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Bignvenigo
a nam! nam/!

Diego Olmedilla,

Director General
de FACYRE y

presidente de Aplus

Gastromarketing

s todo un gusto darte la bienvenida a Nam! Nam!, la nueva
revista de la Federacion de Asociaciones de Cocineros y
Reposteros de Espafa (FACYRE). Un proyecto que nace con
la misién de reunir entre sus paginas a todos los profesionales y
amantes de la gastronomia. Nam! Nam! es un lugar de encuentro
para todos vosotros. Una publicacion trimestral para poder
sumergirnos entre una serie de entrevistas, articulos, reportajes y
noticias relacionados con lo que mas nos gusta.

El mundo de la gastronomia ha evolucionado mucho en los ultimos
afos, y nosotros con ella. Ese desarrollo que podemos observar
en nuestro dia a dia es el que hemos tratado de plasmar en las
siguientes paginas a través de publicaciones que, de una u otra
manera, abarcan las principales tendencias de la gastronomia: la
gestioén, la digitalizacion, la salud, las experiencias de consumo y
las nuevas técnicas de cocina.

Es nuestro deber dar voz a la gastronomia nacional como Marca
Espana, y los hacemos también dando cabida y difusion al
fenomenal trabajo que realizan todas nuestras asociaciones

a diario. Su trabajo es el que nos permite crecer y
desarrollarnos de manera continua, asi como de
posicionar FACYRE como un referente para de los
cocineros y reposteros de nuestro pais.

También contamos con la contribucién de nuestros
colaboradores, expertos en el sector de la
Hosteleria. Su apoyo ha sido y es esencial para

el desarrollo de esta revista, el crecimiento de la
Federacion y, en definitiva, del sector. Estos son
algunos de los ingredientes que hemos empleado
para elaborar Nam Nam! Una revista para disfrutar
y devorar, como si de tu plato favorito se tratase.

iQue aproveche!
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ENTREVISTA
MARIO SANDOVAL

“Para mi no existe la
gastronomia sin estudio
y sin evolucion”

ENTREVISTAS

éQué tendencias en cocina crees que seran
las protagonistas en el 2019?

La cocina saludable es ya una realidad y se po-
tenciara este afo. El publico quiere comer bien y
comer rico, pero cada vez conoce mejor el fun-
cionamiento y la importancia de su cuerpo y de
su digestién. Por ello, es méas exigente con lo que
come, y quiere saber dénde y como viene lo que
come. Lo saludable se extiende asimismo al en-
torno y al medio ambiente, y se premiara aun
mas el producto de proximidad y las cadenas de
producto con sentido.

Innovacion y ciencia en la cocina. éSe segui-
ra dando importancia al producto o a la for-
ma de cocinarlo?

Seguro para un servidor. Para mi no existe la gas-
tronomia sin estudio y sin evolucion. Hace afios
que colaboro en estudios de investigaciones cien-
tificas y lo seguiré haciendo. Siempre partiendo
del mejor producto, que cada vez se valora mas.

Sostenibilidad Gastronomica. ¢Por qué es
importante ser sostenible? éQuién crees que
debe ser el protagonista en el tema de la
sostenibilidad, el chef o el restaurante?

Como comentaba, la sostenibilidad debe ser in-
herente a cualquier negocio de restauracion y de
cualquier indole, aunque esa ya no sea mi guerra.

Se debe ser consciente de su importancia por el
valor medioambiental que tiene, y porque practi-
candola también se mejora la calidad y el sabor de
los platos. Es mente y cuerpo. Chef y restaurante,
restaurante y chef. Tanto monta monta tanto.

La tecnologia esta transformando paso a
paso el mundo de la restauracion. éCrees
que los hosteleros estan aprovechando sus
ventajas?

Nuestro dia a dia nos impide a veces estar atentos
a todo pero nos vamos enterando. Gastronémica-
mente si que nos aprovechamos de las nuevas
tecnologias. A nivel de gestion y marketing, aun
podemos mejorar. Pero el mundo va hacia ahi.

Una buena oferta gastronomica es un ele-
mento clave, pero no siempre garantiza el
éxito. ¢El sector de la hosteleria deberia re-
novar sus estrategias de comunicacion y pu-
blicidad?

El big data, las redes sociales o los portales de
internet han cambiado nuestra relaciéon con los
clientes y nos tenemos que adaptar. La comunica-
cién, quiza, se ha democratizado y el nuevo boca
a boca son los comentarios en Internet, a los
que evidentemente prestamos atencion. Aunque,
para nosotros el boca a boca de siempre es el que
mas funciona, esta claro que todos nos tenemos
que adaptar.
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éTe parece que las redes so-
ciales son una buena opcién
para comunicarse de manera
mas efectiva con el cliente o
crees que sigue funcionando
el boca a boca?

Ahora lo comentaba. Tienes que
adaptarte al nuevo consumo sin
dejar de cuidar como el primer dia
el boca a boca convencional.

éPor qué crees que un cliente
elige un restaurante? éBoca a
boca, redes sociales, el nombre
del restaurante, cercania, por
el chef, oferta gastronomica?

Una suma de todo. Debe haber
curiosidad, ganas de conocer. Te
fiards de gente que te recomiende
pero seguro que también consul-
tas internet, también a influencers
en los que también confias. En el
fondo, el sentido es el mismo, que
te recomienden. La clave es saber
llegar al bueno.

Este es el tercer aiio de HIP.
éPor qué crees que un evento
innovador como HIP es impor-
tante para el sector de la gas-
tronomia?

HIP es un congreso relacionado
con la gastronomia. Madrid Fusién
o Gastronomika sirven para que
nos encontremos y veamos en qué
estado esta la gastronomia, cuales
son las tendencias de cocina y qué
hacen tus colegas. HIP seria otro
modelo de congreso gastrondémico,
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donde conocemos cémo interac-
tuar mejor con nuestros clientes,
donde conocemos las ultimas no-
ticias de todo aquello que afecta a
un restaurante y que no esta den-
tro de la cocina. Es su momento
y debemos estar y acompafarle.
Debemos aprender y crecer con él.

Ahora hablamos un poco de
ti y de tus 7 afios como presi-
dente de FACYRE. éQué puede
decirnos sobre tu experiencia?
éCoOmo organiza tu agenda
para ir a los eventos, cocinar,
preparar tus platos y hacer
parte de FACYRE?

Soy presidente de Facyre desde
2013, pero dicha condiciéon no me
ha impedido crecer como chef vy,
por ejemplo, haber vivido y lide-
rado con mis hermanos en 2017 el
traslado de Coque al centro de Ma-
drid. Si te organizas, puedes com-
paginar bien. Huelga decir que en
Facyre estoy rodeado de un equi-
po super profesional que funciona
sblo. Estoy muy orgulloso de mi
experiencia porque es una orga-

nizacién que promociona la cocina
espafiola y sus productos, como
haria yo a titulo individual. éHay
algo mas bonito? Ademas, ultima-
mente es todavia mas interesante
porque hemos llegado a acuerdos
para que otros cocineros e insti-
tuciones cientificas creen juntos y
hemos potenciado la gastronomia
entre los mas joévenes mediante
el programa Facyre Young. Estoy
muy orgulloso. Aunque lo tengo
claro, primero soy cocinero.

Y para terminar éCual es tu
plato estrella y el que mas te
gusta hacer?

En estos 20 afos que llevo al fren-
te de la cocina de Coque he he-
cho muchos platos de los que me
siento muy orgulloso. Los que se
han llevado a cabo gracias a mi
faceta investigadora como la gas-
trogendmica o los que utilizan po-
lifenoles son especiales para mi,
aunque entiendo que a esta pre-
gunta debo responder el cochini-
llo. Es la receta mas famosa de
Coque, la que habla de nuestra

filosofia. Es un plato de mi familia
que nosotros hemos “mejorado”
para adaptarlo a la alta cocina ac-
tual. Es la receta que mas nos
representa porque tiene historia,
producto y sabiduria adquirida y
ampliada. La carne procede de
cochinillos propios, de razas Pie-
train y Duroc -con menos grasa
que otras-, criados también en
granjas propias. Ademas, se hace
en un horno especial y, para qui-
tar mas grasa y que sea un plato
mas liviano, lo hacemos en una
bandeja con rejilla de modo que
el cochinillo queda suspendido so-
bre la rejilla y la grasa cae a la
bandeja, consiguiendo que la piel
del animal quede crujiente y la
carne menos pesada. Invento de
mi padre, por cierto. También es
importante el tipo de horno y la
lefia que se utiliza, toda seleccio-
nada por nosotros. Es la raza del
cochinillo, la edad, la preparacion
del animal después del sacrificio,
el sistema de coccidn, el horno, la
lefia, la mano... Una suma de fac-
tores hacen que el cochinillo sea
el plato estrella.

ENTREVISTAS
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[AEVOLUCION DE LATECNOLOGIA

en el punto
de venta
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Cuando decimos evolucion estd claro que estamos bablando de cambios,
en el mundo tecnologico los cambios son muy frecuentes y apenas nos da
tiempo a asimilarlos. En los uiltimos tiempos bemos podido observar
una gran evolucion en todos los sectores relacionado con el consumo,
acompaniado siempre de una mejora sustancial de la tecnologia que se

utiliza en los dispositivos.

araddjicamente, aunque

hace mas de 20 afios que

existen los TPV s en el
sector de la restauracion, y si
bien es cierto que se han rea-
lizados avances durante todos
estos afios, lo cierto es que
a dia de hoy, todavia quedan
muchas cosas por hacer. En el
inicio solo era suficiente que

Luis Manzano
Director Comercial en 1GT Microelectronics

los sistemas cumplieran unos
requisitos basicos de cobro, tal
y como hacian las maquinas re-
gistradoras, pero hoy en dia es
necesario un sinfin de funciones
que hacen del software de pun-
to de venta la herramienta que
engloba la gestién del negocio
por completo. Ya no basta con
cobrar, ahora se quiere llevar
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un control exhaustivo de todo
lo que gire en torno al estable-

cimiento: control de empleados,

control de stock, sistemas de
fidelizacidon y marketing, venta
cruzada, sistema de promocio-
nes, segmentacion de clientela,
etc ..., y todo ello soportado por
un hardware potente y robusto,
acompafado por un software
rapido e intuitivo que permita

a los empleados poder trabajar
de una manera agil y sencilla,
y contribuyendo a mejorar la
experiencia de compra de los
clientes.

Si vamos a cualquier restaurante,
es probable que el camarero nos
tome nota con un dispositivo
moévil, o incluso sea el
consumidor el que pida la comida
en una pantalla. Es el concepto
de movilidad y agilidad, tan
presente en nuestro entorno, y
que es el responsable de que los
dispositivos evolucionen para
hacer las tareas mas rapidas

y mas eficientes, adaptando

la tecnologia para mejorar los
procesos de trabajo cotidianos,
incluso en los establecimientos
de restauracion. Es indudable
que tendemos a resistirnos a

los cambios, y que la hovedad
produce inseguridad, pero no es
menos cierto que ignorarlos no
es la solucién, de hecho esto nos
llevaria a perder competitividad,
y a larga seria un factor decisivo
en la decadencia de nuestro
negocio.

En la hosteleria, al igual que

en nuestra vida cotidiana, la
tecnologia pone al alcance de
todos soluciones que antes

solo eran posibles para unos
pocos. Procesos tan complejos
como la gestién unificada de
varios restaurantes, o la apertura
de uno nuevo se han convertido
en tareas mucho mas simples
de realizar y menos costosas,
poniendo asi al alcance de

todos herramientas que no hace
mucho tiempo estaban solo a
disposicion de grandes cadenas.
Este proceso de democratizacion
tecnoldgica no acaba aqui,

cada vez las tareas tienden
automatizarse mas, y cada vez
son mas los clientes que piden

nuevas formas de evolucionar
que les permita mejorar su
negocio. En cierto modo el ciclo
esta variando, ya no solo se
trata de introducir herramientas
tecnoldgicas en la hosteleria,
sino también de satisfacer las
demandas de los clientes que ya
saben la ventaja competitiva que
supone automatizar determinado
proceso.

Es cierto que en un restaurante
el proceso de venta esta ligado

a una agilidad y complejidad

gue no es comun a otros tipos
de negocios. Pero también

es verdad que comparte la
mayor parte de procesos de
cualquier empresa, por tanto

se comporta como tal, con sus
clientes, productos, proveedores,
empleados y almacenes. Donde
también es necesario dar entrada
a la mercancia, y posiblemente
realizar traspasos de un almacén
a otro, y sin duda manipular

la materia prima para fabricar

el producto que finalmente

11
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vendemos al cliente. Esta
realidad ha obligado a una
profunda evolucién en el software
de punto de venta.

El TPV ha pasado de ser el sistema
de cobro a un sistema de gestién
integral, incluyendo el proceso

de cobro como una funcionalidad
mas. Es el encargado de la
coordinacién entre diferentes
departamentos, mejorando la
eficiencia del negocio y ofreciendo
una experiencia mas satisfactoria
al cliente. Un ejemplo evidente

es codmo la automatizacion de la
captura de comandas ha influido
en la relacién entre la sala y la
cocina (produccién). En la sala

se toman las comandas con
dispositivos moviles, smartphones
o tablets, y son enviadas a los
puntos de elaboracién en la
cocina o barra, para ser impresas
0 mostradas en monitores o
ambas cosas a la vez. Esta
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comunicacion entre sala y cocina
abre un canal bidireccional entre
ambos departamentos. Por tanto
no solo las comandas llegan a
cocina, sino que también desde
cocina podemos gestionar la
disponibilidad de los productos
de la carta, o notificar de que el
plato esta preparado entre otras
posibilidades.

Sorprendentemente a dia de hoy,
y a pesar de todo lo que hemos
comentado, la mayor parte de
empresarios de la restauracion
no valora la tecnologia del punto
de venta, solo se percibe como
el ultimo eslabdn de la venta

al cliente, cuando le pide la
cuenta y han de entregarle un
ticket bonito. O bien consideran
el TPV como un mueble mas de
la decoracion, con una pantalla
mucho mas vistosa y elegante
que la caja registradora a la que
ha sustituido.

Para cualquier empresa es vital
conocer los costes, margenes,
ciclos de venta, rentabilidad
de productos, es decir,
disponer de informacién del
negocio detallada y veraz que
permita tomar las decisiones
adecuadas en cada momento.
En un mundo tan competitivo,
nos cuesta imaginar que una
empresa pueda perdurar en
el tiempo si sus decisiones se
basan solo en la intuicién y
en la tradicion heredada. Ya
no sirve pensar que si hay
dinero en caja significa que el
negocio va bien, la conocida
como la “cuenta de la vieja”
solo nos llevara al desastre.
El TPV nos da la informacion
necesaria para poder llevar el
rumbo de nuestro restaurante
con decisiones acertadas,

que permitan optimizar los
costes y mejorar la eficiencia
significativamente.
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4 CLAVES para impulsar

tu negocio de hosteleria
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Pablo Bellenda
Director de Comunicacion de Aplus Gastromarketing

Muchos os preguntdis qué es lo mejor para vuestro negocio édeberia

usar redes sociales? éinfluencers? é sesion de fotografia? Son muchas

los factores que bay que tener en cuenta para mejorar tus ventas. No hay
una forma 100% efectiva, porque si no, todo el mundo lo baria. Lo que st
podemos bacer es recomendarte una serie de pasos, desde lo que necesitas
para poner en marcha la comunicacion de tu empresa basta la guinda del
postre para alcanzar a la competencia. iVamos alla!

PRIMERA CLAVE: Una zona de quiénes somos para
LA PAGINA WEB contar la filosofia de tu negocio,
una zona donde poder ver tus
Es esencial tener una pagi- menus y cartas. También una
na web, no porque la tenga el zona de contacto donde venga
restaurante vecino, sino porque, integrado el mapa de Google
como sabes, la competencia es Maps vy, lo mas importante, un
muy grande en la hosteleria. Si botdén de reserva que tenga un
no puedes hacer una gran inver- color llamativo para que el cliente
sion recomendamos una pagina pueda reservar en pocos pasos.
web hecha en Wordpress en la
que se utilizan plantillas, por lo SEGUNDA CLAVE:
que el costo es menor que si te LAS REDES SOCIALES
hacen la web desde cero.
Si ya te has atrevido con la web,
¢Qué apartados esenciales debe- queda lo mas importante de tu
ria tener tu web? negocio; las redes sociales. Son

una herramienta fundamental

14
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para mostrar tus productos y uno
de los mejores boca a boca 2.0
del momento. Piensa que mucha
gente va a ir a tu restaurante

o0 va a hablar de tu marca y
hacerte... ipublicidad gratis! Pero,
équé sucede si no estas en redes
sociales? Pues que hablaran de

ti bien, y no les podras dar las
gracias para que vuelvan de
nuevo a tu local o mal, es decir,
no te podras defender. Ademas,
las criticas son una buena forma
de hacer mejoras con tu negocio,
tanto en la parte culinaria como
en la parte del equipo. Las redes
sociales son la mejor herramienta
para interactuar con tus
seguidores y encontrar nuevos.

Si has llegado a este punto es
porque quieres que tu empresa
despunte, por ello es esencial
realizar SEO y SEM ¢Te suena a
chino? ElI SEO consiste en po-
sicionar tu pagina web en los
principales motores de busque-
das como Google a través de

palabras clave. Una palabra clave
puede ser “restaurantes Madrid”
Es decir, el tipo de busqueda que
haria un usuario cualquiera en
Google. Para realizar un buen
SEO hay que elegir las palabras
clave que estén relacionadas con
tu negocio, es decir, se hace un
estudio con anterioridad. Esas
palabras clave se integran en

tu pagina web y ya, si tienes un
blog, mejor que mejor. Ya que lo
que le gusta a Google es conte-
nido fresco y actual, por lo que,
si escribes con asiduidad usando
palabras clave en tu blog, Google
te pondra en las primeras posi-
ciones.

Esto es a grandes rasgos lo que
es el SEO. Vamos con el SEM.
Para todos aquellos que sean muy
impacientes y les cabrea que su
competencia salga siempre en las
primeras paginas recomendamos
SEM. Funciona como una subasta,
compras palabras clave y haces
anuncios que se pueden mostrar
en las primeras paginas de Goo-
gle o bien en otras paginas web

nam/!
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relacionadas con la gastronomia
(moda, viajes, lifestyle...). Cuan-
do alguien pincha en tu anuncio,
estas pagando por ese cliente
potencial. Por ejemplo si tu pala-
bra clave es “restaurante Madrid”
y esa palabra clave cuesta 1°5
euros significa que tendras que
pagar esos 1°5 euros por el click
del usuario, compre o reserve

en tu web o no. Por lo que si ves
un negocio que aparezca en las
primeras paginas de Google y que
pone “anuncio” no le des por cu-
riosidad, sino que es mejor hacer
scroll y elegir otra entrada, ya que
si no, harias pagar al negocio 1°5
euros o lo que cueste la palabra
clave.

Ahora mismo es de los grupos
mas odiados del momento.
Algunos se aprovechan para
poner malas criticas en redes
sociales. Otros tienen seguidores
falsos. Pero hay que decir que
en su mayoria son gente que

GASTROMARKETING
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ama la gastronomia como tu vy

como yo. Si alguna vez os llega un
mensaje privado por Instagram de
un influencers, lo primero que tenéis
que hacer es mirar el nimero de
seguidores. Si es menos de 10k, en
redes sociales la k equivale a mil,
mejor que vuelva cuando su nimero
de seguidores sea mayor. En el caso
de que tenga mas de 10 k mira a ver
cuantos likes tiene, mas de 300 es
una buena cifra. Y, si sus seguidores
tienen nombres un tanto raros o con
pocos seguidores, no te fiés. Métete
aleatoriamente en 4 0 5 y si tienen
un seguidor o ninguna publicacién
hecha, malo.

La clave para elegir un influencer es
el sentido comun, ya sabes, el mas
comun de los sentidos. Usar influen-
cers te puede dar un buen empujon
a tu negocio. Ya hay restaurantes
que hacen rebajas de los platos
segun el numero de likes que ten-
gan los clientes, siempre que hagan
su respectiva foto éno es mala idea,
verdad?

Estas son las principales claves para
que tu negocio despegue, pero hay
muchas mas propuestas que reco-
mendamos que integres a tu comu-
nicacion. Aqui te damos unas cuen-
tas:

Fotografia profesional: Unas fotos
bonitas son la clave para que la
gente se le haga la boca agua con
tus platos.

Taxi Butler: Un sistema que
permite al cliente llamar a un taxi
tan solo apretando un botén. Sin
duda, un detallazo para el cliente.

Concursos: Un concurso al aio no
hace dafo. Bueno, mejor si es cada
mes. Creceras en seguidores y la
gente estara encantada de que tu
negocio este “vivo”.

Flyers: Si les funciona a las
pizzerias, épor qué no te va a
funcionar a ti? Date a conocer en el
barrio.

WIFI: Si, es un incordio ver a
alguien con el mévil en la mesa.
Pero recuerda que esa gente es la
que hace fotos de tus platos y los
sube haciéndote publicidad gratis.
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he visto un
robot en 1a cocina del
restaurante!

Marius Robles
Co-founder en RelMAGINE FOOD

“Es la primera vez que se pue- cién del CES de Las Vegas
de hacer pan de una manera por el Dr. Randall Wilkinson,
totalmente automatizada, de CEO de Wilkinson Baking
principio a fin”. A principios de Company, durante su pre-
Enero, me levantaba en el M sentacion del BreadBot, un
Hotel de Singapur escuchan- robot para hacer pan de

do estas palabras en TV. Eran forma totalmente revolucio-

formuladas en la Ultima edi- naria.
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Después de vestirme, y bajar
a desayunar, me encuentro
con EggBot, un robot que me
prepara milimétricamente
cémo deseo mi tortilla. En su
punto perfecto.

De la misma forma, cuando
viajo a San Francisco, observo
que no estamos tan lejos de
comprobar que sus habitantes
empezaran a ver en la entrada
de los restaurantes letreros
que indiquen ‘Food made by
Robots’ para diferenciarlos de
aquellos restaurantes cuya
cocina ha sido preparada por
humanos. San Francisco esta
tan lleno de bots y aplica-
ciones que podria comer el
desayuno, el almuerzo y la
cena sin interactuar con un
ser humano, y no me refiero
exclusivamente a la entrega a
domicilio.

En el mismo San Francisco

te puedes encontrar con el
afamado Creator, un Robot
Burger Restaurant que lleva el
lema de “la primera hambur-
guesa robotizada del mundo”,
y que ha contado con el res-
paldo de Google para conse-
guir una inversion superior a
los $18 millones. Creator tiene
capacidad para hacer 200
hamburguesas hora, consi-
guiendo en menos de 5 minu-
tos crear una hamburguesa
personalizada a un precio de
$6. Considerado un logro de
ingenieria increiblemente avan-
zado, no esta desprovisto

de equipo humano, eso si,
ocupan un rol de “asisten-
tes de robots”. Sus funciones
quedan centradas en atender
ordenes y entregar las bebidas
y las hamburguesas. ;

\
M

Me pregunto si en breve
empezaremos a ver ofer-

tas de trabajo donde en \\

lugar de poner ‘Se Busca

Cocinero-Jefe de Cocina’

indique ‘Se busca asistente
de robots’. Nos guste o no,
actualmente existen mas de
1,63 millones de robots fun-
cionando en el planeta y que
nos toca convivir con ellos

aunqgue para muchos nos pa-
rezca que son invisibles.

2019 sera el aiio en el que
comenzaremos a sentir
que estamos viviendo en
el futuro. Y ese motivo pue-
de resumirse en una sim-

ple palabra: ROBOTS. No se
trata de entrar a valorar si se
producira o no la revolucion
de los robots, porque esta ya
comenzo.

Ya disponemos de robots con
capacidad de limpiar nuestro
inodoro, recoger nuestra ha-
bitacion, en nuestras peceras,
jugando a baloncesto, golf,
tenis, pingpong o badminton,
aspirando nuestras casas,
como trapecistas, montando
nuestros muebles de IKEA,
doblando la ropa, vigilando
los océanos, como enferme-
ros o cirujanos, como profe-
sores, como peluches, como
juguetes sexuales, cuidan-

do a nuestros padres, como
compaferos de trabajo en las
fabricas, en nuestro estdmago
y en nuestros corazones.

Y si, también en nuestras
cocinas y la de los restauran-
tes. No siempre adoptan la
forma terrorifica de un robot
humanoide o un brazo roboé-
tico, pueden estar introduci-
dos en un asistente de voz o
un quiosco digital. En EE.UU.
hay mas de 200.000 dispo-
sitivos con pantalla tactil en
8.000 restaurantes. A partir
de 2020, McDonald’s imple-
mentara quioscos de pedidos

nam/{
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El73% de las
tareas que
realizan los
trabajadores

en el servicio

de alimentos

de comida
rdpida tienen
potencial de
automatisacion

INNOVACION
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de autoservicio en todas sus
ubicaciones de Estados Uni-
dos. Otras cadenas, incluidas
las marcas rapidas casuales
como Panera y las marcas
de comidas informales como
Chili's, ya han adoptado esta
tendencia.

Pero esto es solo el principio.
Ahora la digitalizacion y
automatizacion dara paso a
la robética inteligente. La
automatizacién esta afectando
a la industria alimentaria en
gran medida y ahora grandes
empresas de capital de riesgo
e inversién estan invirtiendo
dinero en compafias que es-
tan desarrollando tecnologias
que permiten que los alimen-
tos y bebidas se procesen,
preparen, cocinen y entreguen
mas rapido y mas econémi-
cos, ya sea en un restaurante,
una cafeteria, o cocteleria.

El afio 2018 nos ha permitido
conocer muestra de ello
con casos de robotizacion
y automatizacion de res-
taurantes que buscan que
la palabra error humano
pase a mejor vida. Ejemplos
como el mencionado Creator,
Eatsa, Wow Bao, Spyce, Zume
Pizza, Caliburger con el robot
Flippy, Makr Shakr, Robo-

bar, Typsy, Ekim, Mechanical
Chef o Robot Themed. Robots
que pretenden sustituir a los
baristas como Monty Cafe en
Moscl, Henna Cafe en Japén,
Robot Café en Dubai, Teabot
en Canada, Ratio en Shan-
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ghai, B;eat en Corea del Sur,
Briggo en Austin o Cafe X en
California.

A ellos se une la revolucion
gue se acerca en el continente
asiatico:

Alibaba ha empezado a
implementar restaurantes
robotizados —Robot.He- en
sus mas de 57 supermer-
cados Hema. En el pri-
mero de ellos ha invertido
siete millones de yuanes
(€900.000). En cuatro
meses habran recuperado
la inversion: pueden servir
hasta 1.500 comidas al dia
en fin de semana.

JD.com ha abierto su pri-
mer restaurante robotiza-
do en Tianjin (China). La
segunda mayor empresa de
e-commerce de China, pla-
nea abrir a partir de agos-
to y hasta el 2020, 1.000
restaurantes con un equipo
completo de robots

La cadena de restaurantes
mas grande de Asia por
valor bursatil (Haidilao) se
asocid con Panasonic Corp.
de Japon para abrir lo que
las dos compafiias dicen
que es el primer restau-
rante del mundo con una
cocina totalmente automa-
tizada. El primer restau-
rante lo abrieron el pasado
28 de Octubre en Pekin. La
joint venture empezd con
una inversion de $20 millo-

20

nes. El objetivo es expandir
el modelo a mas de 5.000
restaurantes.

Pero sefioras y sefiores, esto
es solo el principio, y la punta
del iceberg de todas las nue-
vas iniciativas que estan por
salir. 2019 serd cuando todos
estos emprendimientos pasa-
ran de los programas piloto y
las pruebas para convertirse
en una parte mas de nuestra
vida cotidiana. Para los res-
taurantes, los locales de alto
trafico y alto volumen seran
los primeros en sumergirse
mas profundamente en el jue-
go de la robdtica.

¢Qué motivo nos esta
llevando a acelerar la
entrada de los robots en
los restaurantes?

Me centro en la mas radical
y que no todos los restau-
rantes observan con absolu-
ta claridad: el 73% de las
tareas que realizan los
trabajadores en el servicio
de alimentos de comida
rapida tienen potencial de
automatizacioén. Después
de cinco afios donde muchos
restaurantes han intentado
automatizar sus operaciones
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sin mucho éxito, debido a los
altos costes fijos y las comple-
jidades técnicas, ahora vivi-
mos un segundo ciclo evolu-
cionado y que ha permitido
depurar los errores y permitir
a estas compafias centrarse
en lo relevante y en lo que es
verdaderamente sustituible.

La introduccién de la automati-
zacion puede ayudar a los res-
taurantes con tareas repetitivas
y de baja productividad permi-
tiendo a los empleados atender
mejor a los clientes, que los
alimentos que se sirvan sean
mas consistentes en calidad,
permita que se gasten mas re-
cursos en mejores ingredientes
y contribuye a una operacién
general mas sostenible.

En el mundo de los alimentos,
esto también puede significar
hacerse cargo de trabajos pe-
ligrosos que involucran desde
freidoras hasta hornos a altas
temperaturas. Y dado que los
robots pueden funcionar las
24 horas del dia, son idea-
les para hacer alimentos y/o
entregas de pedidos durante
todo el dia.

Aun asi, esta robolution no
sera propicia para una transi-

cion facil. Por este motivo, no
es de extrafiar que nos encon-
tremos que Jane Kim, supervi-
sora del Condado de San Fran-
cisco, explorase el afio pasado la
posibilidad de implementar un
impuesto a aquellas com-
paiias de alimentacion que
utilizan robots, para asi ayudar
a compensar la devastacion eco-
nomica que podria suponer una
fuerza laboral robdtica. Esta evo-
lucion ha cogido desprevenido
hasta al propio Steven Mnuchin,
Secretario del Tesoro de Trump,
que a principios de este afio

dijo que la amenaza de que los
robots ocuparan empleos huma-
nos “ni tan siquiera estaba en el
radar para antes de 50 afios.”

El ejemplo de su repercusion
lo tenemos en The Culinary
and Bartenders Unions, el
sindicato de trabajadores de
hosteleria de Las Vegas que
agrupa a 50.000 personas y
que llego a amenazar el pasa-
do mes de junio con realizar
una jornada de huelga, argu-
mentando que no quieren
perder su puesto de traba-
jo por culpa de los robots.

Pero ¢y si el problema de raiz
no nace en la sustitucion del
personal sino en la escasez
severa de encontrar trabaja-
dores de comida rapida?

Los expertos hemos advertido
durante afios que los robots re-
emplazaran a los humanos en
los restaurantes. En cambio, se
esta desarrollando un giro en
la razéon de dicha prediccion, y
pongamos simplemente el foco
en EE.UU. En medio del des-
empleo mas bajo en aiios,
los restaurantes de comida
rapida en EE.UU. —-tasa de
paro del 3,9 por ciento- es-
tan recurriendo a los robots,
no para deshacerse de los
trabajadores, sino porque
no pueden encontrar sufi-
ciente mano de obra.

The Wall Street Journal men-
ciond en abril que existian
844.000 vacantes en el
sector, segun datos del
Departamento de Trabajo de

21
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EE.UU. Esto representa apro-
ximadamente uno de cada
ocho empleos disponibles en
Estados Unidos.

Hace dos afios el ex presidente
ejecutivo de McDonald’s, Edward
H. Rensi en declaraciones a Fox
Business, comentd que si en el
sector de la hosteleria de EE.UU.
se llega a producir la subida

del salario minimo a 15 délares
la hora, prevista para el 2022,
la revolucion de los robots se
producird de forma anticipada

y a una mayor velocidad. Rensi
mencionaba que es mas econd-
mico comprar un brazo robé-
tico de 35.000 ddlares que
contratar a un empleado
que es ineficiente.

éColonizaran los robots los
restaurantes?

No creo, o al menos a corto
plazo. Observo dos olas de
cambio. Una primera, que ya
se ha iniciado, y que hablare-
mos de robots colaborativos,
donde la automatizacién estara
dirigida a manejar tareas repe-
titivas, peligrosas y aburridas
para que los empleados puedan
concentrarse en un trabajo mas
humano. En esta ola, las per-
sonas todavia seran una parte
clave de su negocio, aunque

a lo mejor algunas de ellas
gestionaran el negocio desde

la distancia y de forma remota.
Un robot —-de momento- no
podréa decirte si una pizza real-
mente sabe bien. La tecnologia
aumentara a las personas, no
las reemplazara. La IA y los
bots liberaran a las personas
para agregar valor a los restau-
rantes, aunque esto suponga
redefinir y repensar qué enten-
demos por restaurante.

La segunda ola, que se iniciara
en 2035, serd mas intrusiva.
Una sociedad mas envejecida,
con un alto grado de gente que
comera sola y donde la nu-
tri-genética y la alimentacién
personalizada por fin seran
una realidad...mucho me temo
que dejaremos esa faceta en
su mayoria en manos de los
robots.

INNOVACION
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éActualizas la cover de tu pa-
gina de negocio en Facebook?

Muy pocos saben que en la pagina
de portada de Facebook se pueden
afadir fotos, videos y lo que quie-
ras. Aprovecha para poner tus pro-
mociones. Lo bueno, es que cada
vez que actualices tu cover, todo el
mundo se enterard, ya que funcio-
na como una publicacién. A Face-
book le encanta que actualices tu
fanpage iAprovéchalo!
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JEstas haciendo
un buen uso de las

REDES SOCIALES EN

TU RESTAURANTE?

9 GONSEJOS A TENER EN GUENTA EN FAGEBOOK

Pablo Bellenda

Director de Comunicacion de Aplus Gasiromarketung

-

éTienes activado el botéon de
mensajes de Facebook?

Pues puedes hacerlo mucho mejor.
Antes se usaba mucho el botén de
mensaje porque Facebook no te
daba otras posibilidades. Ahora,
puedes cambiarlo por un botén de
reserva. Puedes editarlo para que
lleve al botdn de reservas de tu
web y también para que reserven
directamente por privado de Face-
book. Si, el botén de Facebook es

—

como el cerdo, se aprovecha hasta
los andares.

¢Estas seguro que tus clientes
pueden acceder a tu menu?

éCuantas veces te piden el menu o
carta por Facebook? (Tres veces?
ésiete? ésiete mil? En la barra late-
ral izquierda puedes incluir tu menu
debajo de la zona de informacién
de tu negocio. De esta forma, si vi-
sitan el perfil de tu pagina de ne-

REDES SOCIALES



REDES SOCIALES

nam/!

nam/!

gocio podran acceder facilmente a
él. Si, lo sabemos, no hemos dicho
donde se cambia. iPaciencia! Para
afnadir tu menu vas a la zona de
informacion en la parte de la ba-
rra lateral izquierda, haces click en
informacion y en la parte derecha
apareceran varias opciones. En
una de ellas podras ver que pone
“Incluir mend” Alli podras subir tu
menu en PDF. iDe nada!

éSeguro que estas usando bien
la foto de perfil?

Mucha gente confunde un logoti-
po con un isotipo. El logotipo pue-
de llevar las letras de “Restauran-
te La mar de bueno”. Pero, {Qué
sucede si ponemos el nombre del
restaurante en una foto de perfil
que, en realidad, es un circulo de
unos pocos centimetros? Exacto,
no se ve nada. Pista: el isotipo del
“"Restaurante La mar de bueno”
podria ser un ancla de un barco.

Por ello, se crearon los isotipos,
gue son los iconos mas reconoci-
bles de las marcas. Por ejemplo,
el isotipo de Facebook es la F, de
Twitter el pajarito y de Nike el
simbolo de victoria. Si tu restau-
rante se llama Restaurante Mano-
lo y no tienes mucha idea de dise-
o, puedes quedarte con la M en
negro y fondo en blanco. No sera
el isotipo del siglo,

pero te quedara
muy elegante
en redes so-
ciales. Re-
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cuerda que el nombre de tu bar
o restaurante aparece al lado de
la imagen, por lo que no te preo-
cupes que la gente sabrd cémo se
[lama tu negocio.

éPones mas de 3 hashtag en
Facebook?

Facebook no es Instagram, no se
pueden poner decenas de hash-
tags. Si ves que alguien lo hace
es porque quizds tenga activado
que todas las publicaciones que
tenga de Instagram se publiquen
automaticamente en Facebook.
Esto es un error porque estaria
desaprovechando todas las posi-
bilidades que nos da Facebook.
Desde encuestas, videos, GIF,
nuevos formatos hasta la posibi-
lidad de crear campafna especifi-
cas de Facebook Ads para llegar
al publico que quieres que vaya
a tu restaurante. iAh! iQue estas
son las cosas que te pasan a ti?
No te preocupes, si sigues leyen-
do te daremos el mejor consejo
de todos.

A dia de hoy, no hace falta decir
que las redes sociales son un ins-
trumento muy importante para
cualquier negocio. Y en el caso
de los restaurantes , un elemento
imprescindible para su crecimien-
to y consolidacion. Ayudan a ad-
quirir visibilidad, presentar platos,
conseguir nuevos clientes, promo-
cionar menus, comunicar ofertas,

recibir reservas,... En definitiva,
suponen un canal de comunicacién
directa clave que no exige una
gran inversién en comparacion con
otros posibles canales.

En Aplus no solo somos expertos
en redes sociales, sino que ademas
estamos especializados en Gastro-
marketing. Actualmente, ya ayu-
damos a mas de 25 restaurantes,
locales y negocios a potenciar sus
redes. Organizamos junto a cada
cliente un calendario de accién y
publicacion de imagenes, videos
y contenidos creativos personali-
zados segln sus caracteristicas vy
necesidades. También, nos encar-
gamos de mantener constante la
interaccién con los usuarios de las
diferentes redes sociales y activo
el crecimiento de las mismas.

éQuieres una auditoria gratis
y sin compromiso de tus redes
sociales?

Desde Aplus Gastromarketing,
queremos ayudar a tu restauran-
te. Envianos un correo a redes@
aplusmk.com con algunos de los
datos mas importantes de tu ne-
gocio y te presentaremos un in-
forme personalizado y totalmente
gratuito para explicarte como se
pueden mejorar.
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también necesita

un marco juridico?

En estos dias nos hallamos
organizando y celebrando el II
Secretario General de la Asociacion kuropea Congreso Europeo de Derecho

de Derecho y Gastronomia (AEDG) y Gastronomia (18 de febrero
de 2019 en HIP-2019, Ifema -
Madrid-). Esta iniciativa que se
puso en marcha hace mas de dos
afios de la mano de un grupo de
trabajo liderado por el Despacho
Cremades & Calvo-Sotelo
Abogados y la Real Academia de
la Gastronomia, cree firmemente
gue la gastronomia, junto a toda
la industria que la rodea, como
realidad social, merece ya un
detenido analisis desde el punto
de vista juridico para su debida
organizacién, sistematizacion y
articulacion normativa a través
de una ley de proteccién integral
de la gastronomia.

Alfredo Gomez-Acebo Dennes
Abogado. Socio de Cremades & Calvo-Sotelo.

GASTROJURIDICA

En efecto, la gastronomia en
Espaiia es lider indiscutible
en variedad, calidad, autores,
innovaciodn, se exporta de
forma indisoluble junto a la
Marca Espafia, y tiene un
evidente reconocimiento a
nivel mundial. Es preciso
afrontar sin demora la
evidente escasez de
regulacién -cuando no
vacio legal- que se hace
cada vez mas palpable
con los cambios que
se suceden en este
sector, cambios en su
concepcion, cambios en
sus modelos de negocio,
y con motivo del desarrollo
en creatividad e innovacién
de nuestros autores.

El objetivo que persigue este
grupo de trabajo que ademas
ha creado la AEDG, Asociacion
Europea de Derecho y
Gastronomia, con sede en
Madrid- es crear un marco
juridico que promueva el correcto
desarrollo del sector para
consolidar esta industria como
pilar fundamental de nuestra
economia.

Como primer paso, se organizo y
celebré dentro del marco del HIP
en febrero de 2018 la primera
edicion del Congreso con la
colaboracion de FACYRE, el cual,
verdadero éxito de convocatoria
y participacién, fue inaugurado
por el entonces Ministro de
Justicia D. Rafael Catala Polo, y
su Comité Organizador estuvo
presidido por D@ Benita Ferrero-
Waldner (ex Comisaria Europea
de Relaciones Exteriores) y

el D. José Maria Alvarez del
Manzano (ex Alcalde Presidente
del Ayuntamiento de Madrid).

A lo largo de aquella jornada,

a través de distintas mesas

de trabajo compuestas por
juristas de reconocido prestigio
y destacados profesionales

del sector de la gastronomia
como Mario Sandoval, Pedro
Larumbe o Juan Antonio Medina,
se analizaron los principales
frentes juridicos que afectan

la Gastronomia en su actividad
y desarrollo. En efecto, se
analizoé la necesidad de impulsar
el desarrollo de medidas
dirigidas a la proteccion de



las creaciones de obras
culinarias y los procesos de
investigacion e innovacion
que llevan aparejados,
medidas que fortalezcan un
marco laboral y de formacion
estable en el sector, la
revision coherente del marco
normativo de obligaciones
del profesional de la
gastronomia, la introduccion
de la educacidén alimentaria,
nutricion y gastronomia en
los programas de educacion
Infantil, Primaria y de Educacién
Secundaria Obligatoria,
poniendo especial atencién en
aquellos elementos vinculados
a las nuevas tecnologias que
afectan a la gastronomia en
esta era digital.

Ahora, en febrero de 2019, el
IT Congreso, abordara la futura
Ley General de la Gastronomia,
la proteccion de las creaciones
e innovaciones de la mano

de la propiedad industrial,

la gastronomia solidaria y
sostenible —-food waste, huella
en el entorno, responsabilidad
social-, y la gastronomia
saludable -seguridad
alimentaria y etiquetado-. Todo
ello bajo el prisma de la era
digital y el Derecho.

Ademas, daremos a conocer

la primera obra colectiva

de caracter juridico en la
materia, coordinado por la
AEDG, la cual relne los trabajos
de mas de veinte relevantes

juristas, un trabajo que, sin
duda, sera referencia para los
afios venideros.

Al igual que organizaciones

tan prestigiosas como FACYRE
persiguen el crecimiento y
reconocimiento del mundo
gastrondmico, los juristas
queremos ayudar a hacer crecer
el sector y aportar soluciones y
seguridad a sus profesionales.
Es s6lo un ejemplo mas de la
importancia del Derecho en
nuestra sociedad vy, con el eco
del congreso, constataremos la
importancia del Derecho en la
gastronomia.
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{QUE ES SOS-RESPIRA?

El programa SOS-Respira es una campafa de
sensibilizacidon ante el atragantamiento, promovida
por Fundacion MAPFRE, la Sociedad Espafiola de
Medicina de Urgencias (SEMES) y la Federacién de
Cocineros y Reposteros de Espafia (FACYRE).

Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica,
todos los afios fallecen en Espafia mas de 2.000 personas
a causa de atragantamientos que producen una obstruccion de la via
aérea (OVACE). Esta es una urgencia sanitaria tiempo dependiente en la
que es necesario actuar de forma inmediata.

SALUDABLE

OBJETIVOS DESTINATARIOS

> Sensibilizar ante una » Poblacién general: El
realidad que no es conocimiento de las pautas
reconocida por la mayor de actuacién frente a un
parte de la sociedad, dadas atragantamiento por parte
las cifras sefialadas. de toda la poblacién puede
contribuir a reducir las tasas de
» Informar de las pautas de siniestralidad por obstruccion de
actuacién a seguir en caso la via aérea, en el hogar y en

de que se produzca un otros ambitos.
atragantamiento.

Profesionales de la hosteleria
> Contribuir a que los y restauracion: Dada la alta
locales de hosteleria probabilidad de que se produzca
y restauracion, sean un suceso de este tipo entre los
mas seguros frente al clientes de bares, restaurantes,
atragantamiento. y otros locales de hosteleria,
es fundamental que estos
» Reducir las muertes por profesionales conozcan las pautas
obstruccion de la via para poder atender de forma
aérea, que pueden ser rapida un incidente de este tipo
evitadas con unas sencillas en su establecimiento.
maniobras.
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ACCIONES DE LA CAMPANA

» App movil SOS-Respira: Fundacién MAPFRE ha desarrollado en colaboracién con especialistas de la
Sociedad Espafiola de Medicina de Urgencias y Emergencias (SEMES) la aplicacién para dispositivos
moviles SOS-Respira. Esta app tiene como objetivo que cualquier persona pueda, a través de videos y
con textos de apoyo, saber cémo efectuar de forma adecuada una maniobra de Heimlich. Esta sencilla
operacion puede, en breves segundos, liberar la via aérea de una obstruccidon por un cuerpo extrano.

» Contenidos Web: En el caso de que se desestime la adaptacion de la app, se podran ubicar los
contenidos informativos de la campafia en la web de MAPFRE/FUNDACION MAPFRE. Los contenidos
seran similares a los de la app: informacidon de la campana, videos, materiales impresos para
descarga, noticias de la presentacion. Ver ejemplo en www.sosrespira.org

» Campafia de sensibilizacién en locales: Se llevara a cabo visitas a establecimientos de hosteleria
y restauracién. Estas visitas seran realizadas por personal formado en la actuacion frente al
atragantamiento. Durante las mismas, se informara al personal sobre la campafa, con la posibilidad
de recibir instrucciones practicas en el propio establecimiento sobre como hacer las maniobras en
caso de atragantamiento. Se hara ademas entrega en cada visita de folletos informativos dirigidos a
los clientes del local. Aquellos establecimientos que participen la campana, recibiran un distintivo de
“Local Comprometido” para su exposicion en la puerta del establecimiento.

> Cursos de formacién para hosteleros: Se ofrecera la posibilidad a todos aquellos profesionales de
la hosteleria y restauracion, a acudir a cursos de formacion con el fin de formarse en practicas de
actuacion frente al atragantamiento y otras emergencias que pueden suceder en el local y afectar tanto
al propio personal del local como a los clientes. Estos cursos deberan acordarse con asociaciones u
organismos que aporten la organizacion y la sede donde se realizaran los diferentes talleres.

» Presencia en eventos gastrondmicos: Se tratara de tener presencia a través de un stand en los
grandes eventos gastrondmicos o fiestas populares. Se realizaran acciones formativas al publico
general y se entregaran los folletos de la campafia.

» Grandes cadenas de hosteleria y restauracion: Se podrian establecer acuerdos de colaboracion con
distintas cadenas de restauracion colectiva y hosteleria, para dar difusion a la campafia y formar a
sus profesionales.

» Difusion: En paralelo a las actividades en locales de distintas ciudades, se llevaran a cabo actos de
presentacion de la campafia que permitan a los medios conocer la dimension de este problema, y
las soluciones que aporta la campafia SOS-Respira.

29

SALUDABLE
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MATERIALES
1. App o web: Adaptada a cada pais

2. Folletos: Existen dos tipos de folletos. Uno
dirigido a las maniobras con adultos y otro
para bebes (lactantes). Ambos folletos
seran adaptados manteniendo el disefio.
Incorporacion de los logos locales.

SALUDABLE

. Poster: El contenido podra ser adaptado con
la incorporacion de los logos locales.

. Pegatinas: Para entrega en los locales
0 empresas que realicen la formacion.

. Video divulgativo: Grabacion de un video con
dos o tres chefs de prestigio que se utilizara
para las presentaciones y la difusion de la

campafa en redes sociales y medios.

. Mochilas para la formacién. En principio
serian tres mochilas, que seran serigrafiadas
con el logo de la campafa.

. Carpa desmontable para la campafa. Se
llevara a los locales donde esté presente.
Se personalizara con los logos de la campana.

CONTACTO

Si quieres recibir informacion gratuita sobre el programa,
puede contactar con sosrespira@aplusmk.com




E] Electrolux

¢, QUIERES ACUDIR A NUESTROS SEMINARIOS
GRATUITOS DIRIGIDOS A PROFESIONALES?

MADRID

Febrero  cocina al vacio Marzo Take-Away Abril Cocina al vacio

Y _ y
28 Pasteurizacion 6 Banquetes 2 Pasteurizacion

BARCELONA

Cocina al vacio

Mayo
y

i APUNTATE!

Optimiza tu manera de cocinar

Para asistir a los Seminarios contactar con: Jesus Herrera

Tel.: 917 474 014 / Malil: jesus-rafael.herrera-nieto@electrolux.com
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Carris Skin Lab

LA EXCEPGIONALIDAD DE UNA CREMA REGENERADORA INTENSIVA
FORMULADA GON ACTIVOS 100%0 NATURALES Y VEGETALES

Belén Casiro

CFEO Olivolea

Algunos la llaman “crema Puede que esto te haya ocurrido Siempre es mejor prevenir que

botiquin” porque regenera en mas de una ocasion y en curar. Es decir, antes de tratar

intensamente la piel, es un mismo dia y sales en busca una cicatriz es mejor cuidar una

multifuncional y apta para toda de alguna pomada para curar herida. Su limpieza y atencion

la familia porque ademas, es una quemadura, un corte o un durante el proceso de curacién

natural. golpe con las prisas al “oido son los que van a determinar la
cocina...” algo inevitable en el apariencia final de las marcas en

¢Sois de los que acumulais ajetreo de una cocina en pleno la piel.

cicatrices y marcas sin daros servicio y que nunca recuerdas

cuenta? Si las manos de un de dénde esta. Y entonces es Una crema botiquin con “efecto

cocinero pudieran hablar, la de cuando tiramos de las viejas aposito” para proteger la piel

cosas que podrian contar. sabidurias y consejos de antafio dafada y evitar la proliferacién
sobre cataplasmas y remedios de bacterias., pero no es

Las huellas que deja un cocinero milagrosos para curar las oclusiva y deja respirar la

son algo maravilloso que refleja quemaduras de primer y segundo herida aunque protegida,

la experiencia, la dedicacion, grado y los cortes en la cocina. en consecuencia constituye

muchas horas y muchos afios, un topico de utilidad en

una vida, tras los fogones. Pero afecciones dérmicas agudas.
también sus manos nos hablan
de esas huellas o esas marcas
inevitables, manos marcadas por
cortes y quemaduras y selladas
por el contacto con las superficies

calientes.



La olivoleina, nuestra
sublime base oleosa, es
una fuente muy rica en
acidos grasos esenciales
que contribuyen a
restaurar los niveles
naturales de humedad
de la piel y favorecen la
creacion de una pelicula
protectora. La alta
concentracion de acido
oleico y la presencia
de antioxidantes hacen
que sea un elemento
fundamental en la
reconstruccion de las
membranas celulares
(accion regenerativa).

[
El aceite de oliva se ha us
el tratamiento de quemaduras, su
dirigido a conseguir aliviar las mol generadas por
la quemadura y mantenerla limpia ecreciones para
disminuir el riesgo de infeccion hasta que la piel se
recuperara o cicatrizase.

Licotriz contiene un 25% de olivoleina que
protege y restaura las células epiteliales dafiadas.

Una crema para quemaduras y cortes que contiene
todo lo necesario para aliviar el dolor, calmar

y disminuir la hipersensibilidad en la zona.
Activos naturales como el Bisabolol (extracto que se
obtiene de la manzanilla) que activa la regeneracion
del tejido en lesiones cutaneas y permeabiliza la
membrana celular; la Caléndula que suaviza y
desinflama la piel dafiada y el Hamamelis, que por
su efecto vasoconstrictor, produce un descenso de la
temperatura de la dermis, que en las quemaduras es
algo inmediato que se necesita.

Por su contenido en Rosa Mosqueta Licotop, frena
la pérdida de agua de la piel y restablece la barrera
lipidica cutanea, a la vez que estimula mecanismos
inmunolodgicos y la vascularizacdén de la zona afectada
por el corte o la quemadura. Revitaliza y estimula la
produccidn de colageno y elastina, manteniendo asi la
flexibilidad de la piel.

Licotriz ademads, esta enriquecida en un licopeno
(licopeno del tomate) que bloquea la actividad de los
radicales libres y magnifica su actividad antioxidante,
lo cual protege la piel quemada y la cicatriz originada
por el corte, de los agentes externos.

La piel es “nuestro traje”, es como la chaquetilla

de chef que nos protege frente al exterior, y las
quemaduras son lesiones que provocan una rotura de
esa chaquetilla y por consiguiente en nuestra piel.

Que tu cocina deje huella en el cliente y no en tus
manos.
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v Aplus Gastromarketing

LANZAN DIEZ GURSOS GRATUITOS ESPEGIALIZADOS
EN HOSTELERIA A TRAVES DE LA PLATAFORMA ADALID

La oferta formativa se pone en marcha con el fin de apostar por el desarrollo
y responder a las nuevas exigencias profesionales que demanda el sector

FACYRE y Aplus Gastromarketing ponen en marcha
una serie de cursos orientados a la formacion

en hosteleria de manera totalmente gratuita a
través de la plataforma ADALID. Esta iniciativa

se lleva a cabo con la mision de responder a las
nuevas exigencias del canal HORECA, que cada vez
demanda una mayor especializacién por parte de
sus profesionales.

La oferta formativa, que cuenta con un total de
diez cursos, se inicia con el fin de apostar por el
desarrollo y mejorar la calidad profesional del
sector de la hosteleria. Entre las posibilidades que
ofrece este programa formativo, se encuentran
tematicas tan necesarias en los negocios HORECA
(Hoteles, Restaurantes y Cafeterias) como:

e Fundamentos del negocio hostelero.
e Innovar a través de la carta.

e Marketing aplicado a la hosteleria.
e Gestion de alimentos de alto riesgo.

e Manipulacién de alimentos aplicada a los
alérgenos.

e Frontoffice del negocio en hosteleria.
e La importancia de la correcta alimentacion.
e Fundamentos de la gestion de Bar — Cafeteria.

e Logistica en bar: aprovisionamiento y
almacenaje de alimentos y bebidas.

e Manipulacién en crudo y conservacion de
alimentos.

Los alumnos inscritos adquirirdn conocimientos,
habilidades y actitudes para diagnosticar las
necesidades de un negocio de hosteleria y
buscar soluciones de forma resolutiva que los
adapten a un sector en constante cambio. Cada

uno de los cursos esta dividido en uno o varios
modulos de entre 10 y 125 horas lectivas, en

los que los alumnos se podran matricular de
manera individual. Por otra parte, y con el fin

de adecuarse a las condiciones del hostelero,
todos los itinerarios se podran realizar de manera
online.

ADALID también se compromete a asignar un
tutor por cada alumno matriculado de tal manera
que le pueda ayudar en cualquier duda que pueda
surgir durante todo el recorrido formativo.

No te quedes atras y especializate a través

de uno o varios de los cursos gratuitos que
forman parte de la oferta formativa. Inscribete
de manera sencilla a través del enlace https://
adalidformacionyempleo.com/facyre/. Para mas
informacion o resolver cualquier tipo de duda,
también puedes enviar un correo electrénico a la

siguiente direcciéon: cursoshoreca@aplusmk.com
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REFUERZA LA APUESTA POR SUS MARGAS PROPIAS
PARA OFREGER EL MEJOR SURTIDO PARA EL HOSTELERO

En su objetivo de ser el socio de la bosteleria, y siempre en la busqueda
de soluciones que puedan satisfacer las necesidades de todos sus clientes,
MAKRO refuerza su apuesta por sus marcas propias para adaptarse a
las nuevas tendencias. Formado por productos de primera calidad, la
compaiiia lider en distribucion a bosteleria cuenta con un surtido de
marca propia de mds de 5.000 articulos, desde los mds bdsicos basta los

mds especializados.

Vanessa Carderiosa

MAKRO

En la continua adaptacion de MAKRO
a sus clientes hosteleros, la compafiia
amplié recientemente su oferta con
las marcas MAKRO Chef, MAKRO
Professional y MAKRO Premium, que
cubren todas las expectativas de una
cocina profesional.

En el caso de MAKRO Chef, esta gama
de productos de alimentacion de
calidad esta desarrollada por expertos
para satisfacer las necesidades
gastrondmicas mas exigentes.

Por su parte, MAKRO Professional
esta formada por los accesorios,
herramientas, electrodomésticos

y productos de no alimentacion
necesarios para los profesionales de
hosteleria, una gama que garantiza
un rendimiento eficiente, fiable y
practico. Por ultimo, la ensefa MAKRO
Premium, que se trata de productos
de alimentacion Unicos, de calidad
superior, que contribuyen a crear las
mas deliciosas experiencias culinarias

Ademas, MAKRO contempla para estas
nuevas marcas rigurosas politicas

de sostenibilidad y responsabilidad
social en areas especificas como

pesca sostenible, el 80% de las doce
especies mas vendidas debera estar
certificado para 2020; certificados

de grasa de palma, que deberan
garantizar su origen sostenible y
madera de aprovechamiento legal para
2020 para todos los articulos de papel.
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Otra de las areas en las que trabaja la compafiia es en la

optimizacion del packaging de marca propia, que persigue
reducir el peso y sustituir materiales para generar menos

residuos.

Estas tres marcas se han unido a las ya consolidadas

en MAKRO como ARO, formada por un gran surtido

de articulos que suplen las necesidades basicas de los
clientes con unos altos estandares de calidad y al mejor
precio; RIOBA, especializada en productos vinculados

al mundo del café; SIGMA, la marca de MAKRO de
material de oficina y Tarrington House, pequefios
electrodomésticos, vajillas, material de decoracién y textil.
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Por la rutina diaria les es
complicado unirse y compartir,
recetas, proveedores, productos
nuevos, y una amplia variedad
de informacién en la que se

une la recuperacion de recetas
antiguas tradicionales de gran
canaria, y como no, el ultimo pero
por ello no menos importante,
nuestros productos, agricolas,
ganaderos, pesqueros, artesania,
... todos unidos por una sencilla
frase, “pasién por su profesién”,
asi que se pusieron en marcha
esos apasionados de la cocina
para crear la asociacion antes
nombrada, y la mejor forma

de unirles seria en una feria
autéctona que se celebraba en
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FACYRE
de 1a familia ACYRE
Gran Canaria

la capital, como todos los que

se dedican a este mundo saben
que correr la voz es muy sencillo,
por varias razones, en este
mundo todos nos conocemos
pues esta isla es pequeiiita, con
mucho que ofrecer pero con tan
solo 1560km?, un microclima
gue hace que nuestra materia
prima sea excepcional, un sabor
inconfundible y una dulzura por
el trato que reciben, asi que
aprovechamos el evento en el
que participaron profesionales,
estudiantes, profesores del
sector gastrondmico, la finalidad
era unir a los cocineros en
representacion de cada municipio,
para especificar un poco mas a

Asociacion de
Cocineros y

Reposteros
ACYRE M F

los que no conocen la isla son

21 municipios diferentes en los
que los agricultores aprovechan
la tierra para sacar lo mejor que
tiene, cada cocinero, algunos
grandes chef de cocina conocidos
y otros en los que era su primera
participacién, representaron a un
municipio escogiendo el producto
mas nombrado y realizando una
deliciosa receta, a la misma vez
que se comentaba los ingredientes
utilizados con una armonia
gastrondmica.

Nos emocionamos todos tanto,
ya que la gastronomia en Gran
Canaria llevaba afos dormida,

y no existia preocupacién por la
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unidad del sector, que decidimos
seguir participando en cualquier
evento, feria, en la que el
producto autdctono, fuera el
protagonista y alli queriamos
estar para promocionarlo y darle a
oportunidad a diferentes cocinero
ayudantes jefes de cocina a
participar y exponer su receta para
unos mas facil q para otros pero
entre todos existe hermandad,
ayuda, como se vive a diario en la
cocina, y el "show must go on”.

Una de las cosas que mas
enorgullece, han sido capaces de
unificar diferentes profesiones

y sectores para poder realizar
esas actividades, maquinaria de
cocina, productos para poder
realizar las recetas, y un gran etc,
... que conlleva la organizacién

de exhibiciones gastrondmicas,
charlas, degustaciones, ...asi que
durante todo el 2017 bueno todo
no ya que nacié en febrero y su
primera incursién fue en abril

del mismo afo, realizaron 14
eventos diferentes, promocién

de productos autéctono, en
diferentes municipios y en la
capital, empleando cada producto,
realizando recetas, ... pero lo mas
relevante, consiguiendo la unidad
del sector de la cocina la pasteleria
y crear una familia como se vive
en la cocina dia a dia, valga la
redundancia, son tantas horas

de trabajo duro en cada servicio
que eso une, y dependiendo de la
dureza del mismo mas o menos,
pero siempre une.

Hay algo que no puedo dejar de
nombrar, la gran iniciativa de

la actividad emprendida por la
Federacion FACYRE, Accion contra
el Hambre, y el mas importante
por la gran donacion realizada
por haber conseguido el objetivo
en kildmetros, Makro, que doné
15000€ a la ong Accién contra

el Hambre, en la que distintos
ACYRE 'S de toda Espafia
iniciaron un camino juntos de 13
geoplatos, recorrieron muchos
lugares de Espafa, en los que en
Gran Canaria, visitd 20 lugares
diferentes, realizando en cada uno
de ellos una receta para la ruta
del GEO plato, una accién digna
de admirar de los organizadores y
participantes.

En el 2018, comienzan las
actividades, pero esta vez
viendo las acciones que nuestra
federacion Facyre organiza,
queremos que los miembros de
Acyre gran canaria disfruten de
esas experiencias y participen y
asi damos un pasito mas, Facyre,
federacion a la que tenemos

el orgullo de pertenecer, nos
ayuda en toda gestién y accion a
realizar, aprovechamos la ocasion
para agredecerlo a todos los

gue componen la Federacion y
en especial al presidente Mario
Sandoval, por toda su ayuda
desde los comienzos.
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Nos dieron la oportunidad de
participar en el record Guiness
de la barra de tapas mas larga
del mundo, y se consiguid, en
equipo con la participacién de
diferentes ACYRE 'S de Espafia,
y qué maravillosa experiencia,
o el equipo que participé en el
Campeonato nacional quedando
en el 3er puesto, siendo la
primera incursion y traemos

un premio a la isla, que orgullo
para los miembros de Acyre
G.C.

Miembros que componemos
ACYRE G.C.

ACYRES
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ASCA/B

Somos una asociacion centrada en
las personas que la componemos:
las que estan ahora mismo
empezando a formarse en
=la escuela; o jubilados tras
dedicar toda o parte de su
vida a nuestra profesion; las
que estan ya en cocina: en
la fregadera, en practicas,
como ayudante, o como
jefe de cocina; mujeres
y hombres; de sencillos
establecimientos de barrio, o de
grandes cadenas hoteleras; de
origen islefio, o las que decidieron
guedarse a vivir aqui, en las
Baleares, un archipiélago en el que
cada isla tiene su propio caracter
y mestizaje y por eso vamos
trabajando para que, bajo una
idea comun, cada isla tenga
& su representacion y margen
i"’ Q de maniobra.
-

w No podemos mas que

' estar muy agradecidos al
pensar que el afio pasado

contdbamos con 700 socios y

hoy isomos mas de 1.300!

Este afio, ademas de
continuar nuestro trabajo
CON Nuevos cursos, eventos
y reuniones de presentacion
en el Gobierno Balear, se
han sumado dos grandes
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Koldo Royo
Presidente de ASCALIB

st .

noticias. En agosto comenzamos
una nueva aventura junto a la
Seleccién Espafiola de Cocina
convirtiéndonos en su brazo
Balear, incorporando a cocineros
de nuestra asociacioén a la
seleccion y finalmente, tras el
éxito de nuestro ler Certamen de
Gastronomia de las Islas Baleares,
hemos logrado que ASCAIB vy las
Baleares sean nombradas la Sede
Oficial del Certamen Nacional de
Gastronomia 2019, Certamen en
el que daremos la bienvenida a
cocineros de toda Espafia en un
evento que celebrara la calidad
gastrondmica que ofrece nuestro
pais.

Durante nuestro recorrido
hemos vivido momentos

muy emocionantes: la calida
bienvenida que nos ha brindado
Facyre, dandonos su confianza;
tener presencia en congresos
nacionales; dar voz a grandes
cocineros-as que podrian haber
pasado desapercibidos de no
haber contado con el apoyo

de nuestra asociacién; haber
enviado a cocineros asociados a
campeonatos; también hemos
logrado hacer cursos de formacion
gratuitos para los socios; o estar
en Bruselas junto al iTQi luchado
por nuestros productos.

. S,

A lo largo de 2018 hemos
seguido trabajando con el fin
de mejorar siempre un poco
mas, decididos a mantenernos
fieles a nuestra esencia, que
no es otra que la de crear una
asociacion en la que todos los
cocineros sean bienvenidos por
el mero hecho de serlo, y por
querer compartir y divulgar
tantas experiencias alrededor
del mundo de la hosteleria.
Simple y abierta, asi es como
nos gusta nuestra asociacion
porque es el mejor modo

de que los conocimientos
acumulados viajen por el
mundo, un espacio donde claro
que si, podemos hablar de
recetas, productos, técnicas

y cuestiones cotidianas, pero
donde también podamos
exponer y dar forma a otras
inquietudes menos materiales:
cdmo gestionamos profesional y
personalmente esos problemas
que nos afectan en nuestro
progreso; como podemos
extender nuestra aportacion
profesional a través de otras
asociaciones para llegar a
personas menos favorecidas;

0 mirar a nuestro alrededor
mas cercano y repartir algo de
nuestro tiempo para ensefar a
respetar el medio ambiente.
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el mayor evento
de innovacion

Horeca

HIP — Horeca
Professional Expo
(18-20 de febrero 2019
| Madrid - IFEMA)
es el mayor evento
profesional centrado
en la innovacion,
tendencias,
productosy
soluciones espectficas
para cada uno de los
segmentos del canal
Horeca que se celebra
Junto a Hospitality
4-0, el congreso
internacional
de tendencias y
nuevos conceptos de
negocio que retine
a los expertos mds
disruptivos.
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HIP 2019 relne a mas de

20.000 empresarios, directivos

y profesionales en torno a

mas de 400 expositores que
presentan las Ultimas novedades
en alimentacion y bebidas,
maquinaria, equipamiento,
instalaciones, menaje, textil,
packaging, interiorismo, mobiliario,
decoracion, tecnologia, servicios y
franquicias, entre otros.

Una de las principales novedades
es el Horeca Wine Show,

un espacio expositivo y de
conferencias dirigido por Xavi
Nolla, Director de EnoAula, donde
se trata el mundo del vino desde
un punto de vista de negocio y de
experiencia de cliente y la zona de
nuevos conceptos de restauracion
y franquicias con las opciones mas
interesantes para los empresarios
que quieren renovar y actualizar
su negocio. Esta primera edicion
de Horeca Wine Show cuenta con
sumilleres de primer nivel como
Almudena Alberca, primera mujer
en Espafna Master of Wine, o Clara
Isamat, directora del documental
“Revolucion Liquida”.

42

Hospitality 4.0 Congress

reline a mas de 350 ponentes
internacionales en 8 auditorios
para que el empresario y directivo
encuentre el conocimiento e
inspiracién para llevar su negocio
a una nueva dimensién. Para

ello, tenemos diversos summits

y jornadas orientadas a todos los
perfiles y segmentos del sector.

Este 2019 celebramos la décima
edicion de Restaurant Trends de
Marcas de Restauracion, el foro
de referencia para directivos de
las empresas mas importantes

del sector de la restauracion
organizada en Espafia y se ha
convertido en uno de los maximos
encuentros internacionales
reuniendo a gente como Joan
Roca, Jeffrey Amoscato, Paco Pérez
o Ricard Camarena entre otros.

Uno de los focos mas importantes
de HIP va a ser Hotel Trends,

la cumbre anual para el sector
hotelero que este afio, ademas
de crecer en contenido, cuenta
con la participacion de Arnaldo
Mufioz, CEO de Airbnb en Espafa
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y Portugal; Joelle Renstorm,

Seaeae - : . ' : y Escritora e Investigtadora en R
Rn%ﬂuhr %0 : i Boston University; Robin Rossman,
ONGRESS p Managing Director STR; Michael

Nowlis, Decano de la Johnson
Graduate School of Manafement of
Cornell; y Ritesh Agarwal, CEO de
OYO Hotels.

Por tercer afio consecutivo tendra
lugar Supply Chain Summit, el
encuentro mas importante de
directivos de compras del sector
Horeca, asi como el II Congreso
Nacional de Negocios y

Gestion de la Dependencia

y el II Congreso Europeo

de Derecho y Gastronomia,
donde participan expertos en

la materia como Rafael Catal3,
exministro de Justicia de Espafia, o
Rafael Anson, Profesor de Derecho
Mercantil en IE Law School.

De nuevo Culinary Action!, de la
mano de Basque Culinary Center,
trae a los chefs mas prestigiosos
e innovadores del momento, como
el ganador de una tercera estrella
Michelin, Dani Garcia, Ricard

HIP 2019 reunird a mds de 20.000
empresarios, directivos y profesionales
en torno a mds de 400 expositores que
presentardn sus ultimas novedades

EVENTOS
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Camarena, chef y propietario de
Arrop o Diego Sandoval, gerente y
jefe de sala de Coque.

Barra de Ideas también suma

un afo mas en HIP con una
edicién especial en la que se

van a compartir cuales son

los modelos de negocio mas
disruptivos del pais, como es

el caso de La Salita de Begofia
Rodrigo o el galardonado Spoonik
de Jon Giraldo que cuenta con el
Premio Nacional de Innovacién en
Hosteleria.

En esta edicion vamos a seguir
dando una gran importancia a la
digitalizacion del sector, creando
una Agenda Digital especifica
para cualquier tipo de negocio y

tamafio del mismo. Top Speakers
como Fabio Ziemssen, director
de Food Innovation en NX-FOOD,
o Benjamin Calleja, CEO de Livit
Disefio de Restaurantes, son los
encargados de poner estos temas
sobre la mesa.

Bajo el nombre “Agenda USA”
descubrimos las oportunidades
de negocio de sus modelos de
éxito, con keynotes, entrevistas
y mesas de debate, con

gurus estadounidenses de las
herramientas digitales, del
marketing y las operaciones,
creadores de cultura corporativa
Horeca y expertos en branding
y comunicacion; como Andrew
Freeman, Hospitality Consultat af
&co; Brian Duncan, Fundador de
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Down to Earth Wine Concepts; o
Bruce Irving, Digital Marketing for
Restaurants, que nos pondran al
dia de todo lo que estd pasando
en USA, pais lider de la industria
foodservice y horeca mundial.

Este aflo también inauguramos
“The Perfect Restaurant Project”,
una agenda donde expertos en
distintos campos de trabajo de la
restauracion, como Ivan Salvado,
CEO del grupo Tragaluz, o Enrique
Lozano, Director F&B de Melia
Hotels, ponen en comdn sus
conocimientos para establecer las
bases de un restaurante perfecto.

La sostenibilidad no podia quedar
fuera de Hospitality 4.0, por eso
hemos creado la agenda People
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#RTrends17
.-@ alba g Fo

Product Planet, para analizar de

la mano de expertos como Elena
Faba, Presidenta del Circulo de
Mujeres Empresarias, o Jordi
Vidal, CEO de UDON, el impacto
que el sector Horeca tiene sobre el
planeta, los recursos y la sociedad,
y como llevarlo a adoptar medidas
de honestidad y economia circular.

Ademas, el visitante encontrara
auditorios interactivos como el
CookRoom, un espacio para los
chefs de la mano de FACYRE con
las Gltimas tendencias en super
alimentos y gastronomia, con
expertos como Kiko Moya, del
Restaurante la Escaleta, con 2
Estrellas Michelin, que presentara
el concurso de Mejores Arroces
que organiza Unilever o BAR & Co,

spitality
owation
net

i wnei ]
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nam/!

#HIP2017
. Para un

empresario,
directivo o
profesional del
sector, visitar
HIP es descubrir

con lo ltimo del mundo del Yy aprender como
ganador de Word Case 2015 mejorary bacer
Daniele Cordini, entre otros. crecer su negocio

o profesionsl du sector visrer e bostelerta,

cémo mejorar y hacer erecer independientemente
dependientemente de 5u de su tamaiio

tamafio y tipo de negocio. Es o o
como hacer un curso acelerado y tzpo de ”egoczo
en solo 3 dias y donde podran

escuchar a los mejores expertos

y obtener ideas para poder

aplicar al dia siguiente en su

negocio de la mano de mas

400 empresas expositoras

que ofreceran los productos y

soluciones mas innovadoras.

nam/!
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Los mejores chefs
y profesionales se dieron
cita en las IV Jornadas

de GastroBusiness

Departamento de Comunicacion de Aplus Gastromarketing
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#gasirobusiness

“»Santande

El evento celebrado el pasado mes de noviembre en la sede del Banco
Santander reunio a mds de 300 asistentes, chefs y profesionales de todos
los ambitos. Reconocidos chefs compartieron su visiony consejos sobre
como gestionar un restaurante de manera exitosa

Las IV Jornadas de
GastroBusiness, celebradas en

la sede del Banco Santander,
reunieron a chefs y profesionales
del sector, asi como a mas de
300 asistentes que no quisieron
perderse las mejores ponencias
relacionadas con el mundo

de la gestion de empresas
gastrondmicas.

La primera de las ponencias, a
cargo de los hermanos Sandoval,
se centrd en la ‘Escenificacion del
concepto de Restaurante Coque',
ganador de 2 Estrellas Michelin.

46
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A continuacién, Pepa Muioz,

de Quenco de Pepa, compartio
escenario con el director de
marketing de Makro, Chema
Ledn, para centrarse en un tema
tan importante como “Apostar
por las mujeres en las campafas
de marketing gastronémico”.

Otro galardonado con dos
estrellas Michelin como Ramédn
Freixa llevd a cabo una
interesante ponencia en la que
destaco la importante relacién
entre la tradicién y vanguardia,
y compartio su vision sobre el
mundo del catering.

Cabe mencionar también la
enriquecedora charla que tuvo
lugar en el esecenario entre Eva
Ballarin, directora de Hospitality
4.0 Congress ExpoHip, y el chef
galardonado con tres estrellas
Michelin Quique Dacosta. Otro
chef de renombre como Iiigo
Lavado, de Restaurante Singular,
emocioné a toda la sala con su
ponencia “Cocinando emociones”.
Explicd que la cocina tiene que
ser una experiencia para poder
recordar.

Las jornadas continuaron

con Begofia Rodrigo, que habld
sobre los diferentes modelos de
gestién de sus restaurantes La
Salita y Nomada. Otro de los
cocineros que subieron al
escenario fue Aurelio Morales,
que confesd que lo mas
importante para su empresa
es el cuidado del personal, y
destacd, ademas, los valores
que tratan de cuidar en su
restaurante CEBO.

La ultima de las ponencias
estuvo a cargo de Carlos Collado,
profesor de Le Cordon Bleu
Madrid. En ella habl6 sobre

la importancia de las técnicas
culinarias de cara al éxito de un
negocio de restauracion.

Las jornadas concluyeron con
una mesa redonda de auténtico
lujo formada por el aclamado
publicista Toni Segarra, el
director de innovacion vy
conocimiento de ESIC, Javier
Rovira, y el consultor
estratégico José Maria Cervera.




18-20 Febrero 2019 ) PROFESSIONAL
Pabellon 5/ 5tand C304 S COFFEE SOLUTIONS

O

HIP .

A

A.'..-ﬂ

I ESPRESSOF G
SPECIALTY QUALITY b
e

Top-Quality
in Every®Cup

Disfrute del café con nuestras® —
cafeteras superautomaticas y defiltrad S

LA CELESTINA"

IBE‘RI‘UO \ 7, CURADO O
CURADO \ em—— —-— - e

=

www.corcuera.coin




& L . Horeca
® - ® “:—'.; E;g?ssmnat
lmd t ‘ Cd E A (etiia
informatica segura, amable y eficaz = 111—12 H&IZII 21119 18-20 FEBRERO 2019

Mas de - IA = "

2 450 - :1[ g = | Ofi

Etares:raesjtal.‘;rames : i g e BAR Oﬁ Barman
mecanizados 3 [ 4

El programa especializado
para bares y restaurantes

o OfiComanda

Toma de comandas por los camareros

ot o

M OfiMenu el OfiWIiFi

Carta digital y pedidospara restaurantes Marketing y Social media

JAEN - MADRID - BARCELONA - MALAGA - VALENCIA - A CORURA - CHILE - MEXICO - FERL - GUATEMALA - DOMINICANA - PANAMA

&ecoologic.com

Tiene la gama mas amplia de envases compostables “MADE FROM PLANTS”
para la restauracion, catering y almentacion en general.

@ o @ www.ecoologic.com | info@ecoologic.com | +34935180518 | Spain




nam/!

nam/!

Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n° O1

Bnus
FACYRE =

Spoius

FACYRE =

e

"PREMIOS
/ PremiosCubi

E )

=

IIT Edicion
de 1os Premios Cubi:
una noche magica

Los Premios Cubi reconocen a todas aquellas personalidades e instituciones
de todos los dmbitos que trabajan en favor de la gastronomia. Chefs como
Joan Roca, Ramon Freixa, Pepa Muiioz 0 Mario Sandoval fueron los

( encargados de entregar los galardones

EVENTOS

Daniel Gamazo
Departamento de Comunicacion de Aplus Gastromarketing

La III Edicién de los Premios Cubi puso en valor a
todas aquellas personalidades e instituciones de todos
los sectores que trabajan en favor de la gastronomia.
En una gala celebrada en el Florida Retiro engalanado
para la ocasién, se reunieron todos los premiados,
invitados y otras personalidades conocidas a nivel
nacional y mundial, tanto del sector gastronémico
como de otras areas.

El encargado de conducir la gala fue el presentador
de Informativos Telecinco Jose Ribagorda. Se
entregaron un total de diez galardones divididos en
diez categorias, en una celebracidon que comenzoé
con unas palabras de agradecimiento del presidente
de FACYRE, Mario Sandoval, a todos los que aportan
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PREMIOS

su granito de arena al sector
gastronoémico.

En representacion de la
gastronomia espafiola asistieron
chefs como Joan Roca, Ramédn
Freixa, Diego Guerrero, Susi Diaz,
Pedro Larumbe, Pepa Mufioz, Mario
Sandoval, Ricardo Sanz y Oscar
Velasco, que fueron los encargados
de entregar los premios.

Zurab Pololikashvili, Secretario
General de la Organizacion
Mundial del Turismo, recibid

el premio de Gastronomia y
Turismo. Y agradecié haber
recibido el premio de la mano de
personas “que han cambiado la
gastronomia en este pais”.

La periodista y presentadora Ana
Rosa Quintana recibidé el Premio
Cubi por su labor en la divulgacién
y proyeccién de la cocina espafola
en el medio televisivo. Un premio
que recibioé de las manos de

Pepa Mufoz, de El Qlenco de
Pepa. La tercera premiada de la
noche fue Rosa Maria Menéndez
Lopez, Presidenta del Consejo
Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC). No pudo acudir
a la cita y en su lugar recogio el
galarddn Jesus Marco de Lucas,
Vicepresidente del CSIC.

HIP, Hospitality Innovation Planet
Horeca Professional Expo recibid el
premio por el Evento mas innovador
del Canal Horeca al Impuslo
gastronémico. Albert Planas, Director
general de NEBEXT, fue quien subid
al escenario a recoger el Cubi.

El quinto galardén de la noche

fue Antonio Garamendi, presidente
de la Confederacién Espafola de
Organizaciones Empresariales.
CEOE, por el apoyo dentro del
sector gastrondmico. Ramén
Freixa le entregd su premio.

El médico, cirujano, exprofesor

de la Universidad de Harvard

y docente de IE Business

School, Mario Alonso Puig, recibio
el Cubi a la Gastronomia saludable
por la promocidn de habitos
saludables y la relacién entre
pensamiento y comida. Recibié el
premio de las manos de Joan Roca.

Por su labor en la promocidn sobre
una ley de proteccién integral

que afecta a la gastronomia y al
sector, la Asociacion Europea de
Derecho y Gastronomia recibié

su Premio Cubi. Alfredo Gomez
Acebo, socio de Cremades &
Calvo-Sotelo y secretario de la
Asociacion Europea de Derecho y
Gastronomia recibio el galardén.

El Premio de Gastronomia

y Sostenibilidad fue

para ECOEMBES por su proyecto
de recogida selectiva de envases
ligeros en el canal Horeca. Angel
Hervella, Director de gestidn
local y autondmica de Ecoembes,
subid al escenario para recoger el
galardén.

La gala vivido un momento

muy emotivo en la entrega del
Cubi a Toda una vida dedicada

a la gastronomia, otorgado

a Montserrat Fontané. Su

hijo, Joan Roca, fue el encargado
de recoger el premio.

El ultimo Cubi entregado en

la celebracién fue para Guia
Repsol por la promocién de

la gastronomia nacional y
rutas gastroturisticas. Maria
Ritter, Directora General de
Comunicacién de Guia Repsol,
recibié el premio de las manos
de Pedro Larumbe.

El artista flamenco Pitingo puso el
colofén a la gala de los Premios
Cubi con una actuacién magistral
en la que canté algunos sus temas
mas conocidos. El auditorio vibro
y se emociond con la actuacién
del cantaor andaluz. El broche
perfecto a una noche magica.

EVENTOS



. s 97'
7L CSy COTLD oy st rescera
— —

AVICOLA VELASCO, S.L.
Carretera Nacional VI Km. 84,600
40150 Villacastin, (Segovia)
Telf: 921 028 200 - Fax: 921 028 201
www.huevosvelasco.com

& MERRYCHEF
& CONVOTHERM

para una cocina
a la vista en

el minimo
espacio

iberia@welbilt.com




Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n° O1

Gastronomia

es femenine

GASTRONOMIA ES FEMENINO es el proyecto
que une a dos organizaciones como la Federacion
de Cocineros y Reposteros de Espaiia, Facyre, y la
Confederacion Nacional de Mujeres en Igualdad
en defensa de la igualdad de oportunidades entre
mugjeres y hombres.

La gastronomia es técnica,
ciencia y arte, oficio y tradicién.
Y ninguna de estas cuestiones
dependen del género, sino de la
capacidad, el conocimiento y la
pasién con que lo vivas.

Carmen Fiinez
Presidenta Muyeres en [gualdad

La gastronomia en Espafia es
historia y cultura, un medio de
vida para muchas familias y un
modo de vida para cada vez mas

ATE//
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personas; y, por supuesto, la
gastronomia es Marca Espafia.
Impulsa el turismo, fortalece
nuestra economia, potencia
nuestra cultura y mejora nuestra
imagen exterior.

Si hay un ambito en la sociedad
en el cual las mujeres han jugado
un papel esencial éste es la
cocina, en millones de hogares
alimentando a otras tantas
generaciones. Las cosas han
cambiado mucho, sin embargo,
hasta ahora han sido muy pocas
las mujeres reconocidas como
grandes chefs o sumilleres.

Es la gastronomia una actividad
muy pedagdgica y grafica en la
que se refleja a la perfeccion
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cual ha sido el papel de la mujer

a lo largo de la historia. Las
mujeres estan, trabajan, dejan

lo mejor de si mismas, pero no
son conocidas ni reconocidas. Es
habitual referirse a las mujeres
como el pilar que sostiene a las
familias, las transmisoras de
valores, cultura y conocimientos,
pero siempre adoptando un rol
secundario. Afortunadamente, esto
ha cambiado; las mujeres estamos
siendo protagonistas y queremos
serlo alin mas.

Son muchas las mujeres chefs,
empresarias, sumilleres,
camareras, jefas de sala... que
contribuyen a la gastronomia
espafiola. Todas ellas viven los
horarios imposibles del ambito
de la hosteleria. Sabemos

que para alcanzar el éxito en
cualquier sector de la vida es
necesario el trabajo, el esfuerzo,
el sacrificio, las renuncias... pero,
con la iniciativa Gastronomia es
Femenino, proponemos que:

Las mujeres del ambito de la
gastronomia no tengan que
conjugar mas el verbo renunciar
que los hombres.

Que hombres y mujeres puedan
vivir la pasién por la gastronomia
y hacer de la gastronomia

un nuevo medio de vida, en
condiciones de igualdad.

Gastronomia es femenino nace
para dar respuesta a estas tres
preguntas:

¢éPor qué no hay mas mujeres
chefs en Espana?

¢Existe una brecha de género
gastrondémica?

¢Qué problemas surgen a la hora
de promocionaren esta carrera?

Gastronomia es femenino
nace como accién que quiere
reconocer el talento.

Gastronomia es femenino nace
como movimiento reivindicativo
al “siempre ha sido asi”.

Gastronomia es femenino nace
para convertir en referentes
para la juventud a mujeres
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chefs, cocineras, sumilleres,
empresarias agroalimentarias,
trabajadoras de restaurantes y
bares, relatando sus historias,
explicando sus esfuerzos y
reconociendo sus éxitos.

Gastronomia es femenino nace
como un trabajo en red porque
dos organizaciones nos unimos
para trabajar en la consecucién
de un reto tan importante como
el de construir una sociedad

mas justa, en la que mujeres y
hombres tengamos las mismas
oportunidades, a través de un
ambito de importancia creciente
como es la gastronomia. Para ello,
ponemos nuestros conocimientos,
capacidades e infraestructura al
servicio de este objetivo.

Gastronomia es femenino

nacié en 2016 para cambiar las
cosas, siendo conocedores de la
realidad, pero no renunciando a
mejorarla.

Comenzamos a caminary,
desde entonces, son numerosas
las acciones y actividades que
hemos realizado, especialmente
desde el ambito de homenajear
y visibilizar a mujeres cercanas,
participes y protagonistas del
mundo gastronémico. Hemos
conocido su trayectoria y su
forma de entender la cocina.

Nuestro proyecto esta creciendo.
Gastronomia es femenino debe
dar un paso mas porque asi nos
lo piden desde el sector, asi lo
demanda nuestro objetivo y no
podemos quedarnos en la mitad
del camino.

Gastronomia es femenino

tiene que evolucionar, para
revolucionar. Y para ello, nos
hemos marcado tres ejes de
actuacién con diversas acciones
en cada una de ellos. Para

ello, planteamos los siguientes
aspectos.

EJET:

VISIBILIDAD
En la actualidad, hay una norma

no escrita que entendemos es
compartida por la mayoria de la
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sociedad: lo que no se comunica
no existe. Desde el comienzo del
programa entendimos que era
esencial poner en el foco de la
informacidn, tanto a través tanto
de los medios de comunicacién
tradicionales como de las redes
sociales, sobre las mujeres chefs,
empresarias gastrondmicas

y agroalimentarias y sus
proyectos.

Durante estos afios hemos
homenajeado, reconocido y dado
a conocer a muchas mujeres y
su trabajo. En redes sociales han
sido miles las visitas, respuestas
e interacciones que han
provocado estas acciones.

Por ello, el Primer Eje de nuestra
propuesta debe ser enfatizar

las acciones que nos permitan
aumentar la visibilidad y el
protagonismo de la mujer en

el ambito gastrondmico. Para
ello proponemos las siguientes
acciones:

e GASTRONOMIA ES FEMENINO:
Seguir celebrando un evento
de caracter nacional en fechas
cercanas al 8 de marzo,
para visibilizar y reconocer a
mujeres que trabajan en este
sector, clave para la economia
espafola.

e GASTRONOMIA ES FEMENINO
EN LAS COMUNIDADES
AUTONOMAS: No queremos
que este evento se quede solo
en Madrid. Tanto MUJERES
EN IGUALDAD como FACYRE
cuentan con implantacion
en todas las Comunidades
Auténomas. Debemos llegar
a todos los rincones de
Espafa, porque en cada lugar
descubriremos a mujeres que
llevan afios tras los fogones
manteniendo negocios,
generando empleo y mejorando
la cultura gastrondémica de
Espafa. Todas ellas son dignas
de reconocimiento y respaldo.

e ESTUDIO SOBRE EL PAPEL
DE LAS MUJERES EN LA
GASTRONOMIA ESPANOLA
ACTUAL: Es esencial realizar
un estudio riguroso y sélido
que nos muestre una imagen
real de las mujeres en el
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ambito de la gastronomia en
Espafia. Si queremos hacer
un trabajo serio es esencial
conocer cuantas profesionales
hay en Espafia, qué papel
juegan las mujeres en el
ambito gastrondémico y cual
es el recorrido profesional de
las mujeres en el mundo de la
gastronomia y la hosteleria.
Si queremos poner en valor
su trabajo y convertirlas en
referentes de la juventud
espafiola, necesitamos
conocer su realidad para,
posteriormente, trabajar en
conocer sus necesidades y
aspiraciones.

EJEZ:

FORMACION

La igualdad ha de ser un
contenido transversal en nuestro
sistema educativo, aunque no es
una materia lectiva, no es una
asignatura de la que tengamos
que examinarnos, pero si es

un valor imprescindible para
construir y vivir en una sociedad
mas justa, independientemente
del ambito profesional que
hayamos elegido en la vida.

Por ello, entendemos que es
sumamente productivo que en
las escuelas de cocina se hable

y se trabaje sobre igualdad

y en condiciones de igualdad
entre mujeres y hombres,

dela misma manera que es on
objetivo transversal en el sistema
educativo.

Por otro lado, en los colegios

de Espafia se estudian distintas
materias, pero en muy pocas se
profundiza en la gastronomia

y en la nutricién. Queremos

que nuestros chicos y chicas
conozcan a mujeres chefs y
sumilleres que les expliquen su
trabajo y podamos conquistar sus
ilusiones o despertar su vocacion
profesional, ademas de transmitir
pautas sobre alimentacién
saludable y prevencién de la
obesidad infantil.

Para ello, hemos incorporado en
este Segundo Eje las siguientes
acciones:
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e MODULOS DE IGUALDAD:
Incorporar en las Escuelas de
cocina, en los centros de FP y
en los médulos profesionales
gue tengan relacion con la
gastronomia y la industria
agroalimentaria, jornadas
formativas sobre igualdad

entre mujeres y hombres y de
compromiso contra la violencia

de género. En definitiva, foros
de concienciacion sobre el valor
de la igualdad.

ESCOLARES: Realizar visitas a
centros escolares de distintos
puntos de Espafia para
presentar a mujeres chefs

o sumilleres que charlen y
compartan con el alumnado
sus experiencias en el mundo
de la gastronomia. Queremos
hacer de nuestras cocineras
referentes para los mas
jovenes.

TALLERES DE GASTRONOMIA Y
NUTRICION EN LOS COLEGIOS:
Impartir, a través del contacto
con las AMPAS, actividades
extraescolares donde
ensefiemos a nuestros nifios y
nifias a comer y a cocinar de
manera saludable.

EJE 3’:

RESPONSABILIDAD SOCIAL
EMPRESARIAL DE LAS
EMPRESAS GASTRONOMICAS

En los ejes de actuacion
anteriores hemos desarrollado
acciones que tienen mas que
ver con el reconocimiento, la
visibilidad o la concienciacién.
Hemos trabajado el mundo
gastrondmico de puertas hacia
fuera.

Pero nuestra labor no solo

debe dirigirse a la sociedad.
También queremos profundizar,
respecto al sector gastronémico,
en distintos ambitos como el
laboral, responsabilidad social
corporativa, corresponsabilidad y
horarios.
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Las acciones que configuran este
Tercer Eje son las siguientes:

e CREACION DE UN SELLO DE
CALIDAD: Son numerosos los
locales relacionados con la
hosteleria que cuentan con
sellos de calidad por distintos
motivos: sostenibilidad,
turismo, calidad... Ha llegado
el momento de crear un_
nuevo sello de calidad que
refleje el compromiso del
establecimiento y la empresa
con la defensa de la igualdad
entre mujeres y hombres y
por los servicios que ofrece.
Por ejemplo, con espacios
de conciliacién para los
nifos de los clientes o por
la mejora de las condiciones
laborales de los trabajadores,
ya sean mujeres u hombres.
Existe un sello de Empresa
familiarmente responsable,
pero aqui dariamos un paso
mas sefialando solo a los
establecimientos del sector.

e FIRMA DEL PROTOCOLO
CONTRA EL ACOSO SEXUAL
EN EL AMBITO LABORAL: La
Ley Organica 3/2007, de 22
de marzo para la Igualdad
efectiva de mujeres y
hombres, establece que toda
empresa ha de promover
condiciones de trabajo que
eviten el acoso sexual y el
acoso por razén de sexo

y arbitrar procedimientos
especificos para su prevencion.
Es obligatorio que todas

las empresas en Espafa,
independientemente del
numero de trabajadores,
cuenten con un protocolo.

Para llevar a cabo esta accidn,
informaremos a todo el sector
y facilitaremos la firma de
dicho protocolo, aprovechando
la infraestructura nacional

de FACYRE, al que puedan
acogerse los centros del sector.

INCORPORACION DE
EMPRESAS DEL AMBITO DE

LA GASTRONOMIA A LA RED
DE EMPRESAS CONTRA LA
VIOLENCIA DE GENERO: En el
afio 2012, se cred en Espafia
la red de ‘Empresas por una
sociedad libre de violencia

de género’. Son pocas las
empresas que se han sumado
y seria sumamente interesante
que se incorporara FACYRE

Yy, €n consecuencia, muchas
de las empresas que forman
parte de esta organizacion.

En la actualidad, son 129 el
numero de entidades (publicas
y privadas y procedentes

de diversos sectores de la
economia espafola), como el
Banco Santander, que lo han
firmado, de las cuales hay
algunas agroalimentarias, pero
muy pocas del ambito de la
restauracion.

Mas informacion sobre las actividades ya realizadas:

http://www.mujeresenigualdad.com/Gastronomia-es-femenino_es_174_0_0_232.html
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Els Fogons de Placa gana
el concurso Mejores

Arroces de Espana 2013
con su arroz de carbonero

Unilever Food Solutions

El negocio mallorquin Els Fogons
de Placa, especializado en comida
para llevar, gané la II Edicién
del concurso Mejores Arroces

de Espana 2018. Asi lo decidio
el jurado del certamen en el

que participaron mas de 1.100
restauradores de toda Espafa y
cuya final tuvo lugar el pasado
31 de octubre en El Palacin
delLedn, Capital Espafiola de la
Gastronomia 2018.

La mejor receta de arroz del pais
es un arroz de carbonero que

se sirve en Els Fogonsde Placa
de Bunyola (Mallorca) elaborado
por la chef Catalina Pons. “Se
trata de un arroz caldoso de
subsistencia, tipico de cuando los
carboneros pasaban meses en
las montanas haciendo carbdn”,

detallé la ganadora. La receta,
a base de carne y verduras,
tiene en la coliflor y la patata
dos de sus ingredientes mas
caracteristicos.

La final del concurso, impulsado
por Unilever Food Solutions
(UFS) y Knorr con el apoyo

de la Federacion Espafola

de Hosteleria (FEHR) y la
Federacién de Cocineros y
Reposteros de Espafia (FACYRE),
contd de nuevo con un jurado
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de excepcién. Entre las
personalidades que eligieron el
mejor arroz de Espafia estan
los reputados chefs Kiko Moya,
que cuenta con 2* Michelin en
su restaurante L'Escaleta de
Cocentaina (Alicante); Antonio
Arrabal, propietario de La
Jamada (Burgos), y Peio Cruz,
chef ejecutivo de Unilever Food
Solutions, con mas de 200
chefs en todo el mundo que da
respuesta a las necesidades
de los profesionales de la
restauracion.

“Los seis finalistas han
demostrado la gran versatilidad
que tiene el arroz a la hora de
elaborar un plato”, asegurdé Moya,
que también destacé el “gran
nivel” de los chefs que llegaron
a la final, mientras que Arrabal
insistido en que “se han tenido en
cuenta distintos aspectos como
son la coccidn, la textura o la
presentacion de cada una de

las recetas”. Por su parte, Cruz
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recordd que “el arroz es uno

de los alimentos estrella en los
restaurantes espafioles, por su
gran variedad de recetas y por el
arraigo que tienen en cada una
de las regiones del pais”.

La II Edicién del concurso
Mejores Arroces de Espafa tiene
como objetivo “dinamizar el
consumo de arroz fuera de los
hogares”, explica Angels Solans,
directora general deUnilever
Food Solutions. “El sector de la
restauracion crecié un 4,6% en
2017 y la previsién es que siga
haciéndolo gracias al turismo y al
incremento del consumo interno”,
tal y como recuerda la directiva.

LEéN, CAPITAL DEL ARROZ

Leodn se convirtié por unas horas
en la capital espafiola del arroz.
La final del concurso Mejores
Arroces 2018 tuvo lugar como
parte de un extenso programa
de actividades que hicieron de
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esta ciudad castellana la Capital
Espafiola de la Gastronomia
2018, una iniciativa organizada
por el comité Manjar de Reyes.

El concurso también contd con el
respaldo de los partners técnicos
final: Makro, Diego Coquillat,
Horeca Professional Expo (HIP),
Rational y Bra.

SOBRE UNILEVER FOOD
SOLUTIONS

Como divisién de foodservice de
Unilever, una de las compafiias
lideres a nivel mundial de
alimentacion con presencia

en mas de 190 paises, desde
Unilever Food Solutions
proporcionamos productos y
servicios creados por y para
chefs e intentamos hacerlo de
manera sostenible. Actualmente,
operamos en 68 paises y
contamos con mas de 4.700
empleados, de los cuales, 230

son chefs. En Espafia, suma

mas de 250 referencias entre

las que se encuentran recientes
innovaciones, como la nueva
Gama de Postres Deshidratados,
el NewYork Cheesecake y el Flan
de Chocolate de Carte d'Or, la
Gama Asiatica Knorr con la Salsa
Sweet Chili y la Pasta de Curry
Rojo, o la gama renovada de
Caldos Liquidos Concentrados,
los Fondos Profesionales de Pollo,
Carne y Marisco y el Caldo para
Paella, también de Knorr, asi
como marcas tan conocidas como
Hellmann’s, Krona y Maizena.

l'!--‘.._.m “

La esencia de Unilever Food
Solutions se centra en ofrecer
inspiracién y soluciones para el
dia a dia de los chefs, tanto en
nuevas tendencias como en la
gestion de mermas para hacer
mas sostenibles los negocios.
Ademas, la division culinaria
de Unilever utiliza envases e
ingredientes procedentes de
fuentes sostenibles para generar
menos residuos y consumir
menos energia.

Para obtener mas informacion,
visita: unileverfoodsolutions.es

EVENTOS
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Fl Dia de la Hosteleria,
EL GRAN HOMENAJE DE MAKRO A MAS DE 300.000 HOSTELEROS

Maria José Cabello
MAKRO

W ‘ﬁ ¢ i :'-] I _
Wl DiA DE LA]
HOSTELERIA Y

* DROCINS
S PROPIOS

MAKRO Espana lleva mds de 45 aiios trabajando con total dedicacion,
apoyando a la gastronomiay la restauracion, tanto dentro como fuera de
cocinas. Por este motivo, la compaiiia organiza, desde bace tres anos, la
iniciativa El Dia de la Hosteleria, con la que impulsa y apoya al sector
para incrementar su notoriedady favorecer al desarrollo de sus negocios.

Tras el éxito de la Ultima edicidén celebrada
hasta el momento - el pasado mes de octubre
y en la que MAKRO consiguidé reunir mas de
25.000 ofertas de bares y restaurantes de toda
Espafia — El Dia de la Hosteleria se consolida ya
como el gran homenaje a uno de los principales
motores econdmicos de nuestro pais, en el que
coexisten 300.000 establecimientos.

De esta manera y con el objetivo de desarrollar
acciones que impulsen el sector de la hosteleria
y el turismo, MAKRO creé la Barra de Tapas
mas larga del Mundo en Sevilla, logrando

el Record Guinness con casi 600 metros de
longitud entre el Puente de San Telmo, la Torre

EVENTOS
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del Oro y el Puente de Triana. Para conseguirlo,
conté con la participacién de 300 hosteleros
sevillanos, que elaboraron mas de 45.000 tapas.

El Dia de la Hosteleria se materializa cada edi-
cion en la plataforma diadelahosteleriaynegocios-
propios.es, donde los usuarios pueden encontrar
ofertas y promociones en bares y restaurantes de
toda Espafia, desde estrellas Michelin hasta me-
nus del dia. A través de esta web, los hosteleros
registran sus establecimientos y ofrecen atractivas
promociones que estan vigentes Unicamente el se-
gundo martes del mes de octubre de cada afio. La
iniciativa forma parte de un proyecto internacional
de METRO AG, matriz de MAKRO, que se celebra al
mismo tiempo en 25 paises.

Una iniciativa puesta en marcha por MAKRO,

que cuenta con la colaboracién de las principales
asociaciones del sector como Hosteleria de Espaiia,
la Federacion de Cocineros y Reposteros de Espafia
(FACYRE) y la Comunidad Europea de Cocineros
(Euro-toques).

T

| . [makro.
@l DIA DE LA HOSTELERIA

‘ . L IR \ [ ] @ PIPIANPINA !
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Banco Santander esta adscrito
1 / 6 al Fondo de Garantia de
Depasitos de Entidades de
Este nimero es indicativo |  Credito. Para depositos en & SG n ta nder

del riesgo del producto dinero el importe maximo
siendo 1/6 indicativo de garantizado es de 100.000
menor riesgo y 6/6 de euros por depositante en cada
mayor riesgo. entidad de crédito.

En el Santander
os tenemos en cuenta.

Por ello, tenemos una cuenta que se adapta a ti: la Cuenta Corriente Colectivos Santander,
Sin comision de administracion ni mantenimiento de la cuenta®, y con las tarjetas™:

# Santander Débito 4B Classic
Comision de emisidn y mantenimiento: 0€

* Tarjeta de Crédito Box Gold
Comision de emision y mantenimiento: 0€

También tenemos una oferta preferente de financiacion para ti.

Informate en el 915 123 123 o en nuestras oficinas.

*Cuenta no remunerada. Tipo de interés nominal anual 0% TAE 0%.

Consulta resto de condiciones en tu oficina mas cercana. Digilosofia. & La filosofia digital del Santander.
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