-
sidad de productosveganos, loque
los hace atrayentes paraese mer-
cado también, sobre todo en la
zona,yaque no estd muy explota-
do.
Ellocalcuentaconsaldninternoy
externo paraconsumo en el lugar,
convariedad de bebidas, cerveza,
tragosyvinos. Ademas ofrecenel
servicio de take away o delivery a
travésde su pagina (www.famedi-
pizza.com.ar) o aplicaciones.
Hace poco sumaron un almacén
dondevenden productosimporta-
dos y nacionales, desde salsas,
café o fideos italianos a dulces o
aceites.Elnegocio estd ubicadoen
Acassuso, zona norte de Buenos
Aires.EselUnicoquetienenporel
momento, pero estan en la bUs-
queda de otro espacio para
expandirse. Poseenunstaffdeem-
pleadasenlasdiferentes areasde
la pizzeria, pero los duefios estan
en el diaadiadelaoperatividad
delnegocio.
Sonsociosmuyrecientes de APYCE,
pero conocen la Asociacién hace
tiempo, yaque Lucasestudidenla
escuela del sindicato de pastele-
rosytambién por los eventos que
suelen haceryloscursos.

Guido senala que en estos Ultimos
meses, el consumo se mantuvo
bastante parejo, pero estan aten-
tos puesto que ahoratermina la
temporaday se encuentran aten-
tos paravercomosigue la situacion
actualyelimpacto que les puede
generar.

Finalmente, invita los lectoresya
colegas a que los sigan en insta-
gram (@famepizza.ba) para que
vean sus productosy estén aten-
tos alas novedades.




# SOCIOS CABA - PIZZERIA ELECTRICA

Un espacio estilo NY
con alma argenta

En pleno barrio de
Palermo, hay un lugar
de clima relajado.

La gente escucha
musica, a veces con
algin pase de baile
para luego, tomar
unas buenas cervezas
o tragos acompanados
de tentadoras entradas
y una exquisita pizza
al horno de lena.
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consusocioyamigo Brian Rapaport pasea-

ban por Brooklyn, Nueva York. En medio de
esacaminatasurge laideayelnombre: “Nos gus-
to el estilo grafiterode ese barrioneoyorkino.Nos
gusto esa onda para que en algin momento pon-
gamos una pizzeria”.
Sebastianviene del mundo gastrondmico con an-
teriores parrillasyrestaurantes con mas de cien
empleados. Hace unos 4 anos aproximadamente,
antes de lapandemiasurgid laideadeinstalaruna
pizzeria distinta, untanto under, trash, con estilo
bien grafitero, callejero, un estilo Hip Hop de los
anos 80, pero llevado a lo que fue el 2020, nos di-
ce.
Asisurgid estaidea que hoy se encuentra en Ju-
lidn Alvarez 1295, esquina Cabrera. Ellugareraun
taller mecanico que ambos deciden dejarlo tal cual
lo encontraron: como un taller. La fachada no se
toco paraque sigaconesaonda industrialargen-
to; con climaindiey Trap, para apostar mas a lo
argento en el contexto 2020. Es una pizzeriainmer-
saenunescenario, bien mecanico, fabrily despro-
lijo; peroalavezconlaprolijidadyel maximo cui-
dado en la elaboracidn de los productos, aclara
Sebastian.
Elnombre Eléctrica: Parece paradéjica la deno-
minacion elegida, porque todo se cocina a lefa. Pe-
roSebastian senala que lo erigieron porque esun
nombre que denota mucha fuerzayenergia.
Elconcepto: Son pizzasvegetarianas, nada de car-
ne.Noestamosde acuerdo con la matanzade ani-
males. Todas las pizzasyfainds sonvegetarianas.
Todo se cocinaenhornoalena 100%.
Tenemos ademas entradas al horno de barro. Bu-
rrata, bonato, duraznos quedamados a la lefia, etc.).
Y sin dejar de la un maridaje con cervezas, vinos,
tragosy kombuchas, destaca el entrevistado.
La pizzeria: Tienen una estructura de personal
con roles bien definidos (Gerentes, empleados,
maestros pizzerosypanaderos). En horarios ydias
de mayor demanda hay hasta 4 personas para el
despacho de pizzas. La misma se entrega ya cor-
tada en 4 porciones, para que pueda ser tomada
con las manos a modo de taco por el cliente.
Servicioydemanda: Hoy pensamos en un produc-

| | ace mas de 10 anos Sebastian Levy Daniel
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# SOCIOS CABA - PIZZERIA ELECTRICA

toque seaecondmico. Hay costos
fijos como todo comercio. Pero la
idea es que nuestro servicio sea
accesibleatodos, paraque lagen-
te pueda salir, comer ricoy dis-
traerse, comiendo de parado o
sentado escuchando buena musi-
ca, compartiendo el momento con
amigos. El delivery lo realizamos
conlasdos marcas conocidas por
todosycreemos que es adecuado
y suficiente. Ademas tenemosun
take away que funciona excelen-
temente bien, nosdice. Es muy co-
modo parael publico.
“Ellugar es muyinformal. Hoy una
pizza esta 7ddlares, unacerveza
203 unafaind.Aclaroesto: - Lo
digo en estamoneda porlapropia
inflacidny para que la nota tenga
vigencia ahos después. Preferi-
mos ganar por volumeny no po-
ner precios altos que la gente no
puedapagar/..]estotiene que se-
guir y queremos que la persona
sigaviniendo, pero que no le sig-
nifique un gasto importante, que
vengayque la pase bien”.
Caracteristicas del producto: Son
pizzas con masa trabajada al es-
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tilo napolitano. Pero, el producto
final no es una pizza napolitana.
Elaboran una masa con mucha
agua, conun poco de aceite de oli-
va, sal, muy hidratada, muy elas-
tica, muy liviana. Se trabaja con
48 horas de fermentado en frio,
con harina organica al 100%. Es
solo masa madre, no utilizan nin-
guna levadura, y sale un produc-
toespectacular. Paraelcaso, tie-
nen una linea de sabores bien
argentinos: lacldsicaargentacon
mucha muzzarela, tomate, oréga-
noy aceitunas verdes con borde
finoy congranvariedad de toping
(ingredientes agregados a gusto]:
hojas de albahaca, calabaza, que-
sos, salsas de tomate; todos lle-
gan hastaelborde. Hayunavarie-
dadde 10a 11 pizzas dependiendo
la estacidn, como la de esparra-
gosoalcauciles, contomates che-
rry amarillos. Hay otra con hon-
gos portobellos “la magic
mushroom”, a la cual se le agre-
ga aceites de trufasy parmesa-
nos. Hay pizzas con papas muy fi-
nitasy crocantesy otras como la
4 fantasticos con cuatro quesos

conalmibaragridulce.
Parafinalizar la entrevista, Sebas-
tian nos comparte su mirada so-
bre esteano: Enel 2024 sabemos
que seguira lainflaciény que to-
doaumentaendodlares.Vemosuna
economia que se va dolarizando
eseste contextoinflacionario.Una
pizza valia 3 0 4 dédlares, hoy al
cambid sale aproximadamente
sieteddlares. Asimismo, manten-
dremos precios bajos paraque la
gente siga viniendo. En sintesis
tendremos aumento de sueldos
junto a precios finales con mucha
cautela. Por otra parte tenemos
en proyecto abrir otro local este
anoconunmenumasamplio, de-
pendiendo del tamano del local
que encontremos. Pronto habra
novedades de nuestra expansion
porahorasinfranquicias. Geren-
ciamos nosotros con nuestra ca-
lidadyatencion. Queremoselcon-
trol total de nuestra empresa,
mucho mas personalizada. Cono-
cemos a APYCE hace 4 anos y
cuando podemos, nos sumamosa
las actividades que propone la
Asociacion.
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# NUEVA OFERTA ACADEMICA DE NUESTRA ESCUELA PROFESIONAL

Cursos cortos
mayo de 2024

reemos que la capacitacion continua abre siempre nuevos caminos, posibilidades y oportunidades
laborales en el sector. En este sentido nuestros planes de estudio y contenidos siempre estan
aggiornados, respetando las exigencias del mercado de trabajo.

N

CURSOS CORTOS

PIZZA A LA MOLDE ¥ A LA PIEDRA
2 Jomadas

Un chasico en nuestros cursos coros para aprender los primarnos
pasos y béecnicas en el mundo de ko plzza.

ﬁ Dias jueves 02 y jueves 09 de mayo
| en el horario 18 a 21hs.

CURSOS CORTOS

PIZZA A LA MOLDE ¥ A LA PIEDRA
2 Jomadas

Un chasico en nuestros cursos coros para aprender los primarnas
pasos y tecnicas en el munds de ka plzza.

ﬁ Dias jueves 16 y viernes 17 de mayo
| en el horario de 10 a 13hs

/A

CURSOS CORTOS

EMPANADAS TUCUMANAS Y SALTENAS
2 Jormadas

Secretas v sabores lipicos de estas radicionales empanadas, 52
vendn reflejados en sus masas y rellenos.

Dias viernes 03 y viernes 10 de
mayo en el horario de 10 a 13 hs

CURSOS CORTOS

MEDIALUNAS Y CROISSANT
Tres jornadas

Medialunas de manteca de grasa y les mejores croissant sin se-
cretos.Con una fcll elaboracién, pero con el rmejor resultodo.

Dias miércoles 15 miércoles 22 y miérco-
les 29 de mayo en el horario de 10 a 13 hs.




Les presentamos innovadoras propuestas de capacitacion y
formacion continua. Las mismas siempre responden a las
exigencias del dinamico mercado laboral gastronémico. La
Escuela te prepara para estos desafios. Seguimos forjando los
mejores profesionales. Ese es nuestro compromiso.

@ @

CURSOS CORTOS CURSOS CORTOS

COCINA TIPICA ARMENIA ESTILOS ITALIAMNOS EM PIZZA
2 Jomaodas i

r1‘r|||rnrnrh"hl:rr entrada principal ¥ postras Lipi
cocing de 1o mano de una werdoderna profesional en el tema.

<
" Dias lunes 20 y lunes 27 de mayo 0 Dpias martes 28 miércoles 29 y
E"ﬂ en el horario de 18 a 21 hs. & jueves 30 de mayo en el horario

A

CURSOS CORTOS

ALFAJORES Y COOKIES

QOVCE

< . Los esperamos en:
Alfajores estilo Mor del Plata Ihr di Maicena y cookies de
chocolate oon pOs0s, avena ¥ nuez. Ayacucho 333 CABA

Lunes a viernes de 9 a 21hs.
+54 11 4954-0065
Whatsapp: +54 9 11 2344-0567

www.apyce.org/
escuela-apyce

N Dias viernes 24 y viernes 31 de )
3] mayo en el horario de 10 a 13 hs infofdescuelaapyce.org




# INSTITUCIONAL

La importancia de ser parte
de la Gran Familia de Apyce

En APYCE buscamos estrategias de crecimiento, de forma-
cién y capacitaciéon permanente. Fomentamos la promocién,
la resolucién de problemas e incentivamos el acompaia-
miento al socio. Facilitamos de igual modo el asesoramien-
to técnico, contable y legal. Bregamos por sus intereses y los
mayores beneficios a través de convenios, entre otras tantas

acciones institucionales.

VENTAJAS Y BENEFICIOS DE PERTENECER

Como pizzerosy empanaderos, los invitamosy con-
vocamos a que, sialn no se han hecho socios, formen
parte activade nuestra comunidad.

Paraello, podran completar el formulario que encon-

www.hornospowerhot.com.ar
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* El mejor precio del mercado

* Totalmente en acero inoxidable
* La coccion mas pareja

* Envios a todo el pais

* Servicio técnico multimarca y garantia

4299-8078 / 113370 2866

traran en nuestraweby enviarlo a: consultas@apyce.
orgobien contactarnos telefénicamente.
Esindiscutible que el problemade uno, puede serelde
otrosy que, las soluciones de unos, pueden ser para
otrostambién.

Ser parte de nuestra Asociacion, les permitird apren-
der de nuestros pares, compartir preocupaciones,
soluciones, aciertosyde loserrores, que también nos
forman.

Asimismo, efectuamos charlas, desayunos, varia-
dos encuentros especiales, informativos y tematicos.
Realizamos ademas, eventos multitudinarios que nos
permiten difundir la elaboracion de nuestraspizzasy
empanadas, con activa participacion del asociado. De
este modo, difundimosy promovemos nuestros nobles
productos.

Los esperamos con los brazos abiertos.




Escanea el QR
y asociate

APYCE

Sarmiento 1983

Ciudad Auténoma 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.

i

ar

CAPACITACION

Beneficios del 100%
para Socios

Tenemos 5 carreras profesionales anuales y cada
mes inician 6 cursos cortos de alto nivel educativo.
Sisossociode APYCE, tenés 100% de bonificacionen
hasta 2 carrerasanualesy/o 2 cursos cortos por mes,
paravosotus empleados.

iEn APYCE ESCUELA el que cocinasosvos!

Las carreras se trabajan con modulos prac-
ticos y tedricos para que al finalizarlas ten-
gas un perfil profesional sélido con orien-
tacion a la insercién al mundo laboral.
Comienzan en marzo.

iNo te quedes afueral

Contactanos paramasinformacion.

ESCUELAAPYCE:
(+54 9) 11 2344-0567

O ingresa en:

https://apyce.org/escuela-apyce

LINEA
SALUDABLE

PRODUCTOS
AFTO YEGANO M)09% VEGETAL

HOY PUEDE SER UN MENDIM

www.mendla.com.ar seguinos: T B

CARINA D’AMATO

BIEMES RAICES

LOCAL EN VENTA

PATIO DE COMIDAS
PLAZA COMERCIAL HUDSON

www.carinadamatobienesraices.com.ar
Ace. Autop.Ricardo Balbin 5365, Hudson

% Cel.: 11 5341 2424

=1




# ASESOR CONTABLE

Desrregulacion de las
Obras Sociales y empresas
de medicina prepaga

Como parte de su programa de medidas tendientes a
desregular la actividad econémica en general y a partir de las
leyes y decretos que actualmente contemplan la libre eleccién
del agente de seguro de salud que brinde las prestaciones
médico — asistenciales

A 34



n tal sentido consagran la libre
Eeleccién de su obra social (op-
cién de cambio) por parte de los
beneficiaros del Sistema Nacional del
Seguro de Salud, (trabajadores que
presten servicios en relacion de de-
pendencia, sea en el ambito privado o
en el sector publico, los empleados de
casas particulares, los contribuyentes
adheridos al monotributo, etc. entre
cualesquiera de las entidades inclui-
das en la ley 23.660). Para ello el Go-
bierno Nacional publicé dos decretos
con vigencia a partir del 01/03/2024,
que fundamentalmente incorporan la
competencia entre las obras sociales
y las empresas de medicina prepaga.
Enlo que respecta a la sistematizacion
y adecuacion de la reglamentacion del
derecho de opcidn de cambio por parte
de los beneficiarios del sistema nacio-
naldelsegurodesalud,seeliminaelar-
ticulo que disponia que la opcién de
cambio podra ejercerse sélounavezal
ano durante todo el ano calendario ha-
ciéndose efectivaapartirdel primerdia
deltercer mes posteriora la presenta-
ciéndelasolicitud;ensulugarlanueva
norma establece queel derechoa la li-
breeleccionpodraejercerse porelpla-
zoy de acuerdo con el procedimiento
que determine la Superintendencia de
Servicios de Salud y se hara efectivo a
partirdelprimerdiadelmessiguientea
laformalizacionde lasolicitud. Elplazo

Amasadoras, Sobadoras y armadoras de pan y medialunas. Batidoras,
Ralladoras, Hornos. Trinchadoras. Equipamientos de acero inoxidable

minimo de permanencia no resultara
aplicable para aquellos beneficiarios
que, encontrandose afiliadosaunAgen-
te delSeguro de Salud, hayan elegidoa
una Entidad de Medicina Prepaga como
prestadora de su cobertura médicay
ésta se encuentre inscripta en los Re-
gistros establecidos las leyes vigentes
que regulan lasobrassocialesylame-
dicina prepaga; en este Ultimo supues-
to podran ejercer el derecho a la libre
eleccion hacia esa misma Entidad de
Medicina Prepaga.Losafiliados que hu-
bieren cambiado de agente de seguro
deberan permanecer en ella el tiempo
minimo que determine la Superinten-
dencia de Servicios de Salud, el que
nunca podra ser superior a un ano, y
vencidoese plazo, podranvolveraejer-
ceresaopcion.

Con el objetivo de que las modificacio-
nesintroducidas seanoperativas, el Po-
derEjecutivoinstruydalaA.F.l.P.ylaSu-
perintendencia para que adopten las
medidas complementarias que resul-
tennecesarias.

En cuanto a la reglamentacion del sis-
tema, entre otros puntos:
seincorporanlasempresasde medici-
na prepaga a toda la normativa, lo que
implicalalibreeleccionentreestasylas
obrassociales
seeliminalaprohibicidénalosbeneficia-
rios de estar afiliado a mas de unagen-
te deseguro.

Losbeneficiariosyanodeberanperma-
necer obligatoriamente un ano en la
ObraSocialdesuactividadalingresara
unnuevo empleo.

Los beneficiarios podran elegir una
Obra Social o Prepaga -que se registre
paratalfin- al comenzar un nuevoem-
pleo, sinningUntipo de intermediacion.
Los beneficiarios podran ejercer el de-
rechodelibreeleccionunavezalano,en
cualquiermomentodesdeeliniciode la
relacion laboral.
Porultimo,enloquerespectaalaregla-
mentacion del marco regulatorio de
medicina prepaga, dichasempresasse
encuentranobligadasaaportaral Fon-
doSolidario de Redistribucion porelto-
taldelacuotaquereciben. Esteaporte,
del20%, fuecriticadoen los Gltimos dias
por la Unién Argentina de Salud (UAS),
Confederacion que nucleaalamayoria
de las organizaciones de medicina pri-
vada. El objetivo principal del fondo
mencionado es el reintegrode dineroa
las obras sociales por tratamientos
complejosycostososatravésdel Siste-
ma Unico de Reembolsos (SUR)y tam-
biénseencargade subsidiaralasobras
sociales mas pequenas para que éstas
puedan cumplirconel ProgramaMédi-
co Obligatorio ([PMO) que establece el
Ministerio de Salud de la Nacién.

C.P.SalvadorPesoa
Estudio Rodriguez Aparicio

I:‘-lm.' hastd ﬁlﬂ iﬂ

Sindnimo de calidad.
Entregas en todo el pais

Av. Pre. Peron 3460-(1754) San Justo-Peio. de Bs. As.-Telefox: 4484-9566,/9357 - E-mail: info@pedrozambon.com.ar  www.pedrozombon.com.or




# LOS CUMPLEANOS DE NUESTROS SOCIOS

,"'; ara nuestra Asociacion, es siemp I

y a !I y por otra parte, una obligacion re tas
{ fechas tan significativas. Los aniversarios
cr‘sta an la labor permanente e incansable de

\j F‘;s colegas a lo largo de los anos. Por tal motivo,

M todos los que integramos la Asociacion, enviamos un

fuerte abrazo y brindamos por ustedes, augurandoles
muchos anos mas de prospero crecimiento.

AR,
RN o2
s =
ANO DE FUNDACION NOMBRE ANIVERSARIO ANIVERSARIO 22/23
2014 PIZZA ONE 1 MARZO 10
-) 2013 IL MIGLIORE VILLA CRESPO 1 MARZO N
1979 ATLANTICO 1 MARZO 45
197 LA VENTANA DE WILLY 1 MARZO 53
1957 EL SOL DE GALICIA 1 MARZO 67
1990 PIZZA BOOM 1 MARZO 34
1983 LA REINA 1 MARZO 41
1980 SAN MIGUEL PIZZA 1 MARZO = bh
201 L0 DE ROSA 1 MARZO 13
. 1961 LA PLACITA 5MARZO 63
2009 PIZZERIA TINO 10 MARZO 15
2020 TANNO'S PIZZERIA 18 MARZO 4
2018 DIGUI S.A.S. (LA EMPANADERIA) 1 ABRIL 6
2018 PIZZERIA DE PRIMERA 1 ABRIL 6
2015 LA TIENDITA 1 ABRIL
2007 LA FIAMMA 9 ABRIL
1943 PIZZERIA GINO 9 ABRIL
2006 LOS EMILIOS 15 ABRIL
1983 PIZZERIA ALDO 18 ABRIL
2015 LOS MUCHACHOS DE PUNTO Y BANCA 25 ABRIL
1967 EL VIRREY 27ABRIL
N /.

RODRIGUEZ : ) ]
APARICID MAS DE 50 ANOS ASESORANDO PIZZERIAS Y PYMES
CONTADORES

Av. Cérdoba 1345 15°"A | (011) £811-4694 | infafdestudioaparicio.com
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# CAPACITACION

Entrega de Certificados

Seguimos formando a los mejores profesionales

ldia10deabrilde este afo, en
E elmarcode nuestra Escuela

Profesional, se entregaron los
correspondientes certificados de
Ayudante de Panaderoy Ayudante
de Pizzero. Finaliza asi la primera
parte de esta capacitacién con la
gente del proyecto de Vinculacién
institucional del GCBA.
Estuvieron presentesenlaentre-
ga, Gabriel Mraida: Ministrode de-
sarrollo Humanoy Habitat/Sergio
Constantino: Secretario de Inclu-
sion social y atenciéon inmediata /

Rosario Angelillo: Directoragene-
ralautonomiay revinculacion/ Ri-
cardo Fasanella Gerente operati-
vo de vinculacidn institucional .
Junto a ellos los docentes encar-
gados de dicha capacitacidn Victor
Liendro y Daniel Viscardi por
Apyce.-

Agradecemos atodos la confianza
depositada en nuestra institu-
cion para llevar adelante esta ca-
pacitacidn, que ayudardalavincu-
lacion laboral de quienes hayan
participado.

darinas

SUCESION D'ANGELO - DARDANO

DESDE HACE 90 ANOS PROVEEMOS:

« Harina técnica fuerza (tipo manitoba) - Sémola Rimacinata
e Harinas de trigo 000 y 0000 e Semolines

e Harina de garbanzos y una amplia gama de productos
Entregas inmediatas en camiones propios

/
/

e —
Ciar. Mhalinera del SurSa

Riglos 733 (C1424AF0) Cdad. Autonoma de Buenos Aires - Tel. 4923-1178/2535 | 4921-4000 | 4925-5119
email: distrihar@fibertel.com.ar | web: www.distrihar.com
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SERVILLETERO

Y AZUCARERO
CON GRAFICAS
INTERCAMBIABLES

SWEET BLOCK®

DISENO ¥ PRODUCCION
BY ESTUDIO 3IC

35617555
11 6222 4002
INFO@ESTUDIO3C.COM.AR
WWW.ESTUDIO3C.COM.AR



# PORTAL DE PROVEEDORES

Empresas sanjuaninas se
suman a nuestro portal

Funcionarios de la Direcciéon de Comercio Exterior del Ministerio
de la Produccién de San Juan se reunieron en APYCE.

Buscan posicionar productos de la provincia cuyana en locales
gastronémicos de CABA. Mas beneficios para nuestros asociados.

n linea con la premisa de
E impulsar las ventas a otros

mercados del paisy recupe-
rar las exportaciones, desde el
Ministerio de Produccién de San
Juan, se trabaja en la promocidn
de productos agroalimentarios
de dicha provincia, vinculados al
turismoy la gastronomia. Fue en
este marco que, funcionarios de
ladirecciénde Comercio Exterior
y de inversiones, se acercarony
reunieron con nuestrasautorida-
des, ya que la Asociacidon nuclea
mas de 6.000 locales alo largo de
todo el pais.
De estamanera, se busca posicio-
nar productos como vinos, acei-
tes de oliva, aceitunas, salsas de
tomate, condimentos, cebollas,
ajos, pimientos, esparragos, to-
mates frescos y alcauciles, entre

otros. En funcion del encuentro,
se trabajo en lainclusidon de em-
presas sanjuaninas como Pro-
veedores en el Banco de datos
de APYCE y en la coordinacion de
eventos conjuntos con CABA para
promover la oferta productiva de
la provincia. De lareunidn partici-
paron nuestra Presidente Lorena
Fernandez; el secretario General,
Gustavo Levinson;yelSr. José Se-
gui, funcionario portefio. También
asistieron el director de Comer-
cio Exterior, dependiente de la
Secretaria de Coordinacion para
el Desarrollo Econdmico, Daniel
Alonso; el director de la Agencia
de Inversiones San Juan Martin
Palis; junto a Carolina Marino,
responsable Unidad de Inversio-
nes;y José Maria Iglesias, coor-
dinador de diferentes programas.

|

San Juan

Gobierno

Ministerio de Produccion,
Trabajo e Innovacién
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CLIENTES, PROVEEDORES
Y LECTORES EN CONTACTO
PERMANENTE
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Version original en papel.

&

Distribucion por correo.

Www.apyce.org

producciones@martinsaenz.com.ar | 4372 8443

® produccionesmartinsaenz Eproduccionesmeasng




# SELECCION DE LA ESCUELA APPYCE

Las mejores empresas
seleccionadas por los
maestros de la Escuela

A oy @ Chinos

CAFE EXPRESSO

Sabemos de café

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

I =

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

Girardot 1638, CABA [1427)

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

PRAODUCTOS LACTEDS
=

PONTECORVO HNOS. 5.4,

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

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

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

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

| 214 @RIOSMA.

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

hamburguesas libres de gluten Sin Tacc.
Tel : 011-4686-4600 Mail : ventas(@riosma.com
web: www.riosma.com
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial

41 (A



A 42

LA CAPACITACION CONTINUA EN LA EMPRESA MODERNA

La capacitacion continua (upskilling) es una herramienta crucial que

las organizaciones de hoy en dia. La misma se debe considerar como
una forma de cerrar las brechas relacionadas con la participacién y la
retencion de los empleados. De hecho, la tasa de rotacién en los EE. UU.
es del 20,3% desde el 2016. La cuestion se ha compactado aiin mas por
el hecho de que el 33% de los empleados en dicho pais, se consideraron
comprometidos con sus puestos.

En este sentido, vale diferenciar el upskilling, que es un programa

de capacitacion, cuyo objetivo es mejorary potenciar las habilidades
existentes en el personal de empresa; mientras que en el reskilling se
trata que el personal adquiera habilidades completamente nuevas para
adaptarte a los cambios en el mercado laboral.

TENDENCIAS GASTRONOMICAS FUNCIONALES
Las tendencias gastronémicas funcionales, son
aquellas que se dan por la evolucién de las
técnicas en la cocina, la implementacién de nuevos
y mejores procesos, o el uso de ingredientes

mas efectivos y faciles de conseguir y emplear;
imponiéndose como una moda dentro de las
cocinas. De igual manera, la propension o
inclinacion en las personasy en las cosas hacia
determinados fines. Los aspectos que caracterizan
a esta gastronomia estan relacionados
principalmente con la culturay las tradiciones
relacionados a los sabores, porcionesy la forma en
cémo se cocinan los alimentos.

¢QUE PAIS ES EL MAYOR PRODUCTOR DE TOMATE?

México es el principal exportador mundial de tomate fresco o
refrigerado con un volumen promedio de 7,5 millones de toneladas

por ano. El principal destino es Estados Unidos quien se lleva el 99 %
de sus tomates. Argentina se
encuentra en el puesto numero
47 de exportadores mundiales de
tomates frescos o refrigerados.
China liderd la clasificacion de
paises productores de hortalizas
a nivel mundial al registrar

un volumen de produccion de
aproximadamente 600 millones de
toneladas en 2021.
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(onect: lodes muesties producles . @/QuesosLaTarantela/
Sequines!

www.latarantela.com @latarantelaquesos




* Libre de gluten. sin oc. Cormesponde slo y exclusiamente al producto dentro de su emvase original, Egegm EFt ® '@ @



