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Con mas de 135 anos de trayectoria,
seguimos acompanando a los
fabricantes de pizzas y empanadas
con harinas desarrolladas a medida.




# EDITORIAL

arte de la historia

ueridos amigos, una vez mas nos reunimos en

estaspdginas, enlarevistainstitucionalde nues-

tra Casa, esperando que encuentre a todos en
plenoproceso productivo, trabajando, innovando, adap-
tandoideasysabores. Porque esoesloquenoshare-
presentado alolargode losanos.
Cuando medisponiaaescribirestaslineas pensabaen
nuestra historia, enelarraigode lapizzaylaempana-
daenlaculturaargentina, nuestracultura, tan propia,
tan especial. Porque nuestro padresyabuelos que ba-
jaronde losbarcosnotrajeronun “modelode negocio”
que cumplieracon losrequisitos del paladar local, si-
noque fueron mezclando conocimientos, sistemas que
guardaban de su pasadoeuropeo paraofrecerloa “su”
nuevo mundo.
En principio solo eratrabajarincansablementeyre-
crearrecetas, peroluego fue adaptarycreceralapar
delinterés de los consumidores que hoy, nada masy
nadamenos, definealatradicional pizzaargentina, que
esfacilmentereconocible portodos, porque es distin-
ta, Unica, especial. Tan especial y autéctona como la
empanada. Ambasun modelode exportaciondeindus-
tria nacional.
Y sihayalgo que tenemos en nuestro pais es la capaci-
dad para destacarnos, hacer de lo habitual especialy
lo conocido, Unico.
Por eso, al recorrer nuestra Ciudad, el pais, me en-
cuentro con parte de nuestra historia, del patrimonio
culturaly edilicio que definen a nuestro pais, un poco
tano, unpocogallegoentreveradoconotrasculturasy

Y

enraizado en nosotros que hacen de ese experimento un convite genial.

Y, en esa mescolanza nos encontramos que hemos construido algo especialyaello le queremos rendir nuestrohome-
naje, por eso estamos estrenando nuestra merecida distincion a las “pizzerias emblematicas”, para destacar la cultu-

ra, la historia, unaformade comery, por qué no, un estilo de vida.

Pronto nos encontraremos recorriendo las ciudades, los barrios, parareconocera los que todos sabemos que sinteti-
zanestaculturadelaqueles hablo, perotambiénaaquellosnotanobviozoexpuestosyque danvaloranuestraidiosin-

crasia.

Este nuevo proyecto, que me hizo erizar la piel en méas de una oportunidad, me llevé a reflexionar sobre laimportancia
de construiralargo plazo, de repetir, generaciéntras generacion unaformadetrabajar. Y estolo puedosintetizarenuna
palabra:tradicion -que “Elviolinistaeneltejado” supo mostrarnos suimportanciaenlaafamadaobra-ynosrepresen-

ta claramente.

Conelorgullode perteneceraestatradicion, los saludo hasta la préxima.

LorenaFernandez/Presidente

PIZZQS Y Lorena Fernandez

emMpanadas

198 JULIO/AGOSTO 2025 - Afio 42

Revista propiedad de la Asociacién
de Pizzerias, Casas de Empanadas
(APYCE) Asociacién Civil

Sarmiento 1983 (C1044AAC), C.A.B.A.,
Rep. Argentina. Tel.: (5411) 4954 0065
www.apyce.org

E-mail: consultas@apyce.org

Direccion Nacional del Derecho de Autor
N° 58102105

EDITORIAL:
Producciones Martin Sdenz

Tel.: (54 11) 4372 8443
www.proveedores-ok.com.ar
producciones@martinsaenz.com.ar

IMPRESION:
Artes Graficas del Sur
Santo Domingo 3089, C.A.B.A.

Pizzas y Empanadas se imprime
en papel ecoldgico para proteger
el medioambiente.

34



Tecnologia de Precision
para Empanadas
y Productos Rellenos

\%)

contacto@dgmag.com.ar

©

+54 9 11 5516 7671

8
+54 9 11 3409 2206

POTENCIAMOS
TU PRODUCCION




# PIZZAS Y EMPANADAS

Sumario /198

03/ Editorial

06/ Argentina al podio en Parma 2025

10/ Apyce brillé en Espana

15/ Seviene La Noche de la Pizzay la Empanada®
16/ Laimportancia del libro digital

16/ Visibilidad digital para captar turistas

19/ Clases magistrales de Apyce

21/ Visitamos Unilever

22/ Enla Subsecretaria de Turismo de la PBA
23/ Nueva Directora de Desarrollo Econémico
24/ Presentes en Caminos y Sabores

26/ 4 cortitas

27/ Mujeres que cocinan ideas

28/ Cursos cortos de julio y agosto

30/ Asesor contable

32/ Pizza para el desayuno

33/ Importancia de asociarse a APYCE

34/ Egresados del curso de Pizzaiolo

36/ Harinas: Una revolucion en masa

39/ Portal proveedores

40/ Moretti Fprni en Escuela APYCE

41/ Destacados de la Escuela

42/ ABC de los negocios

MPZ_ rebro zamson E Hiuos

LIDER EN AMASADORAS ESPECIALES PARA MUZZARELLA, CONSTRUIDAS EN HIERRO Y ACERO INOXIDABLE

AMASARORAS

- L i
P RATIGRA PLANETARIA HORNOS ]
8 ]‘-"'r hasts 15‘ s

e 10 y bamta B0 1 CONVECTORES

Amasadoras, Sobadoras y armadoras de pan y medialunas. Batidoras, Sindnimo de calidad.
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# 32° CAMPEONATO MUNDIAL DE LA PIZZA

Argentina al podio
en Parma 2025

WE PER L

on una destacada actuacion
C en el 32° Campeonato Mun-
dialdelaPizza, Argentinalo-
gro subiral podio nuevamenteyre-
afirmdasi,sulugarentre los grandes

maestros pizzeros del mundo. La
competencia, considerada el even-

[/\J

togastrondmico mas prestigioso del
sector, secelebrodel8al10de abril
enelSalonPalaverdidelaciudadita-
lianade Parma, con unaconvocato-
riarécordde 735 participantesy 1035
presentaciones de 48 paises.

En 2025, APYCE (Asociacion de Piz-

zeriasy Casas de Empanadas) par-
ticipoenel32° Campeonato Mundial
delaPizzaenParma, Italia. Claudio
lzurieta, representante argentino, se
destacdenlacategoria “Pizzaln Te-
glia”yserreconocidocomoelmejor
clasificado de Argentina, segun el



Felicitaciones a Claudio Izurrieta como “Mejor Clasificado
por Argentina” Y a Ezequiel Ortigoza quien logré un nuevo
podio en la categoria Free Style en el Campeonato Mundial
de la Pizza. Orgullo total para el equipo APYCE y para todo

nuestro pais.

Campeonato Mundial de la Pizza.
Ademas, Ezequiel Ortigozalogréun
destacado segundo puestoenlaca-
tegoria “Free Style”.

Javier DottayMiguelVillalba brilla-
ronenlaultimajornadadel Campeo-
nato Mundial de la Pizza en la cate-
goria “"A Due”, sorprendiendo al
jurado con una propuesta gourmet
Unica. Su pizzacombinddistintas ha-
rinas, productos italianos de exce-
lenciay técnicas clasicas de la alta
cocina. El resultado: una creacidn
original, sofisticaday llena de iden-
tidad.

Cadadetalle hablé deltrabajo minu-
ciosoydelcompromisodeambos,y
esosereflejdo enlamiradadeljura-
do, que supo reconocer el talentoy
la pasion puesta en cada paso. Nos
lena de emocidn ver como desde
APYCE llevamos la bandera argen-

tinaalomasalto, reflejando el espi-
rituyla pasion que nosimpulsa.

Unreferentedelanueva

generacion de pizzeros:

Senalemos que Ortigoza, esun re-
ferente indiscutido de la nueva ge-
neracion de pizzerosargentinos, co-
menzd sucaminoalos 15afoscomo
lavacopas. Con perseverancia, ca-
pacitacion constanteyunapasionin-
cansable, se convirtié en especialis-
taenpizzanapolitanayreferenteen
acrobacia a nivelinternacional. En
2018,yahabiadadoquehablaralcon-
sagrarse campedn de Acrobaciaen
la PizzaExpode LasVegas. En 2023,
el reconocimiento internacional lo
impulsdaabrirsu propio local: “Fu-
rore” , ubicado en Esmeralda 451
(junto al Teatro Maipo) en la Ciudad
de Buenos Aires. Este afo, redobld




# 32° CAMPEONATO MUNDIAL DE LA PIZZA

laapuestaconlaaperturade “Furo-
re al Taglio” (Maipl 494 entre Lava-
lley Corrientes), su version “al pa-
so”, que se transformo en un éxito
inmediato. Vamos por mas..!

Nuestros patrocinadores
Nuevamente destacamos muy es-
pecialmente elenormeapoyo que nos
hanbrindado las empresas patroci-
nantes, a ellas, por acompanarnos
en los grandes momentos, nuestro
infinito agradecimiento.
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# CAMPEONATO ESPANOL DE PIZZAS GOURMET 2025

Apyce brillo en Espana

Este ano hemos llevado la “pizza argentina” a un
campeonato internacional con categoria propia. Se marcé
asi un hito en la historia de nuestra pizza.

PYCE, estuvo presente en el
AAO Campeonato Espanol de

Pizzas Gourmet 2025, repre-
sentandoal pais, participando como
juradode la categoria pizzaargenti-
naypizzasingluten. Fue el contexto
de la 38° edicidn de la Feria de Ali-
mentacionyBebidas de Calidad mas
exclusivade EuropayAEPA (Asocia-
cion Espanola de Pizzeros Artesa-
nos). Estaedicionrenombre mundial,
secelebréoen|FEMA, en el madrile-
fo Salon Gourmets del 7 al 10 de
abril. Enese ambito, se llevo a cabo
por cuarto ano consecutivo el Cam-
peonato de Espana de Pizzas Gour-
met con el patrociniode la DO Ribei-
ra Sacra con la presencia de JesUs
Marquina, conocido como “Il Dotto-
re Marquinetti”. ELmaestro elaboré
una pizza especial con el objetivo de
armonizar con los vinos DO Ribeira
Sacra,ademassumaotambiéncomo
ingrediente principal la miel.
Con un arduo trabajoy gestidn, la
categoria “Pizza Argentina” debu-
td con éxito rotundo. Especificamen-
te, competimosen las categorias de
pizza napolitanay pizza argentina
de muzzarella, que este ano, como
novedad, se sumaron a las demas
categorias: clasica, pala, taglio, sin
gluten, piu larga, velocidad y acro-
bacia. Otra de las novedades es el
ingrediente estrella que deberan
llevarlas creaciones de los concur-
santes. La Miel de Galicia tuvo un
protagonismoespecialalserun pro-
ducto que sumaba puntaje entodas
las categorias: se premi6 asilame-
jor pizza de Espana que integré en
surecetadichoingrediente conIn-
dicacién Xeografica Protegida.




MAESTROS ARGENTINOS

Durante lasdosintensasjornadas,
23 talentosos pizzeros, argentinos
residentes endiversas ciudades es-
pafolas (Madrid, Valencia, Malaga,
Granada)y compatriotas que viaja-
ron desde Argentina, desplegaron
su artey pasion. La categoria “Ar-
gentina” fue la 3° mas concurrida
del evento, superando muchas
otras. Cabe resaltar que, por pri-
meravezen la historia se recono-
ci6 la categoria “Pizza Argentina”

enuncampeonato europeo.
El podio fue un reflejo del altisimo
nivel de los participantes:

1er puesto: Luciano Grigolato,
oriundo de Cultral C6, Neuquén,y
propietario de Isabella Pizzaen
Espana.

2do puesto: Pablo Gaston Gouget
Daneri, sevillano de corazén con
22 anosenEspanayduenodela
reconocida La Bicicleta Pizzeria.




# CAMPEONATO ESPANOL DE PIZZAS GOURMET 2025

O PIIS
GOURNET

o

“Llegué limpiando cristalesy hoy
soy la2° mejor pizzade Espanaen
la categoria Argentina”, expresd
emocionado Pablo.

3er puesto: Maximiliano Fernan-
do Romero Gonzalez, chef
ejecutivode TAN-GO PIZZA &
GRILL en Madrid, con 20 anos en
Espanayoriundo de Banfield,
Buenos Aires.

La entrega de premios fue un mo-
mento emotivo. Paralaocasion par-
ticiparon LorenaFernandez (Presi-
dente), Gustavo Levinson (Secretario

Asi se hace
la Pizza
Argentina,
escanea el
QR y mira
el video

Dlﬂ

General), Demian Punto (Comision
Directivaly Diego Davila (Director de
nuestra EscuelaProfesional), quien
entregd el premio especial “Miel de
Galicia”. Este logro es fruto del es-
fuerzo conjuntode APYCE, cuyas au-
toridadesentregaron las copasalos
ganadores, yde todos los que traba-
jaron incansablemente para hacer
realidad estalaconsolidacionde es-
ta categoria.

Laaccionen Europa continta: Die-
go Davila, Director de la Escuela
Profesionalde APYCE, impartié una

o D&\ﬂlu

d-lnmmhﬂn{mmmmm:

capacitacion de pizzayotradeem-
panadas argentinas en la Escuela
de Jesls Marquina en Tomelloso.
Fue unaoportunidad Unica parase-
guirdifundiendo nuestro sabor.
Nuestro slogan: “Argentina Pizza
Fuerte” esunainiciativade APYCE
que buscapromoverydifundirlapiz-
za argentina a nivel nacional e in-
ternacional. Esteano, APYCE halle-
vado a la “pizza argentina” a un
campeonatointernacional con una
categoria propia, marcando un hi-
to en la historia de la pizza en Ar-
gentina.
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;US.PIZZASSE DISTINGUEN '
LAMEJGR YZZARELLE

Juntos desde 1987
la mejor calidad, servicio
y asesoramiento.

Muzzarella
Cremoso / Sardo
Tybo / Ricota
Cremade leche
Manteca

LACTEOS DE MAIO SRL Tel
CALLE ESPANA 66 SAN MIGUEL DELMONTE , PCIA BS AS -

lacanzonetta@hotmail.com 11 3133 9261

Helados Artesanales
para Pizzerias, Eventos
restaurantes, baresy fiestas

Almendrados, Bochas,
Bombon suizo y escoces,
Paletas, Alfajores,
Piramides, Quenelles,
Baldes

i

® 1171082222 }

heladosdelsol.com.ar Compra minima: 100 unidade




# INSTITUCIONAL

Agenda 2025
Se viene La Noche de
la Pizza y la Empanada®

Como todos los afios, nuestra gran noche es organizada por
APYCE. El evento, que se realizara el 16 de septiembre busca
impulsar el consumo de pizza y empanadas, se ofreceran
descuentos y promociones en locales adheridos de todo el pais.

16 DE SEPTIEMBRE

legala422edicionde “LaNo-
I_che de la Pizzayla Empana-
da ®”, elevento que une a mi-
les de localesy celebralo mejor de
nuestragastronomiaentodo el pais.
Este afio queremos ir por mas, que
todaslasciudadesesténrepresenta-
dasyque todos los clientes encuen-
tren su estiloy sabor preferido en un
mapa interactivo que los guiara has-
tatulocal.

Participar es totalmente gratuitoy
desde APYCE nos ocuparemos de la
difusion nacional, carteleria para tu
local, flyers digitales, difusion de
nuestros colegas enredes socialesy
mucho mas, con el companamiento
de municipiosy regiones de toda la
Argentina.

Parasumarteyquete llegue lainfor-
macion para adherirte a esta noche
tan convocante de clientes, necesita-
mos que nos envies los siguientes da-
tosa consultas(dapyce.org.ar
Nombre del local

Direccion completa, localidad, pro-
vincia, Teléfono, Nombre del contac-
to, Correo electroénico.

Con estainformacion

te haremosllegar:

e Instrucciones y pasos a seguir
e Material grafico para tu local
¢ Propuestas parapromoverytripli-
cartusventasesedia.

¢ Inclusién en el mapa con geoloca-
lizacion que usaraelpublico paraen-
contrarte facilmente

Enbreve te enviaremos toda la infor-

macion necesaria paraque sumestu
local.

Algunos datos de la Edicion 2024:
Participaron mas de 1500 locales
Todas las provincias estuvieron pre-
sentes

Mas de 140.000 visitas al mapa con
geolocalizacion

Nuestros colegas triplicaron sus
ventas.

Sumate aestagranfiestanacionalde
la pizzaylaempanada, conlapromo-
cion mas esperada, pizzasal 50%y 3
x 2 en empanadas.

jContamos convos!
#LaNocheDel aPizzaYLaEmpanada
#APYCE #MarcaRegistrada

15 &)



# CAPACITACION

Importancia del libro digital

AGC + Cerca tuvo un encuentro con APYCE y propietarios de
establecimientos, con el objeto de compartir informacién sobre
las Herramientas Digitales que favorecen el desarrollo de la

actividad comercial.

 3dejuniose llevdacabolareu-
Enién con el objeto de compartir
informaciénimportante sobre las
herramientas digitales que brinda la
AGC, quefacilitanelcumplimientode la
normativa por parte de los comercian-
tes sobre la actividad econdmica
habilitaday de indole inspectiva.

¢Qué podésrealizar desde
tuLibroDigital?

Informarte sobre la proxima inspec-
cion,atravésde preaviso.
Subsanarlasfaltas, site labraronalgin

Importa, elabora v distribuye
Casa La Carioca &.R.L.

actadeintimacion,atravésdelafuncio-
nalidad subsanacionweb, pormediode
las plataformas SIFER o TAD.
Consultary descargar las actas de
comprobacidndigitales labradas.
Testear tu local comercialy saber si
cumple con las normativasvigentes.
Realizar consultasy gestiones relacio-
nadas con tus tramites a través de la
Mesade Atenciénal Publico Virtual.
Siemprerecordamos las herramientas
digitales, ya que facilitan este tipo de
gestionesy permitenestaraldiaconlas
obligaciones.

Atravésdeestasaccionesyherramien-
tas,laAgencia Gubernamentalde Con-
trolmantiene sucompromisoenacom-
panar al comerciante en el
cumplimientode lanorma, fortalecien-
do,ademaselvinculoentre laAGCyla
comunidad mediante eldidlogoylapar-
ticipacionactiva.
SubsanacidénatravésdeSIFER
Sirecibiste unainspeccionytelabraron
un actadeintimacion, podés enviar la
documentacion requerida a través de
SIFER - Sistema de Fiscalizaciones
Electrdnicas Remota.
;Comoingresoasubsanar?: Paraacce-
dertenésqueingresaratuLibroDigital,
tené en cuenta que debés contar con
ClaveCiudad.Enélpodrasvertodalain-
formacionsobretulocalcomercialy,en
elapartadoFiscalizaciones Remotasen
Curso encontraras elacceso para pro-
cederalasubsanacion.

Una vez enviada la documentacion,
siempre que estuviera completay vi-
gente, se analizardy se comunicarala
subsanaciénonodelaintimacion efec-
tuadaatravésdelsistema.

Para mas informacion, escribinos a
consultasfdapyce.org

011 49310138 / 4957-3358
eoloschi

Seguinos en nuesiras
redes sociales

@cafealoschinos

@0




# CAPACITACION

La imagen de nuestros locales y
su posicion digital para atraer al turismo

Se realiz6 en nuestra sede social una jornada intensiva de
capacitacion a socios para posicionar la imagen de nuestros
locales en las distintas herramientas digitales para atraer al
turismo en la Ciudad

-

r

ngrannumero de asistentes
U colmaron el auditorio de

Apyce, en ocasion de larea-
lizacion de esta capacitacion que
fue un evento organizado junto al
Ente de Turismo de la Ciudad de
Buenos Aires.
La apertura estuvo a cargo de
nuestrapresidente Lorena Fernan-
dezjunto a L Eugenia Wehbe, la Di-
rectora General de Desarrollo Tu-

ristico de la Ciudad de Buenos
Aires.

Se trabajaron temas clave como
marketing estratégicoy posiciona-
miento digital. Hubo gran participa-
cion del publico asistente con pre-
guntas que abrieronlapuertaauna
segunda jornada.

Café AlLos Chinosacompandelen-
cuentro con un impecable servicio

de coffee break.

Asimismo agradecemosaAguaLO-
CAL que instalé sus maquinas de
Ultima tecnologia, ofreciendo agua
ultra purificada enrecipientesreu-
tilizables.

Alcierre, Free Vegetalesy Oliovita
presentaron sus productosy reali-
zaron sorteos entre los asistentes.

iGraciasatodos porhacerlo posible!

www.deliciasdoradas.com

. | LIGHT | SINTA.C.C. | SEMILLAS Y CEREALES
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Queso Muzzarella Argentino

30 anos

de calidad
Y servicio

ananahasj! |mmmmym ﬂmmmmm

info@openmaquinas.com.ar

qu:i\\!@ ©) +54 9 11 6005 1000

www.openma uinas.cclm.ar
MAQUINAS B q

MAQUINAS PARA HACER EMPANADAS
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# FITHEP CORDOBA

Clases Magistrales
de Apyce

Nuestra delegacion encabezada por Alejandro Gonzalez e

integrada por los maestros Diego Davila, Demian Pinto,
Miguel Villalba y Sergio Moro se lucié en FITHEP Centro.

on gran presencia de cole-
Cgas y publico general, se

realizaron clases magis-
trales. Fueron brindadas por
nuestros Maestros de Maestros:
Diego Davila (Director de la Es-
cuelal, Demian Pinto, Miguel
Villalba y Sergio Moro. Estas
charlas, ademas de nutrir desde
el conocimiento técnico, sirvieron
como espacios paradidlogoy con-
sulta directa con referentes del
sector. La combinacion de teoria,
ejemplos practicos y demostra-
ciones en vivo fortalecieron la
formacion profesionalydieronva-
lor agregado a la propuesta de
FITHEP Centro como espacio es-
tratégico de capacitacion.

Este evento se desarrollé en el
marco de FITHEP Centro 2025,
que tuvo lugar del 9 al 12 de ju-
nio de 2025 en el Centro de Con-
venciones Cordoba — Pabelldn
Azul, ciudad de Cérdoba. FITHEP
(Feria Internacional de Tecno-
logia para Helados, Pasteleria,
Chocolateria, Confiteria, Panifi-
cacion y Food Service) reafirma
asi su posicion como una de las
citas clave del sector alimentario
en el interior del pais y desta-
camos su importancia como un
punto de encuentro clave para el
sector alimentario en el interior
del pais. Siempre es una opor-
tunidad estratégica para vincu-
larnos, descubrir innovaciones,
fortalecer la industria.
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CROTTA

FAMILIA CROTTA

DESDE 1933
Av. Elcano 3538 Buenos Aires. Argentina
+54 (11) - 4551 3544 / 8742

Mendoza. whatsapp: +54 9 2634 34 1677

vinos@bodegascrottacom.ar

VENTAS POR MAYOR Y MENOR
cajas / damajuanas



# INSTITUCIONAL

Visitamos las instalaciones
de Unilever

Una comitiva de APYCE, encabezada por Gustavo
Levinson, nuestro secretario general, visit6 la planta de la
firma Unilever en Munro.

ue unajornadadeintercam-
Fbio técnicoy comercial de

granvalor paranuestro sec-
tor. La comitiva fue recibida porel
equipo comercial de la empresa,
con quienes compartieronunare-
corrida por susinstalacionesyuna
presentacion detallada sobre nue-

vas lineas de materias primas,
procesos de produccidninnovado-
res y utilidades adaptadas a las
necesidades del rubro gastrono-
mico.

Acompanaron esta importante vi-
sita los miembros de comisidn
directiva Miguel Magan, Demian

Pinto, Norberto Cajaraville y Fer-
nando Schmoisman.

Seguimos generando puentes con
referentes de laindustria paraim-
pulsar el desarrollo de nuestras
pizzerias, casas de empanadasy
churrerias.
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# INSTITUCIONAL

En la Subsecretaria de Turismo
de la Provincia de Buenos Aires

Con el objetivo de afianzar lazos con el turismo y

nuetra oferta gastronémica y de sumar a los municipios
Bonaerenses a nuestra 42da. ediciéon de la Noche de la
Pizza y las Empanadas, dialogamos con autoridades de la

provincia.

0s reunimos con autorida-
N des de la Subsecretaria

de Turismo de la Provincia
de Buenos Aires con el objetivo
de seguir construyendo puentes
solidos entre el turismo y nues-
tra gastronomia, dos sectores
fundamentales para el desarro-
llo econdmico y cultural del pais.
En representacion de APYCE, par-
ticiparon Gustavo Levinson, secre-
tario general; Alejandro Gonzalez,
miembro de la Comisidn Directiva;
y Claudia Gémez, gerente de la en-
tidad. Durante el encuentro, se
presentd un plan integral de activi-
dades disenado para potenciar el
consumo interno y promover el
turismo regional, teniendo como
protagonistas a nuestros produc-
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tos mas representativos: la pizza
y la empanada, iconos de la iden-
tidad gastrondmica argentina.

Uno de los ejes centrales de esta
articulacion es sumar a todos los
municipios bonaerenses a la 42.2
edicion de La Noche de la Pizzay
la Empanada, que se celebrara
en el mes de septiembre. Este
evento no solo es una oportuni-
dad Unica para estimular las ven-
tas del sector, sino también una
plataforma para fomentar el tu-
rismo interno, la cultura local y
el arraigo de nuestras tradicio-
nes culinarias.

Agradecemos la cordial y com-
prometida recepcion de las auto-

ridades provinciales, entre ellas:
Maria Soledad Martinez (subse-
cretaria de Turismo), Federico
Baldassarri (jefe de Gabinete],
Bernarda Tinetti (directora de
Promocién de Turismo) y Hernan
Zaccardi (director de Turismo del
municipio de Escobar], quienes
expresaron su interés en generar
acciones conjuntas que poten-
cien esta sinergia entre gastro-
nomia y turismo.

Seguimos trabajando para que
mas personas, en mas rincones
del pais, puedan descubrir y dis-
frutar lo mejor de nuestra cocina
tradicional, en espacios que tam-
bién promuevan el encuentroy el
desarrollo local.



# INSTITUCIONAL

Nueva Directora en

Desarrollo Economico

Recibimos a la nueva Directora General de BA Capital
Gastronomica, Ana Lloberas.

uestra presidente, Lorena
N Fernandez, junto al Secre-
tario General Gustavo Lev-
inson y los directivos Alejandro
Gonzalez y Norberto Cajaraville,
dieron la bienvenida a Ana Llobe-
rasy parte de su equipo. Durante
elencuentro, presentamos temas
clavedenuestraagendaycompar-
timos propuestas para seguirme-
jorando lagestionde nuestrosaso-
ciados.
Se conversd sobre acciones cola-
borativas para promover la pizzay
la empanada como simbolos de
identidady cultura gastronémica.
Enlareunion se conformé unanue-

vamesade trabajo paraabordar los
desafios mas urgentes del sector:
Sebuscarafomentarelvinculo en-
tre el sector publicoy privado, me-
jorar la normativa pertinente, ge-
nerar empleo, celebrar eventos,
significativos mediante festivales
gastrondmicos, impulsar el desa-
rrollo econdmico en la Ciudady po-
tenciareltalentoyalosemprende-
dores delsector gastrondmico.
Seguimos trabajando juntos por el
crecimiento de lagastronomia. Los
ejes principales de trabajo.

Para senalar, Ana Lloberas, es Li-
cenciada en Administracion por la
Facultad de Ciencias Econémicas-

de la Universidad de Buenos Aires
(UBA), con estudios de posgrado en
la Universidad Torcuato Di Tella.
Cuenta con mas de 20 anos de tra-
yectoria en el &mbito publicoy pri-
vado.Se desempendenel PoderLe-
gislativo, en el Poder Ejecutivoyen
organizaciones de lasociedad civil.
También se destacé en el desarro-
llo de emprendimientos gastrond-
micosy espacios de entretenimien-
to infantil, en el sector privado.
Anteriormente fue gerenta de Pa-
tios y Mercados Gastrondmicos de
la Ciudad.Actualmente, esdirecto-
rageneralde Desarrollo Gastronoé-
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# INSTITUCIONAL

Presentes en
Caminos y Sabores 2025

La ya tradicional feria Caminos y Sabores en su 19°
Edicién, se realizé del 3 al 6 de julio 2025 La Rural de
Palermo. El encuentro convocé a publico general, turistas
y profesionales del sector. Como siempre, la misma
propone un recorrido tinico por caminos tematicos que
reflejan la riqueza cultural y gastronémica del pais.




neste espacio, elmaestro Mi-
E guel Villalba elaboré diferen-
tesde pizzasyDiego Davila -Di-
rector de la Escuela Profesional de
APYCE- presento al publico la exhi-
bicion y destacd las caracteristicas
decadaingrediente usadoparaelca-
so.Lamismasellevéacabounacla-
semagistralenelstanddelaprovin-
cia de San Juan. En ese marco,
demostrdsu calidad profesionaly una
vezmasporqué SanJuanesundes-
tinogastrondmicode primernivel.En
tal sentido, frente a unagran convo-
catoria, elabord pizzas con los sabo-
resunicos de latierradel buensoly
el buenvino: tomates, esparragos,
aceitunasyaceite deolivaquesonel
orgullo de la provincia. La apertura
delstand de San Juan se realizd con
lapresenciade sugobernador.
Esimportante resaltarla presencia
de la presidente de APYCE, Lorena
Fernandez, Gustavo Levinson (Se-
cretario General) y Daniel Viscardi
(Secretario Académico de la Escue-
la). Acompanaron la comitiva, el
Maestro Pizzero Damian Pinto; Mi-
guel Villalba (Asesor técnico de so-
cios APYCE); Ariel Pastorino (Maes-
tro Pizzero Profesional) que, juntoa
Villalbaentregaron pizzaen mostra-
dor. Deigualmanera, asistieronen-
tre otras personalidades: Adrian
Alonso - Director de Comercio Exte-
rior - Secretario de Coordinacion de
Desarrollo Econdmico del Ministe-

rio de la Produccién; Hernan Lom-
bardi(Ministrode Desarrollo Econd-
mico de C.A.B.A.) y el Dr. Manuel
Orrego (Gobernador de San Juan).

Desdeel2005eslaferiafederalque
relne a productores de alimentos,
emprendedores, gobiernos munici-
palesy provinciales, cocineros, ar-
tesanosyempresasde gastronomia.
Para los expositores es una gran
oportunidad deventaypromocionde
sus productostradicionales. Parael
publico visitante es otra gran opor-
tunidad: la de vivir una experiencia
Unicade conectarse connuestrastra-
diciones, nuestra cultura, nuestra
gentey nuestro pais a través de sus
sabores tipicos, sus texturasy sus
paisajes.Esaeslaesenciadelturis-
mo gastrondmico: crear experiencias
inolvidables que invitan a conocery
regresaranuestrahermosaprovin-
cia.Con este propoésitoyapoyandoa
laprovincia cuyana, nuestraentidad
no falté a tan importante aconteci-

miento. Por otra parte, en este en-
tornosellevdacabolaalianza APYCE
- ARNO (Asociacién de Restauran-
tes, Nuevos Operadores), nosolofor-
talecealos productores, sinoque po-
siciona a San Juan como un destino
turistico donde la gastronomia se
convierte en la mejor fortaleza. Es
unacolaboraciénentre estasdosen-
tidades parapromoveryfortalecer
el sector gastrondmico, especial-
mente el de pizzerias, casasde em-
panadasyrestaurantes. APYCE se
centraenlaformacionyrepresen-
tacion de profesionales del sector
de la pizzay empanadas, mientras
que ARNOseenfocaenlarepresen-
tacionyapoyoarestaurantesynue-
vos operadores gastrondmicos.
Agradecemos muy especialmente
el Gobiernode la Ciudad Auténoma
de Buenos Aires, por habernos in-
vitado a participar institucional-
mente entanimportante evento de
la gastronomia argentina.
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LAS HARINAS DEL FUTURO.

Las “harinas del futuro” es un término que describe una tenden-
cia creciente hacia lainnovacion y diversificacion en la produccion
y consumo de harinas, con el objetivo de ofrecer opciones mas
saludables, sostenibles y adaptadas a las necesidades del consu-
midor. Por ejemplo: Harinas de legumbres, harina de garbanzo,
(rica en proteinas y fibra, se ha vuelto popular en productos sin
gluten), la quinoa, el amaranto y el trigo sarraceno son opciones
nutritivas y versatiles. Harina de alubia: Una fuente de proteinasy
fibras, utilizada en pastas, panificados y otros productos.

5

LOS CUCHARONES DE MADERA.

Usar cucharones de madera en la cocina tiene be-
neficios como proteger ollas y sartenes de rayonesy
evitar que los alimentos se peguen. Ademas, la ma-
dera no reacciona con alimentos acidos ni afecta el
sabor de las comidas. Sin embargo, es importante
limpiarlos bien y secarlos para evitar la prolifera-
cion de bacterias. La madera es menos abrasiva que
otros materiales como el metal, lo que ayuda a pre-
venir rayones en ollas y sartenes, especialmente con
recubrimientos antiadherentes.

ATRO *
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¢COMO ES LA EMPANADA MEXICANA?

La empanada o pastel es una fina masa de pan, masa quebrada u ho-
jaldre rellena con una preparacion salada o dulce y cocida al horno o
frita. El relleno puede incluir carne de cerdo y vacuno, pimiento rojo
cortado en cubitos, cebollay ajo. Se puede agregar también frijoles
negros (Porotos), queso, salsa de tomate, comino, y el infaltable chile
en polvo.

EL ACEITE PICANTE.

El aceite picante, o bien aceite de aji, chile o guindilla consiste en ma-
cerar pimientos picantes (Capsicum spp.) en aceite vegetal, a veces
también otros ingredientes adicionales. Es un condimento tipico en
varias gastronomias del mundo, como en las cocinas coreana, italia-
na, japonesa y varias cocinas regionales chinas. Se usa como ingre-
diente en la gastronomia de China, asi como en algunas otras tradicio-
nes culinarias del este y sureste de Asia.




# INSTITUCIONAL

Mujeres que cocinan ideas

Lorena Fernandez, presidente de APYCE, fue parte del
ciclo de entrevistas de Chefas TV en el evento “Mujeres
que cocinan ideas”, en el Auditorio Malba. Alli nuestra
presidente conté su historia personal como empresaria
gastronémica y su labor en APYCE.

unlegado como mujeresde lagastronomia?”, Lo-

renacompartio sutrayectoria, desde susinicios
en la cocina hasta convertirse en la primera mujer
al frente de APYCE, liderando una industria donde
histéricamente predominaron los hombres.
Elevento, organizado por Ménica Albirziy Claudia
Bachur, reunié amujeres lideres delmundo agroali-
mentario, gastrondmicoyturistico, promoviendore-
des de apoyo yvisibilizando el impacto femenino en
elsector.Unmomento importante delencuentro fue
cuando lamoderadora Moénica Albirzu le dedicé es-
tas palabras: “ademas sos la primera mujer en es-
taralfrente de laentidad”. Los aplausos que siguie-
ron, fueron unanimes en todos los presentes.
iGraciasaChefas TV por este espacio que celebrael
liderazgoylatransformacion en la gastronomia!

MUJERES & *'-'U”.iliiﬂ I;M.aa
QUE COCINAN IDEAS H - —

| nvitada alaseccion “Ellegado: ;Cémo construir

ELLEGADO

IComao construir
un legado

COMo mujeres
de la gastronomia?

Lorina Fembndesz
Contadara pablics v empresana
Gasfrondmica, Pra. de ko Aspciadion
e Pirrerias y Cosas de Empanadas
e la Repiblice Argenting,

&

Pan American
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# CAPACITACION - ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

Inscribite en los cursos
agosto 2025

Nuestra Escuela abrié la inscripcién a sus cursos cortos
de salida laboral inmediata y carreras profesionales.

uestra Escuelaabrid lains-
N cripcidnasuscursos de sa-

lida laboralinmediatay ca-
rrerasprofesionales. Laspropuestas
estanorientadasalaformacion, ca-
pacitacionyactualizacion permanen-
teennuestrorubro.Creemosquela
capacitacion continuaabre siempre
nuevos caminos. En este sentido
nuestros planes de estudioy conte-
nidos siempre estan aggiornados
respetando las exigencias del mer-
cadodetrabajo. Ofrecemos unapro-
puesta académica que prepara, no

soloalpersonalde pizzeriasycasas
de empanadas, sino también capa-
citaaemprendedores con proyectos
propios. Ennuestro proyecto educa-
tivo, elalumno aprende lastécnicas,
estilosyprocesosdeelaboracionque
exigen los estandaresinternaciona-
les paralos espacios gastrondmicos
modernos.

Los esperamos...

Mas Info:
infoldescuelaapyce.org

@ +54 11-2344-0567

PANES Y PIZZAS
MASA MADRE
" umo Makanm 10 i1

‘ (011) 4954-0065
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# ASESOR CONTABLE

Alternativas vigentes para
regularizar aportes

El 23 de marzo de de este aiio vencié el plazo para acogerse a
la moratoria previsional creada por la ley 27.705.

or eso creo importante dedi-
Pcarestetrabajoa plantearlas
alternativas actualmente vi-
gentesparalaspersonasquetienen
laedadjubilatoria o estan proximas
acumplirlaynoreunen los 30 afos
deaporte que exige lanormativa del
régimen general.

Lasmoratorias previsionales
ennuestro pais:
EnlaArgentinaexistieronsucesivas
moratorias que permitieron a las
personasquetuvieran laedad, pero
noreunieran los anos de aportere-
queridos porlaley, regularizarsusi-
tuaciony obtener de esa manera el
accesoaun beneficio previsional.
Elfundamento de estas medidas es
el alto grado de informalidad labo-
ral, que provoca que muchostraba-
jadores no hayan recibido regular-
mente sus aportes.

Como una forma de ayudar a solu-
cionarestasituacion sedictarondi-
ferentes leyes queinstituyeron mo-
ratorias previsionales.

En el cuadrorecorremos las mo-

ratorias dispuestas desde la san-
cion de la actual ley de Jubilacio-
nes y Pensiones N° 24.241,
promulgadaen septiembre de 1993.
Aquipuedenverse las principales
caracteristicas de cada una de
ellas:

Talcomo puedeverse,enmarzode
1995 se sanciond la moratoria ley
24.476, que es la Unica que no tie-
ne fechadevencimiento, porloque
sigue vigente. Sin embargo vere-
mos que son pocas las personas
que hoy pueden beneficiarse con
ella.

Seve ademas que si bien la mora-
toria ley 26.970 vencid6 en diciem-
brede 2022, pocos meses mas tar-
de se instituyd una nueva -ley
27.705- por lo que puede decirse
que hubo continuidad en este sis-
tema.

Esta es la primeravezen casi 30
anos que ante el vencimiento del
plazo de acogimiento para la mo-
ratoria, no hay prérroga ni ley que
cree unanueva.

No obstante ello actualmente exis-

tenherramientas paracompletarlos
aportesnecesarios.

Lasopcionesvigentes:

Pese al vencimiento del plazo pre-
vistoporlaley27.705 existenactual-
mente opciones que continlanvigen-
tes y que pueden ayudar a las
personasquenorelnenlosaportes
necesarios, aaccederaunbeneficio
previsional.

a)Moratorialey 24476:
Talcomosurgedelcuadro, lamora-
torialey 24476 se encuentraactual-
mente vigente. Sibien coneltiempo
se hanido haciendo mas rigurosos
losrequisitos paraaccederalamis-
ma, todavia hay ciertas personasque
puedenrecurriraella. Enconcreto,
aquellos que al momento de iniciar
el tramite cuenten con la edad re-
querida por leyyno hayanregistra-
doaportesdesde eldiaque cumplie-
ron 18 afos de edady el 30/9/1993.
Asiunamujerque nacié enmarzode
1965, por lo que cumplié 18 afnos en
marzo de 1983, podraincluiren es-




LEY Entrada Periodos admitidos Plazo Prérrogas Vencimiento
envigor

24.476 mar-95 hasta 30/9/1993 - - -

26.970 ago-14 hasta 12/2003 Dos aiios | ley 27260, Dec 894/16, Res. 174/22 ANSES | 31/12/2022

27.705 mar-23 Hasta 12/2008 Dos afios | - 23/3/2025

ta moratoria el periodo que va des-
deesediahastael30deseptiembre
de 1993, es decir 10 anos y 6 meses
deaportes.

Loshombrestambién puedenacce-
der a este sistema. En este caso un
hombre nacidoenmarzode 1960 po-
draincluiraportes desde que cum-
plio 18 afos de edad (marzode 1978)
hasta septiembre de 1993, es decir
15anosyé meses.

b) Dec. 475/2021:

Enjuliode 2021y dentrodel contex-
to del aislamiento por la pandemia
COVID-19 se sancion¢ el decreto
475/21 que estableci6 otras formas
de incorporar los aportes necesa-
rios para acceder a los beneficios
previsionales:

i) Las mujeresy/o personas gestan-
tes podran computar 1afodeservi-
cio por cada hijoy/o hija que haya na-
cido convida.

ii) En caso de adopcidn, la mujer
adoptante computara2anosdeser-
vicios por cada hijoy/o hijaadoptado
y/o adoptada.

iii) Se reconocera ademas 1 afio de

www.hornospowerhot.com.ar

servicio adicional por cada hijo y/o
hija con discapacidad, que haya na-
cido con vida o haya sido adoptado
y/o adoptada.
Asiunamujeralaquelefaltananos
de aporte -de encontrarse en la si-
tuaciondescriptaporlanorma- pue-
deincorporarlosanosdeaportesque
aqui estan previstos.

Asimismo, se dispuso que Los pla-
zos de licencia por maternidad y de
estado de excedencia se computa-
ran como tiempo de servicio a los
efectosdeacreditarelderechoauna
prestacion previsional.

c)Ley24241:

Laley 24.241 que establece el régi-
men general de jubilacionesy pen-
siones, tienetambién previstos cier-
tos supuestos paraincrementar el
computo de afios de aporte.

En ese sentido el art. 19 establece
que conelfindeacreditarelminimo
de servicios necesarios para el lo-
grodel beneficio previsional, se po-
dracompensarelexcesodeedadcon
lafaltadeservicios, enlaproporcion
de 2anos de edad excedentes poruno

* El mejor precio del mercado i
* Totalmente en acero inoxidable ‘.,rj._-'-"
* La coccion mds pareja f
* Envios a todo el pais :
* Servicio técnico multimarca y garantia

4299-8078 / 113370 2866

1 deservicios faltantes.

Por aplicacion de esta norma, un
hombre de 69 anosde edady28anos
de aporte podra computar esos 4
anosde excesode edad como2anos
deaporteyagregarlosalos28anos
quetieneregistrados. De esamane-
racompletaralos30anosdeaporte
necesariosypodraaccederaunaju-
bilacion.

Conclusion:
Laelaboraciondelcomputodeapor-
tes es unatarea especifica paraca-
da caso en particular, en la que se
debe tener en cuenta la edad de la
persona, susaportes, eltipodetra-
bajo realizadoyfundamentalmente
el conocimiento de la ley vigente al
momento delinicio del tramite.
Como puede verse, pese a lafinali-
zacion del plazo para acogerse ala
moratoria ley 27.705, existen varios
recursosy opciones para poder ac-
cederaun beneficio previsional.
AgradecemoslacolaboraciondelDr.
Alejandro Galanterni

Rodriguez Aparicio Contadores
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# NUTRICION

¢ Pi1zza para el desayuno?

;Cuantas mananas te tentaste con tomar el café con leche
del desayuno acompanado por un par de porciones de pizza
que sobraron de la noche anterior?, paradojicamente es
mucho mas saludable de lo que te imaginas

Segiin nutricionistas, podria mejor opcion que los cereales azucarados. Aporta una
ser mas soludable que lo cantidad similar de calorias, pero con mas proteinas,
mayoria de los cereales. ayudando a mantener la saciedad y evitando los picos de azlcar.

¢Pizza para desayunar? S egun nutricionistas, una porcion de pizza puede ser una

Claro, notodas las pizzas nitodos los cereales soniguales. Las
versionesintegralesy coningredientes nutritivos siempre seran
lamejoreleccion.

Aunque noseaeldesayuno méassaludable, la pizza puede seruna
alternativa mas equilibrada que muchos cereales comerciales.
iAhoratus mananas pueden teneraroma a pizzal!
iTeanimasaprobar?

CAPACITACION

CON TiTULO OFICIAL

nscribite en nuestra web y obtené un titulo
| oficial otorgado por el Ministerio de Educacidn
de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires.Es tu
LINEA oportunidad para profesionalizarte en el mundo de
la pizza y la gastronomia.

SA LU DAB L E Inscribite en: https://apyce.org/escuela-apyce/

PRODUCTOS
AFTO YEGANO 1000% VEGETAL

HOY PUEDE SER UN MENDIA

www.mendla.com.ar Segulnos: f B
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# INSTITUCIONAL

; Por que es importante
asocilarse a APYCE?

Si buscas una asociacion que combine experiencia, formacion
y compromiso, APYCE es el lugar indicado para vos.

Somos unaentidad gremialempresaria que trabajadia
adia porlos derechos e intereses de nuestro sector
gatronémico.

1. Masde85anosrepresentando
yfortaleciendo el sector.

2. Capacitacion profesionalenlaPrimeraEscuela
de Maestros Pizzerosy Empanaderos
en Latinoamérica.

3. Compromiso social con programas deinclusion
|'- s o : y apoyo asectoresvulnerables.
3

e

.l_-— ‘i _I'.' L - . = ;
LIS S )

. Trabajo constante paraimpulsar
elcrecimientodelsector.

% " s T
gy "
Contactanosydescubritodo

lo que podemos hacer juntos!

Paraasociarse escanear elcddigo QR
eingresealformulario correspondiente:

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

Sarmiento 1983
Ciudad Auténoma de Buenos Aires (C1044AAC)
(011) 4954-0065 Lineas Rotativas Interno 1

® 11-6177-9853

consultas(@apyce.org

Horario: Lunes a Viernes de 9 a 18 hs.
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# ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

Nuevos egresados
del Curso Pizzaiolo

Desde APYCE, que es sede oficial en Argentina de la Scuola
Italiana Pizzaioli, un nuevo grupo de egresados cumplio el
sueno de formarse como pizzaiolos profesionales.

ealizamos con cupo completo
R elCursode Primer Nivelde
Pizzaiolo Profesional, dictado
en APYCE, que es sede oficialen

Argentinade laScuola ltaliana
Pizzaioli.

Conlaguiadel Master Istruttore
Matias lacono, certificado en ltalia, los
participantesvivieronunaexperiencia
formativa Unica, aprendiendoa hacer
laverdadera pizzaitaliana...jcon aval
internacional!

NOHACEFALTA

VIAJARAITALIA
Elcursosedictaen APYCE, con
certificacion oficial, excelente nivel
docentey precios exclusivos.

@
ESCUELA
APYCE
P

PROXIMAS FECHAS
DISPONIBLES
Consultanos hoy:

Ayacucho 333
C.A.B.A.[C1025AAG)

escuelafdapyce.org
Whatsapp: +54 11-2344-0567

Tel: (011) 4954-0065
Lunesaviernesde09a21Hs.




SCUOLA ITALIANA
PIZZAIOLI

Alta formazione professionale




# COLUMNA

Una revolucion

en Masa

La Evolucién de las Harinas y del Pizzero Profesional en

la Argentina. Por Diego Davila, Director de la Escuela
Profesional de APYCE

oempecéen estocuando la piz-
Yza era,simplemente, pizza. Ha-
rina00000000,amasadoama-
no, fermentacion intuitivay horno
encendido sin preguntar demasia-

do.Aprendias mirando al maestro
pizzero,absorbiendo saberes con los
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ojos, pero sin entender verdadera-
mente los procesos detras de cada
etapa. ;Proteinas? ;indice de fuer-
za? ;jAbsorciondeagua? Nadadeeso
se hablaba en la pizzeria de barrio:
Pero el mundo cambié. Y nosotros
con él.

Hoy el panoramaargentinode la piz-
zaestandiversocomo exigente. Bas-
taconmirarlas harinasdisponibles
enéelmercado: napolitanas, para piz-

“zaalmolde, alapiedra, harinas bio-

légicas, molidasapiedra, sin gluten,
parapizzainteglia, pizzain pala, fo-



Diego Davila: Cuenta con una reconocida

y dilatada trayectoria en nuestro rubro.
Gran conocedor y experto de dicho mercado
de consumo. Durante muchos afios aporto

su sélida experiencia como profesor de la
escuela, hoy es su director. Hace mas de tres
décadas que se desempena en el sector y es
un destacado maestro pizzaiolo, que culminé
sus estudios y formacion, sin dejar su labor

cotidiana.

cacciaromana,y hasta harinas im-
portadasdirectamente de Italia. Es-
ta explosion de variedades no es
casualidad:respondeal crecimien-
todelaculturapizzerayauncliente
cadavez mascuriosoy exigente.

El pizzero profesionalya no se li-
mita a ejecutar, ahora comprende.
Sabe leer unaficha técnicade una
harina, interpretarsuW, evaluarel
porcentaje de proteinas, anticipar
cuanta agua puede absorbery cé-
mo eso impactaen latextura, cro-
canciay alveolado de la masa. No
se tratasolo de seguirunareceta:
se trata de disenar masas concri-
teriotécnico, adaptadasalestilode
pizzayalperfildelcomensal.

Estefenomeno que estamosvivien-
doenArgentinayaocurrid en ltalia
amediados de los 90. All3, el “piz-
zaiolo” dejo de ser simplemente un
oficio paraconvertirse en una figu-
rareconociday respetada dentro
del mundo gastronémico interna-
cional. Hoy, muchos pizzaiolosita-
lianosensenanenescuelas, viajan
porelmundo, escriben librosyson
considerados verdaderos artesa-
nos.Suformaciéntécnicaysucom-
promiso con la calidad marcaron
ladiferencia.Yahoranostocaano-
sotros seguir ese mismo camino.

Entre tantos estilos, el de la pizza
argentinaestd empezando atener
un lugar cada vez mas destacado.
Consumasagenerosa, sumozza-

rellaabundanteysusraices cultu-
rales, la pizzade nuestro pais pue-
de competir en calidad vy
personalidad. Peroparaqueesere-
conocimiento searealysostenible,
el pizzeroargentinodebe elevar su
estandar:formarse, investigar, ex-
perimentary compartir el conoci-
miento.

Las escuelas cumplen hoy un rol
fundamental. Forman profesiona-
les capaces de cuestionar proce-
sos tradicionales, comprender la
fermentacion, la maduracion, las
técnicasde coccionyelimpactode
cadaingrediente enelproducto fi-
nal. Anteselsabersetransmitiaen
silencio, de maestro a aprendiz.
Hoy, los pizzeros se forman prime-
roy luego ensenan, cambiando el
paradigma de base.

Ytambién hayalgo que merece ce-
lebrarse: los molinos nos escu-
chan.Desarrollan productos espe-
cificos para cada estilo de pizza,
colaboran con escuelas, se adap-
tan a nuestras necesidades. Ya no
estamos solos frente ala bolsade
harina. Hay didlogo, hayintercam-
bio, hay evolucion.

Como pizzero con mas de 35 anos
de trayectoria, te lo puedo asegu-
rar:nuncavivimos un momento tan
desafianteyestimulante comoes-
te. Ser pizzero hoy es ser técnico,
creativo, formador, investigador. Y
sobretodo, serparte de unacomu-

%
nidad que esta escribiendo un nue-

vo capitulo enla historia gastrono-
mica de Argentina.

Diego Davila

Escuela Profesional APYCE
Ayacucho 333 Buenos Aires,
Argentina

1G: apyce.ar

+54 91151752939
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# PROVEEDORES

Le damos la bienvenida
a portal de proveedores

Tenemos el grado de informarles la incorporacion a nuestro portal
de proveedores de estas importante empresas.

AGUA

LOCAL

PURA - LOGICA - SUSTENTABLE

AGUALOCAL

serviciointegral de agua purificada
infofdagualocal.eco

1127459673

?,O“T\QUE Dé“(

BOUTIQUE DEL CHEF
Indumentaria gastronomica
Sanjuan 1627- Mendoza
ventas(dboutiquedelchef.com
2617135781

YAy ziene)]

Expertos al servicio de tu bienestar

PROHYGIENE

sistemas de higiene profesional
Rocamora4263-caba
ventas(dprohygiene.com

GRIT

Ciberseguridad
Alberti2154-12 A Caba
lisandro.guevarafdgr-it.com.ar

X

£
JL REFRIGERACION
SERVICIO TECNICO

JLREFRIGERACION

Instalaciony mantenimiento

de aires acondicionados

Hortensia 1953- Florenciovarela -PciaBs as
jonatanjavierlobofdgmail.com

11 6 3014503

Barracas Al Sur

o7

BASLOG
Productos congelados para pizzerias
mendoza 1955- Avellaneda -Pcia bs As

infoldbarracasalsur.com
1137337445

KRETZ

KRETZ

Soluciones tecnologicas
Rutanacional 9km279- Santa fe
juan.gomezfakretz.com.ar
3415003595

KAPLUN-BORGHETTI
Consultoria

Rosales 2620- Olivos PciaBs As
tatikaplunf@gmail.com
115646 2050
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# CAPACITACION

Moretti Forni presente
en Escuela APYCE

MORETTI

FORNI

The SmartBaking Company®

n Escuela Profesional de
EAPYCE seguimos apostan-

doalainnovaciényalafor-
macion de calidad. Recientemen-
te incorporamos un horno en
comodato de Moretti Forni, unade
las marcas mas reconocidas a ni-
velmundialentecnologiade coc-
cion para pizzeriasy panaderias.

Fundadaen 1946 en Italia, Moret-
ti Forni es sindnimo de evolucidn
y calidad. Desde sus comienzos
como un pequeno taller artesa-
nal hasta convertirse enunrefe-
rente global, la compania ha sa-
bido combinar la tradicidon
italiana con la mas alta tecnolo-
gia, ofreciendo soluciones de coc-
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cion profesionales que hoy estan
presentes en mas de 120 paises.

La llegada de este horno a nues-
traEscuelaesungranaporte pa-
ralaformacionde nuestrosalum-
nos.

Setratadeunequipoeléctricode
ultimageneracidén, condoble tem-
peraturaindependiente, ideal pa-
ra preparar pizzas al molde, a la
piedra, napolitanas clasicas, con-
temporaneas, in palay mas.

Estetipodetecnologia, que antes
solo podia verse en escuelas de
cocinaeuropeas, yaestadisponi-
ble en nuestro pais,ygraciasaes-

(CARPIARGENTO

ta colaboracion, nuestros estu-
diantes tienen la posibilidad de
aprenderaoperarhornos que ca-
da vez ganan mas espacio en el
mercado argentino.

Queremos agradecer especial-
mente a Moretti Forni por confiar
en nuestro trabajoy por acercar
esta herramienta de excelenciaa
nuestrainstitucion.

Estetipodealianzas son clave pa-
ra continuar elevando el nivel de
laformacidn profesionaly prepa-
raralasnuevas generacionesde
maestros pizzeros argentinos con
las mejores herramientas dispo-
nibles.



# SELECCION ESCUELA APYCE

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros
de la Escuela

Lo @ tine

F R E 5 0
Sabemos de café

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

gentlean ez

Hace 50 afos se fundd DOS SANTOS PEREIRA Y CIAS A,
una prestigiosa empresa familiar de enorme trayectoria.
Se dedica a laimportacion y comercializacion de pro-
ductos alimenticios no perecederosLa excelencia de sus
marcas GENTLEMAN, CARACAS posibilitan la jerarquia
de |a Escuela y da la Asociacion,

Girardot 1634, CABA [1427)

Rodolfo Ibafiez, administra su marca en redes sociales
[Facebook, Twitter] mejora el posicionamiento de su
rarca, fideliza a sus clientes, legrande la rapida difusion
de promociones y ofertas traduciéndose en mas ventas.
Celular.: [54) 11 8179 7021
rodelfo.ibanezi@gmail.com - Be, Aires, Arg.

Barraza

Una empresafamiliar que seinicié en 1977
conAlberto Barraza. Anos de crecimiento llevarona
que se conviertaenunamarcabien posicionadaen el

mercado, conunagranvariante de quesos

ysu producto estrella, la muzzarella.
Concordia 1344, CABA
Ventas x mayor - 115107-0067

Milkaut
ﬁ#f Ty :n'_{‘

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

Cuartageneracionen lacteos
Elaboraciénde quesos de Muzzarella de alta calidad
Once Bocas 353-SanVicente PciaBs As
116 433-9797/ 2224 4557758
email lacteos.braccipaz@hotmail.com
[@mozzarellabenedetta.lapaz

Desde hace méas de 55 anos Riosma se dedica a la
produccion de alimentos de calidad , entre los que se

destacan una amplia variedad de fiambres y embutidos
como asi también cortes de cerdo fresco , salchichasy

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

DE ALIMENTOS

Los nuevos camiones de logistica de alimentos
se enfocan en el transporte eficiente y seguro de
alimentos, incluyendo opciones como camiones
frigorificos para mantener la cadena de frio,
camiones eléctricos para reducir emisionesy
camiones de largo recorrido para cubrir grandes
distancias. La logistica de alimentos abarca la
planificacion de rutas, el control de inventarios y
la gestion de la cadena de frio para asegurar que
los alimentos lleguen a su destino en dptimas
condiciones.

¢QUIEN VENDE MAS PIZZAS EN EL MUNDO?
Hay claramente dos lideres en esta categoria
que dominan las ventas. Domino’s y Pizza Hut
representan el 56% de las ventas entre las

100 principales empresas de pizza, en gran
parte debido a su presencia en los mercados
internacionales. Para el caso, por serun
mercado gigantesco, en China Pizza Hut abrid
su primera tienda en China en 1990, seguida
por Domino’s Pizza en 1995. En este sentido, la
presencia de cadenas de pizzerias ha contribuido
a un aumento significativo del consumo de pizza
en China continental y Hong Kong.

¢COMO SE APLICA LA

IAEN EL COMERCIO?

La inteligencia artificial, ayuda a los
minoristas a mejorar la estimacion de la
demanda, tomar decisiones de preciosy
optimizar la colocacion de los productos.
Como resultado, los clientes conectan con
los productos adecuados, en el lugary el
momento apropiados. Las estrategias
comerciales de Implementacion de IA

en Empresas identifican cuales son los
objetivos y las necesidades a cubriry
optimiza el uso de datos, mejorando
notablemente la rentabilidad del negocio.
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