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Hosteleria & Restauracion apoya la recuperacion de platos historicos

Hosteleria & Restauracion, HR, uno de sus objetivos es aproximar a Hosteleria todo tipo
de productos, alimentos y bebidas a nivel nacional e internacional, presentandolos a to-
dos los componentes del sector. La gran novedad de Hosteleria & Restauracion es en esta
ocasion es contribuir a la promocion de un plato tran historico, como es el hile de Nogada.

ol - by

Juana Luna con el equipo del Restaurante Aguacate
en la presentacion de Mérida

Existen alimentos y platos histori-
cos, como es el caso del Chile de
Nogada. Cuyo origen conventual
y barroco se remonta a 1821, con
el objetivo de celebrar las Nego-
ciaciones Pacificas entre el Ejerci-
to Trigarante representado por el
Caudillo Agustin de Iturbide y Juan
O'Donuju, Jefe Politico Superior de
la Provincia de la Nueva Espafa.

Este acuerdo fue denominado Los
Tratados de Cordoba, al celebrarse
en esta ciudad ubicada en el Esta-
do de Veracruz. Al regresar Agustin
de Iturbide a la Ciudad de Puebla es
donde le dan a degustar este platillo
(denominacion del plato en Méxi-
co), formando parte de una comi-
da compuesta por catorce platos,
siendo el Chile en Nogada el postre.
Es decir no fue hasta casi el inicio
de mestizaje. El hecho de que la
comida era con el fin de celebrar la
separacion de México de la Nueva
Espafia, se resalté que se eliminaba
la bandera espafiola y entonces no
existia Bandera de México, pero de-
ciden utilizar la del ejercito Trigaran-
te como nuevo simbolo, de ahi sus
tres colores (verde, blanco y rojo).
Con estos datos las Monjas deci-
dieron rellenar el chile con un guiso
hecho a base de carne de cerdo, con

frutos de temporada, capearlo con
huevo simulando el color del oro, re-
saltando asilaépocadebarrocoy su
majestuosidad, y bafar el chile con
la salsa nogada elaborada a base
de nuez de castilla y nata, decorar-
lo con perejil y granada, haciendo
referencia a la bandera trigarante,

Es un plato concebido para celebrar
la independencia de México pero
que gastronodmicamente significa
una union entre Espafia y México.
Hosteleria & Restauracion, HR, ha
participado activamente en el Fes-
tival del Chile de Nogada que ha
nacido de la mano del emblematico
chef Jorge Orozco, Embajador de
la Cocina Tradicional y Prehispa-
nica de México, con el objetivo de

= |

promover esta emblematica elabo-
racion, que junto a su Importancia
gastronémica e histérica, en Espafa
se ha unido la Chef Juana Luna, es-
pecialista en Turismo Gastronomi-
co y embajadora gastronomica de
México en Espafia, quien ha coordi-
nado el Festival desde su creacion..
Hosteleria & Restauracion, HR, cons-
ciente que el Festival fortalece la
estrecha relacion de México con Es-
pafia, ha decidido colaborar conjun-
tamente con Juana Lunay el Festival
del Chile en nuestro pais. Asi decidi-
Mos que la presentacion del Tercer
Festival del Chile de Nogada se or-
ganizase en Extremadura y concre-
tamente en Mérida, en honor a los
descubridores extremefos, concre-
tamente a Hernan Cortes, natural
de la localidad pacense de Medellin.

El acto celebrado el 23 de agosto y
organizado por Hosteleria & Restau-
racion, HR, en el restaurante caribe-
fio mexicano Aguacate ha contado
con la participacion de Cenal Extre-
madura quién ha retransmitido en
directo la presentacion del Festival y
las formas de elaboracion del chile.
La responsable de la presentacion
en Espafia ha sido la embajadora
gastronémica del Chile en Espafia,
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Presentacion oficial del Festival de Chile de Nogada en Esparia



Juan Luna,acompafiada por nuestro
director, Fernando Hidalgoy Zulimar,
propietaria del restaurante anfitrion.

El siguiente acto del Tercer Festival
Chile de Nogada, en el que ha partici-
pado Hosteleria & Restauracion, HR,
en laorganizacion, se ha celebrado
el 12 de septiembre en la Embajada
de México. El acto se puede calificar
de éxito de asistencia al asistir mas
de cuarenta profesionales y empre-
sarios de Hosteleria llenando las
instalaciones de la Embajada, Entre
los asistentes se encontraban, ade-
mas de algunos de los restaurantes
participantes, el Presidente de Hos-
teleria de Espafa, José Luis Yzuel,
el Presidente de Hosteleria de Ma-
drid, José Antonio Aparicio. la em-
bajadora gastronémica de México
en Espafia, Juana Luna, y el minis-
tro de la eostembajada de México.

Tras presentar el acto el ministro de
la Embajada de México, tomaron la
palabra Juana Luna para explicar
los motivos de la existencia del chile
de Nogada y de su Festival. A con-
tinuacion, tomo la palabra el presi-
dente de Hosteleria de Espfia. José
Luis Yzuel, quien comento la impor-
tancia de las gastronomias mexica-
na y espafnola, asi como del Festi-
val. Finalizé su alocucion indicando
que El Festival fortalece la estrecha
relacion de México con Espafia, al
ser dos Paises Iberoamericanos
que cuentan con Destinos Gastro-
nomicos atractivos y sugerentes.

A continuacion, la Embajada de
México cerro el acto con un coc-
tel confeccionado por “platillos”
tipicos mexicanos, donde destaca-
ron los Chiles de Nogada, los que-
sos de Queseria La Providecia y
los vinos de Bodegas Alto de Pioz.

e

Nuestro director Fernando Hidalgo, junto al presidente de la Federacion
de Hosteleria, la chef Juana Luna y Mariano Castellanos.

Gran asistencia de publico profesional.

HR retoma el afio con un am-
plio programa de acto

Hosteleria & Restauracion, HR,
comienza con una amplia agen-
da de actividades este mes de
septiembre con la importan-
te colaboracion de diferentes
frmas comerciales. De mo-
mento, tenemos programadas
las siguientes presentaciones,
aunque todavia por concretar
las fechas con firmas, como
las de AFEC, Grupo Bunzl, Co-
sentino, Pikolin 'y Resuinsa.

Las presentaciones
cerradas son:

27 de septiembre ('en Madrid):
Murprotec Pro+.

25 de octubre (en A Corufia):
Electrolux Professional..

23 de noviembre (Barcelona)):
Numatic.

Les iremos informando en
nuestra web (revistaHR.es) vy
en nuestras redes sociales de
las fechas de las presentacio-
nes que en Hosteleria & Res-
tauracion, HR, programemos.
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Serras Andorra, primer hotel de lujo con pistas privadas de esqui

Serras Collection ha abierto hace apenas un afo el Hotel Serras Andorra, un resort
de cinco estrellas en Soldeu para esquiadores y amantes de la naturaleza, el bienes-
tar y la cocina. Con el aliciente adicional de disponer de dos pistas de esqui privadas.

El hotel Serras Andorra es un pro-
yecto de la gestora catalana Serras
Collection. Este nuevo hotel ubicado
en pleno corazon del Valle de Incles,
en la localidad andorrana de Soldeu,
es el primer resort cinco estrellas
de Europa caracteristico ademas
de por sus pistas de esqui, por sus
vistas a las montafas de Granvalira,
convirtiéndole en un destino de refe-
rencia para esquiadores y amantes
dellujo, naturalezay cocina de autor.

Serras Andorra se ubica en el an-
tiguo Hotel Canaro, un legendario
parador familiar con 50 afios de his-
toria, donde se construyo la primera
piscina climatizada de Andorra en
1972 y donde se instald el primer
cafon de nieve artificial de los Piri-
neos. Tras invertirse en la remodela-
cion del edificio algo mas de cuatro
millones de euros y en la construc-
cion de un spa, Serras Andorra tie-
ne el objetivo de convertirse en ‘el
hotel insignia para el turismo de lujo
en Andorra’, segun nos ha explicado
su director general y cofundador de
Serras Collection, Antonio Bignone.
El hotel, que se define como un
Luxury Boutique Resort & Spa; po-
see 57 habitaciones, todas ellas
premium. Dispone de un spa de
ultima generacion, sala de cine,

gimnasio, Kids Club, espacios ex-
clusivos para eventos y reuniones,
terraza, pistas de esqui y una pro-
puesta gastrondmica de la mano
de Marc Gascons, chef con una
estrella Michelin en Els Tinars.

Estancias Gnicas: comodidad,
espacio y estilo

Las estancias de Serras Andorra
representan la parte mas intima
del hotel, donde se ha cuidado
hasta el minimo detalle para los
viajeros mas exigentes. Comodi-
dad, espacio y estilo son las tres
grandes caracteristicas de las 57
habitaciones y suites del resort.

Amplias y luminosas, cada es-
tancia esta disefiada pensando
en el bienestar de los huéspedes.
La mayoria de ellas cuenta con
vistas a las montafias nevadas
de Granvalira o al Valle de Incles.
Composicion de las habitaciones:
Superior (12 habitaciones): todas
ellas cuentan con luz natural, ame-
nities y una cuidada decoracion. En
ellas la maderay la piel se fusionan.
Deluxe (7): resultan mas tranquilas,
calidas y espaciosas que la Supe-
rior. Tienen vistas a Grandvalira
y cuentan con terrazas privadas.

Grand Deluxe (18). habitaciones
de caracter supremo. Tienen un
dormitorio extra grande, una te-
rraza con vistas a Grandvalira
y un bafio con bafera y ducha.

Cuentan con un espacio adi-
cional respecto a las Deluxe.
Junior Suite (7):ideal paralas parejas
gue buscan confort y mas espacio.

Tiene un salon extra con decora-
cion contemporanea de inspira-
cion alpina y grandes ventanales
para ver las montafias de Andorra.
Family Rooms (2): habitaciones
disefiadas para los huéspedes
que viajan en familia. Cuentan
con un amplio y estiloso dormito-
rio, asi como un espacio indepen-
diente concebido para los mas
pequefios, que aporta comodi-
dad y privacidad a toda la familia.
Family Grand Deluxe (5): pueden alo-
jarse hasta cuatro personas, al dis-
poner de espacio suficiente para dos
camas extra; condensando espacio,
estilo, lujo y contemporaneidad.

Family Suite (6): habitaciones se-
paradas con una puerta comu-
nicante, creando el recurso per-
fecto para un viaje en familia con
mayor privacidad y comodidad.



Spa & Clinic: relajacion y bienestar

Otro de los alicientes del Hotel Se-
rras Andorra es su invitacion a la
relajacion y el bienestar a través de
su spa Clinic & Wellness de ultima
generacion. Es el primer espacio
de bienestar organico y vegano de
Andorra, en él se realizan trata-
mientos de belleza que aportan de
manera holistica experiencias para
relajar la mente y cuidar el cuerpo.
Segun el director general de Serras
Collection, Antonio Bignone “aspi-
ramos a convertirnos en un destino
obligado en el sector del turismo de
salud y bienestar”. Para ello, Serras
Andorra ofrece una fusion entre
la ciencia y las técnicas mas inno-
vadores de masaje; utilizando pro-
ductos cosmeéticos de alta calidad
(100% naturales, orgdnicos, vega-
nos y libres de toxicos). Su objetivo
es introducir la salud como uno de
sus activos, para ello dispone de
especialistas en medicina estética.
Zona de aguas: el spa cuenta con
una zona de aguas compuesta por
una sauna de alta temperatura, ca-
bina de infrarrojos para incrementar
la circulacion sanguinea, un area
relajante con bafo de vapor, una
pequefa piscina con agua tratada
a bajas temperaturas, una ducha
secuencial bitérmica y la ducha
rainmaker, que simula el agua de
la lluvia y elimina las impurezas.
A pesar de su amplitud, este espa-
cio tiene un aforo maximo de 18
personas para asegurar la intimi-
dad y confort de los huéspedes.
Tratamientos y masajes; el hotel
ofrece el acompafiamiento de los
llamados “‘embajadores de bienes-
tar” para asesorar a los huéspedes
en las diferentes terapias innova-
doras. Se realizan tratamientos
faciales, masajes corporales (re-
lajantes y rituales de bienestar).
Ademas, Serras Andorra ofrece una
experiencia intima de spa en la lla-
mada beauty room premium, exclu-
siva para dos personas, con tiem-
po para relajarse en el circuito de
aguas. También ofrecen paquetes

de bienestar para los amantes del
deporte (regeneracion celular, elimi-
nacion de dolores, estiramientos y
puntos de presion) y para los hués-
pedes que buscan experiencias mul-
tisensoriales para liberarse del es-
trés diario y mejorar la forma fisica.

Gastronomia, cocina de autor

El hotel Serras Andorra tiene cua-
tro espacios dedicados al hedo-
nismo culinario: el Restaurante
Bruna, La Fromagerie de Bruna, la
Snow Terrace y el Cocktail Bar 42
Grados. La propuesta gastrono-
mica esta dirigida por Marc Gas-
cons, chef con una estrella Miche-
lin en Els Tinars, que combina el
producto natural y de proximidad
con el recetario tradicional cata-
lan; siempre con su sello particular.
En el Restaurante Bruna la pro-
puesta gastronémica esta ba-

sada en la cocina catalana y los

productos de temporada, donde
convive la tradicion y la moderni-
dad. Se caracteriza por ser una
cocina honesta y natural donde se
homenajea al producto local. Sus
platos estrella son los arroces, pla-
tos a la brasa y pescado del dia.
La Fromagerie es una oda al queso
en un rincon donde encontrar tradi-
cionales y deliciosos platos alpinos
como lafonduey laraclette, elabora-
dos coningredientes de proximidad.
Por su lado, Snow Terrace es una te-
rraza completamente acondiciona-
dayapiede pista, con una seductora
oferta gastronémica para picar des-
pués de la jornada de esqui. Com-
parte carta con el restaurante Bruna.
El Cocktail Bar 42 grados es el es-
cenario idoneo para los amantes
de la mixologia, con cocktails cla-
sicos y otros innovadores. Estos
estan acompafiados con buena
musica, dibujando un panora-
ma intimo y con un punto canalla.

11



12

Reportaje

Oferta dinamica de salones para
reuniones y eventos

Serras Andorra dispone de espa-
cios que se adaptan a las nece-
sidades empresariales, pudiendo
acoger desde celebraciones a re-
uniones o conferencias, destinan-
do tres zonas al publico business.
Estas son:

The Library: salon espacioso
con luz natural y chimenea, dota-
do de proyector y pantalla, ideal
para encuentros profesionales.

Cinema Room: es una sala con
sistema audiovisual concebida
para reuniones de empresa, con
capacidad de hasta 50 personas.

El Privado: es un espacio ideal
para comidas de negocios, ubi-
cado en el restaurante Bruna, con
luz natural y vistas a las monta-
flas de Grandvalira. Su capacidad
maxima es de doce personas.

Otros alicientes de Serras Andorra

El Hotel posee otros alicientes
desde sus dos pistas privadas de
esqui para debutantes con sus
correspondientes remontes y a
las que se accede desde el ho-
tel de forma directa y gratuita.

Para los esquiadores con mayor
nivel el hotel les ofrece un transfer
privado y gratuito de comunica-
cion con las pistas de Grandvalira.

Tampoco se olvidan de los mas
pequefios con el Kids Club, i
derado por monitores profesio-
nales que contribuyen a desa-
rrollar la creatividad, practicar
actividades al aire libre y fomentar
deportes que estimulen la interre-
lacion diaria sana entre los nifos.
También es destacable su sala
de fitness de Ultima generacion
y completamente equipada. En
ella se organizan clases de yoga,
pilates, entrenamiento con en-
trenador personal y clases de
mindfulness personalizadas.
Otra de sus grandes bazas es el
Cinema Room, consistente en
una sala de cine con capacidad
para 50 personas, donde se al-
ternan la proyeccion de pelicu-
las y juegos para adultos y nifos.

En ella también se puede orga-
nizar reuniones empresariales.
Finalmente el hotel Serras Ando-
rra ofrece a sus clientes taqui-
llas privadas y personalizadas
para que puedan guardar el ma-
terial de esqui tras cada jornada.

El objetivo es que sus huéspedes
puedan acceder del parking a la
habitacion en el ascensor y sin ne-
cesidad de cargar con el material.

Ya en el parking, el hotel forma par-
te del programa Porsche Destina-
tion Charging al disponer de puntos
de recarga en la ruta de los navega-
dores de los vehiculos eléctricos.
Incluye tres columnas de recarga
eléctricas en el parking interior.




Tu pescado mas fresco
directamgnte_del
Mar Cantabrico

Te servimos directamente y en tiempo record el producto
Y ot que desees desde las principales lonjas de
i Al Asturias: Cudillero, Ribadesella, Llanes, Lastres,

= Avilés, Gijon, Luarca, Puerto de Vega, etc..

Ti eliges el momento en que quieres recibir en tu negocio
el pescado mas fresco y marisco vivo

de nuestra propia cetarea, y nosotros nos
encargamos del resto, para el disfrute de tus clientes

con la maxima calidad desde el origen

directamente a la mesa, sin intermediarios.

Pide pescado fresco
calidad de Asturias

“Te lo ponemos asi de facil: contacta con nosotros por cualguiera de estos medios
y o eliqes el mamento y forma en que quieres recibir nuestras colizaciones diarias”
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Actualidad

Chile de Nogada, platillo emblematico de la Gastronomia Mexicana

Aunque en el México Prehispanico ya tenian por costumbre comer chiles rellenos de frutos,
no fue hasta el mestizaje donde nace el Chile en Nogada, tal como lo conocemos actualmen-
te. Juana Luna, embajadora gastrondmica de México en Espafia.

Chile en Nogada, platillo emblema-
tico de la Gastronomia Mexicana
Aunque en el Meéxico Prehispa-
nico ya tenian por costumbre
comer chiles rellenos de frutos,
no fue hasta el mestizaje don-
de nace el Chile en Nogada, tal
como lo conocemos actualmente.
Juana Luna , embajadora gas-
tronomica de México en Espafia

A la llegada de los esparioles a
la América Continental en el afio
1519, se encuentran con diversos
pueblos Indigenas, quienes esta-
ban oprimidos por el Ultimo Gran
Imperio Mexica concentrado en La
Cuenca del Valle, La Gran Tenoch-
titlan (actualmente la Ciudad de
México). Hernan Cortes como buen
estratega y dotado de conocimien-
tos en negociaciones politicas, ha-
bilmente se alia con pueblos Indi-
genas mesoamericanos, Viajando
desde Veracruz, Tlaxacala y Puebla,
hasta que finalmente llega al Valle
de Meéxico, toma por prisionero al
Tlatuani Cuahtemoc, ultimo Em-
perador de los Mexicas en 1521,
asesinandolo cinco afios después.
Es asi como se Inicia el mestizaje

del Viejo Mundo con el Nuevo, for-
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mandose asi La Nueva Espafa. Se
empezaron a introducir productos,
costumbres y alimentos, de igual
forma que salian cargamentos
de Nueva Espafia hacia Europa.
La historia es interesante y larga,
pero cabe mencionar que, gracias
a estos intercambios, el mundo co-
noce varios productos mesoame-
ricanos, que son un referente para
entender la Gastronomia actual.

Entrando en materia sobre el Chile
en Nogada, nace por el enriqueci-
miento de varios frutos y otros ali-
mentos que llevaron los espafnoles
que realzan este platillo (plato),
como son; granada, nuez de Castilla,
peras de San Juanito, durazno, man-
zana, canela, cerdo, cebolla y ajo.

Como el protagonista en si es el
chile, era evidente que para los es-
pafoles era picante, deciden enviar
unos chiles a Espafia para asi te-
ner la posibilidad de que las nuevas
matas fuesen menos picantes, este
chile regresa a México y lo reciben
evidentemente menos picante y lo
nombran Tornachile, por el hecho

de irse y regresar. Actualmente
ese chile es el Poblano, protago-
nista de este platillo tan emblema-
tico. Es Poblano porque nace a las
faldas del Volcan Popocatepet,
ubicado en el Estado de Puebla.
Actualmente en Espafa se pue-
den encontrar chiles poblanos,
Debido a que ambos paises se
encuentran en el hemisferio nor-
te, permitiendo desarrollar co-
sechas y platillos de temporada.

Historia y evolucidn del chile
Nogada

El Chile en Nogada es un platillo
conventual y barroco, que se crea
en 1821, con el objetivo de celebrar
las Negociaciones Pacificas entre el
Ejercito Trigarante representado por
el Caudillo Agustin de Iturbide y Juan
O’Donuju, Jefe Politico Superior de la
Provincia de la Nueva Espafia. Este
acuerdo fue denominado Los Trata-
dos de Cordoba, al celebrarse en la
misma ciudad ubicada en el Estado
de Veracruz. Al regresar Agustin de
[turbide a la Ciudad de Puebla es
donde le dan a degustar este pla-
tillo, formando parte de una comi-
da compuesta por catorce platos,
siendo el Chile en Nogada el postre.



En aquellos afios, eran los Obispos
los encargados de organizar éstas
comidas, por tanto el Obispo en
turno contaba con once conventos
en la Ciudad de Puebla, en los que
repartio la encomienda de elaborar
diversos platillos, entre dichos Con-
ventos estaban las Monjas Agusti-
nas del Convento de Santa Monica, a
quienes se les encomendo el postre,
algunos referentes histéricos men-
cionan que las monjas rebuscaron
recetas de la época renacentista de
ahi que algunos refieren que la salsa
de nogada es de técnica europea.

El' hecho de que la comida era con el
fin de celebrar la separacion de Mé-
xico de la Nueva Espana, se resaltd
que se eliminaba la bandera de la
Corona Espafola y en ese entonces
evidentemente no existia Bandera
de México, pero deciden apoyarse
de la Bandera del ejercito Trigaran-
te como nuevo simbolo, de ahi sus
tres colores (verde, blanco y rojo).

Chile en Nogada

Ingredientes (6 personas):

6 chiles poblanos.

Elaboracion:

Freir los chiles y envolver en una bolsa
de plastico. Transcurridos 30 minutos
desvenar, quitar la piel y lavar.

Relleno:

Ingredientes:

300 g carne de cerdo (picada)
100 g tomate pera.

30 g uvas pasas.

30 g pifiones.

30 g almendra.

30 g nuez de Castilla.

2 dientes de ajo.

1 durazno.

1 pera (preferente de san juan).
1 manzana amarilla.

1 platano macho maduro pequefio.
Media cebolla blanca.

20 ml aceite de oliva.

Sal y pimienta (al gusto).

Con estos datos las Monjas deci-
den rellenar el chile con un guiso
hecho a base de carne de cerdo,
con frutos de temporada, capear-
lo con huevo simulando el color
del oro, resaltando asi la época de
barroco y su majestuosidad, final-
mente banan el chile con la salsa
nogada que esta elaborada a base
de nuez de castilla y nata, decoran-

Capeado

Ingredientes:

2 huevos

1 cucharada de harina

Elaboracién:

Capear los Chiles; batir las claras de
huevo a punto de nieve y mezclar
bien con las yemas. Pasar los chile
rellenos por harina y huevos bati-
dos, freir por todos lados y escurrir.

Decoracion

Ingredientes:

1 granada.

Perejil chino.

Elaboracién:

Banar los chiles con la nogada, deco-
rar con granada y perejil al gusto in-
tentandoimitar labanderamexicana.

Salsa de Nogada
Ingredientes:

50 g nueces de Castila frescas.
50 g queso de cabra fresco.
200 ml nata para cocinar.

50 ml leche.

10 ml. Oporto.

dolo con perejil y granada, haciendo
referencia a la bandera trigarante,

Transcurridos 202 afios seguimos
disfrutando de este platillo tan em-
blematico de la Cocina mexicana
gue ironicamente independiza a Mé-
xico de La Corona Espafiola, pero
uniéndoles  gastrondomicamente.

Elaboracion:

Pelar las nueces de castilla el dia an-
terior a su consumo, cubrir de agua y
dejar remojar tapandolas y colocan-
dolas en la parte baja de la nevera.
Ya en el dia de su consumo, es-

currir las nueces y agregar par-
te de la leche, dejar en remojo.

Nota: es conveniente retirar las
cascaras y la piel de las nueces
con el fin de no amargar la salsa.
Para que resulte mas sencillo la
retiradas de la piel se pueden re-
mojar en agua tibia previamente).

A continuacion, moler las nue-
ces con el resto de la leche, nata y
oporto. Conservar en nevera para
conseguir una textura cremosa.
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Reportajes

El aguacate, un super alimento de moda

Bajo su piel rugosa y poco atractiva, el aguacate esconde un sinfin de propie-
dades y beneficios, no solo alimenticios si no también para la salud y la belleza.

Esta fruta, versatil y deliciosa, tiene
una textura cremosa que combi-
na excelentemente bien con otros
alimentos, convirtiéndole en una
fruta imprescindible en la cocina.
Espafia es el segundo mayor con-
sumidor de aguacates de Europa,
solo por detras de Francia. Su pulpa
es cremosay con un rico sabor, que
recuerda a la avellana. Existen nu-
merosas variedades, con diferentes
épocas derecoleccion, lo que permi-
te degustarse durante todo el afo.

Origen del aguacate

El aguacate crece en el aguaca-
tero, arbol que puede alcanzar
los veinte metros de altura en
las zonas subtropicales centro-
americanas, de donde procede.
Aunque los aztecas de México
y Guatemala lo conocian como
‘ahuacatl’, que significa “testi-
culo’, los espafioles denomina-
ron a esta fruta “pera de las In-
dias’, antes de traerlo a Espafa.

Existe evidencia del consumo de
aguacate en el 8.000 a.C, al en-
contrarse restos de esta fruta en
la cueva de Coxcatlan, en Puebla
(México). Sin embargo, la primera
descripcion que se tiene del agua-
cate es de Francisco Hernandez,
quien, tras realizar una exploracion
en profundidad del territorio mexi-
cano en el siglo XVI, hace alusion al
arbol y su fruto en la obra “Historia
de las plantas de la Nueva Espanfa”.

Los conquistadores trajeron el
aguacate desde América a Espafia
a principios del siglo XVII, y muchos
indianos decidieron plantar aguaca-
teros en sus jardines para llenarlos
de sombra. En 1924, Malaga co-
menzo a cultivar aguacates, como
consecuencia de un proyecto piloto
para el cultivo de frutales exdticos.

Propiedades y beneficios para la
salud

El aguacate, por su composi-
cion, conlleva destacados be-
neficios para la salud, los ex-
pertos destacan los siguientes:
Salud cardiovascular: elaguacate es
fuente de acidos grasos monoinsa-
turados, de los que destaca su con-
tenido en acido oleico. La sustitu-
cion de grasas saturadas por grasas
insaturadas, como las del aguaca-
te, en la dieta contribuye a mante-
ner niveles normales de colesterol
sanguineo. Por lo que su consumo
esta recomendado para personas
con enfermedades coronarias.

Ademas es fuente de potasio, un
mineral que contribuye al manteni-
miento normal de la presion arterial.

Relajacion del sistema nervioso:
el aguacate también es fuente de
acidos grasos, potasio y vitaminas
C, E y B6. La vitamina B6 contribu-
ye al funcionamiento normal del
sistema nervioso y de la funcion
psicologica. Ademas, es fuente
de vitamina C, una vitamina que
contribuye al funcionamiento nor-
mal del sistema inmunologico.

Excelente para los huesos: al po-
seer vitamina C, es un alimento
interesante para la salud ¢sea, al
contribuir ala formacion normal de
colageno para huesos y cartilagos.

Cuidado de la piel: el aguacate po-
see nutrientes interesantes para
el cuidado de la piel. Aporta alto
contenido en vitamina E, vitamina
con accion antioxidante, lo que es-
timula el poder regenerador de las
células y es fuente de vitamina C.
Aunque el contenido de agua del
aguacate es inferior al de otra fruta,
su contenido caldrico y su aporte
de otros nutrientes son de gran in-
terés para los deportistas. Lo que le
convierten en el alimento adecuado
para momentos de sobreactividad
muscular y desgaste fisico. Esta
fruta es fuente de minerales como
el potasio, mineral que contribuye
al funcionamiento de musculos.

Por su textura y cremosidad,
y su contenido en grasas, el
aguacate tiene poder sacian-
te, lo que le hace recomenda-
ble para evitar picar entre horas.

Aunque aporta una pequefia can-
tidad de fibra, es ideal incorporarlo



en nuestra alimentacion ya que con
el resto de alimentos se consigue
tomar la cantidad de fibra nece-
saria a lo largo del dia. La fibra es
ideal para cuidar de la salud intes-
tinal, aliviar el estrefiimiento y au-
mentar la absorcion de nutrientes.

Variedades y comidas con agua-
cate

Existen mas de veinte varieda-
des de aguacate, entre los prin-
cipales se pueden encontrar:
Haas: variedad principal, se co-
mercializa en Espafia. Tiene
forma oval, piel de color ver-
de oscuro y pulpa amarillenta.

Cocktail o datil: fruta alargada y
no tiene hueso. Su cultivo se da,
especialmente, en Israel y Espafa.
Bacon: tamafio mediano. Esta dis-
ponible desde finales de otofio
hasta el comienzo de la primavera.

Pinkerton: de piel
con semilla pequefa.
ca son los meses de

rugosa vy
Su épo-
invierno.

Fuerte: piel fina, tamafio grande
y pulpa cremosa. Tantas varieda-
des le han convertido en un ex-
celente aliado en la cocina inter-
nacional y el ingrediente estrella
en multitud de preparaciones. Su
consistencia y untuosidad hace
que se utilice en numerosos pla-
tos, tanto dulces como salados:
Para untar: su pulpa machacada
con gotas de aceite de oliva, limon
o0 pomelo untado en el pan tosta-
do o en galletas saladas hacen las
delicias de cualquier astronomo.

En ensaladas y pastas: el aguacate
aporta color y sabor. Combina tan-
to con frutas como con verduras y
frutos secos. En guacamole: ma-
chacado con cebolla, tomate y li-
mon. Resulta ideal para acompafar
con tortillas de maiz fritas o nachos

Guarniciones: combina per-
fectamente con huevos, se-
tas, pescado y carnes.

Salsas y cremas: si se les incor-
pora un aguacate blando queda-
ran cremosas. Mayonesas y vina-
gretas: el aguacate las enriquece
aportando un extra de sabor.
Postres: con el aguacate como

base se pueden preparar tar-
tas, helados, mousses y pudines
Batidos: combina con bebidas ve-
getales de soja, avena y almendras.

El aguacate en tratamientos de
belleza

El aguacate no solo tiene un de-
licioso sabor y unas excelentes
propiedades culinarias, que le han
convertido en uno de los alimentos
imprescindibles en la cocina, sino
gque ademas es cada vez mas utili-
zado en tratamientos de belleza, por
sus magnificas cualidades natura-
les. Algunos de sus beneficios son:

Mantener la piel hidratada: su
textura cremosa le ha converti-
do en un ingrediente mas de cre-
mas naturales. Ademas de su
uso topico, consumir aguacate
de forma habitual hace que la piel
luzca suave, hidratada y fresca.

Contribuir a suavizar las arrugas:
su alto contenido en antioxidantes,
y vitamina E y C, contribuyen a re-
trasar el envejecimiento y suavizar
las lineas de expresion, estimulan-
do el colageno y la elastina. Influye
para que la piel esté mas elastica.
|deal para el cabello: algunos trata-
mientos para el pelo utilizan agua-
cate, por sus nutrientes. Resulta
ideal para reparar puntas abiertas;
hace que el pelo luzca suave y bri-

llante, evitando el encrespado. Por
sus vitaminas, ademas contribuye
a que el pelo crezca mas rapido.

Trucos y curiosidades del agua-
cate

En Francia, Italia y Reino Unido el
aguacate recibe el nombre de “avo-
cat” o “avocado’. Al parecer, el ori-
gen de este nombre se debid a que
cuando llego el aguacate a Francia
desde Haiti su precio era elevado y
estaba reservado exclusivamente
a las clases mas pudientes, lo que
hizo que pasara a llamarse “poires
davocat” o “peras de abogado’.

Otros especialistas en esta fru-
ta, confirman que “para saber si el
aguacate esta maduro basta con
hacer una suave presion con los
dedos y ver si cede al contacto’.
También se puede mover 0 sacu-
dir suavamente para comprobar
si el hueso se agita en su interior.

Si esta verde, para acelerar su
maduracion basta dejarlo en un
lugar oscuro, entre 15y 24 ° C.

Otra curiosidad es que para fre-
nar su proceso de maduracion
puede introducirse en el frigorifi-
co. Asi como que la oxidacion de
esta fruta se evita afiadiendo a la
parte expuesta unas gotas de Ii-
mon o lima, envolviéndolo en film
e introduciéndolo en un recipiente
para que no tenga contacto con el
aire. Con estos pequefios trucos
se consigue que esté en perfec-
tas condiciones para su consumo.
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Carrot cake, trufado y salsa de chocolate

La Reposteria da mucho juego de combinaciones, por ejemplo se pueden combinar frutas y verdu-
ras con elementos dulces como coberturas y chocolates que hacen las delicias de nuestros clientes.
Jaume Urguelles, ex presidente ACYRE Barcelona

Trufado

Ingredientes

180 g cobertura 70%.
20 g azlcar invertido.
20 g mantequilla.
200 ml nata U.H.T.

Elaboracién

Hervir nata con azucar. Incorporar
alacoberturaengotasoentrozos.
Mezclar bien, afiadir mantequilla.
Dejar reposar en nevera 24 horas.

Salsa de chocolate

Ingredientes

50 g cobertura.

20 g cacao en polvo.
20 g azlcar.

100 ml nata.

50 ml leche.

Elaboracién:

Hervir la nata con leche y azucar. In-
corporar a la cobertura. Afladir cacao
en polvo y mezclar. Colar y reservar.

Emplatado

Laminar la zanahoria. Hervir las
laminas en un almibar ligero;
escurrir bien. Salsear el fondo
del plato. Colocar el carrot cake,
realizar una rosa trufada, espon-
jada anteriormente. Decorar con
laminas de zanahoria.

Carrot cake

Ingredientes

180 g zanahoria.

70 g yemas de huevo.
40 g azlcar.

15 g azUcar invertido.

Elaboracion

Hervir la zanahoria y convertir en
puré. Elaborar un batido con yemas
y los azucares.

Batido de claras

Ingredientes

100 g claras de huevo.
50 g azucar.
Sal (pizca).

Elaboracion

Realizarunbatidoconclarasyazu-
car. Incorporar una pizca de sal.

Almendrado

Ingredientes

180 g zanahoria.

150 g almendra en polvo.
70 g zanahoria rallada.

50 g harina.

5 g impulsor.

Ralladuras de medio limon.

Elaboracion

Mezclar el primer batido con za-
nahoria rallada, puré de zanaho-
ria y raspaduras de limon. Agre-
gar almendra en polvo, harina e
impulsor, previamente tamizado,
Incorporar el batido de las cla-
ras una vez consistentes. Lle-
nar los moldes y cocer a 170°C.

Nota: se puede poner en el fon-
do de los moldes zanahoria ra-
llada para mejorar su visibilidad.




El veganismo, una tendencia consolidada

Reportaje

Si buscamos en Google el significado oficial de veganismo, lo define: “El veganismo es una for-
ma de vida que busca excluir, en la medida de lo posible y practicable, todas las formas de ex-
plotacion y crueldad hacia los animales por comida, vestimenta o cualquier otro propdsito’.
Alfonso Villarejo, sumiller y Director de Sala
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Pero, ;de dénde procede esto? El
movimiento vegano nacié (oficial-
mente) en noviembre del afio 1944.
Donald Watson, juntd la palabra
‘vegano’ con ‘vegetariano” y fue
el creador de la Vegan society. Si
bien el concepto de no comer nada
de origen animal tiene una tradi-
cion mucho menor, es desde este
momento en 1944 cuando se crea
realmente un movimiento que ha
ido ganando adeptos afio tras afio,
lentamente y que en el afio 2019
tuvo un boom enorme, que hasta
la revista The Economist lo bau-
tizo como el afio del veganismo.

La poblacion veggie+ ha pasado de
ser cuatro hippies a ser un 7,8 % de
la poblacion espafiola y se estima
que a nivel mundial ronda el 3%.
¢ Que es un veggie?. En este tér-
mino se engloban los Flexitaria-
nos, Vegetarianos y Veganos.
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Reportaje

Como no puede ser de otra mane-
ra, @ mas personas veganas, mayor
demanda de productos veganos
o Plant-based. A ésta conclusion
han llegado las empresas. Empre-
sas enormes del tamafio de Mc-
Donald's o KFC ya tienen comida
apta para veganos en sus estable-
cimientos, pero firmas comerciales
carnicas, como Campofrio o Unile-
ver, han sacado lineas de carne ve-
getal que dan el pego por completo.

Aquicomienzaladualidad. Sielvega-
nismo es una forma de vida en favor
de los animales, comprar productos
veganos de estas empresas cuyas
maximas ganancias provienen de
la explotacion de pollos, vacas vy
cerdos, ¢seria hacer lo correcto?
Por otro lado, en un informe de PwC
denominado “The sustainable Food
&revolution’, sellega a la conclusion
de como alimentar a diez mil millo-
nes de humanos en el afo 2050,
salvar el planetay ser sostenibles. Y
es que los alimentos representan el
26% de las emisiones del efecto in-
vernadero. El 70% de las extraccio-
nes de agua se destinan a la agricul-
turay el 78% de la contaminacion de
los rios se debe al sector primario.

Este informe llega a cuatro pa-
S0s que se pueden dar, primero la
sustitucion de alimentos por par-
te de los consumidores, segundo

evitar el desperdicio alimenticio
en la cadena de suministros, ter-
cero, establecer métodos cada
vez mas limpios de produccion y
finalmente invertir en nuevos mo-
delos y explotar nuevos mercados.

Todo esto, no es nada facil. Por-
que cambiar una tendencia, un
mercado o una forma de vida, re-
quiere de conciencia y ganas de
querer cambiar. Muchas empresas
han adoptado esta ideologia en su
RSC (Responsabilidad Social cor-

porativa), pero otras muchas no.
En el punto (1) de cambiar la die-
ta, hay que decir que cada vez se
come mas carne roja. El problema
viene en que la carne requiere de
hasta 100 veces la cantidad de re-
cursos de la tierra, comparada con
la agricultura vegetal. Sustituyen-
do la carne roja por pollo (dice el
informe), que las reducciones de
CO2 se reducirian a la mitad vy el
uso de agua se reduciria un 30%.

Obviamente no se puede hacer
esto, pero si deja claro que la for-
ma en como consumimos ali-
mentos, importa de manera sus-
tancial en la huella ambiental.

i



En el punto (2) "hay un serio proble-
ma en el desperdicio alimentario.
Hay que abordar el problema de
la escasez de alimentos y de agua
(este tema, merece un articulo in-
dependiente y que publicaremos en
proximo numeros). Segun la ONU,
el problema en las distribuciones,
cosechas ineficientes y ventas al
por menor, seria de 1,3 millones
de toneladas. Eliminar estas pér-
didas implementando tecnologias
digitales de precision, monitorizar
la cadena de suministros o invertir
en la propia cadena de suministros,
eliminaria estas pérdidas en gran
medida que darian para alimentar
hasta dos mil millones de personas.

En el punto (3) el objetivo seria crear
meétodos mas limpios en la produc-
cion de alimentos. La manera cam-
biante de los consumidores frente
a los alimentos, van a cambiar la
forma de produccion. Cada vez
hay mas beneficios si se recurre a
la agricultura regenerativa o la agri-
cultura ecologica, siendo hasta un

35% mas rentable que la agricultura
tradicional de alta intensidad. Cada
vez esta mas de moda comprar a
pequefios productores cercanos
para reducir el impacto ambiental
y acortar la cadena de suministro.
En el punto 4, hay que revisar
los modelos, creando nuevos.

El informe dice “El cambio a largo
plazo hacia el consumo de carne
alto en proteinas e intensivo en re-
cursos, ha cambiado el enfoque de
la agricultura hacia la produccion
de ganado, pastos y alientos para
animales, alterando el equilibro
de la economia agricola mundial
y aumentando el perfil de emisio-
nes de carbono de la agricultura”.
Y en todo esto, ;Donde se encuen-
tran los restaurantes? Son muchos
los profesionales de la restauracion
que sequejan por estetipodecliente,
porgue no lo consideran una alergia,
sino simple capricho. Pero lo cierto
es que muchos restaurantes se es-
tan adaptando y hay cada vez opcio-
nes mas saludables y sostenibles
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en las cartas de los restaurantes.
Cada vez son mas las personas
que buscan opciones veggies o
restaurantes completamente ve-
getarianos. Por lo que la oferta ve-
ggie en algunos establecimientos
ya suponen un 25% de la carta.
Ademas hay que incluir el delivery, en
donde las opciones veganas siguen
creciendo ya que el cliente demanda
cada vez, mas opciones saludables.
En los ultimos afos, los pedidos
de productos veganos han creci-
do un 20% en la app de Uber Eats.

La restauracion se esta adaptan-
do a nuevas formulas de carne
vegetal como las hamburguesas
de remolacha, bacon de soja o
brownies de lentejas. La quinoa
esta cada vez mas presente en
la elaboracion de queso vegetal.
Este es el futuro que tendre-
mos que aceptar, adaptar y se-
guir. Porque a todo esto, hay que
afadir el problema del agua, que
cada vez es mas escasa y mere-
ce un articulo para su analisis..
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El escrache, el producto local espanol

Muchos piensan, acaloradamente, que el producto local es el que se elabora y se consume en
un radio maximo de 100 kilémetros. Afirmacion ésta que merece marmol toda vez que nos
arroja a todos los que trabajamos a favor del producto local a una suerte de expiacion colectiva.
Carlos Gimeno-Navarro - CEO de KMO SlowFood

Me atrevo apuntar el disparate de
tan rotundo epitafio porque si fue-
se cierto, sus efectos producirian,
en términos, sociales, economi-
cos y culturales al localismo mas
cateto que se pueda imaginar. A
saber, no podemos definir “lo lo-
cal” desde la espontaneidad de un
efluvio romantico con lo proximo
sino que debemos plantearnos el
producto local, el espafiol, ese del
que nos sentimos tan orgullosos,
desde una perspectiva no solo de
proximidad sino de mas alla. Des-
de planteamientos econdmicos,
es decir, desde la transversalidad.

Acotar el producto local a 100 kilo-
metros, supone pegar patadas al
hormiguero e invisibilizar productos
de elevada calidad y que confirman
puestos de trabajo en, mayoritaria-
mente, la Espafia del interior. Los
productos locales espafoles de-
ben afianzar un nuevo liderazgo y
justificar, mas si cabe, su posicion
en el territorio, es decir, deben es-
tar comprometidos con principios
de economia circular mas alla del
sitio donde hayan sido elaborados.
Comprimir su uso a “los 100 kms”
no hace mas que arruinar expecta-
tivas de excelentes productos que
son elaborados a lo largo y a lo an-

cho del territorio y que no podrian
ser considerados como locales por
mor de eruditos de tres al cuarto y
mas alla, foraneos. Cualquier pro-
ducto local de los considerados
artesanos puede y debe poder tras-
pasar la barrera esa que se alza,
como un mantra, 0 un estigma,
contra todo el que osa traspasarla.

El producto artesano tal y como
lo conocemos en Espafa se debe
implicar en todos los territorios
impulsando la riqueza del pro-
pio territorio. Desde el compro-
miso con la economia circular.
Las grandes superficies a través
de practicas de greenwashing ofre-
cen productos ‘locales” sin dema-
siados escrupulos a clientes que
se dejan seducir por el marketing
barato de lo verde mientras que lo
artesano se encierra y se entierra
en ese estupido y restrictivo mar-
co referencial de “los 100kms”.

El producto local, la gastronomia lo-
cal, el turismo rural ven como se va
restringiendo su presencia a un par-
que tematico de oportunidad mien-
tras que el lineal campa desbocado
abriendo cada vez mas superficies
y obligando al cierre de cada vez de
mayor numero de tiendas de barrio.
Acaso no nos damos cuenta de
como las ciudades van ofertando
cada vez mayor numero de plan-
tas bajas como alquiler turistico

mientras que los antiguos oficios,
y oficiantes, van despareciendo de
la escena conformando un mar-
co de concentracion del comer-
cio en nudcleos atomizados que
sodomizan, en muchos casos,
la existencia de otros productos
que por ausencia de visibilidad
y oportunidad se ven abocados
a la tenue desaparicion y olvido.
La cultura de la cancelacion con los
‘pequenos”porpartedelos “‘grandes”
es demoledora. Tanto que “los gran-
des” importan productos de otros
paises por cuestiones de precio y
el consumidor acaba sucumbiendo
por la falta de alternativas locales.

La cultura de la cancelacion es un
concepto que nos anula la capaci-
dad de eleccion y seleccion y hasta
nos idiotiza. La cultura de la cance-
lacion es un escrache en toda regla
desde las grandes superficies con-
tra el producto local espafiol, aun-
que de esto hablaremos en otros
articulos mas detalladamente.
Seguimos  desde  @kilometro-
cerokm0O (KILOMETROCERO
SLOWFOOD) acompafiando a
todos los actores de “lo local’
apoyando la transversalidad de
acciones que permitan recupe-
rar los productos artesanales vy
quitar tejido adiposo del barullo.

El futuro pude que sea de color
negro pero, entre el negro luto y el
negro fiesta, nos quedamos con
el de tono fiesta. No deja de ser
paraddjico que ahora tengamos
que reivindicar lo que tanta histo-
ria, tradicion y empefio costo, va
en ello la identidad de territorio y
recuperar eso que llaman la Espa-
fia vaciada, ciertamente vacilada.

www.kmOoficial.es
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Evoluciéon del céoctel Margarita

La margarita es un coctel compuesto por tequila, triple seco y jugo de lima o li-
mon. A menudo se sirve con sal en el borde de la copa. La bebida se sirve sacudien-
do el hielo (con hielo), mezclado con hielo (Margarita frozen), o sin hielo (hacia arriba).

También se ha aceptado servir
una margarita en una amplia va-
riedad de recipientes de vidrio, que
van desde cocteles y copas de
vino a grandes goletas. La bebida
se sirve en el vaso de margarita
del mismo nombre, una varian-
te de diametro escalonada de un
coctel vidrio o copa de champan,
con forma de sombrero invertido.

Licores con sabor

Ellicor habitual es el Cointreau, aun-
que también se usan otros licores
con sabor a naranja como el Grand
Marnier u otras marcas de triple
seco o Curacao azul (que produce
la margarita azul). Cuando se afia-
den los zumos de frutas dulces a la
margarita, a veces se reduce o se
elimina por completo el jugo de na-
ranja. Ademas de los licores con sa-
bor a naranja, hay otros licores que
se pueden afadir al coctel, como el
de frambuesa o el de melon. Otros
sabores incluyen pifia y sandia.

Jugo de lima fresco

El jugo de lima recién exprimido es
el ingrediente clave . La variedad
mas comun en los Estados Uni-
dos es la lima persa de piel grue-
sa. Sin embargo, las margaritas
en México se hacen generalmente
con lima acida que se denominan
“limones” en Meéxico. Estos son
pequefos, de piel delgada y son
mas acidas en comparacion con
las limas persas. Las margaritas
hechas con lima persa tienen un
sabor mas suave, especialmen-
te cuando se utilizan limas Meyer.

Frozen Margarita

Ademas de servirse agitada y ha-
cia “arriba”, las margaritas pueden
servirse como un granizado de
hielo mezclado, similar a otras be-
bidas de inspiracion tropical como
el huracan o la pifia colada. Esta
variante se conoce como margari-
ta “congelada”. Los ingredientes se
pueden verter sobre hielo picado en
una licuadora de cocina o industrial.

Otras frutas

Las frutas y las mezclas de zumos
alternativos también pueden uti-
lizarse en una margarita. Frutas

Chili Margarita

Este coctel se caracteriza por su
sabor a fruta de la pasién con
un punto picante impactante.

Ingredientes:

40 ml tequila blanco 100% aga-
ve azul.

40 ml jugo de naranja sanguina
(filtrado)

30 ml puré de fruta de la pasién.
20 ml jugo de lima.

15 ml dgave.

10 ml mezcal (para una adicién
ahumada que combine con el
chile).

4 chorros de Scrappies hell fire
bitters (se puede sustituir por un
chile rojo triturado).

Piedras de hielo.

Elaboracion:

Mezclar los ingredientes en una
coctelera con cubitos de hielo; agi-
tar bien. Colar los ingredientes en
un vaso bajo con hielo. Decorar con
una mezcla de azucar y chile rojo.

como el mango, melocotoén, fresa,
platano, meldén, o frambuesa son
adecuadas para la elaboracion de
Margaritas. Muchas recetas requie-
ren un “‘chorrito” de jugo de naran-
ja. Hoy en dia, la margarita se pue-
de preparar de muchas maneras,
cuando la palabra “margarita” se
utiliza por si misma, por lo general
se refiere a la preparada con sal y
jugo de limon, pero cuando se uti-
lizan otros jugos, los frutos se afia-
den tipicamente como adjetivos
al nombre, como la margarita de
frambuesa. Otras variedades de
margarita incluyen fruta, margarita
estante superior y margarita virgen.

Colocar la combinacién en un pla-
to. Cubrir medio vaso con el jugo
de una rodaja de lima y rodar sua-
vemente el vaso sobre polvo rojo.
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Gastronomia sostenible y de proximidad en el hospital

En la Clinica Universidad de Navarra apostamos por productos de cercania y proximidad.
Para ello el huerto de la Clinica se renueva con productos madrilefios Madrid Rural.
Iniciamos ahora en septiembre la nueva siembra con plantones que Madrid Rural recupera
en la Comunidad Autonoma de Madrid.
Xandra Luque , Jefa de Cocina de Clinica Universidad de Navarra
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El Clinico de Navarra cultiva las fru-
tas y verduras que crecen en su en-
torno que destina al menu de sus
pacientes ingresados, ofreciendo
alimentos sin manipular que pro-
ceden directamente de la huerta.

Berenjenas, lechugas, calabazas,
pimientos, zanahorias, acelgas,
cebollas, romero, albahaca pur-

pura o tomillo son algunas de las

especies vegetales que se cose-
chan junto a la cocina del hospital.

Este esfuerzo se ve recompensado
por Mariano Garcia-Patron, presi-
dente de la Union de Cooperativas
Agrarias Madrilefias y represen-
tante de Madrid Rural, al destacar
el prestigio del Area de Dietas de
la Clinica Universidad de Navarra y
su apuesta por los productos au-
toctonos de proximidad y calidad.
Desde el Departamento de Cocina
de la Clinica universitaria de Na-
varra deseamos agradecer la do-
nacion mostrando el equipo gran
interés “por aproximar los sabores
reales de los alimentos a nuestros
pacientes para que nuestros platos
se conviertan en verdaderas expe-
riencias gastrondmicas y hagan
mas agradable su estancia en el
hospital. Creemos que la alimen-
tacion puede ayudar a que los pa-
cientes se sientan mucho mejor,
tanto fisica como animicamente”.
Madrid Rural es el mercado de proxi-
midad distribuciéon y comercializa-
cion de frutas y verduras locales de

4

temporada sin intermediarios pro-
movido porla Comunidad de Madrid.
Uno de los platos que han podido
disfrutar este verano los pacientes
ha sido” Ensalada de nuestra huer-
ta” unareceta a base de lechuga, pe-
pino, tomate y berenjena confitada.
Nuestra cocina es de aprovecha-
miento y sostenible, donde los
desperdicios de las verduras se
utilizan como base de caldos, apro-
vechando todos los nutrientes.
Las nutricionistas del Area; Teresa
Pérez y Maru Dulcich nos recuerdan
como al consumir los productos de
cercania se consiguen unos nutrien-
tes de mayor calidad, al recolectar-
se en su punto optimo. Ayudando
a nuestro sistema inmune. Aspec-
to importante para los pacientes.

También disminuimos la hue-
lla de carbono, y favorecemos el
comercio local. Para nuestra Di-
rectora de Dietas de la Clinica,
Concepcion Manriquez, esta en
consonancia con nuestro proyec-
to de Gastronomia y Nutricion.
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“El Congreso contara con un programa equilibrado de servicios”

Pepe Ferreira, bromatologo del Hospital Reina Sofia de Cordoba y vocal de la Asociacion Espafiola de
Hosteleria Hospitalaria, es uno de los artifices del XXIV Congreso de la AEHH. Ferreira esta ilusionado por
la organizacion del Congreso que alternara instructivas jornadas profesionales con la atraccion turistica
de Cordoba.

¢Nos puede comentar su trayec-
toria profesional?

Soy licenciado en Veterinaria
(seccidon  Bromatologia, Sanidad
y Tecnologia de los Alimentos) y
Licenciado en Ciencia y Tecnolo-
gia de los Alimentos por la Uni-
versidad de Codrdoba, poseo el
titulo de Experto en Gestion en
Seguridad Alimentaria por la Es-
cuela Andaluza de Salud Publica.

Miinquietud es aprender para ofre-
cer el mejor servicio al usuario y
aprovechar el tiempo, asi durante
la pandemia me titule en dietética
y nutricion y asi poder ofrecer un
servicio 360 ° con mi equipo de
trabajo multidisciplinar en el que
me integro, el Servicio de Alimen-
tacion, Calidad y Seguridad Ali-
mentaria y la Unidad de Gestién
Clinica de Endocrinologia y Nu-
tricion del Hospital Universitario
Reina Sofia de Cordoba. En el de-
sarrollo mi actividad laboral como
bromatologo desde el afio 2006.

Aunque mi actividad profesional la
comencé en 1997 como Respon-
sable de Calidad de Sercolu Cate-
ring y Responsable de Consultoria
y Formacion de Qoras 1+D+i, S.L. y
transcurrido un tiempo fui director
del Centro Logistico y de Produc-
cion de Bodegas Campos Catering.

Durante mi trayectoria profesional
he intentado acercar la formacién

universitaria y de ciclos a la reali-
dad industrial, para lo que desde
mi primer contrato he sido Tutor
de alumnos en practicas del Ciclo
Superior en Dietética y Nutricion,
de los Grados de Veterinaria y Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos y de
alumnos de Master, Ademas cola-
boro estrechamente con socieda-
des cientificas, siendo actualmente
vocal de la Asociacion Espafiola
de Hosteleria Hospitalaria (AEHH),
de la Sociedad Andaluza de Nutri-
cion Clinica y Dietética (SANCyD).

¢Como es su relacién con la
AEHH? ;Cuantos aios lleva ligado
aella?

Desde la primera ocasion que tuve,
haya por 2007 en Zaragozahe
participado activamente siempre
gue mis obligaciones profesiona-
les y personales lo han permitido.
Desde 2019 soy vocal en la Junta
Directiva, en el que me integré en
su grupo de trabajo, su compro-
miso con la hosteleria hospitalaria
y su calidez humana. Desde en-
tonces he desarrollado diferentes
actividades formativas, incluso
he participado en el disefio y de-
sarrollo de los ultimos congresos.

¢Cual es la tendencia actual de
la Cocina Hospitalaria espainola y
concretamente de la cordobesa?

Cordoba es una ciudad apegada
a su hospital y el hospital a Cor-
doba siendo uno de los motores
de su economia. Nuestro hospital
trabaja por la calidad y la excelen-
cia para la ciudadania exportando
nuestra experiencia y conocimien-
to a otras zonas. Desde 1976 este
centro destacado en los ranking
de las listas mas prestigiosas y la
cocina hospitalaria de Cordoba ha
querido estar a ese nivel y formar
parte del “Espiritu del Reina Sofia”".
Llevamos afios trabajando, es decir,
en mejorar las habilidades de las di-
ferentes categorias, con programas
de formacion continua, haciéndolos
participar del servicio de calidad que
se ofrece al paciente con el disefioy
desarrollo de procesos higiénico-sa-
nitarios actualizados a las exigen-
ciaslegales,alasnuevastecnologias
en la gastronomia, y la dieto terapia,
para ofertar la mayor y mejor varie-
dad a los pacientes hospitalizados .

La cocina hospitalaria tiene un pa-
pel principal en la humanizacion y
calidad de los servicios que se pres-
tan al usuarioy se han tendido puen-
tes fructiferos con las Unidades de
Endocrinologia y Nutricion, Alergias,
diferentes unidades de pacientes
trasplantados (especialmente He-
matologia) y pediatria, asi como
con asociaciones de pacientes para
generar confianza en el profesional
y el usuario. Ademas de trabajar
conjuntamente en la evolucion fa-
vorable del paciente, evitando die-
tas excesivamente restrictivas en el
menu que se ofrece y adaptandolo
a las preferencias de los usuarios.
En paralelo, se va consiguiendo un



cambio de la percepcion que tie-
ne la sociedad de los alimentos
ofrecidos en nuestros hospitales,
con el desarrollo de indicadores
de calidad percibida que susten-
tan que el momento de recibir una
bandeja en cualquiera de las inges-
tas sea un momento agradable.

¢Cuales son los motivos por los
que la AEHH se ha inclinado a or-
ganizar un Congreso en Cérdoba?

La ciudad de las tres culturas ha
sido siempre un destino desea-
do por la AEHH. Si a ello le sumas
nuestro patrimonio cultural, las bue-
nas comunicaciones, la oferta tu-
ristica, gastronémica y enologica y
el caracter acogedor del cordobés,
s6lo nos faltaba disponer de un es-
pacio para acoger un congreso de
la envergadura de la AEHH. Ello no
ha sido posible por remodelacio-
nes durante afos en el Palacio de
Congresos de Cordoba, junto a la
Mezquita, y por no disponer en sus
maravillosos patios de espacio sufi-
ciente para la exposicion comercial.

Desde 2022, a nuestra riqueza cul-
tural se ha sumado el Centro de Ex-
posiciones, Ferias y Convecciones
(CEFC) con unas modernas insta-
laciones a la vanguardia de la arqui-
tectura, marco perfecto para el desa-
rrollo del XXIV Congreso de la AEHH,
en una época del afio en la que ape-
tece pasear por Cordoba, en el otro
mayo cordobés, el mes de octubre.
Simayo es el mes por excelencia de
Cordoba, octubre esta cargado de
experiencias que seguro haran las
delicias de nuestros congresistas.

¢Comeéntenos el Congreso, cuales
son sus principales atractivos que
convenzan a los profesionales a
asistir?

Como algo novedoso el XXIV Con-
greso de la AEHH tendra una doble
sede. Como anteriormente he in-
dicado, los contenidos habituales

se desarrollaran en el CEFC, pero
no podiamos celebrar en la uni-
ca ciudad del mundo con cuatro
patrimonios de la humanidad, un
congreso olvidando su impresio-
nante patrimonio cultural. Por ello
hemos decidido afadir a nuestras
habituales sesiones, talleres y co-
municaciones, una actividad previa,
el curso de especializacion “Nove-
dades en legislacion alimentaria’,
que se celebrara en el “Palacio de
la Merced”, palacio barroco testi-
go de los encuentros entre Cristo-
bal Colon y los Reyes Catolicos.
Ademas, la AEHH les ofrece a
los asistentes al XXIV Congreso
la posibilidad de visitar el primer
Patrimonio de la Humanidad, la
Mezquita-Catedral, con una visi-
ta guiada nocturna, el asombro
esta garantizado desde que se
traspase el Patio de los Naranjos.
En la agenda cultural el congre-
sista debera conocer el centro
historico que rodea a la Mezqui-
ta-Catedral, los Patios o Medina
Azahara (los otros tres patrimo-
nios de la humanidad), sin desme-
recer el resto del legado cultural.

¢Qué ponencias o mesas redon-
das destacaria del Congreso?

Me resulta dificil destacar algu-
na actividad sobre las demas, ya
que como es costumbre disefa-
mMos un programa equilibrado en
el que tenga cabida todos los ser-
vicios de la hosteleria y sea de in-
terés para todos los asistentes.
Como es usual contaremos con ex-
celentes profesionales para el de-
sarrollo de la actividad congresual.
Al XXIV Congreso hemos querido
darle un enfoque en el que se evi-
dencie la necesidad del trabajo en
equipo entre los servicios de apoyo
y los servicios asistenciales, desde
el respecto a nuestro planeta y la
humanizacion en nuestra relacion
con los usuarios, conociendo lo que
necesita, comunicando, disefiando,
planificando y documentando y tra-
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bajando para que el servicio que re-
ciba esté basado en el respeto y los
principios de conflanza y garantia.

Por ello nos acompafara la fuer-
za de Cisco Garcia, que nos con-
tara como se reinventd ante la
adversidad, el médico Joan Car-
les March nos ensefara como
liderar con h-alma, la presidenta
de Avanzax, Ana Pacheco, nos acer-
cara al dia a dia del paciente alérgico
y como salvar su vida esta en nues-
tras manos o el médico Alfonso Ca-
lafias nos indicara como prevenir la
desnutricién hospitalaria. Desde el
punto de vista bromatoldgico, Fer-
nando Torres nos explicara cémo
controlar el fraude en la restaura-
cion hospitalaria, 1o que repercute
directamente en el servicio que se
quiere dar al usuario y para todo ello
nos preguntaremos si ;hemos me-
jorado lo suficiente?, con el debate
de Maria Lourdes de Torres y Nés-
tor Benitez. Sin duda alguna para la
gestion eficaz de los servicios pode-
mos utilizar herramientas informa-
ticas, como la que nos presentara
Josefa Simon Machi'y José Ignacio
Garcia, para mejorar la gestion de
la limpieza, o de la trazabilidad por
Sandra Goméz, o la Sostenibilidad
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y la Responsabilidad Social Corpo-
rativa por Silvia Torrecillas y la evo-
lucion del sector en Francia con la
participacion de Jean Remy Dumot.

¢Qué aspectos ha de primar en
una Cocina de Hospital?

Afortunadamente la percepcion de
la alimentacion hospitalaria esta
cambiando, y desde los servicios
asistenciales como desde la coci-
na hospitalaria se ha tomado con-
ciencia de la importancia que tiene
cuidar la alimentacion de los pa-
cientes. Con una alimentacion de
calidad contribuiremos en la pronta
recuperacion y que para el paciente
sea mas llevadero los dias de ingre-
so, consiguiendo en la medida de lo
posible que disfrute del momento.
Son muchos detalles los que hay
que cuidar en la alimentacion del

paciente que puede presentar dife-
rentes vulnerabilidades, lo que en
ocasiones no es facil hacerlo por
los reducidos presupuestos que se
disponen. Por ello es importante el
trabajo en equipo multidisciplinar,
para desarrollar rigurosos contro-
les de calidad y seguridad alimen-
taria de los ingredientes utilizados
en menus planificados que nos
ayuden a dar mejor servicio, que re-
cojan los sabores, olores y colores
de la cocina tradicional de la zona,
ofreciendo una alimentacion equi-
librada y saludable, elaborada con
productos de cercania en la que
se evite el desperdicio alimentario.

La restauracion hospitalaria tiene
un objetivo claro, conseguir que el
paciente se recupere antes y me-
jor de su enfermedad, y no nos
serviria de nada lo anterior si las

Un viaje muy instructivo a Lyon

La Asociacion Espafiola de Hoste-
leria Hospitalaria, A.E.H.H, cumple
este afo 25 afios de existencia y
ha empezado a celebrarlo de ma-
nera especial, retomando sus via-
jes de estudio, volviendo de nuevo
a tierras francesas y, en concreto,
a la regién de Lyon para conocer
los ultimos avances tecnoldgicos
y nuevos productos alimenticios.

En este viaje hemos tenido la opor-
tunidad de visitar varias instala-
ciones. Afortunadamente, cabe
sefalar que el “salto” tecnoldgico
con Francia es cada vez menor.
Durante la visita en Francia, los so-
cios de la A.E.H.H. hemos tenido la
oportunidad de conocer los ultimos

avances en transporte de alimentos
para pacientes, de la mano de los
fabricantes locales Socamel-Res-
caset y Electrocalorique, quienes
nos han mostrado sus respecti-
vas fabricas. Las dos compafias
han enfatizado la importancia de
la eficiencia energética y la ergo-
nomia en la manipulacion de los
sistemas de transporte, asi como
el mantenimiento de los caracte-
res organolépticos y las tempe-
raturas de servicio de los menus.

Ademas, hemos podido visitar la Co-
cina central delos Hospices Civils de
Lyon. El objetivo de la visita ha sido
conocer su modelo de plataforma
logistica, que permite centralizar la

técnicas culinarias y el trato de los
alimentos durante su conservacion
y acondicionamiento no es el apro-
piado, por lo que las decisiones
consensuadas por el equipo multi-
disciplinar deben ser respetadas en
el desarrollo y ejecucion de las fi-
chas técnicas de cada preparacion.

Este complejo servicio debe estar
asignado de la infraestructura y per-
sonal adecuado, debiendo estar do-
tados de equipamiento esencial que
garantice la calidad de las elabora-
ciones, sus caracteristicas organo-
|épticas y de seguridad alimentaria
(inocuidad y nutricién) necesarias,
con personal cualificado que inclu-
ya el asesoramiento y control de
los alimentos como es el caso de
los bromatologos, categoria funda-
mental para el correcto funciona-
miento de una cocina hospitalaria.

produccion de comidas para todos
sus centros sanitarios y ofrecer un
servicio eficiente y de calidad a los
pacientes. Esta centralizacién con-
sigue servir alrededor de 17.000 ser-
vicios al dia, lo que requiere una es-
merada y coordinada organizacion.
También hemos visitado la clini-
ca Medipole, en la zona de Villeu-
rbanne, una de las mayores clini-
cas privadas de Europa, que no
cuenta con cocina propia y donde
solamente se realiza el emplatado
y servicio de las comidas diarias.

Finalmente, los componentes de
la A.E.H.H. conocimos las inno-
vaciones alimentarias del grupo
Vegenat Healthcare-Nutrisens
para tratar la disfagia. Gracias a la
mejora de los sabores, texturas y
aspecto visual, respecto a las pa-
pillas y batidos tradicionales, los
pacientes con dificultad para deglu-
tir pueden disfrutar de una alimen-
tacion mas atractiva y completa.

Miguel Angel Herranz
Presidente AEHH



Reportaje

La Digitalizacién y la inteligencia artificial en el Turismo

Dentro del competitivo mundo de la industria hotelera, la digitalizacion y la inteligencia artificial han de-
mostrado ser factores clave para el éxito. La creciente necesidad de aprovechar los datos de manera efec-
tiva ha llevado al desarrollo de “Plataformas de Datos Hoteleros”, una herramienta poderosa que permite
a los hoteles maximizar su eficiencia operativa, mejorar la experiencia del cliente y aumentar la rentabilidad.

Jesus Menéndez — Consultor

¢Qué es una plataforma de datos
hoteleros? La plataforma de datos

hoteleros es una infraestructura
tecnoldgica que reune, almacena,
procesa, analiza y activa grandes
volumenes de datos generados en
todas las areas del negocio hotele-
ro. Desde informacion sobre bus-
quedas y campafas publicitarias
hasta datos de reservas y preferen-
cias de los huéspedes, esta plata-
forma abarca toda la gama de siste-
mas y procesos internos utilizados
por los hoteles. La integracion de
la inteligencia artificial permite que
estos datos sean procesados de
manera efectiva y brinda la capa-
cidad de obtener insights valiosos.

Beneficios clave de la plataforma
de datos hoteleros

Centralizacién de datos: al inte-
grar y organizar todos los datos
relevantes en una fuente unica y
conflable, se evita la dispersion de
informacion y se garantiza la con-
sistencia y calidad de los datos.
Integracion  fluida: la platafor-
ma sincroniza automaticamen-
te los datos con los sistemas
existentes, lo que reduce la du-
plicidad de esfuerzos y mejora
la precision de la informacion.

Activacion del dato: los datos
recopilados se convierten en in-
sights valiosos que permiten op-
timizar la gestién de ingresos,

mejorar la eficiencia operativa y
adaptarse rapidamente a las de-
mandas cambiantes del mercado.

Vision integral y en tiempo real:
la plataforma proporciona una vi-
sion completa de los datos vy las
operaciones hoteleras en tiempo
real, lo que permite tomar deci-
siones mas informadas y agiles.

Experiencias personalizadas: al
utilizar datos sobre las preferencias
y el comportamiento de los hués-
pedes, los hoteles pueden ofrecer
experiencias altamente persona-
lizadas que aumenten la satisfac-
cion y la fidelidad de los clientes.

Automatizacion: la integracion de
sistemas y flujos de datos permi-
te optimizar los procesos internos,
ahorrar tiempo, reducir errores vy
mejorar la eficiencia operativa.

Mejora de la toma de decisiones:
la plataforma ofrece analisis en
tiempo real sobre el rendimiento
financiero, las preferencias de los
clientes y las tendencias del merca-
do, lo que ayuda a identificar opor-
tunidades y desafios rapidamente.

Maximizacién de ingresos: el ana-
lisis detallado de patrones de de-
manda, precios y comportamiento
de reserva permite establecer es-
trategias de precios dinamicos y
maximizar los ingresos del hotel.
Analisis predictivos: la inteligen-

el T
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cia artificial potencia la plataforma
para realizar analisis predictivos y
detectar tendencias emergentes,
proporcionando informacién va-
liosa para decisiones estratégicas.

Flexibilidad y escalabilidad: |la pla-
taforma se adapta a las necesi-
dades cambiantes de la industria
hotelera, maneja grandes volume-
nes de datos y permite agregar
nuevas fuentes y funcionalidades.

Seguridad de datos: se implemen-
tan medidas rigurosas de seguri-
dad para garantizar la confidencia-
lidad, integridad y disponibilidad
de la informacion, cumpliendo con
las regulaciones de privacidad.

La transformacion digital impul-
sada por la inteligencia artificial
brinda la oportunidad de ofrecer
experiencias excepcionales a los
huéspedes. Con una plataforma
de datos hoteleros, los hoteles
pueden optimizar sus operacio-
nes, personalizar la experiencia del
cliente y tomar decisiones informa-
das basadas en insights valiosos.
Aquellos que adopten esta tec-
nologia estaran en una posicion
ventajosa en el mercado hotelero
altamente competitivo, prepara-
dos para enfrentar los desafios del
futuro y proporcionar un servicio
de primera clase a sus clientes.
La digitalizacién y la inteligencia
artificial son el camino hacia el
éxito en la industria del turismo.
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Nuestro sistema Hospitalario de limpieza
13 H H H ~ 7]
En Numatic estamos comprometidos desde hoy, a cuidar el manana

Versatilidad,

innovacion 'y calidad son

la base fundamental

de la gama de ca-

rros y sistemas de limpieza de Numatic. Atencion al detalle y una ingenieria prac-

tica aseguran

Después de un exhaustivo proceso
de investigacion y pruebas Numatic
ha introducido la tecnologia ReFlo a
la gama VersaCare. Utilizando plas-
tico reciclado de calidad conservan-
do la mayor fiabilidad, durabilidad y
calidad caracteristicas de Numatic.
También posee una limpieza sos-
tenible sin comprometer la pro-

Preimpregnacion

Sistema moderno para una co-
rrecta desinfeccion de las habi-
taciones, utilizando el concepto:
Una Habitacion una mopa para
evitar la contaminacion cruza-
da. Lo que impide trasladar los
posibles virus o bacterias, de
un espacio delimitado a otro.
Para el mantenimiento de la hu-
medad de las mopas, su tras-
lado se recomienda en cubos
herméticos , lo que mantendra
humedas las mopas durante
mas tiempo. Es importante res-
petar el codigo de colores, para
evitar utilizar las diferentes mo-
pas en ambientes diferentes.

Ventajas de la preimpregnacion:

Reduccién infecciones
Reduccibn resbalones y caidas
Reduccion tiempos operacio-
nales

Reduccién consumo agua y
productos quimicos

Reduccién esfuerzo operario
No uso agua sucia en trabajo
continuado

la satisfaccion del

cliente en

ductividad, eficiencia ni calidad.
Los carros de limpieza Numatic
de la serie Servomatic maximizan
las opciones de almacenamiento y
transporte con diversas opciones
tanto en sistema de limpieza como
en almacenamiento y en recogida
trasera. Totalmente configurables.

Solo System

Sistema de impregnacion indivi-
dual de mopas a demanda inte-
grable a las gamas de carros de
limpieza y lenceria Servomatic,
Promatic y Housekeeper de Nu-
matic y también a todos aque-
llos sistemas de otras marcas
que permitan adaptar el soporte.

Ventajas de la impregnacion
directa a demanda:

Sdlo impregna cuando es preciso.
Se trabaja con el grado de
humedad necesario, en funcién
de los m2 de superficie, tipolo-
gia de esta y nivel de suciedad.
Ahorra consumo de agua y de
producto quimico en el proceso
de impregnacion.

Evita la impregnacion innecesa-
ria de las mopas que no van a
utilizarse, por lo tanto: Amortiza
mas la vida de la mopa.

Ahorra el consumo de agua y
producto quimico en el lavado
de la mopa

rendimiento, operativa y adaptabilidad.

“Los entornos individuales deman-
dan soluciones de limpieza indivi-
duales.”

Nuestra gama de carros de limpieza
Servomatic puede equiparse con el
sistemaquemasseadaptealasnece-
sidades del contexto y del utilizador.

Soporte de
manos libres

Dentro de la gama de soportes
y microfibras de Numatic, des-
tacan especialmente el sistema
de manos libres para la limpieza
hospitalaria. Soporte para mo-
pas de bolsillo que garantiza que
en ningn momento la persona
utilizadora esta en contacto con
la mopa sucia ni con el producto
quimico. Garantiza la seguridad
del utilizador, asi como la ma-
yor productividad de limpieza.

¢ También crees que la
fregona es evitable?

¢ Te interesa una solucion para
reducir un 80% el consumo de
agua y un 70% el tiempo de
fregado?

La fregadora compacta 244NX
ofrece una limpieza efectiva
y rapida en todos los suelos
duros. A menudo la solucion
de limpieza en areas peque-
flas y congestionadas ha sido
la fregona que, generalmen-
te, deja la superficie mojada y
con acabados inconsistentes.
Ligera y facil de wusar la
244NX limpia y seca los sue-
los al tiempo que reduce un
70% el tiempo de fregado y
un 80% el consumo de agua.
“‘RAPIDO - EFICAZ - LIMPIO”



9’ ¢ Qué te pareceria
tener una sola bateria
para todas tus maquinas?
El nuevo sistema de bateria
intercambiable de  Numatic,
NX300, te permite usar la mis-
ma bateria y cargador para
toda la familia de productos
Numatic de la gama NX300.
El nuevo NX300 Pro Cordless
ofrece un rendimiento inalam-
brico de nivel profesional vy
absolutamente versatil. Mas
rapido, mas seguro y conve-
niente, Pro Cordless aumenta
los niveles de productividad,
ahorrando tiempo y dinero.
Carga rapida en 1 hora. Recar-
ga rapida al 80% en una sola
hora y todo listo para trabajar.

W
e T

Fregadora compacta 244NX

Novedad: Henry Quick

Afadir el Henry Quick a la familia de Numatic. Resulta potente, sin cables y sin
polvo. Posee hasta 60 minutos de potente limpieza sin cable por bateria. Enor-
me capacidad de 1 litro. Compacta el polvo paralimpiar masy vaciar menos que
muchas de las principales aspiradoras verticales. Numatic Quick ofrece un va-
ciado sin polvo con un solo clic gracias al innovador sistema Pod de alta eficien-
cia. Rendimiento totalmente nuevo con cada Pod nuevo, sin filtros que limpiar.

Henry Quick

i
EQUIPAMIENTO Y PRODUCTOS

de decoracién para hoteleria.

SEBASTIAN

SUITE

www.sebastiansuite.com

contacto@sebastiansuite.com

T+34 604 005 505
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Expansion geografica e innovacion de producto, claves del
crecimiento de Bunzl Distribution Spain

2023 es para Bunzl Distribution Spain el afio del crecimiento al suponer una
expansion geografica e innovadora de productos que marcan la pauta de una
estrategia disefiada para estar cerca del cliente y ampliar el porfolio integral
de One Supplier multicategoria lider en el mercado.

La expansion se materializa en
dos nuevas empresas que se han
incorporado a Bunzl Distribution
Spain: Dimasa, en Jerez de la Fron-
tera (Cadiz) y La Cartuja, en Reus
(Tarragona). Dimasa es una em-
presa referente en la distribucién
de material de limpieza, equipos
profesionales,  mobiliario, ma-
quinaria, Utiles y complementos.

La empresa opera con dos divi-
siones: Higiene profesional y Equi-
pamiento para Hosteleria, esta
ultima es una nueva categoria de
producto que se ha incorporado al
surtido de Bunzl Distribution Spain.
Dimasa supone una apuesta es-
tratégica en cuanto a posicion
geografica, permitiendo a Bunzl
consolidar su presencia en An-
dalucia y ampliar su radio de ac-
cion para el eje sur de Espana.
La Cartuja es otra inver-
sion  estratégica para  Bunzl.

La compafiia es especialista en la
distribucion a nivel nacional de me-
naje profesional para Hosteleria,
una categoria integral de producto
que refuerza la condicion de Bunzl
comoOneSuppliermulticategoriae
incrementa su fortaleza como pro-
veedor lider para el sector Horeca.
Por otro lado, este modelo de ex-
pansion contribuye a afianzar la
apuestade Bunz| Distribution Spain
por la sostenibilidad, ofreciendo
un servicio premium integral y de
proximidad que permite reducir la
huelladecarbonodeladistribucion.

Diversificacion, Innovacion y Sos-
tenibilidad, las claves del produc-
to Bunzl

El segundo de los pilares que de-
terminan el crecimiento de Bun-
zI Distribution Spain se situa en
el capitulo de producto. Diversi-

innovacion

ficacion,
bilidad marcan
mas innovadoras de este 2023:

y sosteni-
las propuestas

+ Amenities con sistema de dispen-
sacion sostenible.

« EPl'y vestuario laboral.

* Robdtica.

Un capitulo, el de Producto, en el
que los criterios de Sostenibilidad
tienen cada vez mayor peso, sien-
do determinantes desde el inicio
del concepto al abarcar todas las
fases: desde el embalaje o el eti-
quetado hasta el modo de uso por
parte del usuario final. Para ello,
Bunzl Distribution Spain cuenta con
un Plan de Accion integrado en el
Plan de Sostenibilidad con objeti-
vo Net Zero en 2050 que incluye
todos los cambios a implementar
en el ambito propio y también en
colaboracion con la cadena de va-
lor, desde proveedores a clientes.



Bunzl la consolidacion de un
gran Grupo

El Grupo Bunzl Espafia comenzo
su andadura en Espafa en el afio
2007 mediante la adquisicion de
empresas. Actualmente dispone
de 17 compafiias, lo que significa
la adquisicion media de una em-
presa por afio, con una facturacion
superior a los 400 millones de eu-
ros y disponer de una plantilla de
800 empleados. Estas empresas
y en los sectores que operan son:
Bunzl Distribution Spain (resultado
de la integracion de Iberlim, Hico-
sa, Sudecol, King Complementos
y Cemelin),. Ademas de Dimasa,
en Higiene y Limpieza; y La Cartu-
ja en FoodService, equipamiento
de hosteleria y menaje profesional.
También estan Juba, marca pro-
teccion laboral; Faru, Proin Pi-
nilla, Protec & Marti, Arprosa e
Irudek: EPI y vestuario laboral.
Finalmente poseen también Tec-
nopacking Packaging industrial y
Foodservice.; asi como Quirumed
y Queraltd: Health and Beauty.

Expansién geografica, innovacioén y sostenibilidad
Soluciones integrales

R

AMENITIES EPI'Y VESTUARIO ROBOTICA EQUIPAMIENTO MENAJE
LABORAL HOSTELERIA PROFESIONAL
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Electrolux Professional presenta GourmetXpress, un horno que utiliza métodos
de calentamiento combinados simultaneamente para unos resultados de

coccion RAPIDA

GourmeXpress forma parte de la gama de coccion de alta velocidad de Electrolux Professional,
soluciones rapidas, sencillas y versatiles que permiten a los clientes servir gran variedad
de comidas, productos de alta calidad de forma constante y rapida, dia tras dia, preparados

por cualquier miembro del equipo.

Tamano reducido

iAhorra espacio! Cabe cdmodamente en la parte
frontal. Con medidas reducidas, 460 mm de ancho
por 677 mm de alto, profundidad.

Tecnologia sin ventilacion

No requiere el uso de sistemas de ventilacién
adicional.

éPor qué es tan rapido
GourmeXpress?

El GourmeXpress incluye una combinacion
de microondas, conveccion e impulsos
de aire caliente que permite cocinar,
asar y recalentar rapidamente.

Extra rapido

Las microondas aceleran el proceso de coccién.

Coccién rapida

Reduce la espera de los clientes mediante la rapidez del
servicio. Coccidn de alimentos mucho mas rapida que
con los métodos convencionales.

Aumenta la eficiencia

Disefo ergonédmico para facilitar las operaciones de coc-
cién gracias a una interfaz tactil facil de usar, que requiere
unaformaciénminimaparalosoperadoressinexperiencia.

Gran versatilidad

Gestiona una gran variedad de menus programables
mientras cocinas, calientas o regeneras alimentos en
poco tiempo. Cocina proteinas, verduras, sopas regene-
radas, pasta, recalienta y funde queso a la perfeccion.

Flexibilidad extra

Posibilidad de estructurar el ciclo de coccidn en varias
etapas, modulando la intensidad del impulso del aire y
el porcentaje de microondas para cada etapa, garanti-
za gran flexibilidad.

Color extra atractivo y extra crocante

El impulso de aire caliente (o coccion por aire forzado)
reduce los tiempos de coccidn y realza el atractivo
aspecto de recién hecho. Perfecto para dar un color
extra a la lasafia, pizza y otros platos similares.
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Impulsa tu negocio. Ideal para segmentos de comida
para llevar, cafeterias/bares, restaurantes y hoteles

Comida para llevar, sector en el que  Para bares y cafés, que sirven
la rapidez y la calidad constante de comida en cualquier momento
los alimentos en grandes cantidades  del dia.
son la base del negocio.

En restaurantes, para atender
En hoteles, que requieren una solucién las horas punta y aumentar el
rapida y facil de usar, capaz de dar numero de pedidos.
servicio fuera del horario habitual.

Coccion rapida con infinitas posibilidades...
Cocina gran variedad de alimentos frescos y congelados

Regenera alitas de pollo Filete de salmdn fresco Regenera lasaiia cocinada
cocinadas en 1,50 minutos. cocinado en 2 minutos. en 2 minutos.

Gestiona facilmente los menus
programables

Pantalla facil de usar para cualquier operador sin
experiencia, que admite un tiempo de formacidén
minimo.

Selecciona cualquier programa de coccién preestablecido
mediante la pantalla tactil ergonédmica de 5 pulgadas.
Guarda hasta 1024 programas de coccidn. Pulsa en
cualquiera de los 24 menus preprogramados que se
muestran con un simple toque y el GourmeXpress
hara el resto.
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AMER apoya la creacion de la Direccion General de Turismo y Hosteleria de Madrid

La Asociacion Madrilefia de Em-
presas de Restauracion, AMER,
desea agradecer la incorporacion
al organigrama de la Comunidad
de Madrid de la Direccion General
de Turismo y Hosteleria vincula-
da a las competencias de turismo.

El Director General de Turis-
mo y Hosteleria de la Comuni-
dad de Madrid es Luis Martin.
Se trata de una medida pionera y
sin precedentes en el organigrama
de las comunidades autonomas y
que pone en valor la importancia
social, econémica y turistica de la
hosteleria en Espafia como elemen-
to clave de su imagen de marca.

En la Comunidad de Madrid des-
taca el crecimiento, desarrollo vy
profesionalizacion de la hostele-
ria madrilefa. Muestra que, solo
en la capital, hay 22 restaurantes
con estrella Michelin o que en la
region son ya 98 establecimien-
tos los que atesoran Soles Repsol;
con algunos de sus restaurantes

en los primeros puestos del ran-
king World's 50 Best Restaurants.

La creacion de esta Direccion Ge-
neral era una de las principales
propuestas de la restauracion y
gastronomia madrilefa para los
programas electorales de los par-
tidos politicos. De ahi que se plan-
teen formar parte de la hoja de
ruta de la recién creada Direccion
General las siguientes medidas:

-Puesta en marcha de un Plan de
formacion para mejorar la cuali-
flcacion de los empleados de la

hosteleria y restauracion con un
catalogo de itinerarios curricula-
res, una FP dual y la revision del
sistema de practicas con cur-
sos de formacion ocupacional.

-Creacion de un plan de empleo
con politicas activas de empleo e
incentivos a la contratacion y la re-
activacion del modelo de los con-
tingentes en los paises de origen.
-Puesta en marcha de campafas de
dignificacion sectorial para poner
en valor la reputacion profesional
hostelera, aprovechando la notorie-
dad de los chefs mas mediaticos.

AMER renueva su acuerdo de colaboracion con Banco Sabadell

Fruto del acuerdo de AMER con el
Banco Sabadell, el banco ofrece
a todos los asociados a la asocia-
cion una amplia oferta, en con-
diciones preferentes, de produc-
tos y servicios adaptados a sus
necesidades. Estas ventajas se
hacen extensivas a sus emplea-
dos y familiares de primer grado.

El acto de la firma ha contado con
la asistencia del Presidente de
AMER, Antonio Galan, y de miem-
bros de su Junta Directiva, en re-
presentacion del Banco Sabadell
han actuado el Director Regional
Madrid Oeste, Enrique Maganto,
junto a miembros de su equipo.

Dentro de la Oferta Sectorial que
Banco Sabadell ofrece actualmen-
te para la restauracion, destacan
su TPVSmart con la ultima tecno-
logia aplicada para los medios de
pago, asi como la Cuenta de Cré-
dito gratuita los 6 primeros meses.

El acuerdo incluye la Cuenta Ex-
pansion Negocios PRO, pensada

para auténomos, comercios, pe-
quefias empresas Yy despachos
profesionales, con mejores pre-
cios en seguros, polizas de crédi-
to, renting, leasing y préstamos.

El convenio contempla el desarro-
llo conjunto de proyectos forma-
tivos e iniciativas de divulgacion
y promocion de sus actividades.

Todo ello con un trabajo continuo
gue busca una relaciéon dinamica y
permanente a través de personal es-
pecificamente dedicado al trato con
los colectivos profesionales, para
gue podamos conocer en todo mo-
mento sus necesidades especificas.
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Avance del | Estudio sobre empleo y formacion de la Hosteleria madrilena

Dentro del marco del debate sobre
la dificultad de cubrir los puestos
de trabajo en el sector hostelero,
y particularmente en la restaura-
cion, la Asociacion Madrilefia de
Empresas de Restauracion (AMER)
ha realizado el “I Estudio sobre
empleo y formacion en los restau-
rantes madrilefios” que pone de
manifiesto que mas de la mitad
de los establecimientos (56,7%)
ha tenido dificultades para cubrir
puestos de trabajo este verano.

Como avance de los resultados de
este estudio debe destacarse que
el creciente protagonismo turistico
que tiene la temporada vacacional
de verano en la Comunidad de Ma-
drid supone un reto para las pymes
hosteleras teniendo en cuenta las
dificultades a las que se enfrentan
estas empresas a la hora de cu-
brir las necesidades de personal
en los restaurantes madrilefios.

Una situacion que provoca seve-
ros desajustes entre las empresas
turisticas que tienen que adaptar-
Se a este nuevo escenario. En este
sentido, hay que recordar que his-
toricamente para la Comunidad de
Madrid el verano era temporada

/

baja y cerraban la gran mayoria de
establecimientos hosteleros por al
éxodo de los trabajadores y resi-
dentes a los destinos de sol y playa.
En esta misma linea hay que des-
tacar que en los ultimos 5 afios se
ha reducido a menos de la mitad el
numero de restaurantes de la Co-
munidad de Madrid que cierran sus
puertas por vacaciones durante el
verano, y que, principalmente, el cie-
rre de los establecimientos este afio
se ha utilizado para realizar labores
de mantenimiento y redecoracion..

Teniendo en cuenta que la actividad
turistica y hostelera de Madrid se
mantiene a niveles desconocidos,
muy por encima de lo habitual por
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estas fechas, en estos momentos
los restaurantes se han encontrado
con serias dificultades para cubrir
sus puestos de trabajo, de tal mane-
ra que hasta un 43,3% de los restau-
rantes madrilefios han tenido que
recortar sus servicios y horarios de
actividad por los problemas provo-
cados por la falta de mano de obra.
Hay que llamar la atencion sobre el
reto que supone para la hosteleria
y restauracion la adaptacion a este
nuevo escenario teniendo en cuen-
ta que el verano o la Semana San-
ta han dejado ya de ser temporada
baja para el turismo de la Comuni-
dad de Madrid que se ha convertido
en uno de los destinos vacaciona-
les mas atractivos de la peninsula.

’KIT PARA
\ covID-19

5

I: biomicral@revistashr.es
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Mejor época para eliminar las humedades

Las manchas de humedad, los desconchones y salitre en las paredes, el moho en las
esquinas y, como no, el inconfundible mal olor que ha sido imposible tratar por la alta ocupacion
estival, han podido provocar un malestar en los clientes que ningun establecimiento
deberia pasar por alto.

Por mucho que los servicios,
la comida o el personal de un
establecimiento sean inmejo-
rables, si las instalaciones no
estan a la altura la experiencia
de cliente sera negativa. Y sij,
concretamente, esos problemas
estructurales corresponden a
humedades, la problematica
es mayor, puesto que no solo
afectan a la estética y el con-
fort sino, sobre todo, a la salud.

Por todo esto, las humedades
estructurales se convierten en
una patologia que se tiene que
erradicar para poder seguir cum-
pliendo los estandares de cali-
dad y seguridad de los clientes
y, tras la temporada de verano,
es el momento ideal para llevar
a cabo las obras necesarias.

Eso si, siempre con profesiona-
les cualificados y que den garan-
tias certificadas de acabar para
siempre con la problematica,
como es el caso de Murprotec.

La imagen y salubridad de un
establecimiento es esencial

Las humedades, ademas de supo-
ner un problema estructural y de sa-
lud, representan un problema estéti-
co dificil de ocultar. Esto un cliente lo
nota y la presencia de moho, malos
olores y desconchones en las pa-

redes suele ser un tema recurrente
en las criticas negativas que se su-
ben en las plataformas de resefas.
Y este problema también afecta
negativamente a la parte que los
clientes no ven pero que pueden
ocasionar problemas higiénicos
y sanitarios como consecuencia,
como son la aparicion de moho en




las despensas y cocinas, que pue-
denpasaralosalimentosy provocar
una alerta alimentaria, entre otros.

Las humedades tienen conse-
cuencias muy negativas para la
salud de las personas que man-
tienen contacto con ellas -desde
los empleados de los estableci-
mientos hasta los huéspedes vy
clientes- y suelen ser problemas
respiratorios, alérgicos, dolores
muscularesyreumaticosocefaleas.

Tipos de humedades

Las patologias de las humeda-
des estructurales que puede pa-
decer un establecimiento son la
capilaridad, que aparece cuando
el terreno absorbe mucha hume-
dad y los muros de los edificios
filtran el agua como si fueran un
terron de azucar. Este fendomeno
provoca humedades que pueden
llegar al metro y medio de altura.
La filtracion lateral, que surge
bajo cota en garajes, sétanos, bo-
degas, trasteros, etc. cuando el

agua presente al otro lado de un
muro penetra dentro del edificio a
travésdelapareddeformalateral.

Y por ultimo, la condensacion, que
se origina cuando se produce un
excesivo nivel de vapor de agua en
el ambiente debido a una extrema
impermeabilizacion.  Los efectos
mas visibles de estas humedades
son hongos y mohos en esquinas
y paredes, asi como cristales em-
pafiados en ventanas y espejos.

Murprotec PRO+ es la division para profesionales, empresas,
instituciones y patrimonio que alberga tecnologias e infraestructuras exclusivas
para el sector, asi como garantias probadas para ofrecer seguridad a los clientes

Murprotec PRO+, instituciones,
patrimonio y profesionales

Murprotec, la multinacional de ori-
gen franco belga lider en tratamien-
tos definitivos contra las humeda-
des estructurales, cuenta con una
division especifica para los profe-
sionales denominada Murprotec
PRO+. Esta area nace fruto de la
necesidad de responder a las de-
mandas de los empresarios y profe-
sionales, que evidentemente no son
las mismas que las de un particular.

Su objetivo es ofrecer un servicio
premium a profesionales, institu-
ciones publicas y privadas y 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.
Murprotec PRO+ ofrece a las entida-
des asociadas numerosas ventajas
exclusivas y procesos ad hoc en la
deteccion, diagnosis y aplicacion de
tratamientos definitivos para asi eli-

minar de forma definitiva las pato-
logias derivadas de las humedades
estructurales o una mala calidad del
aire interior. El sistema PRO+ desta-
ca por el asesoramiento integral de
principio a fin, que incluye servicios
como desplazamientos prioritarios
para diagnosticos in situ, compro-
baciones con unidades de control,
mediciones avanzadas y recogida
de muestras para el analisis en labo-
ratorios propios, asi como la obten-
cion de un certificado de salubridad
tras cotejar los informes obtenidos.
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Viste de sostenibilidad tu establecimiento con Resuinsa

Resuinsa ofrece los principales sellos que avalan y reflejan la responsabilidad de las
empresas textiles con el cuidado del medio ambiente. Permitiendo descubrir con ella
planeta.

los principales certificados que garantizan textiles comprometidos con el

La sociedad estd cada vez mas
preocupada con el cuidado del me-
dio ambiente, procurando el sector
hostelero adaptarse y orientarse
hacia una transicion sostenible
que es ampliamente demandada
por los clientes. Los certificados
de sostenibilidad se han conver-
tido en herramientas fundamen-
tales para avalar este cambio
en todos los sectores y, concre-
tamente, en la industria textil.

El objetivo es ofrecer una garan-
tia real que tienen los clientes
de identificar aquellos produc-
tos textiles que cumplan con al-
tos estandares de sostenibilidad.
En este sentido, Resuinsa, em-
presa lider en el sector textil para
hosteleria, es plenamente cons-
ciente de la importancia de estos
certificados. En su afan por me-
jorar dia a dia en materia de sos-
tenibilidad, ha obtenido los prin-
cipales sellos que acreditan su
firme compromiso medioambien-
tal, ofreciendo asi transparencia
y conflanza hacia sus clientes.
El Director General de Resuinsa,

Félix Marti, explica que los certifica-
dos “son otorgados por entidades
y organismos internacionales de
reconocido prestigio. Para ello se-
guimos unos estrictos criterios que
abordan los principales desafios a
los que nos enfrentamos en térmi-
nos de sostenibilidad. Ademas, su-
ponen un valor afadido y diferencial
para el hotelero ante ese cambio
de mentalidad de los huéspedes”.
Son varios los certificados de

sostenibilidad que existen. Cada
uno respalda una serie de crite-
rios, siendo los mas destacados
con los que cuenta Resuinsa y
que detallamos a continuacion.

STeP — Sustainable Texti-
le Production: Es el sello mas
importante en el ambito mundial
textil que se renueva cada tres
afos. Emitido por la Asociacion
Internacional OEKO-TEX, certifica
que todo el proceso productivo, de
principio a fin, es 100% sostenible.

STeP lleva a cabo un anélisis
exhaustivo y fiable del alcan-
ce de la sostenibilidad en seis
areas: gestion de productos
guimicos; proteccion del me-
dio ambiente; gestién ambien-
tal, salud y seguridad; respon-
sabilidad social, y calidad. Se
diferencia de otros sistemas
que, en su mayoria, solo tie-
nen en cuenta aspectos indi-
viduales de la sostenibilidad.
Oeko-tex Estandar 100: Oeko-Tex
Standard 100 es un sistema de



pruebas y verificacion indepen-
diente y homogéneo en todo el
mundo para productos textiles
que estan en contacto con la piel.

Desde el punto de vista del con-
sumidor, este certificado contri-
buye a una seguridad de produc-
to elevada y efectiva gracias a
sus décadas de experiencia y a
su reconocimiento internacional.
Ausencia de sustancias prohibidas.
Todas las sustancias deben
ser reglamentadas legalmente.
Ausencia de productos quimicos
conocidos nocivos para la salud.
Cumplimiento  de  parametros
para prevencion de la salud.
Resuinsa [0 lleva renovan-
do anualmente desde 1.998.

Fairtrade: La organizacion ética
mas reconocida en el ambito inter-
nacional, Fairtrade, garantiza que
los productos siguen los estandares
de comercio justo para la sostenibi-
lidad de las personas y del planeta.
Este sello certifica toda la cade-
na de aprovisionamiento, des-

de la materia prima que se em-
plea hasta que el producto llega
al cliente. Ademas, el 70% de la
produccion de algodon Fairtrade,
como el gque emplea Resuinsa,
cuenta con certificacion organica.

GOTS: El certificado Global Tex-
tile Organic Standard (GOTS) es
un sello internacional que avala la
sostenibilidad en el sector textil.
Se trata de una de las principales
normas en el ambito internacio-
nal que, de forma independiente,
certifica que el algodon con el que
se trabaja tiene su origen en la
agricultura organica/ecoldgica.

Asimismo, entre los requisitos
ambientales, el certificado GOTS
contempla la eliminacion de pro-
ductos toxicos o nocivos para la
salud. También revisa toda la poli-
tica ambiental de las empresas, asi
como sus procedimientos sobre
la fabricacion de los textiles. Cabe
afladir que GOTS incluye criterios
sociales que evaluan si se cum-
plen con criterios sociales basa-

dos en las normas de la Organiza-
cién Internacional de Trabajo (OIT),
gue Resuinsa tiene implantadas.

Proveedor Sostenible: Recien-
temente Resuinsa ha obteni-
do el certificado de Proveedor
Sostenible emitido por el Pac-
to Mundial de Naciones Uni-
das tras finalizar con éxito el
Programa de  Capacitacion
de Proveedores Sostenibles.
La formacion ofrece conocimien-
tosyrecursos sobrelos Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS)
y los Diez Principios del Pacto
Mundial de la ONU. También se
detalla todo el marco normativo
nacional, europeo e internacio-
nal relativo a la sostenibilidad.

Resuinsa

Avenida. Mare Nostrum, 50-2
46120 Alboraya — Valencia
Tel.: 963 916 805
WWWw.resuinsa.com
www.resuinsaclub.com
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La importancia de la cocina en los apartamentos turisticos

Durante estos ultimos afios, hay una constante clara, por el boom de las viviendas vacacio-
nales, apartamentos y alojamientos turisticos. De ahi la importancia de cuidar hasta el ultimo
detalle de la decoracion en todos sus elementos.

Loli Morofio, Directora Creativa en PF1 Interiorismo Contract.

Hay un gran numero de viajeros que
consumen este tipo de servicios.
Cabe recordar que hace anos, esta
demanda se cubria Unicamente,
con aparta-hoteles, casas rurales y
poco mas. Actualmente, cualquier
estudio especializado en interioris-
mo hotelero como PF1 Interiorismo
Contract, recibe constantemente en-
cargos de equipamiento y proyectos
de interiorismo para cubrir este fin.

Evidentemente, no tiene nada
que ver, ni los requisitos que se
le exige desde los organismos
oficiales, ni en operatividad, ni
los rendimientos, ni flujos de pu-
blico y estética. En fin nadal!l
De ahi que el planteamiento sea
otro. En este tipo de estableci-
mientos tenemos un gran reto,
que suele ser conseguir un equi-
librio entre las zonas de servicio
y las publicas. Totalmente cru-
cial para el éxito del proyecto!

Cabe destacar, que muchos de es-
tos proyectos son establecimientos
de cambio de uso, o incluso espa-
cios con muchas limitaciones de

-

espacio. Esto provoca una contien-
da entre las zonas publicas y pri-
vadas. Las grandes olvidadas, por
poner un ejemplo, son zonas para
la realizacion del check-in y check-
out, servicios de consigna o zonas
para almacenamientos de reposi-
ciones o Utiles, para desempefar
las labores basicas, entre otras.

Los servicios que puede ofrecer
este tipo de alojamiento turistico,
son distintos a lo que se puede en-
contrar en la hoteleria tradicional.

En este caso, el servicio principal
es la libertad de disponer de los
servicios basicos de un hogar, con
sus ventajas y desventajas. De ahi
que tengamos que reforzar con
algun metro mas, las zonas de es-
parcimiento, ademas de crear zo-
nas de cocina y cubrir funciones
de tratamiento de ropa, entre otros.

Hasta el dia de hoy, en la hoteleria
tradicional, el éxito recae en la uni-
dad alojativa, sobre todo lo relacio-
nado con el descanso “la cama” sin




olvidarnos de los cuartos de bafio.
En este caso, ademas de lo ante-
rior, adquiere un protagonismo es-
pecial, las diferentes cocinas que
se pueden proyectar dependiendo
de la tipologia de la edificacion. Lo
mas habitual, son la implantacion
de cocinas funcionales, concepto
‘cocina americana’, pequefa, pero
que cubren todas las funciones mi-
nimas requeridas. Anteriormente,
era habitual que dichas cocinas se
cubrieran, mediante cortinas, per-
sianas, puertas, mamparas, entre
otros elementos. No habia interés
en ser mostradas, dado que no eran
elementos de gran carga estética.

Actualmente se ha invertido la si-
tuacion. Ahora son piedras angu-
lares de los diferentes proyectos,
donde orbita todo el disefio de con-
cepto, asumiendo la responsabili-
dad del peso estético de la estancia.

Una de las primeras premisas a la
hora de proyectar una cocina, es
realizar una buena distribucion de
los diferentes modulos y electrodo-
meésticos que se precisen. Ademas
de considerar las medidas y distan-

cias adecuadas para garantizar la
operatividad, eficiencia, seguridad
y ergonomia, sin olvidarnos de la
estética buscada. Planificando vy
justificando la ubicacion de cada
maodulo, la altura de la encimera, el
espacio entre la campana extrac-
tora y la zona de preparacion, entre
otros. Compartiréis conmigo, que
no es igual disefiar una cocina para
largas, medias o cortas estancias.
Otro de los factores a tener en cuen-
ta, sin duda es la prescripcion de
cada material, tonalidades y aca-
bados. Una misma composicion
de modulos y electrodomésticos
simplemente modificando los aca-
bados o tonos, no tiene nada que
ver. Podemos conseguir por tanto,
qgue se adapte a diferentes estilos
decorativos o incluso conseguir di-
ferentes sensaciones de calidades.
La cocina estandar suele ser la
compuesta por 3 modulos, superior
e inferior. Con zona de preparacion,
lavado, pequefia nevera, microon-
das y extractor. Se pueden colocar
algunos accesorios, para dejar la
zona de encimera algo despejada,
dado que entre la zona de lavado y
preparacion sélo quedarian unos 60

cm. Otra opcion es la prescripcion
de accesorios para organizar los
interiores de los armarios para opti-
mizar el espacio, como por ejemplo
cubos de reciclaje, es importante
debido a que los apartamentos son
pequenosy la ubicacion de cubosin-
dependientes suele ser un estorbo.

Es clave priorizar electrodomeésti-
cos encastrados, simplificar el dise-
fio, la limpieza, otro truco es integrar
mediante regletas o iluminacion in-
tegrada, ahorrar espacio y aportar
amplitud. Visualmente es un acierto!

En cuanto a la volumetria de la co-
cina, cuanto mas limpio de formas
y menos recovecos, contribuira
a la operatividad de la limpieza.
Desde nuestra opinion, desacon-
sejamos el planteamiento de co-
cinas sobre dimensionadas, tanto
en tamafo como en cantidad vy
volumetria de electrodomeésticos.
Esto nos obliga a tener unos cos-
tes afiadidos de mantenimiento,
ademas de que se disparan los
tiempos a la hora de la prepara-
cion del apartamento, para el dis-
frute de unos nuevos huéspedes.
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ASEGO refuerza la profesionalidad de sus vocalias

La Asociacion Espafiola de Gobernantas de Hotel y Otras Entidades, ASEGO, a pe-
sar de las elecciones del proximo afio se ha visto obligada a reemplazar las voca-
les de dos importantes Vocalias, concretamente la de Otras Entidades y de Ma-
drid. Las nuevas vocales son respectivamente Maria José Serrano y Ana Felpeto.

Maria José Serrano, Vocal Otras Enti-

dades de la Asociacion Espafiola de

Gobernantas de Hotel y Otras Entida-
des, ASEGO

Maria José ;nos puedes comen-
tar tu trayectoria profesional?

Mi trayectoria comenzo en el Ho-
tel Wellington en 1985, alli empecé
como camareray a través de la fun-
dacion Wellington, obtuve el titulo
de Regiduria de Pisos. Tras unos
afos de excedencia me incorporé
al mundo laboral como gobernanta
en un hospital, acudi a la entrevista
desconociendo el trabajo de gober-
nanta en un hospital, alli descubri
qgue mi labor era en la cocina, donde
tenia que gestionar el personal, la
compra de viveres, organizacion de
losalmacenesycamaras,enfintoda
la gestion de la cocina completa.
Me entrevistd la gobernanta Ma-
ria Antonia Abraira en la cocina
del Hospital Central de la Cruz
Roja de Madrid, quien confio en
mi y me ensefid todo lo que sa-
bia sobre gestién de la cocina .
Alli conoci a la dietista Cecilia Go-
mez, con quien aprendi sobre
dietas y seguridad alimentaria.
Durante el tiempo que cubri las su-
plencias de las gobernantas del hos-
pital, entre ellas la de la gobernanta

de limpieza y lavanderia, Visitacion
Cordero, que me formo sobre la ges-
tion del personal de limpiezay lavan-
deria y la organizacion del servicio.

En ese periodo de transicion hasta
que quedo vacante una plaza en el
hospital y me volvieron a llamar para
quedarme, realice suplencias en el
desaparecido Holliday Inn de Azca.
También estuve en el Interconti-
nental de Castellana, donde traba-
jé con excelentes profesionales.

Transcurrido  un
2010, volvi al Hospital Central
de la Cruz Roja para quedar-
me como gobernanta de cocina.

tiempo, en

¢Cuanto tiempo llevas ligada a
ASEGO?

La existencia de ASEGO, la conoci
a través de compafieras y profesio-
nales de hosteleria. Decidi asociar-
me cuando mi compafera Visita-
cidén Cordero me ofrecid a hacerlo,
actuando ella de madrina. Desde
el afio 2008 pertenezco a ASEGO.

¢Qué objetivos y metas tienes para
la Vocaila de Otras Entidades?

En mis proyectos para esta vocalia
esta dar a conocer el trabajo que
realiza la gobernanta en otros cen-
tros que no son hoteles. Nuestra
profesion abarca un amplio abani-
co de posibilidades, porque es un
trabajo de gestion y organizacion
de recursos humanos y materiales,
por lo que no tenemos por qué ce-
rrar las puertas a otros campos de

trabajo por su desconocimiento.
Por otro lado, mi intencion es ayu-
dar y orientar en todo lo que pueda

a cualquier soci@ que lo precise,
aparte de recoger experiencias y
conocimientos de las socias que
formamos parte de otras entidades.

¢Cual es la principal problemati-
ca de las Gobernantas en Otras
Entidades?

Creo que la mayoria de las com-
ponentes de otras entidades so-
mos personas de distintas eda-
des que abarcamos un espectro
desde los 40 afios hasta edades
cercanas a la jubilacion. Lo ideal
es incrementar el numero de inte-
grantes jovenes, éste es el objetivo
primordial que debemos trabajar.

¢Como calificarias la cualifi-
cacion profesional de las go-
bernantas de Otras Entidades?

Tal vez falte en ASEGO mayor par-
ticipacion de las asociadas, pero
también es verdad que es una aso-
ciacion prioritariamente femenina y
que trabajamos dentro dey fuera de
casa. Debemos cuidarnos e intentar
conectar con compafieras de profe-
sion porque eso nos ayuda a mane-
jar mejor nuestro dia a dia laboral.

Tenemos que intentar motivar
a las socias a participar en los
eventos que se convocan, sue-
le pasar que cuando asistes a un
evento participas en el siguiente.

¢Qué le sobra a la Asociacion?

No sabria contestar, sobrar cosas
buenas, nunca sobran, y cosas
buenas hay muchas, sobre todo
personas.



¢Les puede faltar algo para su for-
macion?

Necesitamos seguridad a la hora
de acceder a las nuevas tecnolo-
gias. En general, me parece que
tenemos miedo a la informatica,
lo que supone un impedimen-
to para nuestro trabajo. La infor-
matica es una herramienta que
nos facilita el trabajo cuando la
usamos sin miedo y nos atreve-
mos a sacarle el maximo partido.

¢Deseas anadir algo mas?

Las gobernantas tenemos que
estar orgullosas de nuestra la-
bor. Realizamos un importante
trabajo dentro de la organizacion
en la que trabajamos y debemos
de estar abiertas a la forma-
cion y no quedarnos estanca-
das en nuestro trabajo por mu-
chos afos que llevemos en él.

Ana Felpeto, Vocal de Madrid

¢Nos puedes comentar tu trayec-
toria profesional?

Comencé en Londres como Cama-
rera de Pisos en un hotel de cinco
estrellas, que resultd ser mi escue-
la. Nunca antes habia trabajado en
hoteles, descubri asi mi pasion por
el departamento de Housekeeping y
por la Hoteleria. Actualmente traba-
jo en el Hotel Urso & Spa como Go-
bernanta, ha sido mi primer puesto
de Gobernanta y continuo ejercien-
do desde hace seis afios. Estoy
orgullosa del equipazo de Hou-
sekeeping que tenemos en Urso.

¢Como conociste ASEGO y cuanto
tiempo llevas vinculada?

Tras regresar de Londres, tuve la
suerte de conocer a Alicia Cas-
tro, mi mayor maestra y amiga,
Presidenta de la Asociacion de
Gobernantas de Hotel y otras
Entidades en aquel entonces.
Hasta podemos presumir de ce-
lebrar juntas el cumpleafios, naci-
mos el mismo dia y somos Libra.
Yo veia mucho a Ana Maria Doba-
fio y a Pepa Pulido, me encantaba
cuando se reunian hasta tarde en
el Hotel y les escuchaba organizar,
planificar las Asambleas anuales
y las actividades de la Asociacion.
Siempre me decia que tenia que
formar parte.. yo era Camarera
de Pisos y no me parecia apro-
piado, aunque siempre pensé
que si algun dia fuese Gober-
nanta, me sentiria mas orgullosa
de pertenecer a la Asociacion.

Ya en octubre del afio 2017, entré
a formar parte de Urso como Go-
bernanta y lo primero que hice fue
inscribirme como socia de ASEGO.

¢Qué proyectos tienes para la
Vocalia de Madrid?

Lo que mas me preocupa de mo-
mento es darme a conocer a las
socias y conocerlas yo a ellas. Que
tengan confianza con el tiempo
de escribir, de aportar feedback
acerca de las actividades. Sobre
esto podriamos ya empezar a tra-
bajar para dar un giro a la Vocalia
de Madrid empezando por aumen-
tar ese poder de convocatoria.

El proyecto es ambicioso, sin duda
intentaremos conseguir que go-
bernantas nuevas en la ciudad se
asocien. En Madrid estamos vivien-
do un momento dulce en cuanto
a la apertura de hoteles de gran
lujo, debemos incorporar a sus
Gobernantes. También hemos de
ofrecer otra imagen, que no nos
vean como una Asociacion sélo
de mujeres, sino también de hom-

e Sego

bres .Asi como para gobernantas
que han llegado por promocion.
La Vocalia tiene que ser un espa-
cio para compartir experiencias,
formacion y orgullo de la profe-
sion de Gobernanta. En la historia
de ASEGO se han forjado también
grandes lazos de amistad entre
las socias, Junta Directiva y otras
asociaciones bisagra que deben
cuidarse también. De momento
estoy empapandome de informa-
cion, aprendiendo y dando la ta-
barra con dudas que me surgen.

¢Como calificarias a las so-
cias, intentarias rejuvenecer la
edad media de sus integrantes?

No, mi objetivo es incremen-
tar el niumero de asociadas con
el fin de establecer una con-
vivencia entre  generaciones.

Yo me crie con mi abuela, ha sido
la mejor educacion que podia ha-
ber recibido, por lo que considero
que para nosotras, las mas jove-
nes aprender de la experiencia de
la veteranas es una oportunidad
unica. Y ellas, sé, que se lo pasan
pipa viendo como ante situaciones
complicadas nos faltan las tablas
que a ellas les sobran. Son lo me-
jor que tenemos. Empezando por
Ana Maria Dobafio, que espero no
se jubile nunca de ASEGO. Ana, es
una escuela andante. Luego est3,
el respeto, el carifio, el reconoci-
miento, eso es algo fundamental.

En cuanto a las Otras Entidades
en Madrid, Maria José Serrano se-
guro que realizara una gran labor
por su trayectoria como Gober-
nanta y como miembro de ASEGO.

¢Podrias comentarnos qué le
falta y que le sobra a la Asocia-
cion y al Departamento de Pisos?

Ala Asociacion le falta el compromi-
so de algunas de las socias que no
entendemos por qué no hacen ac-
tos de presencia. Este ausentismo
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en actividades formativas y en cele-
braciones hace que nos planteemos
cambios, sobre todo en propues-
ta de actividades y sus horarios.
A la Asociacion le sobra seriedad,
creo que la imagen encorsetada de
la gobernanta como profesional de
hierro ya no es real. Ahora cuando
estd en boga hablar publicamente
de las debilidades para salir for-
talecidas, lo podemos transfor-
mar al termino profesional y salir
tan renovadas y airosas, al final la
mayoria somos mujeres socias.

Uno de los grandes problemas es
que nos da verglenza que nos des-
pidan o estar sin trabajo y de ahi
un gran numero de bajas de las
socias, es un error porque la Aso-
ciacion tiene bolsa de empleo y las
compafieras estamos para escu-
char, aprender de las experiencias y
apoyar en la busqueda de empleo.

¢Podrias decirnos si existe en ASE-
GOunaVocaliaejemploparaelresto?

Podria decir que obviamente Ma-
drid tiene un peso esencial por
estar en ella la sede nacional, aun-
que lleve poco tiempo puedo pro-
meter que si las energias no me
fallan seremos mas importantes.
Es indiscutible y visible todo el tra-
bajo que esta haciendo Sandra Mar-
tinez Starbuck, Vocal de Baleares.

Sandra lleva todas las cuestiones de
marketing, visibilidad y RRSS de la
Asociacion enapoyo a nuestra Presi-
denta Lorena Moreno. Por otro lado,
Sandra y Lorena han hecho un equi-
po junto con Schoolers para promo-
ver cursos formativos especificos
para Housekeeping. En estos cursos
estamos involucradas muchas so-
cias de ASEGQ, incluida yo. Schoo-
lers es socio de honor de ASEGO.
Me gusta mucho el ambien-
te que crea Cristina Fonseca en
Comunidad  Valenciana, siem-
pre que organiza actividades tie-
ne gran poder de convocatoria,
cosa que en Madrid nos falta.
En Canarias Ciona Ramirez también

destaca por organizar la ofrenda
a Santa Marta, patrona de la Hos-
telerfa. Y en Andalucia Domingo
Delgado, es un gran profesional,
querido por ASEGO, gestiona la
parte de otras Entidades. Al igual
que, Beatriz Gonzdlez, que orga-
niza de manera impecable todas
las actividades para todo el afio
para las companferas de Andalucia.

La Vocaliade Catalufiadelamanode
Liliana Domingo es la mas reciente,
empieza poco a poco a obtener pro-
tagonismo, Lilies fantasticaylas dos
tenemos mucho trabajo por delante.
Y como no, Maria Marono en Ga-
licia, que con lo especiales que
somos las gallegas para salir
de casa, tiene mérito por su ve-
terania y poder de convocatoria

En materia de formacion, ;Qué
necesitan las gobernantas?

Necesitamos mas formaciéon en
Liderazgo. Todavia hay perfiles que
no asumen la parte de gestion de
personas, asumen el rol de traba-
jo pero no la responsabilidad de
tener un equipo al cargo. En ge-
neral, las personas tendemos a
apartar lo que no nos gusta o re-
sulta incomodo de llevar a cabo,
la falta de formacién genera esto.
Deberiamos perder el miedo a apo-

Necrolégicas

Maria del Carmen Mourin Cela, descanse en paz

Todo el equipo de HOSTELERIA & RESTAURA-
CION, HR, deseamos dar nuestro mas carifioso
y entrafiable pésame a nuestra querida amiga,
impulsora de la revista desde el numero “Cero”y
colaboradora Ana Maria Dobafio Mourin, Secre-
taria General de AEGO, por el fallecimiento de
su madre Dofia Maria del Carmen Mourin Cela.
Dona Maria del Carmen Mourin Cela ha falle-
cido, a los 98 afios de edad, en la madrugada
del domingo 17 de septiembre en Granada.
Desde éstas paginas lamentamos esta sensi-
ble perdida y deseamos dar un abrazo a toda
su familia, especialmente a Ana Maria doba-
Ao Mourin y a sus hijos, Rosalia y Fernando.

yarnos a curiosear, a empaparnos, y
antes de juzgar, observary verlo que
los demas nos pueden aportar como
algo positivo para el ente comun. Al
final si una persona da el paso de
asociarse en ASEGO sera porque
estd interesada en convivir, compar-
tir, relacionarse, aprender y ensefiar.
La Junta Directiva de ASEGO, em-
pezando por la presidenta, Lore-
na Moreno es un ejemplo para

cada una de nosotras, forma-
cion, afan de superacion, Vvisi-
bilidad/presencia 'y positividad.

Una de las cosas que me encanta
presumir es que siempre cuento con
la compafia de mi compafiera Maria
Reyes, Subgobernanta de Urso, para
las actividades de ASEGO, como so-
cia que es, siempre viendo el lado
formativo de todas las actividades
que llevamos a cabo. Siempre es
un ejemplo para las demas socias,
el compartir experiencias fuera del
ambito profesional con nuestras
compaferas. También es enrique-
cedor, personal y profesionalmente.

¢Deseas ainadir algo mas?

Deseo dar las gracias a Fernando
Hidalgo por concederme el espacio
para dar a conocer la Vocalia de Ma-
drid, s6lo puedo decir que estoy feliz
y que me hace ilusion formar parte
de la Junta Directiva de ASEGO.




Hilados Biete- Ressol
amplia sus soluciones
para Hosteleria

Hilados Biete-Ressol ha am-
pliado su gama de productos
para Hosteleria lanzando nue-
vas soluciones para recogida
deresiduos. Ademasdeunase-
rie de carros concebidos para
todo tipo de establecimientos.

Una de las principales novedades
ha sido su Cubo Organico especial
para recogida de residuos organi-
cos. Es la solucion perfecta para
recogida de residuos organicos
en cocinas industriales, catering,
restauracion 'y establecimientos
donde se manipulen alimentos.
Tiene una capacidad de 10 litros.
Con tapa abatible, asa ergonémi-
ca y orificios para airear el residuo.
Por otro lado, Hilados Biete- Res-
sol lanza una nueva gama de ca-
rros: Evolution. Esta gama de
carros para limpieza profesional
ofrece distintas soluciones para
limpieza en hoteles, restaurantes
y hospitales entre otros; carros
de limpieza con prensa, carros
camarera y carros de lavanderia.
Se trata de una gama de carros en
colores elegantes, en color gris neu-
tro con elementos en color azul, dan-
do un toque moderno y sofisticado.

Hilados Biete-Ressol estara
presente en Hygienalia 2023
en el stand J1. jLe esperamos!

Empresas

Equipamiento para
Limpieza e Higiene Profesional

www. hiladosbiete.com - ressol @ hiladoshiete.com - (+34] 96 533 07 47
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“Hacen falta prescriptores del oficio”

La extremefia Raquel Contador Directora de Hosteleria de la Escuela de MasterD es una de
las profesionales mas cualificadas para opinar sobre los motivos de la falta de profesiona-
les cualificados y motivados en Hosteleria. En MasterD se puede realizar un estudio perso-
nalizado y adaptado al estilo de vida, finalidad y objetivos de cada uno de los estudiantes.

¢Raquel nos puedes contar tu
trayectoria profesional?

Estudié Publicidad y Relaciones Pu-
blicas; durante la carrera tenia claro
que queria aunar de algun modo la
comunicacion con el Hecho Gas-
tronomico pues, desde pequefia,
siempre senti una inquietud espe-
cial por la gastronomia. Me pasaba
horas y horas leyendo las recetas de
las revistas y viendo Canal Cocina.

Al finalizar los estudios universi-
tarios, estudié el curso superior de
restauracion con la idea de am-
pliar conocimientos en Cocina y
poder dedicarme con mejores ga-
rantias a la comunicacion gastro-
nomica. Logré mi objetivo y estuve
trabajando en varias agencias de
comunicacion  gastrondomica en
Madrid: en Aires News Comunica-
cion y en Carmen Piera Comuni-
cacion (hoy CPC Cooking Ideas).

En el transito del cambio de agencia,
creé mi blog Sinestesia Gastronémi-
ca donde transmito mis vivencias y
practico lo que llamo “gastrosofia’,
un mundo de emociones y sensa-
ciones a través de los bocados.
Tras cinco afios entre letras y gastro-
nomia me lancé a cumplir otro sue-
fio “viajar a algun destino con dife-
rente cultura y vivir alli”, asi pasé por
Zimbabwe, Londres y Estados Uni-
dos, trabajando en tiendas y restau-
rantes. Era colaboradora externa del
master de gastronomia de MasterD,
labor que seguia realizando durante
mis viajes. A mi regreso a Espafia,
MasterD decidio crear la Escuela de
Hosteleria'y Turismo MasterD y con-
flaron en mi para coordinar este pro-
yecto. Tras varios anos en Madrid,
desde finales de 2021, soy la direc-
tora de la Escuela, desde Zaragoza
donde esta la central de MasterD.

Eres persona inquieta y activa,
¢Cuales son tus actuales proyec-
tos y retos profesionales?

Actualmente, en el ambito profesio-
nal, estoy sumergida en la Escuela
de Hosteleria y Turismo, con el fin
de consolidar nuestra formacion en-
tre las mejores del sector. A futuro,
no descarto un giro en mivida y em-
prender un nuevo proyecto, siempre
relacionado con la gastronomia v,
por qué no, en un nuevo destino. Me
gustan los retos y estar en continuo
aprendizaje; siempre hay oportuni-
dadesy, si se presentan, estaré lista .

¢Qué le faltay que le sobra ala
formacion actual?

En nuestros cursos actualmente
no falta ni sobra nada, intentamos
estar al dia con los conocimien-
tos y habilidades que requieren los
perfiles profesionales del sector,

focalizando nuestra formacion en
base a las ofertas de empleo y a
las tendencias del mercado laboral.
El foco esta en la falta de motivacion
e ilusion para trabajar en el sector;
hay déficit de profesionales y tene-
mos que ir todos a una para volver
a hacer atractiva la oferta laboral en
hosteleria y turismo. Se necesitan
trabajadores con vocacion y ganas,
con actitud para dar un buen servi-
cio y disfrutar con ello, profesiona-
les que apuesten por la formacion
continua, prescriptores del oficio.

¢Cuantos centros formativos
tiene Master D en Espaiia y espe-
cialidades formativas?

El Grupo MasterD esta presente en
36ciudades,teniendomasdeuncen-
tro en algunas localidades. Ademas,
cuenta con 4 centros en Portugal,
uno en Milan y da servicio a una co-
munidad de alumnos internacional.
En cuanto a las especialidades for-
mativas, MasterD cuenta con 14
escuelas especializadas de profe-
sionales y 5 de oposiciones, con un
departamento de Formacion Pro-
fesional y Cursos acreditados para
la obtencion de las titulaciones ofi-
ciales FP en Pruebas Libres. En to-
tal, ofrece alrededor de 200 cursos.

¢Qué cuota de negocio representa
la Hosteleria para MasterD?

Supone el 3,24% de la cifra de ne-
gocio de MasterD.

¢Qué cursos y titulaciones pue-
den ofrecer a los profesionales de
Hosteleria?

Tenemos una oferta de cursos com-
pleta en base a tres areas: gastrono-
mia, restauracion y turismo, con un
portafolio amplio que cubre todos



los perfiles demandados en el sec-
tor, desde cursos de cocina y paste-
leria, de sumiller, bartender, jefe de
sala, recepcionista, viajes y eventos,
y guia turistico entre otros. Asi como
los masteres en Direccion Hotelera
y Gastronomia y Food & Beverage.
Cada afo actualizamos contenido
y hacemos lanzamientos de nue-
VOS CUrsos, por ejemplo, este afio
incorporamos el Curso de Barista
a nuestra oferta con una formacion
completa y unica en el mercado.

¢En qué se diferencia MasterD
respecto al resto de centros for-
mativos?

Destaca la flexibilidad del estudio,
ya que cada alumno realiza una
formacion personalizada y adap-
tada a su estilo de vida, finalidad y
objetivos. La metodologia abierta
combina la formacion a distancia,
virtual y presencial que, a través de
las nuevas tecnologias y un servicio
docente de profesionales expertos,
otorgan a los alumnos una forma-
cion eficaz y adaptable a cada per-
sona. Ademas, los cursos afiaden
un plus de formacion a través de
modulos complementarios y de

| PF1 &5

www.pflinteriorismo.com

info@phl interiorismo.com

T+34 981 979 284

especialidad (mas de 30) que los
alumnos pueden realizar ( por ejem-
plo de curso de corte de jamon, de
AOVE, de revenue management,
de comunicacion gastronémica, y
de emprendimiento, entre otros).
Por otra parte, ayudamos al alum-
nado a desarrollar y potenciar
sus competencias para la em-
pleabilidad con formacion espe-
cifica, asi como las competen-
cias digitales hoy tan necesarias.

Los alumnos cuentan con un orien-
tador que les guia en sus estudios,
figura clave junto con los entrena-
dores de todos los centros, en el
avance y progreso de sus metas.
Destacar también la bolsa de em-
pleo y la amplia red de empresas
colaboradoras con la que cuenta
la escuela. En este sentido, Mas-
terD ofrece asesoramiento laboral
y prepara a los alumnos para que
se incorporen al mercado laboral.

¢Qué tanto por ciento de alumnos
de MasterD encuentra trabajo al
finalizar los estudios?

Podemos decir que el 95% del
alumnado consigue su meta y que

el 80% consigue empleo en el sec-
tor en el que se ha formado. Hay
que matizar que hay alumnos que
hacen el curso por hobby o que ya
tienen trabajo y quieren especiali-
zarse, avanzar en su perfil profesio-
nal, o presentarse a las pruebas li-
bres o acreditar sus competencias.

¢Deseas anadir algo mas?

Afadiria que estoy agradecida
por estar en continuo contacto
con profesionales de hosteleria y
turismo, donde disfruto de bue-
nas experiencias. Hay que desta-
car la solidaridad, apoyo e involu-
cracion que siempre encuentro;
gente dispuesta a colaborar vy
seguir creciendo, dando solucio-
nes o intentando aportar lo me-
jor para darnos un momento de
felicidad a todos, ya que todos
somos clientes en este sector.

Desde las escuelas tenemos
que lograr crear nuevos maes-
tros, ejemplos a seguir por su
buen hacer, por su pasion com-
partida y que fideliza siempre.

Especialistas en decoracién
para hoteleria.
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Priegola, la leche fresca de Madrid, llega a 230 establecimientos

Priegola marca madrilefia especializada en la produccion y el reparto de leche fresca
a domicilio desde hace mas de 80 afios, continua su expansion y llega ya a 230 estableci-
mientos de hosteleria, distribucion y tiendas de alimentacion de la Comunidad de Madrid.

De esta manera, cafeterias de espe-
cialidad y restaurantes de diferentes
puntos de la regién como Faborit,
East Crema, Toma Café, La Bicicle-
ta, Mision café, Viridiana, ACID Café,
Los Remos o Huerta Carabafa, en-
tre otros; ofrecen cada mafana a
sus clientes leche fresca de maxi-
ma calidad y de produccion local.
Asimismo, Priegola esta también
presente en la red de distribucion de
la Comunidad de Madrid y sus pro-
ductos se comercializan en impor-
tantes retailers y los canales Horeca
y distribucion moderna, Priégola lle-
va mas de 80 afnos entregando di-
rectamente la leche fresca cada ma-
Aana a los madrilefios. En concreto,
son mas de 2.000 hogares los que
reciben a primera hora de la mafa-
na su leche fresca para desayunar.

Como apunta el director de Prié-
gola, Tomas Ortiz, “llevamos ocho
décadas produciendo leche fresca
local de alta calidad y mantenien-
do la esencia de este tipo de ne-
gocios, pero mirando al futuro con
innovaciones en materia de soste-
nibilidad. Ademas, también somos
la marca de referencia en cientos

de cafeterias de especialidad, res-
taurantes y supermercados de Ma-
drid para que sus clientes puedan
disfrutar cada marfiana de leche
fresca y de todos sus beneficios”.
El portfolio de Priégola es cada vez
mas amplio y cuenta con su leche
fresca: entera, semidesnatada vy
desnatada, asi como la variedad
sin lactosa. También dispone de
mantequilla o leche con fermen-
tos, como son el Laban y Simbiotic,
este Ultimo con Probidticos y Fibra.

Ademas, complementa su servi-
cio a domicilio con el apartado
“Seleccion Priégola’, formado por
productos de calidad diferencia-
da como aceite, vinagre, ibéricos,
queso, café, yogures o huevos
frescos, entre otros; que elaboran
pequefas empresas familiares.

Un producto de Madrid y para
Madrid

Desde el afio 2015, Priégola cuenta
con el sello M Producto Certificado
de Madrid, una marca de garantia y
un distintivo de los alimentos madri-
lefios con el que la comunidad quie-
re garantizar el origen y la calidad
de los productos agroalimentarios.
La marca de leche fresca también
cumple con los maximos estan-
dares de calidad, al disponer de la
certificacion AENOR en Bienestar
Animal Welfair™, el mas alto es-
tandar europeo para las evaluacio-
nes en granja de vacuno lechero.

La sostenibilidad, en el centro del
negocio

Actualmente, Priegola cuenta con
una flota de 9 vehiculos de reparto
refrigerados para asegurar la tempe-
ratura necesaria y mantener la cade-
na de frio para que el producto llegue
en perfecto estado a los clientes.
También la leche fresca cuenta con
un envase 100% de origen vegetal,
hecho de cartdn renovable y tapon
de origen vegetal, evitando de me-
dia un 20% de emisiones de CO2 a
la atmdsfera. La materia prima del
carton procede de bosques ges-
tionados de manera responsable y
certificado FSC (Forest Stewards-
hip Council), y las emisiones de CO2
para la fabricacion de estos enva-
ses han sido neutralizadas a cero,
gracias al programa CarbonNeutral.




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 POPY
28015 Madrid WINE

Compaiiia Oleicola Siglo XXI
Pol. Industrial Dehesa de los Caballos
Avda. de Alemania, 9

Tel.: 927 417 958

Fax: 927 417 935
www.mistercheff.com

10600 Plasencia, Caceres

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

Tel.: 975 300 455

Fax: 975 300 761
montepinos@montepinos.com
www.montepinos.com

42200 Almazan, Soria

MONTE

Confi letas

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. A.
C/ Joan Sala, 2

Tel.: 93 891 70 00

Fax: 93 818 30 95

08770 Sant Sadurni D’Anoia,

Barcelona
Osborne

C/ Fernan Caballero, 7
11500 El Puesto de Santa Maria, Cadiz
Tel.: 91 728 38 80
Fax: 91 708 38 88
www.brandymagno.es
C/ Salvatierra, 6
28034 Madrid

O0SBORNE

Consejo Regulador Denominacién

de Origen Ribera del Duero
C/ Hospital, 6

Tel.: 947 54 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Bellsola, S. A.

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

Fax: 93217 76 04

08012 Barcelona

Ay e 100 oy cie whcin

King’s Buffet

Poligono Industrial tecnoldgico Andalucia
C/ Severo Ochoa, 43

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

29590 Campanillas, Malaga

KING'S BUFFETS

Cafento

Pol. Ind. La Curiscada
Entrada Sur, Parcela 1
Tel.: 902 11 72 30
www.cafentoshop.es
33877 Tineo, Asturias

Consejo Regulador Denominacion
de Origen Especifi ca Cordero de

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

Grupo Miquel (GM Cash)
Poligono Emporda
Internacional.

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

www.gmcash.es e sl
www.miquel.es o T D |

17469 - Vilamalla - Gerona

Empresas

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

EIND M mE Lo R
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Congelados Basilio
Telf.: 985 26 01 65

Puente Nora, Calle E, 4
www.congelados-basilio.es
33420 Lugones, Asturias

wGLLAR
e g
L
- =,

BASIT.IO

Makro

Paseo Imperial, 40
Tel. +34 913 219 885 m
www.makro.es

28005 Madrid

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

PESCADOS

BASILI¢

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

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

L.
wirica,

i

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

ue?

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

(T

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

@

Hasgitaliny Solutiesy

IPC

Miele S. A. U.

Miele S.A.U.

Avenida de Bruselas, 31
Tel.: 91 623 20 00
info.professional@miele.es
www.miele-professional.es
28108 Alcobendas - Madrid

Miele

PROFESSIONAL

Europastry, S.A.

Plaza Xavier Gugat, 2 Ed. C Planta 4
Tel.: 934 7033 11

Fax: 934 99 04 47

frida@frida.net

www.frida.net

08190 Sant Gugat del Valles, Barcelona

ProfErmontada

Priar?

- Lt

Calvo Distribucion Alimentaria, SLU
Divisién Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

Fax: 91 782 33 12 P
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

Careof Life

Garcia de Pou

C/ Antonio Lopez 236

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

GARCIACEPOU
Kraft Food Espaina
C/ Eucalipto, 25
Tel.: 91 519 59 90
Fax: 91510 04 66 @
28016 Madrid
Econocom
C/ Cardenal Marcelo Spinola, 4
Tel.: 91 411 91 20/ 934 703 000
marketing.efs.es@econocom.com
WWW.econocom.com

28016 Madrid ECDHDCC}m
PROCTER & GAMBLE
PROFESSIONAL

Avda. de Bruselas 24

- 28108 Alcobendas - PG
Madrid Professional

TI: 900 801 504

Gancedo

(C/ Velazquez 21

Telf.: 91 576 710

web: www.gancedo.com
28001 Madrid

GANCEDO

1945

Resuinsa

Av Mare Nostrum, 50

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

46120 Alboraya, Valencia.

RESUINSA

BATEL AREN FRREESERCE

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

avelila disvel

Zumos Pago

Pol. Ind. Agroalimentario

C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel.: 91 655 93 70

28830 San Fernando de Henares,
Madrid

Pago



Pikolin Grupo Contract es una de las unidades de negocio de
Grupo Pkolin dedicada exclusivamente al equipamiento de la
industria hotelera internacional.

Con una experiencia de mas de 70 anos, garantizando altos
niveles de calidad y senvicio, abastece en los 5 continentes, a
las principales cadenas hoteleras espanolas y grupos hoteleros
del mundo.

Muestra filosofia es que la estrecha colaboracién con nuestros
clientes es esencial para el adecuado cumplimiento de sus
necesidacdes.

Fara elio tenemos directores de ventas especializados que dan
asistencia directa y hacen gue cada proyecto se gestione de
manera excelente, comenzando por la adaptacion a las
necesidades de nuestros clientes:

productos Onicos, innovadores disefos y medidas especiales.

Seomos una compania de! descanso lider en innovacion y con el
mayor nimera de patentes del sector, capacitada para aportar
soluciones Unicas para proyectos ¥ necesidades.

La produccion esta sometida a los mas estrictos controles de
calidad bajo estrictas normativas internacionales [Qnet,
ofreciendo una amplia gama de servicios de valor afiadido, tales
come almacenamiento, transporte o montaje del producto en
cualquier parte del mundo.

For todo ello Grupo Pikolin es lider del mercade europeo de
descanso y contract,



Electrolux

PROFESSIONAL

3Por 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 lo largo de todo el contrato.

Mo se adelanta el desembolso de la inversion, las cuotas se pagan con los recursos que
la compania va generando.

Beneficios fiscales: las cuotas de renting son deducibles al ¥sy dentro del periodo
de financiacion.

;Quieres descubrir mas sobre nuestra oferta?

iEncuentra toda la informacién aqui!
https://www.electroluxprofessional.com/es/solucion-de-renting/




