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“Les Jardins de la Belle”
la salsa mexicana por antonomasia

La firma francesa “Les Jardins de la Belle” es una
empresa familiar francesa especializada en la pro-
duccion de salsas y productos mexicanos, como chi-
lles y tomatillos, que hacen las delicias del mercado
francés pero que desean potenciar su presencia en
otros paises como Espafa.

Sus propietarios, la mexicana Lissette Rault Garcia y el fran-

cés Manuel Rault, Ingeniero. Agrénomo, desarrollan sus cono-
cimientos en la regién francesa de Poitou, concretamente e
la granja “Les Jardins de la Belle". Lisette Rault enamorada de
la gastronomia mexicana y de sus productos ha apostado des-
de su llegada a Francia en 2017, por producir chiles y tomati-
llos de variedad mexicana. Al principio para su consumo vy
después de forma progresiva al crecer la demanda compro-
baron que se podrian especializar en el cultivo y produccion
de productos frescos y procesados. Les Jardins de la Belle
cultiva desde la semilla hasta el producto terminado con certi-
flcacion HVE y agricultura organica. La familia de Manuel Rault
tiene gran tradicion agricola desde hace varias generaciones,
aportandole conocimientos tradicionales (know-how) agrico-
las. Todos los productos frescos se comercializan en nombre
de “Les Jardins de la Belle” a través de una red creada por Li-
sette Rault y que potencia anualmente en verano desde 2018.

Salsamour

Durante este periodo, Lisette Rault consciente de las necesi-
dades del mercado, cred su propia empresa Salsamour, espe-
cializada en la elaboracion de salsas artesanales a partir de
productos frescos siguiendo recetas familiares tradicionales.
Las recetas son heredadas de sus abuelos, originarios de di-
ferentes regiones de México, el talento en la cocina y el tra-
bajo con los sabores se ha transmitido de generacion en
generacion. Aunque, actualmente se ha enriquecido por nu-
merosas experiencias, sigue elaborando sus propias salsas.

Las salsas se elaboran desde 2019 sin aditi-
VOS ni conservantes para respetar al maximo
el sabor de los productos frescos y afnadien-
do su toque personal para obtener una mez-
cla uUnica de sabores. De ahi su éxito y que
forme parte del colegio culinario de Francia.

Les Jardins de la Belle

07682963 61

tomatillosychiles@gmail.com

WWWJaT delabelle com

WWW, salsa.nﬂ sj_.ugis.com
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Reportajes

Hotel Sofitel Barcelona Skipper calidad y elegancia

El Hotel Sofitel Barcelona Skipper representa la maxima expresion de lujo del sur de
Europa de la cadena en todos sus conceptos profesionalidad, servicios, elegancia y

ubicacion.
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El Sofitel Barcelona Skipper esta
ubicado a pocos metros de la
playa del Somorrostro en la Vila
Olimpica, junto a la Barceloneta,
el hotel Sofitel, Este sofisticado
establecimiento es un guifio a las
culturas barcelonesa y parisina.

Como demuestra la sofisticacion,
elegancia y toque parisino con
las que estan decoradas las 225
habitaciones que recuerdan a un
apartamento parisino en el cora-
zon del mediterraneo. Obra del es-
tudio de arquitectura Factoria Uda
El azul mediterraneo caracte-
ristico de Barcelona y el blanco
de los edificios parisinos, el uso
de materiales naturales como
el roble colocado en los suelos,
también utiliza en los bafios el
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blanco y negro, armonizando per-
fectamente el glamour parisino
con la modernizacion barcelonesa.
Asi mismo, los artistas catalanes
Ya ya Tury Mario Ruiz han conver-
tido las estancias y los pasillos en
auténticas galerias de arte. En las
habitaciones Ruiz ha utilizado ele-
mentos reciclados de automoviles
para crear piezas escultéricas y
Ya Ya Tur ha situado en las pare-
des de los pasillos obras pintadas
exclusivamente para el hotel que
se re-enmarcan con las moldu-
ras de madera lacadas en blanco.

El hotel muestra una fachada con
un exuberante jardin vertical, el
mas grande de Barcelona, que pre-
sagia las delicias que se esconden
tras él. El atractivo francés caracte-

ristico de Sofitel comienza con un
“Bienvenido” a la llegada y se ex-
tiende a lo largo de cada estancia,
desde la decoracién hasta la fra-
gancia ambiental. Con una lujosa
decoracion, los muebles con estilo
y los exquisitos acabados dan paso
a la minuciosidad de los detalles.
Los espacios exteriores estan
delimitados con jardineras he-
chas en exclusiva para el hotel
ofreciendo a los clientes un Iu-
gar para relajarse y descansar.
El hotel alberga también espacios
de trabajo donde llevar a cabo
encuentros  profesionales, con
nueve salas de reuniones, que en
total suman 845 m?2 convirtien-
do al establecimiento en el nuevo
referente en Barcelona para con-
venciones, eventos y reuniones.



Sostenibilidad y accion social
compromiso para Sofitel

Sofitel Barcelona Skipper tiene un
frme compromiso con la socie-
dad, tanto en sostenibilidad como
en su aportacion a la comunidad.
El edificio se ha remodelado con
un cuidado sistema de eficiencia
que incorpora detectores de pre-
sencia en el hotel y control auto-
matico de temperatura y climatiza-
cion. Se han instalado 82 paneles
solares que abastecen de energia
el establecimiento. Ademas, el jar-
din vertical de la fachada cuenta
con un sistema de riego responsa-
ble controlado por ordenador para
evitar el desperdicio de agua. Las
piscinas han incorporado un siste-
ma de electrolisis salina que evita
el uso de cloro.

La eliminacion del plastico de un
Unico uso, la incorporacion de los
nuevos dry amenities responsables
(sin plastico) y dispensadores de la
marca Diptyque son una aporta-
cion mas a conseguir al maximo el
Zero Waste al que hay que sumar
el abastecimiento de los minibares
de las habitaciones con agua en vi-
drio y cervezas locales de Estrella
Damm de Barcelona, que destina
parte de los beneficios a proyectos
de cuidado del mar.

Reportajes

Las tapas, arte gastronémico

El reconocido chef catalan David
Andrés (1987), poseedor de una
estrella Michelin, firma la carta del
principal restaurante del hotel, Ten-
diez. David Andrés, poseedor de
una dilatada experiencia como jefe
de cocina en restaurantes de alto
nivel, ha disefiado una carta de ta-
pas gastronémicas con el 100% de
productos de proximidad como la
Escalivada de Tomates Pasificado.

Una oferta gastronémica de alto ni-
vel basada en los sabores de la ciu-
dad de Barcelonay en el espiritu de
compartir que aportan las tapas.
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Las conservas fusidon perfecta con la hoteleria y restauracion

La calidad de los ingredientes y la frescura de los productos es fundamental en la indus-
tria de la hosteleria y la restauracion, el objetivo es ofrecer una experiencia gastronomi-
ca excepcional. En este sentido, las conservas juegan un papel destacado, al permitir
disfrutar de alimentos de calidad durante todo el afio.

Jesus Menéndez, Consultor

Espafia, reconocida a nivel mundial
por su rica tradicion culinaria, tam-
bién es conocida por su amplia va-
riedad de conservas. En esta oca-
sion, exploraremos el mundo de las
conservas en Espafia en relacion
con la hosteleria y la restauracion,
destacando las principales provin-
cias productoras, las marcas mas
importantes de alto nivel, los tipos
de conservas disponibles, su rela-
cion con otros productos y las ven-
tajas y oportunidades que brindan.
Espafa cuenta con varias comu-
nidades autonomas que se des-
tacan por su produccion de con-
servas. Entre las mas destacadas
figuran Galicia, Asturias, Cantabria
y Pais Vasco. Estas regiones cos-
teras aprovechan su ubicacion pri-

vilegiada para capturar productos
frescos del mar y transformarlos
en deliciosas conservas. Galicia,
en particular, es reconocida como
la comunidad de las conservas
de pescado en Espafa, con lo-
calidades como Vigo y Ribeira
siendo epicentros de la industria.
Dentro del mundo de las conser-
vas en Espafa, existen marcas
reconocidas por su calidad y pres-
tigio en la industria de la hostele-
ria y la restauracion. Algunas de
las marcas mas importantes se
distinguen por utilizar ingredien-
tes de primera calidad y técni-
cas de produccién tradicionales
que garantizan el sabor y la tex-
tura Optimos de sus productos.

Tipos de conservas

El mercado espafol ofrece una
amplia variedad de conservas
que abarcan tanto productos
del mar como de la tierra. Entre
los productos del mar mas po-
pulares se encuentran las con-
servas de atun, sardinas, me-
jillones, berberechos y pulpo.
Estas conservas son elaboradas
cuidadosamente, seleccionando
los mejores ejemplares y some-
tiéndolos a procesos de limpieza,
coccion y enlatado que aseguran
su frescura y sabor. En cuanto a
las conservas de la tierra, se des-
tacan las de pimientos, esparra-
gos, alcachofas y tomates, entre
otros. Estas conservas resaltan
la calidad de los productos lo-
cales y son ideales para ensala-
das, tapas y platos principales.
Las conservas espafolas tie-
nen una estrecha relacion con
otros productos presentes en
la gastronomia espafiola. Por
ejemplo, las conservas de atun
son un ingrediente esencial en




platos tradicionales como la en-
saladilla rusa y el salmorejo.
Por su parte, las conservas de me-
jillones y berberechos se utilizan
para enriquecer paellas y arroces.
Ademas, las conservas de pimien-
tos y esparragos se combinan a
menudo con embutidos y quesos
en tablas de tapas. Esta versatili-
dad permite a los establecimien-
tos de hosteleria y restauracion
ofrecer una amplia variedad de pla-
tos y opciones a sus comensales.
Ventajas y oportunidades.: el uso
de conservas ofrece a la hosteleria
y restauracion, diversas ventajas y
oportunidades. En primer lugar, las
conservas proporcionan una alter-
nativa conveniente y duradera a los
ingredientes frescos, lo que permi-
te alos chefs contar con productos
de calidad en cualquier momento
del afo. Esto es especialmente
beneficioso en temporadas en las
que ciertos productos frescos no
estan disponibles o son dificiles
de obtener. Ademas, las conservas
garantizan una mayor vida util de
los alimentos, reduciendo el des-

GUEXT
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perdicio y optimizando los costos
operativos delos establecimientos.
Asimismo, las conservas ofre-
cen una excelente relacion cali-
dad-precio, al permitir disfrutar
de productos de alta calidad a
precios asequibles. Esto brinda
a los restaurantes la posibilidad
de ofrecer platos de calidad sin
comprometer  su  rentabilidad.
Por otro lado, el uso de conservas
de alta gama en hosteleria tam-
bién puede ser una oportunidad
para promover la gastronomia y
los productos locales, fomentando
el turismo culinario y destacando
la riqgueza de la cocina espafiola.
En resumen, el mundo de las con-
servas en Espafia es un tesoro
culinario que se fusiona perfecta-
mente con la restauracion. Las pro-
vincias costeras, como Galicia, As-
turias, Cantabria y Pais Vasco, son
lideres en la produccion de conser-
vas de alta calidad. Marcas como
La Cuna, Conservas de Cambados,
o el producto Premium de “José
Pefia” siendo uno de los mas reco-
nocidos por su alta calidad y exce-
lente industria. Los tipos de con-

servas disponibles, tanto del mar
como de la tierra, ofrecen una am-
plia gama de opciones culinarias.
Las conservas se relacionan es-
trechamente con otros productos
espafoles y brindan ventajas en
términos de conveniencia, durabili-
dad, relacién calidad-precio y pro-
mocion de la gastronomia local.
En Ultima instancia, las conser-
vas espafolas son una valiosa
herramienta para los restauran-
tes y hoteles, permitiéndoles
brindar a sus comensales expe-
riencias gastronémicas excep-
cionales durante todo el afio.
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La gastronomia filipina, mezcla exética de culturas

Influencias orientales, europeas y americanas, junto con la gran variedad de mariscos
frescos y frutas deliciosas tipicas del pais, hacen de la comida filipina una fusion exo-
ticay sabrosa.
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La gastronomia filipina posee ricas
influencias de la cocina indigena,
asidtica e hispana; una mezcla
de ingredientes, técnicas y sabo-
res interesantes convierte el pais
en uno de los destinos culinarios
mas apetecibles del mundo. La
comida filipina es resultado de la
fusion entre el exquisito produc-
to local y los cientos de hierbas y
especias caracteristicas del su-
deste asiatico y en la sofistica-
cion, el estilo y el gusto occidental.

Como en la mayoria de los paises
asiaticos, el alimento basico es el
arroz. Este suele prepararse al va-
pory se sirve en las comidas princi-
pales,junto contodotipo de carnes,
pescados 0 mariscos. Estas com-
binaciones dan lugar a algunos de
los platos mas emblematicos del
pais; inangag o arroz frito, un plato
muy tipico en el desayuno, y dife-
rentes caldos y salsas con arroz.
Otra de las comidas estrella de Fili-
pinas es la paella, inspirada, como
no, en la receta espafiola, pero con

toque particular. El pan, sin embar-
go, no es el principal alimento ba-
sico del pais, pero su consumo en
la zona esta bastante extendido.

De la gastronomia espafiola han
adaptado ingredientes como los
tomates, el maiz y el ajo, asi como
diferentes técnicas de elaboracion
de guisos, adobos y preparacion de
embutidos; por eso no es extrafio
encontrar chorizo filipino o recetas
semejantes a las espafiolas, por

ejemplo, el lechon. Al margen de
estas similitudes con nuestra coci-
na, es importante destacar algunos
de sus platos mas emblematicos,
como el Sininigang (sopa elabo-
rada a base de carne de cerdo de
pollo, pescado o marisco); el cochi-
nillo relleno de papaya y hojas de
tamarindo; el pancit, fideos fritos
acompanados de cualquier otro
ingrediente; o el Suman, bolas de
arrozenvueltasen hojasde platano.




Ruta gastronomica

Uno de los platos mas tradicionales
de la ciudad de Cebu es el lechon.
De hecho, en Zubuchon y CNT Le-
choén sirven algunos de los mejo-
res de Filipinas. En Café Laguna,
Golden Cowrie Native Restaurant
y Abuchan también pueden en-
contrarse los platos mas tipicos y
representativos de la gastronomia
nacional. Los paladares mas sofis-
ticados disfrutaran con el buffet in-
ternacional o el menu vegetariano
en Shagri-La Mactan’s Tides y Mar-
co Polo Plaza Cebu’s Café Marcoo.

En Davo City los mas atrevidos pue-
den probar algunos de los platos
mas exoticos de la cocina filipina,
elaborados a base de carne de co-
codrilo y avestruz. Una buena op-
cion para hacerlo es en River Walk
Grill. Los mejores mangos, los mas
dulces y sabrosos se encuentran
en Manila, que también ofrece una
gran variedad de frutas tropicales:

Reportajes

como platanos, guayabas, pifias
y papayas. En la capital filipina,
ademads, nunca estara demasia-
do lejos una sucursal del gigante
local de comida rapida: Jollibee.
En esta ruta gastrondmica no debe
olvidarse los llocos, que aporta
a la cocina japonesa algunos de
sus sabores mas caracteristicos.

Los llocanos adoran combinar ba-
goong (pasta de pescado) con casi
cualquier cosa, usando ademas in-
gredientes acidos, como el vinagre
y palma nativo. Del mismo modo,

tienen también una inclinacion es-
pecial por las verduras y el papai-
tan, sopa tipica elaborada a base
de entrafias de vaca o de cabra.
Algunos de los platos que no de-
ben perderse son; pinakbet, receta
de influencias indigenas elabora-
do a base de carne de longaniza
con verduras y caldo de pescado
0 camaron; Poqui-poqui, son be-
renjenas asadas y peladas que se
preparan en forma de revuelto con
tomate, cebolla y huevo; Bagnet, es
vientre de cerdo frito, y, como no,
la salchicha nativa; la longaniza.
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Empresas

Formas de ahorrar y aumentar la productividad con abatidores profesionales

¢Desea saber como reducir gastos con un abatidor profesional? En restauracion se trabaja
con margenes ajustados y a un ritmo vertiginoso. De ahi, la importancia de dinamizar la
produccion de alimentos mediante los equipos adecuados, que permiten ahorrar tiempo y

dinero.

R
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Un abatidor profesional y un aba-
tidor/congelador son solo los
equipos que se precisan para
trabajar de forma eficaz e inteli-
gente preservando la calidad ali-
mentaria. A continuacion, expli-
camos los motivos para adquirir
estos equipos, con los que se tie-
ne garantizada su rentabilizacion.

Como ahorrar con los abatidores
profesionales

El ahorro y la productividad de
Su negocio pueden mejorar mu-
cho con un abatidor a través de:

Ahorro de tiempo

Un abatidor esta concebido es-
pecificamente para enfriar los ali-
mentos calientes de forma rapida
y segura. Un abatidor tipico es ca-
paz de enfriar productos alimen-
ticios desde una temperatura de
+70 °C a +3 °C o menos en 90 mi-
nutos. Analogamente. Los abatido-
res/congeladores estan disefados
para congelar los alimentos rapida-
mente, bajando su temperatura a
-18 °C en muy poco tiempo. Con un
abatidor y un abatidor/congelador
en la cocina se puede ahorrar una
cantidad de tiempo asombrosa.

Segun nuestros calculos, un
SkyLine ChillS 50/50 de Electro-
lux Professional permite aho-
rrar hasta 4 horas en una jorna-
da laboral de 10 horas, porque
cada ciclo de abatimiento aho-
rra 47 minutos extra. Imagine lo
que podria conseguir con todo
ese aumento de productividad.

Ahorro de energia

Al elegir el abatidor o un abatidor/
congelador adecuado para su ne-
gocio, es fundamental que com-
prenda su funcion dentro de todo el
proceso. Un frigorifico tipico man-
tiene la temperatura de los alimen-
tos frios, mientras que en una ca-
mara de congelacion se almacenan
alimentos para congelar permane-
ciendo congelados. En cambio, un
abatidor (o abatidor/congelador)
de Electrolux Professional enfria
rapidamente los alimentos ca-
lientes recién retirados del horno
o la placa de coccion, al bajar su
temperatura a +3 °C 0 -18 °C en
un tiempo increiblemente breve.
Invertir en equipos de cocina profe-
sionales como los abatidores y los
abatidores/congeladores de Elec-
trolux Professional es clave en un
plan de eficiencia energética. Los
nuevos abatidores y abatidores/
congeladores SkyLine de Electro
lux Professional, que yahabiansido
galardonados con el prestigioso
premio de disefio GOOD DESIGN®
AWARD, también han sido reco-
nocidos con el premio a la mejor
eficiencia energética del mercado.
Pese a la inversion inicial, reno-
var su empresa con abatidores



y abatidores/congeladores le fa-
cilitara ahorrar energia durante
mucho tiempo y cumplir sus ob-
jetivos de sostenibilidad. El au-
mento de eficiencia le permitira
ahorrar en sus facturas de ener-
gia y reducir la huella de carbono.

Gastos en alimentos

Al enfriar rapidamente los ali-
mentos calientes, un abatidor
preserva su sabor, textura y va-
lor nutricional. Esto asegurara el
cumplimiento de la normativa de
seguridad vigente a los restaura-
dores y a los establecimientos de
catering, que también pueden re-
cortar costes y reducir el desperdi-
cio de alimentos comprando solo
los productos que vayan a utilizar.
Ademas, los abatidores propor-
cionan a los chefs mas flexibilidad
para cocinar con productos de tem-
porada, porque pueden adquirirse
en el momento mas adecuado.
Consiguientemente, el abatimien-
to contribuye a reducir hasta un
35% el desperdicio de alimentos,
porque los chefs pueden coci-
nar, abatir o congelar la comida
y utilizar exclusivamente la can-
tidad que precisen cuando la ne-
cesiten, garantizando su calidad
y preservando sus caracteristi-
cas esenciales de acuerdo con
los procedimientos de HACCP.

Empresas

Reduccion de desperdicios

Al invertir en abatidores y abati-
dores/congeladores, las empre-
sas pueden reducir sus gastos en
alimentos y minimizar el desper-
dicio de productos mediante la
compra a granel, el enfriamiento
seguro tras cocinarlos y su con-
servacion para un uso posterior.
Los abatidores y los abatidores/
congeladores son sumamente
eficientes para prolongar el tiem-
po de conservacion de todo tipo
de alimentos, al preservar su cali-
dad, cumplir las normas de higie-
ne alimentaria y minimizar el ries-
go de proliferacién de bacterias.
Ventaja afadida: reduccion de
bajas laborales por enfermedad.
La adquisicion de un abatidor er-
gonomico puede repercutir posi-

tivamente en la productividad y la
salud de los empleados. Los es-
tudios demuestran que las inter-
venciones ergonomicas pueden
reducir un 59% los problemas mus-
culoesqueléticos, con una dismi-
nucion media del 75% de los dias
de baja por enfermedad y un 25%
de aumento de la productividad.
El Dr. Francesco Marcolin, ergono-
mista con certificacion europea,
ha confirmado estas conclusio-
nes, resaltando la importancia de
invertir en equipos que fomenten
la salud y el bienestar de los em-
pleados en el lugar de trabajo.
Al priorizar el disefio ergonomi-
co, las empresas pueden me-
jorar la comodidad de los em-
pleados y reducir el riesgo de
lesiones, lo que se traduce en
un aumento generalizado de su
eficiencia y su productividad.
La gama de productos de Elec-
trolux Professional permite incre-
mentar los niveles de produccion
en la cocina gracias a la rapidez,
la eficiencia, el ahorro de energia
y el aumento de la productividad.

Si desea incrementar la
informacion puede hacerlo en la
pagina web:
www.electroluxprofessional.com/es/

Puede contactar con Electrolux
Professional a través de:
marketing.es@electroluxprofessional.com
o del teléfono:

+34 91 747 54 00
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El porqué del aumento de consumo de pescado y marisco congelado

La calidad de los productos, la menor sensibilidad a los precios de temporada y la comodi-
dad para que los pescados se cocinen en cualquier momento han propiciado el incremento
de su consumo un 24% en los Ultimos cinco afios. Sin olvidar que son opciones sostenibles,
al reducir el desperdicio alimentario y la huella de carbono.
Alvaro Aguilar — Secretario General de ASEFAPRE.

En los Ultimos cinco afos, el con-
sumo de pescado y marisco con-
gelado ha crecido un 24,6%, al-
canzando las 19.600 toneladas,
segun la Asociacion Espafiola de
Fabricantes de Platos Preparados
(ASEFAPRE). La calidad de los pro-
ductos y su facilidad de almacena-
miento que permiten ser cocinados
durante todo el afio, han propicia-
do este incremento, especialmente
en los meses previos a la Navidad.

‘Su sistema de procesado, que
garantiza las propiedades nu-
tricionales y la frescura del pro-
ducto, y su menor sensibilidad
a los precios de temporada son
clave para que estos productos
ocupen un lugar destacado en
las comidas y cenas especiales”.
El pescado y marisco congelado
son también una opcion sosteni-
ble, al reducirse el desperdicio ali-
mentario -el proceso de congela-

cion tiene lugar poco después de la
captura, alargando su vida util -y la
huella de carbono puesto que, al es-
tar congelados, pueden transpor-
tarse en lotes mayores y a largas
distancias sin que el producto se
deteriore. Junto a los tradicionales
langostinos y gambas, tenemos al
alcance otros mariscos que triun-

fan en el menu navidefio como los
calamares o los mejillones listos
para ser preparados al vapor o con
diversas salsas. En lo que a pesca-
do se refiere, existen algunos tipi-
cos de la Navidad como el bacalao,
que puede encontrarse en lomos,
migas o desmigado; la merluza,
en formato de lomos, ventresca;
el rodaballo o el salmon. Ademas,
para quienes no desean pasarse
horas en la cocina, existen nume-
rosas opciones ya preparadas que
puede prepararse en apenas unos
minutos y sin esfuerzo. La tradi-
cional sopa de marisco, la merluza
en salsa verde, el salmoén en salsa
de eneldo o el bacalao con tomate
son algunas de las multiples opcio-
nes que el sector de platos prepa-
rados ofrece a los consumidores,
siempre respetando el mar. “Las
companias asociadas a ASEFAPRE
estan comprometidas con practi-
cas pesqueras responsables y sos-
tenibles, obteniendo reconocidos
certificados que avalan la proceden-
cia responsable de sus productos,
como el Marine Stewardship Coun-
cil (MSC)", concluye Alvaro Aguilar.
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Errores criticos del departamento de F&B

En la industria hotelera, el departamento de Alimentos y Bebidas (F&B) juega un papel
esencial en la satisfaccion de los huéspedes y en el ééxito del hotel. Sin embargo, existen
errores especificos que pueden comprometer la reputacion y la rentabilidad de un hotel.
David Basilio, director de operaciones de la Consultora de Hosteleria Linkers.

Toda gestion del departamento
de F&B debe evitar cinco erro-
res para mantener el correcto
funcionamiento de un estable-
cimiento hotelero. Estos son:

No gestionar adecuadamente las
alergias alimentarias de los hués-
pedes: un error comun y peligroso
es no tener un sistema riguroso
para identificar y comunicar las
alergias alimentarias. Un incidente
en el que un huésped sufre una re-
accion alérgica debido a la falta de
comunicacion o supervision pue-
de derivar en una crisis grave de
reputacion. Es fundamental tener
informacion y procedimientos cla-
ros para identificar y manejar las
alergias e intolerencias desde el
momento de la reserva de la mesa
hasta la entrega del plato.

“La seguridad de los huéspedes
es la maxima prioridad de un ho-
tel. Se debe implantar un sistema
de etiquetas y capacitacion es-
pecializada para asegurarse que
cada miembro del equipo esté al
tanto de las alergias alimentarias”.

Sobreestimar la demanda y subes-
timar los desperdicios en eventos:
en la planificacion de los eventos,
uno de los errores mas costosos
en nuestra cuenta de resultados
es sobreestimar la cantidad de co-
mida necesaria para una Optima
gjecucion, lo que puede llevar a un
desperdicio considerable de ali-
mentos y peérdida de rentabilidad.

Esto no soélo afecta los costes
operativos, sino que también tiene
un impacto negativo en la soste-
nibilidad. Para ello se deben utili-

zar herramientas de planificacion
mas precisas, por ejemplo, las
digitales, y revisar datos histori-
cos que pueden ayudar a calibrar
mejor las necesidades reales.
“En un sector con cada vez mas
herramientas digitales y softwares
de gestion de cocina y eventos, no
deberiamos perder rentabilidad en
nuestras operaciones por no tener
una buena planificacion desde los
escandallos de cada plato hasta la
reconfirmacion de los asistentes al
evento”.

No mantener la maquinaria de co-
cina y equipo de servicio de Sala
en condiciones optimas: el mal
funcionamiento de la maquinaria
0 equipo puede causar retrasos
significativos y comprometer la
calidad del servicio de nuestras
unidades de restauracion. Un
caso tipico es el fallo del refrige-
rador en medio de una tempora-
da alta, o que puede resultar en
la pérdida de grandes cantidades
de productos perecederos. Un
programa de mantenimiento pre-
ventivo regular es crucial para evi-
tar interrupciones en el servicio.
"Hemos aprendido por experiencia
que el mantenimiento preventivo




de nuestro equipo es una inversion
que se traduce en un servicio sin in-
terrupciones, que siempre se da en
el peor momento posible, y en una
mayor satisfaccion de los clientes”.

No gestionar adecuadamente los
tiempos de espera: un error fre-
cuente en los restaurantes de ho-
tel es no manejar bien los tiempos
de espera de los clientes, lo que
puede llevar a que los huéspedes
se sientan frustrados y descon-
tentos y busquen opciones fue-
ra del establecimiento hotelero.
Esto puede ser especialmen-
te problematico durante el de-
sayuno, cuando los huéspe-
des tienen horarios ajustados.

Implementar  sistemas  eficien-
tes de gestion de tiempos vy
comunicacion clara con los
huéspedes puede mejorar sig-
nificativamente su experiencia.
“Si se gestionan bien los tiem-
pos de espera de los huéspedes
alojados, cuando acuden a nues-
tros restaurantes dentro del hotel,
tendremos ganada a buena par-
te de la venta proyectada, y asi
no dependeremos de los clientes

Reportajes

de la calle con los que competi-
mos con otros establecimientos”.

Falta de consistencia en la calidad
del servicio y la comida: la incon-
sistencia en la calidad de la comi-
da y el servicio puede disuadir a
los huéspedes de repetir su visita
al restaurante durante su estancia.
Un error comun es no tener estan-
dares claros y uniformes que guien
atodo el personal de cocina y sala.
Es crucial establecer procedi-
mientos operativos especificos
para cada area de trabajo y reali-
zar evaluaciones regulares para

By

garantizar que se mantengan los
niveles de calidad. “Tener consis-
tencia en la calidad del servicio y
la comida se consigue con pro-
cesos y procedimientos de traba-
jo claros, involucrando a todo el
equipo, y marcando personal de
supervision constante”. En defi-
nitiva, evitar estos errores espe-
cificos es crucial para el éxito del
departamento de F&B en cual-
quier hotel, sobre estos en estos
momentos donde la competencia
tanto en restauracion como ho-
telera es importante, con la cons-
tante apertura de nuevos estable-
cimientos y modelos de negocio.

19



20

Reportajes

Restaurantes en la era sostenible

Que el mundo ha cambiado no hace falta explicarlo, y la Restauraciéon también. Esta ha ex-
perimentado una transformacion, acelerada en parte por la pandemia e incluso puede ser
que viniese de un tiempo atras, impulsada por la demanda de los consumidores a ser mas
sostenibles y por las preocupaciones medio ambientales que vemos diariamente.

Alfonso Villarejo — Director de Restauracion

La sostenibilidad, esa moda que
estuvo hace unos afios en la que
se nos llenaba la boca, pero que
muchas veces no haciamos nada,
como podia ser el hecho de tener
productos que no eran de tempo-
rada, ya no es solo tendencia, es un
imperativoparalanuevaépocaenla
que estamos y en donde los restau-
rantes deben buscar la competitivi-
dad dentro de un marco ecoldgico.
Hay mucha gente que busca, no
s6lo comer bien y un servicio ade-
cuado, sino que las practicas éticas
y ecologicas que adoptan los es-
tablecimientos, vayan de acuerdo
con susideales éticosy ecologicos.
En este articulo deseo centrarme
en cuatro puntos, en los que de-
bemos hacer frente para llevar
nuestros restaurantes hacia un
futuro mas sostenible: el uso de
ingredientes de proximidad, la re-
duccion del desperdicio alimenta-
rios, los envases sostenibles y las
medidas de ahorro en recursos.

Ingredientes de proximidad

Fui a comer el otro dia a un restau-
rante y en la carta habia un plato
que me sorprendid bastante el
nombre “Ensalada de tomate, con
sabor a tomate”. ;Cuando recuer-

da que tomd un tomate que sepa
de verdad? La gran mayoria de las
verduras y frutas maduran en ca-
mara, por lo que nunca podran sa-
ber a lo que realmente saben. Los
huertos de proximidad cada vez
estan mas “de moda”. Restauran-
tes, que tienen sus propios huertos
0 que se los trae el agricultor casi
recién cogido. El movimiento “de
la granja a la mesa” ha ganado po-
pularidad, no solo por ofrecer ali-
mentos mas frescos cada vez mas
escasos, sino también por la poca
presencia de alimentos locales, la
falta de sabor de dichos alimentos
como comentaba el hecho de los
tomates, la desaparicion de varie-
dades de frutas y vegetales autéc-
tonos y de polinizacién abierta y el
peligro de un sistema concentrado
de produccion y comercializacion
de alimentos. Todo esto ayudaria a
reducir la huella de carbono al dis-
minuir la necesidad del transporte
a largas distancias. Este enfoque,
empoderaria a las economias lo-
cales. Un problema que me en-
cuentro y pueden hacer la prueba
al ir al supermercado es el origen
de los alimentos. Cojan cualquiera
que crea que sepa de donde pro-
viene y miren la etiqueta. Seguro
que le sorprendera la procedencia.

Ademas que la procedencia en
muchos casos, no es transparente
porque se ponen eufemismos y no
se ve bien de donde son, por ejem-
plo con las patatas. En Estados
Unidos el restaurante Sweetgreen,
ha hecho de la transparencia un
pilar fundamental de su estrategia,
mostrando a sus clientes el origen
de sus ingredientes y su compro-
miso con el bienestar de los ani-
males y las practicas agricolas
responsables. En Espafia tenemos
también algun ejemplo como “El
Huerto de Lucas” en Madrid o “La
Sardineta” en Tarragona, que se
centran en ofrecer alimentos eco-
l6gicos, frescos y de origen local.
Adaptando una filosofia de respeto
por el medio ambiente y la salud,
promoviendo un consumo cons-
ciente y sostenible o “Casa Albets”
en Lleida, un restaurante y hotel
rural que ofrece una experiencia
vegana basada en ingredientes de
produccion local y estacional. Ade-
mas, hay que buscar un enfoque
integral, usando energia solar, pro-
ductos de limpieza ecoldgicos y
practicas agricolas regenerativas.
Todas estas practicas, fortalecen
la confianza del cliente, no solo las
estrellas de Google.

Reduccion del desperdicio
alimentario

El desperdicio alimentario es uno
de los mayores problemas a nivel
global. Un estudio sobre el agota-
miento de la tierra, es el informe
Global Footprint Network. Segun
este informe, la humanidad con-
sume mas recursos de los que el
planeta genera en un afio y este
punto critico, generalmente se al-



canza en los primeros siete me-
ses del afio. Este dato refuerza
la urgencia de adoptar practicas
sostenibles y la restauracion juega
un papel transcendental. Se esti-
ma que un tercio de los alimentos
producidos en el mundo se des-
perdicia, y para combatir esto, se
deben adoptar estrategias basa-
das, primero en la compra, usando
por ejemplo el Lean Management
que optimiza el inventario, buscar
la mejora de procesos y mejorar
las relaciones con los proveedo-
res reduciendo la necesidad de
grandes almacenamientos y mini-
mizando el riesgo de que haya in-
gredientes que se echen a perder.
También, hay otra opcion, que es
donar los excedentes o sobrantes
a bancos de alimentos para que
ademas, haya una ventaja social
con la ayuda a gente necesitada.
La idea de generar menus y cartas
gue generen el minimo desperdicio
va en coherencia con unas técnicas
de compras responsables y éticas.

Envases sostenibles

También nos encontramos que
hay comida que sobra y los clien-
tes logicamente desean llevarse-
los. Incluso, los establecimientos
de comida para llevar, o take away,
han crecido exponencialmente
ayudandose de plataformas como
uber eat, juste at o semejantes.

La cantidad de desechos plasticos
y no reciblables ha alcanzado nive-
les alarmantes. Segun un informe
del 2021, los envases generados
por restaurantes, llegaban a 1 bi-
llon de piezas de envases anuales.
Cada vez mas y en muchas ferias
podemos ver envases composta-
bles, biodegradables o reutilizables
para restaurantes, que estan adap-
tando estos envases en respuesta
a esta emergencia que estamos te-
niendo. En 2018, McDonald's anun-
cio su objetivo de que el 100% de
sus envases provengan de fuen-
tes recicladas o certificadas para
2025. A fecha de 2023, la compa-
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fila tenia un 50% de envases pro-
venientes de fuentes renovables,
recicladas o certificadas. Aunque
los progresos son evidentes, aun
queda un largo camino por reco-
rrer, puesto que es una tarea larga
y dificil en la que intervienen mul-
titud de factores. Eso sin tener en
cuenta la pandemia que hubo de
por medio que dificultd esta tarea
aun mas. Este enfoque no solo re-
duce la cantidad de desechos, sino
que también refuerza la imagen de
la marca como lider en sostenibi-
lidad.

Ahorro de agua y energia

El uso eficiente en los recursos
como el agua y la energia es otro
pilar estratégico en la sostenibili-
dad de los restaurantes y mas te-
niendo en cuenta el problema de
sequia que padecemos. En una
conferencia con el meteorélogo
Tomas Molina este verano, nos ex-
plicaba como esta afectando la se-
quia y que, aunque las sequias son
ciclicas y que volvera a llover, nos
planteaba la pregunta de si ahora
se estan pensando en medidas
para que, cuando vuelva a pasar,
hayamos solucionado algo. Vien-
do y reflexionando como ha afec-
tado la pandemia como decimos al
principio y viendo que poco hemos
aprendido, la respuesta es facil.

Necesitamos con urgencia reducir
la huella hidrica, las operaciones
diarias de un restaurante generan
un gasto en agua enorme. La se-
quia ha forzado a que la gestion del
agua se priorice y se busquen ma-
quinarias eficientes, grifos de bajo
flujo y la busqueda de procesos
menos contaminantes con el agua
como la limpieza de verduras. La
elaboracion de menus en el que el
uso de agua sea menor cComo arro-
ces o pastas en favor de alimentos
que sean mas eficientes con este
recurso como ensaldas o platos
que requieren de menor coccion.
Y cada vez mas, sobre todo en

medios rurales, la implantacion
de sistemas de recuperacion de
agua de los pluviales para aprove-
charlos para los huertos o jardines.
Todo es una rueda y la sequia
también ha producido una redu-
ccion de la generacion de energia
hidroeléctrica, lo que hace que
aumente el gasto en electricidad.
El sistema de bajo consumo o ilu-
minacion led para reducir el gas-
to y el consumo, contribuyen a la
conservacion del medio ambien-
te. La adaptacion de horarios de
operacion para evitar horas pico
de consumo energético, es una
medida, que, en muchos casos
es dificil aplicar en determinados
tramos, pero ayuda para evitar las
horas pico de consumo energético
donde las tarifas son mas altas. La
incorporacion de paneles solares
para reducir la dependencia eléctri-
ca también es una medida adopta-
da por muchos establecimientos.
En conclusion, la sostenibilidad
No es una opcion, sin0 una nece-
sidad. La combinacion de todos
estos factores debe ser nuestro
motor para detener, frenar o paliar
estos desafios medioambienta-
les en los que nos encontramos.
Y que, desde nuestro punto de
vista de restauradores, nos debe
permitir, ya no solo ayudar al pla-
neta, sino, incluso desde un punto
de vista egoista, puesto que en el
fondo, somos empresas, a ayudar
a nuestra imagen de marca, gene-
rar publicidad y trafico positivo, asi
como atraer a mas clientes, redu-
cir los costes operativos y aumen-
tar la facturacion y el ticket medio.
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Educar en Gastronomia y Nutricion desde la cocina de un hospital

Desde que iniciamos el proyecto Gastronomiay Nutricion en Clinica Universidad de Navarra
en Madrid en 2017, nos propusimos el reto de hacer llegar a los pacientes y a sus familias,
herramientas para que pudiesen continuar en su hogar lo aprendido sobre alimentacion
saludable desde |la bandeja del hospital.
Xandra Luque —Teresa Pérez — Maria Eugenia Dulcich — Concepcion Manrique

e LU il

Con el impulso de Xandra Lugue
jefa de cocina, -junto con las nu-
tricionistas Teresa Pérez, M2 Eu-
genia Dulcich y la directora del
Area Concepcion Manrique, se
empezaron a promover acciones

divulgativas,  fundamentalmente
talleres de alimentacioén saludable.

El objetivo de estas acciones es
promover mediante la participacion
activa habitos de vida saludable en
pacientes y en sus familias. En el
caso de los niflos con procesos
oncologicos, ademas de ayudarles
en el tratamiento de su enferme-
dad, implicarles en actividades IU-
dicas relacionadas con su alimen-
tacion y, por tanto, con su salud.
Lo que vamos consiguiendo a cor-
to plazo es facilitar el tratamiento
y la estancia en el hospital de los
nifos sometidos a tratamientos
oncologicos, pero también in-
fluir en la concienciacion de los
profesionales y del publico en
general que gastronomia y nutri-
cion pueden ir de la mano para

i

conseguir una alimentacion sa-
ludable, apetecible y sostenible.
Dentro de nuestro proyecto: Gas-
tronomia y Nutricion investiga-
mos la relacién entre ambos vy
comprobamos con los pacien-

tes que realmente tiene efectos
positivos sobre su tratamiento.
Tienen mas energia y vitalidad.
Se refuerza su sistema inmune.
Nuestro objetivo es comunicar
este proyecto de modo que pue-

den beneficiarse de él mas alla
de la habitacion del hospital.
La dieta es fundamental en cual-
quier paciente, formando parte de
su tratamiento, pero, sobre todo
los sintomas y déficits se agravan
en dietas oncologicas pediatricas:
falta de apetito, nduseas, anorexia,
pérdida de sabor real de los ali-
mentos, etc.; de ahi surge la idea
de crear talleres de cocina para
ellos, para hacerles disfrutar y para
darles a conocer nuevos ingredien-
tes, como combinarlos y utilizar-
los y descubrir nuevos sabores.
Ademas, la gastronomia y la
cocina son un modo de trans-
mitir sensaciones, de crear ilu-
sion y de compartir momentos

El objetivo ultimo es que los ni-
Alos entiendan que se puede co-
mer rico y al mismo tiempo sano.
Ademas, estas actividades mejo-
ran las relaciones entre padres e
hijos, padres con padres y nifos
con otros nifios. Creamos espa-
cios de encuentro para que los
padres que estan en situaciones
similares puedan compartir emo-
ciones y sentimientos, al igual
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que los nifios, y se prestan apoyo.
Ademas, apostamos por produc-
tos de cercania y proximidad.
Para ello el huerto de la Clinica se
renueva con productos madrile-
fios de Madrid Rural. Utilizamos
plantones que Madrid Rural recu-
pera de nuestra Comunidad Au-
tonoma. Y eso lo aprovechamos,
para los talleres con los nifos.

La chef Xandra Luque disefa los
menus atendiendo a las particula-
ridades dietéticas de la poblacion
diana en coordinacion con las
nutricionistas. En el caso de los
ninos con procesos oncologicos,
teniendo en cuenta, ademas, sus
edades, momento del tratamien-
to y sintomatologia. Siempre con
un caracter ludico, divertido, de
manera que aprenden jugando.
Los padres se llevan consejos gas-
tronémico-dietéticos para trasla-
dar lo aprendido a casa. Durante
los talleres los padres resuelven du-
das con las nutricionistas y la chef.
También aprenden, a través del
huerto que hay en las instalaciones,
acultivar, sembraryrecoger las ver-
duras y prepararlas, descubriendo
asi una cocina circular, sostenible.
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Viaje de estudios socios A.E.H.H.

Durante la segunda quincena del
mes de junio, 37 socios junto a
colaboradores de la Asociacion
Espafiola de Hosteleria Hospi-
talaria han realizado un viaje de
estudios para visitar diferentes
instalaciones en Canada vincula-
das a la Hosteleria Hospitalaria.
La primera visita organizada por
La fabrica de Software, ha sido la
realizada a la plataforma logistica
de la region de Quebec. Esta insta-
lacion que centraliza tres servicios
(Alimentacion, Almacén y Farma-
cia) distribuye sus productos a
los cinco principales hospitales
publicos del 4rea de Quebec. Esta
ha sido la primera experiencia de
este tipo en Canada, curiosamente
este centro se inaugurd en 2018.
El 18 de junio, también de la mano
de La fabrica de Software, el gru-
po de visitantes profesionales ha
visitado la lavanderia del Montreal
Sacred Heart Hospital de Mon-
treal. Una vieja edificacion de los
afos 30, cuyo reto ha sido con-
seguir su rentabilizacion, basan-
dose en la autogestion, dentro de
un hospital publico, en un marco
de externalizaciones, de manera
que también la lavanderia pase
a ser rentable para el hospital.
Como premisas han tenido la au-
tomatizacion y la incorporacion
de la mano de obra necesaria.
El 19 de junio, los asistentes se
desplazaron a Lavanderia Buan-

purvv o,

derie Blanchelle, en Montreal, que
procesa alrededor de 50.000 kg
diarios de ropa sucia para dar ser-
vicio a varios hospitales y multitud
de residencias de personas mayo-
res. Junto con otra planta, situada
al sur de la regiéon de Montreal, da
servicio a todo este area sanitaria,
contando con mas de 340 traba-
jadores. Se trata de una empresa
privada equipada por la multina-
cional Jensen. La visita fha estado
organizada por la empresa Boaya.
Ya en Toronto, conjuntamente la
empresa Burlodge Norteaméri-
ca y la espafiola Articulos Menaje
Colectividades (AMC), nos mos-
traron las cocinas de tres hospi-
tales de la red publica canadien-
se, concretamente los de Toronto
General Hospital, (tercer hospital
del mundo segun la lista Forbes),
Mount Sinai Hospital y Trillium
Hospital Group — Mississauga Site
Curiosamente los tres hospitales

apenas tienen elaboracion in sity,
limitandose a utilizar platos pre-
viamente adquiridos en estado
congelado y que, tras su descon-
gelacion, son emplatados indivi-
dualmente para cada paciente.
Los costes por pension de ma-
terias primas no son tampoco
elevados, aunque son diferen-
tes en cada hospital, ya que las
competencias sanitarias estan
transferidas a las 10 provin-
cias y 3 territorios canadienses.
Finalmente, también tuvimos la
oportunidad de visitar las oficinas
centrales de la compafia Burlo-
dge Norteamérica, en la que nos
mostraron su gama de productos
especificamente disefiados para
hospitales y residencias. Ade-
mas de las novedades previstas
para lanzar en breve al mercado.
Deseamos agradecer a las empre-
sas que han organizado el viaje y
las visitas al tratarse de un numero
grupo. Asimismo agradecemos a
los responsables de los distintos
centros las explicaciones que nos
han dado con todo lujo de detalle
de sus instalaciones y equipos,
Continuando en su linea de poten-
ciar la formacion y el intercambio
con otros colegas extranjeros, la
Asociacion Espafola de Hosteleria
Hospitalaria, A.E.H.H seguira orga-
nizando este tipo de viajes a aque-
llos destinos que aporten interés
y nos permitan conocer de cerca
todas las innovaciones y noveda-
des resefiables en nuestro sector.



El Congreso celebra su XXV aniversario

L
|

La Asociacion Espafiola de Hosteleria Hospitalaria celebrara del 2 al 4 de octubre en
el Palacio de Congresos y Exposiciones de Caceres, su XXV Congreso nacional. Entre
otros temas abordara la Seguridad e inocuidad alimentarias, la idoneidad de menus, la
importancia de la temperatura en la higienizacion de la ropa y la innovacion culinaria

para pacientes con disfagia.

Miguel Angel Herrera - Presidente de la AEHH.

Es ya una larga trayectoria, en la
que el Congreso se ha converti-
do en la esperada reunion anual
de los profesionales del sector
hospitalario. Hemos podido dis-
frutar durante todos estos afos
de magnificos ponentes, sesio-
nes interesantes y momentos
agradables. Muchos profesiona-
les han participado a lo largo de
estos afos, destacando siempre
la confraternizacion y el buen
ambiente que nos ha caracteri-
zado como colectivo, desde el
primer congreso organizado por
la A.E.H.H. en Toledo, en 1999.
En esta vigésimo quinta edicion
las sesiones de trabajo repasa-
ran desde varias perspectivas,
cuestiones diversas que afectan
a la organizacion y operativa de
los Servicios Generales en los
centros hospitalarios; desde te-
mas relacionados con la Segu-
ridad e inocuidad alimentarias,
la idoneidad de menus, la impor-
tancia de la temperatura en la hi-
gienizacion de la ropa o la inno-
vacion culinaria para pacientes
con disfagia, a otros mas cuali-

tativos como el estrés en el am-
bito de la hosteleria hospitalaria
o las iniciativas de accion social.
Los temas relacionados con
la sostenibilidad tendran tam-
bién su espacio en estas jorna-
das. El despilfarro alimentario
o la reutilizacion de textiles,
como dos de los grandes re-
tos del sector, tendran también
su espacio en las sesiones.
Mencion especial debe ha-
cerse a las sesiones que ver-
saran sobre la Humanizacion
en nuestros centros, aspec-
to cada dia mas importante y
valorado por los pacientes vy
usuarios que acuden a ellos.
Un aflo mas seguimos contan-
do con un amplio apoyo de las
empresas proveedoras, que

patrocinan la exposicion co-

mercial y otros eventos. Son,
sin duda, una parte esencial
de la Asociacion ya que, sin
ellas y sus aportaciones, no hu-
biésemos llegado hasta aqui.
Deseamos aprovechar esta
oportunidad que nos brinda
la revista Hosteleria y Res-
tauracion para convocar a
los nuevos profesionales que
se incorporan a nuestro sec-
tor para que nos conozcan y
asistan a Caceres y puedan
asociarse. Son el futuro de la
Asociacion. Sera un placer reci-
bir a gente nueva y entusiasta.

Puede consultar el programa
completo de actividades en la
web de la A E.H.H.
www.hosteleriahospitalaria.org
Les esperamos en Caceres.
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La nueva formacion profesional

A partir de este curso escolar 2024/2025 los centros educativos tienen que adap-
tar los cambios que se establecen en la nueva ley de formacion profesional apro-
bada en 2022, integrandose en un solo sistema que pasara a ser todo dual.
Miguel Angel Pérez — Director IES Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid.

Esto significa que los alumnos
alternaran su formacién entre el
centro educativo y la empresa
desde el primer afio. En concreto
esta formacion tendra un porcen-
taje de formacion en la empresa
dependiendo de si la modalidad
es general o intensiva, que queda
estructurado de la siguiente forma.

Modalidad general: la empresa
asume el 20% de la formacion
de los ciclos formativos basi-
cos, pasando este porcentaje a
ser de entre el 25y el 35% para
los ciclos formativos de grado
medio y superior. No existe rela-
cion laboral, Unicamente se firma
un convenio formativo y no hay
obligatoriedad de remuneracion.

Modalidad intensiva: la empresa
asume entre el 35y el 50% de la
formacion. A partir del afo 2028
se realizara un contrato laboral y
si habra obligatoriedad de remune-
racion, pero actualmente hay una
moratoria.

En ambos casos los alumnos de-
ben pasar un periodo obligatorio
por la empresa en ambos cursos
escolares.

Con la nueva ley, desaparece el
modulo de formacion en centros
de trabajo y aparecen los modulos
de digitacion de los sectores pro-
ductivos y sostenibilidad. Ademas,

los mdédulos de formacion y orien-
tacion laboral y empresa e iniciati-
va emprendedora se cambian por
los de itinerario profesional para
la empleabilidad | y Il. Todos los
ciclos contaran con el modulo de
inglés profesional. Se han creado
modulos optativos y se incorpora
el modulo de proyecto para todos
los niveles de los ciclos formativos
Uno de los cambios mas relevan-
tes de esta ley es la implantacion
de cinco grados (A, B,C,Dy E).

Grado A: acreditacion parcial de
competencia. Se trata de micro-
formaciones.

Grado B: certificado de competen-
cia, equivalente a un Certificado de
competencia, 0 modulo formativo.

Grado C: Certificado profesional.
El Grado C constituye la oferta par-
cial y acumulable del sistema de
formacion profesional de varios
maodulos profesionales por razén
de su significacion en el merca-
do laboral y conduce a la obten-
cion de un Certificado Profesional.

Grado D: ciclo formativo, se
corresponde con los ciclos for-
mativos que podran ser de gra-
do basico, medio o superior

Grado E: Curso de especializacion.

También se tendra en cuenta la
experiencia laboral de los traba-
jadores para acreditar las compe-

tencias bajo un sistema abierto
que seran parciales y acumulables
mediante el reconocimiento de los
distintos grados. Con esto se pre-
tende mejorar las competencias
profesionales de los trabajadores y
la competitividad de las empresas

Unas de las particularidades de
este cambio normativo es la de
adecuar los niveles de cualificacion
de la poblacion activa a las necesi-
dades de los sectores productivos.
En relacion con la familia profesio-
nal de hosteleria y turismo, al igual
que en otras muchas, habra que
afrontar el reto de que los alumnos
de primer curso pasen un pequefio
periodo de tiempo en la empresa.
Esta situacion se espera que sea
motivador para el alumnado y que
los empresarios vean como una
oportunidad el acoger alumnos
de primer curso y por un reducido
espacio de tiempo. Ademas, la em-
presa debera tener un responsable
que se encargue de la formacion
de los estudiantes, situacion que
no es facil, especialmente para
aquellas de reducido tamano.

=




Empresas

TTS SYSTEM, el especialista en limpieza ideal para el sector hospitalario

TTS Cleaning es una empresa italiana con filial en Barcelona especializada en el disefio y
produccion de equipos manuales para la limpieza profesional.

Cada producto TTS es el resul-
tado de 30 afios de experien-
cia en el mercado, con un anali-
sis cuidado de las necesidades
especificas  relacionadas con
los diferentes sectores de uso.
TTS ofrece mas de 4.200 articulos
fabricados con materiales de alta
calidad y caracterizados por un
disefio orientado al usuario, expor-
tados a mas de 80 paises en todo
el mundo. La amplia gama permite
obtener los maximos resultados
conelminimo esfuerzo, reduciendo
eltiempoy el coste de las operacio-
nes y su impacto medioambiental.
El grupo de expertos de TTS
puede definir los procedimien-
tos de limpieza mas eficaces
para cada hospital, identifican-
do los mas adecuados entre
sus productos y sistemas para
obtener mejores rendimientos.
Los beneficios son considera-
bles: realizacion de soluciones

a medida, mejoras del estandar
de calidad e higiene, control de la
contaminacion cruzada, optimiza-
cion de los recursos con el consi-
guiente ahorro de tiempo y costes,
formacion del personal e imagen
cuidada y profesional incluidos ca-
rros totalmente personalizables.
TTS también destaca por su com-
promiso con la proteccion del me-
dio ambiente, que ha permitido
alcanzar importantes metas como
las certificaciones PSV - Plastico
Segunda Viday EU Ecolabel paraun
gran numero de articulos. Ademas,
TTS ha iniciado en 2019 un progra-
ma de compensacion a largo plazo
que permite absorber totalmente
las emisiones relacionadas con la
produccion anual de los carros Ma-
gic, haciendo que sean la primera
linea de carros neutros en carbono.
www.ttsystem.com
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EquipHotel espacio para intercambiar y compartir

Beatrice Gravier, Directora de EquipHotel, una de las ferias mas importantes de Hostele-
ria a nivel mundial, nos desvela los objetivos del certamen que son reunir la innovacion,
el networking y los intercambios comerciales a escala internacional de la Hospitality.

¢Puede comentarnos los princi-
pales objetivos de esta edicion de
EQUIPHOTEL?

El principal objetivo de esta edicion
de EquipHotel es reforzar nuestra
posicion como cita indispensable
para los profesionales de hostele-
ria y restauracion a nivel europeo.
Deseamos ofrecer una plataforma
dinamica que reuna la innovacion,
el networking y los intercambios
comerciales a escala internacio-
nal. En este momento de trans-
formacion para el sector, resulta
esencial responder a las nuevas
expectativas de los profesionales,
ya sea en sostenibilidad, digitaliza-
cion o experiencias de los clientes.
Nuestra intencion es ayudar a
los profesionales de la indus-
tria a anticipar las tendencias,
encontrar soluciones concretas
para los retos a los que se en-
frentan en el dia a dia, y proyec-
tarse en el futuro con confianza.

¢Puede precisarnos las caracte-
risticas de la feria, los segmentos
(sectores de actividad) represen-
tados, los espacios y el nimero
de expositores?

EquipHotel se diferencia por su di-
versidad y su amplitud sectorial.
Abarcamos toda la cadena de va-

lor de la hosteleria y de la restaura-
cion, con representacion de secto-
res como el disefo, la tecnologia y
los servicios asociados, el foodser-
vice y, por supuesto, el bienestar
que desempefia cada vez un ma-
yor protagonismo en la industria.
La feria esta organizada por espa-
cios tematicos, con zonas dedica-
das a las innovaciones, conferen-
cias y encuentros profesionales.
Este afio recibimos a mas de
1.200 expositores, incluido un 40
% del ambito internacional, con
una presencia reforzada de pro-
fesionales clave en cada sector,
pabellones nacionales y regiona-
les, asi como numerosas start-ups
que aportan ideas innovadoras.

éCuales son los principales cen-
tros de interés y las novedades de
esta edicion?

Para esta edicion, que se cele-
brara bajo el concepto de «Atrevi-
miento», destacamos la audacia
colectiva y la responsabilidad so-
cial. Retos indispensables para
el futuro de la hospitality. Hemos
creado espacios especificos en
los que los visitantes pueden des-
cubrir soluciones, productos in-
novadores y nuevos conceptos.
Una importante novedad para este
afo es nuestra colaboracion con
dos prestigiosas escuelas interna-
cionales, la ENSCI y el IED Milan,
para aportar una vision prospectiva
de la feria. Los estudiantes de es-
tos centros han sido invitados para
reflexionar sobre nuevas formas
de vivir y de concebir la hosteleria
y la restauracion, aportando una
mirada innovadora sobre el sector.
Ademas, el 5 de noviembre organi-
zamos la primera jornada interna-
cional de EquipHotel. Esta jornada
estara marcada por mesas redon-

das que enfocan el disefio y la res-
tauracion. En el marco de este pro-
grama dedicado a las tendencias
y retos actuales, disefiadores de
fama internacional debatiran con
lideres de la restauracion, del bien-
estary de la tecnologia, para definir
juntos el futuro de la Hospitality.

“Audacia colecctiva
y responsabilidad
social, objetivos del
salon”.

En cuanto a la participacion de
expositores espanoles, ¢puede
comentarnos el cambio de las
empresas con respecto a las edi-
ciones anteriores? (refiriéndose al
numero y a los sectores de acti-
vidad). También nos gustaria que
nos indicara si ¢existe un interés
particular para el visitante espa-
nol?

Espafia forma parte de los cinco
principales paises representados.
Afo tras ano, trabajamos en la par-
ticipacion espafola, con las aso-
ciaciones del sector como Fedai Li-
ghting from Spain, Afehc — Horeca
from Spain, Ascer- Tile of Spain (Ce-
ramica), Basque Living (Mobiliario
— Disefio de interior), Habic (clus-
ter de equipamiento, disefio y ma-
dera del Pais Vasco y de Navarra).
Esto nos permite tener una buena
representacion de la oferta de pro-
veedores espafioles, en materia de
equipamiento de cocina, disefio
para el bienestary arte delamesa...
En cuanto al interés para un ar-
quitecto o un hostelero de acu-
dir a EquipHotel, le recuerdo que
Francia es uno de los mayores
paises turisticos de Europa, la
oferta hostelera esta desarrollada
y es innovadora. En una logica de



buenas practicas y descubrir solu-
ciones para el mercado de la hos-
pitality, la feria EquipHotel es una
referencia del sector y, por ende,
imprescindible para cualquier pro-
fesional de la hosteleria europea.
EquipHotel presenta una oferta
para ampliar la experiencia como
feria, al visitar una seleccioén de ho-
telesquehanabiertorecientemente
en Paris, porque la capital francesa
es uno de los principales destinos
turisticos y de hospitalidad inter-
nacionales. También representa
una oportunidad para los profesio-
nales espafoles de descubrir las
ultimas innovaciones hosteleras,
desarrolladas por los mayores in-
versores hosteleros del momento.

“Equiphotel

sera un lugar para
intercambiar y
compartir
experiencias”.

‘ PET &

www.pflinteriorismo.com

info@ptlinteriorismo,com

T+34 981 979 284

Actualidad

Firmas expositoras

Algunas de las firmas espafnolas expositoras de las

60 marcas participantes son:

Grupo Resuinsa.

Leds'c 4 (Lighting).

Marset lluminacion (Lighting).
Mantra iluminacion (Lighting
Luxcambra (Lighting

Kettal: (Mobiliario).

Ezpeleta: (Mobiliario exterior).
Dareels: (Mobiliario).

My Chef Technologies:
(Equipamiento de cocina).

¢Desea anadir algo mas?

Me gustaria subrayar que esta
edicion de EquipHotel pretende
ser especialmente un lugar para
intercambiar y compartir. Ambicio-
namos crear un verdadero ecosis-
tema en el que cada profesional
pueda hallar respuestas, inspira-

Mibrasa Charcoal ovens:
(Equipamiento de cocina)
Pordamsa: (ADT).

Ape Grupo (Ceramica y ba-
fios)

Cevica (Ceramica)
Wellpapers: (papel pintado).
Roommatijk: (tech).

Lande: (amenities).

cion y oportunidades para evolu-
cionar en un sector en pleno cam-
bio. Invitamos encarecidamente a
todos los visitantes, espafioles e
internacionales, a que acudan para
descubrir todo lo que la feria pue-
de ofrecer y contribuir, de forma
activa, a esta dinamica colectiva.

Especialistas en decoracién

para hoteleria.
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AMER impulsa la formacion on-line del sector através de Campus de

Hosteleria

CAMPUS
W ‘' Hosteleria

La Asociacion Madrilefia de Em-
presas de Restauracion (AMER)
amplia su oferta formativa con su
incorporacion al Campus de Hos-
teleria, la mayor plataforma de for-
macion online dirigida al sector.
Este ofrece un catdlogo de cursos
caracterizado por la calidad y utili-
dad para los profesionales del sec-
tor. A través de esta plataforma
AMER presenta a sus asociados
un plan de formaciones y micro-
formaciones, dirigido a los traba-
jadores, disefiado para satisfacer
las necesidades de un mercado la-
boral en continua expansion y con
crecientes necesidades de forma-
cion y cualificacion. Las empresas
y trabajadores madrilefios pueden
acceder, con esta integracion de
AMER en Campus de Hosteleria,
a una gran variedad de cursos y
microformaciones en diferentes
modalidades. Todos ellos adap-
tables a las necesidades de cada
empresa y tipologia del estableci-
miento, con una amplia oferta en

Cocina, al abarcar diferentes tipos
y habilidades de competencias en
la direccion de cocina, logistica y
aprovisionamiento o pasteleria,
entre otras tematicas. Respecto
a sala, los cursos profundizan en
productos concretos como el café,
el jamon o la figura del sumiller. Se
imparten cursos en diferentes idio-
mas aplicados al servicio. Uno de
los aspectos mas destacables son
los cursos de gestion, con especial
foco en la digitalizacién e impor-
tancia de las RRSS como estrate-
gia corporativa. Este acuerdo es
relevante para los establecimien-
tos de restauracion de Madrid, al
contemplar el Convenio Colectivo
de Hosteleria de la Comunidad de
Madrid, (firmado el 2 de febrero y
vigente hasta el 31 de diciembre
de 2025) la obligacion de realizar
planes de formacion por las em-
presas, que en caso de no reali-
zarse deben asumir un plus com-
pensatorio de formacion por cada
trabajador. Campus Hosteleria no
solamente esta destinado a la for-
macion de profesionales particu-
lares, sino que es un espacio para
que las empresas puedan gestio-
nar la formacion de su personal y

ser una herramienta acreditativa
para la busqueda de trabajadores
cualificados. A través de la Identi-
flcacion Profesional de Hosteleria
(IPH) los trabajadores disponen de
una herramienta para tener acce-
sible su itinerario profesional, asi
como a nivel formativo de cursos
de la plataforma, que quedan acre-
ditados como otros que se hayan
cursado.Por su parte, las empre-
sas pueden gestionar la formacion
de sus empleados, solicitar cursos,
consultar el estado de la forma-
cion de cursos activos y acceder
a las diferentes certificaciones.

Ademas, a través de Campus de
Hosteleria, los empresarios y tra-
bajadores pueden acceder a una
bolsa de empleo que, unido a la
IPH, simplifica los procesos de
busqueda y seleccion de personal.
A efectos del plus compensatorio
de formacion del Convenio Colec-
tivo de Hosteleria de la Comunidad
de Madrid, quedan excluidas como
materias formativas las que son
de obligado cumplimiento para
el desarrollo de la actividad de
la empresa, como son las relati-
vas a Manipulacién de Alimentos.

La restauracién ha vivido un verano flojo de facturacion

Hosteleria de Espafia junto a sus
asociaciones territoriales (entre
ellas AMER) consideran que la
temporada de verano, en general,
ha sido mas floja de lo previsto, es-
pecialmente en el apartado gastos.
Aunque el dinamismo del turismo
internacional ha salvado en par-
te la situacioén, pero que no se ha
reflejado en bares y restaurantes.
Estos datos son fruto de la en-
cuesta realizada a empresarios
hosteleros, segun ésta encuesta
un 25% de los hosteleros la tem-
porada de verano ha sido mejor

que la del afio anterior, mientras
que un 75% de los encuestados
comenta que han tenido peor o si-
milares resultados que en los me-
ses de verano de 2023. Ademas,
un 44,5% constata un descenso de
las visitas, subiendo el porcentaje
de los hosteleros que ha obser-
vado una caida del gasto (57,7%).
El descenso general observado en
los principales meses del verano
se debe en parte a la ampliacién
respecto a afios anteriores de la
temporada alta, que se extiende
ahora desde junio a octubre, unida



a un mayor numero de viajes al ex-
tranjero por parte de los naciona-
les que ha restado consumos en el
propio pais, junto con las condicio-
nes climaticas de lluvias y frio en
algunas zonas y olas de calor. A
ello se une el impacto de la subi-
da de precios en general que lleva
a una reduccion de la renta dispo-
nible del consumidor que en gran
parte se destina a transporte y alo-
jamiento, por lo que disminuye la
capacidad del gasto destinado a
bares, restaurantes y ocio noctur-
no, que a veces se desplaza tam-
bién a compras en supermercados.
En general el mes de agosto ha
tenido un mejor comportamien-
to que julio, en que hubo peores
condiciones climaticas, con ma-
yor afluencia de visitantes, aun-
que en ambos meses se ha mos-
trado una contencion del gasto.

Por origen de los clientes, un
40,9% ha apreciado un descenso
del turista nacional, y aunque los
datos apuntan a un fuerte creci-
miento de turistas extranjeros, un
38,2% de los hosteleros comenta
que han descendido sus visitas a
los establecimientos hosteleros.
La temporada de verano se inicio
con un incremento de la cifra de
negocios de los bares, restauran-
tes de un 7,6% en junio respecto al
afno anterior, expectativa que era
previsible que se moderara en los

meses siguientes, aunque debido
principalmente al descenso del
gasto por parte de los consumi-
dores, los hosteleros constantan
una caida en julio y mantimiento
de las cifras del afio anterior en
agosto. En concreto, y en la media
de los dos meses, para la mitad
de los encuestados la facturacion
ha sido hasta un 10% menor que
la del afio anterior mientras que
para un 23% ha sido igual. En el
lado contrario, un 26,7% constata
un incremento de hasta un 10%.
La mayor contencion del gasto se
aprecia especialmente en el clien-
te habitual y el turista nacional,
mientras que ha aumentado el
gasto de los extranjeros, que solo
en el mes de julio realizo un gasto
un 11% superior en alojamiento y
un 15,5% en manutencion, que el
del mismo mes del afo anterior.
Esta evolucion general es resul-
tado de un comportamiento que
se ha mostrado diferente segun
las zonas geograficas, con un
mejor comportamiento en las
zonas de sol y playa de la cos-
ta mediterranea con crecimiento
de hasta un 5% respecto al vera-
no anterior. A ellos se une Galicia
y Canarias, mientras que zonas
de interior y norte se han man-
tenido igual o incluso algo peor.
Respecto al tipo de establecimien-
tos, la evolucion es diferente segun
la ubicacion, aunque de media los

Reuniéon de AMER con el Viceconsejero de
Cultura de la Comunidad de Madrid

El Presidente de AMER, Rafael
Andrés, junto con otros miem-
bros de la Junta Directiva de la
Asociacién, se han reunido con
el Viceconsejero de Cultura, Tu-
rismo y Deporte de la Comunidad
de Madrid, Luis Martin Izquierdo,
la Directora General de Turismo
y Hosteleria, Laura Martinez Ce-
rro, y miembros de su equipo.
Durante el encuentro el presidente
de AMER ha comentado con el Vi-
ceconsejero los términos de la co-

laboracion de la Asociacion como
aspectos, cuestiones y problemas
que afectan y preocupan al sector.
Luis Martin se ha mostrado recep-
tivoy con voluntad de colaboracion
con la Asociacion, confirmando su
compromiso a trasmitir a los res-
ponsables de otras Consejerias de
la Comunidad de Madrid las cues-
tiones que no sean de su com-
petencia y que tienen incidencia
directa en la hosteleria de Madrid.

AMER =

restaurantes son los que mues-
tran un mejor comportamiento,
mientras en el ocio nocturno se
redujo la actividad, debido a los
cambios en la temporada estival
en que compiten con mas verbe-
nas y fiestas al aire libre, asi como
la tendencia a mayor consumo en
el exterior. No obstante, en todos
ellos se muestra un menor gasto.
Con relacion al empleo, aunque
ha bajado el ritmo de crecimien-
to respecto a meses anteriores,
la tendencia de evolucion habi-
tual en los meses estivales debi-
do a que la temporada alta para
el sector comienza con la Se-
mana Santa, momento de mas
impulso en las contrataciones,
en los meses e julio y agosto se
ha superado la cifra récord de
1,96 millones de trabajadores.

A pesar de ello, un 56% de los hos-
teleros ha tenido dificultades a la
hora de encontrar trabajadores
este verano, problema que unido a
los elevados costes, tanto de pre-
cios de los alimentos y bebidas,
como los costes de personal, su-
pone un descenso de la rentabili-
dad de los negocios.
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Técnicas de upselling y cross-selling aplicables a hoteles

Existen términos como upselling (arte de vender mas a un cliente que esta comprome-
tido a comprar) y cross-selling (estrategia de venta para estimular a los clientes a ad-
quirir nuevos productos) que se puede aplicar en hosteleria para incrementar la calidad,
servicios y beneficios. Jesus Menéndez - Consultor

Técnicas o métodos de
upselling

Mejoras de habitacion

Proceso: el objetivo es ofrecer a
los huéspedes la opcion de me-
jorar su habitacion por una tarifa
adicional. Esto podria incluir pasar
de una habitacion estandar a una
con vistas al mar, una suite o una
habitacion con balcdon. Presen-
tando las opciones de mejora de
manera atractiva al momento de
la reserva o al hacer el check-in.

Paquetes de bienvenida
personalizados

Proceso: consiste en ofrecer
paquetes de bienvenida, como
botellas de vino, chocolates ar-
tesanales o flores frescas en la ha-
bitacion a un costo adicional. Esto
se puede promover durante la re-
serva online o a través de correos
electronicos previos a la llegada.

Desayuno Mejorado

Proceso: presentar a los hués-
pedes la posibilidad de mejorar
su desayuno a uno de categoria
superior, como un desayuno a
la carta, desayuno en la habita-
cion o un brunch gourmet. Esto
se puede sugerir durante el
check-in o al confirmar la reserva.

Experiencias exclusivas

Proceso: ofrecer experiencias Uni-
cas dentro del hotel, como cenas
privadas, clases de cocina con el
chef y o catas de vinos. Se pue-
den promocionar mediante el co-
rreo de confirmacion de reserva
o en la aplicacion movil del hotel

Servicios de Spa y Bienestar

Proceso: ofrecer paquetes de
tratamientos en el spa, como
masajes, tratamientos faciales

y acceso al circuito de aguas.
Se puede incentivar a los hués-
pedes a reservar estos servicios
durante el proceso de check-in o
en las areas comunes del hotel.

Check-out tardio

Proceso: ofrecer la opcion de
un check-out tardio por una ta-
rifa adicional, ideal para aque-
llos huéspedes que tienen vue-
los o compromisos mas tarde
en el dia. Esto se puede ofrecer
al momento de hacer el check-in
o la noche antes del check-out.

Transporte privado

Proceso: presentar servicios de
transporte privado, como trasla-
dos al aeropuerto, recorridos por la
ciudad o alquiler de vehiculos con
conductor. Este puede promoverse
durante la reserva o a través de co-
municaciones previas a la llegada.

Upgrades tecnologicos

Proceso: promover mejoras tecno-
logicas en la habitacion, como alta-
voces inteligentes, proyectores por-
tatiles, o una conexion a internet de
alta velocidad. Esto se puede ofre-
cer durante el proceso de check-in.

Decoracion para ocasiones
especiales

Proceso: presentar servicios de
decoracion para  aniversarios,
cumpleafios y cualquier celebra-
cion especial, como petalos de

rosa en la cama o globos perso-
nalizados. Puede ofrecerse du-
rante la reserva o en conversacio-
nes con el personal de reservas.

Acceso a areas VIP

Proceso: ofrecer a los huéspe-
des acceso exclusivo a areas VIP
dentro del hotel, como un saldn
privado, una piscina exclusiva, o
un rooftop bar. Esto se puede pro-
mocionar en el sitio web del hotel
o durante el proceso de check-in.

Técnicas de Cross-selling

Ofertas en restaurantes
asociados

Proceso: promover la venta de ce-
nas o almuerzos en restaurantes
asociados al hotel. Ofrecer des-
cuentos 0 menus especiales a los
huéspedes que reserven a través
del hotel. Esto se puede ofrecer
en la recepcion o en la habitacion
a través de un menu o folleto.

Excursiones y actividades
locales

Proceso: presentar  reservas
para excursiones, Vvisitas guia-
das, actividades deportivas vy
eventos culturales locales. Se
puede promover a través de la
recepcion, en folletos informati-
vos en la habitacion, o mediante
una plataforma online dedicada.

Alquiler de Equipos Deportivos
o Recreativos

Proceso: proponer alquiler de bici-
cletas, equipos de snorkel, tablas
de surf, o equipos de esqui segun
la ubicacion del hotel. Promocionar



estosserviciosenlarecepciéonome-
diante folletos en las habitaciones.

Clases y Talleres

Proceso: proponer alos huéspedes
la oportunidad de participar en cla-
ses o talleres como yoga, cocina,
fotografia, o mixologia. Se pueden
promocionar en el sitio web del ho-
tel, enlarecepcion, o através de co-
rreo electronico previo a la llegada.

Productos del Spa para llevar

Proceso: vender productos del spa,
como cremas, aceites esenciales,
o sales de bafio, que los huéspe-
des puedan llevar a casa. Ofrecer
estos productos en la tienda del
hotel o directamente en el spa.

Servicios de fotografia
profesional

Proceso: promocionas sesiones
de fotos profesionales en el hotel

Actualidad

0 en ubicaciones cercanas, como
una playa o un lugar turistico. Ofre-
cer estos servicios durante la re-
serva o en la recepcion del hotel.

Souvenirs y productos locales

Proceso: ofrecer la venta de sou-
venirs, artesanias, o productos
locales en la tienda del hotel o en
un espacio dedicado dentro del es-
tablecimiento. Promocionar estos
productos a través de folletos en
la habitacion o en areas comunes

Eventos y entretenimiento en el
hotel

Proceso: promocionar entradas o
acceso a eventos y actividades es-
peciales organizadas por el hotel,
como noches tematicas, concier-
tos, o espectaculos. Estos eventos
pueden ser promocionados en el
lobby, en la habitacion, o median-
te la aplicacion del estableciminto.

Expansién geografica, innovacion y sostenibilidad

Soluciones integrales

AMENITIES

EPI'Y VESTUARIO

A
= |

EQUIPAMIENTO
HOSTELERIA

ROBOTICA
LABORAL

Servicios de nineray
actividades para ninos

Proceso: sugerir servicios de cuida-
doinfantil y actividades para nifios,
como talleres, clubes infantiles, o
excursiones adecuadas para fami-
lias. Promocionar estos servicios
durantelareservaoenlarecepcion.

Tarjetas de regalo y paquetes de
experiencia

Proceso: vender tarjetas de re-
galo para futuras estancias o
paquetes de experiencia que in-
cluyan varios servicios del ho-
tel, como cenas, tratamientos de
spa, y actividades. Promocionar
estas tarjetas en el lobby, en la
tienda del hotel, o en el sitio web.
Estas técnicas, implementadas
de manera estratégica, pueden
ayudar a incrementar los ingre-
sos del hotel y mejorar la satis-
faccion del cliente al ofrecerles
servicios y productos adicionales
que enriguezcan su experiencia.

&
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Nuevas lineas y disenos para cuartos de bano

Al abordar el disefio o renovacion de los aseos y cuartos de bafio en nuestros estableci-
mientos, es esencial no ignorar las tendencias actuales, pero debemos priorizar las nece-
sidades reales, como el presupuesto disponible, los plazos de ejecucion, y especialmente,
nuestra disposicion a asumir el nivel de mantenimiento que el disefio seleccionado requiere.
Loli Morono, Directora Creativa de PF1 Interiorismo Contract.

Villas Cardas. Apartamentos
turisticos en Sanxenxo.

Escrucialestablecerunafechapara
futuras intervenciones. Esta infor-
macion, es fundamental paratomar
decisiones en cuanto a la funcio-
nalidad y la linea estética a seguir.
Una de las tendencias intangibles
mas actuales, es la evolucion en
la interaccion del usuario con el
espacio. Las tendencias no solo
implican cambios estéticos, sino
que también demuestran como
el disefio puede mejorar nuestra
calidad de vida, creando entornos
que no solo satisfacen nuestras
necesidades basicas, sino que
también promueven el bienestar y
la relajacion. Estamos presencian-
do una transformacion que incluye
el uso de materiales sostenibles e
higiénicos con una mayor incorpo-
racion de tecnologia y domotica,
y la creacion de espacios dedica-
dos al autocuidado y el bienestar.

En cuanto a la estética, indepen-
dientemente del estilo elegido (ya
sea tematico, minimalista, indus-
trial, contemporaneo, japandi, nor-
dico, rustico, entre otros), hay ele-
mentos en las nuevas tendencias,
que son claramente comunes, tan-
to para los aseos como para los
cuartos de bafo en nuestros esta-
blecimientos de restauraciony hos-
teleria. Una de las tendencias ac-
tuales en revestimientos es el uso
de gres porcelanico con despiece
en gran formato y minimo espesor,
particularmente adecuado para
proyectos de rehabilitacion. Este
material permite acabados que
imitan cemento, piedra y madera,
disponibles en tres gamas tonales:
claros, medios y oscuros. Desta-
can las innovaciones en acabados
de imitacion madera en formato
de palilleria, en espiga, asi como
marmoles con vetas minimas o
pronunciadas. La paleta de colores
se organiza en tres lineas princi-
pales: tonos claros (como arenas,
cementos y calizas), tonos medios
y tonos oscuros. Los acabados bri-
llantes y mates predominan, y en
muchos casos, se combinan en un

mismo espacio.En el ambito de la
ceramica, se observa una preferen-
cia por azulejos rectangulares tipo
ladrillo (8x30 cm) esmaltados o en
crudo, con un creciente interés en
piezas artesanales o pintadas a
mano con patrones audaces, que
incluyen relieves bajos y altos. Los
azulejos hidraulicos y mosaicos
continuan siendo populares, apor-
tando caracter, con tonalidades
actualizadas. Los revestimientos
continuos estan en pleno auge,
especialmente en rehabilitaciones,
al permitir lograr grandes resulta-
dos con intervenciones minimas,
al aplicarse directamente sobre
el soporte existente. Muchos de
estos revestimientos son sosteni-
bles, por ejemplo EQUORE, fabrica-
dos a partir de residuos, dispersos
en una base acuosa de alta vis-
cosidad con cargas minerales de
diversas granulometrias, creando
un revestimiento reciclado. Estos
pueden encontrarse en diferentes
acabados, como los hormigona-
dos con o sin aridos.

Entre las tendencias destacadas
en revestimientos, encontramos
los murales de pared en vinilico,

Hotel Rural en A Corufa.
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Hotel Rural en San Andrés de Teixido.

aptos para entornos humedos.
Estos revestimientos se adaptan
a diversas superficies y tamafos,
proporcionando una solucion ver-
satil. Otro producto en auge son
los paneles de composite de alu-
minio técnico, que permiten la per-
sonalizacion del disefio segun las
preferencias creativas. Disponibles
en formatos de 1200x200 mm, son
ligeros y su instalacion es lo sufi-
cientemente sencilla como para
ser realizada por una sola persona.
En lo que respecta a griferias y
mamparas, las tonalidades que
marcan tendencia incluyen el ne-
gro metalizado, bronce oscuro, ne-
gro mate, blanco mate, dorado, oro
rosado, cromo, acero y niquel, dis-
ponibles en acabados tanto mate
como brillantes. La industria ha
avanzado hacia productos mas efi-
cientes, incorporando tecnologia
electronica para el control del cau-
dal de agua, con el objetivo de me-
jorar el consumo energético y ofre-
cer una experiencia mas comoda.

En cuanto al disefio de duchas y
bafieras, hay una clara preferen-
cia por platos de ducha a ras de
suelo y bafieras exentas de gran
tamano. Un desarrollo notable,
es la creciente popularidad de los

WC-bidé o inodoros inteligentes
con doble funcion, que incluyen
caracteristicas como controles
tactiles, chorros ajustables y sis-
temas de autolimpieza. Estos pro-
ductos, que varias marcas ofrecen
a precios competitivos, son ideales
para optimizar el espacio en bafios
pequenos. Ademas, los accesorios
de bafio empotrados se han vuelto
esenciales para aquellos que de-
sean aportar un toque de distincion
y elegancia a su establecimiento.

Linares Rooms.

Por otro lado, los espejos con ilu-
minacion LED, conectividad Blue-
tooth e incluso sistemas de con-
trol de temperatura estan ganando
popularidad. En resumen, las ten-
dencias actuales en el mercado
del bafio se centran en el uso de
tonos naturales y la combinacion
de diferentes texturas y materia-
les, con un fuerte enfoque en crear
espacios sostenibles, higiénicos,
funcionales y faciles de mantener.
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Linea de ducha en Linares Rooms.
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Resuinsa lidera una transformacion crucial en la industria hotelera con

el reciclaje textil

El proyecto CDTI RECOFID-IDI20240132 ofrece a los clientes de Resuinsa la posibilidad de
entrar en el sistema de gestion de los residuos textiles para cumplir con la normativa de re-
siduos textiles. De esta forma, las principales cadenas hoteleras espafiolas comprometidas
con la sostenibilidad participan en un proyecto de [+D+i encabezado por la firma valenciana.

El 1 de enero de 2025 entrara
en vigor la Directiva Europea EU
2018/851 para todos los estados
miembros de la Union Europea,
que consistira en la recogida selec-
tiva y gestion de residuos textiles.
Una norma que afecta directamen-
te al hotelero, al tener qure res-
ponsabilizarse de estos desechos.
Ante esta problematica, Resuinsa
esta desarrollando una solucion
viable a través de un proyecto de
I+D+i con el objetivo de facilitar al
hotelero el cumplimiento de la Di-
rectiva. Para ello, la compafiia esta
desarrollando un proyecto a través
del CDTI - Centro para el Desarrollo
Tecnologico y la Innovacion, enti-
dad dependiente del Ministerio de
Ciencia e Innovacion que promueve
la innovacion y el desarrollo tecno-
l6gico de las empresas espafiolas.
Se trata del quinto proyecto que
Resuinsa lleva a cabo a través
del CDTI, gracias a él el material

textil utilizado por un hotel vuelve
a la cadena de valor textil, reva-
lorizando estos residuos y favo-
reciendo una economia circular
100% hotelera. Por este motivo,
el hotelero cuenta con una solu-
cion factible, al disponer de la po-
sibilidad de entrar en el sistema
de gestion de residuos textiles.

“Las principales cadenas hoteleras
espafiolas estan comprometidas
con la sostenibilidad, al sumarse
a este proyecto de [+D+i. Juntos
estamos trabajando para crear un
futuro mas verde y responsable
medioambientalmente”, explica el
director general de Resuinsa, Félix
Marti. Quien ademas sefala, que
de esta manera, “estamos creando
un modelo totalmente innovador
para que los residuos textiles que
generan los establecimientos hote-
leros se conviertan en nuevos pro-
ductos dentro del propio sector”.

¢En qué consiste el proyecto
RECOFID?

Con la normativa europea, los ho-
teles y cadenas hoteleras deben
contar con un plan para gestionar
y proporcionar una segunda vida
a las toneladas de residuos texti-
les que generan anualmente “Des-
de Resuinsa lanzamos el dato de
que un establecimiento hotelero
puede generar una tonelada de
residuos textiles al afio, una ci-
fra obtenida a raiz del desarrollo
del proyecto”’, explica Félix Marti.




Es por ello que el proyecto RE-
COFID estudia todos los aspec-
tos relacionados con la recogi-
da, tratamiento y procesado de
los residuos textiles con el fin
de transformarlos de nuevo en
articulos textiles para el hotel.
Entre otros aspectos, se esta in-
vestigando qué porcentaje de fi-
bra virgen y fibra reciclada es el
mas optimo en funcion del pro-
ducto a fabricar posteriormente o
los beneficios que proporciona la
tecnologia RFID en el proceso del
reciclaje de los textiles hoteleros.
Resuinsa, como empresa pionera

Empresas

en I+D+i, se adelanta para ofrecer
una solucion real a los desafios
del futuro con iniciativas soste-
nibles, abriendo nuevas lineas de
investigacion y empleando prac-
ticas innovadoras. “Con el foco
puesto en la nueva normativa y
gracias a la participacion de las
grandes cadenas hoteleras es-
pafiolas, estamos construyendo
juntos un camino hacia una eco-
nomia circular dentro del propio
sector que beneficiara tanto a
nuestro entorno como a nues-
tros clientes y, en general, a toda
la sociedad”’, concluye Félix Marti.

VITA, nuevo uso a los residuos
textiles del sector hotelero

Las zapatillas que se pone el hués-
ped en la habitacion; el colgador
para indicar si esta ocupada la ha-
bitacion; la caja de pafuelos y el
posavasos de la mesa; o el neceser
para conservar los productos de
higiene. Todos ellos, se tratan de
complementos textiles que pueden
tener un denominador comun, una
segunda vida gracias a la coleccion
VITA 100% hotelera de Resuinsa.
VITA es la primera de las diversas
lineas de productos que ha vis-
to la luz en el marco del proyec-
to RECOFID que Resuinsa esta
desarrollaando. En este sentido,
la compafiia sigue marcando el
camino hacia la sostenibilidad
con esta coleccion, al incorporar
productos totalmente reciclados
y reciclables procedentes de tex-
tiles post consumo de hoteles.
Esta coleccion representa un
paso significativo en el ambito
hotelero al incorporar articulos
elaborados completamente con
materiales reciclados de texti-
les usados en hoteles. Sigue, por
tanto, un modelo de economia
circular inexistente hasta el mo-
mento dentro del propio sector.
“Como su nombre indica, esta co-
leccion da una segunda vida a los
textiles tras su uso. Cada articulo
de VITA no sdlo es un ejemplo de
sostenibilidad, sino también de
innovacion, calidad y disefio. Ade-
mas, se ha convertido en la pri-
mera de las lineas que estamos
desarrollando con el proyecto de
investigacion®, explica Félix Mar-
ti, director general de Resuinsa.

Asi pues, con VITA se materiali-
za el avance de este potente pro-
yecto para el sector hotelero, en
el que se estan abordando diver-
sas lineas de investigacion que
combinan un porcentaje de fibra
100% reciclada con fibra virgen,
reafirmando el compromiso de
Resuinsa con la economia circular
y el desarrollo de una I+D+i real.
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La sonoridad, sintoma de calidad hotelera

El ruido es la tercera causa de las reclamaciones de los hoteles espafoles. Este dato se
agrava en zonas como el lobby, los comedores o restaurantes donde aumenta la percepcion
de un excesivo ruido, aumentando el malestar de los clientes.

Segun algunos estudios, siete de
cada diez hoteles en Espafia su-
fren problemas de ruido. Las zonas
mas problematicas para el ruido
no poseen capacidad de absorber-
lo suficientemente para generar un
confort acustico optimo. Suelen
poseer materiales reflexivos que
provocan que el ruido rebote a lo
largo del espacio y permanezca en
él, produciendo un excesivo eco y
reverberacion. Actualmente hay
muchos estudios de interiorismo
que atienden las cada vez mas nu-

merosas peticiones de hoteleros
para reducir al maximo el ruido e
intentar crear entornos saludables
y confortables a través del acon-
dicionamiento acustico de los es-
pacios. Las empresas disefian vy
fabrican soluciones de absorcion
acusticas personalizadas, que
permiten retener el sonido, redu-
ciendo el tiempo de reverberacion
y el eco de los espacios interiores
para generar un entorno que apor-
te una experiencia unica al cliente
en términos de bienestar acustico.
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De igual forma, que se estudia la
iluminacion y el impacto que tiene
en la productividad debe analizarse
tambiénlaacusticayaque se hade-
mostrado que una mala sonoriza-
cion puede llevar a distracciones y
reduccion de la concentracion, baja
productividad o estrés de los tra-
bajadores. Tan importante es con-
trolar el nivel acustico en las horas
de descanso como en el trabajo.

Elruido provocado por los ascenso-
res, larefrigeracion, la calefacciony
al ruido exterior de la calle, hay que
sumar las propias conversaciones
de los clientes. Un confort acusti-
co es basico, se puede reducir la
reverberacién con herramientas
especificas y teniendo en cuenta
algunos trucos especialmente en
espacios de alta concentracion de
personas como comedores, salas
de reuniones o salas de formacion.

LY



¢Como se pueden reducir los
decibelios?

Realizar un buen aislamien-
to de paredes, puertas y venta-
nas con materiales especificos.
Utilizar separadores en las mesas
que amortiglen el sonido, existen
corner con luz incorporada que re-
ducen al estar fabricado con fieltro.
Evitar utilizar mobiliario en el
que rebote el sonido, como pue-
den ser los de metal o cristal.
Distribuir el mobiliario adecuada-
mente y situar al personal segun
su trabajo y el ruido que realicen.
Utilizar elementos decorativos de
doble funcion; funcion estéticay de
amortiguacion acustica. Esta com-
binacion de funciones la vemos en
productos como en algunas lam-
paras, por ejemplo Sky Sound que
ha innovado en este campo. Otra
firma es AndLight que ha creado la
linea Slab. Ambas luminarias estan
disefiadas para ayudar a reducir

GRrRoOUPE GM
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la acustica de un entorno median-
te la absorcion de ondas sonoras.
Las superficies curvas son tam-
bién un aliado para reducir el so-
nido, asi como la colocacién de
paneles de espuma acustica en las

paredes y techos. Otra solucion es
aislar en otras salas equipos rui-
dosos En definitiva, es importante
disenar lugares seguros y agrada-
bles que mejoren el rendimiento
con un entorno acustico limpio.

Madrid T. +34 914 310 614 | Porto T. +351 225 574 387

www.groupegm.es
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Semana Internacional del Housekeeping

Septiembre es un mes especial,
con él ha llegado una fecha uni-
ca para todos aquellos que ha-
cen que nuestros hoteles sean
tan acogedores: la Semana In-
ternacional del Housekeeping.
¢Sabias que esta celebracion
nacio alla por 1981 gracias a la
Asociacion Internacional de Lim-
pieza Ejecutiva? La idea era sen-
cilla, pero poderosa: reconocer
el trabajo increible que hacen
los equipos de housekeeping
en hoteles y otras entidades.
Imagina todo lo que implica limpiar
una habitacion de hotel: cambiar
sabanas, aspirar, limpiar bafios, en-
tre otras areas del establecimiento
iEs un trabajo duro y constante!
Y todo esto para que usted, como
huésped, se sienta como en casa.
ijAsi de importante es su labor!
Gracias a estas personas, las
habitaciones se transforman en
pequefos oasis de tranquilidad.
Cada rincon reluciente, cada cama
hecha con esmero, todo es parte
de su magia. Y lo mejor de todo
es que lo hacen con una sonri-
sa, jsiempre dispuestas a ayudar!
Pero, ¢por qué celebramos una

Noticias

Andalucia

Un nutrido grupo de gobernantas
asociadas a la Vocalia de ASEGO
en Andalucia, encabezadas por la
Vocal Beatriz Gonzélez, han asis-
tido en junio a la jornada sobre
Sostenibilidad celebrada en el Ho-
tel Suites Murillo Santa Cruz y or-
ganizada por la firma Rubio Diaz
Hermanos, Distribuidor en Anda-
lucia de Essity Tork. Los directivos
de Essity Tork han explicado a las
asistentes sus principales dudas
sobre sostenibilidad y los diferen-
tes sistemas de aplicacion.

semana entera dedicada a ellas?
Porque se da por sentado que todo
tiene que estar perfecto, pero ol-
vidamos que detras de todo ese
trabajo hay personas y que dar las
gracias es algo tan sencillo perotan
importante. La Semana Internacio-
nal del Housekeeping es una opor-
tunidad perfecta para reconocer
publicamente su esfuerzo y dedi-
cacion, aungue no deberia limitarse
a solo a esa semana, el agrade-

cimiento deberia ser constante.
Asi que, un simple “gracias” o
una sonrisa pueden hacer su dia.
Este afio la IHW se ha celebrado del
8 al 14 de septiembre, por lo que
muchos hoteles han organizado
para su equipo una jornada espe-
cial. En muchos casos no ha sido
algo grande, un pequefio gesto
puede marcar una gran diferencia.
Sandra Martinez - Vocal ASEGO
Baleares.




Canarias

La Vocalia de ASEGO en Canarias
ha celebrado el 29 de julio en el
Templo Ecuménico de Playa del
Inglés, en el sur de Gran Canaria, el
Dia de Santa Marta, entre los actos
desarrollados destacan una misa
y una ofrenda en honor de Santa
Marta, patrona de la Hosteleria.
Ademas del acto religioso vy la re-
cogida masiva de alimentos no pe-
recederos cedidos a la parroquia,
este afio, como novedad, se han
entregado los ‘I Premios Canarias
de Hosteleria Santa Marta 2024".
Ciona Ramirez, vocal de ASEGO
en Canarias, ha sido la organiza-
dora de un emotivo acto donde
se entregaron premios en reco-
nocimiento a la labor de hotele-
ros, proveedores y profesionales
de Hosteleria. Recuperando una
iniciativa que se remonta a los
afios ‘80 y que se habia perdido
desde hace mas de quince afos,
La Vocal de ASEGO en Canarias
contd con la colaboracion de la
Concejalia de Turismo del Ayun-

Comunidad Valenciana

La Vocalia de ASEGO de la Co-
munidad Valenciana ha celebra-
do por quinto afilo consecutivo
la festividad de Santa Marta, pa-
trona de la Hosteleria. Este afio
los actos conmemorativos se
han celebrado en Benidorm vy
por primera vez en Valencia.
La asistencia ha sido numerosa
a ambos eventos, resultando ser
encuentros entrafiables a tratar
temas profesionales y fomentar
el compafierismo, como ha indi-
cado su Vocal Cristina Fonseca.

Galicia

Las asociadas gallegas han orga-
nizado el 27 de agosto una visita
instructiva y formativa a uno de
los hoteles referencia de Galicia,
concretamente al Hotel Los Abe-
tos de Santiago de Compostela.

tamiento de San Bartolomé de Ti-
rajana, asi como la participacion
de la Asociacion Autonomica de
Barmans de Canarias y de la Aso-
ciacion de Cocineros, Pasteleros
y Panaderos Jilorio. Como nove-
dad, estos “I Premios Canarias de
Hosteleria®, presentados por la
propia Ciona Ramirez, junto a An-
tonio Garzon Beckmann (asesor
turistico) Reconocieron el traba-
jo realizado por catorce cadenas
hoteleras, dos proveedores de
productos y servicios (entre ellos
Khama Hotel) y veintiocho cama-
reras y camareros de pisos, a los
gue se ha valorado su trayectoria

Las mas de quince asistentes, en-
tre ellas se encontraban Ana Ma-
ria Dobafio, Secretaria General de
ASEGO, y la hasta ahora Vocal de
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profesional y el reconocimiento de
Sus propios compaferos. Ha resul-
tado muy emotivo al ser la primera
vez que recibe un reconocimiento
después de toda una vida de tra-
bajo. La entrega de los galardones
estuvo presidida por el Alcalde de
San Bartolomé de Tirajana, Marco
Aurelio Pérez, el primer Teniente
de Alcalde, Alejandro Marichal, y la
concejala de Turismo, Yilenia Vega.
Ciona Ramirez, en represeta-
cion de ASEGO, se mostré sa-
tisfecha con el resultado y es-
pera que estos premios sean
solo el comienzo de una festivi-
dad que se celebre anualmente.

Galicia, Maria Marofo, han visi-
tado el establecimiento guiadas
por Puri Sexto, quien ha demos-
trado ser una perfecta anfitriona.
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Empresas

Grupo Toledo especialista en vestir hoteles para una experiencia cinco estrellas

Al Grupo Toledo, le avalan mas de 35 aflos de experiencia como expertos en textiles y
complementos para el sector hotelero y de restauracion. Su taller de confeccion es su
punto diferencial al permitirle realizar proyectos a medida para sus clientes.

Grupo Toledo pone fin a la tempo-
rada estival 2024 que se ha carac-
terizado por haber creado nuevas
alianzas con clientesy proveedores
que han afianzado su posicion en
el sector hotelero. Entre sus clien-
tes se encuentran por ejemplo Pa-
lladium Hotel Group, Hoteles Glo-
bales, AMResorts y Allsun Hotels
Actualmente, ademas de proveer
al sector hotelero con textiles y
complementos que convierten
la estancia de cualquier estable-
cimiento en una experiencia cin-
co estrellas, se diferencian de su
competencia por la capacidad de
confeccionar cualquier elemen-
to a medida de las exigencias vy
requerimiento de sus clientes.

El taller de Grupo Toledo que dis-
pone de una superficie mayor a
3000m2, esta equipado con tec-
nologia innovadora y puntera en el
sector que le permite ofrecer infi-
nidad de acabados y trabajar con
diferentes tipos de materiales y
calidades, asi como la personaliza-
cion de cualquier elemento textil.

En sus mas de 35 afos de expe-
riencia, esta empresa mallorquina,
ha demostrado la importancia de
ser resiliente y saber identificar y
aprovechar las demandas del mer-
cado. En la actualidad, aungue sin
descuidar el area de negocio en-
focada a proveer textiles y com-
plementos, esta muy centrada en
realizar proyectos integrales de la
mano de interioristas y project ma-
nagers que solicitan sus servicios
para poder ofrecer el aspecto mas
definitivo tanto en habitaciones,
bafilos como zonas comunes de
los hoteles. Sus premisas, ofreci-
das gracias a sus profesionales
de confeccion e instaladores, son
que todos sus pedidos superen
las expectativas de sus clientes
tanto en plazos como en calidad,
siempre superior a la ofrecida por
el sector, siempre estan presentes.

La profesionalidad y nivel de es-
pecializacion del equipo de Gru-
po Toledo es su principal activo.
Con wuna formacion constante
para conocer las tendencias del
sector, cuenta con un importan-
te bagaje que les permite ofre-
cer las soluciones mas adecua-
das y duraderas para los hoteles.
Ademas, conocedores de las ne-
cesidades imprevistas que surgen
en el sector hotelero cuenta con un
stock permanente en elementos de
reposicion, adecuando las calida-
des, segun pasan las temporadas:
lenceria, manteleria, ropa de bafio,
entre otros elementos., que le per-
mite tener unos tiempos de reac-
cion que se ajustan a los requeri-
mientosy exigencias delos hoteles.

Los hoteleros que confian en el
Grupo Toledo como proveedor
especializado, tienen en ellos un
asesor de OS&E, gramajes y cali-
dades, telas, produccion e insta-
laciones, que proponen siempre
la solucion mas adecuada para
cada cliente. El primer paso en la
prestacion de sus servicios pasa
por el asesoramiento cercano y
personalizado hasta completar la
venta y, desde ese momento, el
equipo de logistica cuida | maximo
la calidad en las entregas, el cum-
plimiento de los plazos y las garan-
tias. En el caso de requerir crear
un disefio a medida, el equipo de
operaciones se encarga tanto de la
medicion, la confeccidn, asi como
de la instalacion del encargo, ga-
rantizando la calidad y los ajustes
del producto in situ. Importantes
cadenas como Palladium Hotel
Group, Hoteles Globales, Amre-
sorts y Allsun Hotels confian en la
profesionalidad del equipo de Gru-
po Toledo para vestir sus hoteles.
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Reflexiones de una Concierge

Como miembro de Las Llaves de Oro Espafiolas, me siento muy emocionada de com-
partir con vosotros los proximos eventos que nuestra Asociacion tiene previstos para los

proximos meses.

Lorena Gonzalez - Conserje Hotel Inglés, de Madrid

Este afio, no es simplemente uno
mas en nuestro calendario; es un
afio cargado de desafios y celebra-
ciones, comenzando con la con-
memoracion del LXII Aniversario
de Las Llaves de Oro Espafolas
en una de las ciudades mas rele-
vantes de nuestro pais. Nuestra
Asamblea General Anual se llevara
a cabo en la monumental ciudad
de Sevilla, un lugar cargado de
historia y tradicion. Del 28 de no-
viembre al 1 de diciembre, Sevilla
se transformara en el epicentro
de la hospitalidad, recibiendo a
aproximadamente 90 conserjes de
toda Espafia. Para nosotros, este
evento es mucho mas que una
simple reunion de compafieros; es
una oportunidad para compartir
experiencias, fortalecer vinculos
y celebrar juntos los logros que
hemos alcanzado durante el afio
en nuestras ciudades y hoteles.
Sin embargo, lo que hace que este
afo sea verdaderamente especial
es que, apenas tres meses des-
pués de nuestra Asamblea, tendre-
mos el honor de acoger el Congre-
so Internacional de Les Clefs d'Or
en la capital de Espafia. Este es

un suefo hecho realidad para mu-
chos de nosotros, un evento que
se celebrara del 30 de marzo al 4
de abril de 2025 en Madrid, don-
de se espera la llegada de mas de
500 concierges de todo el mundo.
Recuerdo con orgullo el momento
en que nuestro Presidente, Borja
Martin, nos anuncié que Madrid
habia sido elegida, entre otras ciu-
dades del mundo, para acoger el
Congreso Internacional de Les Cle-
fs D'Or en 2025. Fue un momento
de inmensa satisfacciéon para to-
dos los miembros de la Asociacion
y un suefio para quienes tuvieron la
suerte de vivirlo en el Congreso In-
ternacional de Estambul en 2023.
Este afio, durante el Congreso
Internacional en Bali, congreso
al que tuve el inmenso honor de
acudir, se presenté oficialmente
a los miembros de Les Clefs D'Or,
la agenda que, con mucho traba-
jo y esfuerzo, hemos preparado
de cara a Madrid 2025. Asimis-
mo, durante la presentacion de
la misma incluimos una serie de
videos en los que Almudena Mai-
llo y Mariano de Paco Serrano de-
dicaron a todos los participantes
palabras inspiradoras, animando

a todos los conserjes del mundo
a visitar Madrid el proximo afio.
Para poder acceder a la agen-
da completa y tener mas infor-
macion del Congreso, se pue-
de visitar el siguiente enlace:
https://congress.lesclefsdor.org

Quisiera expresar mi mas sincero
agradecimiento por el apoyo que
hemos recibido a lo largo de este
afno, siendo Turespafa, el Ayunta-
miento de Madrid y la Comunidad
de Madrid pilares esenciales en la
realizacion de este evento. Asimis-
mo, la colaboracion de prestigio-
sas instituciones culturales como
el Palacio Real, el Palacio de Liria
y los tres principales museos de
la ciudad ha sido fundamental, al
igual que la participacion de luga-
res emblematicos como Kapital
y eventos culturales destacados
como Malinche. Por supuesto, no
puedo dejar de mencionar la hos-
pitalidad ofrecida por los hoteles
RIU, Barcelo TM y Melia Prince-
sa, que acogeran a mas de 500
concierges de todo el mundo.
Su apoyo sera fundamental para
garantizar una experiencia inolvi-
dable para todos los asistentes.
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En el ambito privado, contar con el
respaldo de El Corte Inglés, Grand
Class e Iberia a nivel nacional, asi
como de American Express, New
York Timesy Alliants a nivel interna-
cional, ha sido clave en la organiza-
cionde un evento de estamagnitud.
Finalmente, me gustaria destacar
la colaboraciéon de numerosas em-

Congreso Internacional Les Clefs D’Or - Bali 2024
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Bali ha sido el escenario del 68°
Congreso Internacional de Les
Clefs d'Or. Hasta alli se han des-
plazado un grupo de conserjes
espafioles, Entre los asistentes
se encontraban el vicepresiden-
te nacional de las Llaves de Oro
Espafiolas, la Delegada Norte
de la Asociacion Nacional y Lo-
rena Gonzalez, que formd par-
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presas comprometidas con el éxito
del Congreso. Estoy convencida de
que, gracias al esfuerzo y la cola-
boracion de todos, este Congreso
no solo sera un éxito rotundo, sino
gue marcara un antesy un después
en la historia de nuestra Asocia-
cion y en nuestra ciudad, Madrid.

s

te de la Delegacion de Madrid.
Durante el Congreso la represen-
tacion espafola fortalecid vin-
culos profesionales al compartir
experiencias con concierges de
todo el mundo, pero al mismo
tiempo tuvimos la oportunidad
de presentar la agenda oficial
para el Congreso de Madrid 2025,
Uno de los puntos destacados del
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Congreso ha sido el Educational
Day, que este afio se ha centrado
en el uso de la inteligencia artificial
en el sector turistico. El equipo, for-
mado por expertos como Stuart
Greif (de Forbes Travel Guide), Sha-
ne O'Flaherty (de Microsoft) y Tris-
tan Gadsby (de Alliants), han mos-
trado las claves para integrar la
tecnologia de manera efectiva sin
perder la esencia humana que de-
fine nuestra profesién. Ha sido una
jornada enriquecedora al recordar
la importancia de mantener el equi-
librio entre la innovacion y el toque
personal en la atencioén al huésped.
Finalmente, he de resaltar el pa-
pel realizado por lzaskum Mira-
da, miembro de la Delegacion
Norte, al representar a Espafa
en la entrega del premio al Mejor
Joven Concierge 2024, recono-
cimiento que destaca el talen-
to emergente en nuestro pais.
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Actualidad

Habitaciones sucias

Desde el principio del movimiento Kelly hemos venido quejandonos del estado en que
muchos clientes dejan la habitacion para después tenerlas que limpiar nosotras. Nunca
nos han hecho caso, lo maximo que hemos podido hacer son fotografias. ;Como va-
mos a demostrar si no lo que decimos?

Maria Trinidad Jiménez Roque — Kellys Malaga

¢0 como va la gente a imagi-
nar lo que estamos describien-
do? No es facil, si no lo ves no
te haces a la idea, mucha gen-
te que no es capaz de hacer
eso jamas lo creeria sino lo ve.
El caso es que ahora uno de esos
videos o fotos se han hecho virales,
y aparte gue nos juzguen porque
es “privado” o “porque estan las co-
sas del cliente” o “ porque es ilegal”
hacer fotos Lo primero que diré es
gue no se comunican datos perso-
nal, ni el nombre o lugar del hotel,
ni el nimero de habitacion, es de-
cir nada que identifique al duefio o
cliente del establecimiento. No creo
que en ese desbarajuste de ropa y
cosas tiradas, ni el duefio identi-
flgue que son sus pertenencias.
Lo importante es que mucha clien-
tela nos apoya y nos entiende des-
puésdeverlo.Unodelos problemas
de encontrar estas habitaciones
es que las camareras de pisos o
kellys tienen el tiempo delimitado
como para una habitacion normal,
al imponernos una cantidad de
habitaciones obligatorias, aspec-
to que es ilegal y nadie dice nada,
claro los clientes si hay que defen-

derlos pero no a las trabajadoras,
las trabajadoras es otra cosa. El
caso es que cuando encuentras
habitaciones asi'y necesitan un mi-
nimo de tiempo que es el doble o
triple que el de una habitacion nor-
mal la Unica forma de correr para
salir a nuestra “hora” es quitando
tiempo de las demas habitaciones,
con lo que los clientes educados
y respetuosos salen perdiendo.
En algunos hoteles se le comuni-
ca a la gobernanta y esta a su vez
a recepcion o direccion, y desde
ahi se gestiona hablando con el
cliente, pidiendo que recojan o no
se les hara la habitacion o incluso
se les facturara un adicional. Esto
no pasa, ni mucho menos, en to-
dos los hoteles, no es una norma
gue tengan asimilada los clientes,
y muchos se enfadan si se les re-
crimina, aunque actualmente esto
esta cambiando y se piensa que es
l6gico que se les llame la atencion
al no ser facil oir eso de “para eso
lo pago”, “el cliente siempre tiene la
razon” o “queloquitelalimpiadora”.
Tampoco los directores, empre-
sarios ni jefes en general quieren
llamar la atencion a ningun cliente
y menos para de algun modo lla-
marle puerco o desordenado. No
quieren enfrentarse a este proble-
ma y asumen que las camareras
de pisos podemos con todo y que
es nuestro trabajo, que estamos
acostumbradas y que esto es asi,
me avergienza que mis compafie-
ros de trabajo puedan pensar eso,
gue no salgan en nuestra defensa
ellos que pueden, cualquier recep-
cionista les deberia poder decir al
cliente que no puede dejar asi la
habitacion. Cualquier hotel podria
tener claro unas normas de com-

portamiento minimas, igual que no
se admiten perros o no se pueden
tender las toallas en el balcon, pero
cuando se trata de las camareras
de pisos nadie piensa que sea un
problema, nadie cree que eso nos
afecte o simplemente no les impor-
ta. Me gustaria hacer una reflexion
sobre el tema a fin de que pueda
entenderse aun mejor el problema
y el tema: si me encuentro en el
suelo ropa tirada hay dos opciones
puede estar sucia o limpia, la cama-
rera no puede saber el uso que se
le ha dado y como quiere el cliente
que la trate, pero aunque lo supiera,
sigo con la reflexion, si considera-
mos que es limpia ¢quiere el clien-
te que la guarde? ;Donde y como?
Cree que los clientes toquen sus
cajones privados, ;donde puede
tener otras cosas? (En que cajon
deberiamos ponerlo? Si no lo po-
nemos en el armario lo colocare-
mos en una silla, o todavia mas
facil, cuanta ropa podremos poner
una encima de otra? .Y la sucia?
¢Donde ponemos la sucia? Y si de-
cidimos que esta sucia y el cliente
piensa que nolo estay yalo hemos
mezclado con algo mas sucio?
Que hacemos con todo lo demas,
como relojes, joyas, moviles, orde-
nadores, Tablet, juguetes erdticos,
comida, protesis y toda clases de
chupetes y biberones, medicinas,
por ejemplo, cuando estan tira-
dos y los muebles llenos de cosas
que no hay sitio donde ponerlos,
0 cuando estan entre las sabanas
que al intentar hacer la cama sa-
len volando si no se tiene cuidado,
imagine cuando vamos corriendo
el tiron que le damos a las saba-
nas si hay que cambiarlas, un mo-
vil puede salir disparado como un



proyectil, no es broma, tenemos
demasiada presién como para ir
inspeccionando si hay algo entre
las sabanas, quizas en los hote-
les de cinco estrellas gran lujo,
pero en los de playa por ejemplo
es un suefio tener un dia normal.

¢ Qué solucion podria haber? se po-
dria dar un folleto con instruccio-
nes, como cuando se pone como
funciona el teléfono y sus exten-
siones, indicando con un texto
“Queridos clientes si quieren que
la camarera de pisos haga bien su
trabajo por favor dejen recogida la
habitacion, en caso contrario hay
dos opciones 0 no se le hara o se
le cobrara por la limpieza un extra
de x €. Atentamente la direccién”
Soélo hay que entender que orde-
namos y limpiamos habitaciones
pero no somos chachas persona-
les a la que se puede mangonear
al antojo del cliente y exigirle que
quieres que haga, ;comoy cuando?

SEBASTIAN

SUITE

www.sebastiansuite.com

contacto(@scehastiansuite . com

T+34 604 005 505

Actualidad

Las camareras de pisos somos
trabajadoras profesionales con un
cometido estipulado en el ALEH y
los convenios, con unos horarios
y un orden establecido. Todo esta
regulado. Dentro de nuestras posi-
bilidades intentamos satisfacer las

EQUIPAMIENTO Y PRODUCTOS

necesidades de los clientes, pero
no siempre es posible al cien por
cien. Respeto hacia nuestra profe-
sioneslo que pedimos, igual que se
puede respetar a un recepcionista
0 un camarero de restaurante o un
servicio técnico, no es mucho pedir
desde mi punto de vista, ;no creen?

de decoracion para hoteleria.
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Dosificador de salsa Fifo Fast
de Araven

Araven presenta el dosificador de
salsa Fifo Fast ideal para Restau-
racion Rapida. Este estd disefiado
para mantenerlo siempre boca
abajo y permitir asi una dosifica-
cion rapiday sencilla. Su valvula de
silicona antigoteo facilita dispen-
sar de forma limpia e inmediata
condimentos y salsas como mayo-
nesa, mostaza o kétchup. Su dise-
Ao garantiza aplicar el criterio FIFO
para lograr la correcta rotacion de
la salsa. Con él, Araven responde
a los requerimientos especificos
del sector fast food, con todas las
garantias de durabilidad, disefio y
sostenibilidad. Su disefio destaca
por su forma ergondémica, adap-
table de forma intuitiva a la palma
de la mano, para un agarre cOmo-
do, correcto y fiable evitando que
resbale. Ademas es desmontable
y con total accesibilidad al interior
del bote para una correcta limpie-
za en el lavavajillas y su amplia
boca de entrada facilita el llenado
con solo quitar el tapdén posterior.
Su escala de medicion con regle-
ta integrada en el bote garantiza
servir la cantidad exacta de salsa
deseada vy repartirla de forma ho-
mogénea. Se puede elegir en tres
tamanfos: 45, 70 y 90 centilitros.
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Groupe GM presenta Ruby Red by
Portus Cale

Inspirada en el valle del Duero y en
el Vino de Oporto, la gama hotele-
ra Ruby Red de Portus Cale es un
homenaje a la historia vinicola del
norte de Portugal, con una sutil fra-
gancia en fusion de uvas del Duero

maduradas al sol y bayas rojas.
La nueva gama vegana para ho-
teles esta totalmente en linea con
el programa medioambiental de
Groupe GM — Care About Earth.
Se presenta en dispensadores a
Ecopump de gran capacidad de
300 ml fabricados en plastico
100% reciclado y con bomba de
bioresina, en las referencias Cham-
pu, Acondicionador, Gel para ma-
nos y cuerpo y Locién para manos
y cuerpo. También esta disponible
en un tubo de 40 ml fabricado a
partir de material vegetal con un
tapon de plastico 100% reciclado
en las referencias Acondiciona-
dor y Locion para Maanos y Cue-
ro.Completa la gama un jabon de
25 gr con certificado RSPO Mxto
(Roundtable on Sustainable Palm
Oll), envasado en un caja de carton.

Bodegas Faustino presenta Faus-
tino | Gran Reserva Blanco

Bodegas Faustino amplia su gama
de vinos con Faustino | Gran Reser-
va Blanco afiada 2019, lo que su-
pone un paso adelante de la cuarta
generacion de la Familia Martinez
Zabala, propietaria de la compaifiia.
La creacion de Faustino | Gran Re-
serva Blanco 2019 ha sido todo
un desafio, al invertirse esfuerzos
técnicos significativos. Se han
destinado casi cinco afios de es-
pera para presentar de este vino
de 5.207 botellas. Esta elaborado
con uva Viura, de vifiedos de mas
de 50 afos y uva Chardonnay.
Las uvas seleccionadas a mano
han evolucionado para conver-
tirse en un componente valioso

para estos vinos de guarda. El
envejecimiento de ambas varie-
dades se ha realizado por separa-
do durante 6-8 meses en barricas
nuevas de roble francés y ameri-
cano, rotadas manualmente para
remover las lias consiguiendo que
aporten complejidad y cremosi-
dad y una estabilizacion suave
completan la estancia en madera.
Faustino | Gran Reserva blanco
posee matices de frutas de hue-
so, melocotdn, albaricoque, to-
ques florales y tropicales, mango
y pifia. Posee notas almibaradas
fusionadas con elegantes notas de
madera aportadas por la barrica y
su proceso de guarda en botella.
Respecto a su botella ha conserva-
do la iconica imagen
de Faustino | Gran Re-
serva tinto, con su fa-
mosa botella de reves-
timiento mineral para
proteger el vino de la
luz y la malla tradicio-
nal que protege la eti-
quetay la botella de la
manipulacion externa.

Faustingl
-
Campofrio refuerza la tendencia
del alto porcentaje carnico

Campofrio, compafia lider en
elaborados carnicos, ha presen-
tado dos nuevas propuestas con
un alto porcentaje carnico: el ja-
mon cocido Naturarte al corte,
con un 96% de carne, y el cho-
pped cocido en lata, con un 85%,
un porcentaje superior al del res-
to de referencias del mercado.

Ademas de su alto porcentaje car-
nico, el nuevo jamon al corte Natu-
rarte de Campofrio aflade a su alta
calidad otras caracteristicas como
serun producto libre de alérgenosy
sin azucares, a diferencia del resto
de referencias de la competencia.
Por su parte, el nuevo Chopped Co-
cido de Campofrio con un 85% de
carne, mantiene todo el sabor y la
jugosidad, potenciando su aroma
al estar cocido en la propia lata.
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Starvinos, Popy Wine

C/ Guzman el Bueno 68

Tel.: 91 544 22 53

Fax: 91 544 74 01

starvinos@starvinos.com

WWWw.popywine.com rory
WINE

28015 Madrid

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

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

ejfenet
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

- e

OSBORNE

Consejo Regulador Denominacion

de Origen Ribera del Duero
C/ Hospital, 6

Tel.: 947 54 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Bellsol3, S. A.

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

Fax: 93217 76 04

08012 Barcelona

W e 1000 s s b

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 LA
sac@miquel.es .
www.gmcash.es

www.miquel.es ("1 =0~18

17469 - Vilamalla - Gerona

Empresas

Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,
Edifi cio C

Tel.: 91714 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

Congelados Basilio
Telf.: 985 26 01 65

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

Y
L r rI'|.

Makro

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

28005 Madrid

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

PESCADODS

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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Empresas

Simén Martin Guijuelo, S. L.

Pol. .Ind. Agroalimentario \“u'I%
C/ Siella Herreros, parcela 17 O
Tel. - Fax: 923 580 129

37770 Guijuelo, Salamanca o

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

testo

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

»

Heaigitalety Solution

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 70 33 11

Fax: 934 99 04 47

frida@frida.net

www.frida.net

08190 Sant Gugat del Valles, Barcelona

Bolleria
rrmentad.

Priar?

F spmnne

Workhotel ETT
Personal especializado en Hosteleria

C/ Puerto Rico, 3 "
Tel.: 91 458 61 45
www.workhotel.es
28016 Madrid

Workhotel

I

Calvo Distribucion Alimentaria, SLU
Division Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

Fax: 91782 33 12

calvo.hosteleria@calvo.es & il
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

GARCIAC-POU

Kraft Food Espaiia

C/ Eucalipto, 25

Tel.: 91 519 59 90

Fax: 91 510 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 ECOMNMOCOIM

PROCTER & GAMBLE
PROFESSIONAL 4

Avda. de Bruselas 24 P&G

- 28108 Alcobendas - Professional
Madrid

TI: 900 801 504

Gancedo

C/ Velazquez, 38
Tel.: 91 576 87 02
www.gancedo.com
28001 Madrid

gancedo

Grupo Toledo

Avda, 16 de julio, 53
Poligono de Son Costellé
Tel.: 97 147 30 10
info@grupotoledo.com
07009 Pama de Mallorca

_ ldtoledo

Av. Mare Nostrum, 50

Tel.: +34 96 391 68 05
resuinsa@resuinsa.com y
www.resuinsa.com
46120 Alboraya, Valencia.
ESUINSA

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.vilillaconfeccion.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
=R
Jgf.lr ] ..'i'-'.:.
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SPECIAL

Soluciones
para los ambientes
sanitarios

MAGIC-

Con Magic se ahorra entre un 19 y un 36%
de tiempo en comparacion con un carro trodicional

Ahorro de gpus y produdto Quinycd hasia un /5%
comporada con el sistema tradiciond)

ot

oy

IMPREGNACION
A DEMANDA

La estacion de impregnacion Dosely permite
la preparackin de las mopas a demantda
directamente en el carmn, gjustanda la solution
getefgente de 50 a 350 ml en funcion del tipo de
recambiy y de la superficie a limpiar

AHORRO EN AGUA Y PRODUCTO
QuUIMICO

Con Dosely Sdio se impregnan [as mopas qua
regimente s necesitan y |a II!‘!DFEEF‘-JCIIZ-&H g
hace 5o en la parte da la mopa Que @nirg en
canticio con la superficas a mpiar, por o gue na
se utdiza mds detergentes del neciesaris

MAXIMA EFICACIA

La solucidn detergonte ests contanida en un
depdsito hermético que conserva kas ingredientes
aCIhves. La preparanion de las mopas poco antes
de su uia redl permite utilizar os detergentes a
B maxima capacdad germicida, galantiranda
una limpeza altamente eficar

DOBLE RESULTADOG,
UTILIZANDO LA MITAD

Bl bastidor reversible Trlogy asegura-of doble . e -
de limpieza en comparaciin con o5 sisemas 1.:___‘ o8
tradicionales pratias a las dos caras paralelas
perfattamente planas gue perrmten réeducir & la

mmitadd ia cantidad de mopas necesarsas

2 MOPAS EN 1

Triggy esta disefiado para su uso Con Bs mopas
Tri. microfibras especiales de doble cara gue ”
impian el doble de superficie que las mopas
de ung sols cara, elimnanda v atrapando las
microparticulas de-sucedad y mads del 95% de
las Bacerias

SIN CONTACTO CON LA SUCIEDAD

Tritogy evita cualgquier contacto entre las manos
¥ I suciedad estd equipado con un practico
mecanismo  de desenganche que  permite
retirar la mopa usada sin tocar tas fibras sucias,
asegurando |3 maxima higiene 4 reduciendo e

REsED oe Conta minacisn crizzada

Www,ﬂsyjfem,fﬂm | TFS Clearing S.R.L - E-mail: info@ttsystam.com



Electrolux

PROFESSIONAL

Cuando la creatividad
se une a la rapidez

en la cocina

nos encontramos con
el nuevo horno de alta
velocidad GourmeXpress

Coccion rapida
Aumenta la eficiencia
Gran versatilidad
Tecnologia sin ventilacion

GourmeXpress de Electrolux Professional
es un horno que utiliza 3 métodos de
calentamiento combinados para un resultado
de coccién rapida, proporcionando gran
flexibilidad en la cocina y resultados excelentes.

28

;Quieres saber mads
y verlo en directo?




