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La gastronomia ha evolucionado como jamas lo po-
driamos haber imaginado. Primero fueron los chefs
los que ganaron protagonismo. Teniamos desde los
chefs mediaticos hasta los guruds de la cocina. Sin
duda, dejamos la marca Espafa muy alta. Después
fue el respeto por el producto; kildmetro cero, centi-
metro cero, defensa de lo rural. Entre medias sufri-
Mos lo nuestro con una pandemia que Nos hizo a
todos buscarnos las castafas (Digitalizacion, delivery,
take Away...) fuera cual fuera el tamano de nuestros
negocios de hosteleria. Y ahora, después de anos
donde la gastronomia estaba separada de la Sala
se produce el milagro. Los cocineros y expertos en
marketing gastrondmico ya sabiamos que la sala im-
portaba, pero ahora se hace realidad. Por eso, nos
enorgullece que desde FACYRE y HIP impulse-

mMos a los profesionales de la Sala de dos formas;

la primera, poniendo en valor la Sala con un

nuevo Summit de la Sala que esta vez serd de

dos jornadas de tarde los dias 6 y 7 de marzo
(Auditorium 3). Segundo; presentando este

ndmero tan especial donde vamos a unir la
gastronomia con la sala, como podréis ver

en la segunda parte de este magazine.

Si con la gastronomia llegamos a lo mas
alto ;Os imaginais si trabajamos todos
mMas unidos? Este ano vamos todos de

la mano en HIP; Gastronomia, producto,
productores, chefs y profesionales de la
Sala. Este afio con HIP, sin duda, vamos a
comernos el 2023.

Diego Olmedilla
CEO de Aplus Gastromarketing y Director General
de FACYRE.
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El 2023 ha entrado marcado por la
incertidumbre que rodea la econo-
mia a nivel global. Un contexto que
afecta al conjunto de las industrias,
vy la hosteleria es una de ellas. La in-
flacion, la prolongacion de la guerra
en Ucrania, la falta de suministro de
materias primas o la crisis energé-
tica, entre otros asuntos, han pues-
to en el punto de mira a muchos
establecimientos hosteleros que
centraban su estrategia en las previ-
siones de venta y no en su margen
de beneficio. Una cuestion que ha
provocado cierta inestabilidad en el
sector y que ha inducido a que los
empresarios y profesionales tengan
gue priorizar la gestion de su nego-
Cio O area operativa para conseguir
mantener la rentabilidad.

Esta administracion del negocio,
que es primordial a fin de que los
establecimientos salgan adelante,
es una de las principales preocupa-
ciones de la hosteleria a dia de hoy,
la cual abordaremos al detalle en
HIP - Horeca Professional Expo
2023, del 6 al 8 de marzo en IFEMA
Madrid. La cumbre para todos los
actores de la industria hostelera, que
se ha convertido en el punto de apo-
YO para estos profesionales, tendra
como hilo conductor cémo convertir
las empresas o unidades de negocio
del sector en un modelo competiti-
Vo partiendo de la situacién actual.

Para lograr esta competitividad, la
hosteleria tiene que hacer frente a
otro desafio latente: |a falta de talen-
to. Desde hace unos afos Nnos encon-
tramos con una escasez de mano

clave para la

nosteleria ge 2023

Manuel Bueno

Director de HIP — Horeca Professional Expo 2023

de obra generalizada en la industria,
algo que causo que en la Ultima tem-
porada de verano mas de la mitad
de los establecimientos hosteleros de
nuestro pais no pudiesen ser explota-
dos al 100% o tuvieran que atender a
los clientes con personal poco cua-
lificado. A raiz de esta problematica,
la hosteleria tiene que erigirse como
un sector atractivo en el que bus-

car empleo, un reto coyuntural que
debemos tratar conjuntamente a
partir de la mejora de las condiciones
lalborales, de las politicas salariales, asi
como del impulso de la formacion.

Por su parte, el cambio en los habi-
tos de consumo es un motivo mas
gue ha provocado la transformacion
en la que estd inmersa la hosteleria.
Esta revolucion ha inducido al surgi-
miento de nuevas ideas de negocio,
como es el caso del “Eatertainment”,
modelo que combina el entreteni-
miento, la gastronomia, el disefio en
salay el menaje con el objetivo de
construir experiencias Unicas con las
gue conseguir un posicionamiento
Yy una ventaja competitiva. El con-
cepto de “Eatertainment” se suma

a los ya consolidados a raiz de la
pandemia relacionados con las “dark
kitchens", las “virtual brands” y todo
el universo del “food on demand”,
gue esta en auge, del mismo modo
que lo estd la restauracion de mar-
ca por su capacidad de inversion y
conexién con el publico masivo.

Una caracteristica que tienen todos
estos conceptos innovadores son la
adaptacion de la tecnologia en sus
procesos para ganar rentabilidad. De

acuerdo con cifras de la industria, los
negocios hosteleros que apuestan
por automatizar sus tareas incre-
mentan el margen neto en un 16%.
Asi, la automatizacion ha devenido
una respuesta clave a partir de la
gue optimizar tareas, reducir tiem-
pos de espera o solventar problemas
relacionados con la falta de talento.
De esta fusion entre la tecnologia

y la operativa en hosteleria, se ha
popularizado el término de “Smart
Kitchens”, que engloba todos los
equipamientos inteligentes que dan
apoyo a los procesos en cocina y que
prometen ser una oportunidad para
empresarios y profesionales.

De todo ello, y de mas cuestiones de
actualidad, hablaremos en HIP 2023,
la gran cumbre de innovacion del
sector Horeca que este afo llega a su
séptima edicion. Mas de 600 expertos
gue son referentes en cada tipologia y
tamano de negocio, y mas de 500 fir-
Mas expositoras seran las encargadas
de dar a conocer las Ultimas solucio-
nes, conceptos y formatos disruptivos
gue estan cambiando el conjunto de
la hosteleria y la estan haciendo avan-
zar hacia un modelo mas competitivo,
innovador y sostenible.

En definitiva, en HIP 2023 segui-
remos con nuestro firme com-
promiso de trazar la hoja de ruta
para construir el futuro del sector,
ademas de guiar a los empresarios
y profesionales hosteleros en su
proposito de estimular el crecimien-
to, desarrollo y profesionalizacion de
esta industria que es tan importan-
te para nuestro pais.
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Agenda Digital & Marketing

Para hoteles y alojamientos

Es una oportunidad para empresa-
rios del turismo que se especializan
en alojamientos (hoteles, cam-
pings, hostels, etc.). Aprenderan es-
trategias de marketing para mejo-
rar su presencia en linea y destacar
entre la competencia, incluyendo
email marketing, comunicacion

y ventas a través de Whatsapp y
Telegram, y las Ultimas tendencias
en tecnologia (Metaverso, Web3,
BlockChain). Habra debates, mesas
redondas, entrevistas y mas para
ayudar a los asistentes a aumentar
Sus reservas, ventas y clientes.

Para restaurantes

La oportunidad de conocer herra-
mientas digitales para mejorar la
eficiencia, ahorrar costos, aumen-
tar las ventas, gestionar el negocio
y la rentabilidad. Vivimos en la era
de la busqueda en linea y las redes
sociales son una gran oportunidad
para los negocios de ser encon-
trados por los clientes. Ademas,

se discutiran las tendencias en
marketing digital para el sector,
incluyendo estrategias efectivas, in-
fluencer marketing y cémo utilizar
el copywriting y el storytelling para
persuadir al cliente. Aprenderas
cémo el marketing digital puede
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ayudarte a mejorar tu presencia
en linea, aumentar tus ventas y
destacar entre la competencia.
Conocer la importancia de digita-
lizar la empresa es crucial en 2023
para optimizar los recursos ante la
inflacion y las crisis futuras.

New concepts

En este summit hablaremos de
cOdMo crear NnuUevos conceptos gas-
trondmicos y hoteleros inspirados
en famosos proyectos internacio-
nales, como el Plaza de Nueva York,
de los mercados Singapur y Dubai,
Il Mercato del Duomo de Milan,
Ushuaia, etc., pero superando esas
referencias para crear algo absolu-
tamente singular.

Veremos cOmo crear espacios tipo
mercados, retros y modernos. Cua-
les son las tendencias en espacios
abiertos y transitables, espacios
virtuales, pero al mismo tiempo
privativos, con cocinas propias,

con sus salas personalizadas, areas
gourmets para complementar
ofertas, alejado de la informalidad y
a veces de la formalidad.

Conseguiras conocer y crear lugares
de encuentro que se convertirdn en
un hostspot de las ciudades, uno

de sus nuevos atractivos, y un icono
Vivo, un lugar de peregrinacion.

e
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Eatertainement

Se ensefara como aprovechar la
tendencia de los clientes que pre-
fieren vivir experiencias en lugar de
comprar productos fisicos a través
del concepto de Eatertainment
(comiday entretenimiento com-
binados). Se presentaran casos de
éxito para inspirar a los asistentes y
ayudarles a impulsar sus ingresos
y atraer mas clientes. Se analizaran
los elementos necesarios y los fac-
tores clave para el éxito en el sector
HORECA en un mercado competi-
tivo, y se destacara la importancia
de ofrecer una experiencia perso-
nalizada a los clientes para diferen-
Ciarse.

Hotel Trends

Hotel Trends es la cumbre anual de
innovacion para el sector hotelero
gue se celebra en el marco de HIP |
Hospitality Innovation Planet.

Un foro que reunira a los directi-
VOS Y expertos mas importantes
del sector hotelero para analizar
las Ultimas tendencias que estan
ocurriendo en el mercado de la
hoteleria.

Si bien parte del interés de los
inversores en activos hoteleros ha

. estado marcado por la prudencia

~ se prevé que el segmento mundial
del alojamiento siga en repuntey
se recupere del todo en 2023.

' En Hotel Trends se analizara la bue-
" na salud de la industria en Espafia,
y como se ha invertido para para
mantener la calidad de la planta, y

. como el capital foraneo esta atento
a las oportunidades que puedan
surgir.

Ademds, conoceremos cuales son
las oportunidades y tendencias en
ambito digital en el sector Leisure,
los principales retos de los nego-
cios en sus estrategias de branding
y storytelling, el Customer Expe-
riencey la segmentacion cémo
pilares del proyecto digital y la
evolucion del concepto del proyec-
to web a proyecto digital y ahora a
experiencia digital.

Foodservice Robotics
Pioneers

Foodservice Robotics Pioneers es €l
evento lider para descubrir las tec-
nologias game-changing en auto-
matizacidén para el sector Horeca.

En el drea de showroom, las em-
presas de robodtica y automatiza-
cion que estan revolucionando

la industria exhibiran sus ultimas
innovaciones, junto con un Sum-
mit de robdtica con algunos de los
principales expertos del mundoy
los mejores jugadores globales.

Esta reunién anual es una oportuni-
dad inigualable que no debe perder-
se. Es una ocasion Unica para conocer
a los profesionales y empresas que
dan forma al futuro de la industria.

La automatizacion es una prioridad
creciente para todas las empresas
de cualquier sector, siendo la robo-
tica la tecnologia mas prometedo-
ra para la industria del servicio de
alimentos.

En el Summit de Foodservice
Robotics Pioneers, conoceremos
casos de éxito reales de empresas
gue han adoptado el uso de robots
en sus operaciones diarias y qué
resultados han obtenido. Desculbri-
ras como la robodtica estd cambian-
do la forma en que las empresas
buscan aumentar la productividad,
la rentabilidad y la satisfaccion del
cliente.

Finalmente, examinaremos las ca-
pacidades y limitaciones actuales
de la robdtica, la implementacion,
costos y oportunidades potenciales
gue debes tener en cuenta.

Design & Experience

;Qué es el Interiorismo Estratégi-
co? El Interiorismo Estratégico es
un cambio de mirada, una evolu-
cion del interiorismo tradicional
gue pone el foco en el disefio
interior como una herramienta de
marketing mas, quiza una de las
mas efectivas hoy en dia.

La estética pasa a ser una resultan-
te mas, producto de conceptualizar

un proyecto de disefio en base a
los objetivos estratégicos de una
marca o empresa. El disefio ya no
es un fin, sino el medio para alcan-
zar unos objetivos empresariales.

El enfoque de este summit pasa
por extraery exponer, en primera
persona, la esencia de los negocios
y los disefios de negocios horeca.
Veremos el porqué de las cosas.
Por qué un colory no otro, por

gué una distribucién y no otra, por
gué una iluminaciény no otra, etc.
Y todo a través de casos de éxito
contados por sus protagonistas: los
empresarios y los disefiadores.

Bar & Co

En el evento de Bar & Co de este afo
se abordara la innovacion 360 en el
mercado de bebidas, examinando las
tendenciasy productos emergentes
desde la perspectiva de los consumi-
doresy del canal HORECA. Se contard
con expertos en bebidasy baristas
para demostraciones y degustacio-
nes, y se destacara la importancia de
la experiencia al vender liquid expe-
riences. La cocteleria en Espana esta
experimentando una revolucién, con
los bartenders liderando el camino
hacia su relevancia. En el evento se
dard un recorrido practico de las Ulti-
mas tendencias en el mundo de los
bares y coctelerias, y se aprenderan
estrategias para aplicar en el negocio
de forma inmediata.

Delivery As a Service

La Encrucijada del Food Delivery:
como hacer rentable una enorme
demanda gque no para de crecer

El Food Delivery actualmente es

el canal con mas crecimientoy la
tendencia con mas potencial para
los préximos afos. Las ventas de
delivery son muy importantesy ya es
una linea muy relevante de cualquier
cuenta de explotacion...y las previ-
siones se mantienen inalterables en
Su crecimiento, pero la pregunta que
todo se hacen es ;Como aprovechar
la oportunidad y ser mas rentable?

Se analizaran estrategias para digi-
talizar el proceso de compray venta,

VAINIANITIG
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ser mas rentables, mejorar la ope-
rativa, controlar costes y aumentar
las ventas de una forma creativa.

Conoceras de primera mano como
empresas de todo tamano hanin-
corporado el delivery en su modelo
de negocio y han conseguido un
considerable aumento de ventasy
una importante rentabilidad.

Si te preguntas qué estrategias de-
bes utilizar para tener un canal de
venta exitoso, qué tipo de produc-
tos utilizar, cudles son las nuevas
demandas del cliente, este Summit
de Delivery As a Service es impres-
cindible para ti.

BIENVENIDA

El negocio del Food Delivery prosi-
gue su evolucion y, de la mano de
Con Gusto Consulting como host
de este Delivery Summit revisare-
mMos las estrategias para mejorar su
rentabilidad”

Direccién y gestion de sala

La revolucion en sala nacié en 2019
para poner en valor a los profesio-
nales de la Sala. Por ello, se inau-
gurd el primer Summit dirigido a
profesionales y directivos del sector
de la restauracion en HIP, uno de
los eventos mas importantes del
mundo HORECA a nivel Europeo.
Liderado por AMYCE y promovido
por Linkers, Hosteleo y Aplus el
movimiento nace para promover el
rol de los profesionales que lideran
la sala.

Revolucion en Sala comienza con
un diseflo y mensajes revoluciona-
rios; pasando de la revolucion de
la Sala en el 2020 a la adaptacion
de la sala debido a la pandemia
en 2021y por fin la regeneracion el
pasado Summit del 2022.

En el 2023 no queremos que la re-
voluciéon se quede en palabras, sino
gue estard enfocado a la creacion
del concepto de sala ¢ COmo desa-
rrollar un concepto de sala exitoso?
Crandes expertos de la Sala con-
taran cémo crear ideas que desa-
rrollen un concepto y storytelling
de sala que conecte con el nuevo
tipo de pUblico que busca nuevas
experiencias tanto estéticas como
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funcionales. Descubriremos cémo
implantar las nuevas tendencias de
la Sala; nuevos habitos de consu-
Mo, experiencias 360, contacto
entre chefy cliente..El modelo de
concepto de gastronomia estd
cambiandoy lo descubriremos en
la revoluciéon en Sala 2023.

New Food Trends

El mundo de la alimentacion y

las demandas del nuevo cliente
gastrondmico siguen cambiando
sin parar, y el sector HORECA debe
asegurarse de saber adaptarse a
esta nueva realidad.

Para ello en el New Food Trend
Summit analizaremos las tenden-
ciasy la evolucion de los alimentos
a nivel mundial, incluso en estos
tiempos tan turbulentos por un
triple golpe, el de una pandemia
mundial, una recesidn pendiente y
una guerra

Este summit te ofrecera una
completa orientacidon sobre cémo
puedes incluir estos alimentos en
tus cartasy menusy asi conse-
guir posicionarse con éxito en un
entorno cada vez mas complejo.
Sabras como utilizar las tendencias
alimentarias como una herramien-
ta estratégica para tomar mejores
decisiones de cara al futuro.

Food trends analiza la progresion
en el nUmero de lanzamientos de
productos “sin”, en especial aquellos
gue se adaptan a las necesidades
del creciente porcentaje de consu-
midores que sufren algun tipo de
intolerancia o alergia alimentaria.

Ademas, entra a debate el au-
mento del consumo de las dietas
flexitariana, altas en proteinasy las
denominadas Plant Based.

;Qué nos deparard el ano 20237
¢(Cudles seran las nuevas deman-
das de los clientes? ;Cuéles son las
nuevas tendencias gastronémicas
mas demandadas y con un mayor
éxito en todo el mundo.

En este Summit de Food Trends
obtendras todas las respuestas a
estas preguntas y veremos cuales

son las grandes oportunidades
para tu negocio.

People Product Planet

La sostenibilidad y el cuidado del
planeta no es un tema que esté a
debate. Estamos en una etapa de
tomar medidas y proponer solu-
ciones para tener una empresa
justa, que apoye a las personasy al
entorno en el que vivimos. Como
crear un proyecto en base a ayudar
a las personas, como aplicar la eco-
nomia circular y como gestionar

el desperdicio alimentario seran
algunos de los temas a tratar.

PEOPLE PRODUCT PLANET, pre-
senta una agenda con una vision
360°, enfocada en reconectar todo
el sector HORECA con la sostenibi-
lidad, desde el origen del producto
gastrondmico, su trazabilidad asi
cOMo qué acciones y estrategias
concretas estd aplicando para
minimizar el impacto tanto social
como ambiental, mejorar la ges-
tidn y conservacion de los recur-
s0s asi como su contribucion a la
construccion de un planeta en
equilibrio.

Durante este Summit, enmarcado
en un contexto de sostenibilidad y
bajo el marco de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible 2030, diver-
sos ponentes de todo el sector,
analizaran estrategiasy buenas
practicas, el impacto generado por
ellas y su potencial de replicabili-
dad asi como casos innovadores
gue marcaran tendencia.

La sostenibilidad a nivel ambiental
y social, la gestion sostenible, asi
como la aplicaciones de medidas
para la lucha contra el cambio cli-
matico y medidas para avanzar en
la economia circular, seran los ejes
principales donde se presentaran
casos de éxito que ponen en relieve
el protagonismo de la hostele-

ria para promover la igualdad de
género, el trabajo decente y creci-
miento econdmico, trabajar por la
produccion y el consumo respon-
sable, y realizar acciones en favor
de reducir el cambio climatico.



Restaurant Management

El sector de la hosteleria afronta
grandes retos en un escenario
cada vez mas competitivo y lleno
de incertidumbre. Es necesario
dominar conocimientos de gestion
gue nos permitan planificar, con-
trolar, dirigir y organizar el negocio
a fin de mejorar nuestra operativa,
procesos productivos, margenes
empresariales, y muy especialmen-
te, nuestras habilidades directivas.

Una realidad econdmica que nos
exige mejorar todos los aspectos
gue conforman la unidad de nego-
cio de forma global. En el sector de
la restauracion, la satisfaccion del
cliente ya no depende sélo de una
buena comida, es decir, de un chef
experimentado, sino de la mejor
gestion de todos los servicios que
puede ofrecer un restaurante.

El control de costos, la optimiza-
cion de recursos y la planificacion
estratégica de las ventas, junto con
una buena gestiéon de los recursos
humanos son la base fundamental
de la direccién en un estableci-
miento de hosteleria, y en definiti-
va el apoyo fundamental ante retos
tan exigentes como la creciente
inflaciéon o la constante mejora de
la experiencia del cliente, la cual
nos haga diferenciarnos y aportar
valor anadido

A través de casos de éxito se ense-
fAard a administrar un restaurante
de una manera practica siempre
teniendo en cuenta la direccion, la
innovacién y la creatividad como
eje de la gestion del negocio.

Smart Kitchens

El sector de la restauracion esta
cambiando con la irrupcion de las
nuevas tecnologias.

Esta transformacion afecta a todas
las dreas, pero en especial al de

la produccion (Cocinas), desde
peguenasy medianas empresas

a grandes grupos hoteleros, ge-
nerando novedosos formatos de
negocio como las Dark kitchensy
las cadenas de Delivery.
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Un cambio acelerado que nos
exige dar respuesta a los retos de
obtener una mejor organizacion,
optimizacion de procesos, mayores
rentabilidades y en definitiva, una
mejora de la productividad.

En este contexto de continua evo-
lucion del sector, son aln Mas ne-
cesarios conocimientos de nuevas
técnicas y metodologias, con capa-
cidad para innovar y desarrollar es-
trategias que permitan alcanzar los
objetivos de la empresa y satisfacer
las exigencias de los clientes. Asi
como el control de puntos criticos,
los planes prevencion e higiene en
el trabajo o la seguridad alimenta-
ria.

En este Summit abordaremos
temas centrales que van desde la
organizacion de cocina, el ahorro de
costes y tiempos, a las respuestas a
la inflacion en las compras deriva-
das del contexto internacional. Una
realidad ineludible. No hay una via-
bilidad de los negocios actuales que
no se adapten a un escenario tan
cambiante sin optimizar los proce-
sos productivos, los flujos de trabajo
vy los margenes de beneficio

Crandes chefs, grupos de restaura-
ciony hoteleros nos contardn como
han transformado sus cocinas en los
dltimos afhos y como han consegui-
do mas rentabilidad gracias a ello.

Restaurant Trends

Organizado por marcas de restau-
racion, el objetivo del evento es
reunir anualmente a los directo-
res generalesy a los directores de
Marketing de las empresas mas
importantes del sector. Alo largo
de su trayectoria se ha convertido
en uno de los maximos encuentros
nacionales de la restauracion, rein-
ventandose cada vez con nuevas
propuestas que van en la linea del
espiritu moderno e innovador de
Marcas de Restauracion.

No te pierdas la nueva convocatoria
de este ano de Restaurant Trends.

El sector resiste y empuja superan-
do cada dia contingencias econoé-
micas, sanitarias o geopoliticas.

En Restaurant Trends queremos
ayudar al sector a conseguir me-
jores resultados, impulso y creci-
miento econdmico a través de la
innovacion, la preocupacion por las
personas que forman parte de las
marcasy los compromisos en cali-
dad, sostenibilidad, salud y equipos.

Analizaremos las dltimas tenden-
cias para que las apliques a tu
negocio, conoceras los analisis de
datos mas relevantes del sector,
cémo conseguir la deseada digita-
lizacion, como son los embajadores
de marca e influencers. Todos te-
mas que juntos hacen de la expe-
riencia de Restaurant Trends una
cita imprescindible.

Asian Food Summit

UDON y HIP se unen en el segun-
do Asian Food Summit, un espacio
dedicado al caracter saludable,
equilibrado y nutritivo de la cocina
asiatica, una de las preferidas por
los consumidores. Aparte de ser
una cocina muy jugosay rica en
matices, tiene nuMmerosas ventajas
nutricionales. asiatica, una de las
mas saludables del mundo.

La cocina que conquista al mundo

La comida asiatica atraviesa uno de
SuUS Mmejores momentos en Espafa.
los conceptos hosteleros que han
apostado por esa cocina han encon-
trado en la franquicia con un aliado
perfecto para su crecimiento en
nuestro pais, con ofertas renovadas
de comida ultra-casual en pun-

tos de venta de aeropuertos hasta
platos de inmersion profunday gran
experiencialidad presencial. Y no son
poco los emprendedores indepen-
dientes que también ha basado su
oferta gastrondmica en los sabores
y la cultura culinaria oriental, sedu-
ciendo a una nueva generacion de
comensales. Este summit profun-
dizara en el reto de llevar la cocina
asidtica -coreana, tailandesa, vietna-
mita, malasia, china...- al mundo, en
nuevos formatos con los sabores y
experiencias genuinos que buscan
los consumidores y con modelos

de negocio sostenibles. Ademas

del tirdn que sus sabores y textu-

ras tienen entre los consumidores

nam/

nam/

w
m
P
<
5
Z
O
>

84U WVN WVN



Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n° 08

nam/
nam{

BIENVENIDA

NAM NAM n° 8

nacionales, las ventajas nutricionales
que presentan sus recetas, con un
gran protagonismo de las verduras,
y las pocas grasas que emplea en la
mayoria de sus platos han converti-
do a la asiatica en una de las gas-
tronomias Mmas reclamadas en todo
el mundo y mas recomendada por
los nutricionistas. Su colofon es el
poder visual y exético habitualmen-
te asociado a los espacios, vajillas o
emplatados hacen de la asiatica una
gastronomia deliciosamente insta-
grameable.

Durante la jornada se celebrard la
final de los Asian Culinary Awards,
el concurso referente de recetas
asiaticas en Espanfa, organizado
por UDON.

Ceo s Summit

Conoce el pensamiento, expectati-
vasy las estrategias de los directivos
mMas relevantes de Espana y antici-
pate a las contingencias de 2023.

CEQ 'S summit analizara las dife-
rentes perspectivas para el afno 2023
principalmente las relacionadas en el
incremento de facturacion en cada
punto de venta y como se comporta
el crecimiento de las companias con
respecto al ano anterior.

Conoceremos qué esta sucediendo
con los costes de productos y como
se esta gestionado y afrontando esta
situacion para que No repercuta ne-
gativamente en la rentabilidad.

Debatiremos como afrontar el cos-
te energético que cada dia tienen
Mas peso en las cuentas de explo-
tacién y qué soluciones proponen
los CEO “s en este sentido.

Por dltimo, analizaremos una de
las preocupaciones que Mas ex-
presan las empresas que es la de
coémo gestionar y atraer talento a
nuestro sector. Conoceremos sus
pensamientos y estrategias a corto
y mediano plazo.

Supply Chain Summit

El periodo de cambios en la oferta
vy la demanda que la pandemia

provoco supuso una transforma-
cion constante de los flujos de
consumo y de suministro. Los fabri-
cantes tuvieron que parar la pro-
duccion sin saber cuando podrian
reactivarla y todos confiamos en
que, una vez llegado el momento,
se podria dar una rapida respuesta
a la demanda poniendo en marcha
de nuevo el engranaje de la cadena
de suministro. Pero no contamos
con una recuperacion de la oferta
tan rapida -con el “carpe diem” en
el que adn vivimos- y, sobre todo,
no contamos con un conflicto bé-
lico ni con el cambio de las reglas
del juego.

La globalizaciéon en la cadena de
suministro tiene puntos débiles
gue no siempre esta en nuestras
manos poder controlar al 100%, lo
que se traduce en roturas de stoc-
ks, retrasos en las entregas, escasez
de materias primas o energia ... sin
olvidar las subidas de precio y los
efectos derivados que ha supuesto
en la inflacion.

En el Supply Chain Summit de
2023 analizaremos la tormenta que
aun vivimos a nivel de compras, re-
flexionando con grandes lideres del
sector sobre las mejores practicas

a nivel de gestion, tanto en alimen-
tacion, como en energia o trans-
porte, y en el impacto de nuestras
decisiones de compraacortoya
largo plazo. Debatiremos sobre la
rigueza de nuestro pais y la impor-
tancia de cuidar dicha riqueza para
garantizar un futuro. Destacando la
relevancia de cambiar en nuestro
vocabulario el concepto “consu-
midor” por el de “ciudadano” dado
que, sin una vision a largo plazo, no
seremos capaces de construir un
futuro mejor para todos.

En resumen, un Supply Chain
Summit en el que el que vamos a
averiguar si compramaos O estamaos
vendidos.

Mezcla 2023

Madrid se esta convirtiendo en un
HUB de tendencias que acaban
exportandose a todo el mundo, por
ello queremos centrar esta edicidn
de MEZCLA en repasar todas las

fases por las que pasa la hosteleria
para acabar convirtiéndose en una
tendencia mundial.

Para ello, el Congreso se dividira en
4 mesas redondas de 50 minutos
y con no Mas de 4 ponentes por
mesa, en esta edicién las mesas
redondas seran las siguientes:

Origen: Temas, tendencias, pro-
blematicas y hacia donde nos
dirigimos desde el punto de vista
de productores, plataformas de
venta y transportistas.

Desarrollo: Analisis de las inver-
siones que se estan llevando a
cabo en la hosteleria madrilefa
por parte de los grandes fondos,
v las facilidades que aporta la
banca para atraer a nuevos ne-
gocios a la capital.

Madrid desde dentro: Como des-
de los hosteleros y grupos hoste-
leros de Madrid se estan embar-
cando en diferentes modelos

de negocio y tendencias, como
influye las diferentes normativas
y como se adaptan a las necesi-
dades de los clientes.

Madrid desde fuera: ;Qué ima-
gen tienen en el extranjero
actualmente de Madrid?

Organizado por Hosteleria Madrid.

F&B Summit

Desde F& B Summit, identificamos
la Digitalizacion, la Gestion del Ta-
lento y la Sostenibilidad, como los
tres principales elementos de preo-
cupacion pero también de oportu-
nidad, para la Gestion de AyB / F&B
en los entornos de hospitalidad.
Para 2023 queremos pasar «de las
palabras a los hechos», del plano
estratégico al operativo, abordando
estos retos estratégicos desde una
perspectiva lo mas practica posible.

Tecnologias: Siempre es inte-
resante conocer qué pasara en
el futuro, para ello queremos
comenzar el Summit conocien-
do qué se esta haciendo en el
ambito del metaverso asi como
los NFT y como aplicarlo a los
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servicios de restauracion, en todo
tipo de entornos de hospitali-
dad. ;Qué es el metaverso? ; Hay
negocio para la restauracion en
éste? ;Cudles son sus claves? Es-
tas son algunas de las preguntas
trataremos de resolver durante
esta sesion, con ejemplos practi-
COS y Casos reales.

Habitos de consumo: En nuestro
segundo espacio, abordaremos
la gastronomia de ida y vuelta,
pero de una forma diferente.
Ahondaremos en los procesos de
expatriacion desde LATAM hacia
Europa, de Europa a LATAM,
pero también hacia APAC. En
tiempos de grandes crecimien-
tos de la industria de la hospi-
talidad, y sobre todo del sector
hotelero, se hace bueno el dicho
“Si la montafa no va a Mahoma,
Mahoma ird a la montana”, pero
lo importante no es decirlo, sino
el como hacerlo.

Sostenibilidad: En nuestro tercer
espacio, exploraremos la impor-
tancia de un adecuado disefio de
espacios de aprovisionamientos,
produccion alimentaria, y servicio,
como base para el desarrollo de
una actividad sostenible desde el
punto de vista econédmico, social
y ambiental. Todo castillo nece-
sita de unos cimientos sélidos

si quiere perdurar y causar un
impacto positivo en el tiempo. En
el ambito del F&B no es distinto.

Talento: Para finalizar, analizare-
mos una de las oportunidades de-
rivadas de la reforma del "“Regla-
mento de la Ley de Extranjeria en
Espana”y las oportunidades que
presenta para empresasy profe-
sionales del sector, de cara a paliar
las necesidades de talento en las
empresas espafnolas, pero tam-
bién para los estudiantes y pro-
fesionales, en especial de LATAM,
que quieran desarrollar una parte
o toda su carrera en Espafa. Tam-
bién hablaremos de la experiencia
de gestionar la contrataciéon en
origen de grandes contingentes
de profesionales. Ventanas de
oportunidad, frente a la enorme
complejidad de contratar y fide-
lizar, profesionales con vocacion,
formados y motivados.

Horeca Talent

LA TRANSFORMACION DE LOS
RRHH EN LA CULTURA DE LA
DIRECCION Y EL DESARROLLO DE
PERSONAS EN HORECA

¢Como influiria en nuestros equi-
pos si en lugar de focalizarnos en

los puntos débiles, invirtiéramos

el tiempo en conocer a fondo el
talento y desarrollaramos auténticas
fortalezas para conseguir que todos
dieran lo mejor que pueden ofrecer?

La transformacion que vive la res-
tauracion actual estd generando
nuevos enfoques en la direccion,
seleccion y formacion de personas.
Dejamos atras los estereotipos para
incorporar nuevas formas de crear
los ambientes laborales.

En esta 4ta edicion de Horeca Ta-
lent, Linkers presentard expertos y
profesionales en RRHH para juntos
analizar y compartir las principales
novedades sobre direccion, lide-
razgo, influencia y la aparicion de
nuevos perfiles profesionales en la
hosteleria nacional.

Culinary Action!

Dibujamos algunas tendencias
sobre la gestion de negocios
gastronomicos y, en concreto,
sobre aspectos como ‘employer
branding'y gestion de equipos,
disefio de oferta, nuevos horarios,
experiencia de usuario, sostenibili-
dad o nuevos modelos de negocio,
desde del punto de vista de gru-
pos hosteleros, joven talento de la
gastronomia o restaurantes basa-
dos en el relevo generacional. Es

el objetivo de esta cita de Culinary
Action, programa de emprendi-
miento de Basque Culinary Cen-
ter, que se celebrard dentro de HIP
el lunes 6 de marzo de 2023 en
horario de tarde.

Un chef con varias estrellas Miche-
lin convertido en empresario al
frente de una variedad de formatos
de negocio, un grupo hostelero en
plena expansion, dos casos de em-
prendimiento liderado por talento
joven y un modelo de restaurante
familiar basado en el relevo gene-

racional compartirdn sus experien-
cias en ponencias, mesas redondas
y didlogos.

El evento esta dirigido a empren-
dedores del sector hostelero o
profesionales que buscan empren-
der a través de diferentes formatos
de negocio, asi como a equipos

de restaurantes interesados en la
gestion hostelera.

Digital Gastronomy Startup
Forum

En el marco de HIP — Horeca Pro-
fessional Expo, encuentro centrado
en la innovacion, transformacion
digital y tendencias en el sector
Horeca, tiene lugar Digital Gastro-
nomy & Hospitality Startup Forum
—by LABe Digital Gastronomy
Lab-, un escaparate y espacio de
sinergias y networking frente una
audiencia global y especializada,
formada por lideres empresariales
del sector, potenciales partners,
inversores y jovenes empresarios.

El forum busca proyectos disrup-
tivos que impacten el back-office
y el front-office de la gastronomia
vy hosteleria del futuro, en tecnolo-
gias como Big Data, Inteligencia
artificial, Analitica de datos, loT,
Robdtica y nuevos equipamientos,
Automatizacion, Impresion 3D con
y sin alimentos, Blockchain, Reali-
dades Mixtas, etc.

En las anteriores ediciones fueron
galardonadas la startup de gestidon
inteligente de turnos de personal
y plantillas Orquest; la startup de
inteligencia artificial para la ges-
tidn y monitoreo de la reputacion
online Cloud Reputation, la cual ha
sido afnadida al portfolio de solucio-
nes de Mapal Sofwtare; la startup
Janby Digital Kitchen, una solucién
para digitalizar el proceso de coc-
cion Sous-Vide mediante la auto-
configuracion de las elaboraciones
de cada ciclo de coccion a través
de escaneo QR y Proppos, startup
de visidon artificial especializada en
reconocimiento de alimentos me-
diante Inteligencia Artificial para la
automatizacién de pagos en caja.

Si tu proyecto cumple con estas
caracteristicas, jparticipa!

VAINIANZIG
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HIP - Horeca Professional Expo vuelve del
6 al 8 de marzo de 2023 a IFEMA Madrid, con
su séptima edicion, bajo el lema “Unlimited
Passion”. HIP es el mayor punto de encuen-
tro de la hosteleria en el que los empresa-
rios y profesionales del sector se inspiran
para mejorar sus negocios en una nueva
era de grandes cambios y oportunidades
para quienes quieran aceptar el reto.

En la cumbre, mas de 500 firmas exposi-
toras presentaran sus Ultimas soluciones
e innovaciones en alimentacion y bebidas,
equipamiento, interiorismmo, mobiliario, me-
naje, packaging, tecnologia, nuevos con-
ceptos, seguridad, higiene, y sociosanitario
para cualquier segmento Horeca: hotelero
y otras categorias de alojamiento, restau-
racion, bar, cafeteria, delivery y “take away”,
colectividad, y ocio. En total, cuatro pabello-
nes de IFEMA Madrid que acogeran a fir-
mas lideres como Aplus Gastromarketing,
Benfood, Campofrio, Casa Delfin, Caixa-
Bank, Coca Cola, Estrella Damm, Danone,
Deloitte, Europastry, Fritermia, General
Fruit, Guerrero Claude, Heineken, llunion,
Kitchen Consult, Makro, Mahou San Miguel,
Mainho, Mapal, Mapfre, Nestlé, Onnera
Contract, Pascual, TheFork o Unilever, entre
muchas otras.

s claves

oara impulsar la competitividad de
cualguier negocio hostelero en el
contexto inclerto actual

Mas de 600 expertos guiaran a los em-
presarios y profesionales hosteleros

HIP 2023 albergara Hospitality 4.0 Con-
gress, el mayor congreso internacional de
tendencias y nuevos conceptos Horeca, en
el que mas de 600 expertos descubriran las
claves para impulsar la actividad de cualquier
establecimiento hostelero, independiente-
mente de su tamano fisico o de negocio.

Ponentes de la talla de Eneko Atxa, Chef 5*
Michelin que estd al frente del restaurante
Azurmendi; Sabina Fluxa, Vice-Chairman
y CEO de lIberostar Group; Juan Carlos
Sanjuan, CEO de Casual Hoteles; Roberto
Brisciani, CEO de Thinkingfoods, Diego
Guerrero, chef y propietario del restauran-
te DSTAgE**y Dspeakeasy; Pepe Solla, Jefe
de Cocina y Propietario Restaurante Casa
Solla* Luis Veira, Chef del Restaurante Ar-
bore da Veira*, Marc Rahola, CEO de OD
Hotels; Aleix Puig, CEO de Vicio; Ignacio
Blanco, CEO de Grupo Larrumba; Daniel
Agromayor, Head of Spain & Portugal de
Five Guys, o Maria Carceller, CEO Grupo
Rodilla, entre muchos otros, explicaran sus
casos de éxito y guiaran a los empresarios
y profesionales para hacer de sus negocios
modelos rentables.
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Del “Restaurant Managament” a las
“Inspiring Minds”: todas las novedades
del Congreso

Una de las novedades de esta edicion en
Hospitality 4.0 Congress es el summit Res-
taurant Management, espacio donde se in-
dagara en como a partir de la administracion
eficiente de las compras y gastos se pueden
reducir costes y trabajar con un margen es-
tratégico. Igualmente, se hard hincapié en la
gestion del talento desde la perspectiva de
desarrollar un sector atractivo en el que tra-
bajar a partir de las mejoras de las condicio-
nes laborales de los equipos, con la finalidad
de hacer frente a la escasez de personal.

En cuanto a los nuevos conceptos de nego-
cio que han surgido en las Ultimas tempora-
das, HIP 2023 pondrd un especial énfasis en
la revolucion que esta suponiendo el “Eater-
tainment”. Con un foro dedicado, se analizara
cdmo a partir de la construcciéon de experien-
cias diferenciales y Unicas los negocios hos-
teleros pueden desvincularse de su compe-
tencia, ser mas competitivos y estimular su
crecimiento. En este sentido, Eatertainment
contara con los casos de éxito de estableci-
mientos de referencia como Rosi La Loca,
Chambao, Storia d'’Amore, Cantina la 15, la
Tasquita de Enfrente o Abastos 2.0.

Del mismo modo, Hospitality 4.0 Congress
dara a conocer las Ultimas tendencias en
alimentacion, New Food Trends; estudiard
las tecnologias mas innovadoras que estan
ayudando a empresarios y profesionales
hosteleros a automatizar las tareas, en el
summit Smart Kitchens; y expondra las
estrategias de comunicacién online que
apoyan a la maximizacion de beneficios, en
el summit de Digital Marketing.

Igualmente, por primera vez en HIP 2023 se
organizaran las “Inspiring Minds’, sesiones
donde grandes expertos y expertas de am-
bitos ajenos a la hosteleria daran ponencias
motivadoras aportando vision y oportuni-
dades que en muchas ocasiones no se per-
ciben desde dentro de la industria. Toni Na-
dal, Director de Rafa Nadal Academy; Cipri
Quintas, empresario y autor del bestseller
“El Libro del Networking”; Maider Tomase-
na, copywriter y fundadora de la primera es-
cuela de copywriting del mercado hispano;
Michael Wolf, referente en el segmento del
foodtech, y fundador y CEO de The Spoon; o
Eva Collado, consultora estratégica del ca-
pital humano, son algunos de los nombres
propios que inspiraran a los empresarios y
profesionales en su comprometido objetivo
de sustentar y mejorar la hosteleria del pais.

“Delivery” y sostenibilidad, dos concep-
tos a retener este 2023

Siguiendo con su hoja de ruta, HIP 2023
continuard poniendo atencién en los con-
ceptos que han llegado a la industria en los
Ultimos afos. Asi, en Delivery & Food as
Service se desgranaran los motivos por los
cuales las “virtual brands” estan en creci-
miento en un Momento en el que las “dark
kitchens”, y la generalizacion del “delivery”
se ha posicionado con éxito en el mercado.

Por su parte, la sostenibilidad seguira sien-
do un punto de fuerte de HIP en People,
Product, Planet, aunque se tratara desde
dos perspectivas. La primera, desde el pun-
to de vista medioambiental poniendo el
foco en el proyecto de Ley de Prevencion
de las Pérdidas y el Desperdicio Alimenta-
rio, que entrara en vigor en enero de 2023.
Y la segunda, viendo el término de sosteni-
bilidad desde la continuidad del negocio,
de la gestion de los equipos, el talento y la
conciliacion laboral, asi como la optimiza-
cion de los recursos o la apuesta por nuevas
tendencias alimentarias vinculadas a habi-
tos de vida mas saludables.

Todo ello se sumard a la oferta de summits
ya recurrentes en la cumbre como Hotel
Trends, Restaurant Trends, Supply Chain
Summit, CEOs Summit, New Concepts,
Horeca Talent, Foodservice Robotics Pio-
neers, F&B Summit, Design & Experien-
ce 0 el Summit de Direccion y Gestion de
Sala, Culinary Action! de Basque Culinary
Center, entre otros.

HIP, ademas de ser una plataforma comer-
cial y de transferencia de conocimiento, es
también un gran foro de networking. Por
este motivo, se organizaran actividades
paralelas como los Horeca New Business
Models Awards 2023, premios que estan
destinados a reconocer el trabajo, el lide-
razgo vy la transformacion de aquellas em-
presas que apuestan por la innovacién en la
industria hostelera; el Digital Gastronomy
Startup Forum, competicion entre las star-
tups con los proyectos y soluciones mas
innovadoras para el sector Horeca; o los
Leadership Summit, almuerzos con lideres
y empresarios junto con autoridades para
consolidary emprender relaciones.
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Maider
Tomasena,

CEO de Copywriting y fundadora de la
Escuela de Copywriting

MUNDO HIP

Tu profesién es copywriter y,
ademas, eres la fundadora de la
Escuela de Copywriting. ;:En qué

consiste este concepto? - ‘ ‘
El copywriting consiste en decir la '

Participara en verdad sobre una marca como na- . \, _
HIP dentro die la ha contado antes para conse- e . .
guir clientes comprometidos. - :

SR

Wi "

[

del summit

Inspiring Mind Porque decir la verdad sobre una ‘
marca implica establecer una co- .
S— unicacion honesta, profunda vy _
personal, libre de frases rimbom- . . .
bantes que quizad repite todo el 1 .
mundo pero que no dicen nada en »
realidad vy, por lo tanto, no le intere-
san a nadie. Por otro lado, expresar " . L]
esa gran verdad de un modo en el \
gue nadie lo haya contado antes
implica diferenciacion, personali-
dad marca y la capacidad de gene- ; ®
rar atencién e interés entre las per- '
sonas en plena era de indiferencia.

Y, ca qué nos lleva todo eso cuando
lo hacemos bien? A conseguir clien-
tes comprometidos con nuestra
marca y que no toman sus decisio-
nes de compra en funcion de quién
le ofrezca el precio mas bajo.

NAM NAM n° 8
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¢Cémo de importante es la es-
critura persuasiva en un negocio
hostelero?

Lo es todo. Pocos sectores estan tan
vinculados como la hosteleria con
las emociones del cliente, con sus 5
sentidosy con deseos profundos del
ser humano que nada tienen que
ver con una transaccion comercial
racional. Y esa es la materia prima
con la que trabajamos los copywri-
ters: la emocion y los deseos profun-
dos del ser humano.

¢Por qué compramos una botella
de vino un viernes por la tarde?
¢Por qué hacemos una reserva
en un restaurante? (Por qué
buscamos una habitacion de
hotel para pasar un fin de semana
en Sevilla? Puede haber muchas
razones, pero ninguna de ellas tiene
gue ver con la botella, la mesa o la
habitacion en si mismas. Y mientras
no levantemos esa primera capa
superficial y metamos el dedo en
la llaga para tocar las verdaderas
motivaciones de compra, el cliente
seguira tomando sus decisiones en
funcion del precio mas bajo.

Nuestro trabajo es ese: conseguir
que lo ultimo en lo que piense el
cliente sea en el precioy que cuando
lo vea, esté deseando pagarlo por
el valor que tiene para esa persona
reservar esa habitacion de hotel o
compartir esa botella de vino.

¢Qué debe tener un buen copy
para que sea recordado y ayude
al crecimiento del negocio?

Por encima de todo, recordamos
aguello que se sale de lo comun,
gue nos interesa y que nos habla
directamente. Por eso insisto
tanto en la importancia de que
los mensajes comerciales de una
marca no pueden ser los Mmismos
gue los de su competencia, ni girar
en torno a las mismas frases que la
gente ve constantemente.

GCiramos la cabeza y recordamos
aguello que rompe el patron y que
nos interpela. Por eso un buen copy
es aguel que no vemos venir y que
nos habla directamente sobre un
deseo que nos importa de verdad.

¢Cual es el error mas comun
en la redaccién creativa en los
establecimientos hosteleros?

Sobre todo, caer en los tdpicos y
clichés que repite todo el mundo
y tratar de impactar a cualquier
persona sobre la faz de la tierra
con un mismo mensaje superficial
y cargado de generalidades o
de caracteristicas alejadas de la
emocion.

Fijate, mi familia materna es de
Burdeosy se ha criado en el mundo
del vino. Llevo escuchando hablar
de vino desde que naci. Pues bien,
lo que mas escucho en nuestras
reuniones familiares en torno al vino
son historias. Nunca recuerdo si ese
vino tenfa un 57% de tempranillo,
un 17% de garnachay otro tanto por
ciento de mozuelo y graciano. Ahi
mMi cerebro desconecta.

Pero es imposible no prestar
atenciobn a una buena historia:
sobre un proceso de elaboracion
particular, sobre las anécdotas
de una vendimia, sobre un error
gue cometieron y dio lugar a un
vino singular. Son esos detalles
concretos, personales, emocionales
y diferenciadores los que borran de
un plumazo a la competencia.

¢Qué tipos de mensajes son
los que estan creando mayor
persuasion a dia de hoy?

La palabra que ha venido a mi
mente en letras mayusculas de
nedn es DIFERENCIACION porque
si gqueremos convencer a alguien,
necesitamos que nNos  preste
atencion y para eso, debemos darle
algun motivo. Parece un tdpico
porgue todas las marcas dicen
gue son diferentes o, al menos,
gue quieren serlo. Pero después
se pasan el ano mirando de reojo
a su competencia y repitiendo los
mismos mensajes. Eso provoca el
efecto contrario a la persuasion,
provoca una profunda indiferencia.

¢Quiénes consiguen ese mayor
nivel de persuasion? Los que se
desmarcan de esa monotonia con
un copy directo, creativo y con
personalidad queapeleaemociones
humanas y a deseos concretos que

cada cliente quiere cumplir. Pero es
cierto que existen ciertas tendencias
a tener en cuenta este ano.

¢A qué tendencias te refieres?

Es un hecho que la inestabilidad
econdmica nos ha hecho ser mas
prudentes a la hora de comprar.
Somos Mas conscientes que nunca
de a qué marcas entregamos
nuestro dinero y por qué. Por
ejemplo: el consumidor actual
busca mas que nunca conectar
con marcas con valores que puede
compartir o comprometidas con
causas que lo representan.

Por otra parte, los consumidores
se fijan mas que nunca en las
opiniones de otras personas en las
gue confian, asi que los mensajes
comerciales que aporten prueba
social veridica y creible tendran un
gran impacto. Y debido a ese halo
de desconfianza que sobrevuela
nuestras cabezas, el consumidor se
gueda con marcas coherentes que
hablan siempre con una sola voz en
todos sus canales.

Todo gira en torno a la atencion,
la conexién y la confianza. Son
persuasivos los mensajes creibles
y consistentes que dejan a un
lado el producto, ponen en el
centro al cliente e inician una

conversacién humana, relevante y
con personalidad.
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Michael
Wolf,

Fundador y CEO de The Spoon

MUNDO HIP

Participara en La tecnologia esta provocando un cam-
bio de paradigma en el canal Horeca.

RIP dentrq ¢Cuales son los préximos pasos de la

del summit industria hostelera en la digitalizaciéon?

Foodservice

Robotics Durante los uUltimos anos, los sectores de

. la hosteleria, la restauracion y el catering

Pioneers i »

han experimentado una transformacion

I significativa debido a la tecnologia digital.
Sin embargo, después de la aceleracion del
cambio debido al COVID, creemos que la
mayoria de las organizaciones de servicios
de alimentacion tendran que hacer que
la tecnologia sea cada vez mas protago-
nista en todos los aspectos de su negocio:
operaciones de back-of-house, gestion de
huéspedes front of house, marketing, fide-
lizacion, pedidos y mano de obra. Creemos
gue habrd un mayor uso de la automati-
zacion y la IA para ayudar a los restauran-
tes a hacer frente a los desafios en torno al
aumento del coste de la mano de obra, los
suministros de alimentos y el aumento de
la competencia de operadores no tradicio-
nales como las cocinas fantasma.
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En TheSpoon, el medio de comunica-
cion que diriges, hablais de “reinventar
la comida”. ;Cémo se esta reinventando
actualmente el sector de la hosteleria?

Actualmente en la hosteleria se estan adop-
tando a lo grande los sistemas de gestion
basados en la nube y los mercados. En Nor-
teamérica, la restauracidn ha incorporado
mercados apoyadas en la nube como EZ-
Cater, y también hemos visto soluciones en
la nube llave en mano [es decir, listas para
ser implementadas y utilizadas] dirigidas a
empresas de restauracion en China como
Acewill. Otra startup interesante es Panda
Selected, que combina conjuntos de herra-
mientas de operaciones digitales con instala-
ciones como cocinas fantasma/gestionadas.

El programa ChatGPT, que ofrece res-
puestas a preguntas en base a la inte-
ligencia artificial, es una herramienta
que actualmente esta en boca de todos.
¢Como puede aplicarse en el sector de
la hosteleria?

Ya estamos asistiendo a una adopcion sig-
nificativa de diversas formas de inteligencia
artificial (I1A) en el sector de la restauracion
y la hosteleria. En la actualidad, algunos res-
taurantes utilizan la vision artificial para mo-
nitorizar sus inventarios de alimentosy redu-
cir el desperdicio de comida, mientras que
otros estan utilizando IA generativa como
ChatGPT para crear materiales de marke-
ting o controlar el inventario de la trastien-
da. En un futuro préximo, veremos un ma-
yor uso de la IA generativa (como ChatGPT)
para ayudar a los gerentes a acceder a datos
operativos y de clientes en tiempo real, crear
menus altamente personalizados en tiem-
po real o tomar pedidos de clientes.

La pandemia provocé un cambio ace-
lerado de habitos en el que conceptos
como la alimentacién basada en plan-
tas, las cocinas inteligentes y la concien-
ciacion sobre bienestar cobraron fuerza.
¢Qué conceptos que surgieron con la
crisis sanitaria han permanecido?

Una tendencia clave fue la creciente adop-
cién de marcas virtuales, impulsadas por las
cocinas fantasma. Los pedidos en linea, que
realmente se aceleraron durante la pande-
mia, han seguido siendo muy populares.
Vemos fuertes sinergias entre las cocinas
fantasma centralizadas y la automatizacion.
Las taquillas inteligentes de recogida, que
empezaron a desplegarse cuando busca-
bamos formas de hacer llegar la comida sin
contacto a los consumidores, estan viendo
una aceleracion de la demanda este afo en
espacios publicos, apartamentos y escuelas.

Hemos oido hablar de restaurantes ro-
botizados, cocina molecular o maqui-
naria para crear tu propia leche vegetal.
¢Cuales son las tendencias disruptivas
que despegaran en 20232

En 2023 veremos por fin una mayor difusion
de la carne cultivada en laboratorio. Tam-
bién veremos el despliegue de la tecnologia
de impresiéon de alimentos y bebidas, como
la impresora de bebidas Cana. También es-
peramos ver mas cadenas de restaurantes
totalmente automatizadas y robotizadas en
Europa, Estados Unidos y Asia.
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Eva Collado,

Consultora Estratégica
de Capital Humano y Digitalizaciéon

MUNDO HIP

Participara en ¢Qué significa construir una marca per-

HIP dentro sonal dentro de una empresa hostelera?
del summit Construir una marca personal significa
nspirin omar las riendas de nuestro liderazgo

MindsyCEOs digital (de todo lo que se dice de noso-
tros), de lo que somos, podemos ofrecer

summit y proyectamos en los nuevos canales y
I eninternet,

Dentro de cualquier empresa o negocio,
la marca global también se forma y for-
talece con las propias marcas de nues-
tros trabajadores, por eso es tan impor-
tante que toda la organizacién se ponga
a disposiciéon y bajo el paraguas de unos
mismos valores y responsabilidad, con
el fin de engrandecerla y darle credibili-
dad a quienes somos, lo que hacemosy,
por ende, que sientan nuestros servicios
o productos como la opcidn elegida.
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En tus conferencias dices que la crea-
cién de una marca personal profesional
consta de 5 fases. (Cuales son?

La marca personal es una Estrategia, y
como tal tiene unas etapas a cubrir que
deben ser correlativas.

La primera es el Autoconocimiento, y en
esta se trabajan diferentes herramien-
tas de introspeccion personal como el
DAFO de la marca, identificacion de nues-
tro capital vital o las entrevistas 360. La
segunda es el Desarrollo de la Estrategia
de tu Marca Personal, es decir, trabajar la
vision, misidn y valores soélo a fin de tener
una promesa de marca. La tercera es Visi-
bilidad, con la elaboracion del plan de co-
municacion de tu marca asi como los ca-
nales que se van a utilizar para mostrarla
en el mundo offline (mundo real) y online
(mundo virtual: blog, web, eleccidn de las
redes sociales en las que voy a interactuar).

En cuanto a la cuarta etapa, se basa en Ela-
borar nuestro entorno personal de aprendi-
zaje (EPA"s) para obtener las herramientas
y la competencia digital necesaria. Esto nos
permite conectar de forma ordenada y Util
las fuentes de informacion y herramientas
existentes necesarias para mantener y de-
sarrollar nuestras conexiones. Finalmente,
la quinta etapa es de Establecer Indicado-
resy KPI s del retorno de la Marca personal
para medir y saber qué se puede mejorar.

¢Coémo puede ayudar al impulso del
negocio?

Muchas empresas y negocios ya lo saben
(no todos aun, por desgracia) y son cons-
cientes de lo que significa. En este sentido,
la fuerza que tienen la voz de los trabaja-
dores y colaboradores es fundamental, de
modo que se tienen que sentir alineados
con los valores de la empresa y orgullosos
de la marca para que nada ocurra. Apostar
por técnicas de Employer Branding exter-
no o publicidad es una pérdida de dinero
si los propios trabajadores no hablan bien
de su empresa, por lo que este proceso
empieza desde dentro hacia fuera.

Igualmente, es importante tener traba-
jadores con un perfil social capaces de
operar, trabajar y crecer en un modelo de
negocio social y en red, capaces de utilizar
herramientas digitales dentro del seno de
la empresa como en la colaboraciéon e inte-
raccion con sus clientes. Al respecto, cuan-
do los mensajes de marca los comparten
nuestros colaboradores a través de redes

sociales, éstos alcanzan una cobertura un
561% mayor que los compartidos por la
propia Marca (fuente: Publicis). O cuan-
do los mensajes de marca los comparten
nuestros trabajadores a través de redes
sociales, estos se comparten con 24 veces
mas frecuencia (Fuente: MSLGroup). Inclu-
so silo hacen los comerciales, en su trabajo
venden un 78% mas que los que no utili-
zan este recurso (Fuente: Forbes, en base
al libro “The Rise of Social Salespeople”)

¢Qué acciones tiene que tomar un direc-
tivo para potenciar su marca personal?

El camino es, sin duda, trabajar por tener una
Marca personal sélida, humana, creible. Sus-
tentada en experiencias y logros reales para
llegar a ser un referente en el mundo digital
a través de tus perfiles y canales sociales para
mostrar al mundo “no solo lo que sabes ha-
cer sino lo que eres capaz de realizar”.

Asi, se debe conseguir la destreza suficien-
te en el uso de las RRSS, basada en la ge-
neraciéon de valor. Y lograr la conexiéon vy el
compromiso (engagement) suficiente con
tu Comunidad de influencia para hacerte
imprescindible a los demdasy convertirte en
alguien a quien recurrir de forma reiterada.

Y en cuanto a los equipos?

Primero, apostar por programas formativos
para que trabajen su Marca Personal, la pro-
puesta de valor, el mensaje con claves claras
para conseguir alinearlo a la marca de em-
presa, de liderazgo y marca personal. Com-
partir vision, mision y valores corporativos de
la mano de sus propios valores personales.

Segundo, acompafarles con programas
especificos sobre la utilizaciéon de los cana-
les digitales y Redes Sociales y animarles
a que las conozcan en profundidad y las
usen. lgualmente, invitarles a participar en
los Canales Corporativos, ya que cuando
ellos participan los humanizamosy la fuer-
za de amplificacion del mensaje se multi-
plica exponencialmente.

Tercero, que conozcan programas para ayu-
darles a construir sus propios EPA’S (En-
tornos personales de aprendizaje), es decir,
para trabajar de forma colaborativa y mas
productiva y para Acceder, Crear, Curar y
Compartir los mejores contenidos como
embajadores de marca. Y por ultimo, crear
planes de actuacion compartida cémo Im-
pulsores de Employer Branding, fomentan-
do la marca empleadora fuera del entorno
laboral de influencia y confianza.
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| ALGUNOS DE LOS EXPERTOS Y PROFESIONALES

SABINA FLUXA JUAN CARLOS SANJUAN MARC RAHOLA ALEIX PUIG
Vice-Chairman & CEO CEO CEO CEO
% Iberostar Group Casual Hoteles OD Hotels Vicio
0
o
Z
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>
TONINADAL EVA COLLADO IGNACIOBLANCO ENRIQUE TOMAS
Entrenador de Tenis y Consultora Estratégica CEO Presidente & Fundador
Director de Capital Humano y Grupo Larrumba Enrique Tomas
Rafa Nadal Academy Digitalizacion
JESUS FERNANDEZ JOSE GUILLERMO DIAZ MARIA CARCELLER SARA SERANTES
CEO CEO CEO CEO & Founder
Grupo Shibuya Artiem Hotels Grupo Rodilla Freshperts
(00]
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>
<
Z
=
<
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NINO REDRUELLO TONI GEREZ JUAN MOLL DIEGO GUERRERO
CEO Director de Sala Responsable Desarrollo Chef y Propietario
Grupo La Ancha Restaurante Castell de SDGC Joél Robuchon 2* Michelin
Peralada* DSTAJE y Dspeakeasy
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QUE PARTICIPAN EN HOSPITALITY 4.0 CONGRESS |

ENEKO ATXA PEPA MUNOZ DANIELA GOICOECHEA MICHAEL WOLF
Chef 5* Michelin Restaurante El Qlienco CEO Founder, CEO &
Azurmendi (Larrabetzu) de Pepa*y Brandcrops Editor in Chief =
Presidenta de FACYRE The Spoon g
o}
T
v
ALEJANDRA REYES ROBERTO BRISCIANI PEPE SOLLA MIGUEL NICOLAS
CEO CEO Chef y Propietario Founder & CEO
Restaurante Storia Thinking Foods Restaurante Casa Solla* Grupo Lalala
d’Amore
MARCOS OCHOA REBECA MUNOZ ADRIAN DE MARCOS MARIA JOSE MICHAVILA
CEOQO CEQ & Partner Jefe de Sala y Sumiller General Manager
Grupo 80 Grados Livit Restaurante MAGOGA* Casual Brands Group
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>
Z
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HIROSHI KOBAYASHI DANIEL AGROMAYOR ABEL VALVERDE JAVIER BONET
Chef y Propietario Head of Spain & Portugal Maitre y Responsable de Chef y Propietario
Restaurante Torikey Five Guys Internacional Servicio Sala de Despiece

Pescaderias Coruinesas
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protagonistas en
la hosteleriay la
gastronomia

No estais todas por falta de espacio, pero desde FACYRE y
HIP nos gustaria poneros en valor en proximas ediciones.

Pepa Munoz Erika Silva Elena Arzak
Presidenta de FACYRE y Propietaria Directora del Hospitality 4.0 Chefy copropietaria del
de El QUenco de Pepa Congress HIP, Asesora en Restaurante Arzak, con tres
Marketing Gastronémico y Speaker estrellas Michelin

Internacional
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Maria Marte Maria Torrecilla Carme Ruscalleda
Ex-chef ejecutiva del Club Allard Directora de Deessa MOHG Ritz Chefy propietaria de varios restau-
en Madrid, que cuenta con dos Madrid by Quigque Dacosta rantes galardonados con estrellas Mi-
estrellas Michelin. chelin, incluyendo Sant Pau en Sant

Pol de Mary Moments en Barcelona.

Susi Diaz Macarena de Castro Pilar Cavero
Chefy propietaria de La Finca Chefy propietaria de Jardin en Port Mejor sumiller de Espana 2013, ha
en Elche, que tiene una estrella d'Alcuddia, con una estrella Michelin, trabajado en El Celler de Can Roca
Michelin y dos soles Repsol. una estrella Verde Michelin y tres (tres estrellas Michelin), en Lavinia y
soles Repsol. el Roca Moo (una estrella Michelin),

vy es miembro de la Academia
madrilefa de gastronomia.

Yolanda Leén Silvia Garcia Sara Fort
Chefy copropietaria de Cocinandos  Directora de salay sumiller de Man-  Directora de Sala de Paco Roncero
en Ledn, que cuenta con una darin Oriental Ritz de Madrid, ha Restaurante, con dos estrellas
estrella Michelin y dos soles Repsol. sido primer sumiller en Mugaritz Michelin.

(dos estrellas Michelin) y en el Gru-
po Kabuki (una estrella Michelin)
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MARIANELA Begofia de Benito Teresa Gutierrez
CEO de Linkers, Consultora de Directora de Relaciones Cocinera y gerente del Restaurante
Recursos Humanos y Selectora lider Externas y ESG de Ecoembes Azafran

nacional en hosteleria y turismo.

Directora de Operaciones en
Hosteleo.com

#DialnternacionalDel.aMujer

Marta Pérez Postigo Eva Collado Alejandra Feldman
directora de Comunicacion de Consultora estratégica de capital Periodista Gastrondmica experta
Makro Espafa humano y digitalizacion en Video Marketing Digital

y Directora de Periodismo
Gastronomico.
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Estibaliz Ruiz. Maider Tomasena. Lucia Martin
CEO de Muerdo. Copywriter y fundadora de la

Directora de Relaciones
@somosfluoyla Institucionales y Comunicacion

@escueladecopywriting. de la Unién de Criadores (UCTL) y

coordinadora general de Go Tauro.
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Entreel VESANISINO
“tradicion

/,,.cOmo van a ser las nuevas
tendencias en hosteleria?

Pascual Profesional ha organizado el Encuentro Hostelero “Innovando la tradicion”, donde se ha debatido
sobre la necesidad de innovar con las tendencias que marcan el paso en el sector de la restauracion, pero
sin perder las sefas de identidad de la cocina tradicional.

Ademas, también se ha puesto sobre la mesa como los modelos de restauracion tradicional estdn innovan-
do para adaptarse a los nuevos tiempos.

PROFESIONAL

Pascual

Darkomelor
Toda
la entrega
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Pascual Profesional, marca exclusiva para el canal
Horeca que apuesta por la formacién con su platafor-
ma on-off Kitchen Academy, ha organizado un nuevo
Encuentro Hostelero de la mano de Alejandra Ansén,
bajo el titulo “Innovando desde la tradiciéon”. El acto
ha tenido como objetivo debatir sobre la reinvencion
de la cocina tradicional y “de siempre” buscando
nuevas oportunidades a través de la innovacion vy las
principales tendencias del sector.

En este sentido, Alejandra Ansén, experta en el de-
sarrollo, marketing y puesta en marcha de proyec-
tos gastronémicos, destacé durante el encuentro
que, “la hosteleria no deja de evolucionar. Una de las
tendencias globales que esta triunfando en hosteleria
es lavuelta alasraices. El punto mas importante es que
la vuelta a las raices y la recuperacion de la tradicion
no significa hacer todo igual y no evolucionar. La
innovacion es clave para mantenerse en un sector tan
competitivo”.

En el evento se ha debatido sobre las principales
tendencias del sector como la necesidad de cuidar
la sostenibilidad y la salud en cada menu, que va en
linea con la vuelta a las raices y la nostalgia de la cocina
de siempre, basada en los productos naturales y de
proximidad. Eso si, tampoco se ha perdido de vista que
se utilizan cada vez mas ingredientes y sabores del
mundo que estan revolucionando las nuevas recetas
de los restaurantes.

También se han puesto sobre la mesa dos tendencias
qgue ganan terreno como el veganismo, que esta
experimentado un crecimiento muy significativo en
los Ultimos afos, y la informalidad a la hora de comer,
gue esta dejando a un lado los platos individuales y los
menus de degustacion en algunos establecimientos
de hosteleria. Ademas, no se ha debatido solo cocina,
ya que los espacios gastronémicos que comunican
conceptos para hacer mas atractivos los locales estan
cada vez mas presentes en los negocios de restauracion
que abren sus puertas.

Pascual i
I;t,";;..;"‘ entrega con cada negocio
aentrega

f’;1 Durante el debate, los clientes de Pascual Profesional

fueron apuntando las claves que van a marcar el presen-
te vy el futuro del sector. En ese sentido, Igor Ruiz, for-
mador, empresario y chef de Kitchen Academy puso
de relieve que “‘cuando tomas la tradicion y le sumas
creatividad e innovacién su vigencia es infinita”, en la
misma linea que Antonio Couceiro, propietario de Ga-
relos, para quien “la cocina tradicional se puede adaptar
a las técnicas de cocinado actuales”.

Por su parte, José Manuel de Dios, CEO de La Ma-
ruca, quiso destacar que “a través de la tradicion
transmitimos los conocimientos a las nuevas
generaciones y éstas los hacen suyos también
cambiando sutiimente con cada generacion’,
mientras Alvaro Castellanos, Co-Founder de Arza-
bal, remarcaba que la “vuelta a las raices y nostalgia,
considero que nunca se volvio, simplemente estan,
tienen que estar y hay que preservarlas”.

La formacion como

principal herramienta de
innovacion

El director de I+D+i de Pascual, Alejandro Gonza-
lez, destacé durante el evento como la formacion
es una de las principales herramientas para innovar
en el sector hostelero, “los negocios de restauracion
tienen un importante reto por delante para poder
diferenciarse de la competencia, con Kitchen
Academy tienen la oportunidad de poder estar al dia
de todas las innovaciones que van surgiendo en los
diferentes productos y en las técnicas mas disruptivas
del mercado. Todo ello, para ofrecer a sus clientes una
experiencia con un alto valor anadido”.

Por este motivo, bajo el lema ‘Cocinemos juntos
el futuro de tu negocio’, Pascual Profesional ha
creado la plataforma de formacion hostelera Kitchen
Academy, que cuenta con un espacio propio en la
web de la marca y ofrece video cursos gratuitos a los
profesionales del sector.

Cabe destacar también que Kitchen Academy, ademas
de ser una plataforma online, organiza cursos, charlas,
masterclass y talleres presenciales con el objetivo de
conocer a sus clientes y otros hosteleros “de tu a tu" y
poder compartir conocimiento que cree sinergias entre
ambos. En este sentido, la plataforma de formacion
on-off de Pascual Profesional ha recibido en 2022 el ga-
lardén a la Mejor Solucién Digital en los VIl Premios
Marcas de Restauracion gue concede anualmente
esta asociacion.
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Desde Tecnimel queremos presenta-
ros la Vitrina MTT (Multi Temp func-
tion) de Fri-jado, con tecnologia Unica
patentada a dos niveles que permite
regular distintas temperaturas (entre
40 y 70 grados) para cada estante, y
por tanto alargar la vida del producto
y usar distintos grupos alimentarios al
mismo tiempo.

Dispone de luces LED que imitan la luz
natural y diferentes angulos de ajuste
en las baldas.

Su disefo ahora es mas compacto
para que puedas encajarla en cual-
quier punto de tu local.

Es una vitrina ideal para mantener en
perfecto estado alimentos para llevar
mientras reduces hasta el 40% de cos-
tes y consumo energético gracias a la
tecnologia Hot Blancket.

Si la marca ya era distinguida en sus
disenos por la buena visibilidad de los
productos, esta vitrina se ha superado
y permite el mejor angulo de vision.

maquinaria_ __,
para alimentacion
& hosteleria
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LL.a revolucéion

de la carne con

The Vegetarian Butcher

A mucha gente le gusta la carne. El sabor, la
textura, la experiencia. La proteina animal es
la base de un plato. Pero... ;de verdad lo es?
En los Ultimos anos hemos podido notar una
demanda creciente de comida vegetariana.
En el caso de la poblacion espafiola, un 42,2%
se considera vegana/vegetariana, flexi-
tariana estricta y flexitariana no-estricta*
Vermos que esta tendencia va aumentando
progresivamente y por este mismo mMotivo,
los negocios del sector de la restauracion se
tienen que adaptar para poder ofrecer a sus
clientes productos de origen vegetal. Nadie
quiere perderse el sabor, especialmente a la
hora de comer en un restaurante.

Quizéas para algunos puede ser un tema
poco conocido... Entonces, ;qué beneficios
hay en consumir carne vegetal?

Si seguimos hablando de numeros, estudi-
os revelan que la cria de carne ocupa mas
de un tercio de la tierra habitable y tres cu-
artos de tierras de cultivo en todo el mundo,
produciendo un 18% de las calorias mundi-
alesy el 25% de sus proteinas. Los cientificos
aseguran que, sin un cambio global hacia
comer menos carne animal, nuestras opci-
ones de mantener los efectos del cambio
climatico en niveles seguros son bajas. Por
este motivo, no es de extrafar que cada vez
mMas gente se haya vuelto vegetariana o ve-
gana o, si mas no, haya reducido su inges-

ta de carne. Con este cambio hacia dietas
a base de vegetales, los platos sin carne ya
No Son Una excepcion en los restaurantes,
ya que no solo los piden los vegetarianos y
veganos, todo lo contrario. Los estudios de-
muestran que el 86% de los platos a base
de vegetales servidos son pedidos por no
veganosy el 89% de los platos sin carne son
consumidos por no vegetarianos. Eso sig-
nifica que hay un gran mercado dispuesto
a pedir tus platos veganos y vegetarianos.
Una comida que puede disfrutar cualquie-
ra, sin perder el amado sabor a carne.

Para que no te quedes atras, desde Unilever
Food Solutions queremos ayudarte a incor-
porar de manera sencilla platos vegetari-
anos y veganos para el dia a dia a tu carta
sin que suponga un cambio de operativa
en tu cocina. De la mano de la marca holan-
desa The Vegetarian Butcher podras servir
deliciosos platos vegetarianos y/o veganos
con carne vegetal elaborada por amantes
de la carne para amantes de la carne. Haz
un hueco en la carta de tu establecimiento,
no te quedes atras y sUmate a la tendencia
veggie para triunfar ofreciendo saludables
y sabrosos platos sin nada que sacrificar.

*Fuente: KANTAR Octubre 2022.

bit.ly/3Z820Hs
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Seguro que has oido la palabra batchco-
king muchas veces, pero ¢sabes lo que es
exactamente? Por su traduccion del in-
glés seria textualmente cocinar por lotes.
¢Y eso qué significa? Pues lo que hemos
visto hacer en nuestra casa toda la vida,
cocinar en uno o varios dias la comida de
toda la semana, meterla en la nevera o el
congelador e ir sacando lo que se necesita
cada dia. La gran diferencia es que el
batchccoking te propone preparar toda la
comida de la semana en jsolo unas horas!

Con el batchcooking vas a poder vivir a diario
esa placentera sensacion gque se experimenta
cuando al llegar a casa sin ganas de cocinar
aparece un resto de la comida de ayer en
la nevera. Porque uno de los objetivos del
batchcooking es ese: que dediques a la
cocina unas pocas horas, un solo dia, y el resto
del tiempo te olvides de los fogones, de hacer
la compra a diario y de improvisar.

Pero aun hay mas; con el batchcooking
no solo se minimiza el tiempo y el esfuerzo
gue se dedica a cocinar, ademas, este siste-
ma beneficia también a la salud y al bolsillo.
Como ves todo son ventajas: te organizaras
mejor para hacer a la compra, comeras me-
jor, desperdiciards menos en la cocina, ten-
dras mastiempo libre y ayudaras al planeta.
Suena bien, ¢verdad?

Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n° 08
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Todos sabemos que abusar de ultrapro-
cesados, fast food y comida preparada
Nno es lo mMmejor para nuestro organismo,
pero, muchas veces, caemos en ello por
falta de tiempo o de ganas de cocinar.
Planificar bien el menud semanal y utilizar
buenos ingredientes son las claves para
gue nuestro batchcooking nos ofrezca
comida casera de calidad. (Y qué es
lo que no debemos olvidar? Un menu
semanal saludable debe llevar verduras
y/o hortalizas en todas las comidas, grasas
saludables (como el AOVE, aguacate o
frutos secos), platos con legumbres vy
proteinas. Dicho asi, parece sencillo, pero
ponerse delante de un papel cada semana
y plantear un menud equilibrado no es tan
facil. Por eso, desde Fundacion MAPFRE
y FACYRE hemos puesto en marcha el
programa Batchcooking en el que el
chef Oriol Fernandez, una joven promesa
de la cocina espafola que ha sido elegido
en dos ocasiones para formar parte del
Team Bocuse D'Or Academy Spain, nos
propone menuds semanales repletos de
sabrosos y saludables platos realizados con
ingredientes de temporada.

El programa Batchcooking de Fundacion
MAPFRE y FACYRE no solo te propone el
menuU semanal. Ademas, te ofrece ya pre-
parada la lista de lacompra para que tengas
todos los ingredientes a mano. Mira bien lo
que tienes en casa y lo que necesitas com-
prar. La ventaja es que no vas a desperdiciar
nada, con el consiguiente ahorro en la ces-
ta de la compra. Muchas veces compramos
en exceso al no saber qué eslo quevamosa
comer a lo largo de la semana y acabamos
tirando alimentos que se estropean en la
nevera. Si te unes al batchcooking se acabd
el desperdicio.

Los menus semanales que prepara Oriol
Fernandez apuestan por recetas sencillas
qgue incluyen ingredientes y cocciones
que pueden aprovecharse en varias
elaboraciones diferentes, lo que ahorra
tiempo vy dinero. Y, ademas, nos ofrecen
algunos trucos para aprovechar al maximo
las dos horas que dedicamos a la cocina,
como, por ejemplo, tener preparados de
antemano algunos alimentos que se van a
utilizar en distintas recetas; pelar y preparar
todas las verduras; tener ya cocinado el
arroz o quinoa, si se va a utilizar; o lavar y
cortar previamente las carnes y el pescado.

Seguro gue no lo habias pensado, pero
cocinando de esta manera también
beneficias al medioambiente. Al utilizarse
técnicas culinarias sencillas para poder
preparar todos los platos en poco tiempo,
también se ahorra energia, consumiendo
menos gas y electricidad.

El trabajo de un buen batchcooker no
acaba cuando termina de cocinar. Una
vez preparado el menud semanal, toca
conservarlo adecuadamente. Hazte con
unos buenos contenedores o tUperes que
preserven bien los alimentos en la nevera
o el congelador, preferiblemente de cristal.
Ten en cuenta, para que los alimentos
crudos no estén en contacto con los
cocinados, que debes utilizar envases vy
tapas hermeéticas.

Dispén los platos segln vayas a ir consu-
miéndolos, guardando en la nevera los que
vas a comer en los primeros dias y conge-
lando el resto. Recuerda que la mejor ma-
nera de conservar todas las propiedades
de un alimento es congeldndolo, pero no
olvides que, cuando vayas a consumirlo,
debes sacarlo horas antes para que se
descongele a tiempo.

El programa Batchcooking de Fundacion
MAPFRE y FACYRE que nacid en el ano
2022, propone 5 videos de mends semana-
les con recetas para comiday cena de lunes
a viernes, en total, 45 recetas saludables y
sabrosas.

Los videos publicados en redes sociales
han tenido un gran éxito, superando ya las
2.250.000 reproducciones. (TU también te
animas a probarlo?

N
2
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Como se adapta la

formacion

a las nuevas tendencias del sector
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Raquel Contador, Directora de la escuela de Hosteleria y Turismo MasterD y blogger en
Sinestesia Gastrondmica nos cuenta coémo afrontan las novedades del sector para formar
con las mejores garantias de empleo a sus alumnos.
Los negocios que conforman los servicios Todas estas novedades irrumpen en la for-
de hosteleriay turismo estan en una conti- maciény, si para ser un buen cocinero pri-
nua revolucion y un sinfin de innovaciones mero hay que aprender las basesy la cocina
pasan de ideas a hechos en un abrir y ce- tradicional, para todas las profesiones del
rrar de ojos. Ello da lugar a nuevos perfiles hoy, los alumnos deben conocer la historia,
profesionales como los asesores de res- tener los conocimientos de cada materia e
tauracion, los copy writter gastrondmicos, inyectar todas las novedades en su avan-
coach especializados o, por ejemplo, los ce profesional. Por ello, la formacién que
Asset Management en turismo que ges- ofrecemos en la escuela de Hosteleria
tionan los activos hosteleros para mejorar y Turismo MasterD es perfecta para crear
la rentabilidad; mencidn especial también perfiles focalizados en la demanda del sec-
a la recuperacion de las figuras del mayor-  tor, la flexibilidad que aplica a su know how
domoy el anfitriéon de sala. como formacion abierta, hace de los cursos,

perfectas oportunidades de conexién con

Ademas, hay que tener en cuenta elempo- el empleo.
deramiento gue suponen las nuevas tec-
nologias y las redes sociales. Estar digitali-
zado y tener un buen experto que gestione
los perfiles sociales (Instagram, Facebook,

© TikTok...) es vital para incrementar la renta-

- bilidad del negocio, ademas de generar un

<§( buen engagement con los clientes. Inevi-

Z table ver la realidad que las distintas apps

EE han creado, tanto en las empresas como en

Z

34

los consumidores (digitalizacién de la carta,
comandas digitalizadas, moévil monedero..)
vy los nuevos modelos de negocios genera-
dos como las dark kitchen o el boom que
ha supuesto el nuevo delivery.
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Acciones que impulsan Profesionales
4.0, capacitados y habilitados en base a
los requisitos que marca la industria:

Participar en congresos relaciona-
dos con la Hosteleria y el Turismo.

- Visitar Ferias del sector con los
alumnos.

- Estar en continua conexion con las
empresas del sector tanto las que
forman parte de la restauracion y
la hosteleria como los proveedores/
productores con quienes se organi-
zan Master Class.

- Actualizar la oferta formativa a los
perfiles demandados en el sector
para ofrecer una garantia en for-
macion lo mas oportuna posible.

- Formacion totalmente flexible
“adaptada a los tiempos de cada
persona”.

- Irdela mano de las tecnologias y
hacer mucho hincapié en formar
alos alumnos en las nuevas apli-
caciones que agilizan el sector (in-
cluimos formacidén en apps como
Gastrokaizen o Kaleid).

- Potenciar la proactividad y la for-
macion 360 con la especializacion.

- Acuerdos con las Asociaciones
punteras a nivel Nacional como FA-
CYRE, la AEDH, la AEP, COFEMCE,
AEC con las que se organizan jorna-
dasy diversas acciones.

- Acuerdos con empresas a Nivel In-
ternacional gestoras de practicasy
empleo en el extranjero como Sage-
sa Hospitality, Talent Developer Cul-
tural Homestay International (CHI),
Blue Diamond o Tribe, entre otras.

En resumen, la Escuela HYT MasterD pre-
tende ser un gran aliado de las empresas
del sector, aportando la mejor formacion
posible con el fin de favorecer a un servicio
de excelencia en la Hosteleria y el Turismo.
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impulsando el crecimiento sostenible

del sector hostelero

Makro, compania lider en distribucién
mayorista multicanal a hosteleria, ha dado
inicio al segundo afo de su plan estraté-
gico de crecimiento y transformacion re-
forzando su apoyo al sector hostelero con
su presencia en los principales eventos del
sector como HIP.

La compania estd comprometida con
impulsar el crecimiento de la hosteleria
en Espanay contribuir a la sostenibilidad
econdmica del hostelero. Para ello, Makro
desarrolla un modelo de negocio multi-
canal y apuesta por la digitalizacién, la in-
novacioén y las personas, como principales
impulsores de este objetivo de crecimien-
to sostenible.

De cash&carry a un modelo de negocio
multicanal

En los Ultimos anos Makro ha experimen-
tado una importante transformacion,
evolucionando del formato cash&carry a
un modelo de negocio que busca facilitar
el dia a dia de los hosteleros gracias a su
apuesta por la multicanalidad. Esta estra-
tegia multicanal ha llevado a la compa-
Afa a contar con 37 centros cash&carry,
e-commerce, un marketplace de pro-
ductos de no alimentacién y un Servicio
de Distribucién a Hosteleria que busca
convertirse en la referencia del delivery a
hosteleria en Espana.

Para ello, Makro ha reforzado su cobertura
geografica con la apertura de su tercera
plataforma logistica multitemperatura

en Espana, la primera en Cataluna, ubi-
cada en El Prat de Llobregat. Esta tercera
plataforma se suma a las ubicadas en las
localidades de Quer (Guadalajara) y Geta-
fe (Madrid) y al centro de distribucidon de
Leganés (Madrid).

W -
i
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Una oferta 100% mayorista

Con el objetivo de contribuir a la sostenibi-
lidad econdmica del hostelero, Makro ofre-
ce a los profesionales del sector una oferta
100% mayorista en la que la estabilidad de
precios es una de las principales caracteris-
ticas. Con esta apuesta por los precios esta-
bles, Makro quiere ayudar a los hosteleros a
obtener rentabilidad en sus negocios.

Digitalizar para crecer

En ese objetivo de contribuir a la renta-
bilidad econémica de los hosteleros, la
digitalizaciéon juega un papel fundamen-
tal. Para Makro, la digitalizacién es una
oportunidad de crecimiento, tanto para

la compafia como para el propio sector.
Por ello, Makro ha venido implementando
una fuerte apuesta por desarrollar herra-
mientas digitales con las que ayudar a los
hosteleros a digitalizar sus negocios.

Este es el caso de Dish Reservation, una
herramienta que permite gestionar reservas
online; o Dish Order, que hace posible que
bares y restaurantes puedan integrar de
forma rapida, sencillay econdmica, en su
propia web o en sus perfiles de redes socia-
les, la gestidn de pedidos take away o food
delivery. Con sus soluciones digitales Dish,
Makro se encarga de todo para que el hos-
telero pueda dedicarse a la gestion de su
bar o restaurante, evitando intermediacio-
nesy comisiones de terceros y mejorando
asi la rentabilidad de los negocios.

Impulso a la innovacién en hosteleriay a
la marca propia

La innovacioén es otra de las prioridades
estratégicas del plan de crecimientoy
transformacién de Makro. La compania
quiere impulsar la innovacién en hostele-
riay, para alcanzar este objetivo, Makro ha
inaugurado Planta Thinko, un espacio de
innovacién que busca convertirse en un
punto de encuentro para el sector.

En Planta Thinko se trabajara, muy de la
mano de los hosteleros, en el desarrollo de
productos de marca propia, servicios y solu-
ciones innovadoras y de valor para el sector,
asi como en la optimizacion de aquellos
que Makro ya ofrece a los hosteleros.
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Hacia una gastronomia sostenible

Con su plan estratégico de crecimiento

y transformacién, Makro se ha marcado
como objetivo duplicar su tamafo en los
préximos anos y contribuir, en ese camino,
al crecimiento del propio sector. Pero este
crecimiento sera un crecimiento sosteni-
ble, en el que la compania trabajard para
ayudar a los sectores hostelero y gastro-
némico a reducir su impacto en el medio
ambiente y a ofrecer al consumidor final
una oferta respetuosa con el entorno.

Para ello, Makro lleva a cabo diversas ini-
ciativas como es el caso de ADN Local, a
través de la cual, Makro pone a disposicidn
de los hosteleros productos ultra frescos
de proveedores locales, cuidadosamen-
te seleccionados por los responsables

de compras de la compania, con los que
facilita al hostelero poder contar en su
carta con un producto sostenible y de la
mas alta calidad. El surtido ADN Local de
Makro procede de pequenos y medianos
proveedores de proximidad ubicados en
un radio inferior a 150 km, garantizando
asi una gastronomia mas sostenible y
contribuyendo, a la vez, a dinamizar las
economias locales de las comunidades
auténomas en las que Makro opera.
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Cocinas espanolas abren sus puertas a
joven talento internacional de la mano de

Alliance Abroad

Natalia de Isidoro
Regional Director Global Leadership Team
Alliance Abroad - Spain

Cada vez son mas los restaurantes que
apuestan por una comida fusién en su
carta. Muchos de ellos respetando la tradi-
cidny cultura gastrondmica espanola, pero
abriéndose a su vez a mezclas y nuevos
sabores con lo que conquistar paladaresy
almas con ganas de viajar.

Pero esa fusion no se queda Unicamente
en la carta, sino que esta entrando tam-
bién a las propias cocinas de la mano

de jévenes internacionales que vienen a
realizar sus practicas formativas en restau-
rantes espafnoles. El objetivo fundamental
para ellos es poder poner en practica en
Espafna todo lo aprendido durante ahos de
forma tedrica en las escuelas de hosteleria
en sus paises de origen.

Desde Alliance Abroad Strategies, sponsor
americano con mas de 30 anos de expe- \
riencia, promovemos de forma activa los \
programas de Intercambio Cultural, aque-
llos que permiten que jévenes de diferen-
tes culturas puedan viajar a otros paises.

Por eso, cada vez es mas habitual que

en las cocinas de restaures espanoles
podamos encontrar a joven talento in-
ternacional con ganas de aprender de la
gastronomia espafiola y de aportar su co-
nocimiento de su cocina de origen.

Nuestra labor es poner en contacto a jéve-
nes que acaban de terminar sus estudios
en gastronomia con restaurantes espafo-
les con necesidad de personal cualificado.
A través de un convenio de practicas, es-
tudiantes internacionales pueden realizar
practicas desde 3 a 12 meses.

Este programa de practicas va mas alld de
la pura relacién del convenio de practicas.
Para los estudiantes, supone tener la posi-
bilidad de obtener experiencia laboral en
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una cocina internacional, y aprender todo
aguello que en la escuela se queda mas

en la parte tedrica. Por supuesto, también
implica conocer la cultura espanola inte-
grandose de forma activa en el dia a dia
del pais. Pero nadie mejor que los propios
estudiantes para poder explicar lo que este
programa supone para ellos:

“Fue una gran experiencia el poder viajar a
otro paisy aprender de su gastronomia a
fondo, su historia y tradiciones y sobre todo
el trato de las personas te hacen sentir
muy acogedora la bienvenida” Ana Karen
Cruz. Participante que realizé practicas en
Casa Roman en el verano de 2022.

De los restaurantes que reciben a estu-
diantes siempre hemos valorado enor-
memente la generosidad y valentia que
muestran a la hora de recibir a estudiantes
en practicas. Son generosos por compartir
SU experiencia y conocimiento con estu-
diantes porque los ritmos légicamente son
distintos: “Es una experiencia diferente que
no se puede vivir en otro lugar, se apren-
den muchas cosas sobre la comida local y
tradiciones, sobre todo aprendes otra for-
ma de trabajar con un ritmmo muy diferente

al que hay en otros lugares del mundo”
(Dante Andrade, participante del progra-
ma en La Rectoral, verano de 2021).

Con todo esto, no podemos mas que ani-
mar a mas y mas restauradores espafoles
a recibir estudiantes internacionales en
Sus cocinas para poder aportary apren-
der. Porque en el intercambio cultural y la
fusion, lo importante no es la edad, la ex-
periencia o el curriculum sino las ganas de
conocer al otro y aprender de él.

Jamas olvidaremos, en una de las visitas que
hacemos a restaurantes donde tenemos es-
tudiantes, el respeto con el que la estudiante
mexica Yunnuen Garcia aprendia a tratar un
pulpo gallego y la ilusidon y orgullo con los
gue nos prepard unos tacos al pastor de su
México natal. Esa es la fusion: tratar de coci-
nar juntos con respeto y emociéon productos
que luego los demas disfrutamos.

¢ Eres restaurador y quieres formar parte
de este intercambio cultural? Puedes con-
tactarnos en info@allianceabroad.esy te
daremos todos los pasos a seguir para ser
el préoximo restaurante espafol en recibir
joven talento internacional.
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energia
sostenible

al servicio de la gastronomia

Mundo HORECA

En los Ultimos anos, la preocupacion por el
medio ambiente ha ido en aumentoy los
consumidores no solo buscan productos

de calidad, sino también empresas que de-
muestren compromiso con el planeta. En

el sector de la gastronomia, esta tendencia
No es una excepcion y los clientes esperan
gue los restaurantes sean mas responsables
y sostenibles en su forma de operar. Desde

la eleccion de ingredientes y proveedores
hasta el origen y el uso de la energia que
consumen, cada vez son mas los negocios
de hosteleria que ponen el foco en esta

clase de decisiones respetuosas con el
medio ambiente. En este contexto, surge la
Comunidad Repsol HORECA Sostenible, que
ofrece una solucién adaptada para aquellos
restaurantes que buscan ser mas eficientes y
sostenibles, mientras que les proporciona una
ventaja competitiva en el mercado.

¢Qué es la Comunidad Repsol HORECA
Sostenible?

La Comunidad Repsol HORECA Sostenible es
una iniciativa, creada por Repsol, con la que
pone al servicio del sector hostelero, todo su
conocimiento energético. Con esta iniciativa,
Repsol se compromete a acompanar a los
restaurantes en su transicion energética y
ayudarles a alcanzar la maxima eficienciay
sostenibilidad en su modelo de negocio.

NAM n° 8
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Soluciones energéticas

Los restaurantes podran escoger entre di-
ferentes tipos de soluciones energéticas en
funcion de sus necesidades con el objetivo
de reducir su impacto ambiental y acercar-
se a la neutralidad de emisiones. Desde el
suministro de energia eléctrica con garantia
de origen renovable, pasando por la autopro-
duccion de energia con paneles fotovoltaicos
o la instalacién de puntos de recarga para
vehiculos eléctricos, hasta servicios de audito-
ria energética o compensacion de emisiones.
Y aqguellos negocios que precisen del uso de
energias convencionales como gas natural,
gas propanoy butano o gaséleo, Repsol ofre-
ce la Compensacidn de Emisiones para apo-
yvarles en el proceso de transicion energética
Y Ser negocios neutros en carbono.

A nivel digital, la oferta incluye el acceso a so-
luciones como Waylet y Vivit con las que los
restaurantes y sus trabajadores podran bene-
ficiarse de importantes ventajas.

Certificado «Cocina Eficiente y Sostenible»

Repsol también ha creado el Certificado «Co-
cina Eficiente y Sostenible», verificado por AE-
NOR, para apoyar a la gastronomia y ofrecer a
los restaurantes las mejores practicas en ges-
tidon de la energia, eficiencia energética, ener-
gias renovables, huella de carbono, movilidad
sostenible, gestion y uso del agua, gestion de
residuos y gestion y uso de producto.

El proceso para obtener el certificado es agil,
sencillo y personalizado para cada restau-
rante. Un evaluador de Repsol realizard una
auditoria in situ de su situacion en materia
de eficiencia energética y sostenibilidad, y se
le facilitara una serie de propuestas de me-
jora. Por su parte, AENOR evaluara la confor-
midad de todo este proceso y garantizara el
rigory la calidad del certificado.

El Certificado “Cocina Eficiente y Sostenible”
no solo es un reconocimiento a los restauran-
tes comprometidos con la sostenibilidad, sino
gue también es una herramienta Util para
mejorar la eficiencia energética y reducir los
costes operativos. Los restaurantes que cuen-
tan con este certificado podran comunicar de
manera efectiva su compromiso con el me-
dio ambiente, y asi atraer a un publico cada
vez mas concienciado con la sostenibilidad.

Halydd

cPor qué es importante la sostenibilidad
en la gastronomia?

La sostenibilidad es un tema crucial en

la actualidad y su relevancia se extiende

a todos los ambitos de la sociedad. En el
mundo de la gastronomia, los restaurantes
gue apuestan por practicas sostenibles
estan ganando popularidad entre los co-
mensales, conscientes de la importancia
de cuidar el planeta.

La industria alimentaria es una de las que
mas impacto tiene en el medio ambiente,
ya gue consume grandes cantidades de
energia, agua y otros recursos naturales,
y genera una gran cantidad de residuos.
Ademas, la produccion y el transporte de
alimentos son responsables de una gran
parte de las emisiones de gases de efecto
invernadero.

Por lo tanto, es importante que los restau-
rantes asuman su responsabilidad en la
lucha contra el cambio climéatico y adop-
ten medidas sostenibles en su modelo

de negocio. Esto no solo contribuird a la
proteccion del medio ambiente, sino que
también puede ser una oportunidad para
atraer a un publico cada vez mas compro-
metido con la sostenibilidad.
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En Bretana, los cultivos horticolas se
caracterizan por su gran diversidad
de produccién. Entre las protagonis-
tas de este paraiso vegetal se encuen-
tra la coliflor. Visitamos a Sébastien
Jézéquel, quien la cultiva con rigor y
apetito a las afueras de Saint-Malo.

Para muchos, Bretafa essinbnimo de
productos marinos, pues los pesca-
dos, mariscos y crustaceos constitu-
yen una gran parte de la gastronomia
de esta region del oeste de Francia.
Sin embargo, limitar esta dltima a
una cocina exclusivamente a base de
productos de mar seria muy reductor,
ya que la regidn goza de unos suelos
y microclimas muy apropiados para
la horticultura, sobre todo en algunas
zonas a orillas del Canal de la Mancha.
Este es el caso de la zona en la que se
ubican Paimpol o Saint-Pol-de-Léon,
en el oeste de Bretafa, en el corazéon
de la zona conocida como «Ceinture
dorée» (cinturén de oro) por su poten-
cial para producir unasverdurasy hor-
talizas exquisitas. Las estrellas de esta
tierra son el brocoli, las alcachofas, las
patatas, las cebollas, las zanahorias
y las coles en todas sus formas, que
se producen bajo la marca Prince de

d CO

runa hortaliza puramente bretona!
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Taste
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Texto: Pierrick Jegu

Fotografias: ©Louis-Laurent Grandadam
Taste France Magazine @tastefrancemagazine; @tastefranceesp

Bretagne, compuesta por un grupo
de cinco cooperativas. La mas peque-
fAa de las cuales, Terre de Saint-Malo,
esta situada a pocos kildmetros de la
poblaciéon homaonima.

Una agricultura verde

En La Gouesniere, Sébastien Jézéquel
lleva las riendas de la explotacion fa-
miliar que heredd de su padre y su
abuelo. En el marco de un enfoque
de elevado valor medioambiental
(HVE, por sus siglas en francés), ha
eliminado casi por completo los her-
bicidas de su vocabulario en favor de
la desbrozadora. Sébastien esta espe-
cializado en la produccion de coles,
entre las que se encuentran la coliflor
y sus cuarenta variedades diferentes.
Aquii, lejos de los huertos verticales, la
coliflor se cultiva en la tierra, expues-
ta al viento, el sol y la lluvia propios
del clima bretén. Sébastien compra
las semillas, las siembra en la coope-

rativa y recoge sus minicoliflores, que
se colocan en placas y pasan treinta
dias en el invernadero para iniciar su
crecimiento antes de plantarlas en la
tierra. «Cuanto mas tiempo pasa la
coliflor alli, mejor sabor tiene», afirma
Sébastien. La plantaciéon tiene lugar
aproximadamente entre el 15 de junio
Y principios de agosto, mientras que
la recoleccion, realizada con una cor-
tadora de coles, se lleva a cabo entre
septiembre vy abril, dependiendo de
la precocidad o el caracter tardio de
cada variedad.

De la explotacién a la cooperativa

Después de cortar y clasificar las co-
liflores para descartar aquellas que
no alcanzan la calidad deseada, se
transportan directamente a la planta
de envasado de Terre de Saint-Malo.
Jean-Yves Pétillon, su responsable,
explica el proceso posterior: «Tras un
registro contable, las coliflores pasan
a la zona de aprobacion para com-
probar que cumplen los requisitos».
Aquellas con la flor blanca y el follaje
verde e intacto se clasifican como ca-
tegoria 1y se colocan en cajas. Las de-
mas, menos perfectas, llevan el sello
de la categoria 2. Tras almacenarse en
palés dentro de camaras frigorificas,
las coliflores estan listas para satisfa-
cer la demanda de los comerciantes,
quienes las venderan en diferentes
mercados tanto de Francia como de
otros paises. Mientras tanto, Sébastien
seguramente habra reservado una o
dos para su consuMmo pPropio porque,
aungue no se cansa de cultivarlas,
también le gusta cocinarlas y comer-
las. (Seguramente en una crema o
simplemente asadas, pero también,
por qué no, en un suflé o encurtidas!
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Adapta tu carta a clientes con

intolerancia

al gluten

sin perder rentabilidad

Ser celiaco ha pasado de ser algo
casi excepcional a considerarse una
de las intolerancias mas extendidas
relacionadas con la alimentacion.

La celiaguia es una reaccion del
sistema inmunitario al consumo
de gluten, una proteina que se en-
cuentra en el trigo, la avena, la ce-
baday el centeno.

Tener celiagquia no significa elimi-
nar de la dieta el pan, la pizza y la
pasta. De hecho, una persona celia-
ca puede comer pan, pizza y pasta,
siempre que sean sin gluten, es de-
cir, que no estén elaborados con tri-
go, cebada, centeno y sus hibridos
(espelta, kamut, triticale) y algunas
variedades de avena.

Estos cereales con gluten estan presen-
tes en infinidad de productos proce-
sados y elaboraciones que, a priori, no
teniamos en cuenta, tales como em-
butidos, lacteos, rebozados, salsas, etc.

No existe cura para la celiaquia, pero
para la mayoria de las personas,
seguir una dieta sin gluten puede
ayudar a controlar los sintomas vy
promover la curacion intestinal.

Se estima que un 15% de la pobla-
cion espanola esta diagnosticada
con celiaguia*® Esto supone que unas
500.000 personas lo son, sin contar
las que no han sido diagnosticadas.

Estas cifras repercuten directamen-
te en nuestro canal HORECA, ha-
ciendo que cada vez mas estableci-
mientos vean necesario adaptar su
oferta gastrondmica para ofrecer
alternativas sin gluten pero igual-
mente deliciosas para los consumi-
dores celiacosy puedan, asi, atraer a
este tipo de clientes también a sus
establecimientos.

Esto supone un gran reto para los
profesionales de la Hosteleria, ya
gue ademas de tener que conse-

guir materia prima e ingredientes
de calidad pero sin gluten, tienen
gue contar con un espacio especial
en sus negocios, tener utensilios es-
peciales y formar a su personal para
evitar la contaminacion cruzada.

Y no sélo bacterias, sino también
virus, toxinas, o sustancias de un
producto de limpieza, por ejemplo.
Incluso se considera contaminacion
cruzadael contactode alimentos que
no son peligrosos en general, pero
si para un colectivo concreto, como
la contaminacién con gluten de los
alimentos que comeran celiacos.

¢Qué da lugar a la contaminacioén
cruzada?

Los casos mas habituales en los que se
produce contaminacion cruzada son:

¢ Cuando las manos del manipu-
lador de alimentos no estan bien
limpias.

¢ Cuando los utensilios y las superfi-
cies de preparacion no se limpian
después de terminar un proceso.

e Cuando insectos o roedores en-
tran en contacto con la comida.

e Cuando productos crudos entran
en contacto con productos coci-
dos o listos para comer.

e Cuando se almacenan productos
envasados sin tapa.

Te resultard Util tener identificados
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los alimentos libres de gluten con al-
gun tipo de etiqueta, envase especial
o de un color diferente, pegatina, etc.

Precauciones al cocinar sin gluten

Para preparar los platos sin glu-
tén es importante tener en cuenta
los ingredientes que se van a em-
plear. Aqui te dejamos algunas re-
comendaciones:

e Elegir alimentos que estan exen-
tos de gluten por naturaleza,
como la carne, el pescado o la
verdura, o los que llevan la men-
cién «sin gluten», ya que por le-
gislacion estos productos deben
contener menos de 20 ppm (mg/
Kg de producto) y, por tanto, son
aptos para personas celiacas.

¢ |dentificar los alimentos libres de
gluten con algun tipo de etique-
ta, envase especial o de un color
diferente, usar pegatinas, etc

e Evita utensilios de madera, ya
gue son porosos y pueden que-
dar restos de gluten.

e Limpiar bien con agua y jaboén la
encimera y cualquier superficie
en contacto con los ingredientes
con gluten para que quede des|[1]
contaminado correctamente.

e Reservar una tabla para cortar
en exclusiva para trabajar con ali-
mentos sin gluten, identificando-
la con una etiqueta o que sea de
un color diferente.

* Se recomienda elaborar primero
los platos con ingredientes sin
gluten para minimizar el riesgo
de contaminacion cruzada.

* No utilizar aceite en el que se
haya freido previamente pro-
ductos con gluten, ya que esta
proteina no se desintegra a altas
temperaturas y pueden quedar
particulas de los productos coci-
nados previamente.

e Para hervir pasta sin gluten se
recomienda disponer de una olla
diferente (para evitar confusiones
en la cocina) o lavarla muy bien
entre la coccidén de un tipo de
pasta y otro.

o Al
siempre el plato de alimentos sin
gluten con una tapa.

usar el microondas, cubrir

e Limpiar a menudo el interior del
hornoy no hornear de forma simul-
tdnea alimentos cony sin gluten.

e Utilizar bolsitas protectoras ter-
mo resistentes o colocar los ali-
mentos encima de un recipiente
qgue impida que toquen la parrilla
directamente.

e Usar un tostador exclusivo para
productos “sin gluten”, ya que es
dificil de limpiar y podrian que-
dar residuos de gluten.

La cuberteria también importa

Aungue  muchos restaurantes
cuentan con menaje exclusivo para
celiacos con otro color para que re-
sulte mas sencillo identificarlos, no
es necesario comprar una vajilla
O cubiertos exclusivos, siempre y
cuando los lavemos de forma ade-
cuada con agua y jabén cada vez
gue se utilizan. Recuerda que hasta
el minimo detalle importa.

Tips para incluir en tu carta
alternativas sin gluten

En funcién de la demanda, pue-
des disponer de alternativas a los
productos principales que contie-
nen gluten: pan, pasta, harina, para
adaptar facilmente una receta.

Procura que las elaboraciones
“base” no lleven gluten: salsa de to-

.

e d

Mmate, salsa bechamel, ensaladas,
guarniciones.

Elije los platos mas demandados de
la carta o los que mas rentabilidad
tengan, y ofrece una alternativa sin
gluten, o si es posible, adapta la re-
ceta de tal forma que el plato sea
libre de gluten de manera natural.
De esta manera, eres tu el que di-
rige la demanda, y puedes preveer
las compras de ciertos alimentos.

Ejemplo: en una hamburguesa lo
ideal es cuidar que la carne, la sal-
say el queso elegidos sean libres de
gluten. Simplemente tendrias que
ofrecer un pan u otro y de manera
sencilla habrias adaptado un plato,
doblando un Unico alimento.

De esta forma, podras atraer de una
manera facil y rapida a mas clientes
a tu restaurante, ya que los celiacos
Nno lo pensaran 2 veces y escogeran
tu negocio frente a otros que no ten-
gan opciones sin gluten en su carta.

Y para hacerlo mas facil, cuentas
con aliados como Violife Professio-
nal, que tiene un amplio portfolio
de mas de 20 productos de origen
vegetal y de excelente calidad con
losque puedesconseguirresultados
perfectos y platos deliciosos 100%
ADECUADOS PARA CELIACOS, ya
que son TODOS SIN GLUTEN.

@wviolifepro_es
*Fuente: a .
https;/acsagencatcat [W]LY%
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Enrique Diaz-Barceld Suanzes.

Community Manager de Aplus Gastromarketing

Ya ha empezado 2023 y este es un buen momento para analizar qué tendencias se prevén
en marketing gastronémico para este afio. 2022 ha sido un afio de cambios en el sector.
Por un lado, los clientes de la hosteleria han vuelto a acercarse a los restaurantes después de
dos anos bloqueados por la pandemia. Por otro, la crisis provocada por la guerra de Ucrania
y la subida de los precios han provocado ciertas dificultades para los hosteleros.

Sin embargo, 2023 se plantea como un ano de crecimiento, especialmente en la segun-
da mitad del afio. El marketing gastronémico se adaptara a nuevas tendencias que
va llevan tiempo asomando bajo la puerta de los restaurantes.

Uno de los puntos que mas se veran refor-
zados durante el 2023 serd la busqueda de
una alimentacioén sostenible. Los consu-
midores evitaran de esta forma la conta-
minacion y el calentamiento global. Esta
tendencia se vera acompafnada de accio-
nes de responsabilidad social corporati-
va por parte de los restaurantes, que pon-
dran en valor los productos ecolégicos vy
de proximidad.

Cabe decir que el crecimiento de la deman-
da de los productos vegetarianos, vega-
nos y ecolégicos marcard también la linea
del marketing gastronémico este 2023
Esta demanda exigira que los marketeros
del sector gastrondmico orienten parte de
sus campanas a esta creciente seccion de la
poblacion. No se olvidan de que los valores
éticos pueden estar ligados a los medioam-
bientales para muchas personas.

Los consumidores, debido a la recesion que
estamos sufriendo por la subida de precios,
buscaran productos de menor precio. Ade-
mas, distanciardn mas sus visitas a estableci-
mientos. Sin embargo, el consumo median-
te delivery y take-away seguird creciendo
este 2023, especialmente en momentos de
fin de semana. Los consumidores suelen
pedir a domicilio o para llevar para momen-
tos de tranquilidad. Ver una pelicula o una
serie o incluso para socializar con amigos en
casa son las razones preferidas para este tipo
de consumo.

Por estas razones, los restaurantes aplica-
ran mayores esfuerzos en marketing gas-
trondmico hacia estos formatos, ahorrando
asi espacio en sus establecimientos y pu-
diendo aumentar sus ventas.

Por otro lado, otra forma de ahorro por parte
de los restaurantes se ha visto reflejada en el
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aumento de las llamadas «one-pot meals»,
0 comidas cocinadas en una sola cazuela.
Este término, acunado por el afamado coci-
nero britdnico Jaime Oliver, se estd empe-
zando a escuchar en las cocinas de todo el
mundo después de la publicacion en agos-
to de 2022 del nuevo libro del cocinero,
«ONE». Recetas simples, con no mas de ocho
ingredientes, que pueden cocinarse en una
sola sartén serdn habituales en muchos res-
taurantes en 2023. También lo serdn en sus
campanas de marketing gastronémico. En
momentos de recesion, la sencillez y el aho-
rro llaman a las masas.

Un alimento que colmard los platos de mu-
chos restaurantes en 2023 serd una version
de la pasta que cada vez tiene mas adeptos:
la pasta a base de verduras. Este tipo de
pasta, cuyos ingredientes principales sue-
len ser el calabacin, los garbanzos o la coli-
flor, supone un acercamiento a un publico
gue no puede alimentarse con la pasta a
base de cereal: las personas con celiaquia.
Debido a su intolerancia al gluten presen-
te en el trigo, la cebada o el centeno, los
celiacos podran disfrutar de la pasta este
2023 en muchos restaurantes que dan el
paso hacia este tipo de pasta.

Los marketeros gastrondmicos resaltaran los
beneficios de las verduras, especialmente
necesarias para tener una dieta saludable, sin
abandonar la forma habitual de la pasta. Ade-
mMas de hacer hincapié en la caracteristica de
estos platos de ser libres de gluten, podran
ahondar en los nuevos sabores o colores
de este tipo de pasta. Y no se quedaran ahi,
pues también habrd novedades en el tipo
de materia prima para estos platos. La cala-
baza o el platano verde tienen posibilidad de
convertirse en los nuevos protagonistas de
esta pasta vegetal.

Segun el estudio «What We Foresee for
2023» (Lo que esperamos para 2023), de Te-
chnomic, una consultora del sector alimen-
tario especializada en investigacion de la
industria de la restauracion, los encurtidos
y fermentados tendrdn su mejor momen-
to en 2023. Y ya lo estamos viendo con pro-
ductos gue tanto se han puesto de moda
como la kombucha o el kimchi.

«Estas preparaciones no solo promueven
la conservacién de los ingredientes vy
las connotaciones saludables, sino que
también permiten una experimentaciéon
culinaria unica», indican en el estudio,
afirmando que llegard a todo tipo de
platos, «desde proteinas y patatas fritas
hasta hierbas y frutos secos». Afirman que
en 2023 los ingredientes en escabeche
«encabezaran platos inesperados».

El experto en marketing gastronémico tendra
en cuenta esta tendencia hacia los encurtidos
y fermentados. Mostrara las propiedades
beneficiosas para la salud de estos alimentos,
asi como la novedad de muchos de estos
platos, que proceden de culturas orientales.
Muchos estudios demuestran que los
alimentos fermentados son buenos para la
microbiota y el sistema digestivo, por lo que
sera algo que se pondra en valor. Los sabores,
muy diferentes a los de los productos sin
fermentar, también se podran usar como un
reclamo para los nuevos clientes.

Segun un articulo publicado en Puro Marke-
ting, el rosa sera el color de moda este 2023.
Los restaurantes buscaran ingredientes en
sus platos que aporten este color. El rosa, aso-
ciado a la salud, es tan vistoso que provocara
gue los clientes quieran fotografiar los platos
para subirlos a sus redes sociales.

Zumos de frutas como la fresa o la fram-
buesa, frutas exdticas como la pitaya o infu-
siones como la de hibisco se sumaran a la
famosa sal rosa del Himalaya a la hora de
dar color a los platos mas instagramables
de este ano. ElI marketing gastronémico
se tehira de rosa, asi commo muchas de las
campanas que surgiran a lo largo del ano.

Estas tendencias que llegan en 2023 mar-
caran el marketing gastronémico del afo.
Los especialistas de marketing gastrono-
mico las tendrdn en cuenta para llevar a
cabo sus acciones profesionales.

e
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La ,
tecnologia

para una cocina conectada en la industria
de la restauracion ya ha comenzado

Actualidad
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La tecnologia estd revolucionando todos los
sectores, y la restauracion no es una excep-
cion. La integracion del Internet de las cosas
(loT) en este sector esta transformando la for-
mMa en gue los restaurantes operan y ofrecen
una experiencia de cliente mas satisfactoria.

Con la capacidad de conectar dispositivos
y sensores, el 10T esta permitiendo una ma-
yor eficiencia en la gestion de restaurantes,
desde la cocina hasta la atencion al cliente.

En la cocina, los sensores pueden controlar
la temperaturay la calidad de los alimentos,
garantizando que se cumplan las normas
de seguridad alimentaria. Ademas, los dis-
positivos loT pueden automatizar la realiza-
cion de pedidos y el control de inventario,
lo que permite una mayor eficiencia y una
reduccion en los costos.

En el ambito de la atencion al cliente, el loT
también estd transformando la forma en
que los restaurantes interactUan con sus
clientes. Las mesas inteligentes, por ejem-
plo, permiten a los clientes hacer pedidos
directamente desde sus dispositivos mo-
viles, lo que reduce el tiempo de espera y
mejora la experiencia del cliente. Ademas,
los sensores pueden rastrear el uso de los
espacios en los restaurantes y optimizar el

flujo de clientes, lo que garantiza una mejor
utilizacion de los recursos.

ElloT también esta ayudando a los restauran-
tes a mejorar su presencia en linea y su repu-
tacion en la industria. Los sensores pueden
recopilar datos sobre los habitos de los clien-
tesy lastendencias en la industria, lo que per-
mite a los restaurantes adaptarse y mejorar
su oferta de alimentos y bebidas. Ademas, los
sensores pueden monitorizar la actividad en
las redes sociales y responder a los comenta-
rios de los clientes en tiempo real, mejorando
asi la reputacion de la marca.

A pesar de todos estos beneficios, el 10T to-
davia tiene mucho potencial por explotar
en el sector de la restauracion. A medida
gue mas dispositivos se vuelven inteligen-
tes y conectados, los restaurantes tendran
aun mas capacidad de optimizar sus opera-
ciones y mejorar la experiencia del cliente.

A medida que la tecnologia continda evo-
lucionando, es probable que veamos aun
mas avances en la forma en que los restau-
rantes utilizan el loT para mejorar sus op-
eraciones y llegar a nuevos clientes. Por lo
tanto, es importante que los propietarios de
restaurantes se mantengan al dia con las
dltimas tendencias.
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IRINOX, fabricante lider de enfriadores
rapidos y equipos de conservacion de ali-
mentos, con su solucion loT llamada Fresh-
Cloud® permite a los restaurantes conectar
dispositivos y sistemas para obtener datos
valiosos y aplicar una toma de decisiones
mas informada. Ademas, también permite
una mayor automatizacioén y eficiencia en
los procesos de cocina y gestion del control
de la temperatura segun las normas HAC-
CP. De hecho, una de las formas en que IRI-
NOX Fresh Cloud ya se esta utilizando en la
restauracion es para mejorar la seguridad
alimentaria. En lugar de procesos man-
uales basados en papel, cada vez mas oper-
adores invierten en sensores que controlan
regularmente el estadoy la temperatura de
los equipos de refrigeracion. Estos dispos-
itivos pueden enviar alertas automaticas a
los teléfonos maoviles de los jefes de cocina,
estén o no en el lugar, para que tomen las
medidas oportunas y eviten que se estrop-
ee el contenido de los conservadores.

Por ejemplo, los sensores de temperatura
en el conservador pueden enviar alertas
cuando la temperatura sube y pone en
riesgo la seguridad alimentaria. Los sen-
sores en abatidor pueden monitorear la
temperatura de los alimentos y enviar una
alerta cuando estan listos para ser servidos
o ser almacenados.

Ademas, los restaurantes pueden utilizar
la tecnologia de realidad aumentada para
ofrecer a los clientes una experiencia mas
interactiva y personalizada.

La automatizaciéon de los procesos de cocina
permite una coordinacidn mas eficiente y
una experiencia de cliente mas satisfactoria.

Ademas de mejorar la eficiencia y la experi-
encia de los clientes, IRINOX a través de su
loT FreshCloud® esta trabajando también
para ayudar a los restaurantes a ahorrar
dinero. La tecnologia puede ayudar a mon-
itorear y controlar los costos de personal
y maximizacion de los procesos de pro-
duccién en la cocina, lo que permite a los
restaurantes tomar decisiones informadas
sobre cémo mejorar su rentabilidad.

La asistencia técnica a distancia también
cambia las reglas del juego. A través de
soluciones loT como IRINOX FreshCloud®,
incluso los centros de servicio autorizados
o la fabrica pueden supervisar a distancia
cualquier averia e intervenir de forma remo-
ta o estar preparados con piezas de repues-
to en caso de que sea necesario repararlas,
lo que permite intervenciones técnicas mas
puntuales y menos costosas.

En conclusidn, el loT tiene un gran poten-
cial en el sector de la restauracién y puede
transformar la forma en que los restau-
rantes operan y ofrecen una experiencia de
cliente inolvidable.

El verdadero reto en el sector de la restau-
racion es aunar todas las tecnologias en
la cocina para crear una verdadera cocina
conectada.

En cualquier caso, la disrupciéon ha comen-
zado en el sector de la restauracion y el
restaurante conectado serd una realidad
mMuy pronto.
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.Queesla
distribucion
Inteligente

;Te has parado a pensar en la accion,
evolucion y revolucion llevada a cabo por
todos los sectores en los Ultimos anos? Ha
ocurrido hasta con el flammenco en la musica.

En el sector HORECA hemos visto cémo
los restaurantes han dejado de ser
restaurantes, ahora son marcas y venden
experiencias; se han digitalizado y son
mas sostenibles.

Lo mismo ha pasado con marcasy empresas
de producto, con soluciones y alternativas

a la carne; envases reciclables; ingredientes
naturales; pedidos online y delivery; mayor
significacion a los valores; etc.

.Y qué ha pasado con el sector de la
distribucion? Nada, no ha evolucionado.
Pero nuevos competidores y distribuidores

a nivel nacional y algunos internacionales
amenazan con ocupar un nicho de mercado
hasta ahora poco volatil y susceptible a los
cambios de lo que le rodeaba.

¢ Es esto una mala noticia? No, es una
oportunidad.

Debemos reinventar la distribucion, y

eso pasa por evolucionar y revolucionar

en nuestro sector. Nuestra experiencia y
dedicacion nos servira para innovar y llegar
a un posicionamiento nunca antes visto en
el canal de la distribucion.

Y por todos estos motivos desde Grupo
Topgel -Smart Food Company- vamos a
inventar la distribucién inteligente.

- Laventa de productos sera parte del pa-
sado, vamos a ofrecer soluciones.

- Integraremos servicios globales para el
hostelero.

- Realizaremos acciones Online y Offline
para posicionarnos en el Top of Mind de
la distribucion.

- Ofreceremos soluciones inteligentes en
todo el canal de distribucion.

En definitiva, la distribucion inteligente sera
la nueva distribucion, una revolucion en el
sector que pasara desde la innovacion en
los productos hasta mas alla de la entrega.

www.grupotopgel.es
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Aplus

Gastromarketing y PuroMarketing
se unen para fomentar el marketing

gastronomico en Espana
e Iberoameérica

Aplus Gastromarketing, agencia lider de
marketing gastrondmico, y PuroMarke-
ting, el diario digital mas leido del sector
del marketing, han alcanzado un acuerdo
con el objetivo de promocionar el marke-
ting relacionado con la gastronomia en
Espafna e lberoameérica, uno de los sectores
econémicos de mayor crecimiento en los
dltimos anos.

Aplus Gastromarketing es pionero en
marketing gastrondémico y su CEO, Diego
Olmedilla es, ademas, director general de
la Federaciéon de Cocineros y Reposteros
de Espana (FACYRE).

La idea es fomentar el desarrollo del mar-
keting relacionado con el mundo gastro.
Espafa es un pais en el que la gastronomia
ha experimentado una gran transforma-
cién en los Ultimos afos y esto se refleja
también en la gestion empresarial relacio-
nada con las empresas del sector.

Hay que tener en cuenta que el ambito gas-
trondmico incorpora multitud de elementos,
Nno solamente bares o restaurantes, sino cual-
quier marca relacionada con comidas, bebi-
dasy servicios. Esto es un concepto muy am-
plio, ya que incluye de manera indirecta todo
lo relativo al producto o a la experiencia en
sala, pero también toca de manera indirecta
lo concerniente a la salud, sostenibilidad, el
turismo o el ocio gastrondmico.

El acuerdo compromete a PuroMarketing
a abrir un canal de marketing gastronémi-
co en el que se van a ir anunciando las no-
ticias del sector, asi como entrevistas con
profesionales de marcas relacionadas con
este ambito.

La primera de ellas es la entrevista en la sec-
cién Es Puro Marketing, difundida en You-
Tubey en podcast, en la que el propio Diego
Olmedilla explica la evolucion del marketing
gastronémico en los ultimos afos.

Ademas, el acuerdo entre Aplus y Puro-
Marketing supone la creacién de unos
eventos presenciales. El primero, llamado
Gastromarketing Day, se celebrd el dia 22
de febrero del 2023 en el Teatro Amaya de
Madrid y conté con algunos de los profesio-
nales mas reputados del sector.

En palabras de Diego Olmedilla, este
acuerdo con PuroMarketing “permitird
multiplicar la difusion de la gastronomia
en sus mas altos estdndares, cuyo desa-
rrollo no solo estd garantizado, sino que
promete convertirse en un sector econo-
mico de referencia”.

Para Santiago Hernandez, CEO de Puro-
Marketing, la unién con Aplus, empresa
pionera en marketing gastronémico del
pais, “supone un valor anadido impagable
para nuestro medio, del que se beneficia-
rdn nuestros lectores y, en general, todo el
publico interesado o vinculado con el apa-
sionante mundo de la gastronomia, uno
de los sectores de referencia en nuestro
paris, y por supuesto del marketing”.



https://facyre.com/
https://www.puromarketing.com/gastromarketing
https://www.puromarketing.com/gastromarketing
https://www.puromarketing.com/44/211246/puromarketing-podcast-diego-olmedilla-presidente-ejecutivo-aplus-gastromarketing-director-general-facyre
https://www.puromarketing.com/44/211246/puromarketing-podcast-diego-olmedilla-presidente-ejecutivo-aplus-gastromarketing-director-general-facyre
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iApuntate al cambio de la sala!

Llega la Nueva Hosteleria

Es el momento de la sala, en los Ul-
timos afos el servicio en sala ha ido
pOCO a poco cogiendo relevanciay
ocupando el espacio que le corres-
ponde, pero es este ano donde va
a despegar como nunca, cada vez
somMos Mas personas los que que-
remos que la sala sea protagonista,
en la vieja hosteleria no se le daba
importancia, al servicio pero en la
nueva hosteleria es especialmente
relevante por motivos fundamen-
tales:

La sala tiene un papel fundamen-
tal dentro del modelo de negocio
gastronémico vy es clave para lo-

grar los objetivos empresariales.

El cliente quiere vivir una auténtica
experiencia gastronémica, la sala
es un pilar en esta experiencia, me-
diante el servicio logramos disefar
experiencias Unicas e irrepetibles.

Uno de los de los aspectos clave de
gestion empresarial es la fideliza-
cion de clientes, en este sentido
el servicio en sala impulsa a que

el cliente repita y nos prescriba a
otros clientes

¢Qué es la nueva hosteleria y
cémo afecta a la sala?

La nueva hosteleria es un cambio
de perspectiva de los negocios
gastrondmicos los aspectos
cualitativos vienen a generar

una propuesta de valor Unica, y

en ese sentido la sala toma una
importancia fundamental, se
trabaja con el objetivo de lograr
empresas, viables, coherentesy
competitivas, a través de la sala se
pueden lograr estos objetivos de
manera agil y conseguir resultados
empresariales, para lograrlo

cuatro objetivos fundamentales:

la innovacion, la transparencia,

la sostenibilidad y sobre todo

la pasion por las personas, esto
implica un nuevo Liderazgo, donde
la inteligencia emocional va a ser
clave, el cliente en el centro de la
experiencia y por supuesto poner
el foco en los recursos humanosy
el servicio de sala.

“Veo a diario como los propietarios
de Restaurante que apuestan por
el servicio en sala y la atencidn al
cliente, estan obteniendo unos
resultados increibles (cualitativos

y cuantitativos), el cliente quiere
ambientes magnéticos y el servicio
en sala potencia este deseo”

La sala da un paso hacia adelan-
te para consolidarse este afo

No es solo mi sensacidn, solo hay
que ver la cantidad de cursos de
formacion en sala la oferta se ha
multiplicado por diez este afio
2023, ademas en multiples forma-
tos grabado, on-live o presenciales,
la accesibilidad esta siendo clave

Roberto Ruiz Rua.
La voz de la Nueva Hosteleria y
Consultor de Restaurante

tienes cursos como los que pro-
porciona Scoolinary que es una
plataforma de suscripcidn, tipo
Netflix o entrenamientos mas
personalizados en formato inten-
sivo y presencial, como lo que he
realizado yo mismo este afo en el
espacio de “cookworking” Contacto
Cocina al nuevo concepto gastro-
némico en Madrid “La Munoza”
(antiguo museo del jamon, en
Atocha) ademas las nuevas gene-
raciones estan dando visibilidad

a la profesién de sala desde una
perspectiva fresca, innovadora y
diferente, es el caso de mi com-
pafero Jesus Soriano, el camarero
gue estd detras de la cuenta de @
soycamarero (mas 80.000 segui-
dores solo en Twiter), ha convertido
su actividad diaria de camarero

en una forma de crear contenido

y conectar con una comunidad,
como dice él, un comunidad de
Compis, sUs post causan conmMo-
ciény las cadenas de television y

la prensa escrita, se hacen eco de
su actividad diaria. Por otro lado el
futuro de la sala estd garantizado,
mediante la especializacioén Ia
aparicion y consolidacion de dife-
rentes y nuevas profesiones, hacen
gue la sala tenga unas perspectivas
muy positivas, como por ejemplo la
incorporaciéon cada vez mas de la
figura del hostess, la barra también
vive un momento excepcional en
todos sus aspectos...
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“Para impulsar la sala necesitamos
un cambio de perspectiva, poner
en valor la profesion de camarero,
para mi es la profesion numero
uno para desarrollar habilidades
como el autoconocimiento, la em-
patia, las habilidades sociales... La
inteligencia emocional, habilidades
cada vez mas cotizadas en el dmbi-
to laboral”

La sala en la vieja hosteleria VS la
sala en la nueva hosteleria (info-
grafia comparativa)

La distancia entre la vigja y la nueva
hosteleria, estos Ultimos afos se

ha agrandado, hemos pasado de
una brecha a un verdadero abismo,
cuando contrastamos las dos for-
mas de trabajar se evidencia mas:

En la vieja hosteleria se regana en
publico, voces y gritos es lo habitual
para corregir, da lo mismo que esté
el cliente o no esta el cliente. En la
nueva hosteleria se corrige cuando
termina el servicio siempre con un
animo constructivo, la persona que
lidera la sala maneja una buena
comunicacion, mantiene un tono
siempre positivo y motivador

En la vieja hosteleria las operaciones
son un caos, todo es improvisacion,
lo que provoca picos de estrés a veces
insufribles En la nueva hosteleria las
operaciones son orden, armonia, esto
se consigue a través de formacion,
entrenamiento y un proyecto de sala
definido y por escrito

En la vieja hosteleria cada camare-
ro tiene su personalidad y atiende
como quiere, en la nueva hostele-
ria el servicio es homogéneo, estd
estandarizado y no depender de
ningdn camarero sino de la expe-
riencia gastronomica que se quiere
generar.

En la vieja hosteleria ser camarero
es suficiente para atender cualquier
turno, bien sea por la mafana o

por la noche incluso fin de semana.
En la nueva hosteleria el servicio es
especializado buscamos las mejores
actitudes para conectar al maximo
con nuestro cliente objetivo, depen-
diendo de su momento de consu-
mo, en definitiva especializacion por
turno de trabajo.

Food Magazine by FACYRE | Entidad gestio

En la vieja hosteleria no hay con-
trol emocional en la sala, el estrés,
si hay un pico de trabajo se evi-
dencia y no se gestiona hasta que
baje el pico. En la nueva hosteleria
hay un buen entrenamiento previo
al servicio y la gestion emocional
durante el servicio es una priori-
dad, esto hace que el equipo se
comunique de forma claray armo-
niosa, Nno hay erroresy genera un
ambiente magnético, tanto para el
equipo como para el cliente.

En la vieja hosteleria hay opacidad,
poca transparencia sobre los
nuameros, lo importante es vender
Y POr supuesto NoO comunico Mis
ventas a mi equipo. En la Nuevas
Hosteleria la transparencia fomen-
ta el compromiso por parte del
equipo, nos ayuda a dirigir nues-
tros objetivos empresariales y so-
bre todo pone en valor del servicio
de sala.

Los tres pilares de la sala en la
nueva hosteleria

Para afrontar este cambio hace
falta un nuevo liderazgo en la sala,
para ello debemos de incorporar
perfiles que manejan herramientas
de gestion emocional, el perfil de
la vieja hosteleria estd caduco, hace
falta personas esto se traduce en
personas con una gran capacidad
de comunicacion, empatia, un alto
grado de automotivacion, con un
lenguaje positivo y sobre todo pa-
sién por atender.

Un proyecto por escrito, me sigue
sorprendiendo que todavia el 95 %
de los restaurantes independientes
carecen de un proyecto de sala de-
finido y por escrito, por eso fraca-
san ahora mismo la mayoria de los
negocios, pero quiero que lo veas
como una oportunidad de mejora.

La formacién experiencial, conec-
ta las necesidades reales que se
pueden dar en sala, de una forma
agil dinamica, ademas esta demos-
trado que es clave la formacion
para atarse a los nuevos cambios y
puede ser parte del salario emocio-
nal para muchos profesionales que
quieren evolucionar.

Salario emocional, cuando veoy
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escucho a las personas del ser-
vicio de sala, lo Unico que piden

a nivel cuantitativo es que se les
pague lo que les corresponde, ni
mMas ni menos, entiendo perfecta-
mente las limitaciones del sueldo,
porgue es un modelo de negocio
realmente complejo es gastrono-
mico, por eso hay que apostar por
el salario emocional que no tiene
techo, y apostar por politicas de
retribucion, que complementen
la ndminay en el que todos gane-
Mos win-win

Hoja de ruta para lograr una sala 10

Lo primero de todo es la actitud,
tenemos que abrazar el cambio

y esto implica salir de la zona de
confort, pero una vez que se da un
paso hacia delante los beneficios
Yy recompensas van a merecer la
pena. Lo importante es que seas
iCONSCIENTE!

El primer paso: la sala hay que
afrontarla con un cambio de
mentalidad, hay que apostar por

la innovacioén y la creatividad, por
un servicio honesto y transparente,
también trabajar de forma sosteni-
ble teniendo en cuenta siempre de
gué recursos (emocionales, tiempo
y dinero) disponemos y por ultimo
apostar por personas que tengan
ACTITUD, sobre todo vocacion por
el servicio.

El segundo paso: una vez que
tenemos claro este marco de
actuacion que arriba os propongo
(creatividad, transparencia, sosteni-
bilidad y pasiéon por las personas),
es imprescindible tener un proyec-
to empresarial por escrito, des-
pués desarrollar la parte de RRHH,
también por escrito y sobre todo,
definir los manuales de los proce-
sos de sala.

El tercer paso: |a formacion ex-
periencial de tu equipo va a ser
clave para adaptarnos a los nue-
vos cambios, la digitalizaciéon va a

_/j;J);J ,/
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proporcionar herramientas mixtas
de formacién, un ejemplo son las
plataformas digitales para formar a
los equipos de sala,

“Un profesional como el Consul-
tor de Restaurante va a ser clave
para incorporar todos estos cam-
bios, informar, guiar y acompanar,
respetando siempre el modelo de
negocio de cada proyecto”

Resumen de los beneficios que
proporciona la sala en la Nueva
Hosteleria

Un poco como resumen de ideas,
te quiero destacar los cinco be-
neficios que van a impactar en tu
negocio gastrondmico:

pepiienioy

A través del servicio de sala se
puede producir un gran impac-
to en la cuenta de explotacion
de un restaurante

Con un equipo Mmotivado se
puede dirigir la venta y ser mu-
cho mas rentable

Mediante el servicio de sala se
puedes identificar a los clientes

El camarero es clave en la
experiencia gastronémica del
cliente

No hay nada mas magnético
gue un equipo Mmotivado, para
atraery retener talento

Por ultimo, cualquier cambio gene-
ra miedo, frustracién y ansiedad,
pero una vez que superas este
primer estado, verads que el cam-
bio solo trae oportunidades, para
ello es muy importante aprender

a pedir ayuda (a mitambién me
cuesta, pero estoy en ello) actual-
mente hay grandes profesionales
gue estan deseando poder ayudar-
te y guiarte en este apasionante

y maravilloso cambio que es la
Nueva Hosteleria

8oU WVN WVIN
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Cocina de mercado en el
barrio de la gastronomia

Juanjo Alcocer Rubio.
Propietario de La Taberna de Irati.

Durante anos, El Retiro ha sido el pequeno
gigante dormido de la gastronomia. Iban
surgiendo nuevas ofertas gastrondmicas
en otras zonas. Por ejemplo, Ponzano se ha
llevado este galardén en los Utimos afos
como zona gastro de moda, pero esto ha
cambiado. Os traemos un ejemplo de pe-
guena taberna que sin ruido, pero con un
boca a boca que no descansa se esta po-
sicionando como una grata sorpresa en lo
gue a cocina de mercado se refiere. Sin es-
tridencias, pero con una cocina deliciosa y
sincera damos paso a la Taberna Irati:

Somos una pequena taberna ubicada en
el Barrio de Ibiza, muy cerca del Parque del
Retiro, con un ambiente acogedor y fami-
liar. Apostamos por el producto de calidad
y de temporada ofreciendo una variada
carta de cocina tradicional que obedece a
las nuevas tendencias en hosteleria. Esca-
sean lugares con variada oferta de platos
y raciones y hemos comprobado que la de-
manda del “plato tradicional” se ha dispa-
rado, en contraposicion a los platos “preco-
cinados” o meramente “decorativos”.

Para abrir boca podemos contaros que
nuestra txistorra de Navarra la traemos en
exclusiva a nuestro establecimiento desde
Tafalla o el queso francés curado de ove-
ja desde el Valle de Irati. El tapeo, al mads
puro estilo madrileno, croquetas caseras,
patatas con auténtica salsa brava, oreja
crujiente o una racion de auténticos to-
rreznos de Soria.

También disponemos de platos mds em-
blemdticos como nuestro lomo alto de
vaca con 45 dias de maduracion, las al-
bondigas de rape y langostinos o nuestro
pulpo braseado con puré de patata casero
hecho al momento, ademds de las mejo-
res legumbres y otros platos con marcada
influencia de la cocina vasco-navarra y
madrileAa. Un viaje de Madrid al Pais Vas-
co sin moverse de El Retiro.

Y como, en este numero de la revista Nam
Nam de FACYRE se habla de gastronomia y
de la Sala contamos con una oferta de vinos
tanto en barra como en sala que podréis
disfrutar mientras escuchdis una cuidada
seleccion musical de cldsicos de los 50, 60 y
70, predominando el soul y el rock.

Si eres cocinero, productor, te dedicas a la
gastronomia, o estds dando una vuelta
por HIP porque eres del Sector HORECA
o simplemente has dado con esta revista
tiempo después estds de suerte. Si vas
a darte una vuelta por el barrio de El
Retiro no dudes en venir a conocernos
haremos que tu visita a nuestra taberna
se convierta en una experiencia dnica.
Porque, como dice nuestro lema, “{Aqui,
se viene a disfrutar!”. ;Os esperamos!

LA TABERNA DE IRATI
C/Fernan Gonzalez, 67
https://latabernadeiraticom/



https://latabernadeirati.com/
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El Mayor evento para
Profesionales y amantes del Café

El mundo del café es un universo apasio-
nantey lleno de matices que cuenta con
millones de seguidores en todo el mundo.
En Espafa, el café es una de las bebidas mas
consumidas, y su cultura y su sabor han tras-
cendido las fronteras, convirtiéndose en un
referente para los amantes de esta bebida.
Por ello, no es de extrahar que cada vez sean
mMas los eventos que giran en torno al café, y
gue se celebren en nuestro pais. Uno de los
mas importantes es CoffeeFest, que tuvo lu-
gar el pasado mes de febrero en la estacion
de Chamartin, en Madrid.

CoffeeFest es un evento que une a los dife-
rentes sectores que giran en torno al café,
con el objetivo de fomentar la cultura y dar
voz tanto a los profesionales como a los
amantes y apasionados del mundo cafete-
ro. Durante tres dias, los asistentes pudie-
ron disfrutar de actividades para los mas
sibaritas, como ponencias sobre tenden-
cias y aumento de rentabilidad en los ne-
gocios gracias al café, talleres de la mano
de los principales baristas y tostadores de
café, zonas de degustacion y exhibixion de
las mejores marcas de maquinaria, leches
y bebidas vegetales. Ademas, se organi-
zaron rutas de café por la capital, y zonas
para degustar café y realizar networking.

El éxito del evento y la buena acogida han
sido tales, que ya se planea la edicion del
COFFEEFEST 2024. Este evento es una
oportunidad Unica para los profesionales
del café y los amantes de esta bebida de
aprender, compartir y celebrar la cultura
del café en una de las ciudades mas vi-
brantes de Espana.

Detras de la organizacion de CoffeefFest se
encuentra Neodrinks, una empresa espe-

ELPROCESO DEL CAFE
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cializada en activar tendencias en el sector
de la hosteleria y el comercio. Esta empresa
se dedica a organizar eventos y comunicar,
enfocados principalmente a empresasy pro-
fesionales, y nace de la necesidad que tiene
el sector hostelero de generar valor y renta-
bilidad gracias a las nuevas tendencias.

En los Ultimos anos, el sector del café ha
experimentado un auge sin precedentes,
con la aparicion de nuevas marcas, la intro-
duccion de nuevas formas de elaboracion
y preparacion, y el crecimiento del ndmero
de cafeterias especializadas. Todo ello ha
contribuido a la creacién de una cultura del
café en Espafa que cada vez tiene mas se-
guidores. Y es precisamente esta cultura la
que se celebra y se formenta en Coffeefest.

El evento ofrece una oportunidad Unica
para descubrir las Ultimas tendencias y
novedades en el mundo del café, conocer
a los mejores profesionales del sector, y
disfrutar de degustaciones y actividades
relacionadas con esta bebida. Pero, sobre
todo, es una oportunidad para compartir
la pasion por el café y celebrar juntos la
cultura cafetera.
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En Espana celebramos la vida con

gastronomia,

algo que nos hace unicos
en el mundo

Ignacio de la Torriente,
Director General de MABEL Hospitality.

Espafa es una de las principales potencias gastronomi-
cas del mundo. Somos un pais con una fuerte y longeva
tradiciéon culinaria, un bien que ha sido reconocido como
patrimonio inmaterial de la humanidad y que, afo tras
ano, atrae a miles de turistas hasta nuestras fronteras. La
cocina espanola es sindnimo de calidad, sabor vy tradi-
cion; es una forma de descubrir la esencia de un pals por
medio de saboresy aromasy, sin lugar a dudas, es unode
nuestros mayores y mejores atributos como nacion.

A pesar de tener algo tan valioso en nuestras manos,
durante mucho tiempo hemos trasladado una fuerte
modestia a la hora de exportar nuestra excelencia
culinaria al resto del mundo. Una tendencia que,
afortunadamente, ha cambiado y cada vez son mas
los profesionales y las empresas comprometidas con
extender la cultura gastronémica espafola hasta los
lugares mas reconditos. Una internacionalizacion donde
los restaurantes espafoles no son sélo un espacio donde
disfrutar de buena comida, sino que son auténticas
embajadas gastrondmicas con una importantisima
labor de representacion cultural y social.

TATEL nacié hace casi una década tras un largo viaje de
sus socios fundadores, ante la dificultad de encontrar
restaurantes que representaran la auténtica cocina
espanola. Un proyecto que desde sus inicios ha tenido
como objetivo descubrir al mundo que significa, en
Espafa, sentarse a la mesa y disfrutar de la verdadera
esencia de su cocina y su forma de vida. Actualmente
TATEL cuenta con sedes en Madrid (Flagship del grupo),
Ibiza, Beverly Hills y Doha y preparamos inminentes
aperturas en Riyadh, Bahrain y México City. Estas sedes
internacionales no sélo deleitan a sus clientes con las
recetas de mas tradicidn en Espana, sino que permiten
a sus clientes descubrir nuestra cultura y comprender la
armonia de sabores de |a idolatrada “dieta mediterranea’,
gue es mucho mas que cocinar con aceite de oliva virgen
extra, sino que es una forma de vida.

Nuestra cocina esta evolucionando de manera
vertiginosa vy, en los Ultimos anos, ha posicionado a

nuestro pais como uno de los destinos gastrondmicos
por excelencia. Un hecho que ha animado a chefs,
restauradoresy empresarios a exportar este patrimonio
devalorincalculable, favoreciendo, a suvez, a consolidar
la marca Espana fuera de nuestras fronteras. El grupo
TATEL, al gue nos gusta mas llamar familia, ha sido uno
de los pioneros en el salto al exterior y la gran acogida
recibidaentodassusnuevassedesnosesta permitiendo
continuar creciendo para cerrar un 2023 con cuatro
nuevas aperturas internacionales. Una expansion que
ha sido también posible gracias al incesante trabajo
de muchos profesionales e instituciones como el ICEX,
comprometidas con facilitar esta internacionalizacion
de las empresas con sello espafiol. Un trabajo que ha
conseguido poner envaloryderribar muchos prejuicios
sobre nuestra gastronomia y que han demostrado que
poseemos una inmensa variedad de recetas, aromas y
sabores que nos permite tener presencia y adaptarnos
acualquier cultura. Una cuestion que, en definitiva, esta
intimamente ligada a nuestro caracter y a la finalidad
gue le damos en Espafa a la cocina. Porgue como
dice nuestro lema, en Espafa celebramos la vida con
gastronomia, algo que nos hace Unicos en el mundo.
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MAPFRE

Jorge Sicilia

Director de Desarrollo de Negocio para Empresa

La hosteleria es uno de los motores de la
economia espanola. Junto con el comer-
cio y el turismo, representa casi el 20% de
nuestro PIB (datos INE 2021) y emplea a 1,4
millones de personas, segun el Anuario de
la Hosteleria de 2022.

Hablamos de una industria con mucho
peso en Espafa y muy integrada en nues-
tra cultura, que lucha ahora por dejar
atras los efectos de la pandemia, con otro
frente abierto: la retencion de talento. No
esta siendo facil para este sector encon-
trar trabajadores, de ahi que los negocios
se estén reinventando y adaptandose a la
nueva realidad, mucho mas tecnoldgica y
experiencial.

Se trata de un sector con ciertas
particularidades en cuanto a proteccion,
ya que a su dinamismo y polivalencia se le
une el handicap de una alta siniestralidad,
la sensibilidad frente a nuevos riesgos
como los ciberataques, de los que estos
establecimientos no estan libres, la
proliferacion de terrazas, zonas de juego o
la entrega de comida y bebida a domicilio.

En MAPFRE creemos que el seguro es uno
de los principales aliados de la hosteleria,
y por ello llevamos tiempo trabajando con
asociaciones como FACYRE (Federacion
de Asociaciones de Cocineros y Reposteros
de Espana), para estar cerca de los
hosteleros y conocer sus preocupaciones y
necesidades.

Hemos creado una oferta aseguradora
integral para este colectivo, teniendo en
cuenta todas sus particularidades, asi
como el contexto en el que se encuentran.
Nuestro seguro para la hosteleria se erige
asi, como una solucién completa y flexible
para dar respuesta a todo lo que pueda
suceder en un establecimiento hostelero,
sea del tamano y tipo que sea.

Todo lo que el seguro

APFRE ESPANA

A las habituales coberturas por
robo, incendio, responsabilidad civil,
inundaciones, agua, roturas, danos

eléctricos, fendmenos atmosféricos, etc,,
se suman protecciones adicionales para
riesgos no tan habituales, pero no menos
importantes, como riesgos cibernéticos
o pérdida de beneficios en caso de cierre
temporal por un siniestro cubierto por la
poliza.

De hecho, en el caso de la “Pérdida de
Beneficios”, no se suele ser consciente
de la importancia de contar con esta
proteccion, teniendo en cuenta que, segun
los datos que maneja MAPFRE, 7 de cada
10 pymes que sufren siniestros graves y no
tienen contratada esta cobertura, se ven
abocados al cierre.

El mejor socio de la hosteleria

Pensando en las necesidades concretas
de este colectivo, MAPFRE ha reforzado
el seguro para la hosteleria con toda una
serie de coberturas diferenciadoras, como
por ejemplo, cobertura al 100% por actos
vandalicos, con posibilidad de ampliar la
proteccién a zonas infantiles o terrazas, re-
paraciones de dafos por agua aunque los
cause la comunidad o colindantes, o co-
bertura a todo riesgo por cualquier dano
accidental.

Se incluye ademas toda una propuesta de
servicios realmente interesantes que tie-
nen como objetivo facilitar y hacer mas efi-
ciente la gestiéon de este tipo de negocios,
como bricomercio, un servicio de brico-
laje no urgente en temas de electricidad,
fontaneria, cerrajeria, informatica o equi-
pos multimedia, o los servicios de comer-
cio sostenible, un asesoramiento gratuito
que MAPFRE ofrece a los negocios para
que puedan ser mas eficientes desde el
punto de vista energético y ahorrar gastos.
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A todo esto se afladen planes especiales
de pago, descuentos por vinculacién y las
ventajas del Club MAPFRE para empresas
y auténomos, que incluyen servicios profe-
sionales gratuitos o en condiciones exclusi-
vas como asesoramiento legal, marketing
digital o ciberseguridad, entre otros.

En el ambito de las personas, se proponen
soluciones de cara a su proteccion y reten-
cion. Asi, los autbnomos y empresarios de
hosteleria pueden implementar beneficios
sociales a coste cero para mejorar la retri-
bucién de sus empleados a través de retri-
buciones flexibles en ahorro y salud, segu-
ros de vida/accidentes, seguros de ahorro
a corto plazo o para la jubilacién, mante-
niendo la empresa los derechos en caso de
desvinculacién del empleado.

Destacamos también la oferta de Salud
para auténomos, que combina cobertura
en caso de baja por accidente o enferme-
dad con el seguro de salud mas completo,
y para las empresas, Salud Pymes, con la
gue se puede elegir la modalidad de asis-
tencia sanitaria, con acceso a un cuadro
meédico de mas de 40.000 profesionales y
casi 300 centros médicos en la modalidad
de reembolso o libre eleccion.

Asi, desde MAPFRE queremos convertirnos
en el mejor aliado de esta industria, cuya
proteccioén es vital para que puedan mante-
ner su actividad al 100% y para que los hoste-
leros, un colectivo formado principalmente
por autdbnomos, sienta que cuenta con un
respaldo en su dia a dia. Pase lo que pase.
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ara triunfar con
ideo marketing
restaurante

HOSTELERIA DIGITAL

N\

buscas atraer a mas clientes a
estaurante, diferenciarte de la
ompetencia y fidelizar a tu clien-
tela en las redes sociales, quédate
con esta palabra, el VIDEO.

Soy Katy, consultora de Instagram
para emprendedores gastronémi-
cos, y quiero demostrarte que el
video debe ser un must en tu es-
trategia digital, compartiéndote
las 3 claves para aplicarlo de forma
efectiva en tu negocio.

EL PANORAMA DEL VIDEO MARKETING
PARA EL SECTOR HOSTELERO

El video, especialmente videos cortos como
Reels en Instagram, TikTok o Shorts en
Youtube, es el contenido mas consumido
actualmente.

Hablando de Instagram, la visibilidad que
puedes lograr con Reels era casi imposible
hasta ahora. Compruébalo, abre la app en
tu Maévil y mira cudntas reproducciones
tienen los videos en la pestafa de Reels.

¢Qué te parece, te gustaria que miles de
personas te vieran sin que gastes ni un
céntimo en publicidad?

Los videos pueden ayudarte no Unicamente
a conseguir mayor reconocimiento, sino
también tienen un impacto directo en las
posibles ventas de tu negocio.

Segun Google, mas de la mitad de los

usuarios prefieren ver videos de una marca
a la hora de tomar una decisién de compra.
¢No crees que es un numero importante?
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¢POR QUE EL VIiDEO MARKETING
FUNCIONA TAN BIEN?

Una de las razones mas importantes es que
los videos generan mas confianza.

No es lo mismo ver una foto de un plato
(Que como todos sabemos no siempre
corresponde a la realidad) a un video, que
se percibe mas realista y cuyo poder de
abrir el apetito es multiplicado por 10. De la
misma forma no es igual la foto de un chef
cocinando que verle en accién o explicando
su receta.

Conectas mas con tu audiencia y, por
tanto, estdn mas propensos a acordarse de
ti la proxima vez que elijan un restaurante.

Sin embargo, si tus visualizaciones estan
cerca de ceroy en los comentarios suenan
grillos, toma nota.

3 CLAVES QUE DEBES APLICAR EN TUS
VIDEOS:

1. ENGANCHA

Tienes menos de 3 segundos para captar
la atencién y hacer que tus potenciales
clientes se paren a ver tu video.

No esperes a que se queden para ver mas,
isuelta lo mas llamativo enseguida!

Empieza con momentos mas suculentos,
mostrando la comida en accidn, cortando,
vertiendo, rompiendo... Un titulo llamativo
también puede funcionar bien.

2. ENTRETIENE

¢Cémo lograr que alguien vea tu video
hasta el final?

No aburras.

El entretenimiento es otra de las claves del
video que hay que cuidar.

Ojo, entretenido no tiene por qué significar
poco serio (aungue el humor funciona
muy bien, si de alguna forma encaja con tu
marca te recomiendo implementarlo, los
resultados te van a sorprender).

Se puede educar o informar de forma
entretenida y dinamica, jugando con
recortes, cambios de planos, zoom,
subtitulos, audio...

3. COMUNICA

Siempre que publigues algo preguntate,
£gqué mensaje debe percibir tu cliente?

Por ejemplo, si muestras un plato, pero solo
pone su nombre y nada mas... (Crees qué es
suficiente para que alguien diga “Necesito
probarlo”?

Podrias aportar mas valor y captar el interés
mostrando su preparacion, explicando una
técnica de cocciodn, reflejando la experiencia
que pueden vivir tus comensales o
anunciando una promocion.

No es lo mismo ver una foto
de un plato a un video que se
percibe mas realista y cuyo
poder de abrir el apetito es
multiplicado por 10..

(A QUE ESPERAS?

Si ahora piensas “Todo esto suena
de maravilla, pero no tengo ni
idea de como hacerlo, ni tiempo y
tampoco a quién delegarlo...”, no
caigas en la trampa de “algun dia
lo haré”.

Ahora es el mejor momento para
empezar a implementar el video
en tu estrategia, porque cuanto
mas esperes mas dificil serd y mas
dura sera la competencia.

Si necesitas inspiraciéon sobre qué
publicar en tus redes sociales para
despertar el interés y aumentar el
valor percibido de tu oferta mira la
clase de regalo “Contenido de valor
para negocios gastronémicos”:
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Enrique Diaz-Barceld Suanzes.
Community Manager de Aplus Gastromarketing.
El restaurante Karen's Diner,
localizado en Sidney, se ha
hecho viral en redes sociales
en los ultimos dias debido
a que los empleados tratan
mal a los clientes. Parte de la
experiencia gue ofrecen en
este local, ambientado en los
anos cincuenta en Estados
Unidos, consiste en que los
clientes reciben sus platos
de malas maneras, siendo
insultados por los camareros.
El caso de Karen’s Diner es
[lamativo por la exageracion
con la que participan en
ese juego que existe entre
el clientey el camarero. Sin
embargo, la realidad es que
a los comensales les gusta
recibir un buen trato cuando
acuden a un restaurante. Y
esto a veces falla.
EL MARKETING DE LA ATENCION AL CLIENTE
La Atencién al Cliente es una parte esencial de la comunicacién y el marketing
de toda empresa. Muchas veces la asociamos a llamadas telefénicas
© interminables para cambiar de compania telefénica o solucionar un problema
c con algun producto o servicio gue hemos contratado, pero va mucho mas alla.
<§( El Marketing, la comunicacién, el tono, el lenguaje, la distancia o la marca son
z elementos que influyen, y mucho, en la Atencién al Cliente. O deberian hacerlo.
s
3 El contacto con los clientes y la forma en la que les tratamos desde nuestra

empresa afectard de forma determinante en sus decisiones de compra. Si en
un restaurante una persona se siente ofendida por el camarero, si siente que
no se le ha tratado bien, no volvera a comer alli. Por el contrario, si se siente a
gusto con los empleados que le atienden, con las recomendaciones que les
dan, el trato, la disposicién y el buen hacer, lo mas probable es que vuelva. Y
gue recomiende el restaurante a familiares y amigos.
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Por esto, la Atencidn al Cliente debe formar
parte de los planes de Marketing de los
restaurantes, algo que en ocasiones queda
relegado a un segundo plano. Hoy en dia
los comensales no buscan Unicamente
disfrutar de la cocina, sino también un
excelente trato. La experiencia no puede
guedarse en el plato. La interaccién entre el
clientey el restaurante debe ser trabajada
desde varios puntos de vista.

EL CLIENTE EN EL CENTRO

Lo primero que se debe tener en cuenta es
gue el cliente, nuestro comensal, debe estar
en el centro de la estrategia de Atencién

al Cliente. Ni la comida ni el precio son
importantes si no hay un cliente satisfecho.
Por ello, es primordial tratar a los clientes
con respeto y educacion, tanto dentro del
restaurante como a través de los medios
digitales como las redes sociales.

Ademas, la comunicacion debe adaptarse
a cada cliente, pues no usaras el mismo
lenguaje hablando con personas jovenes
gue con otros mas adultos. Los comensales
buscaran un trato personalizado, y asi
deberan recibirlo en el restaurante. Debes
tener especial cuidado a lo que tus clientes
necesitan, prestando atencién a sus
peticiones y estando a su disposicion.

VISIBILIZA TU MARCA

La marca de tu restaurante no es solamente
el nombre y el logotipo. También forman
parte de la marca el lenguaje que utilizas,
los colores, la visidn, la misién, los valores, las
imagenes que evoca, el ambiente del que
se rodea, la disposicidon de la comida en los
platos, los universos a los que te transportan.
La marca tiene que estar plasmada en cada
detalle. Tiene que hacerse ver.

Aprovecha cada situacion para mostrar

tu marca, también en la Atencién al
Cliente. Recuerda que cuando tus clientes
atraviesan la puerta de tu local estan
accediendo a una experiencia que nNo
estaban viviendo fuera. Haz que se note.
Que sean capaces de saber qué te diferencia
de los demas restaurantes desde el primer
momento. Que reconozcan tus fortalezas
y todo lo que les puede aportar pasar un
tiempo disfrutando de tu gastronomia.

Y cuando salgan del local, logra la
fidelizacion demostrando que te preocupas
por la experiencia que han tenido. Cuenta
con sus opiniones y recomendaciones.

Si hacen valoraciones en internet,

responde con premura. Si mencionan al
restaurante en las redes sociales, agradece
con sinceridad. Asi serd mas facil que los
comensales vuelvan, satisfechos por la
atencion recibida.

Cada vez importan mas la

experienciay el trato al cliente

por parte de los empleados

\

T

MAS ALLA DEL RESTAURANTE

Como hemos mencionado, las redes sociales o tu
pagina web también son lugares ideales para tener
una Atencién al Cliente exquisita. La experiencia de
tus clientes no debe reducirse solo a aquella que
viven con los platos que les sirves y el ambiente de
la estancia en la que se sientan a comer. Debemos
tener en cuenta que la conexidon con nuestros
comensales a dia de hoy va mucho mas alla.

Si tienes una pagina web, un correo electrénico en

el que atender reservas, alguna plataforma externa
para gestionar esas reservas, servicio de envio a
domicilio, redes sociales y un largo etcétera de
formas para que tus clientes contacten contigo, es
crucial que la atencién a los clientes a través de estos
medios sea también excelente.

Haz uso de estas oportunidades con cabeza,
siguiendo las lineas de tu plan de marketing, y

no olvides que cada ocasion puede ayudarte a
conseguir un nuevo cliente o a fidelizar a los que ya
han pasado por tu restaurante.

El Marketing de Atencién al Cliente es a veces un
gran olvidado, aunque supone un pilar que sostiene
la relacion entre los clientes y las marcas. Disponer
de una estrategia de Atencion al Cliente desde los
departamentos de Marketing ayudara a mejorar

la experiencia de los clientes dentro y fuera de los
restaurantes.

gl
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cashlogy

by Azkoyen

Cashlogy by Azkoyen, la marca navarra de
soluciones automatizadas para el control del
efectivo del Grupo Azkoyen, presenta sus ultimas
novedades aqui en HIP 2023 entre el 6 y el 8 de
marzo en Madrid (Stand 3C334).

Este nuevo modelo vera la luz en el mercado a partir
del 1 de marzo, se trata de la solucion automatizada
de control del efectivo en el punto de venta, perfecta
para aquellos establecimientos que quieren
profesionalizar su negocio y ofrecer a sus clientes
una experiencia de pago modernay sencilla.

Cashlogy es |a solucion automatizada de control del
efectivo perfecta para aquellos establecimientos que
quieren profesionalizar su negocio y ofrecer a sus
clientes una experiencia de pago moderna y sencilla

Una solucion tecnoldgica inteligente y fiable que te
aporta tranquilidad al minimizar los hurtos internos
y con la que ganas tiempo al acabar con los
interminables cuadres de caja.

Horeca
Professional
Expo

Stand 3C334

Control del efectivo para
profesionalizar tu negocio

Una solucion tecnolégica que mira
por el futuro de los negocio, ya
que ayuda a incrementar la
productividad de los empleados al
liberarlos de tareas administrativas
y permitiéndote dar un paso
adelante en el desarrollo de tu
negocio.

Mejora la experiencia de
usuario

Cashlogy es una solucién disenada
para mejorar la usabilidad tanto a
clientes como a empleados. Gracias
a su guiado luminico, iconografias y
display el proceso de pago es
intuitivo y sencillo. Ademas, su
modularidad interior facilita al
empleado el

tareas de mantenimiento y limpieza.

Facil integracion en cada
negocio

Una solucién compacta, robusta y
moderna que se integra facilmente
en cada negocio gracias a Ssus
diferentes posibilidades de
configuracion, personalizacion y
modulos intercambiables.




Cashlogy pone a disposicion de sus usuarios Cashlogy app:

Una aplicacion movil que ofrece al usuario informacién en tiempo real de las transacciones y

movimientos del efectivo de su negocio.

Ademas, Cashlogy by Azkoyen
ofrece diferentes opciones de
servicio de mantenimiento para el
cliente elija la mejor que se adecta
a sus necesidades reales, en
funcion del horario de apertura del
establecimiento y del volumen de
transaciones diarias.

cashlogy

by Azkoyen

Exquisite technology

www.cashlogy.es
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Ala hora de preparar la que sera la carta de tu
restaurante hay que tener en cuenta que no
todo vale. O, bueno, realmente todo vale, pero
solo si quieres empezar a trabajar sin estrategia
y sin aplicar algo fundamental para aumentar

la rentabilidad de tu negocio. Y es que gracias
al menu engineering tu carta comenzara a ser
mas rentable, permitiéndote asi optimizar tanto
los procesos como los costes.

El Mend Engineering es una herramienta a
través de la cual podras analizar y disefar la
carta o menu de tu negocio para asi maximizar
la rentabilidad de tu restaurante.

El concepto, nacido en la Universidad Estatal de
Michigan en 1982, fue creado con la intencion
de identificar aquellos platos que deben recibir
un precio o posicion diferente en la carta para
asi conocer las preferencias de los clientes
respecto a la oferta, alcanzar los promedios

de venta deseados y disminuir los porcentajes
totales de costos de alimentos y bebidas.

(Qué beneficios tiene el Menu Engineering
en tu negocio?

Ya te hemos contado en qué consiste el mend
engineering, pero ;qué puede aportara tu
negocio?
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En primer lugar, todo hostelero se ha
preguntado alguna vez cudles son sus
platos mas populares o por qué estan
bajando las ganancias de su negocio.
Incluso se habra planteado qué plato
destacar en su menu para conseguir mas
ganancias. Gracias al menu engineering
no solo podras conocer la respuesta a
esas preguntas de forma sencilla, sino que
ademas podras descubrir qué platos de tu
carta son mas rentables.

Con toda esa informacién podras disenar
el menu de tu restaurante en funcion de
los objetivos financieros que te marques,
modificando asi la oferta de forma rapiday
rentable al conocer a tus clientes.

Clasificar tus platos segun su
rentabilidad, mas facil que nunca

Dado que el objetivo del menu engineering
es el de rentabilizar tu carta lo maximo
posible, es importante clasificar primero

los platos de la misma para asi poder
analizarlos de cara a su posicién en la carta
y al precio que tendran.

Para ello se utilizard la llamada “Matriz
BCG", una matriz que a su vez divide en
cuatro categorias los platos de tu carta.
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PLATOS PERRO: Por muy mal que suene, este
término de la matriz se refiere a esos platos que
nadie pide y que resultan caros de elaborar (y que,
solo por tenerlos en tu carta, ya te estan suponiendo
un coste). Por lo general lo mas recomendable y
sensato seria eliminar esta tipologia de platos de tu
carta, pero en ocasiones es necesario mantenerlos.
Si decides no eliminarlos puedes probar a
sustituirlos por otros platos o a ponerlos solo
durante un periodo limitado.

Un ejemplo de este tipo de plato puede ser aquella
hamburguesa dirigida a un publico infantil,
producto que quizas no tenga mucha salida pero
gue te interesa mantener en la cartade caraala
visita de familias.

PLATOS ENIGMA: Este tipo de plato comprende a
aquellos que tienen una alta rentabilidad pero baja
popularidad. Lo mas recomendable es conseguir
gue aumente la demanda de estos platos, ya que te
aseguran una alta rentabilidad.

Para ello puedes probar a cambiarles el nombre,
modificando su ubicacién en la carta, amentando
el tamano de las porciones o incluso reduciendo
ligeramente su precio.

PLATOS VACA: Estos platos son peculiares, ya que
tienen una alta popularidad pero su rentabilidad

es baja. No es aconsejable eliminarlos de la carta,
sino que el objetivo ha de ser el de conseguir mayor
rentabilidad con ellos mientras su popularidad se
mantiene alta.

Para ello puedes aumentar su precio para
convertirlo en un plato estrella (Que ahora veremos
cdmo es ese tipo de plato), colocarlo en un lugar
menos visible de la carta, reducir el coste de la
materia prima o incluso reducir el tamafo de la
porcion.

PLATOS ESTRELLA: El plato que todo negocio
quiere y necesita en su carta, ese plato cuya
popularidad y rentabilidad son muy elevadas.
Cuantos mas platos de este tipo en tu carta, mejor
gue mejor.

Si bien esta tipologia de plato estd bien como est3,
siempre es posible mejorarlos gracias a un disefio del
menu que favorezca a este tipo de platos (colocandolos
en la parte mas visible de la carta, por ejemplo) y no
modificando nada a nivel visual y de sabor.

Como ves, el menu engineering es una herramienta
fundamental en todo negocio hostelero que busque
aumentar la rentabilidad de su negocio. Gracias a
Agora Software TPV podras analizar tu carta y sacar
el mayor rendimiento a tu restaurante.

Ya te hemos explicado en qué consiste el Menu
Engineering, los beneficios que tiene en tu negocio
y cdmo clasificar tus platos seguln su rentabilidad.
Ahora viene la parte mas practica (y “complicada”):
aplicar lo aprendido para preparar el que sera el
menu de tu negocio.

En este articulo te explicaremos, paso a paso, como
preparar un menu en el que tanto tu negocio como
tus clientes salgan ganando.

iAlla vamos!

Ay

b
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EL MENU A FUEGO
LENTO

El menu de tu negocio
ha de cocinarse como

el resto de platos de

tu carta: paso a pasoy

a fuego lento. Por ello

es importante seguir
una serie de pasos que
garanticen que tu nuevo
menu es exactamente lo
gue tu negocio necesita.

RECOGER DATOS:
;Cudnto tiempo vas a
analizar para poder sacar
conclusiones?

Si tu negocio tiene

un elevado ndmero

de clientes lo mas
recomendable seria
analizar los dltimos tres
meses, pero en caso de
no ser asi quizas puedas
analizar los dltimos seis
meses.

DATOS NECESARIOS:
¢QUE DATOS NECESITAS
PARA PODER HACER UN

ANALISIS COMPLETO?

Aqui es importante no
mezclar: haz el analisis
solo segun los grupos
de producto (pescados
por un lado, carne por
otros, etc) y prepara una
tabla en la que recojas
el niUmero de ventas,
el coste del producto
y el precio de venta al
publico.

ANALISIS DE
POPULARIDAD:
¢QUE PLATOS DE TU
CARTA SON LOS MAS

POPULARES?

Para poder reconocerlo,
has de conocer las
unidades vendidas de un
plato respecto al resto de
platos del menu.

ANALISIS DE
RENTABILIDAD: ;QUE
PLATOS DE TU CARTA
SON MAS RENTABLES?

Ya sabes qué platos son
los mas populares en tu
carta, pero ;qué hay de
las ganancias? Con este
analisis podras conocer
las ganancias generadas
por cada elemento de tu
nuevo menu.

HAMBURCUESA COURMET
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iHORA DE REESTRUCTURAR TU MENU!

¢Recuerdas que hablamos de platos estrellas, vacas, enigmas y perro? Pues ha
llegado el momento de decidir junto a tu equipo qué hacer con todos ellos.

Una vez lo hayas hecho, es hora de reestructurar tu mend. Ten en cuenta que el
objetivo es conseguir que tus comensales gasten mas y seleccionen los platos
gue mayor beneficio te den.

iDescubre las mejores técnicas para conseguirlo!

— Haz que los productos que mayor beneficio te den llamen la atencion:
Usa fotografias profesionales o cualquier elemento que ayude a resaltarlo.
También puedes colocarlo en la parte central o en alguna de las esquinas
superiores de tu menu.

— Pon un producto MUY caro en tu menu: Este producto hara de sefiuelo si lo
colocas cerca de esos platos que te den mayor beneficio, ya que el precio de
estos resultara aun mas atractivo.

- ¢Raciéon grande o pequefa? jOfrece las dos! Haz que la diferencia de precios
sea lo suficientemente atractiva como para que la racion mas pequefa resulte
apetecible y no precises el tamafo de las raciones. Veras cémo tus clientes te
piden la racién de menor tamanfo!

- ¢Qué hacemos con los precios? En primer lugar, nada de columnas de precios,
puntos que lleven del nombre del plato al precio o signos de délar o euro. Y lo
de acabar un importe con “99" es de otra época. Coloca el precio después del
nombre del plato en su misma fuente tipografica y mismo tamano. jAsi haras
gue tus clientes no destaquen el precio!

— Informacién, informacion, informacion. Tus clientes quieren saber qué van
a comer. Quieren tener ese “match” con el plato que estan buscando (sin
saberlo). jEscribe descripciones detalladas de tus platos!

7 ULTIMOS CONSEJOS

Ya casi lo tienes. Unos retoques por aqui y por alld y tendras listo tu nuevo y
flamante menu.

1. Ten una carta exclusivamente para los postres.

2. No des demasiadas opciones. Segun varios psicdlogos y su “paradoja de la eleccion” a
mas opciones Mas ansiedad sentird tu clientela, con lo que no ofrezcas mas de siete
opciones por categoria.

3. El tamano de tu menu ha de ser razonable para que lo puedan manejar tus clientes.

4. Fotos si...pero no siempre. A veces es mejor no mostrar ninguna foto a llenar tu menu
de imagenes de los platos que tus clientes encontraran.

5.Tu menu ha de ser leido con facilidad. Cuida el tamafo de letra y la tipografia.

6. Humaniza tus platos. No es lo mismo “Torrijas de Semana Santa” que “Torrijas de la
abuela”.

7. El color puede ser tu mejor aliado. Trabaja tus colores corporativos, pero también has
de aprovechar esos colores que ayudaran a llamar la atencion.

Y ahora... ja crear tu nuevo menu perfecto!

¢Te ha resultado Util este articulo? Es posible que en el blog de Agora encuentres mas
contenido de interés.
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Begoia de Benito,
directora de Relaciones Exter

0 es un secreto que la hos-

teleria ha sufrido grandes

dificultades en los ultimos

anos, marcados principal-
mente por la pandemia y sus con-
secuencias, de las que aun se esta
recuperando. Sin embargo, estos
desafios han puesto de manifiesto
la increible capacidad de resilien-
cia y adaptacion del sector, que ha
encontrado soluciones donde no
parecia haberlas y se ha adaptado
en tiempo récord a nuevos mode-
los de consumo de los ciudadanos.
Toda una hazaha, teniendo en
cuenta que es uno de los sectores
donde hay mas pequenasy media-
nas empresas, que sufren adn mas
los impactos econdmicos.

Esa capacidad de transformacion
va a ser clave en un 2023 plagado
de nuevos requisitos y demandas,
especialmente regulatorias, que
Nnos van a permitir acelerar en el
camino hacia una economia circu-
lar. En el dmbito de los envases y su
gestion, nos enfrentamos a uno de
los hitos normativos mas importan-
tes sobre circularidad en el ambito
de los residuos del dltimo cuarto
de siglo en nuestro pais: la aproba-
cion del Real Decreto de Envases

y Residuos de Envases el pasado
mes de diciembre.

Se trata de un texto que afecta, y
mucho, a la hosteleria. En primer
lugar, porque, al tratarse de em-
presas que ponen envases en el
mercado, y cada vez mas con el
auge del delivery y el take away,
mantienen la obligaciéon de res-
ponsabilizarse de la gestion de los
residuos que generan esos envases
domeésticos tras su uso. La normati-
va, ademas, detalla que se conside-
ran envases los articulos disefados
a ser llenados en el punto de venta,
como platos y vasos desechables,
bolsas de papel o plastico, [dminas
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ESG de Ecoembes

Las empresas del sector, en
sintonia con toda la sociedad,
tienen cada vez mas conciencia
de la necesidad de ser
sostenibles

para envolver o bolsitas para boca-
dillos, por lo que despeja posibles
dudas sobre la aplicacion de esta
responsabilidad.

Para cumplir con estas obligacio-
nes, al igual que sucedia con la
anterior ley que ha regulado este
ambito durante los Ultimos 25
anos, pueden hacerlo de forma
individual o formando parte de

un Sistema de Responsabilidad
Ampliada del Productor (SCRAP),
como el que ofrece Ecoembes, que
se encarga por ellos de la recupe-
racion y reciclaje de los residuos de
envase.

Por otra parte, la normativa incluye
importantes medidas encamina-
das a la prevenciéon y reduccion de

envases, pues el mejor residuo es
el que no se produce, y también

a la reutilizacion. En este sentido,
se establecen objetivos aspiracio-
nales de reutilizacion en el canal
HORECA con plazos muy préoximos.
En 2025 el 80% del volumen de las
ventas de cerveza en hosteleria
serd en envase reutilizable, mien-
tras que para refrescos sera un
60% vy un 20% en el caso del agua
envasada. Esto, indudablemente,
cambiara el modo de trabajo de
los hosteleros, que tendran que
adaptarse a nuevos modelos de
gestion de envase reutilizable, con
el almacenamientoy logistica que
conlleva.

Acabamos de ver hace muy poco
los esfuerzos para cumplir con la
nueva demanda de la legislacion
de eliminar los plasticos de un

solo uso como las pajitas, vasos o
cubiertos, por lo que el sector, de
nuevo, ha demostrado que sabe
transformarse y evolucionar hacia
un modelo de consumo Mmas soste-
nible. Es, ademas, un modelo que
también reclama el consumidor,
cada vez mas concienciado con el
medio ambiente, apostando por
una economia circular que nos per-
mita asegurar el futuro del planeta.

Sin duda, el cuidado del planeta

es tarea de todos, y la gran meta-
morfosis que ha de sufrir el sistema
sélo sera posible mediante la unién
de todos los agentes que confor-
mamos la cadena de valor, traba-
jando de la mano y con responsabi-
lidad para alcanzar el residuo cero.

Cambiara el modo de trabajo de
los hosteleros, que tendran que
adaptarse a nuevos modelos de
gestion de envase reutilizable,
con el almacenamiento

y logistica que conlleva
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. Como gestiona los residuos
el canal HORECA?

| pasado mes de diciembre

FACYRE (Federacion de Cocineros

v Reposteros de Espana) realizd

una encuesta entre sus asociados
de toda Espaha para evaluar la gestion de
residuos en establecimientos hosteleros.
Los resultados seran utilizados para
disefar estrategias que mejoren el
conocimiento y la practica del reciclaje en
el sector y corregir los puntos débiles.

Con este objetivo, se dised una encuesta
con 24 preguntas de respuesta cerrada

Yy una abierta para conocer en detalle la
gestion de residuos de los asociados de
FACYRE. recogieron los datos por email,
redes sociales y llamadas telefénicas.

Los datos se analizaron para extraer
informacioén cuantitativa y cualitativa.

Se tomo para el estudio una muestra de
800 encuestados, realizando la encuesta
de forma equitativa entre las distintas
tipologias de negocios del universo
FACYRE, que consta de 8.036 asociados.
La mayoria de los establecimientos
encuestados son bares (45,6%), seguidos
de los restaurantes (23,6%) vy las cafeterias
(18%). Respecto al nUmero de empleados,
el 88,9% de los encuestados tienen menos
de 10 empleados. Ademas, la mayoria de
estos negocios son independientes (95,3%)
mientras que un 3,6% son franquicias y 1,1%
pertenecen a otro tipo de negocio. Entre
el perfil de los encuestados, la mayoria
toman decisiones: representado por los
encargados con un 37% y el 32% por los
propietarios de los negocios. Ademas, el
45 9% de los que respondieron la encuesta
son responsables de la supervision de la
organizacion y gestion de los residuos en
su local.

El 66% de los encuestados ofrecen
servicios de Take Away o Delivery
representando un 25% o mas de su
negocio. Del total, solamente un 6% no
ofrece Take Away o Delivery. Para estos
servicios, el material principal utilizado son
los envases de cartdn plastificado, en un
671% de los casos. Mas de la mitad de los
hosteleros encuestados compran estos
envases y bolsas en grandes superficies
(56,1%) o directamente al distribuidor
(41.4%). Ademas, se sigue utilizando mas
plastico que cartdn/papel en las bolsas que
ofrecen a los clientes.

Los hosteleros
consideran que los
clientes valoran
la sostenibilidad,
aunque mas de
la mitad de los
establecimientos
(55,9%) no
comunhnican sus
actividades
sostenibles

a los clientes

La mayoria de los establecimientos
HORECA reciclan materia organica (97,8%),
mientras que los envases ligeros son los
gue se reciclan en menor cantidad (35,1%).
El vidrio, por su parte, se recicla mas que el
papel y cartén (69,9% frente a 43,3%). Solo
el 1,8% de los establecimientos no realizan
separacion de residuos otorgandolo
principalmente a la falta de tiempo

o personal para el desarrollo de esta
actividad.

Los hosteleros consideran que los clientes
valoran la sostenibilidad, aungue mas de
la mitad de los establecimientos (55,9%)
Nno comunican sus actividades sostenibles
a los clientes. De los que lo hacen, el 35,3%
informa mediante el personal de sala, el
17,6% por redes sociales y el 14, 7% a través
de la carta.

Por otro lado, el 579% de los encuestados
no conoce la legislacion sobre la
declaracion del Punto Verde pero les
gustaria informarse, mientras que solo

el 7% la conoce pero adn no la hace.

Solo el 21% de los encuestados realiza la
declaracion de Punto Verde, por lo que
aun hay mucho camino por recorrer en
este sentido.
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- Envases de pléstico 61,8% - Bolsas de plastico  27,8% 14% @D ce101a150€
+ Envases de carton plastificado 871% - Bolsas de papel 19.4% "
+ Envases de aluminio 35,3% 20% Mas de 150€

Materiales que se reciclan Distancia a laisla de reciclaje

97,8+

69,9%

® 66%

Menos de 50m

43,3

351
e de los encuestados
e o 30% , tienen la isla de reciclaje
() , ® ® | Menos de 100m a menos de 100 metros

‘de su establecimiento

‘;'4%

" Materia organica )
Mas de 100m

Envases ligeros

e Carton y papel ?

;Como se comunican las acciones de sostenibilidad
dentro del canal HORECA?
El %
e = 3P % 4

90,1« 17,6 14,7 % 55,9«

Personal RRSS Carta Nao lo
cle sala o web o menu comunican

e los establecimientos dedica aproximadamente 5 horas
al mes a actividades relacionadas con la sostenibilidad

Estudio realizado en Febrero de 2023 por: mC_YREm
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Cémo la gastronomia también
puede contribuir a la proteccién
del medio ambiente
a proteccidon de los recursos
naturales es una prioridad
para todos. Los clientes de
la gastronomia también
lo saben y prestan cada vez mas
atencidon a lo que consumen, a
dénde consumen, de qué cultivo
proceden los ingredientes y en qué
condiciones de conservacion se
producen los alimentos de origen
animal. Estos criterios son
evidentes. Sin embargo,
los restauradores deberian
dar un paso mas e incluir

en su razonamiento el consumo de
aguay energia, ya que la creciente
espiral de precios exige respuestas
rapidas. Con un par de ideas senci-
llas es posible afrontar estos retos.

Potencial de ahorro inmediato
La reducciéon del consumo de
energia es, probablemente, el fac-
tor mas obvio cuando se trata de
un posible ahorro. Evidentemente,
se necesitan algunas
ideas creativas, quiza

también inversiones, pero al final
merece la pena. Un primer paso es,
por ejemplo, el tipo de iluminacion.
El cambio a la iluminacion LED y la
instalacion de sensores de movi-
miento.

En zonas menos frecuentadas
del servicio de hosteleria son un
comienzo.

Segun ENGIE Impact, en la gas-
tronomia casi el 80 % de los cos-
tes de energia anuales se reflejan
en la eficiencia energética de la
preparacion, conservacion y alma-
cenamiento de alimentos. En esos
casos, actualizar los equipos de
cociéon puede tener sentido. Por-
que, ademas de
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los frigorificos y los lavavajillas, los
equipos de cocina son los gue mas
energia consumen. Por lo tanto,
vale la pena hacer un analisis ex-
haustivo y considerar la posibilidad
de realizar un cambio. A menudo,
el periodo de amortizacion, tenien-
do en cuenta el potencial de aho-
rro, es inferior al que se piensa.

Asi, por ejemplo, todos los vapo-
rizadores combinados RATIONAL
iCombi Pro estan certificados
conforme al nuevo estandar Ener-
gy Star 3.0, valido desde enero de
2023. Es decir, el consumo de ener-
gia en comyparacion con el modelo
introducido en 2020 en el modo de
aire caliente se ha podido reducir
de nuevo en un 10 %. En el modo
de vapor, incluso un 13 %. Estos va-
lores son aln Mas impresionantes
si se utiliza como base un vapori-
zador combinado de seis afos de
antiguedad. En ese caso, el poten-
cial de ahorro al cocinar con aire
caliente es superior al 25 % y con
vapor al 35 %. Por lo tanto, merece
la pena considerar la reduccion de
los costes variables mediante la
sustitucion de equipos.

Resumen de los valores

de consumo de energia

El iCombi Pro se calienta rapida-
mente y se pone en funcionamien-
to rapidamente. Una caracteristica
gue tiene un impacto positivo en

la factura de la electricidad. Para
hacer visible este ahorro, todos los
valores de consumo de energia

de la coccién y la limpieza pueden
consultarse en cualquier momento
en el panel de control de Connec-
tedCooking.Un primer paso hacia
una mayor transparencia en cuan-
to al consumo de recursosy una
reafirmacion evidente de la eficien-
cia del iCombi Pro.

Detectar pérdidas de energia
con los datos digitales

Otra ventaja es el uso y el analisis
de datos digitales. Con esto, es
posible identificar facilmente las
pérdidas de energia. En Connec-
tedCooking, el sistema de gestion
digital gratuita de la cocina de
RATIONAL se pueden consultar
facilmente los valores del consu-
mo de energia del iCombi Pro. Se
muestra el tiempo de carga, es
decir, el tiempo que la puerta de
la camara de coccién permanece

abierta para la carga, asi como el
tiempo de inactividad después
del precalentamiento, es decir, el
tiempo durante el cual el equipo
debe mantener la temyperatura de
la camara de coccion durante la
carga. Los tiempos de apertura de
la puerta y de inactividad se sehna-
lan ahora con el valor de pérdida
de energia.

Cuestionar de forma critica

el consumo de agua

Segun el Informe Mundial sobre

el Desarrollo de los Recursos
Hidricos de las Naciones Unidas
de 2019, el consumo de agua sigue
creciendo en todo el mundo.

Al mismo tiempo, la cantidad

de agua potable disponible se
reduce considerablemente. Esta
deberia ser la motivacion necesaria
para tomar medidas contra el
desperdicio de agua. Esto afecta
en primer lugar a la necesidad

de agua para lavar y limpiar, pero
también al manejo del agua para
la preparacion de los platos. Tanto
para limpiar verduras y carnes
como para cocinar los platos, se
suele consumir demasiada agua.
Las verduras se pueden cocinar

al vapor perfectamente, con

un consumo de agua minimo,

en el vaporizador combinado,
guedan crujientes y conservan las
vitaminas y el color natural. Incluso
se ha cuantificado un ahorro de
agua del 60 % al cocinar al vapor
falda de vacuno o arroz*

Cuando todo esté listo y termina la
jornada, comienza la limpieza de
los equipos. Otra de las ventajas
gue ofrece el iCombi Pro de RA-
TIONAL. Por un lado, la cantidad de
agua necesaria se ajusta de forma
6ptima al programa de limpieza

v, por otro, el detergente Active
Creen protege el medio ambien-
te. No contiene fosforo ni fosfato

vy reduce considerablemente la
cantidad de detergentes sin sacri-
ficar la potencia limpiadora ni la
higiene. Philip Watson, director de
instalaciones del Royal United Hos-
pitals Bath (Reino Unido), comenta:
“Gracias a los equipos RATIONAL,
hemos podido reducir el consumo
de agua en nuestra cocina aproxi-
madamente un 50 %; ademas de
conseguir un importante ahorro en
el consumo de energia”.

e

4

Trucos y consejos.

Zonas problematicas con
respecto a la energia.

Retos de la gastronomia.

7

TiaYOr CONSUM
rgia por
superficie que
Glros Comerncios

80%

(..

tneficiente

Evaluacion y analisis®.

Eficiencia de coccidn

LL (7] 6 %
L

s rapido

. —

Potencial de ahorro energético

Medidas: modernizacion.
Con iCombi Pro. Certificado con el nuevo Energy Star.

D élosabias?

Sequn la EPA, los vaporizadores

certificacion ENERGY STAR son de
media un 30 % mis eficientes que (o5
modelos estdndar.

iCombi live.

Fongrirae sl

ChefLine

Aypuda e COCNED 3 CoCiners.

rational-online.com

Por supuesto, estas son solo al-
gunas sugerencias que pueden
ayudar a contribuir a una mayor
sostenibilidad. Hay innumerables
posibilidades mas, cuya eficacia
debe discutirse individualmente
en funcion de la empresa. Con un
poco de creatividad y la voluntad
de invertir pensando en el medioy
largo plazo, la estructura de costes
puede verse beneficiada.
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nueva regeneradora

Eduardo Comin

ucho se esta hablando de que Ultimamente
el nivel de solicitudes en las escuelas de
hosteleria esta descendiendo. Que el
alumnado viene emborrachado por los
programas, las estrellas y la prensa y que no estd
claro el cambio generacional de los que a dia de hoy
llenan a duras penas las cocinas profesionales de los
restaurantes de todo el pafs.
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En parte es cierto, cuesta llenar las escuelas en
comparacion con afos atras. Pero siguen las aulas
llenas. Aunque a veces se vacien pronto cuando
comienzan a ver la realidad de la profesion.

Y es que en eso todos tenemos nuestra parte de
culpa. Pero hubo un antes y un después.

La pandemia nos marcd muy profundo. Muchos
trabajadores nos dimos cuenta de que no es necesario
morir al palo del famoso comentario... la hosteleria es
asiy punto.

Muchos trabajadores echaron bomba de humoy
han reconducido sus carreras. Profesores, cursillistas,
asesores gastronomicos...

Ala masa juvenil de las escuelas la espantada también
les ha marcado.

Menos mal que aln quedan empresas que apuestan
por la conciliacidon familiar, la conciliacion formativa

v la salud mental de sus trabajadores. El empresario
esclavista y caduco se queda atras en este nuevo
modelo de trabajo y los buenos trabajadores que
montan empresas y restaurantes plantean otro
sistema de trabajo. Eso es un soplo de aire nuevo en la
densa y espesa niebla laboral.

Hoy, las escuelas son un gran nido de promesas.
Y por eso Acyres como ACA luchan por motivar,
promocionar, incentivar a las jovenes promesas.

La asociaciéon de cocineros y cocineras de Aragén ha
celebrado recientemente el lll certamen de jévenes
promesas de la cocina Aragonesa Rubén Rios, que
promueve el uso y el conocimiento de los alimentos
de Aragdn de la campana «Aragon, alimentos noblesy,
ademas de homenajear al compafieroy amigo
fallecido de forma inesperada cuando era una gran
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promesa de la profesion. Este certamen no podria FOOD SAFETY INNOVATION
tener mejor nombre.

Nueve de las trece escuelas de hosteleria de la
comunidad auténoma estuvieron presentes en
este certamen. Dieciséis alumnos, que pudieron
presentarse tanto solos como con parejas, para
demostrar su valia entre fogones. Y que ha sido
todo un éxito. De asistencia, de armonia, de valiay
de futuro.

Representantes de las instituciones de turismo
Yy promocién agroalimentaria estuvieron
presentes en el evento dando la importancia
gue tienen las escuelas como semillero de los
nuevos profesionales de la cocina. Y es que, jefes
de cocina, cocineros, profesores y educadores
tenemos un compromiso importante con la
juventud.

FOOD SAFETY INMOVATION

Queremos que esta profesion crezca aln mas,
claro que si. Pues pongamos manos a la obra a
ayudar a estas nuevas promesas. Nuestras cocinas
necesitan savia nueva formada y profesional,

con conocimientos de gestiéon, de higiene, de
técnicas de vanguardia y con una buena base de
cocina tradicional, gue amen la profesion, que

se enganchen y no se suelten por unos turnos
abusivos, por dias de fiesta inexistentes y absurdos.

Una buena ley laboral que permita a todos,
empresarios y trabajadores, salir bien parados y
poder hacer contratos y servicios acordes con la
realidad y no con los suefos de despacho que no

Disefio y Fabricacion en Espana

son reales.
Descubre todos nuestros productos en:
Necesitamos un cambio generacional, las escuelas o
son importantes y mas aln la savia nueva I‘I IP Horeca b A
Professianal |

Expo B Stand n° 5F621

regeneradora de su alumnado.

www.araven.com




J)e)

Halyild

ACYRES

NAM NAM n° 8

82

0]

> CANTABRIA

Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n° 08

El Ayuntamiento de Santander en
colaboracion con la Asociacion de
Cocineros de Cantabria distribuye 260
comidas de Navidad en Santander

| Ayuntamiento de
Santander distribuyd 260
menus de Nochebuena
entre las parroquias de
Santa Sofia y Los Pasionistasy la
asociacion Nuevo Futuro, en una
campana solidaria promovida
por Coca-Cola en la que también
participaron OICOS, la Asociaciéon
de Hosteleria de Cantabriay
la Asociacion de Cocineros de
Cantabria.

La alcaldesa de Santander, Gema
Igual, asistié el pasado 22 de
diciembre, acompafada de la
concejala Lorena Gutiérrez, en

el Hotel Escuela Las Carolinas a

la preparacion de las comidas,
realizadas por la Asociacion

de Cocineros de Cantabria,
coordinados por su presidente,
Floren Bueyes, con varios socios,
que elaboraron el menu. La comida
fue repartida a través de miembros
de la agrupacion de bomberos
voluntarios de Santander.

El menud que se repartio un

dia antes de Navidad estuvo
compuesto por: una tabla de
guesos variados, crema de marisco
al aroma de cebollino, lomo de

o

merluza sobre fritada de verduras
y salsa verde, asado de carne de
Cantabria, salsa de tostadillo y setas
y, de postre, tostada navidefa en
almibar de Novales, ademas de
turrones variados.

Gema Igual ha mostrado su
agradecimiento a la firma de
bebidas por incluir a Santander
entre las 25 ciudades espafnolas
donde se lleva a cabo esta

iniciativa que tiene como objetivo
una entrega de comida para
aguellas personas en situacion de
vulnerabilidad que lo requieran,
asi como a la Asociacion de
Cocineros que, cada vez que desde
el ayuntamiento se les solicita
colaboracién, estan dispuestos a
prestarla.

“Cualguier momento es bueno
para demostrar espiritu solidario,
y Navidad es una época ejemplar
para gque este tipo de iniciativas
tengan ecoy se multipliquen”, ha
seflalado la regidora.

Por su parte, Unai Navarro, gestor
de comunicaciéon de Coca-Cola
Europacific Partners en el area
Norte, ha apuntado que en la
Navidad siempre se encuentra
una Mmanera de compartir, de ser
solidarios y de llevar estas fiestas a
todos los rincones.

Cocineros de Cantabria
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Larga cola en busca del roscon solidario
en Santander | '

Roscén solidario

Una quincena de socios de la asociacion de Cocineros
de Cantabria organizaron, junto a Coca Colay el
ayuntamiento de Santander, el reparto el dia 3 de
enero de mil doscientas setenta raciones de roscén
de Reyes y vasos de chocolate, al precio simbdlico
de 1 euro, para recaudar fondos que se destinaran a
apoyar la labor social que desarrolla la Asociacién
para la Organizacién de la Cabalgata con familias
necesitadas del municipio. Este evento ha contado
con una gran participacion desde primeras horas de
la mafnana, quienes han hecho cola en |la Plaza del

STFIADV

Ayuntamiento para hacerse con un trozo de roscoéon 11:00 horas. Participaron en el reparto de raciones
solidario. la alcaldesa de Santander, Gema Igual, junto a
varias concejalas, el responsable de Coca Cola de la
Colas para hacerse con un trozo de roscén zona norte y la Asociacion para la Cabalgata, todo
ello coordinado por el presidente de cocineros de
El evento, que cuenta con la colaboracién de Cantabria, Floren Bueyes.

la Asociacion de Cocineros de Cantabriay la
Asociacion Empresarial de Hosteleria de Cantabria, La elaboraciéon conté con la colaboracién de Horno
comenz6 en la plaza del Ayuntamiento, desde las San José.

—

'lcatejw,every cup

L L
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Firo Vazquez & Vanesa Lépez
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Dotar cualquier propuesta gastronémica de aromas y sabores especificos es una técnica culinaria muy
antigua. En este caso, Firo Vazquez la aplica mediante el humo que desprenden las virutas del tronco de
olivo al arder o el de los huesos de aceituna en combustiéon. Ahumando los platos, el chef consigue unas
recetas plagadas de aromas dignas de deleitar los paladares mas sibaritas.

Técnica 3: Ahumar Ahumar: Exponer
un alimento

El humo ha sido utilizado por diferentes al humo de la

culturas y pueblos como método de con- madera del olivo

servacion de los alimentos desde tiem- para dotarlo de

pos remotos. Si bien, para conseguirlo, se aromas o sabores

necesita una buena ignicién como la que especificos
proporciona la madera del olivo. Usado

de forma adecuada, este excelente com-

bustible puede aportar intensos aromas a

nuestras elaboraciones.

Segun el objetivo deseado, existen varias
formas de ahumar un alimento. En la co-
cina podemos emplear pequefas virutas
del tronco del olivo para quemarlas en una

pipa eléctrica y encerrar el humo exhalado
bajo una campana que cubra el alimento
gue vayamos a ahumar. Unos segundos de
exposicion bastaran para ahumar el plato y
conseguir un sorprendente efecto al retirar
la campana ante el comensal, pues la ma-
dera de olivo en combustiéon expulsa gran
cantidad de humo y proporciona una alta
concentracion de aromas.

También podemos conseguir humo de
olivo introduciendo unas lascas de madera
en el microondas durante 30 o 60 segun-
dos (segun la potencia). Después, incor-
poraremos estas maderas humeantes a la
preparacion deseada para que adquiera el
sabory el olor ahumado de olivo.

En otras ocasiones sera la combustion de
los huesos de aceitunas la que aportara
el calor necesario para asar y ahumar las
carnes o pescados a la parrilla.

El humo que se desprende del aceite al ser
calentado no tiene la benevolencia ni el
uso de los mencionados anteriormente. Si
sometemos un aceite a una temperatura
superior a 180° C, humea. Esto significa
gue ha iniciado su proceso de degradacion
Y, por tanto, su aspiracién es nociva para

la salud.

Recuerda que, si vamos a trabajar con
humos y aromas en un restaurante, debes
apagar la alarma antiincendios para evitar
gue los bomberos te “bajen los humos”,
pues no olvides que dichos locales son
“espacios libres de humo”.
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LECHE DE OLIVO AHUMADA Y FRITA

INGREDIENTES (6 pax)

- 30 ml de aceite de oliva virgen extra Flor
de Cuquillo Tipo B

- Lascas de madera de olivo

- 750 ml de leche

- 125 g de Maizena

-Tlimon

-125 g de azdcar

- AzUcar moreno glass

- 3 huevos

- Pan rallado

- 100 ml de vino Monastrell dulce

ELABORACION

Ponemos la madera de olivo en un bol Yy,
con cuidado, la introducimos en el mi-
croondas hasta que humee. Previamente,
habremos calentado a 80° C la leche junto
a la cascara de limodn, el azlcar, el aceite de
oliva virgen extra y la Maizena (disuelta en
50 ml de leche).

A continuacion, afadimos a la composi-
cidn anterior las maderas humeantes y,
en el fuego, aumentamos la temperatura
hasta que cueza.

Transcurridos 6 minutos, colamos el con-
junto, agregamos dos yemas de huevo y lo
dejamos reposar en una bandeja alta.

También podemos
conseguir

humo de olivo
introduciendo
unas lascas de
madera en el
microondas
durante 30

0 60 segundos

Si sometemos
un aceite a una
temperatura
superior a 180°
C, humea. Esto
significa que ha
iniciado su proceso
de degradacién
y, por tanto, su
aspiracion es
nociva para

la salud

Después de un par de horas, troceamos la
leche ya cuajada y rebozamos cada uno de
los trocitos en huevo batido y pan rallado
para después freirlos.

Los secamos y espolvoreamos de azUdcar
moreno glass y ralladura de cédscara de
limon. Finalmente, los acompafamos de
una reduccion al 50% del vino Monastrell
dulce.

Nota: En GastrOleum puedes descubrir la
tipologia de aoves Tipo A, Tipo By Tipo C.

____________________________________________

L

iEl mundo del virgen extra

en tu bolsillo!

Descubrir el potencial gastrondmico que
posee el aceite de oliva virgen extra es
posible gracias a GastrOleum.
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. Y es que, GastrOleum es una nueva ma-
i nera de conocer y entender el aove, una
I app gratuita -en espanol e inglés- me-
i diante la que aprenderds a sacarle parti-
' do en la cocina a esta materia prima.
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iDescargate la app y empieza a disfrutar
del emblema de la Dieta Mediterraneal!

Mas informacién: www.gastroleum.com

GETITON ”, Download on the

Google Play . App Store

____________________________________________
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ACYRE Madrid celebra el Dia
de la Almudena con una gran corona
dulce en la Plaza Mayor

Madrilefios y visitantes pudieron probar una porcién de la gran corona de la Almudena, de 17 metros de
didmetro, con mas de 1.500 raciones, elaborada por los reposteros de la asociacién en honor a su patrona

1 9 de noviembre, festividad de Vir-

gen de Almudena, la Asociacién de

Cocineros y Reposteros de Madrid

(ACYRE Madrid), en colaboracién con
el Ayuntamiento de Madrid, celebré el dia de
la patrona de los madrilefos con una gran
corona en la Plaza Mayor, frente a la Casa de
la Panaderia.

La gran corona de la Almudena tenia 17 me-
tros de diametro. Los reposteros y reposteras
de ACYRE Madrid repartieron entre madrile-
fos y visitantes mas de 1.500 porciones.

La historia de la Corona de la Almudena data del afio
1978, cuando el gremio de pasteleros decidié crear un
nuevo dulce para honrar a la Virgen de los madrilefos
y, por ende, a su patrona.

La inspiracion para darle forma al dulce llegd de la
propia corona que lleva la talla de la Virgen que se
encuentra en la Catedral de la Almudena. Asi esta
pieza de bolleria artesana tiene forma de corona con
una miga tan suculenta y esponjosa como la del
roscoén, pero sin la caracteristica agua de azahar.
Hay algunas pastelerias en las que se bana el bollo
con almibar y en otras la rellenan de crema.
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En los dias previos al dia de la patrona de Madrid,
y también Patrona de los reposteros y reposteras,
se repartieron dipticos en las oficinas de turismo
de Madrid, en las que se detallaban las pastelerias
donde se podria encontrar este dulce artesanal.

Cada artesano madrilefio de pasteleria tiene su
receta y su toque personal para su Corona de la Almu-
dena con pequenas diferencias en los ingredientes de
la masa o en la decoraciéon exterior y el relleno, y estos
son algunos de los lugares donde se ha podido
encontrar la Corona de la Almudena: Pasteleria Nu-
nos, The Club, Restaurante Terraza Puerta del Sol,
Pastelerias Mallorca, Pasteleria Luzén, Pasteleria
Chantilly, Gastro Bar Chulla Villee, La Barra Dulce,
América, Nude Cake, Pasteleria Mindanao, Pastele-
ria La Rosa, Horno la Santiaguesa, El Horno de San
Onofre, Antigua Pasteleria del Pozo, Pasteleria Laz-
cano, El Porche de Lazcano, Pasteleria El Riojano,
Pasteleria Villagarcia, Casa Mira, Vait, La Obradora,
La Mallorquina, Pan Delirio...

Si alguien se anima a preparar este dulce perfecto

para compartir con la familia y los amigos alrededor

de una gran mesa, como nos gusta a los madrilefos,
desde ACYRE Madrid nos dan la receta de una de las
pastelerias con tres generaciones de maestros paste-
leros que cumple este mismo ano 70 afnos endulzan-
do a los madrilefos: Pasteleria Luzdon.

La inspiracién para darle forma al dulce llegé de la
propia corona que lleva la talla de la Virgen que se
encuentra en la Catedral de la Almudena

Receta Corona de la Almudena (Pasteleria Luzén)
Ingredientes (Para 4 personas)

- 250 g de harina de fuerza

- 50 g de azucar

- 63 g de mantequilla

-12 g ralladura de naranja

- 20 gr ralladura de limoén

-1/2 I leche

- Vainilla

-18 g de levadura fresca

- 2 huevos

-5gdesal

- Gelatina de manzana

- Almendra fileteada

- Crema pastelera (leche, yemas, almidén de maiz o
fécula, piel de limoén y azucar)

- Guindas rojas maceradas en licor de naranja

- Masa madre
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Elaboracion
Para la masa madre:

- Mezclamos agua fria con levadura y hari-
na hasta formar una masa homogénea.

- Dejamos reposar 24 horas.

- Maceramos la leche con vainilla (24Horas).

Para la masa:

» Mezclamos la masa madre con la harina
fuerte, el azlcar, la ralladura de los citri-
cosy sal.

» Afladimos un huevo batido, la leche que
habiamos tenido macerando unas horas
con la vainilla.

» Por dltimo, anadimos la mantequilla por
partes (reserva una pegquefa parte para
el final del amasado). Amasa hasta ob-
tener una Mmasa que se desprenda facil-
mente de las paredes del bol. Termina el
amasado sobre una mesa. La masa tiene
gue quedar muy flexible.

» Boleamos la masa para que quede
perfectamente redonda y déjala reposar
durante 30 minutos.

Cada artesano
madrilefio de
pasteleria tiene
Su receta y su
toque personal
para su Corona
de la Almudena
con pequenas
diferencias en los
ingredientes
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» Damos forma a la corona. Abrimos con
los dedos un agujero en el centro de la
bola de masa que deje un circulo hue-
co en el centroy parezca un donuts o
roscon grande. Dejamos reposar en frio
para que fermente durante 2 horas a una
temperatura calida y con humedad.

Para el horneado:

» Pintamos la masa con el otro huevo bati-
do. Decoramos con crema pastelera ha-
cemos pequenos picos simulando a una
coronay horneamos 15 minutos a 200°.

Presentacion:

» Decoramos con almendras recién tos-
tadas y unas guindas rojas. Podemos
preparar una gelatina de manzana -muy
tipica de Pasteleria Luzén- para banar
por encima la corona.

» También se puede rellenar. Abrimos la
coronay la rellenamos con crema paste-
lera, nata o trufa —segun los gustos—.

» Terminamos colocando una figurita de la
Virgen de Almudena.
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Los Cocineros de la Asociacion
de Paradores, embajadores
del proyecto Agrochef

El acuerdo entre las partes se suscribié el pasado 13 de septiembre en Trujillo. El objetivo de esta accién
es que la Asociacion de Cocineros de Paradores sea prescriptora de la plataforma que pone en contacto
a pequenos productores con el sector de la hosteleria.

| pasado 13 de septiembre se celebrd en Trujillo

el evento de presentacion de la Plataforma
Agrochefy su acuerdo con algunos de los
chefs miembros de la Asociacion de Cocineros
de Paradores. El objetivo de la accidon es impulsar
las sinergias que la plataforma www.goagrochef.
com pretende generar entre pequefos productores
y establecimientos de restauracion para potenciar
y poner en valor la que se considera la despensa de
todos: el campo.

El acto estuvo conducido por el presentador

de informativos Telecinco José Ribagorda y fue
transmitido en directo por el programa “A Cuerpo de
Rey"” de Cadena Cope Extremadura.

En el evento hubo una nutrida representacion de
cocineros que fueron vestidos con el delantal de
Agrochef: Gregorio Moreno, Jefe de Cocina del
Parador de Zamora; Miguel Angel Martinez Jefe

de Cocina del Parador de Cuenca; Francisco J.
Romero, Jefe de Cocina del Parador de Caceres;
Juan Antonio Aguilar, Jefe de Cocina del Parador de
Malaga y Presidente de la Asociacidon de Cocineros
de Paradores; Daniel Turrado, Jefe de Cocina del
Parador de Santiago de Compostela; July Gonzélez,
Jefe de Cocina del Parador de Trujillo y Guadalupe

Montejo, cocinera del Parador de Malaga. Ademas,
el evento contd con la presencia de la jefa del
servicio de restauracion de Paradores Nacionales,
Dna. Rosa Diez.

La jornada conté ademas con productores de
relevancia del sector agroalimentario y entidades
asociadas como Gregorio Moreno Fernandez,
ganadero de retinto y vicepresidente de SAT carne
de retinto; Antonio Lépez Gibaja, ganadero de Bravo,
Miguel Morillo, director técnico de la I.G.P. Vacuno de
Extremdura, Carolina Fraile, gerente del Cluster de
Alimentos Artesanos de Extremadura y Raul Sdnchez
de Castro, director general de Carnicas Dibe.

Agrochef es una propuesta de las principales
entidades relacionadas con la restauracion y la
produccion agroganadera nacional: FACYRE, FEAGAS,
UCTL, AMFAR, ALIANZA RURAL, ASAJA Yy RFEC.

El proyecto, autodenominado “Del Campo a la

mesa” persigue el aprovechamiento directo de los
alimentos producidos por pequefios productores/as
agricolas y ganadores en el sector de la Hosteleria y la
Restauracion a nivel nacional.
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Chorizo Riojano y Acyre La Rioja
se unen en el proyecto 100% riojano

a Asociacion de Cocineros y
Reposteros de La Rioja (Acyre La
Rioja), firma una colaboracién para
2023 con la IGP de Chorizo Riojano,
a través de la cual ambos colectivos
promocionan la gastronomia riojana,
el producto y la tradiciéon de una tierra
conocida sobre todo por sus vinos.

El chorizo siempre se ha mantenido como
una tradicion, en la que en cualquier
hogar riojano, antes de sentarte a la mesa,
el anfitrion ya te habia ocbsequiado con

un plato de rodajas y un buen vaso de
vino, propiciando el didlogo y el ambiente
familiar del encuentro.

La matanza era una fiesta popular, un
acto social, en la que se elaboraba el
chorizo para almacenary tener alimento
durante todo el afno, hasta las vendimias
del siguiente otofo. Todas las familias
contaban con los utensilios necesarios
para llevar a cabo esta labor, desde el
sacrificio del animal a la elaboracidn,
curacion y almacenaje.

La Rioja era un enclave privilegiado para
la elaboracion y curado de este embutido,
ya gue, por su situacion, las condiciones
climatolégicas acompafaban muy bien
este proceso. Actualmente esto tiene
menos importancia dado que esta fase
se ha industrializado con camaras de
atmaosfera controlada, aungue el resto

del proceso de elaboracién se ha sabido
transmitir de una generacion a otra.

Perteneciente a la Indicacion Geografica
Protegida (IGP), el chorizo riojano es
caracteristico por la formma de su sarta
con forma de herradura, con un calibre
de 30-40 mm y un peso minimo de 200
gramos, consistente y de aspecto rugoso,
diferenciando entre la carne y la grasa.

Su aroma es equilibrado e intenso
destacando el pimentdn y unas leves
notas de ajo. Y su sabor es tan intenso

gue entretiene a los comensales mientras
esperan el siguiente bocado o sirven
como acompanante perfecto de cualquier
guedada.

La-Rioja era

un enclave
privilegiado para
la elaboracién y
curado de este
embutido, ya que,
por su situacion,
las condiciones
climatolégicas
acompanaban muy
bien este proceso

Ingrediente fundamental en las cocinas de
cualqguier cocinero, cocinillas o de aquellos
que solo pasan por la nevera a ver que
picotean. Desde Acyre La Rioja, no han
guerido desaprovechar la tradicion y se
han unido para renovar el recetario de sus
chefs con este ingrediente tan suyo, tan
100% riojano.

Cada mes uno o dos de sus chefs elabora
una receta, bien sea para el aperitivo o
como plato principal y que los comensales
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pueden degustar, en el restaurante donde
trabaja, durante un periodo determinado.

Esta propuesta pone en valor no sélo el
producto, sino al profesional que trabaja
con él, el territorio, su origen, tradicion e
historia.

El primero en estrenar este recetario ha
sido el chef Cristian Solana, de Bodegas
FyA en Navarrete (La Rioja), un municipio
a escasos 10 minutos de la capital riojana,
Logroho.

Un cocinero joven, cantabro de
nacimiento, pero que lleva varios aflos
afincado en tierras riojanas, acostumlbrado
a cocinar con productos de la zona.

Su gastronomia es tanto tradicional

como vanguardista, creando platos y
reinventando la gastronomia en cada una
de sus recetas.

Cada mes unoo
dos de sus chefs
elabora una receta,
bien sea para el
aperitivo o como
plato principal

El primero en
estrenar este
recetario ha sido
el chef Cristian
Solana, de
Bodegas FyA

en Navarrete

(La Rioja)

Su propuesta es para el aperitivo de su
recién estrenado menud de temporaday
gue los comensales podran degustar en
los proximos 3 meses, son unos “Bocados
de patatas a la riojana”.

Y en la misma semana en la que se escriben
estas lineas, calentando ya sus fogones nos
espera Juan Carlos Zapatero, del restaurante
Moderna Tradicion en Logrono, impacientes
ya por desvelar el secreto.

Para poder saber donde pueden degustar
estos suculentos platos, os recomendamos
seguir las redes sociales de la IGP Chorizo
Riojano o de Acyre La Rioja, asi como visitar
la web www.100porl00riojano.com donde
0s contaremos las novedades.

A través de estos canales no sélo nos ponen
la miel en los labios, sino que ademas a
través de sus redes nos comparten la receta
por si alguno quiere probar en casa, asi
COMo experiencias, sorteos... y muchas mas
sorpresas que iran desvelando cada mes
con cada nueva receta.

Gracias a esta iniciativa, podremos
degustar hasta veinticuatro nuevas
creaciones gastrondmicas, en la que

un producto tan representativo de

la gastronomia riojana toma todo el
protagonismo. Su principal objetivo, es
gue No tengamos Mas excusas para visitar
este ano La Rioja para disfrutar de su
gastronomia, sus vinos y su gente.
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AEMPM

Asociacion de Empresarios Mayoristas de Pescados de Madrid

c¢Conoces el Mercado [lB_
Pescados de Mercamadrid?

El primer mercado de pescados del mundo en variedad de especies.
Un mercado dirigido y pensado para profesionales de la restauracion,
comercio, distribucién, hosteleria y catering.

Mas de 42.000 m2 distribuidos en 156 puestos de venta donde las
empresas mayoristas de pescados y mariscos ofrecen sus productos
y servicios al conjunto de sus clientes.

Mas de 400 especies pesqueras y de acuicultura.

Toda la gama de productos en sus diferentes presentaciones: fresco,
congelado, elaborados, conservas, ahumados y salazones hasta cuarta
y quinta gama,

Entra en www.mercadodepescados.com y encuentra el producto,
empresa y servicio que necesitas para tu negocio. www.aempm.Comsl,

Si quieres conocer el mercado contacta con nosotros y te lo ensefiamos: R E
comunicacion@aempm.com

| e’i‘a /4
’“DeCocmar |

La leche se desborda. La salsa se quema. La pasta se pega.
iEso era antes!

Desciibrela en
directo.

ST RATIONAL

Rompiendo las reglas.
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FACYRE y APAREX organizan en Mérida
el Certamen Nacional de Gastronomia

Durante los dias 28 y 29 de noviembre Mérida acogié el Certamen Nacional de Gastronomia, un
encuentro que reune a los mejores chefs de cada una de las comunidades auténomas asociadas a
FACYRE que compiten por ser el mejor de Espafa y conseguir una plaza para concursar en la préxima
edicion del Bocuse D’Or Espafa que se celebrara este afo.

| Certamen Nacional de
Gastronomia, celebrado
cada ano por FACYRE ha
convertido a Mérida durante
los dias 28 y 29 de noviembre
en Capital de la Gastronomia
Nacional. Nueve participantes,
representantes de las comunidades
auténomas de Aragdn, Canarias, La
Rioja, Extremadura, Castillay Ledn,
Madrid, Barcelona y la Asociacion
Nacional de Cocineros de Paradores
han competido en las categorias
de Cocina Salada y Cocina Dulce
para alzarse como mejor cocinero
espanol.

La Asociacion de Pasteleros
y Panaderos Artesanales de
Extremadura (APAREX) ha sido

la encargada de recibir como
anfitriona a concursantesy

a jurado y responsable de la
organizacion del evento en

el Palacio de Congresos de
Mérida. El concurso conté con

la colaboracion de entidades de
relevancia local y regional como
el Ayuntamiento de Mérida,
Extremadura Avante, Ternera de
Extremadura I.G.P. y el Parador de
Turismo de Mérida.

Durante los dos dias el auditorio
central acogié la competiciéon que
se desarrollé en horario de mafana
y tarde durante la jornada del lunes
y en horario de manana durante

la del martes. Los concursantes de
cocina debian preparar un plato

de carney un plato de pescado
Cuyos protagonistas eran la ternera
de Extremadura y el Bacalao.

Los concursantes de pasteleria
debian realizar una elaboracion
con el chocolate como ingrediente
principal.

El jurado, compuesto por los
presidentes de cada una de las
comunidades participantes, el
vicepresidente de FACYRE, Pedro
Larumbe, y la presidenta de la
entidad Pepa Munoz, destacaron
el nivel del concurso y lanzaron
un mMmensaje de puesta en valor
del producto local extremeno, un
producto de calidad que no debe
faltar en los fogones de ninguna
cocina nacional.
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Jornadas de pasteleria en ESHAEX

Complementando el desarrollo del certamen la
asociacion de pasteleros programod varias actividades
relacionadas con la formacién en panaderia y
pasteleria. Asi, durante la jornada del lunes y el martes,
las nuevas generaciones de cocineros de ESHAEX y
otras escuelas de la region, tuvieron oportunidad de
conocer las nuevas técnicas en reposteria y panaderia
a través de las ponencias de Alfonso Dominguez,
presidente Aparex y propietario de la Pasteleria

Oliva, José Antonio Rodriguez, propietario de Pan
Talavan, Javier Quintana del Obrador Artesano
Quintana, Valentin Munoz, repostero y propietario de
Pasteval en Jaraiz de la Vera, Celia Lucas, divulgadora
gastrondmica y el afamado divulgador y defensor de
la panaderia casera lban Yarza.

Las jornadas fueron un éxito rotundo de publico que
llend los diferentes espacios de la ESHAEX en los que
se desarrollaron las actividades.

Teatro Romano

El Teatro Romano de Mérida fue testigo de la foto
de familia que se llevd a cabo antes de la entrega
de premios. Los cocineros de todos los equipos
participantes junto con el jurado y los alumnos de

la Escuela de Hosteleria y Agroturismo de Mérida

se dieron cita a las puertas del teatro junto a la
representante institucional del Ayuntamiento de
Meérida, la concejala de turismo Pilar Amor. La foto,
realizada en el escenario romano, dejé una estampa
dnica en la gastronomia nacional.

Galardén para Aragén y Extremadura

La entrega de premios no estuvo exenta de
emotividad puesto que los dos representantes de
Extrermnadura en pasteleria y cocina vieron premiado
su trabajo. Especial mencion merece Samuel Lopez
del Restaurante Drémo de Badajoz, ganador en la

categoria de pasteleria y Kiko Sayago proclamado
mejor ayudante también en esta categoria.

En cocina se entregaron los siguientes galardones.

Trofeo Ganador/a Campeonato de Espafia de
Cocina 2022. (Clasificado como participante en la
préxima seleccién nacional de Bocuse d Or Espaia
2023 - 2024: ACYRE ARACON, Ramodn Lapuyade
Burroy Ariel Munguia.

Trofeo 2° Clasificado Campeonato de Espaia de
Cocina 2022: ACYRE CANARIAS, Ria Katharina y Sara
Martin de Vera.

Trofeo 3° Clasificado Campeonato de Espaia de
Cocina 2022: ACYRE CANTABRIA, Borja Moncalvilloy
Beatriz Alvarez Leiton.

Trofeo Ganador/a Mejor Ayudante Campeonato de
Espana de Cocina 2022: PARADORES, Antonio JesUs
Sanchez Lopez.

Mejor plato carne: Asociacion de turismo
gastrondmico Saborea Badajoz, Antonio Falcon.

Y en pasteleria fueron reconocidos los siguientes
trabajos:

Trofeo Ganador/a Campeonato de Espafia de
Cocina 2022: APAREX, Samuel Lépez vy Kiko Sayago.

Trofeo 2° Clasificado Campeonato de Espaia de
Cocina 2022: ACYRE ARAGON, Reinol Osorio Mojica y
Florent Roch.

Trofeo 3° Clasificado Campeonato de Espaia de
Cocina 2022: ACYRE CANTABRIA, Camila Rodriguez
Aguerregaray y Margarita Barcenilla Juarez

Trofeo Ganador/a Mejor Ayudante Campeonato de
Espafia de Cocina 2022: APAREX, Kiko Sayago.
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LA SALA, EL ESCENARIO DE LA NUEVA

RESTAURACION

Los préximos 6 y 7 de marzo se celebrara el IV Summit de Direcciéon y Gestiéon de Sala “Revolucién en

la Sala”. El evento tendra lugar dentro de la Feria “Hospitality Innovation Planet” en IFEMA, Madrid.
“Revolucién en Sala” es una iniciativa liderada por Linkers, Hosteleo y Aplus con el apoyo de la
Asociacién Nacional de Maitres y Camareros (AMYCE), para poner en valor el trabajo de los profesionales

en Sala de los restaurantes.

or primera vez se ofrecerd un programa

dividido en dos jornadas, a fin de mostrar

una Sala cada vez mas internacional y

cosmopolita. En la primera jornada, con el
titulo ‘La Sala, el escenario de la hueva restauracién
urbana’, se pondrd en valor la atencidn que las
empresas ponen en la Sala a la hora de crear nuevos
negocios y conceptos, y como los clientes, cada vez
mMas exigentes, valoran positivamente esa atencion.
La segunda jornada, con el titulo ‘La sala, creando
sensaciones mas alla de las experiencias’, contard
cémo los profesionales del sector dedican todo su
esfuerzo a que su desempefo vaya enfocado a que
el cliente perciba sensaciones positivas mas alla de la
propia experiencia de la visita al restaurante.

El dia 6 de marzo, el Summit arrancara con

la presentacion por parte de los maestros de
ceremonias del evento, Marianela Olivares, Directora
General de Linkers y Abel Valverde, Director de|
restaurante “Desde 1911” y responsable de servicios
de Pescaderias Corunesas. Seguidamente, Valverde
moderard la mesa redonda ‘¢Qué ha cambiado en
los servicios de excelencia?’, con la participacion de
Toni Gerez, Director de Sala del restaurante Castell
Peralada, y primer Jefe de Sala distinguido por la
Guia Michelin. También participaran Manuel Bovia,
Director Académico de la Escuela de Hosteleria de la
Camara de Comercio de Madrid, y Gonzalo Parras,

Coordinador del Area de Conocimiento de Salay
Servicio del Basque Culinary Center.

Después tendra lugar una ponencia a cargo de
Oscar Carrién, Director General de Gastrouni, sobre
la gestion actual de en la direccidon de Sala, en la
que dara las claves para tener una direcciéon de Sala
competitiva en un restaurante.

El programa del primer dia proseguira con una

mesa redonda sobre la Sala dentro del modelo de
negocio de moda, el de experiencia gastro con
entretenimiento, una constante del cliente hostelero
actual. Para hablar de ello estaran, Alexander Albor,
propietario y CEO de Bingo Las Vegas; Gonzalo
Bugallal, fundador y CEO de Mad Gourmets, y Jorge
Gomez, Co-fundador del Rooftop Dona Luz.

Abel Valverde continuara el acto con una entrevista

a Rebeca Mufoz, CEO y socia de Livit, que llevara

por titulo “La creacién de modelos Urban Chic

en restauracion”. Mufoz trasmitird su visién sobre
espacios gastrondmicos donde la arquitecturay la
decoracion es un requisito imprescindible a la hora de
crear ambientes con éxito. Ademas contaremos con
BYP Global que nos hablara de la democratizacion de
las vajillas mas espectacualres del momento.

La jornada del primer dia concluirad con dos ponencias.

La primera, de Cipri Quintas, CEO del Grupo Silk, que
mostrard como alcanzar el verdadero éxito en las

V
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relaciones de negocios a través de la fuerza interior
gue todos tenemos. Y la segunda ponencia, a cargo
de Antonio Llorens, Food & Beverage Manager en
Melia Hotels Internacional, que pondrd en valor la
actualizacion del briefing en la direccion de equipos
de Sala.

La Sala, creando sensaciones mas alla
de las experiencias.

El segundo dia del Summit Revolucion en Sala dard
inicio con la mesa redonda ‘Madrid el nuevo Hub
gastronémico de Europa’, con la participacion de
Nagore Arregui, Directora de El Lince; Marcelo
Castiglioni, Socio Fundador de The Wine Shop; vy
Francisco Cheschistz, Socio Fundador de Cicero. Los
ponentes analizaran cémo atraer la mirada del cliente
hacia las nuevas aperturas de restaurantes de éxito en
el Madrid actual.

La jornada continuara con la mesa redonda ‘La
revolucién de la gastrobarra liquida’, donde Minerva
Tapial v Alexis Velixar, COO y Head Bartender de
Inclan Brutal respectivamente, presentaran su
proceso de desarrollo creativo y de servicio que los

ha llevado a posicionarse como una de las mejores
coctelerias de Espana.

La programacion seguira con la ponencia de Ihaki
Rodaballo y Javier San Segundo, Chef Ejecutivoy
Consultor de Barra del Grupo Allard respectivamente,
gue hablaran del auge de la neotaberna, y en especial
del nuevo proyecto de Martin Berasategui en Madrid.
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Marianela Olivares, presentara a Juan Moll,
responsable de Desarrollo en SDGC Joel Robuchon,
gue ofrecerd su ponencia ‘La experiencia del
servicio desde un enfoque holistico’, con el desafio
diario de conseguir a diario “el todo” en la Sala, y no
solo la gestidn del servicio.

La siguiente ponencia correrd a cargo de Nino
Redruello, Chefy socio en Grupo La Ancha, en la que
presentara el Ultimo espacio de su grupo: The Omar e
Hijos de Tomas, en Madrid.

Ya hacia el final del programa de la segunda jornada,
tendra lugar dos ponencias. La primera de Eva
Ballarin, investigadora y analista especializada en
Tendencias HORECA vy una segunda de Jorge
Manzanedo, Director de Toto Restaurante, y
Adriana Delgado, Directora de Comunicacién de
Mabel Capital, que hablaran de la expansion del
ocio gastronémico en el mundo, poniendo como
ejemplo de éxito el Grupo Tatel.

La IV edicion del Summit de Direccion y Gestion de
Sala “Revolucion en la Sala”, concluird con un resumen
de los contenidos, opiniones y ensefanzas ofrecidos
los ponentes, de la mano de Marianela Olivares y

Abel Valverde, emplazando a los amantes de la Sala a
proxima edicion en HIP 2024.

Para mas informacion: linkers.es y hosteleo.com


http://www.linkers.es
http://hosteleo.com
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. Quien me /4

loiba a

ipri Quintas. Empresario, mentor de

emprendedores y directivos, escritor,

conferenciante internacional, formador in

company, apasionado por la inteligencia

relacional, humanizacion de empresas,
liderazgo y comunicacion efectiva.

Soy un chico de barrio que con 21 anos monto su
primera discoteca: desguace. Quizas no parecia el
mejor nombre, pero lo cree con toda la ilusion desde
mi corazon y con un suefo a realizar.

Desde entonces hasta ahora he abierto mas de 34
locales de ocio, siempre junto a mis maravillosos
socios que me han dejado dar y liderar, y que desde
hace muchos arios confian en mi. Gente bonita para
la que solo tengo palabras de agradecimiento.

Dar y liderar son los dos pilares de mi vida. Las razones
de mivida que hoy me han traido a vuestro lado, a un
congreso de la categoria de HIP, el que considero que
es el mayor encuentro de innovacion, donde estan
los empresarios y profesionales del sector que quieren
liderar la nueva Horeca. Hoy estamos juntos dando

Las razones de
mi vida que hoy
me han traido a
vuestro lado, a un
congreso de la
categoria de HIP

una conferencia sobre mis dos libros. Parece mentira,
Cipri Quintas ha escrito dos libros.

El primero dicen que ha sido un bestseller “El Libro
del Networking” (17 ediciones y 100% solidario) y mi
segunda obra, “Sawubona, el secreto del verdadero
éxito" acaba de sacar su tercera edicién, una al mes.
Me alegro porque la venta de cada libro ayuda a
fundaciones en su trabajo diario, mientras los lectores
aprenden las herramientas para alcanzar el verdadero
éxito: el valor de la amistad y las relaciones. Son libros
gue hablan de lo mas importante del mundo, de las
personas, algo fundamental en la hosteleria ya que
nuestro fabuloso, digno y bonito trabajo se basa en
cuidar a las personas.

Nuestros clientes nos regalan su principal patrimonio:
su dinero y su tiempo libre. Nos confian sus familias,
nos confian su sonrisa, nos confian su alegria, nos
confian sus miedos, y es con nuestra gastronomia,
con nuestros bailes, con nuestra alegria que lo
conseguimos, una gran responsabilidad, pero
también una gran satisfaccion.

Son muchos anos en el mundo de la
hosteleria, pero me sigo viendo como un
nino y cada manana recuerdo aquel chaval
que con 21 anos abridé su primera discoteca.
Si, estaba lleno de miedos, pero también
de suefos y esperanzas. Y hoy me veo aqui
rodeado de amigos del sector, companeros
gue guardan en su corazon la ilusion y el
deber por satisfacer a las personas que
vienen cada dia a nuestras casas.

Si, son nuestras casas y en ellas son
amigos. Esas personas que coloquialmente
[lamamos clientes, tienen nombre,
apellidos, cara y corazéon y asi lo vemos
nosotros. Orgullosos de poder ayudarles a
disfrutar de su tiempo libre.

Sigo avanzando en esta lineas y debo daros
las gracias porque todo lo que he escrito en
mis libros, todo lo que soy, todos mis éxitos
y todos mis triunfos se los debo no solo a mis
companeros, a mi equipo, a Mmis socios, se lo debo
a todos mis clientes-amigos, companeros de vida,
companeros del sector. Ellos, vosotros, me habéis
hecho lo que soy, habéis hecho posible construir mi
gran patrimonio: las personas. >
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Las personas. Esa es mi gran riqueza, mi verdadero
y Unico éxito. Hoy puedo presumir de estar rodeado
de personas que me quieren y me cuidan. Estar

de cara al publico me ha ensefiado lo importante
que es ofrecer una sonrisa, lo importante que

es escuchar, lo importante que es abrazar, lo
importante que es dar, porque al final nuestro oficio
se basa en el dar, se basa en ayudar, se basa en
compartir nuestras vidas.

Los hosteleros somos muy importantes también

en Espafa, generamos el 6% del PIBy mas de 1,6
millones de trabajadores, pero también cuidamos a
cerca de 80 millones de turistas extranjeros cada afo.
Turistas que vienen a disfrutar, a reir, a descansar, a
conocer nuestras tradiciones, a pasarlo bien y ese es
nuestro patrimonio, del que cada dia debemos de
presumir.

Somos la envidia del mundo y a veces debemos de
parar, pensarlo y sacar pecho, porque en Espafia
cuenta con los mejores profesionales y no lo digo
como compafero, lo dicen estudios y articulos
internacionales, y eso es porque nos hemos ganado
la confianza, el carifoy el respeto de millones de
personas en todo el mundo.
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Olvidemos los miedos y reconozcamos nuestros
logros, presumamos de nuestra capacidad de
innovacion, de reinvencioén, de superar las dificultades.
Debemos estar orgullosos del camino recorrido.

Cracias por dejarme compartir con todos vosotros
este pequeno articulo, este pequeno viajey me
despido con el titulo de mi ultimo libro “Sawubona”.
Sawubona significa literalmente “te veo" pero tiene un
sentido mucho mas amplio. Sawubona simbolizaba
la importancia de dirigir la propia atencidén en la otra
persona, entender su realidad sin prejuicios, eliminar
nuestros rencores, integrar a las personas como una
pieza de valor en |la propia comunidad, para crear
tribus unidas y fuertes, en definitiva, un estilo de vida
gue conduce al verdadero éxito.

No puedo nivengo a ensefaros nada, solo he
compartido con vosotros un ratito de mi camino, y
para mies un orgullo estar a vuestro lado y pertenecer
a este sector, una de las cosas de las que mas
presumo en mi vida.

Cracias compaheros por dejarme participar en
este fantastico evento, que demuestra que 1+ 1en
hosteleria, siempre es 3.
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V Estocolmo, restaurante laboratorio Livit Design

una experiencia WOW en sala

Iciar Romero, Client Success Manager & PR de Livit Design

a experiencia en un
restaurante es un aspecto
fundamental para fidelizar
a los clientes vy hacer
gue regresen. En la actualidad,
el publico esta evolucionando y
buscando experiencias que vayan
mas alla de una sala convencional.

Es por ello que Livit Design

pone en el centro al cliente

y las ultimas tendencias, lo

gue les ha convertido en una
compafia pionera en creacién y
transformacién de conceptos de
F&B. Al poner al consumidor final
en el centro de todas las decisiones
se consiguen crear experiencias
dnicas e inolvidables con un efecto
WoW.

Las 5 claves para conseguir una
experiencia WoW en sala
Livit Design es una de las
empresas mas relevantes

y referente en Hospitality.

Su experiencia en la creacién

de conceptos replicables y
eficientes de F&B es o que

les ha permitido compartir sus
experiencias y aprendizajes en
todo el mundo, convirtiéndolos en
referentes prescriptores de nuevas
tendencias.

Conoce a tu cliente y siempre
ponle en el centro

A la hora de disefiar una
experiencia enfocada en el
consumidor podemos entender el
servicio en tres fases:

La primera empieza cuando el
cliente decide ir, entra al local, le
atienden (o no), se sienta, hace el
pedidoy le traen la comida.

La segunda fase es en la que
puramente come.

La tercera parte es cuando el
cliente pide la cuenta (o no), paga
y se va.

Una vez entendemos el servicio

y sus fases, hay que conocer

cémo interactuara el cliente
prototipo con estos puntos para
implementar una estrategia que
se adapte a lo que el cliente quiere
y espera del negocio.

Si hablamos de QSR en el que

los clientes buscan comer y pedir
de forma agil, la primera fase y la
tercera pueden verse reducidas
al implementar tecnologia en
estos procesos, por ejemplo, a
través de una app moaovil, que les
permita realizar y pagar su pedido
0 a través de kioscos, que incluso
pueden predecir lo que quieres
comer. Reduciendo esas fases
conseguimos agilizar el servicio
consiguiendo una experiencia
inolvidable porque se centra en el
momento de la comida, que es lo
gue busca el cliente.

La tecnologia como aliado

de todos los procesos

En la sala, Rebeca Muioz, CEO de
Livit Design afirma: “La tecnologia
es fundamental para conseguir
una experiencia sin fricciones.” Los
restaurantes deben implementar
la tecnologia que sea adecuada

a su cliente, ya sea para ofrecer
una experiencia rapida y eficiente,
COMO para conseguir un servicio
mas personalizado.

La tecnologia e innovacién debe
acompanar a todos los puntos
que pueda haber en el negocio,
siendo una respuesta que ayude
a facilitar y agilizar los procesos

Yy que sobre todo sea coherente.
Por ejemplo, un restaurante

con estrella Michelin no deberia
ofrecer una opciéon de pedido
mediante un codigo QR, ya que
este tipo de cliente esta buscando
una experiencia mas humanay
personalizada.

Las cartas digitales y precios
dinamicos

Una de las ultimas tendencias son
las cartas digitales, la alternativa
que sacudid al sector Hospitality
tras la pandemia. El hecho de
contar con una carta digital que
permita actualizar la oferta

de F&B en funcién del stock,
productos de temporada o
tendencias de ultima hora, puede



https://livit.design/
https://www.linkedin.com/in/rebeca-mu%C3%B1oz/
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ofrecer una experiencia diferente al
consumidor.

Para el *hostelero” este formato de
carta digital tiene muchas ventajas:
» Control de Stock
» Rotacion de productos
> Actualizar la oferta segun
existencias
» Cambio de precios de una
forma agil

Através de una app o web, se puede
trabajar en una carta dinamica, que
permita el cambio y actualizacién
de la oferta gastronémica en el
momento permitiendo al cliente
conocer la oferta actualizaday
sugerencias personalizadas en
funcioén de sus gustos.

Optimizacion de recursos

En términos de eficiencia en

sala es fundamental conocer

los momentos valle y pico de
consumo y que todo el staff
conozca el modelo de negocioy esté
formado en tareas sencillas y faciles
de ejecutar. La implementacion,

en la medida de lo posible, de un
modelo de crosstraining en la que
todos los miembros del equipo
tengan la capacidad de operar en
todas las estaciones, permitird la
creacion de un sistema eficiente vy,
por tanto, rentable.

Disefio de Livit Design para el prototipo de Carl's Jr.

La gran revolucién del analisis de
datos permite a los operadores
conocer como interactuan los
clientes y qué esperan de la marca
en funcién de comentarios/resefias.
Ademas, les permite optimizar
todos sus recursos al contar con un
sistema predictivo donde puedan
conocer los momentos valle/pico
de su modelo operacional.

La experiencia WoW en la nueva
sala: tu salén

El auge del delivery es indiscutible.
Y ahora ¢qué es |la sala?. No solo
se han modificado los momentos

V Estocolmo, restaurante laboratorio de Livit Design

de consumo, si no también los
modos de consumo. La nueva sala
es tu oficina, tu casa o cualquier
espacio que sea activado a través
del F&B.

Para esta nueva sala, Livit Design
ofrece soluciones disruptivas.
Rebeca Munoz anade “E/ delivery
ha transformado el disefio de la
nueva sala. Estamos disefiando
Front of House reducidos,
ubicando “Pick Up Boxes” en
fachada para que los clientes
recojan su pedido, implementando
hasta tres carriles de coche en

las zonas de Drive Thru, areas

de Curbside o implementando
tecnologia para gestionar los riders
que deben recoger los pedidos”.

Ademas, es crucial que la
experiencia no se detenga una
vez que el producto llega. Es
importante considerar cémo se
entrega y si se podria mejorar
la experiencia al permitir que

el cliente termine de cocinar el
producto en su propia casa.

“Somos responsables de crear
espacios poniendo al cliente en

el centro de la toma de cualquier
decision, aplicando la tecnologia en
aquellos puntos donde aporta valor
y liberando asi al staff de funciones
donde no lo hace. De esta forma les
permitimos centrarse en el guest
para crear la mejor experiencia
posible para ellos y de ese modo
fidelizarlos” Concluye Rebeca
Muioz CEO de Livit Design.
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HOTEL SWTA MARIS & SUITES DEL MAR by MELIA

o confieso, tal vez no sea este el lugar adecuado
para hacerlo, quizas el momento no sea el idéneo o
posiblemente la alegria que nos embarga al empezar
a tener voz haya nublado la realidad, pero a servidor
le encanta remover conciencias y lo voy a hacer. Ademas
de gustarme, lo considero necesario por lo beneficioso de
las reflexiones forzadas y a veces no realizadas por la auto
complacencia. La autocritica siempre nos hara mejores. Nos hara
ver las realidades desde diferentes prismas y por ello, mejorar.
Hoy voy a ser critico y empezare por mi mismo.

Ya estd bien, llevo demasiado tiempo quejandome de lo poco
reconocido que es el trabajo en sala. Llevo demasiado tiempo
lamentando la poca visibilidad de nuestro oficio, la falta de mas
referentes, la poca presencia del mundo del servicio en los foros
de referencia, o la escasa oferta formativa de nuestra especialidad,
gue no es otra que servir, alegrar, acoger, dar felicidad y fidelizar.

Es ahora, era ayer y sera manana, el momento de la acciéon. Sin
accion no hay reaccion y debemos ponernos manos a la obra
para menos reflexion, sin olvidarla, y mas, mas accion.

Y cdmo lo hacemos, pues facil, simplemente como lo hacemos
a diario en nuestro trabajo. Planificamos, organizamos y
ejecutamos. Como cada dia y cada servicio.

Pues a ello, ahora os detallo un breve borrador de las acciones que
en mi humilde opinién deberiamos empezar o seguir realizando.
No es una receta infalible ni un plan magico. Simplemente solo son
las reflexiones de un camarero de provincias que intenta compartir
inquietudes y como decia al principio remover alguna
conciencia para que actue. Ahivan:

Compartir saberes. Si no contamos todo
lo que hacemos nuestra realidad estara
distorsionada y falta de credibilidad.
El pasar desapercibidos, algo que
intrinsecamente forma parte de
nuestro cometido, es algo ya del
pasado. Debemos darnos a conocer
a través de la divulgacion de lo que
somos y principalmente de lo que
sabemos.
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Solo convirtiendo nuestra experiencia en saber
llegaremos a todos. Las batallitas estan bien, pero
debemos compartir acciones concretas de nuestro
dia a dia.

Nuestro equipo debe ser los primeros prescriptores de
nuestro oficio. Todos tenemos equipos Maravillosos a
los que cuidamos, pero sin hacerles felices solo seran
equipos pasajeros. Desgraciadamente debemos
asumir la realidad que nos golpea y asumir que hay
mas colaboradores en hosteleria descontentos que
contentos. Esa es la realidad y ante ello debemos
actuar para crear vocaciones. Os comparto un
pequeno decdlogo de como conseguir equipos felices:

Da ejemplo. Si tu no lo haces, no puedes pedir que
otros lo hagan por ti. Todo parte de dar ejemplo. Sin
ejemplo no hay copia.

Habla, conoce, escucha y escucha. Conocer al

equipo es fundamental y no solo en las habilidades

o capacidades. Debemos escuchar lo que cada uno
busca e intentar cumplir las expectativas de cada uno
de nuestros colaboradores.

Mejora sus condiciones. Si esta en tu mano, intenta que
tu equipo pueda trabajar en condiciones mejores, mas
dignas, mas atractivas y mas motivadoras. Y no hablo de
dinero, aungue también, sino de tiempo e ilusiones

Los aciertos del equipo, los errores mios. Siempre,
el lider no es nadie sin el equipo y no solo se debe
compartir los errores sino premiar los aciertos.

Sé su altavoz. Tu voz tiene mayores oidos a los que
llegar, aprovéchalos para tu equipo. Si eres su voz
también seras su corazon.

Concilia. Si, concilia. No te quedes en solo la palabra,
hazlo. Para ello vuelve al punto 2 y escucha, escucha
y empatiza con las circunstancias personales de cada
miembro del equipo.

Reparte beneficios. Que te premien por el trabajo
de otros no es muy decente asi que comparte los
premios y reparte los beneficios.

Sé transparente y claro. Nunca mientas, tu palabra
te define asi que la mentira, también. La confianza
empieza en la verdad.

Define roles en consenso. Cada miembro del equipo
asume roles tanto por ellos mismos como asignados.
El asignar o definir tiene que ser proporcional a las
destrezas y habilidades, no por decreto ley.

Cuida, cuida y cuida. Poco que anadir, si acaso, mima,
mimay mima.

Trabajar por el fomento de la vocacion. Sin vocacion
no hay futuro. Para crear o consolidar vocaciones
solo cabe el cuidado, mimo y cariflo de quienes

empiezan en esto. Ese es un trabajo que nos compete
y tenemos que olvidar el mantra tan manido de que
son colaboradores de paso y que cuando encuentren
algo mejor se nos irdn. El hacer que sea mejor
depende de nosotros.

Debemos presentarnos. Si no se nos conoce tal

vez sea porgue simplemente no nos presentamos.
Hagadmoslo. Quien viene a nuestros establecimientos
tal vez conozca el nombre de nuestro cocinero, pero
desconozca el nuestro. Hagamos que cuando se
vaya nos conozca por nuestro nombre y que nuestro
trabajo forme parte de su recuerdo.

Divulguemos nuestro oficio. Escribamos mas, creemos
foros de debate, publiguemos articulos, salgamos de
detrads de la cortina del escenario de la sala.

Exijamos nuestra presencia junto al cocinero en los
congresos tematicos. Nunca les acompafamos.
Siempre van solos y la culpa es nuestra, si el cocinero
presenta un plato, una técnica o una historia,
debemos formar parte de ello y estar presentes. Sin
visibilidad no hay reconocimiento ni puesta en valor.

Escuchemos al cliente. Escuchemos al empresario, a la
critica especializada y a los cocineros. Una vision global
y no mermada del mundo de la sala y el servicio nos va
a enriquecer y nos ayudara a mejorar. Seguro

Creamos en nosotros. Siempre.

Y seamos pesados, muy pesados en divulgar
nuestro oficio

Vaya rollo os he soltado. Si has llegado hasta aqui

en la lectura solo espero que te haya removido un
poco la conciencia y que te hayan entrado ganas de
ponerte en accion. Pues a ello, cuentas conmigo y con
muchos mas companeros.

#LaSalaMola
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el arte delan

a Familia La Ancha, liderada por
el cocinero Nino Redruello, lleva
mas de un siglo dando de comer
al publico madrilefo y desde hace
cinco anos, también al barcelonés. La
Ancha, Las Tortillas de Gabino, Fismuler,
Armando o Molino de Pez son algunos
de los nombres que resuenan al hablar
de este grupo hostelero, todos ellos
son sindnimos de honestidad, de buen
hacer en la cocina, de constancia y de
anfitrionaje. En la Familia La Ancha no
sélo encontramos cocineros o camareros

The Omar

es un bistré
contemporaneo,
actualy
desenfadado
donde Nino
Redruello ha
querido plasmar
la esencia de dos
oficios artesanos,
cocineroy
panadero
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fitrionaje

sino que la experiencia va mas alla gracias
a un servicio con estilo propio, basado

en la empatiay el respeto y en conseguir
un objetivo claro: hacer que te sientas
como en casa. Cocina a la vista, platos
terminados en salay camareros que

casi se deslizan alrededor de la mesa y
reparten las raciones entre todos los que
estan sentados, son parte del “anfitrionaje”,
marca del ADN propio de La Familia La
Ancha, que se practica en todos y cada
uno de sus establecimientos.

Ese saber hacer también estd presente

en los proyectos mas recientes que la
Familia La Ancha ha abierto en Madrid,
concretamente en el primer Hotel
Thompson de Europa, ubicado en la
céntrica Plaza del Carmen. Se trata de The
Omar, un bistré con panaderia, e Hijos de
Tomas, un piano bar con cocteleria.

The Omar es un bistré contemporaneo,
actual y desenfadado dénde Nino
Redruello ha querido plasmar la esencia
de dos oficios artesanos, cocineroy
panadero, con una parrillay un horno

de pan encendidos a todas horas. En

The Omar se puede desayunar, comer,
merendar, cenar y comprar pany bolleria
casera recién horneada.

Para desayunar hay opciones clasicas
como la tostada de mermelada casera

y mantequilla ahumada, una amplia
seleccion de bolleria o los huevos ya
sean en tortilla, fritos, revueltos, poché o
benedictinos. Para merendar, piezas de
bolleria casera como el cruffin relleno de
limon, el cinnamon roll o las palmeras, y
tartas que varian a diario.

En cuanto a la carta de comida de The
Omar, algunas propuestas recuerdan

a Fismuler aungque en formatos mas
pequenos e individuales. Para empezar,
una divertida seleccion de snacks
compuesta por pequehos bocados

como el bocata de oreja brava; siguen

los entrantes como tarta tatin de puerro
joven con trufa, una terrina hojaldrada de
lengua y foie o un arroz ahumado de pollo
Lumagorri. Pescados como la merluza
frita con salsa verde y wasabi o el calamar
de anzuelo parrilla con endivias y carnes
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como la codorniz horneada en
costra de pan acimo o la chuleta
de cerdo ibérico y mantequilla
de Espelette. Y de postre, una
seleccion de tartas caseras
expuestas a la vista del comensal.

Por su parte, Hijos de Tomas es

el lugar donde pasarselo bien,
dénde la musica hard que cada
noche sea diferente. En este
segundo concepto que la Familia
La Ancha acaba de inaugurar

en el Thompson Madrid, Nino
Redruello vuelve a conectar dos
oficios que van muy unidos,
cocteleroy musico, para crear

un ambiente Unico, rendido a la
mas pura diversion a través de
tragos clasicos, musica en directo
protagonizada por un pianoy
actuaciones improvisadas.

La carta de cocteles esta
compuesta por tragos de corte
clasico en su mayoria, como

el Cox a base de ron, cachaca,
carbény lima; La Llorona con
tequila, chile verde, chartreuse,
jengibre y sal ahumada; Winston,
elaborado con whisky bourbon,
naranja, téy limay algunos
cocteles sin alcohol como el Nifio
Tomas preparado con clavo,
canelay cola. Ofrece también una
amplia selecciéon de destilados
premium y vinos. Ademas, Hijos
de Tomas cuenta con una sencilla
carta de picoteo con opciones
como una seleccion de ibéricos,
patatas bravas, ensaladilla

o croguetas de jamon que
complementan la experiencia.

Del disefio de ambos locales se ha
ocupado Arquitectura Invisible, el
estudio de arquitectura liderado
por Ignacio Redruello. En The
Omar, de la misma forma que el
taller se abre sin complejos a su
publico, mostrando cada detalle
de la elaboracion, la arquitectura
gue acoge esta idea es igualmente
impudica, se muestra sin reservas
ni artificios. Un universo de paredes
‘enharinadas”, azulejos de toda la
vida, aceros inoxidables y maderas
son el sustento material que da
forma a este proyecto. Por otro
lado, provocador, clandestino y
gamberro, son los adjetivos que
comunican la estética de Hijos

de Tomas. Un gran piano de cola

es el protagonista de un espacio
gue ofrece al cliente embriagarse
de musica en directo de calidad

en el centro de Madrid. Todo ello
envuelto por la eleganciay la
calidad que requiere un proyecto
con sello familia La Anchay el
caracteristico cuidado por el detalle
de Arquitectura Invisible.

Nino y Santi Redruello junto con
Ekaitz Almandoz pertenecen a la
nueva generacion de esta familia
de hosteleros dedicada desde hace
mas de cien anos a dar de comer

al publico madrilefo. Actualmente
van de la mano de Jaime Santianes
como socio en Barcelona, Vicente
Gorriz como director general,

Je)

Halydd

y Manuel Villalba como chef
gjecutivo.

Familia La Ancha cuenta en Madrid
con dos sedes de La Ancha, con Las
Tortillas de Gabino, Fismuler que
también tiene sede en Barcelona,
La Taberna de La Ancha, Armando
en Madrid y Barcelona y Molino de
Pez en Barcelona. Se trata de una
familia que se ha caracterizado
siempre por el buen hacer en
cocinay en sala siguiendo el hilo
argumental de una tradicion
arraigada y actualizada no con
artificios ni con estrafalarias
técnicas culinarias, sino con el
respeto al producto y el mimo en
cada paso de sus recetas.

;J;j
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Javier San Segundo, Barra de Bar Consulting.

i consiguen juntarse, queridos

lectores, con 174 amigos, estan

de enhorabuena. En primer lugar

por lo agradable e inusual de tan
abultada reunion fraternal. Y en segundo
lugar, porque les corresponde, por estricta
media aritmeética, uno de los 270.000
bares o restaurantes que en Espafa (mas
gue en todo Estados Unidos) abren cada
dia sus puertas con el firme propdsito
de que propios y extrafos demos rienda
suelta a nuestro gen mas arraigado, el
socializador. Tan orgullosamente tatuado
en las entretelas que Espana gana cada
afo el mundial de densidad hostelera por
goleada.

Tenemos, ademas, la gran suerte de contar
con un perimetro geografico bafado por
aguas maritimas u oceanicas en un 67% de
su extension y, quizas, la mayor diversidad
gastrondmica del globo terraqueo, lo que
conlleva aparejados en nuestro entrecejo
genético y turistico la terraza, el chiringuito,
la hamaca, la canita, los calamares, los
chopitos... y por ende, los camareros.

Pero la crisis de personal que atraviesa el
sector, y, para mas inri, con los datos de
paro existentes, ha traspasado la carencia
de profesionales hasta llegar a la escasez de
trabajadores en general. No es momento
de buscar culpables, es momento de
encontrar soluciones. Formar un equipo
gue atienda a la clientela supone, quizas,

el mayor quebradero de cabeza de las
empresas hosteleras, y, una vez conseguido,
el desempeno de la tarea de una manera
excelente ha de suponer el objetivo
primordial en una época en la que la crisis
vy la rapidez de la informacién a golpe
instantaneo de clic provocan una eleccién
mucho mas minuciosa por parte de los
clientes de dénde y como gastan su dinero.

En este sentido, la barra del bar como
extension del servicio de sala es la manera
mas cotidiana que tenemos de acercarnos
a la gastronomia, y atendiendo al concepto
tan de moda como es el de hostess,
tomando al efecto el término anglosajén
en femeninoy estando de acuerdo o no

en la barra
como extension de la sala

' LLEVARLO AL DiA A Di&

ado a pie de calle.

LICIDAD en la barra de

con el mismo, todo camarero lo es en si,
porgue recibe, atiende y despide a un
usuario del local y ha de estar pendiente
en todo momento de sus necesidades y
satisfaccion.

Desde Barra de Bar Consulting hemos
desarrollado un concepto de formacion
totalmente depurado, tamizado al maximo
sin paja de relleno, en el nicho de la
excelencia dentro del servicio de barra

de bar, en lo estrictamente necesario

para comenzar a trabajar ya o reciclar a
personal existente, y adaptado a horarios
de empresarios y empleados en formato
masterclass, que persigue la experiencia
gastrondmica en el dia a dia y acerque

esa figura y concepto del hostess a pie de
calle, para solventar esa carencia que se ha
instalado en nuestro ambito profesional.

Redunda en todos los aspectos del

servicio humano de recepcidn, atencion

y despedida, ahondando en conceptos
importantisimos como la amabilidad, la
percepcion del cliente de actitud para
resolver problemas o el companerismo
agil, asi como en la excelencia técnica de
las diferentes categorias de productoy

con un exhaustivo listado de los errores
mas frecuentes que suelen ocurrir a diario,
pasando por la estructura del propio local o
las tareas periddicas a realizar, con el firme
objetivo de conseguir el regocijo del cliente,
el aumento de facturaciéon del negocioy

la mejora de su imagen, la tranquilidad

del empresario, y el reconocimiento de

la profesion vy la felicidad del profesional

en el &mbito personal, econdmico y de
condiciones de trabajo.

Le excelencia en la barra del bar como
extension de la sala ha de convertirse en
la norma, y no en la excepcion. Y estd al
alcance de la inmensa mayoria.

Esa conexion con el cliente y que se vaya
pensando “jo, qué profesional, qué amable
ha sido" es garantia de éxito. Hasta en un
simple café con leche a media manana.

Los clientes lo merecen. Y, el sector, también.
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La excelencia en barra de una neotaberna

Javier San Segundo, Barra de Bar Consulting.

a noticia saltd a la palestra a
mediados de enero. Martin
Berasategui, el cocinero
espanol mas laureado
por las Estrellas, anunciaba el
acuerdo para tomar las riendas
gastronémicas de El Club Allard
y la inminente apertura de Madri
Madre, su concepto de neotaberna
gastronémica que, vecina al histérico
restaurante, pretende trasladarala
capital su concepto de txoko donde
las raciones, las tapas y los guisos se
vestirdn de largo con sus mejores
galas en un local totalmente nuevo
y confeccionado a mimo para que
la experiencia sea en mayusculas.
La renovada Plaza de Espana de
la capital, crisol de tendenciasy de
culturas en uno de los epicentros
turisticos de nuestro pais, que
conforma junto a Debod, Sabatini,
Palacio Real, Gran Via... se apresura
a disfrutar de su expectante
alumbramiento.Y, a los mandos
de la ejecucion en los fogones
como mano diestra, el reconocido
y galardonado Ifaki Rodaballo
obrara su direccion de orquesta
en la cocina. Hombre de barra, de
pinchosy tapas, campedn nacional
de pinchos en Valladolid, dos veces
mejor barra de pinchos de Espafa o

campeodn internacional a las mejores
patatas bravas en Palencia, entre
otros mil reconocimientos.

Cuando emblemas de tal entidad
cruzan sus caminos y miran al
futuro con objetivos comunes nada
puede quedar en el aire. Ningun
detalle sera cuestion de azar.

Todo extremo susceptible de ser
revisado y afinado, lo serd. LIdmese
taberna, tasca o cantina con el
concepto mas tradicionalmente
innovador que acomypane a tal
concepciodn de tan extraordinarias
manos, ideas y trayectoria.

Y nada acerca mas al cliente a la
gastronomia que el dia a dia del

bar, de la barra, del café con leche
de media mafana o la cafa de
mediodia. Del compartir almuerzo
o cenay sobremesas. Y hasta en

ese minimo servicio primero de
unNos cuantos Minutos, hasta el mas
placentero menu completo servido,
podemos encontrar una experiencia
gastrondmica a pie de calle, porque
la atencion, la amabilidad, la

técnica de servicio y la idiosincrasia
y estructura del local, unidas a la
maxima calidad de productoy a una
perfecta ejecucion culinaria pueden

fidelizar de manera insustituible a
un cliente, procurandole un instante
de felicidad y satisfaccion subitas.

Y ese es el objetivo de Madri Madre.
La propuesta gastrondmica,
impecable en el entornoy en

la tipicidad de local, un txoko,
pretende ser acompafada por un
mimetizado servicio de salatan a la
altura que sublime los platos y los
brebajesy trascienda el momento
hasta convertirlo en inolvidable.
Porque de eso se trata. De cerrar un
circulo excelente en cada comanda,
de principio a fin, para procurar
felicidad, disfrute, deleite. Recuerdo.

Y la conciencia de tal gestion
dependera de un equipo humano
totalmente formado y motivado
para ello, con la conviccidon de que
esa es la senda a seguir.

Como el amor mas sincero. Amar al
otro mas que a uno mismo. Asi sera
cada servicio.

Tfno 635638801

Facebook e Instagram
“Barra de Bar Consulting” -
javi@palenciabrava.es
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de las vajillas

Guadalupe Aguado

0 pasa ni una sola semana
sin que vea en Instagram

Stories una foto de un pla-
to en un bar, restaurante o

;(( incluso casa, que no me deje con la
g boca abierta, ademas de babean-
? do. Y os puedo decir que lo que
O (casi) siempre roba mi mirada de la
Y foto no es la comida, sino la vajilla.
o
& Teniendo en cuenta la proyeccion
& gue tienen las redes sociales aho-
ra mismo, en especial Instagramy
TikTok, aprovechamos entre poco y
nada la ‘publicidad gratis’. Esa que
tenemos gracias a los clientes que
postean una foto de nuestro local o
comida sin nosotros pedirselo. En mi
caso, cada dia que veo una foto nue- = X
va de un plato nuevo, aprendoy me o
gueda mas claro que todo es posible -] .
cuando se trata de ingenio y disefio, .
pero también de lo que vende el -
tener una vajilla diferente, innovadora (Y
Yy que, solo por el hecho de comer su
contenido, te sientas especial. Vajillas
que, te pongan lo que te pongan en Ultimamente, se habla mucho de un bar o cadena mas pequena,
el plato, tienen un cartel in-visible que  la experiencia en sala. Estamos es menos merecedora de tener
grita "comeme” o "bébeme”. Vajillas siendo testigos de la revolucion material top que impresione al co-
gue solo por verla en Instagram, el fin  que se esta experimentando en mensal (o0 a gente como a mi, que
de semana siguiente estoy reser- todo tipo de local dentro del sector  también nos impresiona a través
vando para comer con mis hostelero. Se estd aprendiendo a de una pantalla).
amigos en ese sitio, para adaptar cada detalle del local al
pedirme ese plato, para _ vibe de tu marcay a su concepto Y es que al final todo se resume en
Vivir esa experiencia. Son gastrondmico. Y no por el hecho  la experiencia del cliente. En crear
vajillas influencers. de tratarse de un plato que mejore la comida
gue presentemos y que cuente su
historia con los cinco sentidos, que
emocione al estdbmago, pero tam-
bién al corazéon. Porque el cliente
viene por la comida, pero vuelve
por la experiencia. Es cuestion
© de crear la perfeccion combi-
o Ak\-k nada con la exclusividad, un
<§( LR perfect serve Unico, pero a la
iz NIV vez al alcance de todo el mun-
E \/f do. Y nosotros somos expertos
z / eneso.en la personalizacion

j exclusiva asequible. Vajillas que
sean capaces de crear un ‘show
cooking' en la mesa del comensal,
y gque cuando los clientes la vean
pasar por su lado solo se escuche
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";qué es eso? Yo quiero eso’, sin ni
si quiera ver los ingredientes. Esto
es a lo que nosotros llamamos ‘re-
volucion en mesa’.

Y no consiste en buscar lo estrafa-
lario y complejo, ya que, normal-
mente, estos adjetivos vienen de la
mano de dificultoso. Pero dejar un
poco de lado el minimalismo vy vol-
ver al detallismo, tampoco estaria
tan mal. Tener, minimo, un plato
gue huela a detalles y que cuente
una historia, siempre transmitira
mas que un plato llano, blancoy
circular. Y el detallismo, afortuna-
damente, estd volviendo a nuestras
vidas. Porque un plato llano y blan-
coya no llama la atenciéon. Porque
lo que traiga ese plato también lo
verds en otros locales. Y ahi desapa-
rece la diferenciacion.

También se disena la vajilla con el
objetivo de no estropear la expe-
riencia del camarero o del run-
ner. El fin es que haga alucinar al
comensal, pero que el camarero
también lo porte con gustoy
seguridad, porgque esté fabricado
con materiales dificiles de romper
en caso de caida, algo entendible-
mente comun en el sector.

Pero ¢ por qué gastarme el dinero
en una vajilla nueva si ya tengo la
miay no me va mal? No tratare-
mos de convencerte de que abras
tu mente a la innovaciéon y revolu-
cion hostelera. Te vamos a hablar
con hechos: el cliente va a poder
comer tu misma comida en el bar

Jj;bfj,/

Halydd

BYP GLOBAL

del otro lado de la calle, pero lo que
le hara volver sera la diferenciacion.
;Qué no tiene el bar de enfrente?
Tu presentacion de la comida. Ese
comensal no va a poder hacerle

MARKETING ENGMNEERING

una foto al plato para postearlo en
redes sociales. Y usuarios como yo
no iran a ese bar por esa recomen-
dacién in-visible. Porque ese story
también tenfa un cartelito in-visible
gue decia: ‘ven a probarme’. Y que
un plato te robe el corazén antes
de si quiera probarlo, es haber en-
contrado la perfeccion.
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La importancia de las
incrementar el valor de la e
en la sala del restaurante

; 4 periencia

gue sirvan de puntos focalesy a
su vez combinarlos con pequenas
decoraciones en las mesas de los
comensales. Si se utilizan plantas,
tener en cuenta las necesidades
de las mismas, sobre todo, en qué
lugar se van a ubicar para asegurar
su supervivencia. Actualmente
existen muchas opciones
diferentes a las plantas vivas,
como las plantas artificiales, flores
y verdes liofilizados, colocados
incluso cubriendo paredes
haciendo jardines verticales que
facilitan el mantenimiento de

los mismos. Por lo tanto, hay una
gran diversidad de alternativas
para la decoracidn de los espacios
gastrondmicos.

a decoracion floral para valores, la identidad del mismo, es

acompanar las mesas una informacién indispensable,

en un restaurante o que los disefiadores florales

evento, empieza a ser tendran en cuanta a la hora de
algo imprescindible debido a elaborar un proyecto que transmita
las sensaciones e impacto que armonia y coherencia con los
producen en los comensales. ideales de la empresa.

Asi mismo las flores y las plantas

consiguen gque haya un ambiente Se pueden hacer trabajos de
acogedor si los integramos dentro decoracion floral en aquellos
del espacio. lugares estratégicos del espacio,

Como reglas basicas para decorar
las mesas son:

» Los centros de mesa, no deben
superar los 20 cm de altura para
evitar interrumpir las miradas
vy las conversaciones entre los
comensales. Y si las supera,
la decoracion debe ser muy
transparente.

» Las flores no deberan tener
aroma ni olor. Son elementos
de acompafamientoy no las
protagonistas de esos momentos
compartidos.

» No deben ser elementos que
interrumpan en el servicio, y
puedan ser molestos.
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» El recipiente de las flores ira
en consonancia con lasalay
con las mesas. Si utilizamos
materiales que formen parte de la
decoracioén serviran para enfatizar
el estilo propio del restaurante.
Se tendrd en cuenta, el tipo de
cuberteria, manteleria, vajilla y
mobiliario, para que haya unidad
con la decoracion floral.

» La estacionalidad de la flor
también va a aportar ciertas
sensaciones porque se trata de
utilizar una representacion de
la naturaleza en el espacio de la
mesa.

Actualmente ir a comer a un
restaurante se ha convertido en
toda una experiencia sensorial

y emocional, por lo que para
ello la decoracion floral es una
muy buena oportunidad para
amplificarla.

Desde que el cliente atraviesa la
puerta de acceso, sus sentidos
deben ser atraidos por todos los
detalles que acompanaran al
sentido del gusto principalmente
pero no de manera aislada del
resto de sentidos, para seducirlos
Y prepararlo para lo que viene
después.

¢;Qué hace que un restaurante se
convierta en algo Unico y especial?
Pues que el cliente se lleve una
experiencia completa desde que
entra, espera, disfrute de la carta, y
finalmente se vaya. La decoraciéon
floral incrementa la sensacion de
calidad ya que el restaurante se
preocupa por la decoraciéon y los
detalles.

En Silvosa Hermanos generamos
emocionesy experiencias
impactantes a través del disefo
floral, para conectar con las
personas.

www.silvosahermanos.es | silvosa@silvosahermanos.es | Tfno. 914 39 26 19
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ada cosa tiene su
momento, y pienso que
ha llegado el momento de
hacer valer la sala. Una sala
donde se produce toda operacion,
toda la venta y podemos decir
gue la culminacién de la cocina.
Es imprescindible hacer de ella
una extension de la cocinay
del producto; de manera que
la comunicacion fluya entre
ambas estancias en los dos
sentidos. No me cabe duda de
gue la experiencia en boca no
sirve de nada sin una buena
atencion, un ambiente especial,
un movimiento. La sala es mucho
mMas que un escenario; es el lugar
en el que todos los personajes
interactlan, el lugar en el que
el trabajo realizado en la cocina
toma vida.

Hemos tenido épocas en las que

la importancia de la alta cocina, los
grandes decoradores, el show y el
espectaculo en el plato, los olores,
la muUsica o el ambiente tomaban
un absoluto protagonismo

Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n° 08

dejando a un lado el valor de
saber transmitir en sala la carta
gue estamos ofreciendo. En mi
opinidn, se trata de un tremendo
error, ya que el leit motiv de la sala
ha de ser comunicar y escenificar
el trabajo realizado en la cocina.

Empecemos por la decoracion.
Con todo el respeto hacia su

trabajo y poniendo de manifiesto la
profesionalidad con la que me he
encontrado en estos ahos puedo
afirmar que los decoradores no
son hosteleros. Para que su trabajo
sea un éxito tienen que escuchar

al personal de sala y operacién, ya
gue si no se cuenta con ellos, es
muy dificil que salga bien. Con esto
no estoy despreciando ni mucho
menos los espectaculares disefos,
salas recargadas, materiales nobles
y mobiliario lujoso. Lo Unico que
digo que pongamos a operar los
disefos para que la sala pueda ser
practica y 6ptima para el servicio.

Hablo de poner una légica y
sentido comun para el trabajo.
Una practica y facilidad que
vendrd en beneficio de todos, del
cliente y del trabajador. Un disefo
equivocado puede llevar a tener
gue contratar mas empleados

de lo necesario, provocar cruces
de platos y confluencias con el
cliente convirtiendo la operaciéon
de sala en un laberinto de pasillos
incomodos. Factores como los
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flujos de entrada y salida, los pasos
a las mesas, el direccionamiento
de los recorridos o el acceso y
visibilidad de los aseos son claves
para que todo funcione como la
seda. Sin olvidar donde debe estar
el host, la barra o cualquier otro
elemento del restaurante.

Algo de lo que tampoco nos
podemos olvidar es la sonoridad.
Una buena musica ayuda a crear
un ambiente agradable para el
cliente, sin duda, pero siempre ha
de ir en linea con nuestro espiritu,
con lo que realmente queremos
transmitir con nuestra cocina. Por
mucho que nos guste la dpera

es probable que no sea muy
adecuada para un restaurante de
playa en el que después de cenar
se pueden tomar unas copas.
Tenemos que buscar acompanar la
experiencia. Lo mismo que no hay
gue dejar de cuidar las resonancias
para evitar que se oiga el impacto
cada gue vez que se cae un plato
0 hacer en un pase de cocina

muy amplio, que como visual es
sensacional, pero que hace que
se oiga hasta la respiracion del
pinche..

Por todo esto creo que se ha de
contar con la opinién y el criterio

del jefe de sala desde el minuto
cero del restaurante, teniendo en
cuenta su opinion durante todo el
proceso de disefo.

Pero una vez que hemos logrado
el escenario perfecto, y siguiendo
con la analogia con el mundo del
teatro, es fundamental que los
actores, que son el personal de sala,
conozcan a la perfeccion la obra
gue van a representar. El equipo
de cocina tiene que invertir tiempo
en explicarles lo que hacen, como
lo hacen, su filosofia; basicamente
lo que quieren transmitir al
comensal con sus platos. Y esta
comunicacion no tiene que ser de
un dia, tiene que ocurrir siempre,
en todo momento; el personal de
sala tiene que saber lo que ocurre
en la cocinay el personal de cocina
tiene que saber lo que ocurre en la
sala. Hacer equipo es fundamental
en cada uno de los servicios. En
algunas ocasiones he estado en
restaurantes en los que me he
guedado con la impresion de que
la gente de sala “pasaba por ahi”;
practicamente no tienen idea de
donde trabajan, y creo que eso es
algo que no nos podemos permitir.
Soy consciente de que en la
situacion actual, con los problemas
de elevada rotacion, escasez de

personal, etc. es muy complicado
disponer de un buen equipo; pero
creo que es el momento de invertir
tiempo y dinero en hacerlo.

La sala tiene mucho que deciry
aportar, ha llegado el momento de
escucharles y darles el valor que
realmente merecen. He intentado
transmitir esta filosofia, creo que
con bastante éxito, en todos mis
trabajos, especialmente en los mas
recientes, como Galeria Canalejas
en Madrid y el restaurante La
Honorable en Lanzarte. Ambos
lugares son el perfecto ejemplo

de gque en mis trabajos siempre

se orientan a que cocina y sala,
funcionen como un todo.
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La hosteleria esta cambiando para mejor

oy Jesus Soriano, en redes Creo gue estamos en un momento
se me conoce mas por gue la nueva hosteleria y personal
@soycamarero, y vengo a Soy/ Wm deben de cogerse de la manoy
dar mi punto de vista sobre hacer de la hosteleria lo que es, uno
el proceso en el que se encuentra EL CT'—I'EEr:‘ETEﬁEASZ'g:PRE de los sectores mas importantes
la salay lo que creo a titulo de este pals, llegar a esa bonita
personal, lo que hace que funcione. - hosteleria donde todos vamos a
Q 2 por el mismo objetivo.
Si me preguntan ¢ La hosteleria

w
esta cambiando para mejor? La J

Constancia, formacion, vocacion

;j( respuesta es si, muy poco a poco, Y reciprocidad, creo que esas son
g porgue es un trabajo a largo plazoy las claves que hacen que la sala
w constante, pero si. Después de anos A ereA e funcione, la sala y cualquier otro
zZ . t SOY CAMARERO p
O con el trabajo en sala apartada a ILUSTRADA POR rango dentro de la hosteleria.
Y un ladoy eclipsada por cocina, la
o) sala esta resurgiendo con fuerza Todo en esta vida cambia y esta
& y aumentando su protagonismo, en constante evolucidon y la sala
& solo hay que ver que por fin nos Nno es la excepcioén , creo que es
hemos hecho un hueco en los algo que se nota en el ambiente
premios estrella Michelin donde desde hace poco, que este cambio
se reconoce nuestro sacrificado y Grijalbo para mejor en este mundo de la
constante esfuerzo. hosteleria esta cambiando y solo
halbra espacio para los mejores, los
Muchos afos han hecho falta puedo asegurar que si, colaboro buenos, los correctos, solo de esa
para adoptar una parte de con una empresa que proporciona  formas mantendras a un equipo
protagonismo que por ejemplo en formacion en todo tipo de rangos gue quiera remar junto a ti y sacar
cocina ya daban, y eso es gracias a dentro de la sala y a diario estan adelante y hacer de la sala un
la formacion, vocacion y esfuerzo inscribiéndose, muchos también lugar mejor.
de todos los companeros, al me comentan en redes que
margen de todo esto, la clientelava  les gusta mucho el curso que Si, la sala importa, mas que
aprendiendo a respetar al camarero  finalizaron y que van a emypezar NuUNCca, y eso es porgue algo esta
como se merece, me lo hacen saber otro curso, sigue habiendo cambiando para bien.
por ejemplo clientes y seguidores vocacion y lo que se necesita es
en mis redes donde recibo cientos cuidar al personal, para que no
de mensajes donde cuando haya fuga de talentos. Un abrazoy iNos vemos en salal
publico algo sobre situaciones que
pueden molestar al personal de
sala, ellos me envian esos mensajes
tipo “no sabia que eso Molestaba,
ahoraya lo sé" o “gracias a tus
publicaciones ahora he corregido
mMi comportamiento como cliente,
creo que todos de alguna manera
hemos aportado nuestro granito
de arena en todo esto, porque asi es
esta profesion, un trabajo en equipo.
Creo que todo esto es lo que
© ahora estamos Ilamando la nueva
- hosteleria, estamos sacudiéndonos
<2( nuestros perjuicios en cuanto
z a este trabajoy el saber que un
Et camarero a gusto tanto en la
Z

empresa como en el equipo, nunca
va a fallar y eso lo notan desde el
empresario hasta el cliente.

Hablando de si hay gente
interesada en formarse en sala,
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Mas alla del
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Por Luis Inchaurraga | #Bartender y mixélogo | Ganador WorldClass Esparfa

i primer libro, “Mas alla
del coctel” representa
exactamente eso, todo
lo que esta fuera de
simplemente medir ingredientes
con un “jigger” para realizar
una receta., a priori la tarea mas
complicada para llevar a cabo de
tu cocktail favorito.

Un detallado recorrido por todos
los aspectos que me han marcado
Yy que considero relevantes
durante los Ultimos 26 afos de
profesidn, aspectos que van
mucho mas alla de la receta en si
misma.”

El primer capitulo, ‘Origen’,
explora brevemente los inicios
de la cocteleria, aqui narro cémo
aproveche esos conocimientos
histéricos para ligarlos a la
cocteleria creativa.

En ‘Memoria’, el capitulo dos,
buceo en la conexidon profunda

de los sentidos y los recuerdos. El
capitulo 3, ‘La ciencia del sabor’,
ahonda en este universo sensorial;
ademas del estudio de los cinco
gustos basicos, establece la intima

conexion de estos con los sentidos.

La técnica es un bloque complejo
al que dedico el cuarto capitulo.
Ademas de la histdrica diferencia
entre agitar y remover los cécteles
—imposible no acordarse del
Vodka-Martini , «<agitado, no
mezclado» de James Bond—,
parto de nociones indispensables
como las técnicas basicas de la
cocteleria o el uso del hielo para
llegar a otras mas complejas
como la infusioén, la extraccion,

el sous vide, la fermentacion, la
carbonatacion o la clarificacion,
por citar solo algunos ejemplos.

Al producto, en toda su
amplitud, le dedico el quinto
episodio. Aqui, se aboga por un
disfrute consciente a la hora
de probar nuevos ingredientes
y por estimular la curiosidad,
una actitud fundamental en

la mixologia. La sugerencia es
probar la mayor cantidad de cosas
posibles para ampliar nuestra
biblioteca de opciones en las
mezclas.

Por supuesto, la creatividad es,
quiza, uno de los rasgos que mas
define mi trabajo como barman
v a ella consagro el sexto capitulo.
Aqui desvelo diferentes episodios
en los que me he valido de mi
imaginacion a la hora de crear
nuevos cocktails.

‘Sinergias’ es el Ultimo capitulo

de este tratado de alta cocteleria

y también el mas sentimental.
Agui homenajeo a algunas de las
empresasy personas con las qué
mejor y mas intensamente he
conectado a lo largo de mividay
mi carrera. . Los combinados de
esta seccidn incorporan elementos
gue me recuerdan a estas sinceras
amistades: encontramos tragos
con café e ingredientes tan
insoélitos como el sirope de miel de
alforféon, papadums fritos o el tan
de almadraba.

;);j

VIVS N3 NOIDNTOATY

8oU WVN WVIN

19



dejjj:'/ Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n° 08
el

La vision de la sala a través del comensal

Luis Miguel Cuevas.
Jefe de Sector restaurante Seeds y Sumiller

os tiempos cambian y, al igual que
la sociedad y distintos sectores
han cambiado, nhosotros debemos
cambiar y evolucionar también.

Ha habido unos afos en los que la cocina
ha experimentado una gran evoluciony
crecimiento a pasos agigantados pero,
en cambio, la sala se ha estancadoy la
evolucion y crecimiento ha sido mucho
menor.

Es por ello que debemos retomar

esa buena sala ya que es una

parte importante en la experiencia
gastronémica del comensal en el
restaurante. Cada vez mas el cliente
valora nuestra labor y hace que sea una
parte diferenciadora con respecto a otros
establecimientos.

El cliente debe sentir ciertas sensaciones
para que te vuelva a elegir en su proxima
visita. Una de esas sensaciones que noto
actualmente que le gusta al cliente y
gue es muy sencilla de trasmitir es la de
escuchar. Escuchar al cliente acerca de
sus gustos y preferencias. Eso le hace
sentir comodo y hara que te deje en

suUs manos cualquier recomendacion
gue le pudieras hacer. Con una buena
recomendacion y que sea de su agrado
hara que se sienta bien y cada vez que
vuelva se deje llevar en todo momento.
Pero si el cliente siente que le has
intentado enganar, no lo perdonara

vy hara que si experiencia sea todo lo
contrario a lo que esperaba y te borre de
la lista de restaurantes a visitar.

Aparte de escuchar al cliente, también
debemos transmitir que no solo somos
meros transportadores de platos.

Somos mucho mas que eso. Somos

los encargados de que la experiencia
gastrondmica en nuestro restaurante sea
completa en todos los aspectos.

La preparacion y/o terminacion de platos
delante del cliente es una labor muy
bonita y creo que debemos recuperarla
de nuevo.

Se trata de una labor que al cliente le
[lama bastante la atencion, se siente
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atraido por ello y cada vez parece que lo
valora mas.

También esas elaboraciones y
emplatados frente al comensal

hacen que puedas interactuar mas

con el cliente teniendo alguna

breve conversacion con él pudiendo

asi explicarle el plato que le estas
preparando, cémo lo estas elaborando,
productos que estas utilizando, etc. Con
ello le estamos despertando la curiosidad
y hara que se pueda fijar en cualquier
otro detalle que pueda ocurrir en la sala.

Y ya no solo seria con el servicio de
elaboraciéon, emplatado y terminado

de platos en sala, sino también con

el asesoramiento y servicio de vinos,
elaboracion de combinados, servicios

de destilados, etc. con alguna breve
explicacion y didlogo con el comensal
también hard que la experiencia sea muy
satisfactoria para él.

Todos esos pequenos detalles intangibles
de los que he hablado anteriormente
como son la escucha del comensal para
SuU asesoramiento, asi como el servicio
delante del cliente y las pequenfas
conversaciones que pudieras tener con
él, haran que toda la experiencia sea
100% personal y a medida del cliente. La
experiencia no serd igual para cada cada
mesa del restaurante niigual cada vez
gue nos visite. Ya que cada vez que el
mMismo cliente visite nuestro restaurante
sus necesidades y deseos seran distintos.

Por mi forma de ser, filosofia de trabajo

y Vvision a la hora entender la sala,
personalmente apuesto por ofrecer al
cliente cercania en el trato personal
eliminando asi en cierto modo esa
rectitud y sensacién de servilismo que
también ha existido durante mucho
tiempo en la sala. Me gusta ser una
persona cercana al comensal (siempre
gue el cliente me lo permita) haciéndole
sentir asi cémodo y agusto durante el
tiempo que esté en el restaurante. Pienso
gue muchas veces el cliente vuelve al
restaurante no solo por cémo se come,
sino también por cémo le haces sentir
durante su estancia en el restaurante. Es
por ello que incluso en algunas ocasiones
haya clientes que se encuentren
comodos y decidan hacer una sobremesa
con algun destilado o combinado y sigan
disfrutando hasta unas horas después de
su llegada al restaurante.
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La Sala y su Casting: en busqueda
de una brigada excelente

er bien atendido no deberia
ser un reclamo en ninguna
ocasion que se Nos preste,
ya gue todas las personas
deberiamos tener presentes
la practica del respeto en las
relaciones sociales, personales
y profesionales. Esto es clave en
el sector servicios y, side la sala
hablamos, estamos ante el mejor
escenario para brillar gracias a
nuestro servicio. La realidad es que
no es tan facil ser bien atendido,
y contar con un servicio excelente
requiere de grandes profesionales.

Desde la Escuela de Hosteleria y
Turismo tratamos de ofrecer la
mejor formacion para apoyar al
sector de la restauracion y fomentar
perfiles cualificados, adaptados a
las necesidades de los negocios

de restauracion actuales. Para ello,
estamos en contacto con expertos
en activoy muy al dia de los
avancesy tendencias. Para focalizar
nuestra oferta vigente, hemos
hablado con varios expertos para
identificar los perfiles que se estan
demandando en la sala hoy dia.

¢Cudles son los requisitos para
para ser un camarero estrella?
Compartimos la visién de
grandes profesionales de la Sala
en la restauracién espanola.

Victor Riego, Director de F&B del
Crupo Kabuki

Pues sinceramente, considero que
es importante que un aspirante
posea varias facetas. Es dificil
resumirlo en unas pocas lineas,
aun asi, podriamos englobarlo en 3
aspectos:

-Aspecto humano: un buen perfil
es agquel que tiene buen caracter,
es empatico, companero, sociable,
sincero y trabajador.

-Aspecto profesional: tiene que
tener un hambre insaciable en la
busqueda de conocimiento, para
saber mas cada dia y proyectarlo al

cliente para que la experiencia sea
mas plena. Ser ambicioso también
es un detalle importante, pero
acompafnado de humildad, querer
crecery ser mejor sin llevarse a
nadie por el camino. Y que tenga
como meta llegar a objetivos
realistas tanto de venta, como de
beneficio. Para ello, necesita la
formacidén como punta de lanza.

-Aspectos Formativos: la base de
todo profesional es dominar el
aspecto humano, para proyectarse
como buen profesional. Para ello,
todo tiene que ir unido con un buen
motor formativo, de esta manera

el camino (aungue sea dificultoso)
serd mas sencillo de recorrer.

Situviera que resumir todo, lo
dejaria en que un buen camarero,
tiene que ser buena persona,
profesional y estar formado.

Alex Pardo, realizando el servicio
del cognac Louis Xl

Alex Pardo, sumiller de Coque
Madrid y director de Grand Cru
Academy

Un profesional de sala engloba
muchisimos aspectos, y esa valia se
va adquiriendo con la experiencia,
pero para mi es muy importante
tener una buena base de idiomas,
ya que eso hard que se dé un mejor

servicio a los clientes que nos visitan
desde otros paises. Y, ;cOmo no?, es
fundamental tener conocimiento,
de vino, de café, de cocteleria,
destilados, quesos, aoves...

Ademas de conocer la historia

de la gastronomia en general,
saber sobre guias, grandes chefs

y restaurantes en Espafia, todo
esto va a reforzar para llegar

a ser un gran profesional de

la sala. Por supuesto, hay que
tener controladas una serie de
habilidades comunicativas con los
clientes, perder la timidez al contar
un plato o al hablar sobre un vino
frente a los clientes; hay que tener
vocacion por el servicio y atender

a los demas con una sonrisa.
Imprescindible tener una actitud
positiva con los companerosy los
clientes, no pensar que lo sabemos
todos para haber estudiado

un curso y ser humildes, saber
escuchar a los clientes.

Mariano Castellanos. Master clases de pla-
tos en sala, lubina a la sal flambeada.

Mariano Castellanos, Presidente
de Honor de AMYCE (Asociacion de
maltres y camareros de Espana)

Lo primero es formar
profesionales que desarrollen
talento y competencias laborales
multifuncionales. Un buen
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profesional de sala tiene que saber
interactuar con el turista digital a
través de las nuevas tecnologias
de small, big data &analytics,
inteligencia artificial, chatbots,
blockchain, IoT, equipamiento
SMART (robdtica), realidad virtual,
aumentada, metaverso...

De esta forma se incrementan las
competencias laborales digitales
con el compromiso profesional,
pedagogiay evaluacién con
recursos, herramientas, servicios
digitales y uso critico de
tecnologias y ambientes virtuales.

Por supuesto tiene que integrarse
y/o formar parte de equipos de
alto rendimiento con liderazgo,
direccion, gestion y evolucion en la
sala del restaurante. Esto implica el
manejo de inteligencia emocional
con tolerancia a la frustracion.

Es importante que conozca los
alérgenos alimenticios para
informar debidamente a los
clientes. Al igual que estar formado
sobre ingredientes enddgenos

y nativos con certificaciones de
calidad, denominaciones de
origen, indicaciones geograficas
protegidas entre otras.

Siempre es conveniente tener
conocimientos sobre nutriciéon para
poder interpretar las etiquetas de
los alimentos. Asi como acerca de
alimentos organicos y transgénicos
o modificados genéticamente.

Es decir, tiene que tener cultura
gastrondmica y turistica del
territorio donde se encuentra.

Carlos Orgaz, Presidente
Asociaciones de Maitres y Barman
de Aragon

La formacidn permanente en el
oficio es imprescindible para ser
un buen profesional de sala hoy.
De hecho, los nuevos perfiles
profesionales que demandan las
empresas van encaminados en
este sentido. Un camarero tiene
gue estar durante toda su vida
profesional formandose para poder
alcanzar mejores empleos y salario.
Los idiomas son fundamentales,
pero también el conocimiento del
mundo de los vinos, cervezas y
destilados, el protocolo de Servicio

v la atencién al cliente. Un buen
profesional de sala tiene que ser
una persona empatica y flexible con
los clientes; asimismo, las buenas
Mmaneras, presencia y una cierta
dosis de mundologia se hacen
vitales en los tiempos que corren.

El café “el gran olvidado sin
pasar desapercibido”

Si bien es cierto que en los Ultimos
anos el café de especialidad ha
cobrado protagonismo y el consumo
del buen café se esta haciendo notar
entre los consumidores, la realidad
es que tomar un buen café en un
restaurante o un hotel no es algo
habitual. Terminar una comida con
un buen café, o un té de calidad,

si el cliente lo desea deberia ser
obvio, lo mismo si inicias el dia con
un desayuno de hotel. Un mal café
puede cambiar la percepcion de

la experiencia vivida en tan solo

un sorbo. La figura del barista, ya
sea en la sala o como formacion

Yy asesoramiento, es clave para
cambiar este escenario. Hablamos
con algunos expertos para conocer
Su vision al respecto y cdmo podria
mejorar el servicio del café en la
restauracion.

Andreea Duti y Luis Ibafiez,
Formadores Baristas de Cafés
El Tostadero, AST Barista Skills,
Q-ArabicaGrader

El camarero de sala deberia saber
elaborar la extraccion de cada
receta de café, conociendo los
parametros de la cafetera, molinos
y perfil de taza.

También es importante saber
emulsionar bien la leche y conocer
los alcoholes que combinan

con café para ofrecer mas
elaboraciones al cliente. A la hora
del servicio, tendria que ser capaz
de explicar el perfil de taza de

su café para poder aconsejar el
maridaje correcto.

Josiana Bernardes, directora de
IdCoffeelab, especialista en control
de calidad de alimentos y bebidas e
Instructora certificada SCA Specialty
Coffee Association Europe.

La formacion e informaciéon
ayudan a los empleados de sala

e

Halydd

Josiana Bernardes, Experta en Café

a comprender los estandares de
calidad, las buenas practicasy
coémo mejorar la experiencia del
cliente sirviendo un buen café.

En la actualidad, aun queda
mucho por mejorar en cuanto al
servicio del café en restaurantesyy,
en este sentido, cabe mencionar
que la legislacion no define
correctamente la calidad de esta
bebida. Debemos tratar el café
como un alimento mas, ya que lo
tomamos varias veces al dia. Para
ello, es necesario definir una norma
alimentaria actual para el café que
incluya una garantia de calidad.
Asimismo, tomar consciencia

de elloy transmitirlo de forma
correcta desde las aulas, en cada
servicio; asi lograremos que tomar
un café de calidad se normalice en
el sector de la restauracion.

Tras hablar con estos grandes
profesionales y dejar constancia
de sus testimonios, queda

claro que hay un clasico que

no cambia: “sentir pasiéon por

la profesion”. Ello conlleva ser
curioso, tener inquietudes e
intentar brindar el mejor servicio
cada dia, dejando una clara
ecuacion “vocacion, formacion,
actitud y experiencia”.

La formacion continua es el mejor
aliciente para estar al dia con las
tendencias y estar alineados con
las novedades del sector.

Escuela de Hosteleria y Turismo
Master D.
www.hosteleriayturismomasterd.es
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L.a formacion en
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Espafa es uno de los destinos turisticos
mas populares del mundo, atrayendo a mi-
llones de visitantes cada ano por su clima,
playas, gastronomia y patrimonio cultural.
Este turismo impulsa la demanda de ser-
vicios de hosteleria, uno de los sectores la-
borales que mas contribuye a la economia
local y nacional e impulsa el crecimiento y
desarrollo del pais.

La hosteleria ofrece una amplia gama de
oportunidades de trabajo, desde la cocina
hasta la atencién al cliente, pasando por
los servicios de sala, y es una industria que
esta en constante crecimiento. Sin embar-
go, en los Ultimos anos este sector se esta
enfrentando a un problema recurrente: la
escasez de empleados cualificados.

Y es que, aunque los datos del INE sefha-
lan que el paro juvenil en nuestro pais se
situd en el tercer trimestre de 2022 en una
de las tasas mas altas de Europa, muchas
empresas siguen teniendo dificultades
para encontrar personal cualificado con
habilidades y conocimientos técnicos en
hosteleria; algo en lo que influye, sin duda,
la falta de programas de formacién espe-
cializada y que puede repercutir en la cali-
dad de los servicios y en la satisfaccion de
los clientes.

Una de las claves para tratar de mejorar
esta situacion es fomentar programas de
formacién que apuesten por un enfoque y
una metodologia integral y sostenible, que
brinden a los alumnos la oportunidad de
desarrollarse y prosperar en el mercado
laboral, al mismo tiempo que les motiven
para apreciar y elevar esta profesion.

hosteleria crea
oportunidades

Con el objetivo de impulsar una educacioéon
superior mas innovadora y especializada
para jovenes con talento que quieran desa-
rrollarse en el ambito de la restauraciény el
turismo, en 2014, la Fundacién Mahou San
Miguel puso en marcha Creamos Oportu-
nidades en Hosteleria y Turismo: un pro-
grama educativo que incluye distintos iti-
nerarios de Formacién Profesional Dual y
de especializacién en Direccién de Sala.

La Formacion Profesional Dual en hosteleria
ofrecida por la Fundacién ofrece el tipo de
estudios mas cercanos a la realidad del mer-
cado de trabajo, al combinar la educaciéon
tedrica con la practica real, permitiendo a los
estudiantes que se estan iniciando en la hos-
teleria y a los que quieren especializarse ad-
quirir habilidades practicas y conocimientos
tedricos. La experiencia se adquiere en esta-
blecimientos de reconocido prestigio, todos
ellos colaboradores de Mahou San Miguel.

“Estos programas permiten estar al tanto de
las novedades gastrondmicas, la vanguar-
dia del servicio en sala o las dltimas tenden-
cias del sector. Pero, para motivarse, los estu-
diantes tienen que poder poner en prdctica
los conocimientos de manera real asi que
también ofrecen experiencia directa de cara
al publico a partir del segundo arfo, de ma-
nera que los alumnos se forman primero teod-
ricamente y mads tarde aplican lo aprendido,
desarrollando actitudes que se trabajan
especificamente como el saber estar, el ser
profesional y educado o el trabajo en equi-
po”, destaca Jesus Aguayo, técnico de Forma-
cion Profesional en Servicios de Restauracion
del programa de FP Dual de la Fundacion
Mahou San Miguel en la Escuela de Hostele-
riay Turismo Simone Ortega de Madrid.
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Por su parte, el programa de Direccidén de
Sala, que actualmente se realiza en cola-
boracidn con la Universidad de Malaga y
otras escuelas de Granada, Barcelona y
Bilbao, se enfoca a la especializacién con
el objetivo de ayudar a jévenes con expe-
riencia previa en hosteleriay turismo. En él
se adquieren conocimientos y habilidades
en 4areas como la economia circular, el
turismo gastronémico, el marketing
digital, el liderazgo o la comunicacién.
“En el sector de la hosteleria hay mucho
intrusismo, por eso hay que poner en
valor la formacion especializada y al
profesional formado y cualificado. Porque
en la decision de contratar a uno u otro
perfil repercute en la calidad del servicio
aportado al cliente y el valor del sector en
su conjunto” anade Aguayo.

Promover la formacion en hosteleria
resulta esencial para mejorar la calidad del
servicio ofrecido por nuestros hosteleros y
poder contribuir de manera importante a
reducir la escasez actual de profesionales
cualificados y el paro juvenil. Este es un
aspecto clave que garantiza que el sector
hostelero espafiol continue brillando vy
pueda seguir funcionando, en el futuro,
como uno de los motores de nuestra
economia.

Testimonio de alumno que haya realizado
el curso en FP Dual.

Alumno: Rubén Santamaria

Estudios: cursa actualmente el programa
de FP Dualen Restauraciondela Fundacion
Mahou San Miguel.

Puesto actual: practicas en el restaurante
Amazonico de Madrid

“Algo que me parece de especial relevancia
de este programa es que la duracion de
las practicas es de 9 meses, mucho mayor
que otros cursos de especializacion, lo que
te permite incorporarte después al mundo
laboral con una buena formacion. Desde
que empecé mis prdcticas, he sentido el
respaldo de la Fundacion y, por ello, estoy
de acuerdo con el nhombre del proyecto
“Creamos Oportunidades” porque creo
que eso es lo que consiguen a travées de su
bolsa de empleo y el convenio de prdcticas
que mantienen con establecimientos de
primer nivel”.

Testimonio de alumno del Programa de
Direccion de Sala.

Alumno: Adrian Fernandez Barrero.

Estudios: realizé el Programa de Direccion
de Sala de la Fundaciéon Mahou San Miguel

Puesto actual: camarero en el Hotel
Alhambra Palace de Granada.

“Desde el primer momento, las
materias a tratar me parecieron
especialmente interesantes. Se trata de
un curso intensivo en el que no se tocan
solamente  asignaturas relacionadas
con la restauracion, sino también de
otros dmbitos necesarios, como cultura
cervecera, sumilleria, cocteleria, protocolo
o marketing. De este curso me quedo
con la profesionalidad de los profesores
y con los comparferos de profesion que
asistieron conmigo, a los que considero
hoy en dia, amigos”

e|es op e|anosy

BoU IWVN WVYN

125



PICASSO

Arte e Iintimidad
i Art & Intimacy

04 FEB - 14 MAY

Museo Casa Botines Gaudi
Leon
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PEFC, Asociacion que promueve la ges-
tion sostenible de los bosques, desarrolla
la campafa “Packaging Responsable”,
de caracter internacional, con el fin de
promover envases y embalajes proceden-
tes de bosques gestionados de forma sos-
tenible y fuentes recicladas.

La iniciativa dirigida a fabricantes, pro-
veedores, marcas, prescriptores y consu-
midores visibiliza la importancia de utili-
zar envases y embalajes de papel, cartdn
o0 madera, menos contaminantes y mas
sostenibles, y que cumplen con las famo-
sas tres erres: son Renovables, tienen un
origen Responsable y son Reciclables.

Es importante tener en cuenta el reciente-
mente aprobado Real Decreto 1055/2022
de Envases y Residuos de envases para
avanzar en la implantacion de la economia
circular. Para alinearse con él, escoger Pac-
kaging Responsable PEFC es un incentivo.
Este packaging con origen responsable
ofrece las garantias de sostenibilidad que
permiten asegurar gque se previene la ge-
neracion excesiva de residuos y que existe
total transparencia durante su produccion.
Asimismo, fomenta el uso de fibras reci-

Asociacion
Espafiola para
la Sostenibilidad
Forestal

la campana de PEFC para promover
envases y embalajes mas sostenibles

cladas para la creacion de envases y em-
balajes reciclados, uno de los puntos mas
importantes de este Real Decreto. Ademas,
la certificacion PEFC y la etiqueta PEFC
avalan el origen del material y verifican el
porcentaje de fibra forestal utilizado, tanto
virgen como reciclada, siendo éste siempre
superior al 70% o al 100%, respectivamente,
por lo que esta certificacion, responde a las
obligaciones relativas a la Responsabilidad
Ampliada del Productor.

La certificacion de Cadena de Custodia
PEFC es la mejor herramienta para que las
empresas ofrezcan una opcién responsable
a sus clientes, cumpliendo asi con las de-
mandas de sostenibilidad de los mercados
cada vez mas concienciados con el cuidado
de los bosques y ofreciendo ventajas com-
petitivas. También es garantia de la dispo-
nibilidad de materias primas certificadas, el
cumplimiento de la legislacion, la trazabili-
dad, transparencia y reduccion de riesgos en
la cadena de suministro. El packaging res-
ponsable certificado PEFC es una alternati-
va sostenible para el sector HORECA.

Mas informaciéon sobre la campaia y
cémo colaborar en www.pefc.es
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https://pefc.es/que-hacemos/nuestro-impacto-colectivo/nuestras-campanas/packaging-responsable-la-solucion-para-envases-y-embalajes-de-bosques-sostenibles
http://www.pefc.es
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PUEBLOASTUR ES UN SUENO
HECHO REALIDAD. UNA ESPECIE
DE 0BSESION POR MARIDAR LA
DELICADA ESENCIA DEL LUJO Y
EL MAS PURO ESTILO RURAL.
SIN DUDA, LA MEJOR MANERA
DE MOSTRAR AL MUNDO LO

QUE ESTA PEQUENA ALDEA
ASTURIANA DESCUBRE CADA
MANANA AL DESPERTAR:

EL PARAISO.

Amanece cada dia sobre un mar de nubes que da paso al canto de
c de cencerros en un medio natural de soberbia belleza

Hulr nticidad, tradicion y modernidad se funden en un nuevo concepto
de hotel, levantado sobre los muros de una casona centenaria,
meticulosamente rehabilit: \ plementada con edificios de
nueva factura, '| onde la madera de castano y la piedra se funden en

v el arte contemporaneo, creando una

egante y respetuosa con el entorno.

1saciones conviven en este ri
1a

sus habitaciones panoramicas y espec

Calidad y s

rt donde ademas de
culares suits, sorprenden los

alud y bienestar:

oi[e piscina infinita exterior, piscina
climatizada, ;ll(l_lllj de hidroterapia, centro de estética y -’:'|"1"-:-:i:&, yoga y
técnicas de relajacion, que combinan a la perfeccion con las excelencias de la
gastronomia asturiana.

Caballos asturcones, ovejas de raza xalda, cerdos [gochos] asturceltas, gallinas (pitas)
pintas, ocas... viven en una extensic s, huertos y zona
el encanto asturiana [horreos, pane
propio hotel. Lo mas parecido a un autentico paraiso terrenal.

0sa, que permite des uhw'
ras, lavadero, molino, etc.) sin salir del

JL la arquitectura UuL“L onal



EL VALLE DE EL SUEVE
Ubicado en Cofino (Parres), en la falda
sur del Pico Pienzo (Picu Pienzul y balcdn
natural del Sueve y los Picos de Europa, Puebloastur
sorprende por sus imponentes vistas. Todos sus
espacios permiten divisar la Cordillera Cantabrica que
se abre desplegando sus verdes valles, salpicados de
aldeas y caserios, para dar paso a las cimas nevadas de
los majestuosos macizos de Picos de Europa.

La proximidad del mar invita a disfrutar de un entorno
de increible versatilidad. El Sueve y los concejos que
lo forman invitan a hacer surf al despertar el dia,
descender el rio Sella a media manana y ascender por
la tarde @ mas de 1.000 metros de altura sobre el nivel
del mar.

GASTRONOMIA La oferta se complementa con dos restaurantes
Puebloastur sorprende con todas las maravillas de  vecinos estrellas Michelin [Casa Marcial en La
la gastronomia asturiana elaboradas en sus dos  Salgar -dos estrellas- y El Corral del Indiano, en
fantasticos restaurantes: Puebloastur y El Halcon.  Arriondas], aapenas 5 kildmetros de distancia y con
Bajo la batuta del prestigioso chef Ramdn Celorio,  servicio de transporte gratuito para los huéspedes
ambos espacios invitan a degustar joyas culinarias  del hotel.

que han colocado a la cocina del norte de Espana
entre las mejores del mundo. Pescados y mariscos
frescos del Cantabrico servidos a diario desde CENTRO WELLNESS NATURE BY CARITA
la lonja de Tazones, carnes de vacas, cerdos y
corderos de nuestros pastos, verduras de nuestra
huerta brindan su magia a platos convertidos en
lienzos llenos de esmero y vocacion.

Puebloastur ofrece tanto a clientes alojados
como a los visitantes que lo deseen el Centro
de Salud y Bienestar “Carita” Nature. Un mo-
derno spa con circuito de hidroterapia, labe-
rinto de duchas terapéuticas, sauna finlandesa
y bafio turco, asi como diferentes cabinas para
tratamientos de estética, masajes relajantes
y deportivos. Nada mejor para liberarse de la
rutina y disfrutar de infinitas sensaciones.
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ZUMO ECO

DETOX

MANZANA / ZANAHORIA / REMOLAGHA
CON MEMBRANA DE HUEVD ESH® eraame

Todas las propiedades de la manzana, En Jugos Ecoldgicos de Murcia seguimos
laremolacha y la zanahoria sumadas comprometidos con la salud y el medio ambiente.
alos grandes beneficios aportados g Nuestra empresa se identifica con lainnovacion y la
por la membrana de huevo ESHG. biisqueda de nuevas combinaciones de sabores, para

satisfacer a los paladares mas exigentes, tanto en el
mercado doméstico como a nivel internacional. Por
eso, hemos decidido innovar presentando nuestro
nuevo zumo DETOX con membrana de huevo ESM®,

Un coctel 100% natural, con
ingredientes ecoldgicos y con
alto contenido en proteinas,
acido hialurdnico y coldgeno.

Ademas del colagenoy los
glucosaminoglicanos, la “m en El mudﬂ.
membrana interna de hueva
ESM® contiene también otros
ingredientes activos como
factores de crecimiento,
proteinas estructurales, 4
ovatransferrina y varios MANZANA TANAHORIA REMOLAGHA ZUMO EGD
aminoacidos esenciales.
Los zumos DETOX son limpiadores naturales de nuestro organismo
que ayudan a deshacernos de residuos toxicos acumulados en
nuestro cuerpo en forma de grasas o impurezas. Proporcionan
g energia, vitalidad, y multitud de vitaminas y minerales que ayudan
A areforzar nuestro sistema inmunologico y a sentirnos mejor.
, También ayudan a perder peso ya que la remolacha, la manzanay \
la zanahoria son frutasy verduras que aportan nutrientes %\
esenciales en muy pocas calorias. =
“n pasn més Sus beneficios en salud han sido probados en estudios clinicos de
5 méxima certeza, demostrando su eficacia reduciendo el dolor y la

A todo esto ahora le anadimos un
componente extra, lamembrana de huevo
ESM® obtenida mediante proceso patentado,
respetuoso con el medio ambiente y, por

rigidez de las articulaciones y mejorando la movilidad y funcionalidad.

supuesto, totalmente ecologica. O P (o] _0 (o)
A =
Dolor Movilidad Funcionalidad Rigidez
MEMBRANA DE HUEVO ESH® Reduce tq dolor Mejora tu rn_nwhdaﬁ Mejora tu fu ncio nalidad Reduce tu ig idez
en 5 dias en7 dias en 7 dias en 7 dias

Esta especialmente indicada para procesos
inflamatorios y de desgaste de las articulaciones
(artritis, tendinitis, policondritis...) y regeneracion del
tejido post-operatario. Ademas también aporta
elasticidad, hidratacion y fuerza a nuestra piel, cabelloy
ufias, previniendo el envejecimiento cutaneo.

>
- I
-
*
‘sh Nuestro zumo DETOX de remolacha, manzana y
w i zanahoria con membrana de huevo ESM®, Uinico,

delicioso, ecologico y saludable.
Bébete la salud en forma de zumo*.

*Todos los ingredientes del zumo DETOX, incluyendo la membrana de huevo,
son ecoldgicos, siguiendo la filosofia con la que predica la empresa.
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