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Actualidad

La sostenibilidad y tecnologia claves de las presentaciones

Hosteleria & Restauracion, HR, ha continuado organizando en este trimestre pre-

sentaciones para
nibilidad, tecnologia e

La primera jornada organizada por
Hosteleria & Restauraciéon, HR,
ha sido el 25 de abril conjunta-
mente con Electrolux Professional
impartida en el show center de la
multinacional en Madrid. Esta ha
girado alrededor al mayor aprove-
chamiento de la Cocina y la soste-
nibilidad. A ella han asistido mas
de una veintena de jefes de hoste-
leria y directores de restauracion.

El equipo de Electrolux Profes-
sional capitaneado por su Director
General John L. Trachsel, la Direc-
tora de Marketing, Verdnica Mo-
lina, el Director Comercial, Oscar
Gil, y el chef demostrador Arturo
Garre, han explicado las formas de
aumentar la productividad y mejo-
rar la organizacion de una cocina.
Asi como la calidad de la comida
ofrecida con sus técnicas de coc-
cion, mantenimiento y emplatado.
Ademas de mejorar el uso de las
nuevas tecnologias en la cocina
cumpliendo las normativas de se-
guridad alimentaria y reducir cos-
tes de produccion con una mejor

innovacion
mos colaborado con Resuinsa, Carmela Marti,

Hosteleria de diferentes firmas comerciales donde
han estado presentes.

la soste-
En esta ocasion he-

Numatic y Electrolux Professional.

organizacion y disminucion de
mermas. También han presenta-
do su horno mixto de alta produc-
cion Skyline Premium S, la cocina
al Vapor, con el uso del ciclo mix-
to, los fritos con poca grasa, la
regeneracion, la implementacion
de la Cadena fria, el uso de aba-
tidores de temperatura y las for-
mas de incrementar la produccion
con sartén basculante a presion.

De forma paralela a las explica-
ciones, los asistentes han disfru-
tado con la degustacion de las

elaboraciones que el chef Arturo
Garre elaboraba para explicar la
capacidad de abatidores y hornos.

Resuinsa muestra de sostenibili-
dad, tecnologia e innovacion

El segundo evento organizado por
Hosteleria & Restauraciéon, HR, ha
sido, el 10 de mayo, conjuntamen-
te con Carmela Marti Decoracion y
Resuinsa en el Hotel Oceanic Afilia-
ted by Melia de Valencia. La jorna-
da denominada “Tres claves para
afrontar los nuevos retos, como el

T, AR =

textil puede ayudarte” ha estado im-
partida por el Director Comercial de
Resuinsa, Javier Blasco, la Directo-
ra de Marketing de Resuinsa, Susa-
na Garcia, y Carmela Mart, Directo-
ra de Proyectos de Carmela Marti.

Quienes han mostrado los cam-
bios que esta atravesando el
sector textil en cuanto a sosteni-
bilidad, tecnologia e innovacion.
Los ponentes comenzaron comen-
tando la importancia de profesiona-
lizar el sector hotelero para pasar
a dar a conocer las novedades a
las que se enfrenta en tres aspec-
tos fundamentales: sostenibilidad,
tecnologia e innovacion. Abogaron
por estar al dia en estas materias.
La treintena de gobernantas y per-
sonal de lavanderia que han asis-
tido al acto han podido conocer
también las consecuencias de la
entrada en vigor de la nueva nor-
mativa sobre residuos textiles y la
solucion que ofrece Resuinsa, jun-
to con Penadés Textil, para llevar
a cabo una auténtica economia
circular de los textiles hoteleros.

Ademas han mostrado a las go-
bernantas de los principales de Va-
lencia la coleccion VITA, productos

100% sostenibles, confeccionados
con materiales reciclados que son
también reciclables en si mismos.
Asimismo, se abordd coémo el
textil puede ser un elemento di-
ferenciador en el hotel gracias
a la innovaciéon y la tecnologia.
A continuacion se incidio en la im-
portancia de los llamados textiles
inteligentes, que cuentan con mul-
titud de ventajas para la labor que
desempenan tanto gobernantas

——

- .-I'—"'__I-__._:'_;FJI
—

como el personal de lavanderia.
A través del sistema RFID, se opti-
miza el control y la gestion de las
dotaciones textiles mediante la
identificacion, localizacion, traza-
bilidad y gestion de las prendas.

De esta manera, hay un no-
table ahorro de tiempo en las
tareas de conteo y control.
Una jornada de formacion que des-
pertd el interés de sus asistentes,
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ya que Resuinsa y Carmela Marti
trasladaron su amplia experiencia
y los proyectos mas novedosos
para que los profesionales que es-
tan en primera linea de los hoteles
puedan mejorar su trabajo. De esta
manera, la compafiia internacional
quiere poner su granito de arena
y transmitir todo el conocimien-
to cosechado durante sus mas de
45 afnos para seguir ayudando en
la profesionalizacion del sector.

Numatic Iberia con la hosteleria
hospitalaria

La tercera presentacion orga-
nizada  cronologicamente  ha
sido el 18 de mayo con la firma
comercial Numatic Ibereia ce-
lebrada en el centro formativo
que Master D tiene en Malaga.

El acto ha acogido la presentacion
a gobernantas de hospitales y re-
sidencias geriatricas malaguefas
las maquinas y sistemas de alto
rendimiento para limpieza. A pesar
del mal tiempo que ha hecho el dia
de la presentacion la respuesta ha
sido muy interesante al asistir go-
bernantas y jefes de Hosteleria de
numerosos hospitales de Malaga,
como del Hospital Regional Uni-
versitario, Residencia Geriatrica de
Malaga, del Hospital Virgen de la
Victoria y del Hospital Carlos Haya.
Los técnicos de Numatic Iberia, Da-
vid Canut Avila y Sergi Castellnau
Palau, han explicado que Numatic
Iberia, desde las sedes de Barce-
lona y Oporto, ofrece un servicio
integral de limpieza a toda la penin-
sula. Al disponer de una gama com-
pleta de soluciones profesionales
de limpieza para cada contexto.

Desde maquinaria de limpie-
za, aspiracion y carros a Sis-
temas de limpieza vy Utiles.
Las caracteristicas principales de
Numatic Iberia son la innovacion,
flabilidad, productividad y sosteni-
bilidad de todos sus productos. Al-

Actualidad

gunos de sus articulos presentados
han sido el carro SM1705 equipado
con Solo System. Consiste en un
carro de limpieza modular, configu-
rable con diversos kits de cubos, ca-
jones de almacenaje y sistemas de
fregado querequiera el tipotrabajoy
el contexto en el que se utiliza. Inclu-
so tiene la posibilidad de estar equi-
pado con Solo System, sistema de
impregnacion directa a demanda.
A estos carros se les puede in-
cluir mopas de microfibra con
codigos de colores y un soporte
‘manos libres” con el que nunca
se tendra contacto con el pro-
ducto quimico ni la suciedad.
Otros articulos presentados a

las mas de veinte gobernantas
asistentes en representacion de
los principales hospitales de la
provincia de Malaga ha sido la

fregadora compacta 244NX, el
aspirador Henry Quick, que propor-
ciona beneficios para la limpieza
sin polvo, ni suciedad, ni desorden.

Toda la suciedad se queda en los
filtros intercambiables, no se tie-
nen que limpiar y estan fabricados
con material reciclado. Henry Quick
funciona con un potente motor y
una boquilla de pelo que atrapa fa-
cilmente el polvo mas escondido,
la suciedad en suelos duros, mo-
quetas, escaleras y mobiliario. La
ultima gran novedad presentada ha
sido Multi-Matic consistente en un
carro que se puede configurar con
diferentes sistemas de fregado,
bolsa de residuos y diferentes ban-
dejas de transporte o almacenaje.

Electrolux Professional con los
arquitectos y decoradores

La cuarta y Ultima presentacion
antes del verano seguramente ha
sido la mas novedosa, al estar di-
rigida esta formacion a un colecti-
VO tan especializado como arqui-
tectos y decoradores de interior
especializados en restaurantes,
hoteles y apartamentos turisticos.
Laverdad es quelaexpectacion des-
pertada entre arquitectos y decora-
dores ha sido un éxito, como mues-
tra el numero de asistentes, mas
de una veintena, que han asistido a
la presentacion celebrada en show
center de Electrolux Professional.

El acto, celebrado el 31 de mayo,
ha estado dirigido por la FS Pre
Sales Manager, Directora de Pro-
yectos, de Electrolux Professional,
Aranzazu Valeros, y la Directora
de Marketing, Verdnica Molina.
Quienes bajo el titulo de la jorna-
da “Como realizar un proyecto de
distribucion de una cocina” han
mostrado desde cero la creacion
de planos de varias tipologias de di-
versas instalaciones y el dimensio-
nado de sus espacios. Para ello han
puesto como ejemplo a algunos
de sus clientes, como restauran-

A

tes, hospitales e incluso colegios.
Aranzazu Valeros no solo ha expli-
cado la forma de trabajar de Elec-
trolux Professional cumpliendo to-
das las normativas vigentes, si no
que ha aclarado las dudas de los
asistentes en materia de seguridad
alimentaria y prevencion laboral.

La presentacion se cerr¢ con la de-
gustaciondeuncoctelelaboradopor
su chef demostrador Arturo Garre.

De esta forma cerramos la organi-
zacion de presentaciones antes del
verano. En septiembre volvemos
a retomarlas con mayor energia
y renovadas en sus formatos, asi
ya tenemos confirmadas accio-
nes con Electrolux Professional en
A Corufia, Resuinsa posiblemen-
te en Alicante; Numatic Iberia en
Barcelona, la Asociaciéon de Fabri-
cantes de Equipos de Climatiza-
cion, AFEC, en Madrid, entre otras.

1
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Reportajes

La Quinta del Cachuelo, un guiino a la Cocina Vasca

Hace apenas dos meses tuvimos la Inauguracion de un nuevo restaurante en Ma-

drid, La Quinta del Cachuelo,

paginar la cocina nacional e internacional,

‘n}iﬂ'limri "
i

un coqueto establecimiento que apuesta por com-
con un guifo a

la Cocina Vasca.

Hﬂlzﬂrll.|1.
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Este carismatico restaurante lide-
rado por el chef Octav Craiu e Igna-
cio Guido en Sala. esta ubicado en
el castizo barrio de las Vistillas, con-
cretamente en la Calle Redondilla
esquina a la mitica Plaza de la Paja.

El establecimiento esta forma-
do por dos plantas con varios sa-
lones y espacios, asi en el piso
superior que da a la calle aprecia-
MOoS una sugerente barra donde
Ignacio Guido, presidente de la
Asociacion Nacional de Maitres
y Camareros Espafioles, AMYCE,
elabora sus cocteles y da a de-
gustar una completa carta de vi-
nos espafoles e internacionales.

Si seguimos avanzando en el res-
taurante encontraremos el salén co-
medor principal donde nos encon-
tramos diez o doce amplias mesas
vestidas con un buen mantel de hilo
Toda su decoracion esta vinculada
con recuerdos al mar, como sus

elementos decorativos colgantes
y sus escamas de peces, que pre-
dominan en la escalera que comu-
nica el piso principal con el inferior.

Otro espacio ubicado en la planta
de calle es su cocina, perfectamen-
te dotado de las Ultimas novedades
tecnoldgicas, ademas de las cama-
ras frigorificas, hornos y abatidores.

Tras bajar las escaleras, nos encon-
tramos hacia el lado izquierdo con
los dos bafios. Ambos decorados
de forma atractivay amplia, de ellos
destacan la originalidad de sus lava-
bos. Toda sudecoracidon soncolores
oscuros, donde predomina el negro.

Si optamos dirigirnos hacia el
lado derecho nos encontraremos
con otro comedor, donde los pro-
tagonistas son los ladrillos a la

vista y un gran espejo que cubre
toda una pared y una serie de vi-
trinas acristaladas, donde conser-
van algunos de sus mejores vinos.

En él se alzan doce amplias
mesas, perfectamente vestidas
e iluminadas. También consta
de una pequefia barra que sir-
ve de apoyo a los camareros.

Interesante oferta gastronémica

Una carta diversa tanto en pla-
tos como en Vinos, con barra
y mesas altas, con una buena
seleccion de Vinos por copas.

Esunnovedad enelbarriodela La-
tina'y es una excusa perfecta para ir
adarunavuelta por el Rastro de Ma-
drid o el Barrio de la Latina y comer
o cenar en La Quinta del Cachuelo.

13
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Bacalao al pil pil

Carrillera de ternera

Ingredientes (4 personas):

1500 g carrillada de ternera.
2 zanahorias.

2 cebollas.

1 puerro.

250 g pifa.

500 ml vino tinto.

Saly Pimienta.

Elaboracion:

Limpiar y sellar las carrilladas.
Cortar las verduras en dados, so-
freir la verdura (por este orden
zanahorias, cebollas y puerro).
Afiadir en una sartén la cebolla
y el puerro, a continuacion la za-
nahoria y la pifia, caramelizar la
verdura y agregar la carrillada.
Rehogar en medio litro de vino
tinto. Tras reducir el vino cubrir
la carrillada con agua, hervir a
fuego lento 3 horas. Una vez re-
ducida el agua, utilizar el jugo
sobrante para salsear el plato.
Acompafar, con guarnicion de
parmentier de patatas y puerros.

Reportaje

Ingredientes (4 personas):

1 kg bacalao desalado.

4 dientes de ajo.

3 guindillas.

5 dl aceite de Oliva Virgen Extra.

Elaboracion:

Confitar el bacalao sumergiéndolo
en aceite de Oliva Virgen Extra, 20
minutos a temperatura media. Servir
a continuacion en una olla 500 ml de
Aceite de Oliva Virgen Extra, cuando el
aceite esté caliente afiadir ajo y guin-
dilla cortado en laminas; agregar el
lomo de bacalao ya confitado bien es-
currido. Remover hasta que se ligue.
Realizar una salsa cremosa, al empla-
tar decorar con unas laminas de ajo.
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Bavaroise de coco con trufa helada al cointreau

El verano es la época del ano en la que se incrementa la oferta de semifrios y helados en restauracion y
pasteleria. Por este motivo, presentamos un semifrio que hara las delicias del mercado de la Hosteleria.
Jaume Urguelles, pastelero y ex presidente FACYRE Barcelona.

Bavaroise de coco Trufas heladas al cointreau

Ingredientes

900 g nata montada.
500 g pulpa de coco.
200 g yemas de huevo.
100 g azucar.

60 g coco rallado.

14 hojas de gelatina.

5 dl leche de coco.

Elaboracion

Infusionar en caliente leche de coco
con coco rallado. Conservar tapado
hasta que enfrie a 30 grados. Co-
lar en el chino, elaborar una crema
inglesa con yemas de huevo, azu-
car e infusion de coco. Mezclar las
hojas de gelatina previamente hi-
dratadas. Afadir la pulpa de coco y
dejar enfriar, sin que llegue a cuajar.
Mezclar la nata montada ligeramen-
te. Rellenar los moldes y congelar.

Ingredientes:

800 g nata montada.
500 g cobertura 70 %.
100 g almibar 30°Bé.
100 g mantequilla.

10 dl Cointreau
Cacao en polvo.

Elaboracion:

Mezclar la cobertura fundi-
da con la mitad de la nata,
afiadir cointreau y almibar.
Mezclar con esta prepara-
cion la mantequilla pomada.
Afiadir el resto de nata vy
dejar enfriar en la nevera.
Escudillarsobre granillodecho-
colate, en bolas al gusto. Dejar
enfriar y bolear con granillo.
En el momento de servir es-

polvorear con cacao en polvo.

Montaje

Pintar con cobertura y pincel una
franja de chocolate. Extraer del
molde el bavaroise y rebozar con
coco rallado. Colocar en el centro.
poner en el hueco una nube de al-
godon de azdcar y una trufa helada.
Decorar con pequefias frutas al
gusto.

—r

Xandra Luque se impone en el Concurso de Cocina de Hosteleria

Hospitalaria

El Area de Dietas de la Clinica Universidad de Navarra en Madrid se ha alzado con el primer premio en
el lll concurso nacional de cocina hospitalaria, organizado por la Asociacion Espafiola de Hosteleria

Hospitalaria.

1l COMCURSO NACH
DE COCINA
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El equipo, liderado por la chef Xan-
dra Luque y en colaboracién con
Ana Martin, han presentado una
propuesta culinaria innovadora
y sabrosa compuesta por un pri-
mer plato de “Verduras en textu-
ras, revolcona de estragon y alioli
de col con quinoa crujiente”; una
version propia de “Pepitoria, alitas
deshuesadas a baja temperatura,
tamari, salsa azafranada y frisé
alinado”; y de postre, “Cremoso de
natillas con panela, crujiente de
chufa, naranja y vainilla en vaina”.

La vencedora Xandra Luque ha
destacado laimportancia de brindar
una experiencia culinaria placentera
alos pacientes, evitando la monoto-
nia dietética. Con el apoyo de nutri-
cionistas como Teresa Pérez, Maru
Dulcich y el resto del Area de Die-
tas dirigida por Concepcion Manri-
que, se ha desarrollado un amplio
catalogo de mas de 90 dietas es-
pecificas y 980 recetas originales.

La chef vencedora ha enfatizado
que su objetivo principal es demos-
trar que la gastronomia saludable
no esta refiida con el disfrute de los
platos. Prueba de ello es el huerto

ecoldgico del Area de Dietas de la
Clinica Universidad de Navarra en
Madrid ha sido renovado con pro-
ductos madrilefios donados por
Madrid Rural, el mercado de proxi-
midad promovido por la Comuni-
dad de Madrid. Decenas de frutas y
verduras autéctonas, como beren-
jenas, lechugas, calabazas, pimien-
tos, zanahorias, acelgas, cebollas,
romero, albahaca purpura y tomillo,
son cultivadas en este entorno y for-

man parte del menu ofrecido a los
pacientes ingresados en el hospital.

Xandra Luque ha resaltado la
importancia de ofrecer a los pa-
cientes sabores auténticos que
conviertan sus comidas en verda-
deras experiencias gastronomi-
cas, contribuyendo asi a mejorar
su bienestar fisico y emocional
durante su estancia en el hospital.
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“Es fundamental ser un profesiomnal en continua formacion”

Luis Eduardo Carvajal, Jefe de Hosteleria del Hospital Virgen de la Victoria de Malaga es un per-
fecto conocedor de las necesidades alimentarias de los pacientes con diferentes enfermedades.
La clave es para él ofrecer platos apetecibles, de calidad, que los pacientes lo tomen y se nutran.

"

¢Nos puede comentar tu trayecto-
ria profesional?

Tras terminar mis estudios basicos,
hice grado medio de cocina. A con-
tinuacion grado superior en Restau-
racion y antes de terminar, empecé
a interesarme por el ambito de la
cocina hospitalaria, compaginando
los estudios con las oposiciones del
SASy trabajo enlaempresa privada.
Cuando estudie el temario de
la oposiciéon de cocinero, me
enamore de su complejidad,
dedicacion y disciplina, que
conlleva realizar menus de un hos-
pital. Para mi es un reto personal.
A raiz del manejo de la preparacion
de las oposiciones de cocinero del
SAS, encontré el apartado de ofer-
tas de empleo en la pagina web,
trabajando primero como cocinero
en diferentes hospitales por Anda-
lucia. Desde el afio 2009 soy jefe
de cocina, estado realizando estas
funciones 15 afios en el Hospital

v

Virgen de la Victoria de Malaga.
¢En qué se caracteriza tu trabajo
en el Hospital Virgen de la Victoria?

Mi trabajo en el hospital Virgen de
la Victoria es dirigir la cocina y ser
el responsable de su buen funcio-
namiento. Ademas soy un profe-
sional en continua formacion, para
reciclar conocimientos, poseer do-
tes de mando y tener capacidad
de trabajar en equipo. Consiguien-
temente mi funcion esta dirigida
hacia tareas de administracion,
gestion, organizacion y supervision.
¢Enque basa su Cocina, como con-
figura sus menus? ;A cuantos en-
fermos da de comer diariamente?

Los menus basales y menu de
dietas constan de 1y 2 semana y
son rotativos cada semana, dando
de comer a casi 600 pacientes, in-
cluidos hospital de Torremolinos
y hospital Valle del Guadalhorce .

¢Cuales son las claves para dar
un servicio de calidad?

La clave principal es que el plato
sea apetecible y especialmente que
los pacientes lo tomen y se nutran,
esto es lo realmente importante.
Para dar un servicio de calidad,
nos preocupamos por la seguri-
dad del paciente. Hemos realizado
los menus con sal y sin sal, segun
lo que el médico prescriba a cada
paciente. Si utilizaramos técnicas
de dorado de alimentos y afiadimos
especias, no hace falta nada de sal.

¢Cuales son los principales pro-
blemas en una Cocina de Hospi-
tal? ;Y sus soluciones?

Los problemas que hay en una
cocina hospitalaria es que al ser
una comida de cadena caliente no
hay capacidad de reaccion, la so-
lucién sera poner una cadena fria.

¢En qué se diferencia la Cocina
del Hospital Virgen de la Victoria
de Malaga?

La cocina del clinico se diferencia,
en dar de comer con mucha pro-
fesionalidad y poner amor en lo
que hacemos. Por poner un ejem-
plo: apostamos por algunos pes-
cados mas beneficiosos para el
paciente, como la caballa, ideal
para el corazon y rico en omega 3

¢Que opinion tienes de la tenden-
cia de muchos hospitales de la fal-
ta de aceite y de la sal en muchos
menus de forma generalizada?

Si un paciente se acostumbra a
tomar sal, esta tomando una co-
mida casera y nutricionalmente
apta para la comida hospitalaria.

Programa del XXIV Congreso de Hosteleria Hospitalaria

Actividad previa Hospitalaria
Miércoles, 18 de octubre de 2023

10:00 - 13:00 h.
Curso de especializacion: Novedades en legislacion alimen-
taria.

Lugar: Palacio de la Merced (Diputacién provincial de Cordo-
ba), Pl. de Coldn, 15, 14001 Cérdoba.

Intervienen: Maria Cristina Ocerin Cafidn, Jefa de Servicio
del Area de Gestion de Riesgos Bioldgicos de la Subdireccion
General de Gestién de la Seguridad Alimentaria (AESAN).
Luis Rubiales, Agente de Salud Publica del Cuerpo Superior
Facultativo IISS, Especialidad Farmacia, Distrito Huelva
Costa.

Aviso: Aforo limitado a la capacidad de la sala. Inscripcio-
nes por riguroso orden de peticién. Tendran preferencia los
socios de la AEHH.

Jueves, 19 de octubre de 2023

09:30 h. 42 sesion:

Comunicaciones libres

11:00 h. 52 sesion:

Trazabilidad alimentaria. Elementos claves para imple-
mentar un sistema de trazabilidad eficiente en restau-
racion hospitalaria. Sandra Gémez Pimpollo, Aliment
Consulting.

11:30 h. 62 sesion:

Colaboracion Enfermeria-Alimentacién, ;hemos mejora-
do lo suficiente?: una cuestion a debate.

Maria Lourdes de Torrés Aured Colegio de Enfermeria de
Zaragoza. Néstor Benitez Brito, dietista-nutricionista del
Servicio Canario de Salud.

12:45 h. 72 sesion

Sostenibilidad y RSC: tejidos realizados con residuos
PET.

Silvia Torrecillas Lujan, Ingeniera Técnica Industrial, Espe-
cialidad Hilatura y Textil. Barna import médica.

13:15 h. 82 sesion

Control del fraude en Restauracién hospitalaria.
Fernando Torres Imaz, Bromatdlogo del Hospital Universi-
tario Virgen de las Nieves de Granada.

14:00 h. Almuerzo de trabajo en Centro de Exposicio-
nes Ferias y Convenciones de Cérdoba.

16:00 h. Visita a la Exposicién Comercial

16:30 h. Asamblea de socios A.E.H.H.

17:30 h. 92 sesion

Taller 1: “Novedades en productos para disfagia”
Vegenat HC-Nutrisens.

18:30 h. 102 sesion

Taller 2: “Avances en principios nutricionales”

Dra. Maria Teresa Garcia Jiménez, Universidad Complutense
de Madrid.

19:30 h. Fin de las Sesiones Técnicas

21:30 h. Salida de autocares para la cena

22:00 h. Cena en Finca Torre de la Barca; entrega de los
“Premios José Luis lafiez” a las mejores comunicaciones
libres y celebracion de los 25 afios de la A.E.H.H.

Programa de Actividades (durante el Congreso)

Miércoles, 18 de octubre de 2023

16:00 h. Entrega de la documentacion

17:00 h. 12 sesién:

“Gestion de limpieza a través del programa informatico
Glao.” Josefa Simon Machiy José Ignacio Garci Lloret.
Generalitat Valenciana.

17:45 h. Inauguracion oficial

18:15 h. 22 sesién:

“Liderazgo humano. Liderazgo afectivo. Liderazgo con
h-alma. Joan Carles March, Profesor de la Escuela Anda-
luza de Salud Publica. Médico especialista en Medicina
Preventiva y Salud Publica.

19:00 h. 32 sesién:

Comunicaciones libres.

20:30 h. Fin de las Sesiones Técnicas.

21:30 h. Visita nocturna a La Mezquita-Catedral

(solo para personas previamente inscritas). Cena libre.

Viernes, 20 de octubre de 2023

10:00 h. 112 sesién:

&Y si un alimento pudiera matarme? Salvar vidas esta
en tu mano. Ana Pacheco, Avanzax, Presidenta de la Aso-
ciacion Andaluza de Alergia a Alimentos Avanzak.

10:30 h. 122 sesion

Reinventarse ante la adversidad. Cisco Garcia.

11:00 h. 132 sesion

“Doctor... no puedo comer cuando estoy mal”. Cémo
prevenir la desnutricion hospitalaria en nuestros pa-
cientes.

Dr. Alfonso Calafias. Médico especialista en Endocrino-
logia y Nutricion del Hospital Universitario Reina Sofia de
Cordoba.

12:00 h. 142 sesion

De ingeniero de Restauracion a ingeniero de Logistica:
evolucion en Francia. Jean Remy Dumont. Director de la
Cocina central de los Hospices de Lyon y Presidente de la
asociacion UDIHR.

13:00 h. Presentacion sede afio 2024 y clausura.

XXIV CONGRESO NACIONAL
HOSTELERIA HOSPITALARIA
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Actualidad

¢, Qué demanda la Hosteleria al sector IT?

La Hosteleria es uno de

los grandes motores de

la economia espafiola, al

represen-

tar uno de los sectores mas dinamicos del mercado laboral del pais. Como reflejan sus ul-

timos datos del Observatorio de Hosteleria de Espafia, en 2027,

trabajaron en él un to-

tal de 1,5 millones de personas, aumentando la actividad un 245 con respecto al afo 2020.
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A pesar de la recuperacion, la
pandemia ha dejado plasmado
que la hosteleria en Espafia exige
una importante transformacion
en la gestion inteligente de bares
y restaurantes para agilizar pro-
cesos y dinamismos. ¢Quién no
ha oido hablar de la cuarta revo-
lucion industrial o industria 4.0,
la digitalizacion, la conectividad,
los embedded systems, la impre-
sion 3D o el internet de las cosas?
Lahostelerianoesajenaacello, preci-
saavanzardelamanodeestanueva
ingenieria si quiere hacerlo sin que-
darse atras respecto al progreso.
Los clientes, cada vez estan mas
familiarizados con la tecnologia,
demandan una experiencia rapida
y gratificante en los restaurantes y
hoteles. Van mas alla de una buena
comida, en la que la digitalizacion
juega un papel fundamental. A me-
dida que se van abriendo paso en
el sector, las nuevas tecnologias
evolucionan en la experiencia del
comensal: desde la reserva de la
mesa o habitaciones, a la hora de
su abono pasando por la comanda
digital o el propio disfrute gastro-
némico y hotelero, donde ya pode-
mos abrir las puertas de nuestras
habitaciones con el teléfono movil.
La implementacion del delivery po-
siblemente ha sido el mayor éxito
tecnoldgico de la hosteleria deriva-

do de la pandemia. Actualmente,
los pedidos a domicilio estan total-
mente posicionados consideran-
doles una de las opciones mas de-
mandadas por los consumidores.

El Covid trajo consigo unatransfor-
macion radical en la experiencia de
pago de los usuarios mediante su
digitalizacion. A dia de hoy, los pa-
gos digitales son un elemento clave
para el buen funcionamiento del ne-
gocio impactando directamente en
su rentabilidad e imagen, demos-
trando su constante actualizacion.

Tal y como se puede constatar, la
celeridad en hosteleria es un fac-
tor esencial para asegurar la su-
pervivencia y el éxito de quienes lo
componen. de los cambios que la
pandemia ha traido a nuestra vida
cotidiana y que permite alcanzar
el objetivo de la rapidez es el incre-
mento del uso de los codigos QR en
bares y restaurantes. Gracias a este
codigo de barras bidimensional, los
establecimientos pueden dar acce-
so directo a los clientes a informa-
cion general del restaurante, al tipo
de comida que ofrecen e incluso
dar la opcion a los usuarios a hacer
su comanda a través del mismo,
agilizando asi los tiempos. Otro de
los usos mas extendidos del QR
para bares es medir el grado de sa-

tisfaccion de los clientes a través
de cuestionarios que permitan co-
nocer como ha sido percibida la vi-
sita al restaurante por los usuarios.

Mas fidelizacion

Otra de las estrategias tecnologi-
cas mas extendidas es para ganar
clientes y busqueda de su fideliza-
cion. En la actualidad existen dife-
rentes programas de fidelizacion
gue permiten retener a los usuarios.

Estos funcionan de manera sen-
cilla: el cliente gana puntos cada
vez que consume, pudiéndose
convertir en descuentos para su
proxima cena, entregas gratuitas
de comida a domicilio o incluso
un menu degustacion de regalo.
Nos aproximamos hacia un fu-
turo repleto de cambios y gran-
des desafios, especialmente a
nivel tecnoldgico, ante los que
estamos seguros de que nues-
tro sector nunca se rendira.

Vincular la hosteleria a las nuevas
tecnologias es fundamental para
asegurarlasupervivencia. Debemos
estar orgullosos de cémo durante
este tiempo hemos sabido reinven-
tarnos y buscar opciones para salir
a flote con lailusiéon y las ganas que
han caracterizado a la hosteleria.

¢, Qué ofrece la digitalizacion a la hosteleria?

Si hay una tendencia empresarial que esté en la cresta de la ola, ahora mismo, esa es la digitalizacion. La
llegada del Covid acelerd un proceso que los negocios tenian que llevar a cabo, sio si. Uno de los sectores
mas importantes del mercado espafiol y que mas sufrié con las restricciones de 2020 fue la hosteleria.
Elisabeth Rojas, directora de la revista MuyPymes.

Durante estos dificiles meses,
algunos empresarios  supieron
aprovecharlo y ver una oportuni-
dad, utilizando toda la tecnologia
desarrollada hasta entonces para
poder sobrevivir. Aunque no haya
pasado mucho tiempo desde en-
tonces, todos sabemos que en
el mundo digital los tiempos van
muy acelerados. Lo que antes de
ayer era novedoso, hoy es antiguo.
Entonces, ¢qué soluciones ponen
hoy los fabricantes al alcance de
la hosteleria? Estas herramien-
tas son las mas interesantes:

Validacion digital y al instante de
billetes o tarjetas de fidelizacion.
Con los denominados ‘“ordena-
dores de mano’, la clasica TVP se
transforma para poder registrar y
analizar diferentes documentos

o dinero fisico de forma instanta-
nea y usando un unico dispositivo.

Hardware resistente y pensado
para entornos complicados, como
los de un restaurante. Los fabrican-
tes saben que la tecnologia que se
usa en restaurantes, por ejemplo,
pueden sufrir accidentes, golpes
0 soportar altas temperaturas,
si se dejan en la cocina. Debido a
esto son elaborados con materia-
les resistentes para seguir funcio-
nando en condiciones extremas.

Conectividad total con el cliente.
El delivery fue uno de los recursos
mas importantes de los negocios
de la restauracion durante la pan-
demia. A través de los sitios web,
llegan a muchos mas clientes vy
proporcionan una salida interesan-
te a su producto. A raiz de esto, han
proliferado multitud de plataformas
donde se ponen en contacto clien-
te y restaurante. Para agilizar la
entrada de los diferentes negocios
a todas estas plataformas existen
soluciones para que los restauran-
tes accedan a todas las empresas
de entrega a domicilio de su ciudad.

Soluciones intuitivas y buenas
experiencias de usuario. Muchas
empresas de hosteleria y restau-
rantes no estan familiarizadas con
la implementacion de soluciones
tecnolégicas avanzadas. Si eres
de los que cuentan con una solu-
cion propia en tu negocio debe-
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ra de ser intuitiva y pensada para
que la curva de aprendizaje sea lo
mas corta posible. La experiencia
de usuario tiene que ser una prio-
ridad. Ofrece asesoramiento para
ayudar a tus clientes a adoptar y
aprovechar al maximo tus produc-
tos o servicios. Brinda asistencia
continua para resolver cualquier
problema o duda que puedan tener.

Empieza por el software de ges-
tion. Los negocios que tienen
poca O ninguna experiencia en di-
gitalizacion, se sentiran un poco
perdidos al comienzo. Nuestra re-
comendacion es que empiecen a
poner orden “de dentro a fuera”. Un
software de gestion hara por ti un
importante trabajo administrativo,
sobre todo en lo relativo a la auto-
matizacion de las tareas mas repe-
titivas, lo que te liberara de tiempo
para hacer cosas mas importantes.

Como veras, el mercado tecno-
l6gico esta muy preparado para
brindar soluciones a pequefios y
grandes negocios de hosteleria.
Todas ellas estan cada vez mas
adaptadas a las necesidades vy
los presupuestos de cada uno, y
permiten cubrir necesidades muy
concretas. No obstante, el primer
paso para digitalizarse no tiene
nada que ver con la tecnologia,
sino con la mentalidad y la volun-
tad de salir de la zona de confort.
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Reportajes

Descubre la Escuela de Hosteleria y Turismo de Master D

Para tener éxito en Hosteleria y Turismo es esencial contar con una formacién de calidad
que proporcione las habilidades y conocimientos necesarios. De ahi la existencia de la Es-
cuela de Hosteleria y Turismo de MasterD, institucion lider en el campo de la educacion.

Con sede en Zaragoza, MasterD
es una de las escuelas de forma-
cion mas reconocidas de Espafa;
ofrece una amplia gama de cursos
y planes de carrera en diferentes
campos, incluyendo la hosteleria y
el turismo. Cuenta con mas de una
veintena de afios de experiencia en
el campo de la educacion en linea
y ha sido reconocida por su exce-
lencia académica y su compromi-
SO con el éxito de sus estudiantes.
Entre la oferta formativa que ofrece
la Escuela de Hosteleria y Turismo

de MasterD se encuentran Cursos
de Cocina y reposteria, de Sumiller,
de Cocteleria, Direccion hotelera,
Protocolo y eventos, entre otros.
Recientemente, se ha incorporado
un nuevo master de Alimentacion y
food & beverage que permite que los
alumnos se formen en la excelencia.

Cada curso ha sido disefiado
por expertos en el campo para
proporcionar una educacion in-
tegral y practica que prepare a
los estudiantes para una carrera

exitosa en hosteleria y turismo.
Todos estan enfocados a la inser-
cion laboral. Una de las caracteristi-
cas de la escuela es su flexibilidad,
no sdlo en el estudio, sino también
con la actualizacion de contenido,
al ir en linea con las necesidades
del mercado en cuanto a la de-
manda de perfiles profesionales.

Esteafio,laescuelaestaincorporan-
do nuevos contenidos a los cursos
y preparando un nuevo curso de Ba-
rista que comenzara tras el verano.

Ventajas de la Escuela de Hoste-
leria y Turismo MasterD

Los estudiantes tienen acceso a
materiales de estudio en el cam-
pus, incluyendo videos, ejercicios y
cuestionarios. Ademas, la Escuela
cuenta con un equipo de tutores
expertos que estan disponibles
para responder preguntas y ofre-
cer orientacion en todo momento.

Una de los factores diferenciales es
su enfoque en la formacion abierta,

lo que permite a los estudiantes estudiar
a su propio ritmo y desde cualquier lugar.
La escuela utiliza tecnologia avanzada
para mejorar la experiencia de aprendi-
zaje de sus estudiantes, pero siempre
con un trato cercano y personalizado.
Colabora con importantes empresas
del sector tanto para masterclass como
para practicas e insercion laboral (bol-
sa de empleo propia); gracias a ello, los
estudiantes reciben clases con exper-
tos en activo y pueden realizar practi-
cas presenciales, adquiriendo destre-
zas y conocimientos en un entorno real.
Formacion integral que va mas
alla  de las habilidades técnicas.

Los estudiantes también aprenden ha-
bilidades esenciales como la gestion del
tiempo, la atencion al cliente y la comu-
nicacion efectiva, que son fundamenta-
les para tener éxito en el mundo laboral.
En resumen, la Escuela de Hosteleria y
Turismo de MasterD es una de las me-
jores opciones para aquellos que bus-
can formacion practica y personalizada.
Con su enfoque 360 ©°, equipo de pro-
fesionales  experimentados, tecnolo-
gia avanzada, flexibilidad y ayuda en la
busqueda de empleo, la escuela ofrece
una experiencia de formacion que con-
vierte a los alumnos en profesionales.
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:Tus clientes han olvidado algo?

Prueba LHost, el servicio gratuito que ya
utilizan miles de hoteles.
Mo hay costes para los establecimientos
turisticos, Ahorras tiempo y enseguida haces
feliz a tu hueésped.

;COMO FUNCIONA?
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El cliente saolicita un Organizamos el
objeto olvidado BNV

-

El cliente paga Recogemaos el
paquete y lo

entregamos

Registrate gratuitamente en
WWW.MYLHOST.COM

&i, no se requiere ninguna cuota para regisirarse
¥ no hay costes para los hoteles, los envios son a
cargo del propietaria del abjeto.

Mos encargamos de miles de paguetes al mesy
por eso ofrecemaos tarifas insuperables. Erviar
un pagquete pequedo en Espafa le costard a ws
huéspedes unos 19€ v en Europa unos 20/25€,
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Reportajes

El vino y el pulmén

El pulmén ha sido un o¢rgano olvidado durante muchos afos, recientemente han aparecido
un buen numero de trabajos que han estudiado la posible accion de bebidas alcohdlicas, es-
pecialmente el vino, sobre determinados aspectos en relaciéon a enfermedades pulmonares.
Antonio Emilio Verdasco, sumiller y médico Neumdlogo del Hospital Universitario La Paz.

Existen diferentes patologias o
enfermedades donde el vino apor-
ta soluciones o retrasa sus efec-
t0s, en esta ocasion analizaremos
las vinculadas a los pulmones.

Asma. El asma inducido por vino
es una entidad infrecuente y com-
pleja. En algunos pacientes es atri-
buible a los sulfitos, antes sobre-
estimados, pero en la mayoria de
casos la entidad no es secundaria
a estos aditivos. Algunos trabajos
han descrito un efecto broncocons-
trictor por histamina del vino en
algunos pacientes predispuestos.
También y por el contrario, otros
autores han valorado los efec-
tos antiinflamatorios de diversos
componentes del vino como el
resveratrol en el asma, asi como
protectores contra consecuen-
cias negativas como el remode-
lado y sobre la hiperreactividad
bronquial en animales con enfer-
medad alérgica traqueobronquial.

Influencia sobre el dafio pulmonar
producido por el humo del tabaco.
Los  estudios  experimentales
han demostrado que el resvera-
trol favorece la funcion ventricu-
lar izquierda pero no previene la
disfuncion endotelial o la inflama-
cion tras exposicion al humo de
tabaco, incluso podria exacerbar
la apoptosis (consecuencia ines-
perada de su accion antioxidante).
Actividades antitumorales y qui-

miopreventivas: pendiente de
investigaciones sistematicas fu-
turas. Frente a una relacion inver-
sa establecida entre enfermedad
cardiovascular y consumo mode-
rado de alcohol, existen evidencias
experimentales de que el vino, es-
pecialmente el tinto, puede inhibir
potencialmente la proliferacion y
la supervivencia clonogénica de
las células pulmonares tumorales
mediante un mecanismo indepen-
diente del resveratrol y del etanol.

Este beneficio se ha observado
también en estudios poblacionales
en caso de bajos consumos, tanto
en estudios europeos y america-
nos, como en la cohorte de Califor-
nia, donde se aprecio una reduccion
lineal del riesgo de cancer de pul-
mon en consumidores de vino tinto,
en caso de consumirse una unidad
de bebida al dia, en un 60%, mejora
gue no se observa con otras bebidas
alcohdlicas. El beneficio afectaria
mas a la variedad adenocarcinoma.

El efecto protector contra el cancer
también ha sido demostrado para
el vino tinto en estudios espafio-
les como el de Ruano y cols, que
en caso del vino blanco encontra-
ron un incremento paraddjico del
riesgo de cancer de pulmon que
no se ha visto en otros estudios.
Al igual que ocurre en enfermedad
cardiovascular, ingestas mayo-
res parece perder este beneficio.
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En el estudio poblacional de cohor-
tes VITAL sobre 66186 residentes
en el estado de Washington, donde
se objetivo la aparicion de 580 can-
ceres de pulmon, no se encontrd
asociacion entre esta enfermedad y
el consumo de mas de una unidad
de bebida de cerveza, vino blan-
co o tinto o licores, si bien el con-
sumo combinado de mas de tres
unidades se asocié a un aumento
del riesgo general de cancer. Con-
cretamente, se dobld el carcino-
ma epidermoide en caso de fuerte
consumo de alcohol a los 45 afios.

El mecanismo antitumoral del vino
seria por inhibicién de la fosforila-
cion/activacion de la proteina qui-
nasa B (AKT) basal y la quinasa re-
gulada mediante sefial extracelular
(ERK), induccién del supresor tumo-
ral P53y abolicion de la fosforilacion
de de la AKT y ERK por el factor de
crecimiento epidérmico (EGF). Aun-
gue tanto el vino tinto como el blan-
co inhiben la proliferacién tumoral a
altas dosis, el tinto es mas potente.
Otros mecanismos han mos-
trado el efecto antitumoral de
otras sustancias como la dios-
mina, un flavonoide presente en
el vino tinto, sobre las metasta-
sis pulmonares del melanoma.

Ademas, se ha visto que el resve-
ratrol incrementa la radiosensibi-
lidad de las células tumorales de
pulmonares en el carcinoma de cé-

lulas no pequefias, la mayor parte
de los casos de cancer de pulmon.

Hiper tension pulmonar.

Se ha observado un efecto preventi-
vo del resveratrol sobre la hipertro-
fla ventricular derecha mediante su
actuacion sobre la expresion indu-
cida por la hipoxia de arginasa Il y la
proliferacién muscular lisa humana
de la AP via la sefial independiente
via AKT. Podria ser un agente tera-
péutico en hipertension pulmonar.

Efectos de las bebidas alcohdlicas
sobre la funcién ventilatoria y de
posible retraso del envejecimien-
to. En los estudios publicados has-
ta el momento no se ha apreciado
una relacion entre ingesta total de
alcohol'y funcion respiratoria.
Sinembargo, sise haobservado que
los bebedores suaves y moderados
de vino, especialmente blanco pero
también en el caso del tinto, tienen
mejores parametros ventilatorios
demostrables en la espirometria, a
la vez que los consumidores de es-
pirituosos y los grandes bebedores
podrian tener el efecto contrario.

En este ultimo grupo se ha apre-
ciado mayor tasa de atrapamien-
to aéreo (RV/TLC) y descenso de
la capacidad de difusion (DLCO),
parametros no atribuibles al taba-
quismo o0 neumonias pasadas. En
estudios longitudinales el analisis
de regresion multiple ha puesto de
manifiesto que la ingesta fuerte de
alcohol acelera la caida fisioldgica
del volumen espiratorio maximo en
el primer segundo (FEV1) de mane-
ra comparable a fumar unos 15 g
de tabaco diariamente, aproxima-
damente un paquete de cigarrillos.
De nuevo el resveratrol o sus ana-
logos, por sus acciones metabo-
licas, se han propuesto como me-
dida contra el envejecimiento que
podrian utilizarse farmacoldgica-
mente en un futuro no tan lejano.
Enfermedad pulmonar obstructiva

crénica (EPOC). Como en el caso
de la fruta y los cereales integrales,
el consumo de 1 a 30 g de alcohol,
por su efecto beneficioso sobre Ia
funcion respiratoria, se ha asocia-
do a valores mas altos de FEV1 y
a una menor cantidad de sintomas
de EPOC respecto a los abstemios.
Este efecto se ha confirmado en
algunos estudios prospectivos,
aunque no en otros y en uno de
ellos solo en el sexo masculino.

El efecto protector se ha atribuido,
una vez mas, a los potentes efectos
antiinflamatorios de los polifenoles
delvinocomoelresveratroly la quer-
cetina, sustancias que se han com-
probado capaces de inhibir la libera-
cion de mediadores por parte de los
macrofagos alveolares y el epitelio
bronquial. Se ha visto un descenso
de mediadores en el lavado bron-
coalveolar de pacientes con EPOC.

Infecciones y distrés respirato-
rio (SDRA). Ademas, estudios en
animales han comprobado efec-
tos protectores del resveratrol so-
bre el dafio pulmonar agudo me-
diado por lipopolisacaridos, que
inhibe la inflamacion actuando
sobre receptores Toll 4, con reduc-
cion de la liberacion de mediado-
res y sus consecuencias lesivas.
El abuso de alcohol es un fac-
tor de riesgo para el SDRA. Una
vez mas, el resveratrol ha de-

mostrado influir sobre modelos
de SDRA en animales mediante
efectos sobre la agregacion leu-
cocitaria y la liberacion de media-
dores, reduciendo consiguiente-
mente la lesion pulmonar final.

Edema pulmonar en grandes altu-
ras. Muchos escaladores acostum-
bran beber un vaso de vino tinto
previamente a la ascension desde
altitudes medias. Este beneficio se
debe a la inhibicion de la sintesis de
endotelina-1 por los polifenoles, es-
pecialmente el resveratrol, y es im-
portante saber que s6lo se logra con
cantidades bajas, ya que se ha de-
mostrado que dosis elevadas (mas
de 50 g) de etanol interfieren con la
respuesta ventilatoria a la hipoxia.
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ACYRE Barcelona significa companerismo y profesionalidad

La Asociacion de Cocineros de Barcelona ha nombrado presidente a Jani Paasi-
koski, sustituyendo a Jaume Urguelles en la presidencia. Paasikoski tiene un plan

muy ambicioso para potenciar

Jani ;nos puedes comentar
tu trayectoria profesional y con
ACYRE Barcelona?

Naci en Helsinki, Finlandia, alli estu-
dié E.S.Oy vivien Sodankyla, Lapo-
niafinlandesa. Unpocodespuésem-
pecé a estudiar empresariales pero
lo dejé. A continuacion, me ofrecie-
ron hacer unas practicas remunera-
das en un supermercado de nueva
apertura. Donde el responsable era
un experimentado chef, que me en-
sefi® a interesarme por la Cocina.

Entonces decidi entrar en la

escuela de hosteleria de Jy-
vaskyla,  graduandome  como
Cocinero de restaurante.

Al finalizar los estudios realice el
servicio militar, que es obligato-
rio en Finlandia, en el puesto de
cocinero, aprendiendo a preparar
comida a cientos de soldados en
condiciones extremas de guerra.
En 2021 volvi a Malaga y concreta-
mente a Fuengirola, localidad en la
que vivipreviamente con mis padres
seis afos. Durante la década de los
afos 90 pasaba todos los veranos
en Fuengirola con mi padre y con
la idea de volver definitivamente.
Asi lo hice, en mi vuelta a Fuengiro-
la junto a mi esposa comenco real-
mente mi carrera profesional como
cocineroy con la facilidad de domi-
nar el idioma al ser bilingte. Hablar
espafiol me ha facilitado encontrar
trabajo en mejores restaurantes,
aprender y entender la cocina espa-
fiola con sus tradiciones e historia.

Mis primeros trabajos en Fuengi-
rola fueron en restaurantes turisti-
cos, al tener que cubrir las urgen-
cias para poder subsistir. De esa
época destacaria el restaurante La
Abadia donde trabajé junto al jede

la figura profesional

de cocina Javier Sansegundo, chef
muy exigente y experimentado, de
él aprendi las bases de la cocina
espafola. Donde aprendi Posterior-
mente trabajé en otros restaurantes
de la Costra del Sol, de cocina crea-
tiva, francesa y belga, entre otras.

Al cabo de cuatro afios en la Costa
del Sol me di cuenta que para seguir
creciendo tendria que trasladarme
a otras zonas de Espafia. Enton-
ces decidi apostar por enrolarme
a la apertura del restaurante Attico
en el puerto de Javea, Alicante. La
experiencia fue buena pero corta.
Entonces decidi apostar trasladar-
me a Barcelona, cuidad que no de-
pende de temporadas turisticas y
habria mucho trabajo de alto nivel.

Tras estar en contacto con nume-
rosos restaurantes, la respuesta
mas interesante fue la del mitico
restaurante Via Veneto de la familia
Monje. Me invitaron a realizar una
entrevista y asi lo hice. Fue un éxito,
pues sali con un precontrato de tra-
bajo para facilitarme buscar piso y
dos semanas de tiempo para hacer
la mudanza antes de empezar a tra-
bajar el 15 de diciembre del 2005.
En Via Veneto trabajé mas de dos

del cocinero en Barcelona.

afnos llegando a ser jefe de partida.
A continuacién queria formarme
en otro tipo de cocinas, comencé
en el Raco d'en Freixa con Ramon
Freixa todavia al mando, con ellos
tan solo pude estar dos meses, la
experiencia fue muy buena pero
mas corta de lo que me habria gus-
tado al poder estar tan solo dos
meses por culpa de la crisis econo-
mica del 2008, con el restaurante
vacio y mas de 10 empleados fui
el primer sacrificado al haber sido
el ultimo en llegar. Pero eso me
abrio las puertas del Restaurante
Dos cielos de Javiery Sergio Torres
donde entré como jefe de la partida
de carnes para hacer la apertura. La
experiencia fue positiva y al cabo
de casi dos afios finalice mi con-
trato con una carta de recomen-
daciones excelente para embar-
carme en otra apertura. Esta vez la
del restaurante Bravo 24 de Carles
Abellan en el hotel W de Barcelona.

Cuando cumpli 30 afilos me nom-
braron jefe de cocina en el restau-
rante Etapes, de Barcelona. De
ahi pase al mitico bar Veldédromo,
donde la cocina estaba abierta sin
parar desde las seis de la mafia-
na hasta las dos de la madrugada
con una oferta distinta para cada
franja horaria y todo ello, me lle-
vO a mi proyecto mas importante
que fue ser el chef y director del
restaurante Cercle d'amics, alli ha-
cia cocina creativa de temporada
con un servicio de sala excelente.
Pero las diferencias con la pro-
piedad hizo que a los dos afios y
medio nuestros caminos se sepa-
rasen. Decidi convertirme en auto-
nomo volviendo al Bar velodromo.
Desde 2014 soy autbnomo y traba-
jo en muchos sectores de la gas-
tronomia. Mi principal dedicacion

ha sido a la fotografia gastronémi-
ca y publicitaria. También escribo
mensualmente un articulo sobre
la gastronomia espafiola para la
revista finlandesa Olé lehti. He or-
ganizado y llevado muchos cursos,
talleres, showcookings y jornadas
gastronémicas sobre la cocina es-
pafnolatantoaquicomoenFinlandia.
Mi ultimo proyecto es un proyecto
consisteenlaaperturadeunatienda
online de alimentos y bebidas pre-
mium mediterraneas llamado Jani.
store. También deseo mencionar
el tercer premio conseguido el afio
pasado en la World Paella day Cup.

¢Como conociéo ACYRE Barcelona?

ACYRE Barcelona la conoci hace
un par de afios y a su directivos
en un evento que me invitaron a
asistir y conocer mejor las acti-
vidades de la asociacion. Desde
entonces alquilo su sede a unos
precio economico que me permite
desarrollar mis negocios, ademas
de suponer un ingreso mas para
la propia Asociacién. Esto me per-
mitid conocerla mejor, junto a los
servicios que ofrecia. Transcurrido
un tiempo y ver que habia eleccio-
nes para cambiar de junta directi-
va Vi la necesidad de presentarme.

¢Qué significa ACYRE para ti?
¢Como has visto la evolucion de la
entidad y de sus integrantes?

ACYRE significa para mi compafe-
rismo y pasar un tiempo de confra-
ternizacion junto a mis colegas de
profesion, ya sea formandonos en
cursos y talleres o haciendo una vi-
sita o cenando para relacionarnos
e intercambiar sensaciones y ex-
periencias de nuestro sector. Todo
ello para conseguir el objetivo de te-
ner un sector mejor formado, mas
profesional y mejor conectado.
Sobre la evoluciéon de la asocia-
cion puedo comentar que es una
asociacion con muchos afios
de historia, con socios antiguos
con mucho nombre y peso en
la historia de la cocina catalana.

Los Ultimos afios, debido gran
parte a la pandemia, se podria de-
cir que la asociacion ha estado un
poco dormiday sus actividades han
estado funcionando de forma mini-
ma. El cometido de la nueva junta
es recuperar el interés de los coci-
neros y reposteros en formar parte
de la asociacion y de que se sien-
tan orgullosos de pertenecer a ella.

¢Qué objetivos y proyectos tienes
para la Asociacion? ;Y en materia
de formacién?

Todavia estamos definiendo los
objetivos, pero deseamos que sea
una asociacion atractiva y viva,
util e interesante para todos sus
socios. Deseamos apostar por los
jovenes y colaborar con las escue-
las de hosteleria, organizar y traer
campeonatos de cocina a Barcelo-
na, velar por el buen cumplimiento
de las normas del sector y la con-
ciliacion de nuestros asociados.

¢Quiénes forman tu Junta Direc-
tiva?

Los miembros de la nueva Junta
Directiva son junto a mi, Dragos
Badea, que ocupara la vicepresi-
dencia; Ander Atxaga, la Secreta-
ria; y Carles Gracia la tesoreria.

¢Le dirias algo a la Junta Directiva
saliente?

So6lo deseo darles las gracias de
haber mantenido con vida la aso-
ciacion en tiempos muy dificiles,
porgue sin ellos y gracias a su de-
dicacién esta nueva junta no ten-
dria asociacién de la que coger
sus riendas. Especialmente, de-
seo dar las gracias al expresidente
Jaume Urgelles que le ha dedica-
do infinitos esfuerzos mucho mas
alla de los exigidos por su cargo,
eso es tener amor a la profesion.

Respecto a vuestra sede, ¢ conti-
nuareis manteniendo la actual o
vais a cambiar de instalaciones?
Tenemos un pequefio local con una
cocina de demostracion y pequeia
sala de la que nos quedan unos dos
afos de contrato de alquiler. Des-
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pués nuestra intencion es buscar
algo mas grande y céntrico, mejor
equipado para prestar mejores ser-
vicios y mas amplios para nuestros
socios. Es una de las apuesta mas
importantes de la nueva junta por-
que requiere a parte de una gran
inversion continuidad econdmica
para poder mantenerlo. Para ello
tenemos que buscar colaboradores
y patrocinadores entre las empre-
sas del sector y apoyo institucional.

¢Como calificarias el momento
actual de la Cocina barcelonesa y
de sus profesionales?

La cocina barcelonesa esta en uno
de sus mejores momentos, se ha
recuperado de la pandemia y la ciu-
dad se ha llenado de nuevas pro-
puestas gastronomicas de mucho
nivel. Prueba de ello es la eleccion
del restaurante Disfrutar como el
segundo mejor del mundo y mejor
de Europa en la lista The World's 50
Best Resturants 2023. Ademas de
la presencia de Barcelona en el lis-
tado podemos encontrar al Enigma
de Albert Adria en el puesto nume-
ro 82. Pero el valor gastrondmico
de Barcelona va a mucho mas alla
de sus restaurantes conocidos vy
premiados, pues hay muchos ne-
gocios donde puede comer un de-
sayuno o menu del dia al maximo
nivel con unos precios contenidos.
La excelencia como destino gastro-
nomico se basa en el conjunto de
todo esto y es por lo que tenemos
que apostary alli esta la asociacion
para apoyar a todos sus socios.

Tienes algun referente profesional
que haya marcado tu trayectoria?
En la escuela de hosteleria tuve
la suerte de ser alumno del chef
Martti Lehtinen, unos de los che-
fs mas valorados y conocidos in-
ternacionalmente de Finlandia.
Otro referente es Javier Sansegun-
do, chef del restaurante La abadia
de Fuengirola de quien aprendi
las bases de la cocina espafiola.
También tengo un carifio especial
por Via Veneto, asi como el Dos
Cielos con los hermanos Torres.
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Empresas

Optimice su cocina, reduzca residuos y sea ecoeficiente

¢.Como de sostenible es su cocina? Todas las empresas deberian plantearse esta cuestion. Hay
muchas maneras de tener una cocina profesional respetuosa con el medio ambiente, ya sea
controlando los residuos o asegurandose de que los equipos son energéticamente eficientes.

Entre los consumidores existe
una tendencia creciente, mntener
las cocinas con cero residuos. Sin
duda se trata de un objetivo muy
loable, porque segun el Programa
de las Naciones Unidas para el
Medio Ambiente se desperdicia el
17% de los alimentos disponibles
para los consumidores. Todas las
empresas podemos tratar de re-
ducir los residuos no limitandonos
al medio ambiente. También pode-
mos contribuir a ahorrar dinero y
mejorar la reputacion del negocio.

Para lograr una cocina con cero
residuos hay que empezar cono-
ciendo y aplicando la regla de las
cinco erres: Rechazar, Reducir, Re-
utilizar, Reciclar y Renovar. Si se
aplican estas reglas, puede adoptar
medidas practicas para aproximar-
lo al objetivo de cero residuos al
tiempo que beneficia a su negocio.

Rechazar. no acepte cualquier
producto en su cocina. Por ejem-
plo, hay que rechazar los plasti-
cos de un solo uso o el envasa-

do excesivo de los proveedores
y elegir alternativas reutilizables.

Reducir: minimizar los recursos
utilizados en la cocina. Es nece-
sario plantearse instalar equipos
energéticamente eficientes o una
carta mas ajustada, con la que
reducir los desperdicios diarios.

Reutilizar: buscar maneras crea-
tivas de re aprovechar las co-
sas, como usar jarras de cristal
para almacenar o idear nuevos
platos con la comida que sobre.
Reciclar: instalar un sistema de re-
ciclaje completo para papel, vidrio y
metal,asegurandolaseparacionyeli-
minacion correctas de los residuos.
Renovar: instalar un sistema de
compostaje para residuos orga-
nicos y convertir los restos de co-
mida en excelente y abono para
un posible huerto propio o de los
agricultores de la zona, visibili-
zando asi el compromiso de su
empresa con la sostenibilidad.

De la mano de los expertos de
Electrolux Professional Chef Aca-
demy, la iniciativa Cero desperdi-
cios y pleno sabor también aspi-
ra a demostrar como podemos
reducir el desperdicio de alimen-
tos aprovechando los que estan
a punto de caducar para preparar
nuevos platos cada dia y desarro-
llar una nueva fuente de ingresos.
En la cocina profesional, se em-
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pieza identificando los productos
o ingredientes que suelen desper-
diciarse y ajustar el menu en con-
secuencia. Crear menus de tem-
porada permite aprovechar los
ingredientes frescos de origen local,
mas duraderos que los importados.
Los armarios refrigerados de Elec-
trolux Professional estan dise-
flados para conservar mas fres-
cos los alimentos durante mayor
tiempo respetando la eficiencia
energética. Estos equipos ofre-
cen un control optimo de la tem-
peratura y humedad, que garanti-
za la mejor conservacion posible
de los productos perecederos.
El meticuloso disefio de los mo-
delos ecostore esta concebido
para respetar las normas interna-
cionales de sostenibilidad mas
exigentes, con una reduccion
del 80% del gasto energético.

La tecnologia Frost Watch Con-
trol aumenta la eficiencia y la se-
guridad en las cocinas donde se
abren las puertas con frecuencia,
mientras que el sistema de cir-
culacion inteligente Optiflow se
adapta automaticamente a los
cambios de carga para optimizar
la uniformidad de la temperatura.
También es conveniente congelar
los ingredientes sobrantes para
prolongar su duracion y minimi-
zar los residuos. Estas estrategias
contribuyen a reducir eficazmente
el desperdicio de alimentos en la
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cocina profesional, ahorrar dine-
ro y contribuir a un futuro soste-
nible para tu negocio y el planeta.

Invertir en equipos energética-
mente eficientes constituye un im-
portante avance hacia la creacion
de una cocina con cero residuos.
Si elige equipos inteligentes, como
los lavavajillas profesionales y los
armarios refrigerados de Electro-
lux Professional, ahorrard ener-
gia agua reduciendo residuos.
Por ejemplo, los lavavajillas pro-
fesionales de Electrolux Prooefs-
sional estan disefiados para incre-
mentar drasticamente el ahorro
energético. El horno Combi SkyLi-

ne garantiza resultados uniformes
con un 20% menos de gasto ener-
gético, mientras que su solucion
de cocina a alta velocidad reduce
el consumo energético un 60% en
el modo de ahorro de energia, con
tiempos récord de coccion y sin
sacrificar la calidad ni la eficiencia.
Si renueva su cocina profesional
con equipos de alta eficiencia, re-
ducira el impacto medioambien-
tal y aumentara el rendimiento vy
rentabilidad total de su cocina.
Los articulos de un solo uso, como
el film transparente, el papel de alu-
minio, las pajitas y los cubiertos
desechables generan un conside-
rable volumen de residuos en las

cocinas profesionales. Si se susti-
tuyen por alternativas reutilizables,
como envoltorios de cera de abeja,
cubiertos y pajitas de bambu o ta-
pas de silicona reutilizables, redu-
cira residuos y ahorrara recursos.
Aunque quiza no sea posible lograr
cero residuos absolutos en una co-
cina profesional, hasta el mas mini-
mo paso en pro de la sostenibilidad
puede suponer un importante avan-
ce, y conseguiras reducir tu huella
medioambiental. Impliqgue a sus
empleados en el proceso y busque
formas innovadoras para reducir re-
siduos. Ayudara a crear un entorno
de trabajo agradable y rentable que
contribuya a un planeta mas sano.
Su empresa puede marcar una
diferencia implantando habitos
ecologicos. En el grupo Electro-
lux Professional estamos com-
prometidos con la sostenibilidad
y mas de la mitad de nuestras fa-
bricas disponen de la certificacion
Residuos Cero a vertedero.
Contacte con nosotros para ayudar-
te a reducir tus residuos y el gasto
energético en tu cocina profesional.
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AMER miembro del nuevo Consejo local de Turismo de la ciudad de Madrid

El 9 de mayo se ha constituido
el nuevo Consejo Local de Turis-
mo de la Ciudad de Madrid. Es
un organo asesor, transversal y
participativo que, por vez prime-
ra, reune a todas las areas de
Gobierno municipal y a los repre-
sentantes, profesionales y exper-
tos del sector turistico madrilefio.
Se trata de un o¢rgano colegiado
gue nace con vocacion de servi-
cio a la industria turistica y donde

también se va a velar por los inte-
reses de la ciudad en su conjunto.
La sesion constitutiva ha estado
presidida por la concejala delega-
da de Turismo, Almudena Maillo,
en calidad de vicepresidenta del
organo. A este acto también han
asistido representantes del resto de
areas, junto a miembros del tejido
asociativo madrilefio especializado,
asi como responsables de diversas
empresas y entidades, museos,

universidades y clubes de futbol.
La composicion del Pleno del
nuevo Consejo Local de Turis-
mo consta de una presidencia,
que ejerce el alcalde de Madrid;
una vicepresidencia, cuyo titu-
lar es el concejal de Turismo; una
secretaria, y diferentes vocalias,
una de ellas AMER en representa-
cion de la restauracion madrilefa.

AMER colabora en la XVI edicion Foro UCIC de Hosteleria

El Foro UCIC ha estado organiza-
do el 6 de junio por la Universidad
Camilo José Cela y el Ayuntamien-
to de Villanueva de la Cafiada ha
contado con la colaboracion de
la Asociacion Madrilefia de Em-
presas de Restauracion, AMER,

y la Asociacion Espafiola de Pro-
fesionales de Turismo , AEPT.
El acto Inaugurado por la Concejala
Delegada de Turismo del Ayunta-
miento de Madrid, Almudena Mai-
llo y el Director General de Turismo
de la Comunidad de Madrid, Luis F.

Martin, ha contado con gran par-
ticipacién de representantes del
sector turistico, administraciones
publicas locales y regionales, aso-
ciaciones empresariales, univer-
sidades, profesionales y expertos
cientificos del turismo, donde se
han debatido temas cruciales para
el futuro del turismo respecto a la
formacion, el empleo, la innovacion,
aspectos legales y el enoturismo.
Entre las principales conclusiones
a las que se llegd, destacan, perfi-
lar una estrategia de comunicacion
que dignifique a los profesionales
del Turismo y de Hosteleria a tra-
vés de #talentoturismo, asi como la
creacion del colegio profesional de
turismo de la Comunidad de Madrid.

Jornada sobre la ley de pérdidas y desperdicio alimentario

La sede de CEIM ha acogido el
31 de mayo la jornada sobre la
Ley de Pérdidas y Desperdicio Ali-
mentario, organizada por la Aso-
ciacion Madrilefa de Empresas
de Restauracion, AMER, junto a
la Oficina Espafola de Control
Residual  Alimentario  (OECRA).
El acto ha estado inaugurado por
el presidente de AMER, Antonio
Galan, al que han seguido las in-
tervenciones de Silvia Catoira,
Vicepresidenta de OECRA, y An-
gel de Oteo, Director General de
Agricultura, Ganaderia y Alimenta-
cion de la Comunidad de Madrid.

Esta ley afecta a todos los agen-
tes de la cadena alimentaria,
que tienen la obligacion de dis-
poner de un plan de prevencion
de las pérdidas y el desperdicio.
Durante la jornada se ha puesto

de manifiesto el caracter interven-
cionista de esta ley y su despro-
porcionado caracter sancionador.

Al final de las intervenciones
los asistentes tuvieron oportu-
nidad de formular sus dudas.

El Consejo Regulador de la D.O. Madrid nuevo colaborador de AMER

Con el objeto de regular una cola-
boracién mutua entre ambas par-
tes a través de los medios y recur-
sos de cada una, el presidente del
Consejo Regulador de la Denomi-
nacion de Origen Vinos de Madrid,

A.nnlm:‘ frh:mh-nlngf:h

Antonio Reguilon, y el Presidente
de la Asociacién Madrilefia de Em-
presas de Restauracion (AMER),
Antonio Galén, han firmado ante la
presencia del Director General de
Agricultura, Alimentacion y Gana-
deria, Angel de Oteo, un convenio
de colaboracién de cara a los dos
proximos afnos en la sede de AMER.
Este convenio de colaboracion sera
el marco de actuacién de distintas
actividades con las empresas de
restauracion madrilefia, entre las
que estara la formacion a través
de catas, maridajes, eventos de
presentacion, cursos o jornadas
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que la Denominacién de Origen
ofrecera a los asociados de AMER.
De la misma forma, la Denomina-
cion de Origen Vinos de Madrid
podra asi colaborar en el fomento
de actividades culturales y promo-
cionales de sus vinos en la res-
tauracion y la hosteleria de Madrid.
Tras la firma del convenio y con la
colaboracion de ACYRE, se ofre-
cid un maridaje de cuatro tapas
elaboradas por sus cocineros
y cuatro vinos de Madrid de las
variedades principales de la De-
nominacion de QOrigen como pri-
mera actividad de esta andadura.

KIT PARA
COVID-19
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Actualidad

“Gastronomia es cultura”

Madrid es una potencia turstica de primer orden a nivel mundial y esta viviendo una re-

volucion

gastronomica de calidad en

cuanto a

innovacion 'y desarrollo de produc-

tos. Pero como indica Héctor Coronel, Director de Turismo del Ayuntamiento de Madrid
esta evolucion se extiende a los restaurantes y categoria profesional de sus integrantes
Jesus Menéndez, Consultor

¢Cual eslasituacionde Madrid ani-
vel gastronémico, cuantos bares y
restaurantestenemosenlacapital?

Madrid esta viviendo una revolu-
cion gastrondmica, diria que sin
precedentes. Las nuevas aperturas
de restaurantes son de elevada ca-
lidad, sumada a la gran oferta esta
convirtiendo a Madrid en la capital
mundial de la gastronomia. Ya no
s6lo dispone de grandes jefes de
cocina nacionales, sino también
chefs y grupos de restauracion in-
ternacionales abren y tienen puesto
su foco en Madrid. También tene-
mos restaurantes centenarios, ba-
res y tabernas de tapeo, restauran-
tes con espectaculos, con “soles”
Repsoly estrellas Michelin, entre
otros galardones. ¢(En qué ciudad
puedes ir al restaurante mas an-
tiguo del mundo o ir al del Chef
n° 1 del mundo? Solo en Madrid.

¢Hacia dénde deberia evolucionar
el sector?

Considero que el turismo madrile-
Ao es altamente competitivo, con
una pasion Unica y un afan por
innovar y dar lo mejor siempre.
El compromiso con el entorno, el

producto de calidad, de proximi-
dad, el respeto con el medioam-
biente, con la salud y siempre con
la humildad y buen hacer que le
caracteriza es parte de su ADN
y motivo del liderazgo del sector.

Vivimos un momento dulce de la
alta cocina, con grandes chefs
espaioles reconocidos a nivel
mundial, ;Estamos aprovechando
bien ese activo?

Cada vez mas. El talento espafiol y
madrilefio cada vez es mas inter-
nacional y reconocido. Tenemos
algunos profesionales que son ico-
nos gastronémicos y que atraen
a profesionales de todo el mundo
que quieren trabajar y aprender con
ellos. También los grandes eventos
internacionales de reconocimien-
to al sector evidencian este buen
momento de nuestra gastronomia.

¢Cuales son los productos de
Madrid que mas aceptacion tie-
nen fuera (vino, cerveza...)?

Madrid dispone de gran oferta
carnica, una excelente huerta vy
una evolucion de sus vinos que
estoy seguro seguira incremen-
tandose en el futuro. Lo que ca-
racteriza a Madrid es su variedad
gastronomica y ser punto de en-
cuentro de cocina de todo el mundo.

¢Cudles son los platos o produc-
tos gastronémicos mas represen-
tativos de Madrid y qué los hace
especiales?

En Madrid se come de todo vy
muy bien. Desde el tradicional
cocido, hasta los asados y car-
nes de la region. El mejor pesca-
do se dice que esta en Madrid.
Los turistas no se van sin pro-

bar un bocadillo de calama-
res o un chocolate con churros.

¢Existen rutas gastronémicas o
eventos culinarios destacados
que los visitantes no deberian
perderse al visitar Madrid?

Como eventos Madrid Fusion,
Saldén Internacional del Gourmet
o Fruit Attraction son citas profe-
sionales indiscutibles a nivel in-
ternacional. Gastrofestival, Ho-
tel tapa tour son otros ejemplos
para ciudadanos vy visitantes.
Madrid es para descubrirla
en una ruta infinita de tapas
por los bares de cada barrio.

¢Cudles son los principales de-
safios a los que se enfrenta la in-
dustria gastronémica en la ciudad
y qué medidas se estan tomando
para superarlos?

La retencion de talento y atraccion
de profesionales es sin duda un
gran reto de este sector y del turis-
tico en general. La formacion y ca-
pacitacion pueden ser motores que
ayuden a paliar este problema, al
tiempo de visibilizar y reconocer a
los profesionales y su labor diaria.

¢Se estan promoviendo iniciativas
de turismo gastronémico sosteni-
ble en Madrid?

La sostenibilidad es un factor cla-
ve en nuestra forma de entender
la gestion del destino y del turis-
mo. Descentralizar y poner en
valor cada barrio, minimizar e in-
cluso compensar la huella de car-
bono son objetivos permanentes.
Potenciar el producto de proximi-
dad, de temporada, la reduccion de
deshechos y la 6ptima gestion de

Héctor Coronel confirma la importancia de una Hosteleria sostenible.

residuos son actuaciones que se
trabajan desde distintas areas del
Ayuntamiento y en las que el sector
esta implicado y comprometido..

¢Cuales son algunas de estas
iniciativas y como benefician a
la comunidad local y al medio
ambiente?

Mercados y tiendas locales: Ma-
drid dispone de una amplia red de
mercados y tiendas de alimentos lo-
cales donde se fomenta la compra
de productos frescos y de tempora-
da. Estoslugares promueven la agri-
culturalocal y reducen la dependen-
cia de los alimentos importados, lo
que disminuye la huella de carbono
y apoya a los agricultores locales.

Restaurantes sostenibles: exis-
ten restaurantes en Madrid que se
enfocan en ofrecer platos elabo-
rados con ingredientes locales vy
sostenibles. Estos establecimien-
tos se abastecen de productos
de proximidad, lo que reduce la
emision de gases de efecto in-
vernadero asociados al transpor-
te de alimentos a larga distancia.

Gastronomia tradicional: se fo-
menta la preservacion de la gas-

tronomia tradicional madrilefia,
promoviendo la utilizacion de pro-
ductos autoctonos y recetas lo-
cales. Esto ayuda a mantener la
cultura culinaria de la region y a
valorar los productos locales en lu-
gar de recurrir a opciones mas in-
dustrializadas y menos sostenibles.

Promocién del comercio justo:
se llevan a cabo iniciativas que
promueven el comercio justo y la
agricultura sostenible. Esto impli-
ca garantizar que los agricultores
y productores reciben un pago
justo por sus productos, asi como
fomentar practicas agricolas res-
ponsables con el medio ambien-
te, como la agricultura ecoldgica.

Reduccién del desperdicio de ali-
mentos: en Madrid se han imple-
mentado programas para reducir
el desperdicio de alimentos en el
sector gastrondmico. Esto implica
el fomento de practicas de gestion
eficiente de alimentos en restau-
rantes y la sensibilizacion sobre
el valor de los alimentos y la im-
portancia de evitar el desperdicio.

Estas iniciativas benefician a la
comunidad local al promover la
economia local, generar empleo

y preservar la cultura culinaria tra-
dicional. Ademas, contribuyen a la
proteccion del medio ambiente al
reducir la huella de carbono aso-
ciada al transporte de alimentos,
promover practicas agricolas sos-
tenibles y concienciar sobre la im-
portancia de evitar el desperdicio
de alimentos. En conjunto, estas
acciones contribuyen a construir
un turismo gastronoémico mas sos-
tenible y responsable en Madrid.

¢Qué relacion tienen la gastrono-
mia madrilefia y la cultura local?
¢Como se preservan las tradicio-
nes culinarias y se transmiten a
las nuevas generaciones?

Gastronomia es cultura y la cultu-
ra es gastronomia. Poner en valor
restaurantes centenarios y nego-
cios que han ido pasando de gene-
racion en generacion, el reconoci-
miento de tantos clientes durante
tanto tiempo ha servido de inspi-
racion para muchos profesionales.

¢Como se fomenta la colabora-
cion entre los restaurantes y pro-
ductores locales en la Comunidad
de Madrid para promover la oferta
gastrondmica regional?

Realizando encuentros profesio-
nales como los mencionados an-
teriormente  son fundamentales
para visibilizar una oferta cada
vez mayor y de maxima calidad.

¢ Qué vision tiene a largo plazo

del turismo gastronémico en Ma-
drid y qué proyectos o iniciativas
estan planificando para el futuro?

Hay que llevar la gastronomia a
los mercados emisores. Organi-
zar acciones de promocion en
los que el producto sea la car-
ta de presentacion y ganarse a
los turistas por el estomago.

Por ultimo ;Qué plato tipico ma-
drilefio es su preferido?

iDesde luego el cocido!
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Reportajes

“En qué nos inspiramos los interioristas hoteleros”

La industria del disefio en general, bebe de diferentes fuentes, como la cultura, el
arte, el ocio y las diferentes tribus y costumbres sociales. Resumiéndolo mucho,
nos inspiramos en la propia sociedad. Desde PF1 Interiorismo Contract, nos gus-
ta decir que para crear disefios orientados hacia la rentabilidad, nos fijamos en
las diferentes necesidades de la sociedad e incluso en ocasiones, anticipandonos.
Loli Morono, Directora creativa de PF1 Interiorismo Contract

Fotografias : Ivan Casal Nieto

Como bien es sabido por todos, en
la actualidad se esta demandando
mucho interiorismo hotelero, tan-
to por la incorporaciéon de nuevos
establecimientos, como para otros
hoteles que se estan re-posiciona-
do. En ocasiones, por intercambios
de activos e incluso para reajustar-
se al nuevo concepto de viajero.
¢Qué es lo que busca ese nuevo
vigjero en cuanto a interiorismo?

Tanto sea en pequefias interven-
ciones, como en proyectos mas
amplios, hay unas constantes cla-
ras, que tenemos en cuenta, por
ejemplo la creacion de espacios
experienciales, la conexién con la
naturaleza, la integracion de la bio-
filia. Ademas de la recuperacion de
“lo manual” a través de la artesania.
Resaltando la utilizacion de mate-
riales que reunan dichos valores,
de esa nueva conciencia social.

Siempre que respeten todas las
normativas necesarias para su uso.
Actualmente, percibimos una gran
sensibilidad ante la creacion de es-
pacios saludables, sosteniblesy con
unagran presencia de digitalizacion.
Las compafias hoteleras, comple-
tan sus ofertas alojativas propor-
cionandole a sus clientes un sinfin
de formulas. Hoteles con estética
franquiciable, hoteles experiencia-
les y con personalidad propia, apar-
tamentos turisticos, todos ellos
entre una amplia horquilla econo-
mica, para cubrir la mayor parte
de tipologia de viajeros actuales.

Los habitos del viajero han cam-
biado, cada vez es mas habitual,
la necesidad de trabajar de forma

deslocalizada. En fin, como noé-
madas digitales! ... y de ahi, nos
surgen nuevas necesidades, en-
tre otras, hacer reuniones virtua-
les o incluso que tengamos que
cubrir horas laborables durante
la estancia en nuestros hoteles.

Por ello, surge la necesidad de
acondicionar algun espacio en zo-
nas comunes o incluso en su pro-
pia habitacion. Realizando ajus-
tes, tanto en mobiliario, como en
distribuciones. Gracias al buen
momento en el que se encuentra
la hosteleria, cada vez se profesio-
naliza mas y eso repercute en un
mejor servicio. De ahi, que nues-
tros clientes sean aun mas exigen-
tes, en cuanto a estética se refiere.

En estos tiempos, cualquier recur-
SO estético es accesible a un sim-
ple click, borrandose las fronteras
geograficas de cualquiera de las
tipologias de alojamientos, por ello,
resaltar la importancia de crear su

propia identidad, para conseguir la
ansiada diferenciacion, dado que
lo bello, por el simple hecho de ser
bello, ya no es suficiente. Se crea la
necesidad de aportar algo mas ... .

Hace tiempo, los hoteles eran
puntos referentes en la comuni-
dad, aspecto que se fue diluyendo
en el transcurso de los afios, para
finalmente, convertirse en hoteles
burbujas, siendo disfrutados so-
lamente por sus propios clientes.

Hoy en dia, la tendencia es otra.
Cobra gran presencia la intencio-
nalidad, de la mayor incorpora-
cion de puntos de venta, dentro y
fuera de nuestros hoteles, con el
fin de obtener el maximo partido,
a través de la comercializaciéon
de productos, como los gourmet,
amenities, artesania, arte o incluso
productos de merchandising de la
propia marca, ademas de ofrecer
otros servicios complementarios.

Venus - a-emotional light

En cuanto a interiorismo se refiere,
la venta de productos o de servicios
distintos, necesitan soluciones dife-
rentes. Evidentemente, nos influye a
lahoradereactualizarocrearnuevos
espacios en nuestras instalaciones.
Una tendencia que observamos,
consiste en recobrar el empodera-
miento del pasado, de la gastrono-
mia de los hoteles, de ahi que se
estén centralizando inversiones,
para tratar dichos espacios. Do-
tandolo de personalidad e incluso
realizando su propia propuesta de
ocio, para el disfrute de la comu-
nidad local, independiente al hotel.

Estamos ante el regreso de
los hoteles, como agentes par-
ticipes de la vida de la propia
ciudad, incluso como polo de
atraccion para la propia ciudad.

Hostal Pdrtico — Betanzos. Equipo arquitectura: Argnova Arqui-
tectos. Equipo interiorismo: PF1 Interiorismo Contract.

Relatando la esencia del entorno.
Toda esta demanda es un nuevo
reto, tanto para las instituciones,
empresarios, como para la comu-
nicad técnica, dado que es nece-
sario realizar modificaciones ra-
dicales en los espacios, inclusive
en el mobiliario, sin olvidarnos de
crear espacios totalmente seguros.
Dicho todo esto, después del de-
bido estudio técnico, tanto de la
tipologia de servicios, historia que
nos interesa comunicar o produc-
tos a ofertar, es el momento para
poder desarrollar nuestro trabajo.

El trabajo de un Interiorista Hospi-
taly es importante como intervenir
en los espacios actuales o nuevos,
de forma que obtengamos las at-
mosferas que necesitemos, segun

=

rismo Contract

los intereses comerciales o incluso
como presentar el producto de una
manera amable e integrada, para
sacarle una buena rentabilidad. A
la hora de buscar nuevas férmu-
las de ingresos, en las unidades
alojativas siguen siendo lo mas
complicado, casi siempre se limi-
tan a servicios de limpieza, minibar,
catering, mayordomia, entre otros.

Los espacios comunes se pres-
tan mucho mas para ese uso, de
todas formas, hay equipos muy
profesionales y creativos, que es-
tan realizando grandes trabajos.
Todas estas formulas comenta-
das han sido utilizadas con an-
terioridad, pero ahora se estan
planteando de una forma mas
fresca y sobre todo intentando que
sean lo mas auténomas posible.

Hostal Pdrtico — Betanzos - Equipo arquitectura:
Argnova Arquitectos. Equipo interiorismo: PF1 Interio-
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Reportaje

Lavanderias industriales, un servicio con compromiso

El sector industrial o terciario, en el que se incluyen centros hospitalarios, hoteles y res-
tauracion colectiva, externalizan sus servicios de lavanderia industrial. Para ello
precisan poder conflar en una gran empresa capaz de solucionar sus necesidades de
limpieza, de forma eficaz y eficiente.

L™

N~

Las empresas especializadas en
tratar prendas industriales tienen
la responsabilidad de ofrecer un
servicio de calidad, de ello depen-
derd la valoracion del cliente o
usuario final. Ademas de la calidad,
deben demostrar la capacidad de
mantener una alta productividad
para conseguir la satisfaccion de
los clientes. Pero también entran
en juego otros valores como la
personalizacion, que jugara un
papel importante en la diferencia-
cion de la empresa que ofrece un
servicio de lavanderia industrial.

El valor de la especializacion

Numerosas empresas estan es-
pecializadas en el tratamiento de
prendas industriales, como unifor-
mes corporativos, batas, uniformes,
ropa de hosteleria y hospitales, al-
fombras o cortinas, entre otros. Son
prendas que requieren tratamientos
de limpieza especificos, segun los

requisitos del lugar donde se utili-
cen, el tipo de ropa y otros factores.

Las lavanderias, como otras empre-
sas, ofrecen servicios de limpieza,
pero su crecimiento esta ligado a
la incorporacion de grandes cuen-
tas a su cartera de clientes, como
centros hospitalarios de gran enver-
gadura. Generalmente esta ligada a
la diversificacion de servicios y a la
inversion en |+D, para ofrecer so-
luciones rentables e innovadoras.

El objetivo de este tipo de empre-
sas es liberar a sus clientes de la
gestion ajena, de modo que puedan
poner toda la atencion en su acti-
vidad principal. Asi como, ofrecer
un servicio mas rapido y cercano
al cliente, con la maxima garantia.

El servicio de lavanderia

La forma de trabajar de muchas la-
vanderias es parecida, comprende

1

desde larecogiday entrega de pren-
das en el centro cliente -con lo que
este se ahorra el transporte-, el lava-
do, el secado, el planchado, el dobla-
doy la clasificacion de cada prenda.
También esta generalizado trabajar
con un sistema personalizado, con-
trolando y registrando el numero
de lavados al que se somete cada
una de las prendas, lo que permite
valorar el estado, la amortizacion
y la vida util de cada una de ellas.

También se tienen en cuenta las
caracteristicas de cada prenda
(color y tejido) asi como el gra-
do de suciedad, para ajustar el
tipo de programa, de modo que
sea respetuoso con las fibras.
Al mismo tiempo algunas lavande-
riasofrecenunaampliagamade ser-
vicios afiadidos que consisten en:
Lavado y planchado de ba-
tas y uniformes de trabajo.
Renting de uniformes detrabajo.
Lavado y planchado sa-

banas, ropa de hoteles, resi-
dencias, clinicas y hospitales.
Asi como lavado vy ren-

ting de alfombras y mopas.
Lavado y planchado de cortinas.
Lavado y planchado de man-
teleria para restauracion.

¢Por qué el renting de vestuario
laboral o alfombras?

Existen casos de empresas que no
pueden correr con el gasto de ha-
cer una inversion inicial en vestua-
rio. Es aqui donde podemos hablar
de matices y valor afadido en el
servicio que ofrecen determinadas
empresas.El objetivo es facilitar
el dia a dia de las empresas clien-
tes, que no se tengan que preocu-
par, por ejemplo, de si las prendas
estan listas para emprender una
nueva jornada o, bien, si hace fal-
ta reparar o substituir una prenda.
Las Ivanderias supervisa el estado
de todos los articulos, aseguran-
do que todos salen en perfecto
estado de las instalaciones. Este
tipo de detalles son los que con-
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ducen el servicio a la excelencia.
La diferencia esta en la persona-
lizacion

Cuando un cliente confia en el ser-
vicio ofrecido por una gran em-
presa, sin lugar a dudas basa sus
expectativas en la calidad. Pero la
capacidad de la empresa para ofre-
cer un servicio personalizado va
a reforzar el vinculo de confianza
que el cliente deposita en el pro-
veedor. En el caso de la lavanderia
mas todavia, pues estamos hablan-
do de un tipo de prendas que son
la imagen corporativa del cliente
0 usuarios de ese servicio de hos-
teleria u hospital, por ejemplo. Se
trata de primera impresion, pero
también de higiene y seguridad.

Estoimplicatratarlas prendasconel
maximo cuidado, protegerlas. Con
esto también se consigue reducir la
velocidad de rotacion de las pren-
das y alargar su vida util. Ademas,
se promueve la sostenibilidad y se
contribuye a reducir gastos por re-
emplazo. También se suele ofrecer

un servicio de costura para mante-
ner en perfecto estado las prendas,
ya sea cosiendo botones, arreglan-
do cremalleras, remendando rotu-
ras o lo que se considere necesario.
Contar con instalaciones propias
facilita el servicio personalizado,.

Ademas, las lavanderias aplica
un sistema de identificacion de
prendas desde el inicio del con-
trato del servicio a peticion del
cliente, con lo que los empleados
saben que siempre van a dispo-
ner de la misma prenda, impor-
tante en el caso de los uniformes.
Este sistema también permite ha-
cer un seguimiento de la trazabi-
lidad. Durante todo el proceso se
registra el volumen de ropa tra-
tada por cliente, a quien se le pre-
senta el correspondiente registro
en el momento de la entrega. Hay
que tener en cuenta las frecuen-
cias y requisitos del cliente final
facilitando la planificacion, con lo
que se optimizan los servicios y
ambas partes obtienen ventajas.

de decoracién para hoteleria.
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Empresas

Murprotec, el gran aliado de la hosteleria para combatir humedades y
proteger la calidad del aire

Murprotec posee la division Murprotec Pro+ destinada para profesionales, empresas,
instituciones y patrimonio que alberga tecnologias e infraestructuras exclusivas para
el sector. Ofreciendo garantias probadas para la maxima seguridad de sus clientes.

El éxito de un establecimiento de
hosteleria y restauracion va mas
alla de la calidad del producto que
se ofrezca, ya que la experien-
cia del cliente debe ser completa.

Por ello, la estética, salubridad vy el
confort de los espacios son esen-
ciales para que el negocio funcione.

Pero, lamentablemente, cuando
aparecen las humedades estruc-
turales, éstas pueden echar por
tierra todo el trabajo realizado.
Un espacio con desconchones
y moho negro en las paredes y
con ese caracteristico olor a hu-
medad estd abocado al fracaso
de forma irremediable.
Los tipos de humeda-
des estructurales que puede pa-
decer un establecimiento son tres:
Las humedades por capilaridad
aparecen en plantas bajas cuando
el terreno absorbe mucha hume-
dad y los muros de los edificios
filtran el agua como si fuese un

terron de azucar. Este fendmeno
provoca humedades que pueden
llegar al metro y medio de altura.

Las humedades por filtraciones
laterales suelen aparecer en ga-
rajes, sotanos, bodegas y estan-
cias bajo tierra cuando el agua
presente al otro lado de un muro
penetra dentro del edificio a tra-
vés de la pared de forma lateral.
Las humedades por condensacion
se generan cuando se produce un
excesivo nivel de vapor de agua
en el ambiente y se genera la con-
densacion del agua. Los efectos
mas visibles de estas humedades
son hongos y mohos en esquinas
y paredes, asi como cristales em-
pafados en ventanas y espejos.
Asimismo, la preocupacion por la
calidad del aire en interiores esta
cobrando importancia en los ulti-
mos afos. Por ello, y para que los
hosteleros puedan contar con un
aval verificado que ofrecer a sus
clientes, Murprotec ha continuado

desarrollando y testando su tec-
nologia para garantizar la calidad
del aire en interiores, que ha con-
seguido que su Central de Trata-
miento del Aire (CTA-Murprotec)
regule, minimice y gestione la ca-
lidad del CO2, humedad y tempe-
ratura sin necesidad de abrir las
ventanas y también reduce los ni-
veles del cancerigeno gas radon.

Murprotec PRO+, instituciones,
patrimonio y profesionales

Tanto el area de tratamientos
definitivos contra las humeda-
des estructurales como el area
de calidad del aire de Murpro-
tec, cuentan con una division es-
pecifica para los profesionales:

Murprotec PRO+. Esta division
nace fruto de la necesidad de res-
ponder a las demandas de los
empresarios y profesionales, que
evidentemente no son las mis-
mas que las de un particular.

Su objetivo es ofrecer un servicio
premium a profesionales, institu-
ciones publicas y privadas, a gran-
des cuentas y empresas, para que
estos sectores puedan solucionar
la problematica de humedades vy
calidad del aire desde un prisma
profesional y recibiendo una aten-
cion adecuada a su envergadura.

Desde esta area la compafiia ofre-
ce un tratamiento especial y dife-
rencial desde el primer momento y
durantetodo el procesoalos asocia-
dos a ella, asi como un seguimiento
pormenorizado y control tras la eje-
cucion del tratamiento. Esta nueva
division la compone un gran equi-
po experto especialmente forma-
do para dar soporte a este tipo de
clientes mas corporativos e institu-
cionales y que estara a plena dispo-
sicion para los asociados a PRO+.

Murprotec PRO+ ofrece a las enti-
dades asociadas numerosas venta-
jas exclusivas y procesos ad hoc en
la deteccion, diagnosis y aplicacion
de tratamientos definitivos para asi
eliminar de forma definitivalas pato-
logias derivadas de las humedades
estructurales o una mala calidad
del aire interior. El sistema PRO+
destaca por el asesoramiento inte-
gral de principio a fin, que incluye
servicios como desplazamientos
prioritarios para diagnosticos in
situ, comprobaciones con unida-
des de control, mediciones avan-
zadas y recogida de muestras
para el analisis en laboratorios
propios, asi como la obtencion de
un certificado de salubridad tras
cotejar los informes obtenidos.
Murprotec, una compaiiia soélida
e innovadora
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Murprotec es una multinacional
europea de origen franco-belga,
lider en Espafia y Europa en trata-
mientos definitivos contra las hu-
medades estructurales y la calidad
del aire en interiores. La compafia
nace en Bélgica en 1954 y esta
presente en Espana desde el afo
2000 realizando tratamientos ex-
clusivosy patentados por la calidad
del aire y contra las humedades.
Murprotec ofrece un servicio que
integra en su estructura laborato-
rios de investigacion, centros de
formaciéon permanente para todo
el personal técnico, asi como el uso
de materias primas de alta tecnolo-
giareservadas para el uso exclusivo
de la empresa. La compafiia fabri-
ca en Europa, ofrece una garantia
por escrito de hasta 30 afios y rea-
liza mas de 14.000 obras al afio.
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“Con el Congreso traeremos a mas de 500 conserjes extranjeros”

Posiblemente sea

la Asociacion Espafiola de Conserjes de Hotel

Espafno-

las, Las Llaves de Oro la entidad espafiola de hosteleria que mas esté crecien-
do y adquiriendo una importancia relevante, como nos comenta su tesore-

ra Zoubida, “tenemos un importante reto

Zoubida ;nos puedes comentar tu
trayectoria profesional?

Tras finalizar mis estudios en la
escuela Les Roches, en Hospitali-
ty Management, comencé mi ca-
rrera en el Hotel Mandarin Oriental
Ritz, Madrid, concretamente en el
Departamento de Alimentacion y
Bebidas, transcurrido un tiempo
continué en Recepcion. Actual-
mente soy Concierge Supervisor.
También formo parte de la Jun-
ta de las Llaves de Oro Espafio-
las desde 2015 y desde hace dos
afos soy la Tesorera Nacional.

¢Como se encuentra la Conser-
jeria en estos momentos? ;Qué
evolucion ha experimentado des-
de la finalizacion de la pandemia?

Tras el fin de la pandemia y tras
tanta restriccion, la demanda de
servicios ha ido aumentando ex-
ponencialmente y nosotros como
Concierge somos clave para que
se prioricen las necesidades de
nuestros huéspedes en un entor-
no con una oferta cada vez mas
compleja y en continua evolucion.
Nuestra profesion requiere esfuer-
zo de adaptacion y actualizacion

¢Como calificaria el nivel de
exigencia del turista? ;Existen
diferentes tipos de turistas?

Tienen un nivel alto de exigencia y
cada vez mas. El turista que visita
Madrid es exigente y viene muy in-
formado. Se ha diversificado el tipo
de viajero y sus motivaciones. El t6-
pico de Leisure o Business ha que-

internacional el Congreso de 2025".

dado un tanto obsoleto. Hoy en dia
Madrid recibe visitantes con altas
expectativas, que buscan explorar a
fondo la ciudad y su oferta indepen-
dientemente del motivo de su viaje.

¢Cuadlessonlosretosprincipalesde
Las Llaves de Oro a nivel nacional?

Consolidar y dar a conocer la
excelencia y el prestigio de una
Asociacion Internacional, simbo-
lo del verdadero servicio de lujo.
Creemos que ha dado fruto al ob-
servar que cada vez mas direccio-
nes de hotel nos piden asesora-
miento para instaurar la figura del
Concierge en Hoteles, que antes
carecian de ella 'y los propios hués-
pedes agradecen ver a nuestros
representantes en sus hoteles.

En 2025, Las Llaves de Oro va a
organizar en Madrid un Congreso
Internacional de Les Clefs d"Or.
¢Coméntenos su planificacion y
organizacion?

Llevamos planificando el Con-
greso desde el 2022 cuando pre-
sentamos nuestra candidatura.
Contamos con fuerte apoyo ins-
titucional y empresarial. El ultimo
congreso Internacional de las Lla-
ves de Oro que tuvo lugar en Ma-
drid data de 1965. Desde la Junta
Nacional y la Junta de Madrid es-
tamos ilusionados con este reto,
gue estamos preparando al detalle.

¢Qué puede significar para Madrid
y Espaina?

Durante el Congreso Internacional
se reuniran en Madrid mas de 500
Concierges de todo el mundo. 500
embajadores de sus ciudades que

durante 6 dias asistiran a reuniones,
cursos, ponencias y talleres forma-
tivos, sin olvidar explorar Madrid
para conocer su historia, su oferta
cultural, artistica y gastronomica.
Sera una gran promocion de Madrid
y alrededores a nivel turistico y dara
proyeccion a largo plazo a Madrid
como destino top a nivel mundial.

Otro acto importante para la
Asociacion es la Asamblea Na-
cional que se celebrara en no-
viembre en San Sebastian ;co-
méntenos cOmo sera su programa?

Es un proyecto que capitanean Ra-
mon Lefort (Delegado de Madrid) y
Leire Falcon (en representacion de
la Llaves de Oro en el Pais Vasco),or-
ganizando la Asamblea Nacional en
San Sebastian, Se celebrara del 29
de noviembre al 03 de diciembre.

Contaremos con varias activida-
des formativas interesantes y se
otorgara el premio al mejor Con-
serje Joven Nacional que repre-
sentara la seccion espafiola en
el proximo Congreso Internacio-
nal 2024 en Bali. Se esta hacien-
do un magnifico programa cui-
dandolo al mas minimo detalle.

¢Qué actividades han celebrado
las Delegaciones o que actos tie-
nen programados préximamente?

Estamos presentes en diversos
actos, inauguraciones y activida-
des. Para nosotros es fundamen-
tal promover el networking y es-
tar al dia de todo lo que acontece
a nivel nacional relacionado con
Turismo vy la Industria Hotelera.
El proximo acto propio que orga-
nizamos esta temporada es la
Cena de Gala del XLVI Aniversario

F o
-

de la Delegacion de Madrid que
tendra lugar a primeros de Julio.

El 12 de junio asistimos, en pri-
micia y a puerta cerrada, a la Ga-
leria de Colecciones Reales. En
mayo celebramos un networking
de profesionales del Turismo en
Ibiza, prueba deque la delegacion
de Baleares esta en pleno creci-
miento y en abril nos invitaron a
la Cena de Gala de 60 aniversa-
rio de la Delegacion de Catalufia.

¢En materia de formacién, como
estan trabajando para que el
interés profesional de la figura del
conserje aumente?

Hemos creado un comité de for-
macion dentro de Las Llaves de Oro
integrado por compafieros de dife-
rentes delegaciones. Organizamos
e impartimos formaciones de todos
los aspectos que afecte e involucre
a la figura profesional del Concier-
ge en un hotel de lujo. El objetivo
es fomentar nuestra profesion vy
promocionar  futuros  talentos.

Desde la creacion de este comité,
hemos visto un gran interés de los
jovenes en incrementar sus cono-
cimientos sobre nuestra profesion
y en dirigir sus carreras profesio-
nales hacia la figura del Conserje.
Es gratificante a nivel de nuestra
Asociacion ver que nuestra profe-
sion ganaen prestigioy se valoraliza
anivel globalen laindustria hotelera.

¢ Desea anadir algo mas?

Simplemente es muy gratifican-
te para nosotros ver como nues-
tro esfuerzo esta dando su frutos,
vemos cada vez mas interés ha-
cia la figura del Concierge. A nivel
Asociacion, esta creciendo gracias
también al esfuerzo y el esmero
de los socios y de los miembros
de diferentes Juntas. Prevemos
futuras nuevas delegacion, y ve-
mos como otras estan en pleno
crecimiento ganando importancia.
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Las habitaciones también existen

Domenec Biosca
Presidente DB Asesores — EDUCATUR

Hoy en dia todos los clientes tienen
movil y opinan valorando o casti-
gando lo quevienen disfrutando du-
rante su estancia en el hotel. La pis-
cina, la playa, el buffet, la animacion
y la gastronomia. Los clientes de-

se0s0s de premiarse también quie-
ren convertir su santa-santorium es
decir, su habitacion, en un lugar de
intimidad donde disfrutar de las ma-
ravillosasy personales sensaciones
que le ofrece la calidad-excelencia
de todo lo que le rodea, empezan-
do por el colchon , la almohada y
las sabanas que estan en contacto
en su piel y con los cinco sentidos,
aportandole sensaciones de paz,
suavidad, tranquilidad y descanso.

Cuando en un hotel no se cuida,
esta excelencia no estaimpactando
en el corazén y la memoria del clien-
te, una oportunidad fundamental
para convertir a este cliente en un
embajador que explicara en las re-
des sociales, en sus relaciones per-
sonales el placer unico y personal.

A esta oportunidad hay que afiadir-
le las toallas "Que gusto’ de cuando
sales de la ducha y te envuelves, de

Jornada Hotel y salud de la AEDH

La Asociacion Espafiola de Direc-
tores de Hotel ha organizado 21
de junio en el Hotel Novotel Madrid
Center la Jornada #HotelySalud, en
colaboracion con el Instituto Tec-
nologico Hotelero, el Centro de Alto
Rendimiento Turistico y Bequest
para conocer la importancia de la
salud, el deporte, gastronomia vy
el bienestar en el ambito hotelero.

La jornada const6 de una se-
rie ponencias, mesas redondas
y debates con expertos en salud,
deporte, bienestar, circularidad,
tecnologia, gastronomia, SPA 'y op-
timizacion de costes en los que se
han analizado productos y servi-
cios tanto para hoteles como para
clientes, con la intencion de me-
jorar la experiencia del huesped.
El acto inaugurado por el Presi-
dente Nacional AEDH, Manuel Ve-
gas, ha acogido presentaciones

de Lande, Good Concierge, King
Buffets, Castilla Termal, Hoteles
Pro-Health by AEDH, Chocolateria
1902 y de Chocolates La Abadia.

A continuacion se celebrd de
la mesa redonda «Hotel y Sa-
lud, costes vs. Experiencia clien-
te», con Hoteles Pro-Health by
AEDH, Cooking Europe, Entegra,
GreenKeepers,

Good Concierge.

nuevo en contacto directo con la
piel, con una toalla grande, pero so-
bre todo suave y que seque. No es
lo mismo una toalla pequefia y que
ademas rasquey no seque(os diré
que hay muchas asi por los hoteles).
Actualmente los hoteles que no
presten atencion a esta oportunida-
dde lujo por escgersabanas, toallas
y almohadas, solo por el mejor cos-
teestaran perdiéndosela oportuni-
dad de que el clienteles recomiende.

Como soy un fan de los albor-
noces, quiero destacar " El albor-
noz suave’, que lo sientes en la
piel que seca y que cuando sales
de la ducha te protege del frio.

Cuidar la lenceria convertira su
hotel o apartamento en unico,
deseado y cpmentado tanto a ni-
vel de las relaciones personales
como los canales de booking, Tri-
padvisor y las nuevas tecnologias.

La jornada se ha cerrado con la
mesa debate: «Espafia como desti-
no Saludable» con AIDABE Asocia-
cion Espafola de Directores de Ali-
mentos y Bebidas, Castilla Termal”.
El colofon se ha puesto con
una degustacion de vino y pro-
ductos espafioles, asi como el
sorteo de una experiencia en
un hotel asociado a la AEDH.
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“El Departamento de Pisos ha de apostar por la digitalizacién”

El papel de las gobernantas en Hosteleria es importante, resulta n clave para el manteni-
miento de hoteles y hospitales. Cinco reconocidas gobernantas nos ofrecen su vision sobre
la situacion actual de su profesion. Todas coinciden en la importancia de la digitalizacion.

Estas gobernantas son Maria del
Mar Botija Casarello, Gobernanta
del Area de Servicios Generales vy
Hosteleria del Hospital Universita-
rio de Fuenlabrada; Antonia Pérez
Lopez: gobernanta del Valentin
Park Club, de Mallorca; Pilar Pifie-
ro Paton, Gobernanta Hotel Globa-
les de Los Reyes, San Sebastian
de los Reyes Madrid; Conchi Va-
lera, del hotel Claridge, Madrid vy.
Julia Raposo Iglesias del Hotel Stei-
genberger Hotel & Resort, campo
de golf en Camp de Mar, Mallorca.

¢Nos puede describir las ca-
racteristicas de su hotel u hos-
pital? (En qué se diferencia
del resto de establecimientos?

Maria del Mar Botija Casarello, Gober-

nanta del Area de Servicios Generales y

Hosteleria del Hospital Universitario de
Fuenlabrada

Maria del Mar Botija: En lineas
generales, un hospital es una or-
ganizacion muy especial porque
en ellos confluyen distintos per-
files profesionales, entre las que

nos encontramos los gobernan-
tes integrados en el drea de Ser-
vicios Generales y Hosteleria.

Todo ello hace que el Hospital Uni-
versitario de Fuenlabrada requiera
la colaboracion estrecha de todos
los estamentos para permitir lle-
var a cabo nuestra actividad diaria.

El Hospital Universitario de Fuen-
labrada (HUF) empez6 su actividad
en el 2003. Dispone de una plantilla
joven con mucha ilusion y ganas de
trabajar forjando bases, protocolosy
sistemas de trabajo que actualmen-
te se mantieneny se van renovando.

Otra caracteristica fundamental de
un hospital es que recibimos usua-
rios 24 horas los 365 dias del afio,
implicando un esfuerzo organiza-
tivo y una estrecha comunicacion
entre los profesionales que traba-
jan en distintos turnos. En esta mis-
ma linea, el trabajo en un hospital,
incluido el que realizamos los pro-
pios gobernantes, esta compro-
metido con factores externos que
pueden alterar nuestra actividad.

Esta circunstancia nos obliga a
los gobernantes a estar dotados de
gran capacidad de respuesta ante
imprevistos siendo agiles, eficacesy
con habilidades de adaptacion ante
los cambios y dinamicas de trabajo.
Por todo ello, el trabajo que rea-
lizamos los gobernantes en los
hospitales difiere a otros estable-
cimientos porque, ademas de las
necesidades propias del tipo de or-
ganizacioén, nuestros usuarios son
pacientes que requieren precision
y excelencia en nuestro trabajo.

Antonia Pérez Lépez: El trato
de nuestro hotel es personaliza-
do y muy préximo a las familias

y resto de huéspedes. Posee-
mos una amplia oferta infantil
que nos diferencia de los demas.

Pilar Piiiero Paton: Mi hotel es un
establecimiento urbano con 72 ha-
bitaciones. Todas ellas poseen las
mismas caracteristicas homogé-
neas ya sean habitaciones indivi-
duales de doble usos, de matrimo-
nio y para minusvalidos. Posee una
decoracion minimalista y enfoca-
da a un usuario de corta estancia.

Al ser un hotel relativamente peque-
Ao el trato hacia el cliente es perso-
nalizado, al alojarse muchos deellos
semanas completas lo que nos per-
mite conocer la mayoria de los clien-
tes. Lo que nos hace conocer las
necesidades de muchos clientes.

La diferencia con otros estable-
cimientos es la ubicaciéon, No es
un hotel céntrico pero posee las
mismas prestaciones y servicios
que en un hotel de ciudad, contan-
do con la ventaja de su ubicacion
proxima a una zona comercial .

Julia Raposo Iglesias: Nuestro ho-
tel se diferencia del resto por estar
dentro de un campo de golf. Nuestro
principal objetivo es la fidelizacién
de clientes y la calidad de servicio.

Conchi Valera: El hotel Claridge
es un hotel familiar renovado in-
tegralmente en 2010. Dispone
de 114 habitaciones, 5 salas
de reuniones, restaurante, ca-
feteria, gimnasio y un parking.
Nos diferenciamos por la ubicacion
y comunicacion con los principales
puntos neurdlgicos de la ciudad.
Estamos comprometidos con la
calidad personalizada y excelen-
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cia en el servicio. Asi como en el
desarrollo de una actividad sos-
tenible y respetuosa con nues-
tro entorno y medio ambiente.

¢Cuales son las principales ca-
rencias y virtudes de la Hosteleria
y del Departamento de Pisos (u
hospital)?

M.M Botija: Las virtudes del SS.
GG-HOT es el orgullo de perma-
nencia que tiene todo el personal.
Ademas tenemos claro que tra-
bajamos para los pacientes. Un
punto fuerte de nuestro servicio
es el buen ambiente de trabajo.
Somos un departamento que
no cae en la monotonia al ges-
tionar diferentes Servicios.
Las carencias en nuestro servicio,
me imagino, son las mismas que en
hotelesyhospitales, que esdisponer
de mayores recursos economicos.

A. P. Lopez: Encontrar personal
cualificado y comprometido, que
le guste su profesion, que disfruten
con su trabajo y no tengan la sensa-
cion de que vienen exclusivamente
a limpiar y hacer camas. Este es el

Antonia Pérez Lopez: gobernanta del
Valentin Park Club, de Mallorca

punto deébil del departamento de
pisos, asi como la falta de “‘cama-
reros” de pisos, hay pocos hom-
bres que quieran dedicarse a ello.
P. Pinero: Nos encontramos ca-
rencias a nivel humano, siempre
hay falta de personal y el personal
de pisos esta sobrecargado de tra-
bajo. Asimismo se deberian mejo-
rar las herramientas con la que se
realiza el trabajo en este departa-
mento, las lesiones son frecuentes
y reincidentes. Hemos avanzado
poco en los utensilios que se uti-
lizan para la realizacion de la lim-
pieza como de hacer las camas.
Lo mejor del departamento de pisos
es que cuando el personal esta mo-
tivado y contento con sus funcio-
nes, las realizan con mucha entrega.

J. Raposo: Nuestra mayor virtud
es hacer que nuestros clientes pue-
dan cumplir sus suefios, que ten-
gan unas vacaciones inolvidables,
lo hacemos generando confianza
y espacios saludables. Ademas de
anticiparnos a sus necesidades.
El departamento de pisos tiene la
capacidad de adaptarse rapida-
mente a los cambios y situaciones
de crisis. Somos como un corcho,
aunqgue parezca que nos hundimos,
siempre salimos a la superficie.
Respecto a las desventajas, resalta
la escasez de personal cualifica-
do. El departamento de pisos ne-
cesita profesionalizarse urgente-
mente. Para ello deberia de haber
mas formacion en relacion con los
puestos de camarera/o de pisos.

Conchi Valero: La principal carencia
es la falta de personal cualificado y
su principal virtud es la capacidad
deadaptacionalos nuevostiempos.

¢Qué caracteristicas y cualifica-
cion profesional ha de reunir una
gobernanta, subgobernanta y
Camarera de Pisos?

M.M. Botija: Las caracteristicas
de un gobernante de hospital, en-

tre otros aspectos, es que tenga
capacidad de trabajo, empatia,
don de gentes y sea resolutivo.
Un hospital es una organizacion
dinamica constituida por distin-
tos perfiles profesionales que
requiere habilidades y capaci-
dades especificas como el tra-
bajo en equipo, la colaboracion,
el consenso y la adaptabilidad.
La cualificacion que tenemos los
gobernantes del HUF abarca dis-
tintas titulaciones relacionados
con hosteleria. Todos los afos rea-
lizamos cursos, asistimos a ferias,
congresos y pertenecemos a varias
asociaciones para intentar estar al
dia siempre en todas las materias
vinculadas a nuestra profesion.

P. Pinero: La caracteristica prin-
cipal de una gobernanta es saber
hacer equipo, motivar a su perso-
nal con exigencia pero con respeto
siendo una buena lider, sin que in-
fluya lo personal con lo profesional
(no todo el mundo nos cae bien,
pero puede ser una buena trabaja-
dora). Por supuesto con la cualifi-
cacion para el puesto y saber traba-
jar con el resto de departamentos.
La subgobernanta tiene que cola-
borar con la gobernanta, han de
ser complices en el momento de
ejecutar el trabajo e informar de
cualquier incidencia a la gober-
nanta, pero siempre en equipo.

A. P. Lopez: Las tres figuras tie-
nen que ir de la mano. Tienen
que estar bien formadas, amar la
profesion y ser honestas. El tan-
dem entre gobernanta y subgo-
bernanta se basa en confiar, de-
legar y predicar con el ejemplo.

J. R. lIglesias: lLas caracteris-
ticas que debe reunir una go-
bernanta/subgobernanta son:
Tener dotes organizativas y de pla-
nificacion de la gestion operativa.
Gran capacidad y “soft skills” en
cuanto a gestion emocional, comu-
nicacion y resolucion de conflictos.

Pilar Pifiero Paton, Gobernanta Hotel
Globales de Los Reyes, San Sebastian
de los Reyes Madrid

Poseer herramientas para ges-
tionar la parte econdmica del
departamento, al trabajar con
grandes partidas siendo crucial
tener un control total sobre ellas.
Ademas de estar en posesion
del titulo de Técnico Superior de
Alojamientos o el Certificado de
Gestion de alojamientos y lim-
pieza de pisos, ambos con ca-
racter oficial. Aunque podemos
encontrar, a nivel privado, muy bue-
nos programas formativos para
Gobernantas/subgobernantas.
En cuanto a las camareras/os de
pisos, deben ser personas amables
y educadas, con buena presencia
y que se alineen con los valores
del departamento. Deberian tener
el Certificado de Operaciones ba-
sicas del departamento de pisos.
C. Valera: Formacion y titulacion
especifica para el Departamen-

to de Pisos de Escuelas Oficia-
les y experiencia en diferentes
hoteles y sistemas de trabajo.
Respecto a sus caracteristicas
debe ser organizada, planifica-
da, creativa, con poder de re-
solucion 'y saber crear equipo.

Respectoalasnuevastecnologiasy
sistemas de limpieza. ;Cudles han
sido sus ultimas incorporaciones?

M.M. Botija: Lo ultimo que he-
mos instaurado en SS.GG-HOT
es una APP para enviar las soli-
citudes de sus necesidades y te-
ner una trazabilidad de los pro-
ductos. Esta aplicacion también
permite disminuir el trafico inne-
cesario de correos electronicos.
Otra de las Ultimas incorporacio-
nes ha sido un carrusel para la
gestion de uniformes. Consiste en
un sistema de almacenaje y dis-
pensacion automatica de prendas.
Ademas, al conocer automatica-
mente el contenido de prendas en
el almacén y su demanda diaria, la
relacion con el proveedor de lavado
mejora sustancialmente (el hospital
puede anticipar sus necesidades en
cuanto al tipo y cantidad de ropa
gue necesita en cada momento).
Ademas, el sistema de fregado que
se utiliza en el Hospital Universita-
rio de Fuenlabrada es un fregado de
doble cara con microfibra 100% con
dosificacion individual, esto quiere
decir que solo se usa el agua nece-
saria por mopa, evitando contami-
naciones cruzadas, el agua que se
lleva en el deposito es la necesaria
que utiliza una limpiadora para rea-
lizar una planta de hospitalizacion,

A. P. Lépez: Nuestra empresa in-
vierte cada afio en nuevos produc-
tos y equipos de limpieza que faci-
liten el trabajo y garanticen nuestra
salud. Nuestra ultima incorporacion
en pisos han sido las camas eleva-
bles. Un gran avance para el sec-
tor y para las camareras de pisos.
P. Pinero: La Ultima incorpora-
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cion ha sido una minitablet donde
una vez revisada la habitacion o
cualquier incidencia en alguna de
ellas se puede realizar in situ. Mi-
nimizando los tiempos, pero creo
que queda mucho por avanzar.
En cuanto a sistemas de limpie-
za se utilizan los mismos que
hace 20 afios, asi que poco he-
mos avanzado en este campo.

J R. Iglesias: Intentamos incor-
porar al departamento sistemas
de limpieza que faciliten el traba-
jO a nuestros equipos y gue con-
templen su seguridad. Hemos
eliminado la fregona tradicional
por el sistema de mopa hume-
da, que reduce la carga de trabajo
con un ahorro en agua y produc-
tos quimicos. Es mas ergondmico
y seguro para nuestros equipos.
También hemos adquirido ca-
mas elevables en un 33% del
establecimiento y cada afio ire-
mos completando hasta llegar
al 100% de las habitaciones.

Estamos mirando diferentes op-
ciones para la digitalizacion del
departamento, buscamos una
herramienta que facilite la comu-
nicacion interna e interdeparta-
mental. Ademas de la operativa
diaria, gestion, objetos perdidos,
partes de mantenimiento, mini-
bares, y que facilite la realizacion
de informes, ratios e inventarios.

C. Valero: Hemos incorpora-
do mejorar en los procesos in-
formaticos en la relacion in-
terdepartamental, limpieza de
habitaciones, y en los mini bares.
Asimismo hemos implantado nue-
VoS sistemas y procesos de lim-
pieza adaptados a la era Covid19.

Coémo sera la evolucion del Depar-
tamento de Pisos (u hospital) a
corto, medio y largo plazo?

M. M Botija: Seguiremos trabajan-
do para poder hacer la estancia
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Julia Raposo Iglesias del Hotel Steigen-
berger Hotel & Resort, campo de golf
en Camp de Mar, Mallorca

de nuestros pacientes y profesio-
nales lo mas confortable posible.
Iremos trabajando en procedimien-
tos, metodologia, tecnologias y se-
guiremos aplicandonos para me-
jorar aspectos medioambientales
y conseguir una mejora continua.

A. P. Lépez: Me gustaria ver una
evolucion digital del departamento.
a corto plazo, al igual que una re-
duccion en las ratios de trabajo para
poder ofrecer mejor imagen, ser-
vicio y calidad a nuestros clientes.

P. Pinero: Creo que ha evolucionado
poco, tal vez con las nuevas tecnolo-
gias alcancemos algun avance, pero
sinceramente no tengo mucha fé.

J.R. Iglesias: A corto plazo debe-
mos centrarnos en el problema
de la falta de personal cualificado.
Creo que se deberia fomentar la
flgura de formadora del departa-
mento de pisos, para garantizar
la profesionalidad de su departa-
mento. No so6lo en nuevas incor-

poraciones, si no también para el
reciclaje y actualizaciones de plan-
tillas, tanto para Gobernantas, sub-
gobernantas y resto del equipo.

Debemos trabajar en la visibili-
dad del departamento para que
obtenga mayor reconocimiento..
Ademas, de seguir trabajando
para que las cargas de mas hu-
manas para nuestros mas leves.

Parecia que con la crisis del Co-
vid, se iba a solucionar este
problema pero no ha sido asi.
Hemos de subirnos al carro de la
digitalizacion y de la sostenibilidad.
Somos grandes generadores de re-
siduos y debemos incorporar todas
lasaccionesposiblesparareducir,re-
utilizar y reciclar nuestros residuos.

C. Valero: No creo que difiera mu-
cho de la situacion actual, mientras
se continlen los procesos de con-
trol de calidad por parte de las Go-
bernantas o directores de calidad.

Jornada sobre “Convenio Colectivo de Hospedaje de la Comunidad de Madrid”

La vocalia de ASEGO en la Comuni-
dad de Madrid ha organizado el 21
de junio en el Hotel Mayorazgo de
Madrid una charlainformativa sobre
el Convenio de Hospederia. El obje-
tivo de la reunion ha sido dar a cono-
cer a las asociadas informacion ac-
tualizada del VI Acuerdo Laboral de
ambito estatal de Hosteleria (ALEH)
y del Convenio Colectivo de Hospe-
daje de la Comunidad de Madrid.
Impartida por Armando Conde Pa-
rra, abogado laboralista del buffet de
Abogados Santa Barbara ha conta-
do conlaexplicacion delaimportan-
cia del ALEH como acuerdo marco
regulador de hosteleria, desglosan-
dose y explicando los articulos mas
relevantes para las gobernantas.

Antonio Conde analizo los articu-
los del 11 a 19 que establecen la di-
ferenciacion entre los grupos profe-

sionalesy las areas funcionales y la
regulacion de la movilidad funcional
entre dichos grupos e incluso entre
grupos profesionales diferentes.
La regulacion del contrato forma-
tivo ha tenido un especial deteni-
miento, al adaptarse el acuerdo
marco a los nuevos contratos for-
mativos (Contrato de formacion
para la alternancia y Contrato for-
mativo para la obtencion de la
practica profesional adecuada).
A continuacion, se comento el
Convenio de Hospedaje, que in-

cluye gran parte de las directrices
apuntadas en el ALEH, que inclu-
ye mejoras en algunos aspectos.
Otros puntos comentados han
sido la regulacion de los contra-
tos temporales, la compensacion
de horas extraordinarias y los
diferentes complementos sala-
riales integrados en el convenio.
Todas las asistentes incluidas la
Vocal de ASEGO en Madrid, Ana
Felpeto, y la Secretaria General,
Ana Maria Dobafio, despejaron
sus dudas en temas laboralistas.

Numatic

Mas informacion en:
numatic.es
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Varma, distribuidora de bebidas
espirituosas, vinos y licores, incor-
pora a su portafolio de bebidas
White Claw, una refrescante com-
binacién de agua con gas, con bajo
contenido en calorias, un toque de
sabor natural y 4,5% de alcohol..
White Claw esta disponible desde
mayo y su estrategia de distribu-
cién ha comenzado en el canal off
trade y e-commerce para, paulati-
namente, ir introduciendo la marca
en el resto de canales. Esta nueva
marca se ha comenzado a distri-
buir en formato de 33 cl y con dos
sabores frambuesa y lima natural.
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Resuinsa presenta la bolsa de playa
de la Coleccion VITA, un producto
100% sostenible, confeccionado
con materiales reciclados y que son
también reciclables en si mismos.
Procedente de prendas post-con-
sumo, la bolsa de playa VITA
hace honor a su nombre, al ofre-
cer una nueva vida a unos pro-
ductos que de otra manera se
hubieran convertido en residuos.

Las asas y el cierre del bolso es-
tan elaborados a partir de cuero
reciclado. Un ejemplo que une in-
novacion y sostenibilidad para dar
como resultado un articulo dentro
de una economia 100% circular.
Su interior es resinado para evitar
queelaguapenetreencasodequese
moje. También se puede personali-
zar con serigrafia para que aparezca
el logotipo de los establecimientos.

Empresas

Cerveza La Sagra lanza su nuevo
formato Mini, con formato 20 cl,
Los sabores La Sagra, La Sagra
Radler y La Sagra Sin Gluten estn
disponibles en este nuevo forma-
to, convirtiéndose la cervecera en
la primera del sector en fabricar
estas referencias en este tamano.
Las tres mantienen todas las ca-
racteristicas que las hacen unicas,
cumpliendo asi con la misiéon de
los Maestros Cerveceros de
ofrecer una Cerveza La Sa-
gra para todos los gustos.
LA Sagra Mini se encuentra
ya a la venta en botella de
20cl en packs x6 en Hoste-
leria, grandes superficies y
la tienda oficial de La Sagra.

Makro ha inaugurado una platafor-
ma logistica en el Prat de Llobregat,
Barcelona, que sirve el 80% de los
pedidos realizados a través de su
servicio de distribucion a Hosteleria.
También Makro ha anunciado la
llegada de su Servicio de Distribu-
cion y Venta Online a Hosteleria
a la provincia de Pontevedra. La
compafia refuerza asi su cober-
tura geografica en Espafa con el
objetivo de impulsar el crecimiento
del sector hostelero pontevedrés.

La potenciacion de su presencia
a nivel nacional se enmarca en el
plan estratégico de crecimiento y
transformacion de la compafiia. Es
el resultado de su compromiso por
contribuir a la sostenibilidad eco-
némica de sus clientes hosteleros.

La normativa sanitaria recomienda
no mantener los huevos en cama-
ras dentro de los envases de car-
ton, al poder ser un posible foco
de transmision de salmonelosis

Araven ha lanzado al mercado unas
hueveras, reutilizables y reciclables,
protegen de la contaminacion por
la bacteria y su base calada ayu-
da a conservar los huevos en las
mejores condiciones. Estan dise-
fladas para responder a las nece-
sidades de los profesionales de
hosteleria y facilitar la trazabilidad
del contenido, transporte y limpieza

Las bandejas presentan una base
calada para una conservacion op-
tima, al permitir la circulacion del
aire alrededor de los huevos im-
pidiendo la generacion de moho.
Garantizando a la vez identificar
posibles huevos rotos, protegiendo
al resto de golpes proporcionando
mayor seguridad en el transporte

Ante las continuas olas de calor,
muchos establecimientos estan
planteandose renovar su anterior
equipo de aire acondicionado por
uno nuevo para obtener mayor po-
tencia o ahorrar en la factura de la
luz. Por ese motivo, LG Business
Solutions (LG) afianza en Espafia
su Ultima solucion de aire acondi-
cionado LG Replace, un sistema
de aire acondicionado que redu-
ce tanto el coste de la instalacion
como el consumo diario de energia.

Esta nueva solucion permite que
el usuario pueda instalar un equi-
po de aire acondicionado de ulti-
ma generacion usando conexiones
frigorificas, eléctricas y de control
del antiguo, mejorando la eficien-
cia de su restaurante y hotel aho-
rrando dinero en la instalacion.

El instalador unicamente debe-
ra seguir dos métodos sencillos
de limpieza, usando el nitrégeno
como base del proceso, para po-
der instalar el nuevo equipo de LG

Guia comercial

Starvinos, Popy Wine

C/ Guzman el Bueno 68
Tel.: 91 544 22 53

Fax: 91 544 74 01
starvinos@starvinos.com
Www.popywine.com
28015 Madrid

Compaiiia Oleicola
Pol. Industrial Dehesa de los
Avda. de Alemania, 9
Tel.: 927 417 958

Fax: 927 417 935
www.mistercheff.com
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Siglo XXI

Caballos

10600 Plasencia, Caceres

C. Navalpotro, S. L.
Ctra. de Soria, s/n

Tel.: 975 300 455

Fax: 975 300 761
montepinos@montepinos
www.montepinos.com
42200 Almazan, Soria

Confi letas

.com

Camino de las Parcelas, Parcela 6

Tel.: 968 62 71 88
Fax: 968 62 63 64

30565 Las Torres de Cotillas, Murcia

Grupo Freixenet, S.

C/ Joan Sala, 2
Tel.: 93 891 70 00
Fax: 93 818 30 95

A.

08770 Sant Sadurni D’Anoia,

Barcelona

C WM

Osborne
C/ Fernan Caballero, 7

11500 EI Puesto de Santa Maria, Cadiz

Tel.: 91 728 38 80
Fax: 91 708 38 88
www.brandymagno.es
C/ Salvatierra, 6
28034 Madrid

OSBORNE

Empresas

Consejo Regulador Denominacién
de Origen Ribera del Duero

C/ Hospital, 6

Tel.: 947 54 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,
Edifi cio C

Tel.: 91 714 39 51
www.samsung.es

28108 Alcobendas, Madrid

SAMSUNG

Eurocolchén

P. L. La Garena

C/ Alonso Barba, 16

Tel.: 91 728 38 80
info@eurocolchon.es

28806 Alcala de Henares, Madrid

Bellsola, S. A.

Avda. Principe de Asturias, 66 42 Planta
Tel.: 93 367 17 00

Fax: 93217 76 04

08012 Barcelona
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King’s Buffet e
Poligono Industrial tecnolégico Andalucia
C/ Severo Ochoa, 43

Tel.: (+34) 952 02 03 00
www.kings-buffets.com

29590 Campanillas, Malaga

Congelados Basilio
Telf.: 985 26 01 65

Puente Nora, Calle E, 4
www.congelados-basilio.es
33420 Lugones, Asturias
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Cafento BARILIO
Pol. Ind. La Curiscada Ll
Entrada Sur, Parcela 1
Tel.: 902 11 72 30
www.cafentoshop.es
33877 Tineo, Asturias

Makro

Paseo Imperial, 40

Tel. +34 913 219 885 m
www.makro.es

. . 28005 Madrid
Consejo Regulador Denominacién

de Origen Especifi ca Cordero de

Extremadura
Avda. Juan Carlos |, 47
Tel.: 924 310 306
Fax: 924 387 278
06800 Mérida, Badajoz

Pescados Basilio
Telf.: 985 26 01 65
www.pescados-basilio.es
Puente Nora, Calle E, 4
33420 Lugones, Asturias

Grupo Miquel (GM Cash)
Poligono Emporda
Internacional.

C/ Germans Miquel, s/n
Telf. 900 300 097
sac@miquel.es
www.gmcash.es
www.miquel.es

17469 - Vilamalla - Gerona

Electrolux Professional S.A.U.
Av. De Europa 16, 2 plt.

Tel.: 91 747 54 00
marketing.es@electroluxprofessional.com
https://www.electroluxprofessional.com/es/
28108 Alcobendas, Madrid

Electrolux

FROFESSIOMNAL

49



Empresas

Simoén Martin Guijuelo, S. L.
Pol. Ind. Agroalimentario

C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel. - Fax: 923 580 129
37770 Guijuelo, Salamanca

Instrumentos Testo, S.A.
Zona Industrial, C/B, n° 2
Tel.:937 539 520
Fax:937 539 520
info@testo.es
www.testo.es

08348 Cabrils, Barcelona

Lavanderia Asfam

C/ Isaac Peral 9, 28814 Draganzo de Aribba
- Madrid

Telf: 91 887 59 10

www.asfam.es

Ecolab

Avda. del Baix Llobregat, 3-5
Telf.: (+34) 934 758 900
www.es.ecolab.eu

08970 San Joan Despi, Barcelona

ECOLAB

IPC Hospitality Solutions
Pol.Ind. Vallmorena

C/ Salvador Alberti Rivera, 7

Telf.: 902 116 563
comercial@ipcleaning.net
www.ipcleaning.net

08339 Vilassar de Dalt, Barcelona

Ezigialin Solaas

IPC

AR

Miele S. A. U.

Europastry, S.A.

Plaza Xavier Gugat, 2 Ed. C Planta 4
Tel.: 934 70 33 11

Fax: 934 99 04 47

frida@frida.net

www.frida.net

08190 Sant Gugat del Valles, Barcelona

Ballaris
Fmanfads

Calvo Distribucion Alimentaria, SLU
Divisién Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

Fax: 91 782 33 12 gor
calvo.hosteleria@calvo.es '

28020 Madrid

SCA Hygiene Products
Avda. de Europa, 22

Tel.: 91 657 84 00
www.tork.es

28108 Alcobendas, Madrid

SCA

e of [

Garcia de Pou

C/ Antonio Lopez 236

Tel.: 91 737 74 30
comercial@garciadepou.com
www.garciadepou.com
28026 Madrid

s
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Kraft Food Espaia

C/ Eucalipto, 25

Tel.: 91 519 59 90

Fax: 91510 04 66 m
28016 Madrid

Econocom

C/ Cardenal Marcelo Spinola, 4
Tel.: 91 411 91 20/ 934 703 000
marketing.efs.es@econocom.com

Gancedo

(C/ Velazquez 21

Telf.: 91 576 710

web: www.gancedo.com
28001 Madrid

GANCEDQ

1945

Resuinsa

Av Mare Nostrum, 50

Te: +34 96 391 68 05
resuinsa@resuinsa.com y
www.resuinsa.com

46120 Alboraya, Valencia.

RESUINSS

MURPROTEC PRO+

Calle Mar Mediterraneo 2, Nave 1

Telf.: 900 19 54 00

proplus@murprotec.es

San Femando de Henares M U R PROTE c

28830 Madrid

Casio

C/ Cami del Colomer, local 10
Tel.: 93 485 84 00
casiospain@casio.es

08019 Barcelona

CASIO

Velilla Confeccion Industrial
C/ Juan de la Cierva, 19

Tel.: 91 669 96 25
www.velillaconfeccion.com

28823 Coslada, Madrid

avelilla disvel

Zumos Pago
Pol. Ind. Agroalimentario
C/ Siella Herreros, parcela 17

compaiia del ¢

Miele S.A.U. WWW.econocom.com

Avenida de Bruselas, 31 28016 Madrid = ("I I Tel: 916559370

Tel.: 91 623 20 00 28830 San Fernando de Henares,

info.professional@miele.es Madrid

www.miele-professional.es PROCTER & GAMBLE

28108 Alcobendas - Madrid PROFESSIONAL FitA CON RURS
Avda. de Bruselas 24 TN DOy O

Miele - 28108 Alcobendas - ﬂg ﬂ

Madrid ' s

PROFESSIOMAL
TI: 900 801 504

y hacAn que cAda peoy




Electrolux

PROFESSIONAL

;Por qué elegir el renting de Electrolux Professional?

Desde una sola maquing, hasta el proyecto entero con comodidad en la
planificacion de los pagos: cuotas constantes a 1o largo de todo el contrato.

No se adelanta el desembolso de la inversion, las cuctas se pagan con los recursos que
la compafiia va generando.

Beneficios fiscales: las cuotas de renting son deducibles al F6y dentro del periodo

de linanciacion.

3Quieres descubrir mas sobre nuestra oferta?

iEncuentra toda la informacidén aquil e
https://www electroluxprolessional.com/es/solucion-de-renting/ El' ﬁl‘ﬁ




