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#  EDITORIAL

Me alegra tenerlos en esta edición, ante un nuevo final de año, ante 
desafíos que se avecinan desde lo institucional y, sobre todo, desde 
la esfera nacional que será la que nos guíe para saber cómo nues-

tras empresas deberán funcionar y el rol que tendremos que ocupar frente 
a los vientos que 2024 nos comience a soplar.
Y esto viene a colación con lo que nos ha tocado vivir, cíclicamente, en nues-
tra Argentina indecisa, sin rumbo. Me pregunto, tal como lo hemos hecho 
innumerable cantidad de veces en nuestra historia: ¿será este nuevo año el 
de las oportunidades aprovechadas? Y allí es donde los más atentos habrán 
advertido que el título de este editorial tiene su procedencia de la famosa 
película de 1985, “El primer año del resto de nuestras vidas”, donde unos jó-
venes Demi Moore, Rob Lowe, Emilio Estévez y Andie MacDowell comien-
zan a preguntarse sobre el futuro luego de un evento tan disruptivo en la vi-
da como la culminación de una etapa para pensar en lo nuevo, lo 
desconocido, un abismo que, indefectiblemente, debemos enfrentar todos.
El film de, de Joel Schumacher, intenta plantear una reflexión similar a la 
que nos encontramos como país, la elección de cómo transitar el paso a la 

edad adulta. La gran diferencia radica que aquellos personajes de la película no se encontraban en un bucle don-
de cada año resultaba “el primero” tal como nos sucede a nosotros, donde cada vez volvemos a atravesar las mis-
mas preguntas y dificultades irresueltas, parados en una adolescencia eterna, incumpliendo y recomenzamos una 
vez más a cada ciclo, solamente con esperanza, nada más.
Sin embargo, este nuevo año, nos da otra vez la oportunidad de reiniciarnos, de tomar otro rumbo, constante, co-
herente, sin contramarchas, con menos “ismos” y más Estado, pero no como depredador y salvador, sino como fa-
cilitador, vehículo parala inversión, que es la que traerá consigo el efecto deseado: la prosperidad. Probablemen-
te la “teoría del derrame” tenga mucho de razón en ello, por más correcciones que pueda ir requiriendo.
Y todo esto lo pienso no solo en relación a nuestro país, sino también a nuestras actividades y trabajadores, que se 
encuentran siempre con la soga al cuello de la incertidumbre, sin poder ver más allá, limitados.
Pero creo que en algún momento seremos capaces de comenzar a torcer este camino caprichoso, que no se corri-
ge. Dijo Ernest Hemingway en “Por quién doblan las campanas”:“el mundo es un buen lugar por el que vale la pe-
na luchar”; y por eso estoy aquí, para seguir mostrando que se puede, aún con las limitaciones que nos encontra-
mos, con el viento en contra.
Entonces, aprovechando el comienzo de mi segundo mandato, el acercamiento de otro año y la espera de políticas 
económicas fructíferas, es una buena oportunidad para reciclar la frase del principio, augurando que, finalmente, 
pasemos de etapa.
Con muchas ideas y proyectos estaré desde APYCE acompañando el desarrollo de nuestras empresas. Por eso les 
cuento más acerca de nuestras intenciones para el próximo trienio en esta publicación.
Como siempre, los esperamos para sumar. Un abrazo y hasta la próxima.

Lorena Fernández / Presidente
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Celebramos 84 años de
vida como asociación

#   ANIVERSARIO

El 29 de noviembre, 
socios, amigos y colegas 
nos encontramos en 
Costa Salguero para 
brindar, como es 
costumbre, por muchos 
años más de trabajo 
fecundo representando 
los intereses de
nuestros asociados
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En 2022 recibimos
la certificación 
Marca País, un 
orgullo en la larga 
lista de logros de 
la Asociación.

Nuestra Asociación continúa 
en la firme tarea de defen-
der los intereses de sus 

asociados. En esa senda, creemos 
que es un momento oportuno ce-
rrar el año, levantando la copa pa-
ra brindar por muchos años más 
de trabajo fecundo. Compartimos 
una gran historia de crecimiento 
y compromiso.
El recorrido de APYCE, comienza 
con la constitución de su inaugu-
ral comisión directiva. En aquel,  
su primer presidente fue Federi-
co Álvarez Colodrero. En la actua-
lidad, está encabezada Lorena 
Fernández. En todos estos años 
hemos logrado  la jerarquización 
de la actividad de los colegas piz-
zeros y empanaderos. Así, llega-
mos a lo que hoy es nuestra que-

r ida A sociación, el  fruto del 
esfuerzo permanente. Aquellos 
pioneros comenzaron a trazar es-
te camino. Los anhelos se crista-
lizaron en la construcción de una 
Asociación consolidada y respe-
tada. La misión planteada en su 
origen, como así también sus ob-
jetivos institucionales, que  siguen 
siendo una bandera a lo largo de 
todas estas décadas. Hemos evo-
lucionado a través de la experien-
cia adquirida en diferentes coyun-
turas y cr isis, superando los 
desafíos impuestos por la reali-
dad. Este larga trayectoria, he-
mos sumado la tarea académica 
y la capacitación continua de sus 
profesionales egresados en el 
marco de nuestra Escuela Profe-
sional. La misma  este año cum-

ple 17 años  formando a las nue-
vas generaciones del sector.
Nos guía la pasión y la dedicación 
por lo que hacemos. Por eso que-
remos compartir esta fecha con 
todos ustedes, quienes al final de 
cuentas conforman APYCE. Y en 
tal sentido, siempre agradecemos 
el apoyo a cada uno de de nues-
tros socios. 
Nuestra gran noche aniversario  
representa un encuentro trascen-
dente, donde amigos, colegas y 
socios, coinciden en un abrazo y 
en un brindis espontáneo por 
nuestra querida entidad. Y, por su-
puesto disfrutar de la fiesta con 
un excelente menú, baile, buena 
música, sorteos y muchas más 
sorpresas que coronaran una no-
che inolvidable.



8

En reconocimiento
a estas grandes empresas

#   NUESTRO SPONSORS
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Agradecemos a todas estas importantes empresas que 
están presentes con sus reconocidas marcas y productos, 
apoyando y acompañando los festejos del 84° Aniversario 
de nuestra querida Asociación. 
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#  ENTREVISTA A LORENA FERNÁNDEZ

“Tengo en claro hacia dónde quiero llevar la institución
y eso me da fuerzas para seguir”

Gestión e idoneidad
en un año agitado

El año que concluye atravesó 
momentos particularmente 
complicados. Sus meses es-

tuvieron cargados de mucha incer-
tidumbre, inflación imparable y una 
economía tambaleante. Esto resul-
tó en un confuso y vacilante escena-
rio, donde nuestro sector, no estu-
vo ajeno a sus fuertes coletazos. 
Para el caso, entrevistamos a Lore-
na Fernández, la presidente de 
nuestra Asociación que, gentilmen-
te nos cedió unos momentos en su 
cargada agenda. Quisimos conocer  
su mirada al respecto, como la per-
sona que hoy encabeza  APYCE en 
su segundo mandato:

¿Cómo cierra el año APYCE?
Este año que estamos terminando 
se vio marcado por la incertidumbre 
habitual que caracteriza a nuestro 
país, pero tal vez agravada por la al-
tísima inflación y las elecciones pre-
sidenciales. Como todo ámbito em-
presario, las expectativas marcadas 
por el nivel de actividad y proyeccio-
nes son determinantes y por eso en-
tiendo que, si bien hubo inversión, 
los emprendimientos se encuentran 
parcialmente a la espera. Y con em-
prendimientos no solo me refiero a 
aperturas, sino a infraestructura y 
modernización en general.
Por ese motivo, intentando leer ese 
contexto macro, desde APYCE tuvi-
mos un año donde ha vuelto defini-
tivamente la normalidad e intenta-
mos brindar la mayor cobertura 
posible en capacitación destinada a 
emprendedores y a mejorar la ca-
pacidad instalada, asesorando en 
todos los ámbitos necesarios para 
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las empresas, que puedan profesio-
nalizarse, crecer desde todos los 
puntos de vista.  Obviamente se des-
taca nuestra actividad académica 
donde entendemos que damos un 
plus de potencial a quienes lo apro-
vechen. Y vemos que estos nuevos 
recursos se están proyectando en 
la realidad, porque los que conoce-
mos este negocio nos damos cuen-
ta que existe una modernización e 
internacionalización importante en 
general. 
Creemos que este año aportamos 
unos cuando granitos de arena pa-
ra que nuestras pizzerías, casas de 
empanadas y fábricas no se estan-
quen, crezcan y mejoren. Entiendo 
que el paso del tiempo nos ha dado 
la derecha.   

¿Cuáles son las metas cumplidas 
y las que están en camino de 
concretarse?
Como lo decía antes, crecimos mu-
cho en el área de servicios, de brin-
darle a nuestros asociados herra-
mientas para potenciar su actividad. 
Los que supieron aprovechar esos 
beneficios creo que marcaron una 
gran diferencia.
Lo que viene está orientado a seguir 
sumando más servicios pero tam-
bién a acciones directas, que ten-
gan impacto en cada una de las em-
presas sin necesidad de pasar por 
APYCE. Es un trabajo sumamente 
difícil, arduo, en el cual depende-
mos de actores ajenos y no solo de 
nuestra pericia, pero sabemos que 
queremos lograr los objetivos que 
nos proponemos, aunque sean de 
largo plazo.

En este segundo mandato, 
¿se continua con los proyectos 
planteados en la primera etapa, 
y/o se agregan nuevos desafío
 y propuestas?
Sin lugar a dudas seguimos por el 
mismo camino. Obviamente que 
impactan dos factores: no tener la 
pandemia como eje y, segundo, 
aprovechar el conocimiento adqui-
rido en estos años. 

Pero tenemos claro que nuestro 
objetivo como asociación tiene un 
destino que no es otro que el aso-
ciado y el sector que representa-
mos en general, y creemos que po-
demos hacer importantes aportes. 
Seguramente no se terminarán en 
esta gestión, pero colocaremos los 
cimientos para que las sucesivas 
comisiones directivas puedan 
completar las tareas, entendien-
do que, salvo matices y persona-
lismos, nos encontramos ante po-
líticas que deben continuarse en 
el tiempo.
Para nosotros es muy importante 
el trabajo institucional, la labor 
que podemos hacer desde ese lu-
gar nos interesa mucho, creemos 
firmemente que no es una tarea en 
vano, que tiene resultados a largo 
plazo, y por ese lado encararemos 
todos los nuevos proyectos que te-
nemos en borradores y de los que 
iremos comentando a su turno.

Más allá del candidato 
presidencial electo ¿Cómo 
vislumbra los primeros meses 
del 2024 en relación a la 
economía, costos, inflación, 
relaciones con los sindicatos, 
con cámaras amigas, etc.?
Si algo tenemos claro todos los ac-
tores de la economía, es que el pri-
mer semestre de 2024 va a ser 
complejo, de expectativas. Tam-
bién sabemos que se puede aveci-
nar un retroceso en la actividad, 
propio de la necesitad macroeco-
nómica y eso obviamente nos afec-
taría, como a la mayoría. No será 
la primera vez que tendremos que 
enfrentar un periodo recesivo y, 
probablemente, de estanflación 
que resultaría sumamente perju-
dicial. Solo esperamos que la ad-
ministración del Ejecutivo que in-
grese pueda obtener los consensos 
políticos y sociales necesarios pa-
ra evitar un deterioro mayor de la 
economía y que tenga un impacto 
profundo en la actividad, con to-
das las consecuencias que de ello 
se derivan.

¿Cómo se plantea la política de 
relaciones institucionales con los 
socios en su gestión a diferencia 
de otras épocas?.
Nosotros estamos cerca de los so-
cios. Queremos que conozcan el tra-
bajo que hacemos, que vengan, que 
aprovechen los servicios que damos. 
A veces no se sabe bien qué le pue-
de dar una cámara a sus asociados, 
pero todos los que se animaron ex-
plorar han quedado satisfechos con 
los aportes que pudimos brindar-
les, con la mirada del conocimien-
to, de la experiencia, de la técnica 
específica y, por supuesto, de la ca-
pacitación. Obviamente siempre 
queda trabajo por hacer. Comuni-
car más, asociar más empresas que 
puedan ver toda la actividad que des-
plegamos, que aprecien que sirve, 
a cambio de un valor simbólico. De 
nuestros registros surge que hemos 
acrecido los socios, que se acercó 
gente gracias a nuestra comunica-
ción y al boca a boca.  

La escuela tiene nuevo director. 
Desde su presidencia, ¿cómo se 
articula un proyecto pedagógico 
con el de la gestión?.  Sobre todo, 
en relación a que no parezcan 
compartimientos independientes 
y  de tal manera, que se genere la 
sinergia entre ambas áreas.
Ese es un tema crucial para noso-
tros y nos ocupamos fuertemente 
de atenderlo durante 2023. Tenemos 
claro que la Escuela resulta una pa-
ta fundamental de nuestra Asocia-
ción, tanto por recursos que consu-
me como por la cantidad de servicios 
que puede brindar, por la estructu-
ra e infraestructura que posee. Pe-
ro teníamos claro que la Escuela es 
APYCE y que no son dos entidades 
separadas, que es solo una parte 
-importante- de nuestras activida-
des, pero no la única. La reestruc-
turación fue fundamental para que 
nuestro organigrama y organización 
sean claros y eficientes. Esto nos 
permite mantener un proyecto uni-
ficado, tal como lo vemos y quere-
mos, donde la Escuela puede ser un 
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#   ENTREVISTA A LORENA FERNÁNDEZ

estamento más, en colaboración di-
recta entre todos, unificando recur-
so y dando mejores resultados. Tam-
bién nos permite crecer en otras 
áreas sin perder presencia con la 
Escuela.Así, nuestra comunicación 
es más práctica, y nuestros servi-
cios más completos.

¿Se continuará con la presencia 
de APYCE en competencias 
nacionales internacionales 
el año próximo?
Efectivamente, la presencia de 
APYCE en donde podamos mostrar-
nos y potenciar nuestros productos 
es importante para nosotros. Por-
que no se tratan solo de exhibicio-
nes o de competencias, sino de co-
nocimiento que hace que la gente se 

acerque, nos conozca y que los em-
presarios también se actualicen en 
materia de novedades de produc-
ción y materia prima.
Probablemente estamos en una eta-
pa de mayor madurez y seamos se-
lectivos a la hora de elegir eventos, 
evaluando en cada caso la conve-
niencia. Pero la respuesta en prin-
cipio sería que sí, que seguiremos 
también por esa línea de gestión.

¿Cómo es su relación y su trabajo 
con los integrantes de la CD? 
Distribuyen responsabilidades, 
proyectos, actividades, 
representación institucional, etc. 
o toda esa tarea recae en la 
presidencia?
La Comisión Directiva es un equipo. 

Es cierto que la presidencia en con-
junto con la secretaría desarrolla 
un rol específico y de guía, de direc-
ción, más allá del institucional in-
delegable.  Sin embargo, en nues-
tra Comisión se encuentran 
personas valiosas, con experiencia 
en nuestro sector, de distintas ge-
neraciones que nos permiten tener 
un panorama amplio, colaborando 
cada uno en los ámbitos de sus co-
nocimientos. Me siento acompaña-
da y apoyada en la gestión.  

¿Qué temas o aspectos de la 
asociación fortalecería en el 
próximo año?
Sin querer repetirme, estamos po-
niendo el foco en el rol institucional 
y analizando qué tipo de proyectos 
impulsaremos a partir de 2024 que 
permitan tener un impacto directo 
en el aportante, el empresario. Creo 
que ese es el camino de la Cámara a 
largo plazo, no dudo que es ese el rol.

Sus palabras de cierre:
“En estos años que pasaron, nues-
tro primer mandato, se trabajó mu-
cho en las bases. Tal vez no se pue-
dan visualizar a la fecha. Fue una 
actividad casi subterránea que se hi-
zo, fijando los pilares. Es probable-
mente el período que menos se no-
te,  pero nece s ar io  par a e l 
crecimiento. Me parece que es un 
cambio estructural, donde se inclu-
yó hasta la fundamental moderniza-
ción del Estatuto, que era necesario 
para lo nuevo que se avecina”. 
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El saludo de las 
entidades amigas

#   LOS MEJORES DESEOS

MAXIMILIANO MACCARRONE
PRESIDENTE DE AFADHYA
“Lo remarcaba en el comienzo de 
nuestra 39 semana del helado Ar-
tesanal, en relación a la impor-
tancia de ser consecuentes y qué 
decir de 84 años de Apyce. Casi un 
siglo de actividad constante y 
comprometida con los valores de 
los que iniciaron el camino, y ver 
esta realidad del sector a nivel 
mundial, mis felicitaciones”.

GABRIEL FAMÁ
SECRETARIO AFADHYA
“Felicitaciones a Apyce por los 84 
años de constante crecimiento, no 
solo como institución, sino tam-
bién haciendo un notable posicio-
namiento de productos. Abra-
zo grande”.

EDUARDO ZABALEGUÍ
EX PRESIDENTE Y MIEMBRO
DE LA CÁMARA DE CONFITERÍAS
“Apyce es una cámara con la cual 
hemos trabajado juntos  por mu-
cho tiempo en diferentes espacios 
y reclamos. Es una asociación 
amiga muy importante. Tiene ver-
daderos dirigentes que luchan por 
el trabajo. Son 84 años donde se 
ha crecido mucho como entidad.  
Le deseo muchos, pero  muchos 
más años de éxitos merecidos. Los 
aprecio mucho”.

MIGUEL DURÁN 
DIRECTOR DE LA ESCUELA 
DE LA FEDERACIÓN Y SINDICATO 
DE PASTELEROS
“APYCE, para nosotros, que somos 
una entidad sindical, siempre la 
consideramos un componente muy 
importante en el plano laboral, en 
cuanto a la capacitación profesio-
nal y fortalecer el trabajo. La clave 
es articular el sector patronal con 
los trabajadores. Siempre fuimos 
muy respetuosos  de la empresa y 
de  sus trabajadores incluidos […] 
Nos hemos apoyado mutuamente. 
Los 84 años de APYCE, es un for-
talecimiento como cámara y para 
nosotros, como una institución que 
sigue  respaldando, desde nues-
tro lugar, a una Asociación tan re-
conocida…”.
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CENTROS DE FABRICANTES 
DE PASTAS FRESCAS 
DE CAPITAL  FEDERAL 
Y PROVINCIA DE BUENOS AIRES
Hacemos llegar nuestras más ca-
lurosas felicitaciones a APYCE al 
cumplirse sus 84 Aniversario.
Es destacable la enorme tarea que 
viene desarrollando esta gran ins-
titución desde su fundación. Es una 
labor que se refleja en la  defensa 
y promoción de los intereses de to-
dos sus asociados. 

FABIÁN CASTILLO
PRESIDENTE DE FECOBA
“Cuando miramos hacia atrás,  lle-
gar a los ochenta y cuatro años de 
edad, como ser humano es una  mi-
sión cumplida. Pero,  que las or-
ganizaciones gremiales empresa-
rias lleguen a los 84 años, es 
porque realmente construyeron 
una importante historia, reflejo de 
cada uno de sus dirigentes. APYCE, 
hoy con Lorena Fernández como 
presidente -a quien  aprecio mu-
cho, porque es un gran ser huma-
no- junto con su Escuela ha logra-
do imprimir una  impronta que la 
destaca como dirigente empresa-
ria. Tengo un gran cariño por las 
instituciones que componen Feco-
ba y en especial por APYCE”. 

HÉCTOR CICCIOLI
EX DIRECTOR Y FUNDADOR
DE PROD. MARTÍN SAÉNZ
“Conocí a Apyce en la década del 80 
cuando José Rosell era el presiden-
te. Tuve la oportunidad de trabajar 
con los brillantes presidentes que lo 
sucedieron y pude comprobar que la 
institución, siempre tuvo destacados 
dirigentes. Por eso, Apyce llega a es-
te aniversario en pleno desarrollo y 
crecimiento.  Ahora felicito a Lorena 
Fernández y a todo su equipo”.

DAMIÁN ALBANELL
PRODUCCIONES MARTÍN SAÉNZ 
“Desde hace 39 años estamos re-
flejando el trabajo y el crecimien-
to de la Asociación y desde estas 
páginas. Todos los integrantes del 
equipo editorial de la Revista “Piz-
zas y Empanadas” queremos fe-
licitar  a APYCE en el 84° aniver-
sario.Sabemos que las Pizzerías 
y Casas de Empanadas, son un im-
portante sector productivo que 
contribuye a la dinámica de la eco-
nomía nacional. En este sentido 
APYCE, como representante de 
las mismas, es un pilar fundamen-
tal que trabaja todos los días por 
el progreso, fortalecimiento y de-
fensa de los intereses de sus aso-
ciados”.Muy Feliz Aniversario..!
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Renovación de autoridades
en APYCE

#  INSTITUCIONAL

Reunidos en Asamblea de socios, se renovaron cargos y 
autoridades de la entidad. En el mismo acto de reeligió 
en el cargo a Lorena Fernández para un próximo período 
como presidente de nuestra Asociación.

Recordemos que APYCE es 
una Asociación Civil sin fi-
nes de lucro, que cuenta con 

Personería Jurídica otorgada me-
diante Decreto Nro. 125.091 con fe-
cha 18 de julio de 1942. 
Sus miembros son propietarios de 
pizzerías, pizzerías y  casa de em-

panadas, fábricas de tapas y discos 
de empanadas, fábricas de pre-piz-
zas, fábricas de churros y negocios 
afines.
APYCE profundiza y trabaja de ma-
nera constante el seguimiento y 
crecimiento del sector abordando 
las distintas temáticas. 

NUESTRA VISIÓN
Coordinar, unificar y dirigir con en-
tusiasmo el progreso del sector, de 
forma federal logrando que nues-
tros asociados accedan a la asis-
tencia que APYCE tiene para ofre-
cer en todo el país.
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Con trabajo y compromiso
superaramos un año duro

#  INSTITUCIONAL

En los 84 años de historia de la Asociación, la administración 
de nuestra Presidente Lorena Fernández imprimió una nueva 
época, donde se destaca su sólido liderazgo para la toma de 
decisiones y afrontar contextos de crisis. 

De esta manera, atravesamos 
como institución, un 2023 ce-
ñido a una inflación galopan-

te y un panorama económico muy 
incierto en medio de un variopinto 
contexto electoral. No obstante, se-
mejante escenario no impidió seguir 
avanzando y de tal manera, traba-
jando en pos de nuestros asociados, 
defiendo plenamente sus intereses 
y sus negocios. Esto implica asimis-
mo, sostener los puestos laborales. 
Por tal motivo, en medio de esta en-
revesada coyuntura, creemos muy 
importante destacar las actividades 
realizadas durante el corriente año:

Relaciones institucionales
Se continuó fortaleciendo la rela-
ción con nuestros socios a través de 
diferentes actividades instituciona-

les. Además,  con el objetivo de al-
canzar acuerdos que sean de con-
formidad, tanto para  trabajadores 
como a los empresarios del sector, 
se mantiene una estrecha vincula-
ción con organizaciones políticas y 
gremiales.

Encuentros con diferentes 
áreas de gobierno
Desde la presidencia de nuestra 
Asociación se mantienen reuniones 
periódicas con los diferentes fun-
cionarios de los gobiernos de Ciu-
dad, Provincia y Nación. En dichas 
reuniones, se exponen los reclamos 
y solicitudes del sector que repre-
sentamos a fin de llegar a un acuer-
do al respecto. Para el caso pode-
mos destacar reuniones con la 
Secretaria de Industria de La Na-

ción,  con el Ministerio de Trabajo, y 
con autoridades de Banco Bice.

Mesa intercámaras
El prioridad para APYCE, el trabajo 
conjunto  con otras cámaras del sec-
tor gastronómico. En este sentido, 
el fin de unificar reclamos, solicitu-
des y beneficios comunes. Como fue 
en su momento, la participación 
mancomunada en los dos años de 
pandemia para facilitar el trabajo y 
sostener las fuentes laborales. 

Presencia internacional
A principios de este año, nuestro 
equipo argentino de maestros piz-
zeros se ubicó en el Top 10 en el cam-
peonato mundial de la Pizza lleva-
do a cabo en la Ciudad de Parma, 
Italia. Por otra parte, estuvimos pre-
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#  INSTITUCIONAL

sentes  en la “International Pizza Ex-
po & Conference 2023”, llevado a ca-
bo en la Ciudad de Las vegas en 
marzo pasado.

Maestro pizzero campeón 
en Europa
Mauro Dávila, es el maestro  pizze-
ro argentino que logró el primer 
puesto en un certamen español. La 
pizza argentina, logra reconoci-
mientos a nivel mundial, y entre los 
mejores de Europa. Mauro Dávila, 
es miembro de la selección Argen-
tina de APYCE y se quedó con el pri-
mer puesto en la categoría “Pizza 
Clásica”, una de las competencias 
de la 7° edición del Campeonato Es-
pañol Pizza por pasión, en el que 
participan los mejores de Europa.

Presencia en medios de prensa 
La presencia en  medios periodísti-
cos la consideramos prioritaria y es-
tratégica. Allí, las autoridades que 
nos representan, son la voz autori-
zada, ya que visibilizan problemáti-
cas, reclamos y actividades de nues-
tro rubro. 

Campañas en plataformas 
digitales y  redes sociales 
Se han realizado de manera conti-
nua campañas  de marketing y co-
municación con el objetivo de fomen-
tar el consumo de nuestros nobles 

productos. De igual manera, estas 
campañas institucionales apoyan las 
acciones llevadas a cabo en fechas 
clave de nuestra agenda.

Actividades institucionales
Apyce acompañó la sexta edición de 
“Siete días de Pizza” en la provincia 
de Córdoba; se realizó una nueva edi-
ción de. la 40° Noche de la pizza y la 
empanada, acompañamos el Día in-
ternacional de la empanada y el Día 
Internacional de la Pizza. Estuvimos 
presentes en Expo Empleo Barrial, 
organizado por el GCBA. Se dictaron 
clases magistrales en Fithep/Expoa-
limentaria 2023 (realizada Ciudad de 
Córdoba). Representamos a nues-
tra  entidad en la 8va. Copa Argenti-
na de Cervezas y III de Gin 2023 y en 
Expo Franquicias y en otros espacios 
importantes para dinamizar nues-
tro rubro. La Feria Internacional de 
Turismo (FIT) realizada en Buenos 
Aires también contó con nuestra pre-
sencia institucional. 

Fiesta aniversario de AFADHYA 
Este año también estuvimos presen-
tes en los festejos del 51° aniversa-
rio de nuestros colegas y amigos de 
la Asociación de Fabricantes de He-
lados y Afines.

Economía circular
Estuvimos presentes en la 2° reu-

nión de la mesa temática de alimen-
tos. El encuentro se llevó a cabo el 
6 de septiembre pasado   en la coor-
dinadora de las industrias de Pro-
ductos alimenticios (COPAL).

Notas a nuestros socios 
Desde el primer número de nues-
tra revista, los socios tienen una 
destacada presencia en la misma, 
a través de notas y entrevistas a 
sus personas y negocios. Lo cual, 
tiene como objetivo destacar la la-
bor diaria de nuestros colegas a 
lo largo de todo el país.

Asesoría contable y legal 
El asesoramiento en estas dos 
áreas, es un servicio permanen-
te  a disposición de nuestros so-
cios. Siempre está abierto a  con-
sultas y para evacuar dudas en  
temas tan importantes en la ges-
tión y administración del negocio.

Escuela Profesional 
Con sus ya 17 años de existencia, 
nuestra Escuela, sigue brindan-
do una oferta académica de cali-
dad, actualizada y de formación 
continua. La misma está integra-
da por carreras, cursos y semi-
narios de excelencia con probada 
inserción laboral de sus egresa-
dos. Es  un espacio educativo úni-
co en el país.
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#  INSTITUCIONAL

Nuevo director de la 
Escuela de APYCE 
Por otra parte el Maestro Diego Dá-
vila asumió como nuevo director de 
la escuela profesional. Es un profe-
sional con destacada trayectoria en 
el rubro y en la actividad académi-
ca dentro de nuestra institución.

Tarea social 
Nuestra entidad, no deja de lado su 
compromiso con los que menos tie-
nen y con la inclusión social. De es-
ta manera, desarrolla actividades 
cumpliendo con este cometido. Pa-
ra el caso, estuvimos en el Gran 
Evento solidario en la Ciudad de Po-
sadas, Misiones. Nuestro camión 
cocina allí, elaboró 5000 pizzas a be-
neficio de organizaciones civiles. 
Nuestra política de inclusión, de 

igual forma, se ve reflejada en el 
convenio de capacitación e inserción 
laboral con ASDRA (Asociación Sín-
drome Down de República Argenti-
na). Asimismo, se realizaron dona-
ciones a Los Piletones de Margarita 
Barrientos y al personal de SAME.

Nuestra Gran Noche Aniversario
 Vale destacar  que el 29 de noviem-
bre festejamos nuestro 84° aniver-
sario, junto a socios, colegas y ami-
gos. Habrá cena show, baile, sorteos 
y obsequios para todos los asisten-
tes a la fiesta.

APYCE  con FECOBA 
en su 70° aniversario 
Nuestra presidente, Lorena Fernán-
dez, y Gustavo Levinson, secretario 
de APYCE asistieron a la celebra-

ción del 70º Aniversario de la Fede-
ración de Comercio e Industria de 
la Ciudad de Buenos Aires.

Renovación de autoridades 
Con una visión federal y con el obje-
tivo de consolidar el progreso de 
nuestra institución, este año quedó 
conformada la nueva comisión di-
rectiva que ratificó en el cargo de 
presidente a Lorena Fernández en 
su segundo mandato.
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La Noche de la
Pizza y la Empanada

#  NUESTRA NOCHE EN LOS MEDIOS DIGITALES

Repercusiones de prensa de la edición 2023 que se llevó a 
cabo el 12 de septiembre y fué un éxito total a lo largo y lo 
ancho del país.

Festejamos nuestra edición 
número cuarenta con más 
de 1300 locales adheridos. 

La gran Noche estuvo presente a 
lo largo de todo el territorio ar-
gentino. Es el acontecimiento gas-
tronómico más esperado por los 
fanáticos de la pizza y la empana-
da. La agenda sumó promociones 
y descuentos imperdibles en piz-
zerías y casas de empanadas. Fue 
una gran fiesta  que congregó a 
una extraordinaria cantidad de 
público.
Les presentamos un resumen de 
la repercusión en plataformas di-
gitales y medios de prensa:

LA NACIÓN
La Noche de la Pizza y la Empa-
nada: cómo acceder a los mejo-

res descuentos de esta edición.
Link:https://www.lanacion.com.
ar/sociedad/la-noche-de-la-piz-
za-y-la-empanada-como-acce-
der-a-los-mejores-descuentos-
de-esta-edicion-nid12092023/

CLARÍN
La Noche de la Pizza y la Empa-
nada: dónde comer con descuen-
tos de hasta el 50%
Link:https://w w w.clarin.com/
gourmet/noche-pizza-empana-
d a - 2 0 2 3 - c o m e r - d e s c u e n -
tos-50_0_uHXz4DMHpu.html

INFOBAE
Llega la Noche de la Pizza y la Em-
panada: dónde disfrutar de las 
promociones especiales.
Link: https://www.infobae.com/
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tendencias/2023/09/12/llega-la-
noche-de-la-pizza-y-la-empana-
da-donde-disfrutar-de-las-pro-
mociones-especiales/

PÁGINA 12
Con descuento de hasta 50 %: los 
mejores lugares para saborear la 
Noche de la Pizza y la Empanada 
2023 
Link: https://www.pagina12.com.
ar/587287-con-descuento-de-
hasta-50-los-mejores-lugares-
para-saborear-

ÁMBITO FINANCIERO
La Noche de la Pizza y la Empa-
nada”: cuándo y dónde aprovechar 
descuentos y 2x1
Link: https://www.ambito.com/
informacion-general/la-noche-

la-pizza-y-la-empanada-cuan-
do-y-donde-aprovechar-des-
cuentos-y-2x1-n5808612

TELAM
Se acerca “La noche de la pizza y 
la empanada” en todo el país
Link: https://www.telam.com.ar/
notas/202308/638653-la-noche-
de-la-pizza-y-la-empanada-
40-edicion.html

PROVEEDORES-OK.COM.AR
Apyce y su gran noche
Link:https://proveedores-ok.
com.ar/la-noche-de-la-pizza/

DIARIO POPULAR
La Noche de la Pizza y la Empa-
nada: participan más de 1.300 lo-
cales

Link: https://www.diariopopular.
com.ar/general/la-noche-la-piz-
za-y-la-empanada-participan-
mas-1300-locales-n741191

MDZ ON LINE
Dónde acceder a descuentos por La 
Noche de la Pizza y la Empanada
Link: https://www.mdzol.com/so-
ciedad/2023/9/12/donde-acce-
der-descuentos-por-la-noche-
d e - l a - p i z z a - l a - e m p a n a -
da-367901.html

La 100
Llega la noche de la pizza y la em-
panada 2023: dónde comer con 
descuentos de hasta el 50%
Link: https://la100.cienradios.
com/sociedad/llega-la-noche-
de-la-pizza-y-la-empanada-
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2023-donde-comer-con-des-
cuentos-de-hasta-el-50

A24.com
La noche de la pizza y empanada 
2023: fresca y sabrosa en minu-
tos, receta y consejos
Link: ht tps: // w w w.a24 .com /
trends/la-noche-la-pizza-y-em-
panadas-2023-fresca-y-sabro-
sa-minutos-receta-y-consejos-
n1210715

VIAJANDO.TRAVEL
“Los 5 mejores descuentos en La 
Noche de la Pizza y la empana-
das…”
Link: https://argentina.viajando.
travel/buenos-aires/los-5-me-
jores-descuentos-la-noche-la-
pizza-y-las-empanadas-buenos-
aires-n56445

MENDOZA POST
Vuelve la Noche de la Pizza y la 
Empanada: qué locales adhieren 

Link: https://www.mendozapost.
com/sociedad/noche-pizza-em-
panada-mendoza-martes-12-sep-
tiembre-2023/

 LA CAPITAL DE MAR DEL PLATA
Hoy llega a Mar del Plata la “No-
che de la pizza y la empanada”
Link: https://www.lacapitalmdp.
com/hoy-llega-a-mar-del-plata-
la-noche-de-la-pizza-y-la-em-
panada/

Tiempo de San Juan.
Llega la noche de la pizza y la em-
panada: qué locales ofrecerán 
promos en San Juan.
Link: https://www.tiempodesan-
juan.com/san-juan/llega-la-no-
che-la-pizza-y-la-empanada-
que-locales-ofreceran-promos-
san-juan-n357951

InfoPlatense.
Hoy se celebrará la Noche de la 
Pizza y la Empanada: los comer-
cios adheridos.comercios.
Link: https://www.infoplatense.
com.ar/nota/2023-9-12-12-10-
0-hoy-se-celebrara-la-noche-
de-la-pizza-y-la-empanada-
los-comercios-adheridos
la-noche-de-la-pizza-y-la-
empanada-2023/



27



28

La pizza y la empanada
en las pantallas de TV

#  REPERCUSIONES EN LOS MEDIOS TELEVISIVOS

Algunas de las notas y reportajes que dieron nuestros 
directivos con motivo de La Noche de la Pizza y la Empanada.
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17 años formando 
los mejores profesionales
La Escuela Profesional APYCE, la primera Escuela de 
Latinoamérica en su especialidad este año festejó 
su 17° aniversario junto a su nuevo director. 

#  ANIVERSARIO DE LA ESCUELA APYCE

Desde que abrió sus puertas 
en el año 2006, tuvo como  
misión fundamental, formar 

profesionales en las áreas culina-
rias de Pizza y Empanadas, Cocina, 
Pastelería, Panadería y Pastas y 
salsas, capaces de desarrollar ha-
bilidades y destrezas en el mundo 
laboral. La capacitación de los 
egresados de la Escuela se carac-
teriza por ser personalizada y de 
altos estándares y todas las prác-
ticas de las carreras profesionales 
son individuales garantizando un 
aprendizaje óptimo y completo de 
todas las técnicas enseñadas. Mo-
tivamos la inclusión educativa y la-
boral de las personas con discapa-
cidad desde la formación en 
nuestras aulas. 

OBJETIVOS
Capacitar de forma integral profe-
sionales en el ámbito culinario pa-
ra que tengan un desempeño labo-
ral óptimo. - Ser referente en 
Latinoamérica en la formación de 
Pizzeros y Empanaderos Profesio-
nales. - Formar a personas con dis-
capacidad para que puedan desem-
peñarse en el mundo laboral 
gastronómico. - Beneficiar median-
te la realización de eventos, en con-
junto con APPYCE, a organizacio-
nes no gubernamentales (ONG) con 
fines benéficos. - Potenciar el de-
sarrollo de destrezas de los alum-
nos, por fuera del aula, mediante 
la participación en eventos gastro-

nómicos de gran envergadura. La 
Escuela Profesional de Maestros 
Pizzeros Empanaderos y Cocine-
ros APPYCE, desde enero del 2018 
obtiene la certificación World As-
sociation of Chefs’ Societies en re-
conocimiento a su calidad educa-
tiva ofrecida a sus egresados y por 
contribuir en el crecimiento y evo-
lución de los profesionales en el 
área de restauración y demás ser-
vicios de la industria alimentaria. 
Fructífera actividad académica en 
el 2023.
La calidad en la enseñanza y la ex-
celencia académica de nuestra es-
cuela se refleja en la dilatada ofer-
ta de capacitación y de formación 
continua de renombre internacio-
nal. Por extensión el reconocimien-
to de la Escuela de APYCE,  se cris-
taliza en la gran convocatoria de 
inscriptos que año tras años se for-
man en nuestras aulas y talleres; 
que además una vez egresados 
aplican exitosamente en el sector. 
Eso nos enorgullece.
En este marco educativo, nuestra 
escuela dicta carreras de grado y 
posgrado, seminarios, cursos, 
charlas presenciales y virtuales en 
diferentes temáticas ligadas al ru-
bro. Todas ellas, con un fuerte abor-
daje con las diferentes problemá-
ticas del sector gastronómico. Un 
ámbito,  vale destacar que,  está en 
pleno auge y hoy  articula adecua-
damente con el negocio hotelero, 
turístico  y de restaurantes. Desta-

cando como centro de la actividad 
a pizzerías, casas de empanadas y 
otros espacios afines. 

TITULOS Y CERTIFICACIONES 
En nuestra Escuela Profesional, 
podés recibirte de: Maestro pizze-
ro y empanadero; cocinero, pana-
dero o pastelero profesional; re-
postería; cocina étnica, profesional 
en salsas y pastas, y muchas más 
propuestas educativas específi-
cas que se distiguen por su exten-
sión y/o carga horaria de cursada. 
Lo expresado,  pone en evidencia 
el ancho abanico de posibilidades 
laborales con las que cuentan 
nuestros alumnos y que a la pos-
tre, se proyectan como un futuro 
promisorio. 
Todo esto no sería posible, si no se 
contase con instructores desta-
cados. El claustro docente, está in-
tegrado por un equipo de profeso-
res, encabezados por su Director 
Diego Dávila. Cada uno de ellos po-
see  probada experiencia laboral 
y profesional, que los hace idóneos 
en el dictado de cada clase teóri-
ca y/o práctica. Allí vuelcan expe-
riencias y vivencias en un ágil in-
tercambio de saberes a través de 
un dinámico proceso de aprendi-
zaje con los estudiantes.
El año 2023 fue especialmente ge-
neroso en la oferta académica, que 
además deja abierta la puerta a las 
propuestas educativas del 2024.
No esperes más. Formate ya, co-
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mo un verdadero profesional  gas-
tronómico en nuestra Escuela.  Te 
esperamos..!

ABIERTA LA INSCRIPCIÓN 2024
ESCUELA PROFESIONAL APYCE

Ayacucho 333  CABA.
info@escuelaapyce.org
+54 114954-0065
Whatsapp: 
+54 9 11 2344-0567

Nuestros horarios: 
Lunes a viernes de 9 a 21hs.
Sábado y domingos 
cerrado.

En reconocimiento a su calidad educativa, 
la Escuela Profesional de APYCE desde 2018 
cuenta con la certificación World Association 
of Chefs’ Societies
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#  ESCUELA PROFESIONAL

Ya estamos pensando en la actividad académica 2024, 
queremos que Apyce esté representada en todo el país. 
Queremos  tener sedes en el interior para que nuestros socios 
accedan al aula para realizar cursos certificados. Estamos en 
tratativas con varias provincias para que así sea.
Y, en un futuro en el exterior también.

Diego Dávila es el nuevo
Director de nuestra escuela

Es sabido que, los proyectos 
pedagógicos se estructuran 
teniendo en cuenta la pla-

neación, ejecución, evaluación y 
plan de mejora con su fundamen-
tación, profundización y profesio-
nalización de sus egresados. En 
este sentido, nuestra Escuela 
Profesional es una propuesta pe-
dagógica productiva, que conlle-
va una estrategia educativa diná-
mica y de excelencia, acorde a las 
demandas actuales exige el mer-
cado laboral, considerando el em-
prendimiento y el aprovechamien-
to de los recursos existentes en 
el entorno, como una base para el 
aprendizaje y el desarrollo del 
alumno.

De esta manera, concebimos a 
nuestra Escuela como  un espa-
cio de capacitación fuertemente 
articulado con la misión educati-
va e institucional de APYCE fren-
te a sus asociados y a la comuni-
dad de pizzeros y empanaderos. 
No olvidemos que, la Educación 
Profesional es un trayecto forma-
tivo  destinado a englobar preci-
samente, formación técnico-pro-
fesional, cuyos programas de 
estudio deben estar orientados a 
desarrollar habilidades y destre-
zas para el trabajo. En nuestro ca-
so, dicha formación técnico pro-
fe s ional ,  e s  una  pr opue s t a 
considerada de nivel superior en 
el país y en el exterior.

De tal manera, el  nuevo director 
sabe que tiene  a su cargo un es-
pacio educativo muy importante. 
Donde debe formular, ejecutar y 
evaluar planes de estudio com-
petitivos y en permanente actua-
lización. 

Diego Dávila, de este modo, tiene 
la enorme responsabilidad en la 
gestión de la escuela. Para el ca-
so, es substancial resaltar las for-
talezas personales del entrevis-
tado: conoce la institución como 
alumno y docente, desde la aper-
tura de la misma en el año 2006. 
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Su mirada nos revela que, no so-
lo que siente su profesión, sino 
que también ama enseñar a las 
nuevas y futuras generaciones de 
pizzeros y empanaderos. Desta-
quemos además que fue asesor 
técnico de Apyce, por recomen-
dación del director de la escuela 
de ese momento, y  solicitud de 
Manuel Jamardo, ex presidente 
de la Asociación. Vale mencionar 
con lo expuesto, que intervino co-
mo jurado en campeonatos nacio-
nales de la pizza y  la empanada e 
integró en diversas ocasiones el 
equipo argentino de maestros piz-
zeros, compitiendo  en los certá-
menes internacionales. 

“De acá para adelante tengo la 
oportunidad de transmitir a la es-
cuela mis 35 años de oficio.  He 
visto crecer el mercado de la piz-
za en Argentina,  desde la clásica 
al molde y a la piedra, hasta  to-
dos los estilos que existen actual-
mente 
[…]  

Por tal motivo, el pizzero debe es-
tar preparado. Yo quiero moder-
nizar y actualizar la carrera pro-
fesional e impulsar además, el 
consumo de la pizza argentina. 
Quiero que APYCE, a través de la 
Escuela y de sus asesores técni-
cos, se proyecte en el exterior; que 
viajemos a certificar pizzerías y 
casas de empanadas con nuestro 
sello […] 

En el 2024 quiero una Escuela con 
una carrera innovadora y actua-
lizada. Con muchos interesados 
en el oficio. Nuestra escuela cu-
bre además, formación en pastas, 
cocina, panadería y mucho más”. 
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RENOVAR EL AIRE EN UN LOCAL
Los conceptos, intrínsecamente relacionados, marcan la tendencia sostenible y salu-
dable: el de calidad del aire y el de ventilación. Realizar un cálculo de la renovación del 
aire es imprescindible para diseñar e instalar un correcto sistema de ventilación en el 
interior de un edificio. Recordemos que, garantizar la renovación del aire es la única 
forma de asegurar que las concentraciones de contaminantes presentes en el aire se 
mantengan en un nivel saludablemente admisible.

LAS PIROZHKI O EMPANADITAS UCRANIANAS
Las Pirozhki son las empanadas pequeñas y la palabra es la 
forma diminutiva de la palabra pirog que significa la empa-
nada grande y que proviene de la palabra rusa pir o un fes-
tín. Los pirozhkí son pancitos rellenos típicos de las gastro-
nomías rusa, bielorrusa y ucraniana. Pueden ser horneados 
o fritos con levadura. Sus rellenos son de carne, verduras 
u otros ingredientes. Son originarios de Rusia, pero popula-
res en toda Europa del Este, incluidos los Balcanes y Grecia, 
y desde la región del Báltico hasta Asia Central. Son una co-
mida callejera popular por su comodidad para comerlos y 
uno de los estereotipos de la cultura rusa.

LA PIZZA QUE LLEVA 2 KILOS DE MOZZARELLA. 
La tradicional pizza porteña no sólo se consigue en la zona céntrica so-
bre la avenida Corrientes a metros del Obelisco.Son muchas las pizze-
rías porteñas que sirven este clásico street food que se transformó en 
emblema del menú argentino. En este caso, La Mezzetta es una de las 
más icónicas por su tradicional muzzarella y, sobre todo, por su explo-
siva fugazetta rellena.Este histórico restaurante se ubica en el límite 
entre Chacarita y Villa Ortúzar.

LA RUEDA DE CORTE
Las ruedas de corte son un gran asistente de cocina al momento de 
cocinar pizzas, pastas caseras u otro alimento. Características: Pue-
de cortar cintas más anchas, o darle forma a tus ravioles o a las por-
ciones de pizzas. Se puede cortar en zig zag o con corte recto. Las 
ruedas de corte literalmente  esmerilan su trayectoria en la super-
ficie, en lugar de astillar con dientes individuales, y lo hacen con un 
mínimo de desperdicio de material. Existen muchos tipos de ruedas 
según su forma, tamaño, material o diseño. Algunos ejemplos son 
las ruedas dentadas, las ruedas de radios, las ruedas macizas, las 
ruedas neumáticas, las ruedas de fricción, las ruedas motrices o las 
ruedas directrices.

#CUATRO
CORTITAS

4

2
3
1
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#  COMPETENCIA INTERNACIONAL

El representante argentino Mauro Dávila, miembro de la 
selección Argentina de la Escuela profesional de APYCE,  
obtuvo el primer puesto en “Pizza Clásica” participando de la 
7° edición del “Campeonato Español Pizza por pasión”.

Primer puesto en el 7mo 
Campeonato Español

Esta categoría, que cuenta con 
la mayor participación de 
concursantes, es amplia-

mente reconocida como el están-
dar más alto en la tradición de la 
pizza italiana a nivel global. El es-
pacio reunió a 45 grandes maes-
tros de España, Italia, Portugal y 
Argentina. Los participantes dis-
ponían de 4 categorías para inscri-
birse: “Pizza Clásica”, “Pizza In Pa-
la”, “Presentación” y “Pizza más 
rápida”.
El evento fue organizado por la Uni-
versidad de la Pizza Italiana en el 
Mundo (U.P.I.M.) cuya Presidente 
es Antonia Ricciardi, reconocida por 
su incansable labor en la difusión 
del arte de la pizza a nivel mundial. 
Su pasión y compromiso son un ver-
dadero tesoro para la comunidad 
de amantes de la pizza, siendo ade-
más, Master Istruttore y Brand Am-
bassador de la Associazione Vera-
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ce Pizza Napoletana (AVPN) en 
España.
Según Antonia Ricciardi (Presiden-
te de la Universidad): "La impor-
tancia de estos eventos radica en 
crear un espacio donde pizzeros de 
todo el mundo puedan conectarse, 
compartir conocimientos, impul-
sar a estos amantes de la pizza a 
seguir aprendiendo, competir glo-
balmente y abrir puertas en un 
mercado altamente demandante, 
promoviendo la verdadera cama-
radería entre los amantes de esta 
deliciosa tradición culinaria".

RECONOCIMIENTOS A LA PIZZA 
ARGENTINA A NIVEL MUNDIAL
 Argentina participó en el año 2022 
en la edición 29° del “Campeonato 
Mundial de la Pizza” en Parma (Ita-
lia) donde la selección Argentina 
compitió contra veintidós (22) equi-
pos de diferentes países en la ca-
tegoría “World Pizza Team”; donde 
los siete (7) primeros puestos fue-
ron para equipos italianos. La se-
lección Argentina obtuvo el octavo 
lugar convirtiendo a la pizza “ar-
gentina” en la segunda en impor-
tancia a nivel mundial. En dicho 
mundial, Mauro Dávila obtuvo un 
4° puesto del mundo en “Pizza in 
Pala” sobre 117 participantes.
Éste año, Mauro también participó 
de la edición 30° logrando un 6° 
puesto en la categoría “Pizza Na-
politana”, una excelente posición 
ya que compitió contra 100 partici-
pantes.

LA PIZZA ARGENTINA 
EN LA GUÍA TASTE ATLAS
Recientemente la famosa guía cu-
linaria incluyó dos pizzas muy fa-
mosas en Argentina en su ranking 
de las mejores del mundo: la fuga-
zza argentina, definida por el sitio 
como "uno de los muchos platos tra-
dicionales argentinos que fueron in-
fluenciados por la cocina italiana".
La fugazzeta también supo hacer-
se un lugar entre las mejores del 
mundo, y detalla que "se cree que 
evolucionó a partir de la fugazza, una 
pizza sin relleno cubierta con cebo-
lla, y la propia fugazza evolucionó a 
partir de la focaccia italiana".
Los maestros pizzeros argentinos 
destacan en todo el mundo, demos-

trando su capacitación y profesio-
nalismo tanto en competencias in-
ternacionales como en sus exitosos 
establecimientos, llevando el sa-
bor único de Argentina a todos los 
rincones del mundo. 
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#  RANKING MUNDIAL

Más de 200 pizzaiolos y otros profesionales de la gastronomía 
de 24 países hicieron la selección del The Best Pizza Awards 
2023. Las destacadas argentinas pueden visitarse en
Villa Crespo y en dos sucursales de Colegiales y Adrogué.

Dos pizzerías argentinas entre 
las 100 mejores del mundo

Una vez más, la gastronomía 
argentina brilló en un certá-
men internacional. En esta 

oportunidad, los maestros pizze-
ros de dos pizzerías argentinas fue-
ron seleccionados en la edición 
2023 del ranking The Best Pizza 
Awards. Se trata de Daniel Sebas-
tián Levy, maestro pizzero de Eléc-
trica Pizza, en el barrio de Villa 
Crespo —quien ocupó el puesto 58 
del ranking—, y las hermanas Vic-
toria y Carola Santoro —en el pues-
to 73—, creadoras de la propuesta 
Ti Amo, con un primer local en 
Adrogué, en el sur del conurbano 
bonaerense, y otro en Colegiales.
El anuncio se hizo de manera vir-
tual a través de los canales oficia-
les del premio, y las selecciones 

las llevaron a cabo unas 200 per-
sonas, entre las que se encuentran 
pizzaiolos y otros profesionales de 
la gastronomía de seis continen-
tes, 24 países y 74 ciudades.

“Este nuevo ranking The Best Pizza 
tiene como objetivo visibilizar a al-
gunos de los mejores pizzaiolos del 
mundo; profesionales que llevan a 

cabo su trabajo de manera magis-
tral y muchas veces anónima”, indi-
có la organización de The Best Piz-
za Awards 2023. Y agregaron: “Con 
este nuevo listado, sus organizado-
res quieren identificar chefs y luga-
res de todo el mundo que sean muy 
especiales, por su idiosincrasia, 
donde poder ir a disfrutar de este 
maravilloso plato”.
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#  LOS CUMPLEAÑOS DE NUESTROS SOCIOS

MUY FELIZ 
ANIVERSARIO
APYCE, en cada edición de su revista quiere destacar el trabajo incansable de sus asociados. 

Es así que,  hace un merecido reconocimiento a la labor de todos ellos, deseándoles muchos 
años más de crecimiento y prosperidad. A nuestros queridos socios…Salud!

AÑO DE FUNDACIÓN
2019
2018
2018
2016
2015
2014
2011
2003
1951
1990
1932

NOMBRE
HELLS MDQ

EL TRIANGULO
1908 PIZZA Y BIRRA

TIENDA DE EMPANADAS (warsa srl)
EL REY DE LA MEDIA MASA MERCEDES

LA SICILIANA
PIZZERÍA LA REVANCHA 

LA ARGENTINA CASAS DE COMIDAS
ALPES

PIZZOTE K
GUERRIN 

ANIVERSARIO
18 NOVIEMBRE
1 NOVIEMBRE

28 NOVIEMBRE
 NOVIEMBRE

27NOVIEMBRE
1 NOVIEMBRE

16 NOVIEMBRE
10 NOVIEMBRE
11 NOVIEMBRE
25 NOVIEMBRE 
9 NOVIEMBRE 

EN 2023 CUMPLIÓ
4
5
5
7
8
9

12
20
72
33
91
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AÑO DE FUNDACIÓN
2020
2019
2017
2015
2015
2015
2012
2008
2005
2001
1989
1989
1983
1978
1969
1969

NOMBRE
EL NOBLE SUCURSAL RECOLETA

LA NUEVA GUIMPI
EL PALACIO DE LAS PIZZAS

LA ESTACION FLORES
LA ESTACION MATADEROS

LA NUEVA GUIMPI
COOPERATIVA LA PASCANA

TE PIZZA EL GALLO
DON ANTONIO

PIZZA CAFÉ LAMARCA
DEFAMILY

EL REY DE LA MEDIA MASA
MURAROA

PIZZERIA IL PIRATA
EL TRÉBOL

MENDIA 

ANIVERSARIO
23 DICIEMBRE
17 DICIEMBRE
18 DICIEMBRE
26 DICIEMBRE
20 DICIEMBRE
21 DICIEMBRE
3 DICIEMBRE
9 DICIEMBRE
1 DICIEMBRE
1 DICIEMBRE

30 DICIEMBRE
8 DICIEMBRE

10 DICIEMBRE
1 DICIEMBRE
3 DICIEMBRE

19 DICIEMBRE

EN 2023 CUMPLIÓ
3
4
6
8
8
8

11
15
18
22
34
35
40
45
54
54
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Modificación en la
Ley de Alquileres
En octubre del corriente año la Cámara de Diputados
de la Nación aprobó la reforma a la Ley de Alquileres
la cual ya entró en vigencia. 

#  ASESOR CONTABLE

La misma vino a traer no muchos cambios a la 
situación, donde el principal factor a corregir 
es el valor del alquiler como consecuencia de 

la inflación soportada.
Trajo cierta certeza a los inquilinos en cuanto a có-
mo y a cada cuánto será el ajuste, ciertos incenti-
vos, pero la reforma no ha generado grandes cam-
bios en la oferta, que sigue siendo escasa. Los 
propietarios, en un buen porcentaje, deciden no al-
quilar en estas condiciones.

ACTUALIZACIONES MÁS IMPORTANTES 
DE LA NUEVA LEY DE ALQUILERES 2023
Estas son algunas de las actualizaciones más rele-
vantes de la nueva ley:
Si el contrato de locación carece de plazo de dura-
ción se considera celebrado por el plazo mínimo le-
gal de 3 años, salvo las excepciones, entre ellas 
cuando son con destino a embajadas, habitación 
con muebles, guarda cosas, puesto en mercados o 
ferias o para finalidad determinada.
El plazo de las actualizaciones es por acuerdo de 
partes, por intervalos no menores a seis meses.
El índice de aplicación es el de “Casa Propia”. Los 
ajustes deberán efectuarse utilizando un coeficien-
te conformado por la menor variación que surja de 
comparar el promedio del 0,9 de la variación del co-
eficiente de variación salarial publicado por el Indec 
y la variación del Coeficiente de Estabilización de 
Referencia (CER), publicado por el BCRA”.

CONTRATOS EN MONEDA NACIONAL
Los contratos deben realizarse obligatoriamente en 
moneda nacional cuando el destino es de uso habi-
tacional.

INCENTIVOS FISCALES
La reforma otorga un incentivo fiscal al eximir del 
pago de monotributo a los ingresos provenientes de 
la locación de hasta dos inmuebles y de considerar 
como una sola unidad de explotación, si los contra-
tos están debidamente registrados, independiente-
mente de la cantidad de propiedades afectadas a la 
misma.

MULTAS POR RESCISIÓN DEL CONTRATO
las multas por rescindir del contrato se pactan de 
acuerdo al valor del alquiler al momento de entrega 
del inmueble.

AVISOS EN MONEDA EXTRANJERA
la ley prohíbe la publicación de avisos de alquiler 
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que no sean en moneda nacional cuando el destino 
sea habitacional.

PAGOS ADELANTADOS
establece que los inquilinos pueden realizar pagos 
adelantados de hasta un mes de alquiler.

EXENCIONES DE BIENES PERSONALES 
Y DE IMPUESTO AL CHEQUE
se mantiene la exención de bienes personales pa-
ra los inmuebles destinados a alquilar para vivien-
da habitacional y la exención del impuesto al che-
que para cuentas utilizadas exclusivamente para 
operaciones de alquiler de viviendas.

DEDUCCIÓN DEL IMPUESTO A LAS GANANCIAS
se establece que tanto el inquilino como el locador 
podrán deducir del impuesto a las ganancias la su-
ma equivalente al 10% del monto anual del contra-
to de locación (adicionalmente con otras deduccio-
nes que existan).
La reforma invita a las 24 jurisdicciones (23 pro-
vincias y Ciudad Autónoma de Buenos Aires) a es-
tablecer beneficios tributarios para los contratos 
de locación con destino casa-habitación celebra-
dos y registrados de acuerdo a la ley, así como 
también sus prórrogas, cesiones y transferencias, 
en sus respectivas jurisdicciones.
A la fecha de esta publicación no está reglamenta-
da la ley. En el caso de locaciones comerciales no 
hay especificación respecto a fijación de la moneda 
para expresar el valor del alquiler, pero debe te-
nerse presente que el Código Civil y Comercial 
considera al dólar como una “cosa” y no como mo-
neda, entendiendo que un valor locativo debe tener 
un precio, puede ser materia opinable la cuestión 
atento que podría discutirse, a favor o en contra, 
que el precio esté fijado por determinada cantidad 
de “cosas”, en éste caso la “cosa” sería el dólar en 
lugar de la moneda de curso legal.

Respecto a la utilización de otro índice distinto al 
“índice Casa Propia”, en alquileres vinculados a la 
actividad comercial, sí, es perfectamente viable.
El marco de la actual economía nacional es distor-
sivo y perjudica a ambas partes, es por ello que es 
más beneficioso para inquilinos y propietarios una 
esperada mejora de la situación a nivel macro, que 
con una ley, como esta, que intenta  corregir y ofre-
cer ciertos incentivos que llegan a ser poco.

Estudio Rodriguez Aparicio.
Fuentes: Cámara inmobiliaria de la R.A.
Errepar Ley 27737.
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La imagen visual
y las redes sociales
En esta, la era digital, la competencia en el sector 
gastronómico es feroz, y las pizzerías y casas de 
empanadas no son la excepción.  

#  COMUNICACIÓN

La comunicación visual y la 
presencia en redes sociales 
e internet se han vuelto fun-

damentales para destacar en el 
mercado y atraer a una clientela ca-
da vez más digitalizada y visualmen-
te orientada.

UN ATRACTIVO IRRESISTIBLE
La primera impresión cuenta, y en 
el mundo de la comida, la presen-
tación visual desempeña un papel 
crucial. Una imagen apetitosa de 
una pizza recién salida del horno o 
de empanadas doradas y crujien-
tes puede despertar el interés y el 
deseo en potenciales clientes. La 
calidad de las fotografías y el dise-
ño de los menús, tanto en el esta-
blecimiento físico como en línea, in-
f l u y e n  d i r e c t a m e n te  e n  l a 
percepción que los consumidores 
tienen de la marca.
La identidad visual de una pizzería 
o casa de empanadas no solo se li-
mita al menú. El logotipo, la deco-
ración del lugar y hasta el packa-
ging de los productos contribuyen 
a construir una imagen que se gra-
ba en la mente del cliente. Utilizar 
colores, tipografías y estilos cohe-
rentes puede ser la clave para di-
ferenciarse y ser reconocido en un 
vistazo.

UNA VENTANA AL MUNDO 
Las redes sociales son hoy en día 
uno de los principales canales de 
comunicación para cualquier ne-
gocio. Crear perfiles atractivos en 
plataformas como Instagram, Fa-

MAMMA
PIZZA
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cebook o TikTok permite compar-
tir contenido visual de calidad de 
manera regular. Publicar fotos y vi-
deos de platillos recién elaborados, 
promociones especiales o el am-
biente acogedor del establecimien-
to puede generar una conexión 
emocional con los seguidores y, en 
última instancia, convertirlos en 
clientes leales.
Además, las redes sociales ofre-
cen la posibilidad de interactuar di-
rectamente con la audiencia. Res-
ponder preguntas, agradecer 
comentarios positivos y gestionar 
cualquier inconveniente de mane-
ra pública demuestra transparen-
cia y compromiso. La participación 
activa en estas plataformas cons-
truye una comunidad en línea alre-
dedor de la marca, fomentando el 
boca a boca digital.
La presencia en internet va más allá 
de las redes sociales. Tener un si-
tio web optimizado y fácil de nave-
gar y linkeado a las redes sociales 
es esencial. Los clientes potencia-
les buscan menús, horarios y ubi-
cación antes de decidirse a visitar 
un establecimiento. Un sitio web 
bien diseñado y actualizado propor-
ciona la información necesaria de 
manera clara y atractiva, facilitan-
do la toma de decisiones.

LA FÓRMULA DEL ÉXITO 
La comunicación visual y la presen-
cia en redes sociales e internet son 
pilares fundamentales para el éxi-
to de pizzerías y casas de empana-
das en la actualidad. La presenta-

ción atractiva de los productos, la 
coherencia en la identidad visual y 
la participación activa en platafor-
mas digitales construyen una ima-
gen sólida y atraen a una clientela 
cada vez más conectada y visual-
mente orientada. En este entorno 
competitivo, contar con profesio-
nales de la comunicación y el dise-
ño es fundamental. 

En Estudio 3c impulsamos a las em-
presas a destacar en el mundo di-
gital, porque esa es la clave para 
lograr un muy buen posicionamien-
to  en la mente, el corazón y el pa-
ladar de los clientes. 

www.estudio3c.com.ar

La presencia 
en internet va más allá 
de las redes sociales. 
Tener un sitio web 
optimizado y fácil 
de navegar 
es esencial.
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Para ello, podrán completar el formulario que 
encontrarán en nuestra web y enviarlo a: con-
sultas@apyce.org o bien contac tarnos 

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.

En APYCE buscamos estrategias de crecimiento, 
de formación y capacitación. Fomentamos la pro-
moción, la resolución de problemas e incentivamos 
el acompañamiento al socio. Facilitamos de igual 
modo, el asesoramiento técnico, contable ylegal. 
Bregamos por sus intereses y los mayores benefi-
cios a través de convenios, entre otras tantas accio-

nes institucionales.
Además, efectuamos charlas, desayunos, variados 
encuentros especiales, informativos y temáticos. 
Realizamos además, eventos multitudinarios que 
nos permiten difundir la elaboración de nuestras-
pizzas y empanadas, con activa participación del 
asociado. De este modo, difundimos y  promovemos 
nuestros nobles productos.

Los esperamos con los brazos abiertos.

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

 11-6177-9853
 consultas@appyce.com.ar
 Horario: Lunes a Viernes de 9 a 18 hs.

¿Por qué es importante 
asociarse a Apyce?

#  INSTITUCIONAL

Como pizzeros y empanaderos, los invitamos y convocamos 
a que, si aún no se han hecho socios,formen parte activa 
de nuestra comunidad.

Escaneá 
el QR
y asociate
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Pilares fundamentales
en nuestro negocio

# PORTAL DE PROVEEDORES

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

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

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

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

abiertas para que, muchas más 
compañías proveedoras  se 
adhieran al mismo. De este modo, 
podrán construir una relación 
virtuosa y durable en el tiempo 
con nuestros socios. 

Los esperamos.
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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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 LAS PIZZERÍAS DE ESTILO NAPOLITANO 
Funciona en una antigua zapatería y no tiene teléfono, ni delivery. 
Las pizzerías de estilo napolitano se extienden por Buenos Aires y ya 
ocupan también las zonas del conurbano. En este caso, un nuevo local 
se abrió en la localidad de Bernal cerca de la estación del tren Roca. En 
este caso, la pizzería funciona en una vieja zapatería de barrio que hasta 
mantiene el cartel ofreciendo sus productos.

PERSPECTIVAS EN LA ECONOMÍA MUNDIAL 2024
Según las proyecciones, el crecimiento mundial se desacelerará 
significativamente en un contexto de alta inflación, políticas monetarias 
restrictivas y condiciones crediticias más limitadas. La posibilidad 
de que se produzcan turbulencias bancarias más amplias y de que 
se apliquen políticas monetarias más restrictivas podría generar un 
crecimiento mundial todavía menor, así como perturbaciones financieras 
en los mercados emergentes y economías en desarrollo (MEED). Se 
necesitan medidas normativas integrales para promover la estabilidad 
macroeconómica y financiera. En muchos MEED, en especial en países 
de ingreso bajo, se necesitarán mayores ingresos fiscales, un gasto 
más eficiente y una gestión más adecuada de la deuda para lograr la 
sostenibilidad fiscal. La cooperación internacional sigue siendo un factor 
fundamental para enfrentar el cambio climático, ayudar a poblaciones 
afectadas por la crisis y hambrunas, y brindar alivio de deuda en aquellos 
lugares donde es necesario.

NEGOCIOS DIGITALES
Un modelo de negocio digital es una estrategia 
empresarial que aprovecha la tecnología para crear 
y ofrecer valor a los clientes. Estos modelos son 
cada vez más populares debido al aumento en el 
uso de internet y la creciente demanda de servicios 
y productos digitales.A diferencia de los modelos 
tradicionales, los modelos de negocios digitales 
se enfocan en la venta de servicios y productos 
digitales, como software, aplicaciones, contenido en 
línea y más.En la era digital en la que vivimos, los 
modelos de negocios digitales se han convertido en 
una herramienta fundamental para las empresas 
que buscan innovar y adaptarse a un mercado cada 
vez más competitivo.






