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#  EDITORIAL

Hueridos amigos, un nuevo año y un nuevo encuentro. Lue-
go del receso estival y del periodo donde calentamos mo-
tores, llegó el momento de salir al ruedo de este 2024. Un 

año que presentará desafíos especiales en distintos ángulos.
Desde lo institucional nos esperan dos importantes cónclaves 
antes de mitad de año:
El primero, la cita anual en Parma, Italia, donde todos los años 
representamos a nuestro país como equipo en el “Campeonato 
Mundial de la Pizza”; encuentro que nos mantiene motivados y en-
trenando para obtener la mejor performance posible en un muy 
competitivo y profesional certamen, lugar donde obtuvimos gra-
nes logros en el pasado. 
El segundo es el “Mundial de la Pizza y la Empanada”, un torneo 
internacional de habilidades individuales, donde serán recono-
cidas las destrezas en diferentes formatos de pizzas y también se 
competirá con nuestra empanada argentina, que servirá como 
muestra al mundo de tradición y artesanía. Pero tal vez lo más re-
levante en esta ocasión resulta que seremos los anfitriones del 
evento, organizándolo y recibiendo a competidores de diversos 
países, no solo representando un gran esfuerzo para APYCE si-
no un motivo de orgullo por nuestro trabajo y productos locales. 
Estamos ansiosos por dar el puntapié con los participantes, jurados y público.
Desde lo sectorial nos encontramos expectantes, con grandes movimientos desde lo macroeconómico que des-
conciertan a propios y extraños, sabiendo que será un periodo de contracción, 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 cada impacto se encuentre lo más amortiguado posible.
Y hablando de cuestiones mundiales, pedimos adoptar cambios reales, como los que han dispuesto en otros 
países, que les permitieron crecer sin sacrificar a los habitantes por largos periodos; por ello interpelamos al 
difícil entramado político, necesario vehículo en la toma de decisiones económicas y sociales, para realizar 
acuerdos urgentes y de largo plazo. Como institución que representa pequeñas y medianas empresas no po-
demos dejar de apoyar cambios necesarios que hemos propugnado de forma constante y sin vacilaciones, los 
que deben ser rápidos y eficaces para evitar que las PYMES -motor económico del país- sigamos siendo las más 
perjudicadas por el sistema. Estaremos para acompañar y dar nuestra visión técnica del pequeño mundo que 
conocemos, el de la actividad de la pizza, la empanada y la masa.
Como siempre, me despido hasta la próxima diciéndoles que APYCE es la casa de todos nuestros representa-
dos, lugar donde es posible compartir similares necesidades y sinergias.
Hasta la próxima.

Lorena Fernández / Presidente
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La presentación de 
nuestro gran equipo

#  CAMPIONATO MUNDIALE DELLA PIZZA 2024

El martes 26 de marzo en Sede de APYCE, se presentó 
la selección de maestros pizzeros que nos representó en la 
31° edición del Campionato Mundiale della Pizza llevado a 
cabo en la bella Ciudad italiana de Parma, entre el 9 al 11 
de abril de 2024.

En la ocasión Lorena Fernán-
dez, como presidente de la 
Asociación abrió la ceremo-

nia agradeciendo la asistencia de 
todos los allí presentes. En dicha 
apertura, estuvo acompañada por 
Gustavo Levinson, secretario ge-
neral de la Comisión Directiva de 
APYCE. El encuentro convocó (ade-

más del personal e integrantes de 
la comisión directiva de nuestra en-
tidad) a cámaras amigas, dirigen-
tes de empresas, representantes 
de la Federación y Sindicato de Pas-
teleros, BA Gastronómica, Marca 
País, prestigiosos medios de pren-
sa y la muy importante concurren-
cia de Roberto García Moritán [Mi-

nistro de Desarrollo Económico de 
la Ciudad Autónoma de Buenos Ai-
res]. El  funcionario porteño, apro-
vechó el momento para dedicar 
unas palabras, augurando  en ma-
yor de los éxitos al equipo nacional. 
Entre ricos canapés, bebidas y ca-
fé; seguidamente G.Levinson ex-
puso   un video que plasmó el en-
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Lorena Fernández, nuestra
presidente, presentó el Equipo 
Oficial que representará a la
Argentina en Parma.Mirá el video

trenamiento del equipo argentino. 
A posteriori, L. Fernandéz invitó su-
bir al estrado a Diego Dávila, direc-
tor de nuestra Escuela Profesional 
y Capitán del equipo. El maestro tu-
vo su espacio para presentar los 
antecedentes curriculares de ca-
da uno de los integrantes del equi-
po, explicar brevemente como se-
rán las etapas de la contienda y  las 
exigencias a las que estarán ex-
puestos. A continuación el equipo 
de maestros se sacó la foto de ri-
gor.  No faltó la degustación de piz-
zas: D.Dávila agasajó al público asis-
tente con una degustación de  las 
pizzas del campeonato. De las dife-
rentes categorías de pizzas que se 
deberán elaborar en el campeona-
to, se presentaron 4 variedades que 
los presentes tuvieron la oportuni-
dad de probar. Las mismas fueron: 
Pizza Napoletana STG (Specialità 
Tradizionale Garantita), Pizza clá-
sica con 4 diferentes cubiertas, Piz-
za in pala y Pizza in Teglia. En el me-
dio  de la degustación el maestro 
Pizzaiolo, Ezequiel Ortigoza (Cam-
peón mundial  en Estilo Free Style, 

Las Vegas 2018) realizó una demos-
tración de acrobacia y coreografía, 
donde la masa fue protagonista.
El campeonato: Una vez más com-
petimos entre los mejores del mun-
do.APYCE y su Escuela Profesio-
nal,  dijimos  presente con nuestro 
selección de grandes maestros en 
la 31° edición del Campeonato Mun-
dial de la Pizza. Como todos los 
años se realizó  en la Ciudad de Par-
ma  entre el 9 al 11 de abril de 2024. 
Este evento global fue organizado 
en el Palaverdi, en el Centro de Ex-
posiciones de dicha ciudad italia-
na. Está confirmado para esta edi-
ción el Trofeo Heinz Beck para el 
“Primi piati in pizzería”. Los orga-
nizadores están seguros de repe-
tir el éxito de la edición 2023 del 
Campeonato Mundial de Pizza, en 
la que participaron más de700 com-
petidores procedentes de 52 paí-
ses, con más de 1.000 competicio-
nes, de las cuales 930 eran de 
cocina.
La previa y el desarrollo del cam-
peonato están en nuestra web y re-
des sociales.

EQUIPO Y AUTORIDADES DE APYCE
Los maestros pizzeros que el 2 de 
abril viajaron a Parma y las autori-
dades de la entidad que encabeza-
ron la delegación.

Martín Gustavo López

Hugo Elías Bazán

Edgar Javier Dotta Olmedo

Miguel Villalba

Ezequiel Ortigoza

Mauro Dávila

Eric Lionel Smalietis 

Capitán: Diego Dávila

Los acompañaron: 
Lorena Fernández (Presidente de 
APYCE); Gustavo Levinson (Secre-
tario general de APYCE); Rodolfo D. 
Ibáñez (Prensa); Claudia Cacetti y 
Alejandro González, miembros de 
la Comisión Directiva

  Javier Dotta Olmedo

  Eric Lionel Smalietis

  Mauro Dávila

  Miguel Villalba

  Hugo Elías Bazán  Martín Gustavo López

  Ezequiel Ortigoza  Capitán: Diego Dávila
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Día 
internacional 
de la pizza

#  CELEBRACIÓN DEL SECTOR PIZZERO EN ARGENTINA

El viernes 9 de febrero se 
realizó una degustación 
de pizzas en el Obelisco a 
beneficio de “Los Piletones” 
de Margarita Barrientos.
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N uestra logística 
puesta al servicio 
de la acción so-

cial. Para ello utilizaron 
su camión cocina auto-
sustentable de 11 tone-
ladas y 30  metros de lar-
go. Se elaboraron 4.000 
porciones de pizza, con 
la ayuda de 25 maestros 
pizzeros que utilizaron 
150 kilos de harina, 180 
kilos de muzarella, 50 ki-
los de salsa de tomate. 
 Agradecemos a Lácteos 
Barraza, ingredientes 
Dos Santos Pereira y Mo-
linos Cañuelas que do-
naron la materia prima 

para este evento. Y a la 
Asociación Amigos Ave-
nida Corrientes, Peatonal 
Lavalle y zona Obelisco 
por toda su colaboración.
El viernes 9 de febrero 
fue el “Día Internacional 
de la Pizza” y en Argen-
tina APYCE, la Asocia-
ción de Pizzerías y Casas 
de Empanadas de la Re-
pública Argentina brin-
dó una degustación sin 
cargo de pizza a todos los 
que se acerquen al obe-
lisco (Av. Roque Sáenz 
Peña 1.100) que sirvió co-
mo emblemático esce-
nario para este evento. 	

 Se contó con una impre-
sionante  convocatoria de 
público. Se repartieron 
bonos sin cargo en los al-
rededores para canjear-
los por una porción de piz-
za. La entidad donará el 
equivalente al valor de to-
das las pizzas que se dis-
tribuyan gratuitamente al 
Comedor “Los Piletones 
de Margarita Barrientos”
Fue en el año 2017 cuan-
do la pizza fue declarada 
Patrimonio Inmaterial de 
la Humanidad por la 
UNESCO, debido a su rol 
en la vida social y la trans-
misión de este arte culi-

nario entre generaciones.
El evento fue libre y gra-
tuito, y abierto a todo pú-
blico. Fue una perfecta 
ocasión para celebrar 
juntos, apoyar a la indus-
tria local y disfrutar de 
una de las comidas más 
amadas globalmente.

Mirá el video
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Nuestro país  
entre los grandes!
Argentina subió al podio por primera vez en su historia, 
en el 31° Campionato Mondiale della Pizza celebrado en 
Parma, Italia.

E n un hecho sin precedentes, 
Argentina se alzó con un ga-
lardón histórico.  El evento fi-

nalizó el pasado jueves 11 de abril. 
Nuestro país, representado con 
maestría y pasión por nuestra selec-
ción oficial,  alcanzó el podio con un 
segundo puesto en la categoría “Piz-
za Napolitana STG”. Sin lugar a du-
das, fue un logro notable en el pres-
tigioso certamen gastronómico.
El Campionato Mondiale della Piz-
za 2024 reunió a  más de 1200 pizze-
ros de 56 naciones, que han compe-

tido en 12 diferentes categorías en 
la sede del Palaverdi de Parma.

 LA SELECCIÓN
El equipo estuvo formado por: 
Miguel Villalba
Ezequiel Ortigoza
Mauro Dávila
Eric Smalietis
Martín Gustavo López
Javier Dotta
Hugo Bazán 
bajo la dirección de Diego Dávila el 
Capitán y Director de Escuela 

APYCE. 
El maestro pizzero Ezequiel Orti-
goza se destacó entre 92 competi-
dores, consiguiendo un mereci-
do 2° puesto, marcando un hito en 
la historia culinaria argentina. A su 
vez obtuvo un 5° puesto en «Veloci-
dad» y un 7° puesto en categoría 
«Acrobacia / Freestyle». Además 
fue el «Mejor clasificado por Argen-
tina” ya que obtuvo el mejor punta-
je de todos los argentinos presen-
tes en este evento. 
Es un orgullo para nuestro país y 

#  CAMPIONATO MONDIALE DELLA PIZZA  PARMA - ITALIA 2024
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para APYCE que Ezequiel Ortigo-
za haya dejado su huella ingresado 
al «Hall de la Fama de la Pizza”, 
siendo el primer argentino en reci-
bir este honor. Mauro Dávila, que 
también formó parte de la delega-
ción oficial de argentina, obtuvo el 
puesto 14°, en la misma categoría.
La “Pizza Napolitana STG” es reco-
nocida por su autenticidad y cali-
dad, avalada por su condición 
de Patrimonio Inmaterial de la Hu-
manidad establecido por la 
UNESCO y por los ingredientes DOP 

(denominación de orígen protegido) 
que garantizan su excelencia. Esta 
categoría establece rigurosas nor-
mativas, tales como el diámetro, el 
tiempo de cocción, la hidratación, la 
técnica de estirado y el uso exclusi-
vo de ingredientes DOP entre otras.
Nuestro campeón.
Ezequiel comenzó a los 15 años co-
mo lavacopas, luego fue ayudante 
de maestro pizzero. Se capacitó en 
forma constante, alcanzando una 
exitosa y extensa trayectoria. Con 
el tiempo se especializó en la elabo-

ración de pizza napolitana.  Ortigo-
za, además de su labor culinaria, ha 
brindado asesoramiento y capaci-
tación en la especialidad, y ha par-
ticipado en competiciones interna-
cionales, demostrando su habilidad 
en acrobacia con la pizza al obtener 
el 1° puesto en Acrobacia en Las Ve-
gas Pizza Expo 2018.
 Hace tan solo un año, Ezequiel dio 
un paso adelante al inaugurar su 
propio establecimiento, «Furo-
re» en la Ciudad de Buenos Aires, 
un nombre inspirado en un encan-

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

Lorena Fernández
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tador pueblito italiano que refleja la 
pasión y el espíritu de su cocina. 

Lorena Fernández, Presidente de 
APYCE que acompaño a la delega-
ción , expresó su orgullo y felicidad 
por el equipo: “Este logro es el fru-
to de un esfuerzo colectivo, una 
prueba tangible de que los sueños, 
con dedicación y unidad, se hacen 
realidad. En nombre mío y de la co-
misión directiva, extiendo mis feli-
citaciones a todos los que hicieron 
posible este triunfo para Argentina, 

bajo la excepcional dirección de 
nuestro capitán, Diego Dávila, Di-
rector de nuestra Escuela Profe-
sional”.
 
EL GANADOR DEL CAMPEONATO
El triunfador, en la sección más co-
diciada, el World Pizza Team, ha si-
do el equipo de Andrea Gallizzi, chef 
y mente creativa de Pizzateca, piz-
zería al taglio que desde el munici-
pio de Roviano, histórico pueblo de 
1.500 habitantes en el Valle del 
Aniene, ha llegado a Roma en la Via 

Cesare Ricotti en el histórico barrio 
de Casal Bertone, donde en muy 
poco tiempo se ha convertido en 
punto de referencia no solo del ba-
rrio sino de muchos aficionados y 
curiosos que desde toda la ciudad 
llegan a Pizzateca para probar las 
especialidades producidas por el 
Equipo de Andrea, nuevo Campeón 
del Mundo. El chef Andrea Gallizzi, 
gracias a su larga experiencia en la 
cocina, ha logrado llevar los sabo-
res tradicionales del territorio a la 
pizza al taglio utilizando ingredien-

Es un orgullo para 
nuestro país y para 
APYCE que 
Ezequiel Ortigoza 
haya ingresado al 
«Hall de la Fama 
de la Pizza”, siendo 
el primer argentino 
en recibir este honor.

#  CAMPIONATO MONDIALE DELLA PIZZA
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tes frescos, de temporada y de ca-
lidad para crear los menús de Piz-
zateca.
El precioso reconocimiento de Par-
ma es, una vez más, una señal tangi-
ble de la calidad y creatividad de to-
do el personal de la Pizzería de Casal 
Bertone. En las dos actuales sedes 
de Pizzateca en Roviano y en Roma 
podrán encontrar, probar y disfrutar, 
entre muchas especialidades, tam-
bién la pizza al taglio con base de be-
renjenas que se ha convertido hoy en 
campeona del mundo.
	
Este evento reunió a 700 maestros 
pizzeros de 53 naciones y, en esta 
31ª edición, la selección argentina 
demostró su talento y dedicación, 
reafirmando el lugar de nuestro 
país en el panorama gastronómico 
mundial.

REPERCUSIONES 
DE PRENSA

CLARÍN

Fue lavacopas, puso una pizzería 
en el Centro y es el primer 
argentino entre los 3 mejores 
pizzeros del mundo.

TN

Por primera vez la Argentina se 
sube al podio en el Campeonato 
Mundial de la Pizza en Italia. 

CON ORGULLO Y ALEGRÍA COMPARTO NUESTRAS 
EXPERIENCIAS Y ÉXITOS EN EL RECIENTE CAMPIONATO 
MONDIALE DELLA PIZZA EN PARMA, ITALIA. 

Como Presidente de APYCE, he tenido el inmenso honor de acom-
pañar a nuestro equipo, representantes de Argentina, en este 
prestigioso evento internacional.
Nuestra selección de maestros fue guiada por un criterio de pro-
fesionalidad priorizando su calidad humana.Esta filosofía se vió 
reflejada en los resultados históricos obtenidos, cuando se tra-
baja con unidad y se persiguen los sueños con determinación, los 
resultados son extraordinarios.
Este año, marcamos un hito al subir al podio por primera vez pa-
ra nuestro país, 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 Pizzería Furore y socio de 
APYCE, obtuvo el segundo puesto en la categoría “Pizza Napoli-
tana STG” y dejó su huella en el “Hall de la Fama de la Pizza”, sien-
do el primer argentino en recibir este honor. 
Su logro es un testimonio de la excelencia, logrando una posición 
que históricamente ha sido dominada por Italia.
No puedo dejar de destacar la labor de Diego Dávila, Director de 
Escuela APYCE, quien lideró y seleccionó, junto a la comisión di-
rectiva, este maravilloso equipo. Gracias a su dirección y al com-
promiso de cada uno de los integrantes, que sacrificaron tiempo 
lejos de sus trabajos y familias, Argentina brilló en Parma.
Me siento honrada de dejar para la próxima gestión una entidad 
fortalecida. Este evento no solo delineó un nuevo capítulo para 
APYCE, sino también para nuestro país. Me siento satisfecha por 
las  decisiones tomadas con nuestra Comisión Directiva.Quiero 
extender un agradecimiento especial a Gustavo Levinson, Ale-
jandro González y Claudia Cacetti, quienes también formaron par-
te de esta experiencia inolvidable.
En conclusión, este viaje ha sido más que una competencia; fue 
una demostración de pasión. Vamos Argentina, hacia adelante 
con ese mismo espíritu en cada desafío que enfrentemos.
 
Lorena Fernández
Presidente de APYCE
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MDZ On-line
El importante premio que obtuvo 
un argentino en el Campeonato 
Mundial de la Pizza.

INFOBAE
La gastronomía argentina en el 
podio: qué puesto alcanzó en el 
Campeonato Mundial de Pizza, por 
primera vez en la historia.

ANSA LATINA 
AGENCIA ITALIANA DE NOTICIAS
Argentina, hacia el Mundial de la 
pizza en Parma.

TODO MISIONES DIGITAL
Argentina sube al podio por prime-
ra vez en su historia.

IL GLOBO
Un Argentino sul il podio Mondiale 
della Pizza.

CADENA 9
Argentina se coloca en el podio en 
el 31 Campeonato Mundial de la 
Pizza

CUCINARE.TV
Mundial de la Pizza: por primera 
vez, un argentino subió al podio en 
la categoría de estilo napolitano.
 

CANAL 12 – MISIONES
Un posadeño competirá en el Mun-
dial de la Pizza en Italia

#  CAMPEONATO MUNDIAL PARMA - ITALIA 2024



Buenas Prácticas en 
Manipulación de Alimentos  
 Un curso imprescindible 
para el sector gastronómico

Nuestra Escuela estará dictando el curso de BPM en conjunto 
con la Agencia Gubernamental de Control, dependiente del Go-
bierno de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires en las fechas que 
se detallan.
 
El mismo es gratuito para socios alumnos, ex alumnos y público 
en general.

Informes e inscripción: 
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
info@escuelaapyce.org

#  CAPACITACIÓN
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En APYCE celebramos
la inclusión

#  INSTITUCIONAL / DÍA MUNDIAL DEL SÍNDROME DE DOWN

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

En este día, celebramos la inclusión y los  logros alcanzados por 
APYCE en este sentido. Por tal motivo, destacamos a Mateo 
Kawaguchi, maestro pizzero profesional y ahora ayudante de 

docentes. 
Mateo, quien superó desafíos y prejuicios, simboliza nuestro com-
promiso con un mundo donde todos tienen derecho a trabajar y de-
sarrollarse. Su historia es un poderoso recordatorio de que la inclu-
sión enriquece a toda la sociedad. 

Cabe recordar que se evoca para concienciar sobre esta condición ge-
nética. El origen del término “Down” se remonta a 1866, cuando el 
doctor británico John Langdon Haydon Down lo utilizó por primera 
vez para describir las características comunes de las personas con 
esta condición. Desde entonces, los avances médicos y sociales han 
mejorado significativamente la calidad de vida y la inclusión de las 
personas con este síndrome.

¡En APYCE, demostramos con acciones que todos podemos contri-
buir y brillar...!

Inclusión laboral
Estamos felices de contarles que APYCE firmó un convenio con la 
Subsecretaría de Inclusión Social y Atención Inmediata del Gobier-
no de la Ciudad para realizar la capacitación de un nuevo grupo de 
60 alumnos en situación de vulnerabilidad, bajo el Programa “Re-
des por la inclusión”.
Fuimos recibidos por el equipo de trabajo del área que encabeza, el 
subsecretario Sergio Constantini. Se planteó dar continuidad a las 
capacitaciones para que los alumnos puedan lograr su inserción la-
boral o puedan emprender.
Para esta ocasión los cursos que se realizarán serán de Pizzas, Em-
panadas y Calzones, Panadería inicial, Pastas rellenas y Panadería 
dulce y pastelería que se llevarán a cabo en la Escuela Profesional 
de APYCE.

Junto a Sergio Constantini, 
Subsecretario de Inclusión Social 
y Atención inmediata de GCBA.
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¿CÓMO 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 hábitat son los intestinos de los humanos y los animales de sangre caliente y que 
habitualmente tienen presencia en las heces.

CAMBIO CLIMÁTICO Y PRECIO DEL TRIGO.
Un estudio respaldado por la Unión Europea sostiene 
que el cambio climático aumentará los precios del trigo 
y afectará más a la producción en determinadas zonas 
del mundo. Según este nuevo estudio, se prevé que el 
cambio climático modifique considerablemente la pro-
ducción y el precio del trigo en el futuro. Dicho cambio 
se produciría incluso si se alcanzasen los objetivos del 
Acuerdo de París y el calentamiento se mantuviese por 
debajo de 2 °C. 
Fuente: https://cordis.europa.eu

NUEVAS TECNOLOGÍAS EN PANIFICACIÓN.
Softgrain, es la nueva tecnología que podría revolucionar la industria 
de la panadería. Implica el uso de granos y semillas enteros cocina-
dos e infusionados previamente en masa madre inactiva dentro de la 
industria de la panadería. Dicho proceso, está surgiendo como una 
nueva tendencia dentro del sector. Esta nueva forma de hacer pan, 
está inspirada en la tradición panadera alemana y escandinava. Soft-
grain Multigrain es la combinación de granos como trigo y centeno, 
y semillas como pipa de girasol, amapola, sésamo, linaza dorada y 
linaza marrón, y masa madre inactiva de centeno. Fuente: www.the-
foodtech.com

ENCUENTRAN NUEVA MUTACIÓN GENÉTICA EN TOMATES.
Investigadores del  Instituto Boyce Thompson  (Nueva York, Estados 
Unidos) han descubierto el mecanismo que hay detrás de la mutación 
en el tomate que causa la incapacidad de la planta para sentir la gra-
vedad. Aunque, lo que es más interesante de esta investigación, es que 
también se descubrió 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/

#CUATRO
CORTITAS

4

2
3

1



19



20

#  FITHEP - EXPOALIMENTARIA LATINOAMERICANA 2024

Primer Campeonato Mundial 
de la Pizza y la Empanada
Organizado por APYCE, se realizará en la Ciudad de Buenos 
Aires entre los días 3 y 6 de junio de 2024 en el marco de 
FITHEP. Allí recibiremos a los grandes maestros del mundo

Es un evento de carácter global, 
organizado por nuestra Aso-
ciación, tiene el apoyo del Go-

bierno de la Ciudad Autónoma  de 
Buenos Aires a través de BA Gastro-
nómica y Argentina Marca País junto 
a  cámaras empresarias amigas, la 
colaboración de la Federación de 

Pasteleros y el auspicio de grandes 
marcas. Es muy importante desta-
car que, por primera vez, dicha 
competencia - la más importante 
del rubro-  se realiza en la Repúbli-
ca Argentina. El esperado mundial, 
se celebrará en el marco de la FITHEP 
Expoalimentaria Latinoamericana 

2024, los días 3, 4, 5 y 6 de junio en el 
Complejo Costa Salguero de Buenos 
Aires. El ganador del “Campeonato 
Mundial de la Pizza 2024” obtendrá 
como premio un viaje a Parma, (Italia) 
para competir en el “Campeonato 
Mundial de la Pizza 2025” - edición 
32°” que incluye:  viaje, estadía, aloja-
miento, traslados, refrigerios, insu-
mos, preparación e inscripciones en 
las distintas categorías.

CATEGORÍAS DISPONIBLES 

PIZZA A LA PIEDRA

PIZZA IN PALA

PIZZA NEW YORK STYLE

PIZZA DE MUZZARELLA 
ARGENTINA

FUGAZZETA ARGENTINA

PIZZA GOURMET 

FAINÁ CLÁSICA

PIZZA NAPOLITANA

VELOCIDAD ARMADO 
DE CAJAS DE PIZZAS

EMPANADA DE CARNE 
ARGENTINA

ACROBACIA 
FREE STYLE
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VELOCIDAD EN ESTIRADO

MASA MÁS GRANDE

INSCRIBIRTE EN EL  
CAMPEONATO

Ya están abiertas las inscripciones 
en www.apyce.org, las cuales cie-
rran el 15 de mayo. También se pue-
de inscribir en forma presencial en 
la Escuela Profesional de Maestros 
Pizzeros de APYCE, ubicada en la 
Calle Ayacucho 333 C.A.B.A., de lu-
nes a viernes de 9 a 18H. 
Habrá Trofeos para el 1º, 2° y 3° 
puesto de cada categoría + Produc-
tos de los sponsors + Becas en los 
cursos de nuestra Escuela. A su 
vez, todos los inscriptos recibirán 
un “Certificado de Participación” y 
habrá “Premios especiales sorpre-
sa” para los ganadores de cada ca-
tegoría.

Ingresá ya en la web de APYCE para 
obtener más información y descu-
brí  todas las categorías disponibles 
e inscribite escaneando el QR

CONDICIONES: 

Para inscribirse en el MUNDIAL, el 
aspirante deberá acreditar la existen-
cia actual o antecedente en la activi-
dad gastronómica relacionada a la 
pizza y/o empanada en cuanto a su 
preparación, y además deberá acre-
ditar ser mayor de 18 años de edad.
Los cupos para ser PARTICIPANTE 
del MUNDIAL son limitados a un 
máximo de 300 (trescientos) compe-

tidores, de todas las categorías. 
¡No te pierdas esta oportunidad 
única de presenciar el primer Cam-
peonato Mundial de la Pizza y la 
Empanada organizado por APYCE! 
Preparate para participar de este 
gran evento donde podrás demos-
trar tus habilidades y tu creatividad 
en un evento único que reunirá a los 
mejores maestros pizzeros y empa-
naderos del mundo.
Si sos socio, tenes un importante des-
cuento en la inscripción.

Si tenés alguna duda escribinos 
a mundial@apyce.org o bien por 
whatsapp al +54 9 11 3597-6710. 
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Nuestros lectores Digitales
#  NUEVAS TECNOLOGÍAS

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

El secreto de un medio, en la 
actualidad, consiste en enten-
der a su audiencia. La pasada 

pandemia aceleró los tiempos: es-
tamos en una etapa de transición. 
Vamos dejando atrás progresiva-
mente una sociedad analógica que, 
históricamente, hallaba sus conte-
nidos de interés en diferentes for-
matos, entre estos los expuestos en 
papel. En dicha contingencia, los so-
portes materiales, análógicos y di-
gitales aun conviven. No obstante 
los nuevos avances tecnológicos no  
tienen retorno. La sociedad digital 
se va imponiendo, privilegiando de 
tal modo la producción de conteni-
dos atractivos en multipantallas 
personales.  

Por lo tanto, la seducción que se 
pueda lograr sobre un lector digital 
adquiere una nueva dimensión es-
tratégica: el alcance y la inmedia-
tez con que se propaga una infor-
mación en los entornos digitales, 
nos obliga a estar atentos en la ca-
lidad del contenido, proponiendo no-
vedades institucionales y comercia-
les para incentivar la atención  de la 
comunidad de asociados.
Con lo expresado, hace muy poco el 
diario Ámbito Financiero, después 
de 47 años  dejó de editarse en pa-
pel.  Lo mismo sucedió con Infobae. 
Es una tendencia que de a poco los 
medios de comunicación van acep-
tando. Esto es una muestra más de 
los cambios tecnológicos y socio-

culturales acontecidos en los últi-
mos  años. 
Uno de los grandes logros de nues-
tra revista fue haber conseguido -en 
tiempos disruptivos-  editarla en un 
doble formato: papel y digital. Esto 
se consiguió después de una gran 
tarea de nuestro equipo editorial. 
Se desarrolló una nueva platafor-
ma web donde la publicación no 
perdió su impronta: guarda su ex-
celente pregnancia y presencia. 
Además, se obtuvo el mismo agra-
dable efecto que invita al lector a 
acercarse a un medio digital, como 
si estuviese leyendo una publica-
ción tradicional en  papel.
El resultado -a través de nuestra 
plataforma- fue haber alcanzado 
en tiempo y forma a todos nuestros 
socios a lo largo del país. Los mis-
mos agradecieron de este modo la 
llegada inmediata de la revista. En 
minutos la misma está en sus pan-
tallas. Por medio de la extensa va-
riedad de dispositivos tecnológicos, 
como celulares, notebook, compu-
tadoras hogareñas y a través de 
WhatsApp,  generó  una sinergia in-
mediata con los lectores.
La revolución digital está en mar-
cha y es así que, para no quedar fue-
ra de época, nuestra publicación se 
ha sumado a estos cambios.

ESCANEÁ 
PARA LEER 
LA REVISTA 
DIGITAL
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Mesa Gastronómica
#  INSTITUCIONAL

El viernes 1° de marzo 
la Directora de Desarrollo 
Gastronómico del 
GCABA, Lic. Daniela 
Kalinsky, visitó nuestra 
sede en el marco de las 
reuniones mensuales 
de trabajo de la Mesa 
Gastronómica, que se 
llevarán a cabo durante 
esta gestión.

Estuvieron presentes Lorena Fernández Presidente de 
APYCE, Gustavo Levinson (Secretario General) y Cynthia 
Solaro (Miembro de Comisión Directiva) de APYCE.
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Tradición
en sabores
italianos

#  SOCIOS PCIA. DE BS. AS. - FAME DI PIZZA
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Es una pizzería familiar con una innegable raíz italiana, 
que se proyecta en su nombre y en la denominación 
de sus exquisitos productos. 

L os aromas  del local  invitan a 
saborear sus tentadoras piz-
zas. El apetito se impone, 

haciendo honor al nombre de la piz-
zería, ya que fame significa hambre 
en italiano. En el lugar se pueden 
degustar muchas propuestas. Gui-
do Marcolongo junto a su padre y 
sus 3 hermanos administran y ges-
tionan el negocio. Él destaca que 
gran parte de la familia se dedicó a 
la venta de electrodomésticos. Pe-
ro, en la búsqueda de nuevos 
rumbos y guiado por Lucas, uno de 
sus hermanos que trabaja en gas-
tronomía hace 15 años,  surgió 
este proyecto.
La pizzería abrió a fines de sep-
tiembre del 2022 después de varios 
meses de pruebas y perfeccionar 
de su línea de productos. Hoy en 
día venden pizzas, calzones indi-
v iduales, algunas entradas y 
postres que elaboran ellos mis-
mos. Sus elaboraciones están 
hechas en un 100% con masa ma-
dre. Las pizzas son amasadas y 
cocinamos siguiendo un estilo más 
italiano, napoletano, pero con al-
gunos aspectos más argentinos. 
Por empezar los bollos son el do-
ble de grandes, son pizzas para 
compartir, de 8 porciones y vienen 
más cargadas de quesos e ingre-
dientes con respecto a una pizza 

italiana clásica. Se usa también so-
lo salsa italiana. 
Tienen además una extensa diver-
sidad de productos veganos, lo que 
los hace atrayentes para ese mer-
cado también, sobre todo en la 
zona, ya que no está muy explota-
do.
El local cuenta con salón interno y 
externo para consumo en el lugar, 
con variedad de bebidas, cerveza, 
tragos y vinos. Además ofrecen el 
servicio de take away o delivery a 
través de su página (www.famedi-
pizza.com.ar) o aplicaciones.
Hace poco sumaron un almacén 
donde venden productos importa-
dos y nacionales, desde salsas, 
café o fideos italianos a dulces o 
aceites. El negocio está ubicado en 
Acassuso, zona norte de Buenos 
Aires. Es el único que tienen por el 
momento, pero están en la bús-
queda de otro espacio par a 
expandirse. Poseen un staff de em-
pleadas en las diferentes áreas de 
la pizzería, pero los dueños están 
en el día a día de la operatividad 
del negocio. 
Son socios muy recientes de APYCE, 
pero conocen la Asociación hace 
tiempo, ya que Lucas estudió en la 
escuela del sindicato de pastele-
ros y también por los eventos que 
suelen hacer y los cursos.

Guido señala que en estos últimos 
meses, el consumo se mantuvo 
bastante parejo, pero están aten-
tos  puesto que ahora termina la 
temporada y se encuentran aten-
tos para ver como sigue la situación 
actual y el impacto que les puede 
generar. 

Finalmente,  invita los lectores y a 
colegas a que los sigan en insta-
gram (@famepizza.ba) para que 
vean sus productos y estén aten-
tos a las novedades.
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Un espacio estilo NY 
con alma argenta

#  SOCIOS CABA - PIZZERÍA ELÉCTRICA

En pleno barrio de 
Palermo, hay un lugar 
de clima relajado. 
La gente escucha 
música, a veces con 
algún pase de baile 
para luego, tomar 
unas buenas cervezas 
o tragos acompañados 
de tentadoras entradas 
y una exquisita pizza 
al horno de leña.
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Hace más de 10 años Sebastián Levy Daniel 
con su socio y amigo Brian Rapaport pasea-
ban por Brooklyn, Nueva York.  En medio de 

esa caminata surge la idea y el nombre: “ Nos gus-
to el estilo grafitero de ese barrio neoyorkino.Nos 
gusto esa onda para que en algún momento pon-
gamos una pizzería”.
Sebastián viene del mundo gastronómico con an-
teriores parrillas y restaurantes con más de cien 
empleados. Hace unos 4 años aproximadamente, 
antes de la pandemia surgió la idea de instalar una 
pizzería distinta, un tanto under, trash,  con estilo 
bien grafitero, callejero, un estilo Hip Hop de los 
años 80, pero llevado a lo que fue el 2020, nos di-
ce.
 Así surgió esta idea que hoy se encuentra en Ju-
lián Álvarez 1295, esquina Cabrera. El lugar era un 
taller mecánico que ambos deciden dejarlo tal cual 
lo encontraron: como un taller.  La fachada no se 
toco para que siga con esa onda  industrial argen-
to; con clima indie y Trap, para apostar más  a lo 
argento en el contexto 2020. Es una pizzería inmer-
sa en un escenario, bien mecánico, fabril y despro-
lijo; pero a la vez con la prolijidad y el máximo cui-
dado en la elaboración de los productos, aclara 
Sebástián.
El nombre Eléctrica: Parece paradójica la deno-
minación elegida, porque todo se cocina a leña. Pe-
ro Sebastián señala que lo erigieron  porque es un 
nombre que denota mucha fuerza y energía.
El concepto: Son pizzas vegetarianas, nada de car-
ne. No estamos de acuerdo con la matanza de ani-
males. Todas las pizzas y fainás son vegetarianas. 
Todo se cocina en horno a leña 100%.
Tenemos además entradas al horno de barro. Bu-
rrata, boñato, duraznos quedamados a la leña, etc.). 
Y sin dejar de la un maridaje con cervezas, vinos, 
tragos y  kombuchas, destaca el entrevistado. 
La pizzería:  Tienen una estructura de personal 
con roles bien definidos (Gerentes, empleados, 
maestros pizzeros y panaderos). En horarios  y días 
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.
Servicio y demanda: Hoy pensamos en un produc-
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#  SOCIOS CABA - PIZZERÍA ELÉCTRICA

to que sea económico. Hay costos 
fijos como todo comercio. Pero la 
idea es que nuestro servicio sea 
accesible a todos, para que la gen-
te pueda salir, comer rico y dis-
traerse, comiendo de parado  o 
sentado escuchando buena músi-
ca, compartiendo el momento con 
amigos. El delivery lo realizamos 
con las dos marcas conocidas por 
todos y creemos que es adecuado 
y suficiente.  Además tenemos un 
take away que funciona excelen-
temente bien, nos dice. Es muy có-
modo para el público.
“El lugar es muy informal. Hoy una 
pizza está 7 dólares, una cerveza 
2 o 3 una fainá . Aclaro esto: - Lo 
digo en esta moneda por la propia 
inflación y para que la nota tenga 
vigencia años después. Preferi-
mos ganar por volumen y no po-
ner precios altos que la gente no 
pueda pagar […] esto tiene que se-
guir y queremos que la persona 
siga viniendo, pero que no le  sig-
nifique un gasto importante, que 
venga y que la pase bien”.
Características del producto: Son 
pizzas con masa trabajada al es-

tilo napolitano. Pero, el producto 
final no es una pizza napolitana. 
Elaboran una masa con mucha 
agua, con un poco de aceite de oli-
va, sal, muy hidratada, muy elás-
tica, muy liviana. Se trabaja con 
48 horas de fermentado en frío, 
con harina orgánica al 100%. Es 
solo masa madre, no utilizan nin-
guna levadura, y sale un produc-
to espectacular. Para el caso, tie-
nen una línea de sabores bien 
argentinos: la clásica argenta con 
mucha muzzarela, tomate, oréga-
no y aceitunas verdes con borde 
fino y  con gran variedad de  toping 
(ingredientes agregados a gusto): 
hojas de albahaca, calabaza, que-
sos, salsas de tomate; todos lle-
gan hasta el borde. Hay una varie-
dad de 10 a 11 pizzas dependiendo 
la estación, como la de espárra-
gos o alcauciles, con tomates che-
rry amarillos. Hay otra con hon-
g o s  p o r t o b e l l o s  “ l a  m a g i c 
mushroom”, a la cual se le agre-
ga  aceites de trufas y parmesa-
nos. Hay pizzas con papas muy fi-
nitas y crocantes y otras como la 
4 fantásticos con cuatro quesos 

con almíbar agridulce.
Para finalizar la entrevista, Sebas-
tián nos comparte su mirada so-
bre este año: En el 2024 sabemos 
que seguirá la inflación y que to-
do aumenta en dólares. Vemos una 
economía que se va dolarizando 
es este contexto inflacionario. Una 
pizza valía 3 o 4 dólares, hoy al 
cambió sale aproximadamente 
siete dólares. Asimismo, manten-
dremos precios bajos para que la 
gente siga viniendo. En síntesis 
tendremos aumento de sueldos 
junto a precios finales con mucha 
cautela. Por otra parte tenemos 
en proyecto abrir otro local este 
año con un menú más amplio, de-
pendiendo del tamaño del local 
que encontremos. Pronto habrá 
novedades de nuestra expansión 
por ahora sin franquicias.  Geren-
ciamos nosotros con nuestra ca-
lidad y atención. Queremos el con-
trol total de nuestra empresa, 
mucho más personalizada. Cono-
cemos a APYCE hace 4 años y 
cuándo podemos, nos sumamos a 
las actividades que propone  la 
Asociación.
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#  NUEVA OFERTA ACADÉMICA DE NUESTRA ESCUELA  PROFESIONAL

Cursos cortos 
mayo de 2024

Creemos que la capacitación continua abre siempre nuevos caminos, posibilidades y oportunidades 
laborales en el sector. En este sentido nuestros planes de estudio y contenidos siempre están 
aggiornados, respetando las exigencias del mercado de trabajo. 
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Les presentamos innovadoras propuestas de capacitación y 
formación continua. Las mismas siempre responden a las 
exigencias del dinámico mercado laboral gastronómico. La 
Escuela te prepara para estos desafíos. Seguimos forjando los 
mejores profesionales. Ese es nuestro compromiso. 

Los esperamos en: 
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
info@escuelaapyce.org
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VENTAJAS Y BENEFICIOS DE PERTENECER
Como pizzeros y empanaderos, los invitamos y con-
vocamos a que, si aún no se han hecho socios, formen 
parte activa de nuestra comunidad.
Para ello, podrán completar el formulario que encon-

trarán en nuestra web y enviarlo a: consultas@apyce.
org o bien contactarnos telefónicamente.
Es indiscutible que el problema de uno, puede ser el de 
otros y que, las soluciones de unos, pueden ser para 
otros también.

Ser parte de nuestra Asociación, les permitirá apren-
der de nuestros pares, compartir preocupaciones, 
soluciones, aciertos y de los errores, que también nos 
forman.
Asimismo, efectuamos charlas, desayunos, varia-
dos encuentros especiales, informativos y temáticos. 
Realizamos además, eventos multitudinarios que nos 
permiten difundir la elaboración de nuestraspizzas y 
empanadas, con activa participación del asociado. De 
este modo, difundimos y  promovemos nuestros nobles 
productos.

Los esperamos con los brazos abiertos.

La importancia de ser parte 
de la Gran Familia de Apyce

#  INSTITUCIONAL

En APYCE buscamos estrategias de crecimiento, de forma-
ción y capacitación permanente. Fomentamos la promoción, 
la resolución de problemas e incentivamos el acompaña-
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.
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Beneficios del 100%
para Socios
Tenemos 5 carreras profesionales anuales y cada 
mes inician 6 cursos cortos de alto nivel educativo. 
Si sos socio de APYCE, tenés 100% de bonificación en 
hasta 2 carreras anuales y/o 2 cursos cortos por mes, 
para vos o tus empleados.
 
¡En APYCE ESCUELA el que cocina sos vos! 
Las carreras se trabajan con módulos prác-
ticos y teóricos para que al finalizarlas ten-
gas un per fil profesional sólido con orien-
t ac ión a  l a  inserc ión a l  mundo l abor al . 
Comienzan en marzo.
¡No te quedes afuera!

Contactanos para más información. 
 
ESCUELA APYCE: 

(+54 9) 11 2344-0567 
O ingresá en:

https://apyce.org/escuela-apyce

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

 11-6177-9853

consultas@apyce.org

Horario: Lunes a Viernes 
de 9 a 18 hs.

Escaneá el QR
y asociate

CAPACITACIÓN
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#  ASESOR CONTABLE

Desrregulación de las 
Obras Sociales y empresas 
de medicina prepaga 

Como parte de su programa de medidas tendientes a 
desregular la actividad económica en general y a partir de las 
leyes y decretos que actualmente contemplan la libre elección 
del agente de seguro de salud que brinde las prestaciones 
médico – asistenciales
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En tal sentido consagran la libre 
elección de su obra social (op-
ción de cambio) por parte de los 

beneficiaros del Sistema Nacional del 
Seguro de Salud, (trabajadores que 
presten servicios en relación de de-
pendencia, sea en el ámbito privado o 
en el sector público, 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 publicó 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.
En lo que respecta a la sistematización 
y adecuación de la reglamentación del 
derecho de opción de cambio por parte 
de los beneficiarios del sistema nacio-
nal del seguro de salud, se elimina el ar-
tículo que disponía que la opción de 
cambio podrá ejercerse sólo una vez al 
año durante todo el año calendario ha-
ciéndose efectiva a partir del primer día 
del tercer mes posterior a la presenta-
ción de la solicitud; en su lugar la nueva 
norma establece queel derecho a la li-
bre elección podrá ejercerse por el pla-
zo y de acuerdo con el procedimiento 
que determine la Superintendencia de 
Servicios de Salud y se hará efectivo a 
partir del primer día del mes siguiente a 
la formalización de la solicitud. El plazo 

mínimo de permanencia no resultará 
aplicable para aquellos beneficiarios 
que, encontrándose afiliados a un Agen-
te del Seguro de Salud, hayan elegido a 
una Entidad de Medicina Prepaga como 
prestadora de su cobertura médica y 
ésta se encuentre inscripta en los Re-
gistros establecidos las leyes vigentes 
que regulan las obras sociales y la me-
dicina prepaga; en este último supues-
to podrán ejercer el derecho a la libre 
elección hacia esa misma Entidad de 
Medicina Prepaga.Los afiliados que hu-
bieren cambiado de agente de seguro 
deberán permanecer en ella el tiempo 
mínimo que determine la Superinten-
dencia de Servicios de Salud, el que 
nunca podrá ser superior a un año, y 
vencido ese plazo, podrán volver a ejer-
cer esa opción.
Con el objetivo de que las modificacio-
nes introducidas sean operativas, el Po-
der Ejecutivo instruyó a la A.F.I.P. y la Su-
perintendencia para que adopten las 
medidas complementarias que resul-
ten necesarias.
En cuanto a la reglamentación del sis-
tema, entre otros puntos:
se incorporan las empresas de medici-
na prepaga a toda la normativa, lo que 
implica la libre elección entre estas y las 
obras sociales
se elimina la prohibición a los beneficia-
rios de estar afiliado a más de un agen-
te de seguro.

Los beneficiarios ya no deberán perma-
necer obligatoriamente un año en la 
Obra Social de su actividad al ingresar a 
un nuevo empleo.
Los beneficiarios podrán elegir una 
Obra Social o Prepaga -que se registre 
para tal fin- al comenzar un nuevo em-
pleo, sin ningún tipo de intermediación.
Los beneficiarios podrán ejercer el de-
recho de libre elección una vez al año, en 
cualquier momento desde el inicio de la 
relación laboral.
Por último, en lo que respecta a la regla-
mentación del marco regulatorio de 
medicina prepaga, dichas empresas se 
encuentran obligadas a aportar al Fon-
do Solidario de Redistribución por el to-
tal de la cuota que reciben. Este aporte, 
del 20%, fue criticado en los últimos días 
por la Unión Argentina de Salud (UAS), 
Confederación que nuclea a la mayoría 
de las organizaciones de medicina pri-
vada. El objetivo principal del fondo 
mencionado es el reintegro de dinero a 
las obras sociales por tratamientos 
complejos y costosos a través del Siste-
ma Único de Reembolsos (SUR) y tam-
bién se encarga de subsidiar a las obras 
sociales más pequeñas para que éstas 
puedan cumplir con el Programa Médi-
co Obligatorio (PMO) que establece el 
Ministerio de Salud de la Nación. 

C.P. Salvador Pesoa
Estudio Rodríguez Aparicio
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#  LOS CUMPLEAÑOS DE NUESTROS SOCIOS

MUY FELIZ 
ANIVERSARIO

Para nuestra Asociación, es siempre un placer 
y por otra parte, una obligación recordar estas 
fechas tan significativas. Los aniversarios 

cristalizan  la labor permanente e incansable de 
nuestros colegas a lo largo de los años. Por tal motivo, 
todos los que integramos la Asociación, enviamos un 
fuerte abrazo y brindamos por ustedes,  augurándoles 
muchos años más de prospero crecimiento.

AÑO DE FUNDACIÓN
2014
2013
1979
1971
1957
1990
1983
1980
2011
1961
2009
2020
2018
2018
2015
2007
1943
2006
1983
2015
1967

NOMBRE
PIZZA ONE

IL MIGLIORE VILLA CRESPO 
ATLANTICO

LA VENTANA DE WILLY
EL SOL DE GALICIA

PIZZA BOOM
LA REINA 

SAN MIGUEL PIZZA 
LO DE ROSA
LA PLACITA

PIZZERÍA TINO
TANNO´S PIZZERÍA

DIGUI S.A.S. (LA EMPANADERÍA)
PIZZERÍA DE PRIMERA 

LA TIENDITA 
LA FIAMMA

PIZZERÍA GINO
LOS EMILIOS

PIZZERIA ALDO
LOS MUCHACHOS DE PUNTO Y BANCA

EL VIRREY

ANIVERSARIO
1 MARZO
1 MARZO
1 MARZO
1 MARZO
1 MARZO
1 MARZO
1 MARZO
1 MARZO
1 MARZO
5 MARZO
10 MARZO
18 MARZO
1 ABRIL 
1 ABRIL 
1 ABRIL 
9 ABRIL
9 ABRIL
15 ABRIL
18 ABRIL
25 ABRIL
27ABRIL

ANIVERSARIO 22/23
10
11
45
53
67
34
41
44
13
63
15
4
6
6
9
17
81
18
41
9
57
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• Harina técnica fuerza (tipo manitoba) • Sémola Rimacinata
DESDE HACE 90 AÑOS PROVEEMOS:

Entrega de Certificados
#  CAPACITACIÓN

Seguimos  formando a los mejores profesionales

El día 10 de abril de este año,  en 
el marco de nuestra Escuela 
Profesional, se entregaron los 

correspondientes certificados de 
Ayudante de Panadero y Ayudante 
de Pizzero. Finaliza así la primera 
parte de esta capacitación con la 
gente del proyecto de Vinculación 
institucional del GCBA.
 Estuvieron presentes en la entre-
ga, Gabriel Mraida: Ministro de de-
sarrollo Humano y Hábitat /Sergio 
Constantino: Secretario de Inclu-
sión social y atención inmediata / 

Rosario Angelillo: Directora gene-
ral autonomía y revinculacion/ Ri-
cardo Fasanella Gerente operati-
vo de vinculación institucional .
Junto a ellos los docentes encar-
gados de dicha capacitación Víctor 
Liendro y Daniel Viscardi por 
Apyce.-
Agradecemos a todos la confianza 
depositada en nuestra institu-
ción para llevar adelante esta ca-
pacitación, que ayudará a la vincu-
lación laboral de quienes hayan 
participado.
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En línea con la premisa de 
impulsar las ventas a otros 
mercados del país y recupe-

rar las exportaciones, desde el 
Ministerio de Producción de San 
Juan, se trabaja en la promoción 
de productos agroalimentarios 
de dicha provincia, vinculados al 
turismo y la gastronomía. Fue en 
este marco que, funcionarios de 
la dirección de Comercio Exterior 
y de inversiones, se acercaron y 
reunieron con nuestras autorida-
des, ya que la Asociación  nuclea 
más de 6.000 locales a lo largo de 
todo el  país. 
De esta manera, se busca posicio-
nar productos como vinos, acei-
tes de oliva, aceitunas, salsas de 
tomate, condimentos, cebollas, 
ajos, pimientos, espárragos, to-
mates frescos y alcauciles, entre 

otros. En función del encuentro, 
se trabajó en la inclusión de em-
presas sanjuaninas como Pro-
veedores en el Banco de datos 
de APYCE y en la coordinación de 
eventos conjuntos con CABA para 
promover la oferta productiva de 
la provincia. De la reunión partici-
paron nuestra Presidente Lorena 
Fernández; el secretario General, 
Gustavo Levinson; y el Sr. José Se-
guí, funcionario porteño. También 
asistieron el director de Comer-
cio Exterior, dependiente de la 
Secretaría de Coordinación para 
el Desarrollo Económico, Daniel 
Alonso; el director de la Agencia 
de Inversiones San Juan Martín 
Palis; junto a Carolina Marino, 
responsable Unidad de Inversio-
nes; y José María Iglesias, coor-
dinador de diferentes programas.

Empresas sanjuaninas se  
suman a nuestro portal

# PORTAL DE PROVEEDORES

Funcionarios de la Dirección de Comercio Exterior del Ministerio 
de la Producción de San Juan se reunieron  en APYCE. 
Buscan posicionar productos de la provincia cuyana en locales 
gastronómicos de CABA. Más beneficios para nuestros asociados.



www.apyce.org
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Desde hace más de 55 años Riosma se dedica a la 
producción de  alimentos de calidad , entre los que se 

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

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

web: www.riosma.com 
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial
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¿QUÉ PAÍS 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 año. El principal destino es Estados Unidos quien se lleva el 99 % 

de sus tomates. Argentina se 
encuentra en el puesto número 
47 de exportadores mundiales de 
tomates frescos o refrigerados. 
China lideró la clasificación de 
países productores de hortalizas 
a nivel mundial al registrar 
un volumen de producción de 
aproximadamente 600 millones de 
toneladas en 2021.

LA CAPACITACIÓN CONTINUA EN LA EMPRESA MODERNA
La capacitación continua (upskilling) es una herramienta crucial que 
las organizaciones de hoy en día. La misma se debe considerar como 
una forma de cerrar las brechas relacionadas con la participación y la 
retención de los empleados. De hecho, la tasa de rotación   en los EE. UU. 
es  del 20,3% desde el 2016. La cuestión se ha compactado aún más por 
el hecho de que el 33% de los empleados en dicho país, se consideraron 
comprometidos con sus puestos.
En este sentido, vale diferenciar el upskilling, que es un programa 
de capacitación,  cuyo objetivo es mejorar y 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 GASTRONÓMICAS FUNCIONALES
Las tendencias gastronómicas funcionales, son 
aquellas que se dan por la evolución de las 
técnicas en la cocina, la implementación de nuevos 
y mejores procesos, o el uso de ingredientes 
más efectivos y fáciles de conseguir y emplear; 
imponiéndose como una moda dentro de las 
cocinas. De igual manera, la propensión o 
inclinación en las personas y en las cosas hacia 
determinados fines. Los aspectos que caracterizan 
a esta gastronomía están relacionados 
principalmente con la cultura y las tradiciones 
relacionados a los sabores, porciones y la forma en 
cómo se cocinan los alimentos.






