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#  EDITORIAL

Queridos amigos, colegas y aso-
ciados: una vez más nos reencon-
tramos en estas páginas, y como 

me sucede cada vez que escribo estas 
líneas pienso en el tiempo. Sí, el tiempo 
y su velocidad; corre tan rápido que mu-
chas veces no nos detenemos a analizar 
con la calma que merece todo lo que 
construimos en el camino.

Esta Comisión Directiva que presido 
asumió en el año 2020 (con distintas in-
tegraciones) y, casi sin darnos cuenta, 
estamos transitando nuestro sexto año 
de gestión. Cuando miro hacia atrás, el 
resultado impresiona: acuerdos alcan-
zados, una Cámara que se expandió 
en representatividad y, sobre todo, un 
nombre que hoy resuena en lugares 
donde antes apenas nos conocían. 
Shakespeare, en boca de Julieta, se 
preguntaba “¿qué hay en un nombre?”. 
Yo, con la humildad de quien preside una Cámara empresaria, me atrevo a contestarle que bastante más de lo que pare-
ce; porque APYCE ya no es solamente una sigla para quienes integramos el sector, sino una marca con valor en el sector 
público, en el mundo de la gastronomía y, por supuesto, en el universo de la pizzería y de quienes hacen de esta actividad 
su forma de vida.

Como presidente, les confieso que me llena de orgullo escuchar -cada vez con mayor frecuencia- que APYCE es sinónimo 
de seriedad y de trabajo sostenido. Y lo digo sin medias tintas, porque ese reconocimiento no se decreta, se construye, 
ladrillo sobre ladrillo, con la constancia de estos años que, mirados de cerca, no fueron “tan largos”, pero sí intensos.
Y aunque preferiría dedicar estas líneas solo a contarles la parte cansadora pero auspiciosa, no sería honesta si evitara 
mencionar las dificultades sectoriales. Cuando se anticipaba un 2025 difícil, la actividad logró, en buena medida, esqui-
var el impacto más fuerte; sin embargo, este 2026 sentimos que cada mostrador está resentido. Tengo otra vez el sabor 
agridulce de saber que muchas de las cosas que pregonamos por años se escucharon, pero que el camino elegido está 
resultando de un costo elevado.

A pesar de ello, en forma casi obstinada y contradictoria, las oportunidades siguen estando. En medio de toda esta con-
fusión, hay algo que nos da mucho gusto: la pizza sigue creciendo, a nivel local, regional y mundial. Lo notamos en cada 
actividad que realizamos fuera del país, y también acá, en las nuevas aperturas que no dejan de sumarse, con propuestas 
y formatos cada vez más diversos. Esa pizza de siempre sigue siendo protagonista, pero también hoy lo son alternativas 
importadas, nuevos ingredientes y fórmulas, otras versiones y reversiones que son bienvenidas y bien recibidas por el 
público. Y desde APYCE queremos seguir acompañando ese crecimiento del que también somos parte, porque creamos y 
acrecentamos cultura de la pizza, como nuestro sello.

Por último, quiero decirles, como siempre, que estamos a disposición de todos los que quieran participar, sumar su mira-
da o simplemente acercarnos su opinión. Pero también, por qué no, para ayudarlos a conocer más de nuestra actividad, 
que no se agota en el horno; que podemos brindar conocimiento, apoyo estratégico desde donde se conoce la actividad de 
toda la vida.

Los saludo hasta la próxima, con el orgullo de siempre y con las ganas de verlos pronto.

Lorena Fernández / Presidente

Seis años, una marca
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#  COMPETENCIA / ARGENTINA 2026

2º Campeonato Mundial 
de la Pizza y la Empanada
APYCE presenta la segunda edición del Campeonato 
Mundial de la Pizza y la Empanada 2026, una competencia 
única que reúne a los mejores profesionales del sector 
gastronómico. Se realizará en el marco de HOTELGA.

El evento se celebrará del 2 al 4 de septiembre 
de este año en La Rural Predio Ferial (Av. Sar-
miento 2704, Buenos Aires) en el marco de Ho-

telga 2026.

Elegí tu especialidad para participar  y preparate pa-
ra hacer historia. Ahora habrá  12 categorías en 
competencia: Muzzarella Argentina · Fugazzeta Ar-
gentina · Pizza Gourmet · Piedra Clásica · Romana · 

New York Style · Napolitana STG · Empanada de Car-
ne Clásica · Empanada Regional · Freestyle · Masa 
Más Grande · Velocidad de Estirado.
Este evento se consolida como una plataforma de 
excelencia, innovación y proyección internacional 
para pizzeros y empanaderos: 

Premios internacionales
El ganador del Campeonato Mundial de la Pizza 
2026 obtendrá un premio excepcional:
Viaje a Parma, Italia, para competir en el 
34° Campeonato Mundial de la Pizza 2027

El premio incluye pasaje, estadía, traslados, insu-
mos, preparación e inscripción en las distintas cate-
gorías. Además, el participante con mejor promedio 
en Muzzarella y Fugazzeta Argentina ganará: Viaje a 
Madrid, España, para participar en el 6° Campeona-
to de España de Pizzas Gourmet 2027, con pasaje 
aéreo, hospedaje e inscripción incluidos.

Además, para todas las categorías habrá trofeos 
para el 1°, 2° y 3° puesto, productos de sponsors, 
becas en los cursos de la Escuela APYCE y pre-
mios sorpresa especiales para cada ganador. To-
dos los participantes recibirán su Certificado de 
Participación.

Reconocimientos
Trofeos para 1°, 2° y 3° puesto en cada categoría

Productos de sponsors

Becas en la Escuela Profesional de APYCE
Certificado de participación para todos 
los inscriptos

Premios especiales sorpresa
El evento culminará con un gran acto de premiación, 
donde se anunciarán el ganador del Campeonato 
Mundial de la Pizza y el ganador del Campeonato 
Mundial de la Empanada.

Actividades destacadas
Durante el campeonato, distintos profesionales 
brindarán masterclasses en vivo, aportando conoci-
miento, técnica y tendencias del sector.

Las inscripciones se realizan exclusivamente
a través del sitio oficial:
https://apyce.org/campeonato-mundial-de-la-
pizza-y-la-empanada-2026/

Sede Central:
Sarmiento 1983 C.A.B.A (C1044AAC)

Escuela APYCE
Ayacucho 333 C.A.B.A. (C1025AAG)
escuela@apyce.org

Consultas por WhatsApp: +54 9 11 5094-9744
	      

“Es un verdadero honor para nosotros realizar 
la 2° edición del Campeonato Mundial de la Piz-
za y la Empanada en el marco de HOTELGA, uno 
de los encuentros más importantes de la gas-
tronomía y la hotelería en nuestro país, en La 
Rural. Desde APYCE estamos muy felices de 
seguir impulsando este espacio que pone en va-
lor el trabajo, la pasión y el talento de nuestros 
profesionales, proyectándolos también a nivel 
internacional. Esta nueva edición no solo con-
solida el crecimiento del campeonato, sino que 
reafirma nuestro compromiso con la capacita-
ción y la excelencia”.

Lorena Fernández – Presidente de APYCE

Palabras de nuestra
presidente

Scan para
inscribirte

+Info por
WhatsApp
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#  COMPETENCIA / ARGENTINA 2026

En este espacio queremos agradecer siempre a las 
empresas que nos acompañan en la organización de  
nuestros eventos. Sin ellos la cristalización de los mismos 

no sería posible. 

Destacamos también que, cada una de estas importantes 
marcas, contribuyen al cotidiano quehacer de nuestros socios en 
el crecimiento de sus negocios.

Por lo tanto, este justo reconocimiento es una demostración  
irrefutable de la  presencia de cada uno de ellos apoyando 
constantemente las  actividades institucionales que lleva 
adelante  APYCE.

Agradecemos a  
nuestros sponsors
Una vez más importantes empresas del sector decidieron 
acompañar la iniciativa de APYCE y nos han brindado un 
apoyo invalorable que contribuye a llevar adelante cada uno 
de los proyectos que realizamos en pos del crecimiento y la 
vigencia de la pizza y la empanada argentina.
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#  CAMPEONATO MUNDIAL ITALIA

Por 3er. año consecutivo
Argentina es podio en Italia
Parma volvió a ser testigo del crecimiento argentino en la 
escena gastronómica internacional. En la 33° edición del 
Campeonato Mundial de la Pizza, la Argentina alcanzó un 
nuevo hito: subió al podio por tercer año consecutivo, conso-
lidándose entre los países protagonistas del certamen más 
importante del mundo.

L a participación nacional es-
tuvo liderada por APYCE, que 
desde hace más de una déca-

da impulsa la presencia argentina 
en dicha competencia. 

Para el caso, la entidad seleccionó 
a 12 maestros pizzeros, quienes 
viajaron a Italia dejando temporal-
mente sus negocios y familias para 
representar al país.

Podio para Argentina  
en el Mundial

Fue un podio que confirma el ni-
vel argentino. El gran nombre en 
esta edición fue Ezequiel Ortigo-
za, quien volvió a brillar al obte-
ner el 2° puesto en la categoría 
Freestyle, una de las más exigen-
tes y espectaculares del campeo-
nato.

Se trata de un logro que no sor-
prende: es la segunda vez conse-
cutiva que Ortigoza alcanza esta 
posición, reafirmando su lugar 
entre los mejores del mundo y 
consolidando su presencia en el 
Hall de la Fama del certamen.
La final fue una demostración de 
alto nivel técnico y artístico. Con 
una rutina que combinó preci-
sión, riesgo y creatividad, incor-
poró acrobacias con fuego y ce-
rró con un truco impactante: el 
giro de una masa de más de 6 ki-
los y más de un metro y medio de 
diámetro sobre su cabeza, lo que 
le valió la ovación del público.
Ezequiel es socio de APYCE, don-
de inició su formación y desarro-
llo como maestro pizzero; junto 
a su socio Damián Marmol son 
fundadores de Pizzería FURORE, 
especializados en pizza napoli-
tana contemporánea ubicada en 
Esmeralda 451 (CABA) y en bre-
ve inauguran un nuevo local en el 
barrio porteño de Palermo, más 
precisamente en Honduras al 
4000 de CABA.

Argentina en el top 10 en  
“Pizza Clásica”
El desempeño argentino tuvo otro 
punto alto con Luciano Grigolato, 
quien alcanzó el 9° puesto en Piz-
za Clásica, compitiendo contra 
354 participantes convirtiéndose 
además en el mejor clasificado 
argentino. Radicado en España, 
donde gestiona una pizzería fami-
liar, Grigolato logró posicionarse 
en el top 10 de una competencia 
que reunió a más de 700 compe-
tidores de 51 países, confirmando 
el nivel internacional de los pro-
fesionales argentinos.

Mejor clasificado  
por Argentina en el Mundial
Una tendencia que se consolida. 
Los resultados de la selección ar-
gentina de APYCE de este año no 
son aislados. Forman parte de una 
evolución sostenida en el tiempo a 
través de los sucesivos campeona-
tos mundiales

2024: 
2° puesto en Napolitana STG

2025
2° puesto en Freestyle

2026
2° puesto en Freestyle +
Top 10 en Pizza Clásica

Tres años consecutivos en el po-
dio reflejan un trabajo constante y 
una estrategia clara de desarrollo 
profesional. Detrás del logro hay 
un equipo. La competencia, que se 
desarrolla durante tres jornadas 
intensas, exige preparación técni-
ca, pruebas constantes de maqui-
naria y materia prima, y una con-
centración absoluta. Nada queda 
librado al azar. Desde APYCE des-
tacan que estos resultados son 
consecuencia de la capacitación, 
el trabajo en equipo y el compro-
miso de una selección que repre-
senta al país con responsabilidad, 
profesionalismo y pasión. Hoy, la 
consigna “Argentina Pizza Fuerte” 
se traduce en hechos concretos: 
presencia, resultados y reconoci-
miento en el escenario más exi-
gente del mundo.

Izquierda: Ezequiel Ortigoza y su 
segundo puesto. 
Arriba: Luciano Grigolato top 10 en 
Pizza Clásica. 
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#  LANZAMIENTO APYCE#  5º CAMPEONATO ESPAÑOL

Pizza y empanada cabuleraLa pizza argentina
deslumbra en España La Escuela Profesional de APYCE creó dos recetas con in-

gredientes profundamente argentinos para que las pizze-
rías de todo el país se conviertan en el punto de encuentro 
de los hinchas durante cada partido de la Selección.

Orgullo nacional: una pizza argentina entre las más premia-
das en la feria de alimentación más importante de Europa.
El evento se realizó en el predio IFEMA de Madrid.

Porque hay cábalas que se he-
redan, abrazos que se repiten 
partido a partido y sabores 

que acompañan los momentos más 
felices del pueblo. La hinchada pi-
dió algo especial y  APYCE lo puso 
en el horno. La pizza y la empanada 
oficial de Argentina salió  a la can-
cha. Hay rituales que los argentinos 
repetimos sin necesidad de recor-
darlos. Cuando la pasión se encien-
de, las banderas vuelven a los 
balcones, y los amigos con la cami-
seta puesta empiezan a organizar-
se alrededor de una pantalla. En 
ese escenario, siempre, sin excep-
ción, aparece la pizza. Porque en 
Argentina el fútbol no solo se ve, se 
celebra, se sufre, se abraza y se 
comparte alrededor de una mesa.
Con ese espíritu -y con la convic-
ción de que la gastronomía popu-
lar es parte del ADN de la cultura, 

APYCE creó la Pizza y la Empanada 
Cabulera: dos recetas diseñadas 
especialmente para acompañar el 
aliento de millones de argentinos 
durante cada partido de la selec-
ción nacional.

Ingredientes de la pizza 
La Pizza Cabulera lleva salsa de 
tomate, muzzarella, chorizo, pro-
voleta y chimichurri pizzero.
Una combinación intensa, genero-
sa, sin medias tintas. Cada ingre-
diente elegido no es casual, todos y 
el chimichurri pizzero, en particu-
lar son una declaración de identi-
dad argenta.
Ingredientes de la empanada 
La Empanada Cabulera replica 
ese espíritu en formato individual: 
el bocado perfecto para cuando el 
partido aprieta, el gol llega y no 
hay tiempo -ni ganas- de soltar lo 

que estás comiendo para levantarte 
a festejar. Es una empanada de car-
ne con panceta ahumada, aceitunas 
y chimichurri clásico: una combina-
ción contundente y sabrosa.

En nuestro país, el fútbol y la pizza 
forman parte de un mismo ritual. 
Son sinónimo de reunión, amistad, 
familia, alegría y emoción. Con la 
pizza y la empanada Cabulera bus-
camos sumar un nuevo símbolo 
para cada partido y seguir fortale-
ciendo el vínculo entre la gastrono-
mía y las tradiciones que nos unen 
como argentinos.” señaló Lorena 
Fernández, presidente de APYCE.

Una acción federal
APYCE puso a disposición de las 
pizzerías de todo el país la fórmula 
oficial de la Pizza y la Empanada Ca-
bulera. La idea es que cada pizzería 
argentina -de Jujuy a Tierra del Fue-
go- se transforme en un punto de 
encuentro de hinchas, y que en cada 
mesa donde se sirva “La Cabulera” 
haya una cuota extra de fe, y aliento 
para la selección. Es gastronomía 
al servicio de una pasión colectiva 
que APYCE lleva años construyendo 
para que las pizzas y las empanadas 
argentinas se convertan en parte de 
una historia compartida.La Cervecería/Pizzería 611, es 

un emprendimiento nacional 
que nació en Avellaneda en el 

año 2019. Sus responsables volvie-
ron a poner a la pizza argentina en lo 
más alto. Sebastián Cortéz, uno de 
los tres fundadores, viajó a Madrid 
para competir en el 5° Campeonato 
Español de Pizzas Gourmet, reali-
zado en el marco del 39° Salón Gour-
mets, la feria de alimentos más 

importante de Europa.
En la categoría “Pizza Argentina”, 
que este año incorporó la fugaz-
zeta como producto de exporta-
ción tras el éxito de la muzzarella 
en 2025, Sebastián obtuvo el pri-
mer puesto elaborando ambas re-
cetas emblemáticas: muzzarella y 
fugazzeta. La competencia reunió 
a argentinos residentes en Espa-
ña, profesionales que viajaron es-

pecialmente y pizzaiolos europeos 
que sorprendieron por el nivel con 
el que replican las recetas argen-
tinas en esta verdadera vidriera 
internacional. Miembros de la 
Asociación de Pizzerías y Casas 
de Empanadas de la República 
Argentina (APYCE) viajaron para 
integrar el jurado y remarcaron 
la calidad con la que se elaboran 
nuestras pizzas fuera del país.

Podio para Argentina  
en el Mundial 
Lorena Fernández entregó el pre-
mio al ganador de la categoría 
argentina. La Cervecería/Pizzería 
611 ya tenía varios premios,  aho-
ra suma un nuevo galardón en 
Madrid. La historia de Pizzería / 
Cervecería 611 está marcada por 
la pasión y la constancia: desde 
sus podios en el Campeonato Ar-
gentino de la Pizza y la Empanada, 
hasta la participación de Claudio 
Izurrieta -otro de los socios del 
establecimiento) en el Mundial de 
Parma 2025, donde fue el mejor 
argentino clasificado y recibió el 
reconocimiento del Senado bo-
naerense. Todos los pizzeros de 
611 se capacitaron en la Escuela 
de APYCE y hoy son socios acti-
vos de la institución. En paralelo, 
nuestra entidad presentó el sello 
de calidad “Auténtica Pizza Argen-
tina”, que distingue a las pizzerías 
que cumplan con estándares defi-
nidos por la entidad. España será 
el primer país en implementarlo, 
marcando un paso clave en la pro-
yección global de este producto.
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L a ceremonia se llevó a cabo en 
Pizzería El Cedrón, ubicada en 
Juan Bautista Alberdi 6101, en 

el barrio de Mataderos. Contó con la 
presencia de autoridades institucio-
nales, representantes del sector 
gastronómico y referente de la cultu-
ra porteña.
En esta nueva edición, APYCE con-
tinúa ampliando y consolidando el 
mapa barrial de las pizzerías em-
blemáticas de la Ciudad de Buenos 
Aires, incorporando establecimien-
tos históricos que, muchas veces 

alejados de los principales circuitos 
turísticos, representan verdaderos 
puntos de encuentro social, cultural 
y gastronómico en cada barrio.
Estas pizzerías fueron -y continúan 
siendo- protagonistas fundamen-
tales en la construcción de la iden-
tidad de la pizza porteña con carac-
terísticas propias y reconocimiento 
internacional. A través de esta dis-
tinción, se busca poner en valor su 
trayectoria, preservar las técnicas 
tradicionales de elaboración, des-
tacar el aporte cultural y social, y 

fortalecer su atractivo como patri-
monio turístico y gastronómico de 
Buenos Aires. La iniciativa también 
reafirma el rol de la pizza como una 
de las comidas más representativas 
y populares de la Argentina: un sím-
bolo de encuentro, tradición, traba-
jo y pertenencia que trasciende las 
grandes avenidas y vive confuerza 
en cada barrio porteño.
Los diez establecimientos que re-
cibieron la distinción de “Pizzerías 
Emblemáticas” fueron: El Cedrón 
(Mataderos), Los Maestros (Ba-

10 pizzerías emblemáticas
que hacen historia

#   MAPA BARRIAL

APYCE, junto al Ministerio de Desarrollo Económico de 
la Ciudad de Buenos Aires, reconoció el jueves 28 de mayo 
a diez tradicionales pizzerías porteñas como “Pizzerías 
Emblemáticas”.

rrio Norte), Pirilo (San Telmo), Los 
Campeones (Barracas), San Carlos 
(Caballito),Torino Norte (Paternal), 
Pizzería José (Devoto), Palacio de la 
Pizza (Microcentro), El Trébol 1969 
(Villa Crespo) y San Antonio (Boedo).
APYCE adelantó además que este 
reconocimiento continuará próxi-
mamente con nuevas distinciones 
a pizzerías tradicionales del interior 
del país, con el objetivo de seguir 
visibilizando y preservando el patri-
monio pizzero argentino.

El Cedrón (Fundada en 1935) 

Ubicada en Mataderos, adquirida 
por Manuel Cedrón. Consolidada 
desde los años 60 como ícono ba-
rrial, mantiene hasta hoy su esencia 
de pizzería tradicional porteña y 
punto de encuentro de vecinos. Re-
conocida por su historia y valor cul-
tural, fue declarada Sitio de Interés 
Cultural por la Legislatura de la Ciu-
dad en 2013.

Los Maestros (1941) 

Su propuesta mantiene el espíritu 
de las clásicas pizzerías de barrio, 
con elaboración propia y fuerte iden-
tidad porteña. Conjugando el esme-

ro y dedicación de verdaderos 
“maestros pizzeros” con los concep-
tos más modernos de higiene, cali-
dad y servicio, han sabido ganarse 
un lugar de privilegio en el competi-
tivo mundo de la pizza y la empana-
da Reconocida por su gran cantidad 
de variedades y su estilo de pizza al 
molde ya la piedra, fusionando las 
raíces italianas de la pizza con una 
impronta argentina. Hoy es un punto 
de referencia en Barrio Norte y Re-
coleta.

Pirilo (1932)

Ubicada en el corazón de San Telmo, 
fue fundada por una familia de inmi-
grantes italianos y se convirtió en un 
verdadero ícono barrial. Su pequeño 
local sobre la calle Defensa mantie-
ne intacta la esencia original: sin 
mesas, se come de pie, al paso, co-
mo en las antiguas friggitorias ge-
novesas. Con recetas tradicionales, 
horno a leña y elaboración artesa-
nal, conserva el estilo de sus oríge-
nes sin procesos industriales. Hoy 
es un clásico porteño que resume 
historia, identidad y cultura popular 
de Buenos Aires.

Los Campeones (1954)

Ubicada en Barracas, fue fundada 
por cuatro amigos apasionados por 
la pizza y el fútbol, origen que inspi-
ra su nombre. Con el tiempo se con-
solidó como un emblema barrial y 
punto de encuentro para vecinos y 
público futbolero de la zona sur.

San Carlos (1968)

Ubicada en Caballito sobre Avenida 
Rivadavia y Avenida La Plata, es con-
siderada un templo de la “Pizza Ar-
gentina”. Fundada en 1968 por dos 
inmigrantes (uno español y uno ita-
liano), se especializa en pizza al mol-
de y a la piedra. Hoy es una de las 
pizzerías más virales del país. Entre 
sus leyendas y platos icónicos se en-
cuentra el  de la fugazzeta de quesos 
gratinados que nació durante un 
apagón en el 74 y la mítica pizza de 7 
quesos del 2012, conocida por co-
merse empezando por el borde. Más 
de cinco décadas después, el local 
sigue utilizando el mismo horno de 
ladrillos encendido en 1968, atra-
yendo a una clientela diversa y 
abriendo casi todo el día (de seis de 
la mañana a dos de la madrugada).

Torino Norte (1968)
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En el barrio de La Paternal, es un 
clásico porteño fundado por des-
cendientes de inmigrantes italianos 
y españoles. Se consolidó como un 
punto de encuentro barrial, mante-
niendo su histórica esquina sobre 
Av. Juan B. Justo y Av. San Martín. 
Conserva recetas tradicionales y 
una elaboración 100% artesanal con 
materias primas de calidad. Con 
más de medio siglo de trayectoria, 
sigue siendo referencia de la pizza-
porteña y símbolo de identidad gas-
tronómica en La Paternal.

Pizzería José (1943)

En Villa Devoto, es un clásico porte-
ño fundado por el inmigrante italia-
no José Pipián. Se consolidó como 
un punto de encuentro barrial, 
turístico,manteniendo intacta la tra-
dición de la pizza al molde y media 
masa. El ambiente conserva una es-
tética clásica, casi detenida en el 
tiempo, con fuerte identidad familiar 
y fidelidad de generaciones.

El Palacio de la Pizza (1956)

Sobre la Av. Corrientes, forma parte 
del histórico corredor gastronómico 
ligadoal auge teatral del centro por-
teño. Con su amplio salón, barra pa-
ra comer depie y horno a la vista, 
conserva intacta la estética y diná-
mica de la “calle que nunca duer-
me”. Es reconocida por su pizza al 
molde, abundante y fiel al estilo tra-
dicional de Buenos Aires. Frecuen-
tada antes o después del teatro, se 
mantiene como unclásico que resu-
me la identidad nocturna y cultural 
de la ciudad.

El Trébol 1969 (1969)

En el límite entre Almagro y Villa 
Crespo. Su nombre proviene de una 
antigua agencia de lotería familiar, 
símbolo de “buena suerte”, que fun-
cionaba en ellugar antes de la pizze-
ría. Nacida como un pequeño local al 
corte con mostrador y barra, creció 
por lafama de sus pizzas hasta 
transformarse en un clásico barrial.

San Antonio (1954)

Se encuentra en el barrio de Boedo, 
es un verdadero clásico porteño que 
desde que abrió sus puertas forma 
parte del ADN gastronómico de la 
zona. Con décadas de trayectoria, se 
consolidó como punto de encuentro 
vecinos, celebraciones, mantenien-
do una fuerte identidad barrial y tra-
dición familiar. Con un estilo clásico, 
combina elaboración artesanal, 
horno tradicional y el espíritu autén-
tico de las pizzerías de Boedo.

Levantamos la copa con todos Us-
tedes, los que mantienen intacta la 
identidad porteña. 

#   MAPA BARRIAL
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Fugazzeta Fest, un festival 
para el paladar
APYCE  tuvo una participación estelar en la primera 
edición del Fugazzeta Fest celebrada en La Boca, el barrio 
porteño donde nació esta icónica especialidad. 

L os maestros pizzeros de nues-
tra Escuela Profesional, Da-
mián Pinto y Sergio Moro, 

brindaron una masterclass abierta 
al público donde enseñaron los se-
cretos de la preparación y los princi-
pios fundamentales de la fugazzeta y 

sus variantes. El festival, que home-
najeó a este clásico porteño, contó 
además con shows de tango, cumbia, 
murga, la presentación de un gran 
mural de 11 x 10 metros del artista 
Martín Kazanietz y una amplia cober-
tura mediática.

Se realizó los días 23 y 24 de mayo, 
de 12 a 18 h, a pasos de Caminito 
y La Bombonera, donde referentes 
de la pizza porteña de la Ciudad se 
reunieron para rendir homenaje a 
la fugazzeta. Hubo un circuito por 
los locales del barrio. La propues-
ta convocó en un mismo espacio a 
algunas de las pizzerías más que-
ridas de la Ciudad. Todas ofrecie-
ron su versión de la homenajeada 
fugazzeta y fainá, junto con una 
“especial de la casa”. 

La propuesta dulce estuvo a cargo 
de Gino el Capo, que ofreció torta 
de ricota (también en versión con 
dulce de leche), medialunas de 
manteca, pasta frola de membri-
llo, sfogliatella napolitana, cannoli 
siciliano y café. El Fugazzeta Fest 
también se extendió al barrio con 
el Circuito Barrial, en otras pizze-
rías, que presentaron propuestas 
en las que la fugazzeta apareció en 
distintos formatos.

El desafío se realizó en la So-
ciedad Rural de Esquel, en 
el marco de la Feria Patria, 

y reunió a cientos de vecinos, tu-
ristas, cocineros y creadores de 
contenido que siguieron minuto 
a minuto una cocción cargada de 
tensión. La empanada récord fue 

preparada para celebrar el tercer 
aniversario de Baruch, el empren-
dimiento gastronómico del chef. 
El relleno llevó carne vacuna, 
huevo duro y verdeo, mientras que 
la cocción requirió una logística 
completamente especial: se dise-
ñó un molde exclusivo y también 

un horno adaptado para soportar 
el tamaño y el peso.
La preparación comenzó durante 
la tarde del 24 de mayo. Después 
de extender la enorme masa y su-
mar el relleno, llegó uno de los 
momentos más delicados: trasla-
dar la empanada completa hasta 
el horno sin que se rompiera. Tras 
una hora y media de cocción, lle-
gó la prueba definitiva. Para vali-
dar el récord, la empanada debía 
mantenerse intacta, sin rajaduras 
ni pérdidas de relleno. Cuando 
comprobaron que estaba entera y 
que superaba oficialmente los 26 
kilos, estallaron los aplausos.
“No es solo un récord, es un orgu-
llo para Esquel y para toda la gas-
tronomía patagónica”, dijo emo-
cionado Jaramillo. Después del 
pesaje oficial, más de 150 perso-
nas pudieron probar la empanada 
de manera gratuita.

La empanada más grande
del planeta es patagónica

#   RÉCORD GUINNESS#   EVENTOS

Esquel logró quedarse con un récord Guinness gracias a 
una empanada monumental elaborada por el chef Claudio 
Jaramillo. La pieza cocinada en una sola masa pesó 26,10 kg.

COMERCIALIZAMOS EN TODO EL PAIS
www.frigorificoelaljibe.com.ar

Av. de los corrales 
6680 / 84  CABA

DESDE 1995 PRODUCIENDO FIAMBRES DE LA MAS ALTA CALIDAD

mail: frigorificoelaljibe@gmail.com Tel.: 11 2356 3475
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Este evento se llevó a cabo del 
18 al 22 de mayo de 2026, con-
memorando el famoso Bitcoin 

Pizza Day del 22 de mayo, la prime-
ra compra de bienes físicos con 
criptomonedas en 2010.

Detalles clave de la iniciativa
Promociones y descuentos
Pizzerías tradicionales de Buenos 
Aires (como Los Maestros, Army, 
Pin Pun y La Farola) entre casi 100 
locales asociados ofrecieron pro-
mociones para quienes pagaran 
con criptomonedas.

Tecnología de pago
Los pagos se implementaron me-
diante Lightning Network, una tec-
nología de Bitcoin que permite rea-
lizar pagos rápidos, con comisiones 
casi nulas, a través de un QR.

Acción solidaria: Además de los 

descuentos, el evento incluyó una 
colecta solidaria impulsada por la 
comunidad cripto.
 
Bitcoin Pizza Week es una iniciati-
va creada por Bitcoin.ar con apoyo 
de APYCE y une al ecosistema con 
las pizzerías de todo el país. La ONG 
Bitcoin Argentina junto a nuestra 
entidad impulsaron una semana de 

actividades al efecto. 
Desde APYCE, con el apoyo de 
Bitcoin Argentina, invitamos a cole-
gas pizzeros de todo el país a par-
ticipar de manera 100% gratuita de 
este gran evento nacional.
Hoy, se quiso usar ese hito para 
que cada local potencie sus ventas, 
atraiga nuevos clientes y gane mu-
chísima visibilidad.

Adherimos a la 
Bitcoin Pizza Week

Buscando soluciones a la 
problemática de residuos

#  INSTITUCIONAL #  SEGURIDAD E HIGIENE

Nuestra Asociación  se unió a la Bitcoin Pizza Week, impulsada 
junto con la ONG Bitcoin Argentina.

APYCE trabaja activamente con el sector para mitigar la 
problemática de los residuos en CABA. 

Participamos en la mesa de tra-
bajo para mejorar la higiene en 
la Ciudad. Fuimos parte de un 

encuentro convocado por el Ministe-
rio de Desarrollo Económico de la 
Ciudad, encabezado por el Ing. Her-
nán Lombardi, junto al secretario de 
Políticas Productivas, Nahuel Cele-
rier y la directora de Desarrollo 
Gastronómico, Ana Lloberas.
La reunión se llevó a cabo en el Pa-
lacio Lezama, en el ámbito de la Di-
rección General de Desarrollo Gas-
tronómico. Contó con la presencia 
de entidades de distintos sectores 
de la gastronomía en la Ciudad.
Durante la jornada se abordaron te-
mas clave vinculados a la gestión de 
residuos y la higiene urbana, pro-
blemáticas, entre otros, generando 
un espacio de diálogo e intercambio 
para relevar necesidades del sector 
y avanzar en soluciones concretas.
Seguimos impulsando el trabajo 
articulado con el sector público y 
privado, convencidos de que la me-
jora en los sistemas de higiene y 
recolección es fundamental para el 
desarrollo de la actividad gastronó-
mica y el crecimiento de la ciudad.
Ante inspecciones rigurosas y 
multas severas por mala gestión, 
la entidad promueve la capacita-

ción continua y la articulación con 
el Gobierno de la Ciudad. 

Pautas Obligatorias
para Locales Gastronómicos
Para evitar clausuras preventivas 
y multas que superan el millón de 
pesos, todo comercio debe cum-
plir con:

•	 Horarios de recolección
	 La basura se saca de domingo 
	 a viernes de 19 a 21 hs.

•	 Restricción sabatina 
	 Los sábados no hay recolección, 
	 por lo que está prohibido sacar 
	 residuos este día.

•	 Separación en origen 
	 Es obligatorio separar orgánicos 
	 (bolsa negra/gris) de reciclables 
	 limpios (bolsa verde).

•	 Contenedores
	 Las bolsas deben ir cerradas y 
	 dentro de los contenedores 
	 negros o grises. Nunca deben 
	 quedar sueltas en la vereda.

Obligaciones para
“Grandes Generadores”
Si tu local genera más de 40 kg o 

100 litros de residuos diarios, la 
normativa es aún más estricta:
Debes inscribirte en el Registro de 
Generadores Especiales de Resi-
duos Húmedos. El traslado debe 
ser gestionado de forma privada a 
través de una empresa registrada 
en el CEAMSE.

Residuos húmedos
Les acercamos algunas pautas para 
la recolección de residuos para lo-
cales gastronómicos.
Debido al gran aumento de residuos 
mal descartados en la ciudad, que-
remos acercarte algunas pautas 
que debés seguir si tenés un local 
gastronómico, para que la recolec-
ción sea más rápida y segura.
Si estás dentro del polígono com-
prendido en el anexo II de la resolu-
ción 1177 (QR 1) debés inscribirte en 
el Registro de Generadores Espe-
ciales de Residuos Fracción Húme-
dos (QR 2) y gestionar tus residuos 
de forma privada mediante una em-
presa de recolección registrada en 
el CEAMSE (QR 3)
Si generás menos de 40 kg o 100 L 
de residuos húmedos por día, po-
drás solicitar la dispensa vía TAD y 
descartar la basura de domingo a 
viernes de 19 a 21 horas en el con-
tenedor negro o gris más cercano.
Si tu local está fuera del polígo-
no gastronómico (QR 1) tenés que 
disponer tus residuos de domingo 
a viernes de 19 a 21 horas, dejan-
do las bolsas en el contenedor ne-
gro o gris más cercano.

Ante cualquier duda, consultá en:  
consultasrege@buenosaires.gob.ar
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MOZZARELLA ITALIANA
El mercado italiano de la mozzarella está viviendo 
una fuerte evolución, impulsada por la moderni-
zación industrial y la creciente popularidad de sus 
variantes. En Italia, los quesos de pasta hilada se di-
viden claramente entre la clásica Mozzarella (o Fior 
di Latte, elaborada con leche de vaca) y la Mozzare-
lla di Bufala Campana (con Denominación de Origen 
Protegida).

VENTILACIÓN CRUZADA
La ventilación cruzada es una técnica bioclimática que 
consiste en generar corrientes de aire natural al abrir 
aberturas (ventanas o puertas) en lados opuestos de un 
espacio. El aire fresco entra por un extremo y empu-
ja el aire caliente y viciado hacia el exterior por el otro. 
Beneficios principales: Ayuda a refrescar los ambientes 
de forma gratuita reduciendo el consumo de aire acon-
dicionado. Renueva el oxígeno rápidamente y elimina 
olores y partículas suspendidas. Disminuye la conden-
sación, previniendo la formación de moho y hongos en 
las paredes. No obstante La ventilación cruzada no es 
unsustituto de la extracción mecánica reglamentaria 
en cocinas profesionales.

MESSI Y LA PIZZA
Lionel Messi ha declarado y mostrado en varias ocasiones 
que su  pizza favorita es a la napolitana con masa al molde, 
salsa de tomate, queso, rodajas de tomate natural y albahaca. 
Durante su etapa en Miami, el astro argentino compartió en 
sus redes sociales su fanatismo por la pizza a la napolitana 
nacida en el barrio de La Boca en Buenos Aires.

¿CÓMO SE LLAMA LA PRENDA QUE USAN LOS MESTROS PIZZEROS?
La icónica chaqueta que usan se llama filipina. El uniforme completo incluye 
otras piezas clave diseñadas para la protección y la higiene en la cocina.
Filipina: Chaqueta de doble botonadura hecha de algodón grueso para proteger 
contra derrames y quemaduras.
Toque blanche: El clásico gorro alto plisado.
Pantalón de pata de gallo: Pantalón holgado con diseño a cuadros que disimula 
las manchas.
Delantal: Prenda frontal utilizada para evitar quemaduras y mantener la higiene.

#CUATRO
CORTITAS

4

2
3

1
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#  CONSUMO ENERGÉTICO #  ASESOR CONTABLE

El gerente operativo de la Di-
rección General de Políticas 
Energéticas, Luis Scholand 

realizó la disertación y además nos 
hizo llegar las presentaciones para 
compartirlas a nuestros locales.

Test de Reducción de Costos Ener-
géticos: 
Cómo comprobar si la categoría ta-
rifaria y la capacidad contratadas 
son las adecuadas para el consumo 
energético de las pymes.

Qué ofrece el diagnóstico:
El test te ayudará a identificar opor-
tunidades de ahorro a través de la 
optimización de la contratación del 

servicio, a partir de la evaluación 
del consumo eléctrico de 1 año de 
tu pyme.
De esta forma, se podrá verificar si 
la categoría tarifaria y la capacidad 
de suministro son las adecuadas 
para el consumo eléctrico de tu ne-
gocio. En casos que detecte oportu-
nidades de ahorro, el test informará 
el monto potencial, la sugerencia de 
recontratación y los pasos a seguir 
para lograrlo.

¿Cuántas facturas se necesitan?,
Dado que el período de análisis debe 
considerar la variación de la de-
manda a lo largo del año, necesitás 
tener a mano las 12 facturas men-

suales consecutivas más recientes.
Las recomendaciones enviadas es-
tarán basadas en los consumos his-
tóricos de tu pyme.
El test alcanza a todas las Pymes 
que cuenten con servicio por parte 
de Edenor o Edesur, cualquiera sea 
su ubicación geográfica.

Test de reducción de costo 
energético
¿Cómo acceder al diagnóstico?
Ingresá desde una computadora y 
seguí los pasos que te indica la he-
rramienta.

https://bot-ahorros.buenosaires.
gob.ar/

Nuevos sujetos obligados.

Deberán emitir facturas 
• Directores de Sociedades Anó-
nimas, síndicos, integrantes del 
consejo de vigilancia, socios ad-
ministradores de sociedades en 
comandita simple o por acciones, 
fideicomisarios y consejeros de 
cooperativas: por sus honorarios.

• Socios gerentes de SRL:  
por sus honorarios.

• Profesionales con honorarios 
judiciales (abogados, peritos, 
etc.): se elimina la excepción y se 
deberá facturar por cada regula-
ción percibida.

• Entidades Bancarias:  
sujetas a la Ley 21.526.

• Instituciones Médicas: ya no 
podrán facturar ‘por cuenta y 
orden’ de los profesionales; cada 
profesional médico deberá emitir 
su propio comprobante.

• Administradoras de tarjetas de 
crédito y plataformas de pago: se 

deroga la excepción previa de la 
RG 5003.

• Instituciones educativas priva-
das: los comprobantes deben de-
tallar de forma clara y precisa.

Creación del ‘Comprobante  
de Liquidación Electrónica  
Mensual’

Se establece una modalidad que 
permite facturar operaciones  de 
forma individual o mediante un 
único comprobante electrónico 
mensual “comprobante de liqui-
dación electrónica mensual”

Esta opción es aplicable a: 
• Entidades financieras y de se-
guros. 
• Emisoras de tarjetas de crédito 
y prepagas. 
• Instituciones educativas de ges-
tión privada. 
• Entidades de medicina prepaga.

Los comprobantes de liquidación 
electrónica mensual deberán ser 
emitidos  hasta el último día de 
cada mes calendario y ponerse a 
disposición de sus receptores en 
un plazo máximo de 10 días corri-
dos  contados desde su fecha de 
emisión.

Identificación de consumidores 
finales

Cuando el importe de la  ope-
ración fuera igual o superior a 
$10.000.000, se debe identificar al 
consumidor final, mediante DNI, 
CUIL, CDI o pasaporte.

Ahora la RG 5824, agrega que ‘sin 
importar el monto’, el emisor de-
berá identificar al comprador  si 
este lo requiere para poder com-
putar el gasto como deducción en 
el Impuesto a las Ganancias.

Gestión de puntos de venta 
y actividades

Se establece una mayor vincula-
ción entre la facturación y los da-
tos registrales:

• Se podrá vincular opcional-
mente una actividad económica 
específica a un punto de venta 
determinado a través del servicio 
‹Administración de Puntos de 
Venta y Domicilios›.

• Los domicilios vinculados a 
los puntos de emisión deben 
mantenerse actualizados en el 
‘Sistema Registral’.

Aplicación: La obligación de emi-
tir comprobantes para los nuevos 
sujetos alcanzados será de apli-
cación para las operaciones con-
certadas a partir del 1 de julio de 
2026, inclusive. 

Ahorrar en la factura de luz Nuevas normas para la 
emisión de comprobantesLa Dirección General de Desarrollo Gastronómico de la 

Ciudad llevó a cabo la capacitación virtual a nuestros socios 
sobre la reducción de costos energéticos. La Resolución General (ARCA) 5824 rige desde el 1º de julio 

de 2026 e introduce modificaciones significativas al régi-
men de facturación, con el objetivo de simplificar la confec-
ción de declaraciones juradas y optimizar la información 
fiscal.

Desde la Asociación acompa-
ñamos a la Dirección General 
de Desarrollo Gastronómi-

co de la Ciudad en una jornada de 
capacitación destinada al sector. 
Previamente  se convocó e invitó  a 
pizzerías, casas de empanadas y 
churrerías, orientada a la calidad de 
servicio y hospitalidad.
El encuentro se llevó a cabo en el 
Salón Auditorio del Palacio Lezama, 
en el barrio de La Boca, donde se 
compartieron herramientas clave 
para mejorar la atención al cliente y 
brindar experiencias de calidad.

La jornada contó con la exposición 
de Antonio Peró y Ximena Alecha, 
quienes brindaron contenidos orien-
tados a potenciar la experiencia del 
cliente en el ámbito gastronómico.
En representación de APYCE par-

ticiparon nuestra gerente Claudia 
Gómez, junto a Alejandro Calo y 
colegas asociados, reafirmando el 
compromiso de la institución con la 
capacitación y el fortalecimiento del 
sector gastronómico.

#  JORNADA DE CAPACITACIÓN

Fortalecer la calidad de
servicio y la hospitalidad
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Banchero conserva algo verdaderamente excep-
cional: sigue en manos de la misma familia. Cua-
tro generaciones de los Banchero mantienen vi-

vo su nombre, transmitiendo no solo sus recetas, sino 
una forma de hacer las cosas. Las recetas se respetan. 
La identidad se cuida y el vínculo con el cliente se man-
tiene cercano. Y la historia no se reinventa: se continúa.
La historia de Banchero comienza antes de 1932, mu-
cho antes de la pizzería. Todo arranca con una familia 
genovesa proveniente de Recco, una pequeña localidad 
costera de la región de Liguria, en Italia, marcada por 
la tradición panadera y las preparaciones con queso. 

Como tantas familias italianas, los Banchero llegaron 
a la Argentina a fines del siglo XIX y se instalaron en La 
Boca, un barrio profundamente atravesado por la in-
migración y la cultura genovesa.Antes de ser pizzería, 
Banchero fue una panadería llamada “Riachuelo”. En 
esos primeros hornos, entre harina, levaduras y rece-
tas traídas de Europa, comenzó a gestarse lo que más 
tarde se convertiría en uno de los grandes íconos de 
la gastronomía porteña. El 28 de marzo de 1932, Juan 
Banchero -junto a sus hijos Antonio y Agustín “Tito”- 
abrió la pizzería en la esquina de Almirante Brown y 
Suárez. Esa esquina no es un dato menor: es el corazón 

#  ANIVERSARIO

Banchero celebró
sus 94 años
Casi un siglo de historia, familia y tradición en el corazón 
de del barrio de La Boca. Una marca que nunca cambió de 
mano. En un contexto donde muchas marcas históricas fue-
ron vendidas, transformadas o perdieron su esencia.
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de La Boca. Y lo que ocurrió ahí fue mucho más que la 
apertura de un local gastronómico. Banchero se con-
virtió rápidamente en un punto de encuentro: obreros, 
familias, hinchas, vecinos y personajes entrañables, 
como el pintor Benito Quinquela Martin, gran amigo 
de la familia, Luis Sandrini, Tita Merello, Pepe Igle-
sias, Primo Carnera, Juan de Dios Filiberto, Alfonsina 
Storni, Juan Manuel Fangio, Azucena Maizani, Arturo 
Frondizi, Juan Manuel Fangio, Alberto J. Armando, 
quien fuera presidente del club de futbol local y hasta 
Eva Duarte de Perón. Un lugar donde la comida era 
parte de la vida cotidiana del barrio.

Los creadores de la fugazzeta: Banchero es reconoci-
da mundialmente por haber creado la fugazzeta, una 
de las pizzas más características de Buenos Aires. 
Con masa alta, rellena de queso y cubierta con cebo-
lla, marcó un antes y un después en la historia de la 
pizza argentina. Inspirada en las tradiciones ligures 
-como la focaccia con queso-, la fugazzeta no es una 
copia italiana: es una evolución local. No es una rein-
terpretación. Es el origen.

En EE.UU: Con el paso del tiempo, Banchero logró 
trascender fronteras y llevar su identidad fuera de la 
Argentina. Hoy cuenta con tres sucursales en Esta-
dos Unidos, consolidando su presencia internacional 
sin resignar un solo rasgo de lo que la hace única.

“La celebración de los 94 años tuvo lugar el día 
miércoles 13 de mayo en la auténtica esquina de 
Almirante Brown y Suárez, donde todo comenzó en 
1932. Lejos de plantearse como un evento masivo 
o artificial, la propuesta buscó recuperar lo más 
esencial de la marca: su identidad familiar, su vín-
culo con el barrio y su historia viva”.
La propuesta artística acompañó  ese espíritu tradi-
cional con música italiana en vivo -evocando el origen 
genovés de la familia-, presentaciones de tango como 
símbolo de la cultura porteña, y el show de la murga 
oficial de La Boca, representando la energía y expre-
sión popular del barrio.
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Los Trayectos Formativos son 
la base de las carreras profe-
sionales de APYCE.

 Comprenden las primeras 120 ho-
ras de capacitación y establecen los 
fundamentos conceptuales, meto-
dológicos y prácticos de cada 
disciplina gastronómica de la Es-
cuela Profesional.
Las especializaciones se comple-

tan con cursos que brindan cono-
cimientos puntuales y profundos 
sobre temas no cubiertos en los 
trayectos. En tal sentido el estu-
diante puede elegir entre varias 
opciones para completar su ca-
rrera, según su interés o conve-
niencia, formando perfiles profe-
sionales acordes a los requisitos 
que demanda el sector.

BENEFICIOS 
Al pagar un Trayecto Formativo a 
valor completo recibirás 2 vouchers 
del 50 %. Al utilizar cada voucher del 
50 % para pagar un curso individual, 
recibirás 2 vouchers del 25 %. De 
esta manera, podrás obtener hasta 
4 vouchers del 25 %, una vez utiliza-
dos los dos vouchers del 50 %.
Al pagar un curso individual a valor 

Trayectos formativos agosto
#  CAPACITACIÓN

La carrera de tu vida está por comenzar. Subite a la experiencia 
APYCE y vencé las dificultades para pertenecer al mundo pro-
fesional.

completo recibirás un voucher del 
25 % para compartir.*
Los vouchers no son acumulativos.
Los vouchers no pueden utilizarse 
para adquirir Trayectos Formativos, 
excepto en el caso de socios, quie-
nes acceden a los beneficios vigen-
tes según su antigüedad (50 % para 
socios con menos de un año y 100 % 
para socios con un año o más). Los 
interesados que no sean socios no 
pueden aplicar vouchers a Trayec-
tos Formativos.
El curso Pizzaiolo Profesional no 
admite vouchers.
Los vouchers deben utilizarse 
dentro de los 6 meses desde su 
emisión. Todos los vouchers son 
transferibles.*

* Consultá las Condiciones Generales 
de Vouchers para conocer el detalle de 
los beneficios, excepciones y requisitos 
de aplicación.*Condiciones de los vou-
chers:
https://apyceescuela.org/vouchers/

Información e inscripción
Escuela Profesional APYCE
Ayacucho 333
C.A.B.A. (C1025AAG)
escuela@apyce.org
WhatApp: +54 11-5622-9325
Tel: (011) 4954-0065
Lunes a viernes de 09 a 21 Hs.
https://apyceescuela.org/tra-
yectos/
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En nuestra Escuela, creemos 
firmemente en la capacitación 
y actualización continua. De 

esta manera se agrega valor a las 
competencias del egresado en el 

marco del exigente mercado laboral 
actual. Presentamos la siguiente 
propuesta formativa con estos 
cursos del mes de agosto.
¡Los esperamos!

#  CAPACITACIÓN - ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

Cursos agosto 2026
La formación académica es la clave para la mejora constante 
del perfil profesional.

+54 11 5622-9325 (011) 4954-0065 Ayacucho 333 - CABA Lun. a vie. 
de 9 a 21 h
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Día internacional
de las PYMES

#  INSTITUCIONAL

Nuestra presidente, Lorena Fernández, y nuestro 
secretario, Gustavo Levinson, participaron de la especial 
jornada organizada por CAME, realizada en el salón 
Golden Center, Parque Norte.

El encuentro reunió a autori-
dades, dirigentes empresa-
rios y referentes del sector 

productivo para abordar temas 
clave como competitividad, finan-
ciamiento, capacitación, inteligen-
cia artificial, sustentabilidad y tri-
ple impacto.

Es importante destacar que el Día 
Internacional de las Microempre-
sas y las Pequeñas y Medianas 
Empresas (PYMES) se celebra 
cada 27 de junio. Esta fecha, ins-
taurada por la Asamblea General 
de las Naciones Unidas en 2017, 
busca reconocer el rol fundamen-

tal de estas empresas, las cuales 
representan el 90 % del tejido em-
presarial a nivel mundial y generan 
más del 60 % del empleo.
Vale señalar que CAME, la Confe-
deración Argentina de la Mediana 
Empresa, es la principal entidad 
gremial empresaria sin fines de 
lucro en Argentina. Representa a 
más de 600 mil pequeñas y media-
nas empresas (PYMES) a través de 
más de 1.500 cámaras, centros y 
uniones comerciales, industriales 
y de servicios de todo el país. 
Dicha entidad defiende los intere-
ses de las PYMES frente al Estado 
en temas de impuestos, legislación 
laboral, y políticas económicas.

Relevamiento estadístico: Publica 
informes mensuales muy valora-
dos, como el Índice de Ventas Mi-
noristas PYMES y el Índice de Pre-
cios en Origen y Destino (IPOD).
Capacitación y formación: Ofrece 
programas, cursos y diplomatu-
ras a través de su Escuela de Ne-
gocios.

Asistencia sectorial: Se divide en 
ramas como Industria, Comercio, 
Turismo, Economías Regionales, 
CAME Joven y Mujeres Empresarias
En ese camino, desde APYCE se-
guimos acompañando los espa-
cios de diálogo y trabajo que forta-
lecen el desarrollo de las pymes, 
motores fundamentales de la eco-
nomía, el empleo y la producción 
nacional.

N uestra Asociación estuvo 
presente en una renovada 
edición de la feria Caminos y 

Sabores 2026. En ese marco, los 
maestros pizzeros de la Escuela 
Profesional, estuvieron elaborando 
pizza y fainá en vivo con degustacio-
nes gratuitas. El stand de APYCE  
fue el escenario para las demostra-
ciones en vivo, degustaciones y difu-
sión de su próximo campeonato na-
cional. Fue una oportunidad única 
para ver a nuestros profesionales 
en acción y disfrutar de los sabores 
que representan a nuestro sector. 

Dicha edición aniversario imprimió 
un cambio importante para el even-
to, ya que amplió su escala y suma 
una propuesta más integrada entre 
gastronomía, cultura y experien-
cias. El evento se efectuó del 9 a 12 
de julio de 2026 en el marco de BA 
Ferial, Costa Salguero (Av. Costane-
ra Rafael Obligado 1221, CABA). Du-
rante cuatro días, cientos de pro-
ductores, emprendedores y 
cocineros de distintas regiones del 
país se reunieron en un gran mer-
cado federal donde conviven ali-
mentos regionales, bebidas, artesa-

nías, clases de cocina, degustaciones 
y espacios de encuentro. La feria 
siempre funciona tanto para quie-
nes quieren descubrir productos 
nuevos como para quienes buscan 
entender el detrás de cada marca y 
cada economía regional.
En este predio ferial, APYCE, por 
otra parte, ofreció información so-
bre el 2° Campeonato Mundial de la 
Pizza y la Empanada los días 2, 3 y 4 
de septiembre en HOTELGA — el 
evento que ya se consolidó como 
una cita imperdible para el sector 
gastronómico.

#  EVENTOS

Caminos
y Sabores 2026
APYCE  participó de la feria gastronómica más federal del país, 
que celebró su  20ª edición con nuevo predio y una propuesta 
pensada para recorrer Argentina a través de sus sabores.
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En representación de la enti-
dad viajó Gustavo Levinson, 
acompañando una destaca-

da participación institucional que 
tuvo como eje una exitosa master-
class de “Pizza Porteña”, a cargo 
de Diego Dávila, Miguel Villalba y 
Mariano Pierini.
Durante la presentación, los 
maestros pizzeros compartieron 
las características, identidad, téc-
nicas y secretos de uno de los es-

tilos más emblemáticos de la gas-
tronomía argentina, logrando una 
gran convocatoria y el entusiasmo 
del público presente.

Al finalizar la jornada, los asisten-
tes disfrutaron de degustaciones 
de pizza y participaron de sorteos 
con productos aportados por los 
expositores del stand de la Ciudad 
de Buenos Aires y entradas para 
visitar el Mirador del Obelisco.

El viaje también permitió fortale-
cer vínculos institucionales me-
diante encuentros con Lila Baci-
galupo, directora de Promoción 
Turística de la Ciudad de Buenos 
Aires, y Darío Capitani, presidente 
de la Agencia Córdoba Turismo.

La pizza argentina continúa con-
solidando su protagonismo en los 
principales escenarios gastronó-
micos del país y del mundo.

#  EVENTO

Participamos en la
19a Expo Delicatessen & Vinos
APYCE fue convocada por el Ente de Turismo de la Ciudad de 
Buenos Aires para participar de la 19° edición de Expo Delica-
tessen & Vinos, desarrollada en el Centro de Convenciones de 
Córdoba, uno de los encuentros gastronómicos más importan-
tes del país.
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Nuestra sólida  entidad gremial empresaria tiene 
como misión trabajar día a día por los derechos e 
intereses del sector gatronómico que representa.
 
1.	 Más de 85 años representando 
	 y fortaleciendo el sector gastronómico.

2.	Capacitación profesional en la Primera Escuela 	
	 de Maestros Pizzeros y Empanaderos 
	 en Latinoamérica.

3.	 Compromiso social con programas de inclusión 
	 y apoyo a sectores vulnerables.

4.	Trabajo constante para impulsar 
	 el crecimiento del sector. 
 
Contactanos y descubrí todo
lo que podemos hacer juntos! 

Para asociarse 
escanear  el código QR 
e ingrese al 
formulario 
correspondiente:  

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

 11-6177-9853
consultas@apyce.org

Horario: Lunes a Viernes de 9 a 18 h

Asociarse a APYCE es muy
importante para tu negocio

#  INSTITUCIONAL

Nuestra asociación combina experiencia, formación 
y compromiso. Sin duda es el lugar indicado para vos. 

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

NUEVO CANAL PARA SOCIOS
Nos pueden escribir a:

 socios@apyce.org

www.apyce.org
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Le damos la bienvenida
al portal de proveedores

# PROVEEDORES

Tenemos el agrado de informarles la 
incorporación de nuevas empresas que se 
sumaron con importantes beneficios para 
nuestros socios.

A los efectos de continuar nuestra actividad de facilitar la tarea de nuestros asociados, en nuestro 
Portal de Proveedores y Beneficios se detalla un listado de proveedores con el fin de que nuestros 
asociados lleguen a considerarlos.

DELICIAS DORADAS
Tapas de empanadas y pascualinas

Av Milazzo 3251. Plátanos, Pcia Bs. As,
pablo@deliciasdoradas.com

11 5796 5034

EGUIA
marcas y patentes

Av. Cabildo 3950. CABA
buenosaires@eguia.com.ar

11 3087 8490

TOMATES SILVIA
salsas para pizzas

Albarellos 4841.Munro, Pcia Bs. As.
barbas@interplast.com.ar

11 3227 0764 

RHAPSODY CAMPS
fabricación de tráilers gastronómicos

Provincia de Buenos Aires 172. Longchamps
ventas@rhapsody.com.ar

11 5607 2196
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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.
11 4686 4600 - Mail: ventas@riosma.com 

web: www.riosma.com 
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial

Una empresa familiar que se inició en 1977
con Alberto Barraza. Años de crecimiento llevaron a 
que se convierta en una marca bien posicionada en el 

mercado, con una gran variedad de quesos 
y su producto estrella, la muzzarella.  

Concordia 1344, CABA
Ventas x mayor:  11 5107 0067

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros 
de la Escuela

# SELECCIÓN ESCUELA APYCE

Hace 100 años que combinamos la tradición 
con un sabor único 

Desde Franck, Santa Fe elaboramos materias primas
de excelencia.

11 5375 0719 / 48977452
milkautprofcontactoweb@savencia-fd.com.ar

@milkautprofesional

Cuarta generación en lácteos 
Elaboración de quesos Muzzarella de alta calidad 

Once Bocas 353. San Vicente,  Pcia. Bs. As. .
11 6433 9797/ 2224 455 7758

email: lacteos.braccipaz@hotmail.com
@mozzarellabenedetta.lapaz
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NUESTRO MALBEC
El mercado del Malbec continúa en plena expan-
sión, consolidándose como la cepa insignia de la 
vitivinicultura argentina. Actualmente, representa el 
54% de las ventas de vinos varietales en el mercado 
interno y domina las exportaciones globales, con 
presencia en 114 países y liderando los envíos hacia 
el Reino Unido y Estados Unidos. El Malbec abarca 
cerca de 46.890 hectáreas, lo que equivale a casi el 
24% del total de viñedos del país y más del 42% de 
las variedades tintas. Aunque Mendoza sigue siendo 
el corazón de la industria, San Juan lidera el cre-
cimiento interanual de la variedad con un aumento 
del 20,2%, ganando un terreno sin precedentes en la 
industria. Fuente: Bolsa de Comercio de Mendoza.

LA PIZZA Y EL MUNDIAL DE FÚTBOL 2026
Durante el Mundial de 2026, la pizza se ha consolidado como 
el alimento principal para ver los partidos. En Argentina, el 
45% de los hinchas la eligió como su comida favorita para 
compartir en reuniones, mientras que en otros países como 
México se proyecta un gasto extraordinario cercano a los 
9.800 millones de pesos en pizzas y botanas. A nivel inter-
nacional, el ranking de consumo per cápita es liderado por 
Noruega con más de 11 kilos anuales por persona, seguida 
por Estados Unidos y Canadá.
Fuente: https://mercado.com.ar/tendencias/mundial-2026-consumo-en-
el-hogar-y-compras-a-ultimo-momento-segun-worldpanel

EL CONSUMO DE ANCHOAS
El consumo de anchoas para pizzas es un segmen-
to altamente especializado y tradicional. Aunque 
es un ingrediente polarizante que suele dividir 
las preferencias de los consumidores, mantiene 
una base de fanáticos leales gracias a su fuerte 
perfil de sabor y su herencia mediterránea. Una 
anchoa del Cantábrico de calidad, curada correc-
tamente y puesta en el momento adecuado es lo 
ideal. Las anchoas se empezaron a utilizar sobre 
panes planos en Nápoles porque eran económicas, 
duraderas y perfectas para los marineros que no 
contaban con refrigeración.
Fuente: https://diariodegastronomia.com/la-anchoa-vez-
mas-integrada-consumo-habitual-los-hogares/




