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De Nápoles a Madrid
#  MUNDO

Las pizzas napolitanas de Julia Roberts en “Come, reza, ama” 
llegan a Madrid. 

Se llama L’Antica Pizzeria Da 
Michele y es la pizzería más 
famosa de Nápoles. Miles de 

turistas hacen cola en sus puertas 
para poder probar la clásica mar-
garita y hasta Julia Roberts se ena-
moró de ellas en la película ‘Come, 
reza, ama’. Ahora acaba de abrir una 
sede en Madrid y promete tener un 
éxito arrasador. Esta pizzería es to-
da una institución en la ciudad de 
Nápoles, un restaurante fundado 
por la familia Condurro en el año 
1870.Aunque en España tenemos al-
gunas de las mejores pizzerías de 

Europa, nadie duda que hay que via-
jar hasta la cuna de esta deliciosa 
masa horneada para probar la piz-
za en su versión más auténtica. La 
pizza napolitana, la versión más au-
téntica y tradicional de este plato ita-
liano, se originó en Nápoles y es fa-
mosa por utilizar ingredientes 
frescos y de alta calidad, como la 
mozzarella de búfala, tomates San 
Marzano y aceite de oliva virgen ex-
tra. Tal es la relevancia de esta re-
ceta que Bruselas entregó una me-
dalla de Especialidad Tradicional 
Garantizada a esta pizza, una deci-

sión que pretendía “proteger” la ver-
dadera pizza napolitana frente a sus 
imitadores. 
En concreto, la pizzería, considera-
da una de las mejores de Nápoles, 
abre su primer local en la capital es-
pañola, después de que desembar-
ca en España en 2017 con su primer 
local en Barcelona.

Fuente: https://www.infobae.com/espa-
na/2024/08/09/la-pizzeria-mas-famosa-
de-napoles-abre-un-restaurante-en-ma-
drid-la-pizza-de-come-reza-ama-llega-
al-barrio-de-salamanca
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Seguimos ayudando

Nueva edición de Hotelga

#  INSTITUCIONAL

APYCE se compromete con el Barrio Mujica.

Apyce tuvo su espacio y estuvo representada por los Maestro 
ganadores en el Campeonato Mundial de la Pizza de Parma. 

Hemos firmado un convenio de colaboración mutua 
con la Unidad de Proyectos Especiales del Gobierno 
de la Ciudad de Buenos Aires (UPE). A través de es-

te acuerdo, APYCE brindará dos capacitaciones esenciales 
para los vecinos del Barrio Mujica.
La primera capacitación, “Ayudante de Maestro Pizzero”, 
está diseñada para quienes deseen aprender los primeros 
detalles del oficio de la pizzería, ofreciendo una base sóli-
da en técnicas y conocimientos básicos.
La segunda, “Cocina para la Vida en Tiempos de Crisis”, 
está dirigida a quienes se encargan de la alimentación en 
los hogares. El objetivo es mejorar las compras, planificar-
las de manera más eficiente y preparar comidas variadas y 
nutritivas con ingredientes cotidianos. Esta capacitación 
busca mejorar la calidad alimenticia y optimizar los recur-
sos disponibles en cada hogar. Este convenio refleja nues-
tro compromiso con la comunidad y nuestra intención de 
ofrecer herramientas prácticas para mejorar la calidad de 
vida de los vecinos del Barrio Mujica. ¡Esperamos que es-
tas capacitaciones sean de gran beneficio para todos!

En el marco de Hotelga 2024, que se realizó en el 
mes de agosto de este año en La Rural de Paler-
mo, la Asociación de hoteles, Restaurantes, Con-

fiterías y Cafés, organizó dos jornadas de charlas exclu-
sivas.En dicho evento, nuestra Asociación tuvo su 

espacio denominado “Podio en Parma”. Allí en el primer 
día de las jornadas el público invitado tuvo la oportuni-
dad de escuchar a los grandes maestros pizzeros  gana-
dores del Campeonato Mundial de la Pizza que se llevó a 
cabo este año en la Ciudad de Parma, Italia.
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Pizzería El Cuartito
#  SOCIOS CABA

Nueve décadas siendo parte de la identidad y emblema de la 
pizza porteña.

La icónica pizzería cumplió,  en 
septiembre pasado,  90 años 
de historia. Es un símbolo in-

discutible de la Ciudad de Buenos Ai-
res.  Abrió sus puertas en 1934. Ma-
nuel “Manolo” Diz -uno de sus 
principales socios y responsable 
desde los años setenta del salón- 
cuenta lo siguiente: todo comenzó 
con un local muy pequeño. Su tama-
ño influyó en el nombre. Miguel Ló-
pez (ya fallecido) fue uno de los pri-
meros dueños. Allí compartió con los 
otros socios, Antonio Vázquez (Pa-
dre de Damián) y Manuel Diz, la in-
tención de hacer “la buena pizza”, co-
mo propone el eslogan. Aníbal 
Troilo “Pichuco”, solía comer en el 
local la pizza de anchoa. 

Manolo recuerda que a partir de los 
setenta el pequeño Cuartito comen-
zó a agrandarse. Nuestro entrevis-
tado señala que en sus inicios solo 
despachaban pizza al mostrador. Se 
contaba con un solo horno. Con el 
tiempo, fue creciendo hasta hoy en 
día. En su momento, los socios com-
praron locales y edificios contiguos 
para ampliar la pizzería. Las propie-
dades se agregaron poco a poco. Se 

tiraron paredes para ganar espacio, 
logrando de tal manera, la estructu-
ra actual en la calle Talcahuano 937.

“Maradona siempre pedía doble moz-
zarella con faina y moscato”.
APYCE conmemoró el aniversario de 
la legendaria pizzería, haciéndose 
presente y entregando una plaque-
ta en reconocimiento al importante 
acontecimiento.
Sin duda, El Cuartito es un sitio em-
blemático por donde han pasado y 
pasan continuamente, turistas de to-
do el mundo, personajes de la farán-
dula, políticos, deportistas famosos, 
notables de la cultura y hace muy po-
co, hasta Franco Colapinto con su fa-
milia estuvieron disfrutando de sus 
pizzas de mozzarella, fugazzettas 
con queso y de las riquísimas empa-
nadas. En este sentido, Manolo re-
saltó que “Yo invité a Franco Colapin-
to porque lo sponsoreaba Quilmes y 
vino con su familia”.
Es interesante decir que los actua-
les dueños de El Cuartito, entre ellos 
Damián Vázquez -segunda genera-
ción de socios- en su mayoría, son 
los mismos desde hace más de 50 
años. Damián es el cargado de la ges-

tión y administración general.
Siguiendo con la entrevista, el que-
rido Manolo, toda una institución de 
El Cuartito, precisó lo siguiente: Em-
pecé en la sociedad con el padre de 
Damián. Yo ya conocía el rubro. Co-
mencé de a poco con Mario Torres 
que sabía mucho. Me eligió para que 
trabajara con él. Hacía las salsas, los 
bollos y los pesaba. Y luego se mol-
deaban. Siempre elaboramos me-
dia masa al molde. Hacemos ese ti-
po de pizza con mucho éxito, no otra.  
La situación económica nos bajó un 
poco la demanda entre un 15 y 20%. 
Igualmente estamos conformes po-
que trabajamos bien. A la gente le 
gusta venir. El Cuartito es conocido 
aquí y en el mundo. Mi responsabili-
dad como encargado, es que la piz-
za y la empanada salgan bien. Y que 
los ingredientes sean de primera ca-
lidad. La clásica de muzzarela es la 
que más sale, y en segundo lugar, 
nuestra famosa fugazzetta. Luego 
las demás, como la especial de El 
Cuartito (que lleva dos huevos fritos), 
la napolitana, la calabresa, la atómi-
ca y otras. Ahora también los jóve-
nes piden mucho la de anchoas, por-
que la preparamos con una salsa de 
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excelente calidad.  Los viernes es el 
día de mayor demanda y asistencia 
de gente.

¿Cuáles son las perspectivas hoy de 
El Cuartito?
Seguir trabajando y seguir sacando 

las mejores pizzas.
Para cerrar la nota ¿cómo definiría 
a El Cuartito?: - Es lo más grande que 
hay. Como le digo a los chicos acá, es 
un honor y un privilegio trabajar aquí. 
Donde digas que trabajaste con no-
sotros, ya te toman. Yo viaje por Eu-

ropa y me reconocían como parte de 
El Cuartito. 

“El Cuartito es lo máximo en Argen-
tina y en parte del mundo en pizzas y 
empanadas […] El Cuartito es algo 
especial…”.  Manolo Diz.
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#  RECONOCIMIENTOS APYCE

Entregamos una placa de reconocimiento a la legendaria 
pizzería La Mezzetta por sus 85 años de historia

Un ícono gastronómico lleno de historia, fundado en 1934.

La Mezzeta: 85º Aniversario

90 años de historia

Lorena Fernández, presidente, y Gustavo Le-
vinson, Secretario General, encabezaron 
el homenaje por parte de APYCE, desta-

cando la importancia de La Mezzetta en la tra-
dición pizzera de Buenos Aires.
La celebración también contó con la presencia 
de legisladores porteños y youtubers, quienes 
se unieron al evento que culminó con las famo-
sas fugazzetas rellenas, dando un sabor espe-
cial al encuentro.
“Estamos agradecidos por todo lo brindado, por 
hacernos pasar ese momento único y emocio-
nante de muchos recuerdos. Un honor y un or-
gullo poder seguir transitando este hermoso ca-
mino y poder seguir disfrutando una de las más 
lindas tradiciones porteñas”.Comentarios de un 
habitués del lugar en Instagram.

El viernes 27 de septiembre pasado nuestra 
Asociación, representada por su Presiden-
te Lorena Fernández y Gustavo Levinson Se-

cretario de la comisión directiva, entregó una pla-
ca alusiva conmemorativa.En la misma ceremonia 
delegados de la Legislatura porteña y ejecutivos 
de Bodegas López procedieron a descubrir tam-
bién su propia plaqueta.

“Es un orgullo para Apyce contar con una pizzería 
tan icónica que generación tras generación es ele-
gida. Esto es algo muy difícil de sostener. Desde 
APYCE felicitamos  a Don Manolo a Damián y a El 
Cuartito y brindamos por 90 años más…”.
Lorena Fernández - Presidente - APYCE

“El de reconocer a “El Cuartito” como ícono de la 
cultura de la Ciudad de Buenos Aires fue un pro-
yecto acordado por unanimidad. Es uno de esos lu-
gares que queremos reflejar como un punto de en-
cuentro de amigos. Un lugar que ha atravesado 
parte de la historia de nuestro país”.
Lucio Damián Lapeña - Legislador porteño
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#  NUEVA OFERTA ACADÉMICA DE NUESTRA ESCUELA PROFESIONAL

Cursos cortos 
noviembre de 2024
NUEVA OFERTA 
ACADÉMICA DE 
NUESTRA ESCUELA 
PROFESIONAL 
Las actuales características 
del contexto laboral reclaman 
profesionales cada vez más 
competitivos y capacitados. En 
tal sentido, nuestra Escuela 
cuenta con planes de estudio 
dinámicos y actualizados, 
cuyos contenidos teóricos y 
sus prácticas intensas, 
responden a dichas 
exigencias. Todos nuestros 
graduados se destacan en el 
mercado de trabajo. Están 
entrenados para afrontar con 
idoneidad los grandes desafíos 
que impone el momento, 
sabiendo aprovechar al 
máximo las oportunidades  
que se les presentan, 
construyendo así una carrera 
exitosa.

Para recibir mayor 
información:
info@escuelaapyce.org
consultas@apyce.org

+54 11-2344-0567 (011) 4954-0065
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La capacitación continua abre siempre nuevos caminos, 
posibilidades y oportunidades laborales en el sector. 
Nuestros planes de estudio y contenidos siempre están 
aggiornados, respetando las exigencias del mercado de trabajo. 

Ayacucho 333 - CABA Lunes a viernes de 09 a 21 hs
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#  ENCUENTRO

Ambos estuvieron en nuestra Escuela Profesional para 
grabar el capítulo “Empanadas tucumanas” para TN.

Dos grandes: Pietro Sorba 
y María Cuello

El canal nos eligió para ser 
parte del programa “Histo-
rias Ricas” y nosotros nos 

llenamos de orgullo.
Cabe recordar que María Cuello 
con su impronta tucumana, es una 
de las grandes leyendas gastro-
nómicas, de nuestro norte gran-
de. Fue Campeona Nacional de la 
Empanada 2018. 
El sábado 6 de septiembre pasado 
su bloque en el programa  de TN 
fue emitido el a las 22hs.
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#  LOS CUMPLEAÑOS DE NUESTROS SOCIOS

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

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

AÑO DE FUNDACIÓN
2019
2018
2015
2011
2003
2003
1992
1985
2018
2013
1981

NOMBRE
TIENDA DE EMPANADAS (Idan Jadash)

REGINNA RISTORANTE
MAMMA MÍA PIZZA

PIZZA FACTORY
PIZZAS RAÚL 

PIZZA BOOM BELGRANO
CENTER PIZZA

PIZZERIA TEMPO
MATAO

PIZZAS RAUL
EL BARRILETE

ANIVERSARIO
01 OCTUBRE
06 OCTUBRE
08 OCTUBRE
05 OCTUBRE
15 OCTUBRE
01 OCTUBRE
09 OCTUBRE
15 OCTUBRE
09 OCTUBRE 
15 OCTUBRE 
11 OCTUBRE 

EN 2024 CUMPLIÓ
5
6
9

13
21
21
32
39
6

11
43
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AÑO DE FUNDACIÓN
2019
2018
2018
2016
2015
2014
2011
2003
1951
1990
1932

NOMBRE
HELLS MDQ

EL TRIANGULO
1908 PIZZA Y BIRRA

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

LA SICILIANA
PIZZERÍA LA REVANCHA 

LA ARGENTINA CASAS DE COMIDAS
ALPES

PIZZOTE K
GUERRIN

ANIVERSARIO
18 NOVIEMBRE
01 NOVIEMBRE
28 NOVIEMBRE
01 NOVIEMBRE
27 NOVIEMBRE
01 NOVIEMBRE
16 NOVIEMBRE
10 NOVIEMBRE
11 NOVIEMBRE
25 NOVIEMBRE 
09 NOVIEMBRE 

EN 2024 CUMPLIÓ
5
6
6
8
9

10
13
21
73
34
92
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Moratoria: aspectos y
fechas a tener en cuenta
Habiendo sido reglamentada, recordamos a continuación a 
nuestros lectores algunos de sus aspectos de la moratoria 
e informamos sus principales características:

#  ASESOR CONTABLE

El Régimen de Regulariza-
ción de Obligaciones Tribu-
tarias, Aduaneras y de la 

Seguridad Social permite regula-
rizar obligaciones tributarias y 
aduaneras y de los recursos de la 
seguridad social a cargo de la 
A.F.I.P. vencidas al 31 de marzo de 
2024, quedando excluidas, entre 
otros, las cuotas de ART y obra 
social.

REGULARIZACIÓN DE
OBLIGACIONES FISCALES
Es posible, además, la regulari-
zación de obligaciones fiscales 
vencidas al 31/03/2024 incluidas 
oportunamente en planes de faci-
lidades de pago.
Al respecto, se puede obtener una 
condonación del 50% de los inte-
reses resarcitorios y punitorios 
pagando al contado o en hasta 3 

cuotas o bien del 40% de los mis-
mos en planes de más cuotas has-
ta el 14/10/2024.
Adhiriendo entre el 15/10/20241 y 
el 13/12/2024, la ley establece un 
20% de condonación de los intere-
ses mencionado.
Recordamos que los intereses re-
sarcitorios y punitorios adeuda-
dos por obligaciones fiscales can-
c e l a d a s  c o n  a n t e r i o r  a l 
31/03/2024 inclusive tienen una 
condonación del 100%.

MÁS BENEFICIOS
Otro de los beneficios principales 
del régimen es la suspensión de 
acciones penales tr ibutarias, 
aduaneras y de seguridad social 
en curso, así como la interrupción 
de la prescripción penal para las 
obligaciones incluidas. 
También extingue la acción pe-

nal respecto a las obligaciones 
canceladas con anterioridad a la 
fecha de entrada en vigencia del 
régimen, siempre que no posean 
sentencia firme.
Además, se reducen los honora-
rios de los representantes del fis-
co en un 50% respecto a deudas 
incluidas en el régimen que se en-
cuentren en discusión o conten-
cioso administrativas, incluidas 
las ejecuciones fiscales.

El importe mínimo del componen-
te capital de cada una de las cuo-
tas es de $2.000,00. 

La tasa de interés mensual de fi-
nanciación es variable. 
Consiste en un porcentaje de la 
tasa fijada por el Banco de la Na-
ción Argentina para operaciones 
de descuentos comerciales (tasa 
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de cartera general). 
Dicho porcentaje depende de si se 
trata de una persona humana o 
sociedad y de su tipificación (mi-
cro y pequeña empresa, mediana 
empresa, etc.) a la fecha de la ad-
hesión al régimen, pudiendo ser 
el 95% el 90% o el 130% de la tasa 
fijada por el BNA mencionada.
Hasta 2025 inclusive la tasa de in-
terés de financiación será recal-
culada trimestralmente y luego 
semestralmente.
Las cuotas vencen el día 16 de ca-
da mes a partir del mes inmedia-
to siguiente a aquel en que se con-
solide la deuda y se cancelan 
mediante débito directo en cuen-
ta bancaria.

En cuanto al porcentaje del pago 
a cuenta que debe ser efectuado 
para adherir y la cantidad máxima 

de cuotas, los mismos dependen 
del tipo de contribuyente:
Personas humanas y sucesiones 
indivisas -excepto pequeños con-
tribuyentes, Micro y Pequeñas 
Empresas-: 20%; 60 cuotas
Micro y Pequeñas Empresas -in-
cluidas las personas humanas 
que califiquen como tales-, pe-
queños contribuyentes y entida-
des sin fines de lucro: 15%; 84 
cuotas
Medianas Empresas Tramos 1 y 2 
-excepto personas humanas y su-
cesiones indivisas-: 20%; 48 cuo-
tas
Resto de los contribuyentes: 25%; 
36 cuotas
Esperamos que el presente haya 
sido de utilidad.

C.P. Salvador Pesoa
Estudio Rodríguez Aparicio

Se puede obtener 
una condonación 
del 50% de 
los intereses 
resarcitorios 
y punitorios 
pagando al 
contado o en 
hasta 3 cuotas o 
bien del 40% de 
los mismos en 
planes de más 
cuotas hasta el 
14/10/2024, en la 
regularizavión 
de obligaciones 
fiscales.

CUADRO DE PORCENTAJE DE CONDONACIÓN DE INTERESES SEGÚN EL MOMENTO DE SOLICITUD

DETALLES DEL PLANES DE PAGO DE MÁS DE 3 CUOTAS
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VENTAJAS Y BENEFICIOS DE PERTENECER
Como profesionales de la pizzería y la empanadería, les 
extendemos una cordial invitación para que se integren 
activamente a nuestra comunidad si aún no lo han he-
cho. Para formalizar su adhesión, pueden completar 
el formulario disponible en nuestro sitio web y enviarlo 
a: consultas@apyce.org, o ingresar a través de los QR 
disponibles más abajo, como persona física o jurídica, 
según corresponda.

Es evidente que los desafíos individuales pueden ser 
compartidos, y que las soluciones implementadas 
por algunos pueden beneficiar a otros. Ser miembro 

de nuestra Asociación les permitirá aprender de co-
legas, compartir preocupaciones, soluciones, éxitos y 
también aprendizajes derivados de los errores.

Además, organizamos charlas, desayunos y diversos 
encuentros informativos y temáticos. También lleva-
mos a cabo eventos multitudinarios que nos permiten 
difundir la calidad y elaboración de nuestras pizzas y 
empanadas, con la activa participación de nuestros 
asociados. De este modo, promovemos y difundimos 
nuestros productos emblemáticos.

Les esperamos 
con los brazos abiertos.

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

 11-6177-9853
consultas@apyce.org

Horario: 
Lunes a Viernes de 
9 a 18 hs.

¿Por qué unirse a APYCE 
es una gran decisión?

#  INSTITUCIONAL

Porque en APYCE nos enfocamos en desarrollar estrategias para 
el crecimiento sostenible y la formación continua de nuestros 
miembros. Promovemos la resolución de problemas y fomentamos 
el acompañamiento activo a nuestros socios. Ofrecemos asesora-
miento técnico, contable y legal, y trabajamos incansablemente en 
la defensa de sus intereses y la maximización de beneficios a
través de diversos convenios y acciones institucionales.

Para 
asociarse 
escaneé 
el código 

QR 



46



47

Las mejores empresas 
se siguen sumando a Apyce

# PORTAL DE PROVEEDORES

Más  proveedores en nuestro portal. Contamos con una extensa 
nómina de empresas proveedoras, que ofrecen sus prestaciones 
y productos a los socios. 

Para facilitar y agili-
zar la tarea del 
pizzero y empana-

dero, en nuestro sitio web, 
se detalla una lista com-
pleta de proveedores. La 
incorporación de dichas 
empresas que brindan 
descuentos en materias 
primas y servicios, lo en-
tendemos como  una 
contribución para satisfa-

cer las necesidades de 
nuestros colegas. El obje-
tivo es que nuestros 
asociados evalúen y con-
sideren acuerdos con los 
mismas.Y, de tal manera,  
fijar bases y condiciones 
que sean útiles a ambas 
partes. Todo ello, dentro 
de la normativa vigente 
establecidas en el Código 
Civil y Comercial de la Na-

c i ó n  r e l a t i v a s  a  l a 
celebración de contratos 
individuales entre el pro-
veedor y el asociado, si 
este último lo considera 
de su exclusivo interés y 
utilidad, a los fines de la 
elaboración final del pro-
ducto que comercializan.
APYCE, cumple en acer-
car a las partes, quedando 
la celebración y contrata-

ción exclusi v amente 
entre ellos, quienes van a 
establecer la normas y 
responsabilidades que 
correspondan. Es impor-
tante aclarar que, APYCE 
no es parte en el contrato 
y por ende, no es respon-
sable de incumplimientos 
que puedan generarse.
Les damos la bienvenida a 
los nuevos proveedores:

FCA. DE ENVASES DE 
CARTON, PAPEL, 
PLASTICO Y 
ALUMINIO 
RUTA 13 KM52, 
CARLOS PELLEGRINI 
SANTA FE - 2453 
+54 3401 597794

DISTRIBUIDOR 
DE PRODUCTOS 
DESCARTABLES 
Y ENVASES  
AV MARCONI 6521
EL PALOMAR  
+5411 53796041

BOLIGRAFOS 
PERSONALIZADOS 
(011) 6308-7858 
VENTAS@
PEDEKAELE.COM.
AR

SOFTWARE 
PARA PIZZERIAS 
CASTILLO 1366 CABA  
+54 11 69566303

ESCANEÁ EL QR
Y ACCEDÉ A UN 
MUNDO DE 
BENEFICIOS
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www.apyce.org
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Desde hace más de 55 años Riosma se dedica a la 
producción de  alimentos de calidad , entre los que se 

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

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

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

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 variante 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
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FERIA ENTERNACIONAL DE TURISMO 2024
APYCE estuvo presente en la inauguración de la Feria 
Internacional de Turismo que se llevó a cabo entre el 28 de 
septiembre y el 1 de octubre en el Predio Ferial de La Rural. 
Gustavo Levinson, Secretario General de APYCE, fue uno de 
los invitados especiales durante la presentación de la feria, el 
reconocimiento a Brasil como país invitado y la presentación de 
autoridades, dentro de las cuales se destacaron el embajador de 
Brasil en Argentina, Julio Glinternock Bitelli, el Jefe de la Ciudad 
Autónoma de Buenos Aires, lic. Jorge Macri y el Secretario de 
Turismo de la Nación. Lic. Daniel Scioli, entre otras autoridades.

¿QUÉ LUGAR OCUPA LA PIZZA EN LA GASTRONOMÍA JAPONESA?  
El sushi, tempura y ramen empiezan a conquistar los paladares del 
mundo. Así lo evidencia la encuesta mundial de alimentos elaborada 
por Hoteles.com, que posiciona a los platos japoneses en el tercer 
lugar de preferencia de los viajeros como la mejor comida para 
disfrutar durante las vacaciones. Asimismo, la pizza no se queda 
atrás, solía ser un alimento sofisticado y caro, al incrementarse 
la demanda, bajaron los costos y ahora es algo que mucha gente 
puede permitirse y disfrutar. Hoy en día, pedir pizza en línea y que la 
entreguen directamente en a la puerta es fácil. Es por eso por lo que 
a muchas personas en Japón les encanta la pizza y la eligen como su 
comida favorita.

EL  CONSUMIDOR DEL FUTURO
El consumidor del futuro, será tremendamente 
exigente con la agilidad de respuesta y 
comodidad, evitando incluso en la mayoría de las 
ocasiones el desplazamiento al punto de venta 
físico para realizar la compra de aquel producto 
o servicio que desea adquirir. 
l mundo digital y los procesos de compra se 
han acortado de una manera que antes era 
impensable, convirtiendo al tiempo en uno de los 
factores más determinantes en muchos casos al 
momento de optar por un producto o un servicio.






