MANEL BUENO

DIRECTOR HIP

En un contexto marcado por la presién de los costes, la transfor-
macién tecnoldgica y unos habitos de consumo en plena evo-
lucién, HIP 2026 se presenta como una cita clave para el sec-
tor horeca. Hablamos con Manel Bueno, director de HIP, sobre
como la feria afronta los grandes retos econémicos y operativos
de la hosteleria, las nuevas alianzas estratégicas, el papel de la
automatizacion vy la inteligencia artificial, y las tendencias que
marcaran el futuro inmediato de los negocios gastrondmicos y
hoteleros.

4 HOSTELPRO

HIP 2026 llega en un momento de grandes cambios
econdmicos y de consumo. ¢Como esta respondiendo la
feria a los nuevos retos que afrontan los negocios horeca
en 20267

HIP 2026 sera la plataforma donde se mostraran las claves
para que los hosteleros puedan hacer frente a los retos a los
que se enfrenta el sector hoy en dia, marcados por el auge
de costes, la optimizacion del gasto de los consumidores y la
alta competencia. Por ello, para que los empresarios y profe-
sionales que nos visiten puedan lidiar con dichos retos y no
pierdan competitividad, revelaremos las herramientas vin-
culadas a la vision estratégica y adaptacién de cada modelo
de negocio, asi como a la gestion, digitalizacion y crecimien-
to, logrando ventajas diferenciales.

En el Hospitality 4.0 Congress, el mayor encuentro a nivel
mundial sobre tendencias Horeca que tiene lugar en el mar-
co de HIP, reuniremos a mas de 700 expertos con mas de
30 foros especificamente disefados para impulsar esta ges-
tion, como Hospitality Management, el Global CEOs Summit
0 el Summit de Compras Hospitality by AERCE. Todo ello se
completard con una zona expositiva con mas de 900 firmas
donde los hosteleros descubriran de primera mano los ulti-
mos avances para reforzar la rentabilidad, sostenibilidad y
calidad de sus propuestas de valor.

Este afio se habla mucho de automatizacion y eficiencia
operativa en hosteleria. ¢Qué propuestas o contenidos
destacaran en HIP para ayudar a los negocios a adaptarse
a esta nueva realidad?

La eficiencia operativa es hoy un factor decisivo para seguir
siendo competitivo sin erosionar los margenes e incluso po-
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der mejorarlos. En HIP 2026, las tecnologias se presentan
como el puente principal para conseguirlo. Esta visién se ma-
terializard en dos grandes areas de innovacién dentro de la
zona expositiva: Digital World y Smart Kitchens, donde se da-
ran a conocer las soluciones mas pioneras del mercado para
automatizar procesos y maximizar, asi, los beneficios. Del
mismo modo, en el congreso profundizaremos en la imple-
mentacion tecnoldgica en los foros de Hospitality & Restau-
rant Management, Compras y Supply Chain, Smart Kitchens,
IA Horeca y Foodservice Robotics Pioneers, entre otros. En
ellos se examinara el potencial de los sistemas de gestion
operativos y herramientas concretas incluyendo la robdtica o
la evolucion que esta viviendo la inteligencia artificial.

La feria retine cada afio a los principales actores del sector.
¢Qué nuevas alianzas estratégicas o colaboraciones han
surgido para esta edicion?
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El arte de retener y atraer talento:
Relaciones laborales y bienestar mental en la nueva era empresarial

Para esta edicion hemos reforzado el ecosistema de alianzas
estratégicas. Ejemplo de ello es que contamos con Montagud
Editores, que lideraré los foros Sin Filtro y Pastry Revolution,
entornos de reflexién en los que se trataran cuestiones que
estan definiendo la alta gastronomia y reposteria actuales
como la administracién del negocio, los equipos o el valor de
la sostenibilidad. Ademas, en el aspecto mas dulce, por pri-
mera vez, colaboramos con la prestigiosa escuela Hofmann,
que se encargara del contenido del summit Coffee, Bakery &
Gelato, en el que se pondra encima de la mesa el progreso
de este segmento desde el punto de vista de marketing, in-
novacion o como nuevo modelo de negocio.

Paralelamente, de la mano de AERCE, la Asociaciéon Espa-
fola de Profesionales de Compras, Contratacién y Aprovi-
sionamientos, realizaremos el nuevo Summit de Compras
en Hospitality, al que acudirdn los principales directivos de
este &mbito del sector hotelero para tratar sus retos y valor
afadido. Junto a ellos, con la FCSI (Foodservice Consultants
Society International), la principal asociacion mundial de
consultores en foodservice, desarrollaremos unas sesiones

dentro del foro Smart Kitchens en las que se expondra la
aportacion de estos profesionales en la gestidon y expansion
de las pequenas, medianas y grandes empresas hosteleras.

De igual forma, mantendremos los vinculos ya consolidados
que nos ayudan a anticipar tendencias de mercado y a in-
corporar voces de referencia en el Hospitality 4,0 Congress.
Es el caso de Hosteleria de Espafa, Hosteleria Madrid, Mar-
cas de Restauracion o el Basque Culinary Center, que tienen
cada una su propio encuentro dentro de la programacion del
congreso.

HIP siempre ha funcionado como un radar del sector.
¢Qué nuevas categorias, verticales o perfiles profesio-
nales se incorporan en esta edicidn que antes no esta-
ban presentes?

Una de las principales novedades de HIP 2026 es la incorpo-
racion de nuevas areas de innovacion en el showroom de la
feria: Selected Brands, en la que estaran las marcas lideres
de alimentacion y bebidas premium; Steakhouse, dedicada

‘HIP 2026 SERA LA PLATAFORMA DONDE SE
MOSTRARAN LAS CLAVES PARA QUE LOS
HOSTELEROS PUEDAN HACER FRENTE A LOS
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RETOS DEL SECTOR
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a las empresas céarnicas, los chuletones y hamburguesas; y
Coffee, Bakery & Gelato, donde se expondran los avances del
ambito del café, panadero y heladero. Estas se suman a las
once ya existentes, convirtiendo a HIP en la mayor feria mul-
tiespecialista para el canal Horeca.

En paralelo, también hemos anadido y redefinido foros del
congreso para alinearlos ain mas con la realidad de la indus-
tria. Hospitality Management es uno ellos y en él se ampliara
su enfoque para abarcar, igualmente, la mirada de los res-
ponsables de alojamientos. También estrenaremos el foro
de directores de compras hoteleros, de la mano de AERCE, y
hemos lanzado el Global CEOs Summit, que citara a lideres
internacionales de primer nivel, los cuales compartirdn cémo
estan lidiando con los desafios actuales desde su posicién a
la vez que explicaran las oportunidades que surgen actual-
mente en la hosteleria.

Asimismo, hemos incorporado los foros Business & Culture,
centrado en el bienestar de los profesionales y la retencién
de talento; Eatertainment & Leisure, en el que se indagaen la
creacién de experiencias globales para fomentar la diferen-
ciacién; o el New Horeca Unicorns, donde empresas emer-
gentes con alto potencial expondran sus modelos.

En los ultimos afos ha crecido el interés por la
gastronomia sostenible y la trazabilidad. ¢Como lo aborda
la programacion de HIP 2026?

La sostenibilidad se ha convertido en un pilar de la nueva
hosteleria y, por tanto, se tratara de forma transversal en la
programacion del Hospitality 4.0 Congress. En este sentido,
CEOs, directores de compras, chefs ejecutivos y responsa-
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bles de F&B, entre muchos otros perfiles, compartiran las
estrategias que estan siguiendo para minimizar el impacto
medioambiental e impulsar, también, la calidad del entor-
no laboral. En cuanto a la trazabilidad, este concepto estara
presente sobre todo en las sesiones de los foros IA Horeca y
Smart Kitchens, en los que se estudiaran las tecnologias que
estan permitiendo un mayor control y transparencia en toda
la cadena de valor.

Siguiendo con el modelo de HIP, en el area expositiva se
mostraran las innovaciones digitales que contribuyen a la
monitorizacion de los procesos y las soluciones que esti-
mulan la circularidad en el canal Horeca, como los envases
compostables.

UNADE LAS
PRINCIPALES
NOVEDADES DE

HIP 2026 £ES LA
INCORPORACION DE
NUEVAS AREAS DE
INNOVACION'
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‘LAS TECNOLOGIAS SE PRESENTAN COMO EL
PUENTE PRINCIPAL PARA CONSEGUIRLO

¢Qué nuevos formatos de contenido o dinamicas se estre-
nan este aio para lograr una interaccion mas activa entre
ponentes, marcas y asistentes?

Este afio queremos que el congreso sea alin mas participati-
vo y aplicable al dia a dia de los negocios. Para ello, aposta-
mos por mas casos de éxito reales, por summits mas dinami-
cos con mayor intervencion de los profesionales asistentes 'y
por reforzar formatos como talleres y sesiones practicas. El
objetivo es que los directivos puedan trasladar lo aprendido
a su negocio practicamente en el mismo dia, con ideas claras
y accionables.

A nivel internacional, ¢ha aumentado el interés por
HIP? ;Qué novedades veremos en cuanto a participa-
cion de paises o empresas extranjeras?

En los ultimos afos, HIP ha registrado un auge notable en
la visita de empresas y delegaciones internacionales, espe-
cialmente procedentes de paises comunitarios y de LATAM.
Desde Latinoamérica, Espafa se percibe como puerta de en-
trada a Europa para nuevos conceptos y modelos de negocio,
y, en ese sentido, HIP se ha consolidado como el epicentro
donde inversores y directivos acuden para conocer qué se
estd haciendo en el pais vy, a la vez, para presentar sus pro-
pios proyectos y visiones.

En 2026, ademas, Italia sera el pais invitado, en un momento
de profunda transformacion de su hosteleriay de bonanza en
términos turisticos y de crecimiento. Acudird con una dele-
gacion empresarial e institucional que compartira la estra-
tegia del territorio en la promocion de un sector que es tras-
cendental para el desarrollo de su economia, asi como los
avances que estan liderando sus empresas mas punteras.

Cada vez mas negocios buscan modelos escalables y di-
versificados. ¢En qué medida HIP 2026 ayudara a los pro-
fesionales a explorar nuevas lineas de ingresos dentro del
horeca?

En HIP 2026 cualquier momento y espacio es optimo para
aprender, explorar nuevos formatos de negocio y tejer siner-
gias con las que emprender proyectos innovadores. Sin em-
bargo, es en el Hospitality 4.0 Congress donde los hosteleros
realmente se inspiran de los expertos que se retunen y que
comparten sus reflexiones sobre la escalabilidad de las mar-
cas y la innovacion en las estrategias de expansion. Durante
las tres jornadas figuras de la talla de Ferran Adria o Dani
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Garcia; y lideres como Aleix Puig y Oriol de Pablo, co-CEO
de Vicio, José Morales, cofundador de The Champions Bur-
ger, Juan Manuel Lema, CEO de Chalito, o Kerman Romeo,
director de marketing en KFC Iberia, compartirdn como han
logrado consolidar con éxito sus proyectos.

Ademas, el nuevo foro New Horeca Unicorns permitira cono-
cer de primera mano las propuestas de marcas emergentes
con alto potencial de crecimiento, ofreciendo ejemplos di-
rectos para todos aquellos profesionales que buscan esta-
blecerse y escalar.

Chef German Carrizo,
Estrella Michelin
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Con tantos cambios en los habitos del consumidor
-desde la digitalizacion hasta el auge del delivery pre-
mium-, ¢qué insights sobre tendencias de mercado
podran llevarse los asistentes para tomar decisiones
estratégicas?

Con mas de 30 summits, el congreso de HIP 2026 permi-
tird que cada profesional se lleve los aprendizajes que mas
le encajen en relacién con su tipologia de negocio: hotelero
y otros alojamientos, restauracién, bar, cafeteria, delivery y
take away, colectividades y ocio.

Al detalle, entre algunos de estos insights se profundizara en
las metodologias y técnicas para gestionar de forma rentable
los negocios o areas operativas; las propuestas con las que
construir un valor diferencial en una marca y lograr atraer a
nuevos consumidores; y las tecnologias por las que invertiry
con las que responder a la demanda actual.

¢Qué papel jugara este afio la inteligencia artificial apli-
cada tanto al front-of-house como al back-of-house? ;Se
presentaran casos practicos o demostraciones en vivo?

La inteligencia artificial sera relevante en HIP 2026, ya que
es la tecnologia que esta revolucionando empresas, proce-
sos y equipos. Al respecto, tal y como hemos ido comentan-
do, contaremos con el foro IA Horeca, donde se compartiran
casos de éxito y se abordaran aplicaciones concretas de esta
solucion para optimizar procesos en los negocios hosteleros.
Al mismo tiempo, en el area de innovacion, Digital World,
muchas de las firmas fabricantes presentaran iniciativas y
soluciones bhasadas en IA orientadas a mejorar las opera-

Chef y Director de Operaciones
El Celler de Can Roca
3* Michelin

LA EFICIENCIA
OPERATIVA ES HOY
UNFACTOR DECISIVO
PARA SEGUIR SIENDO
COMPETITIVO

ciones, la toma de decisiones y a ofrecer experiencias mas
personalizadas. En este sentido, hay que tener en cuenta que
lainteligencia artificial no es algo independiente, sino que ya
se esta integrando en todos los softwares de gestion hoy en
dia o en otros que han nacido ya en un entorno 100% basado
en IA.

¢Qué iniciativas incorpora HIP 2026 para integrar he-
rramientas digitales que amplien la participacion an-
tes, durante y después del evento?

En HIP 2026 queremos que el visitante aproveche al maxi-
mo la feria, tanto durante su celebracion como en los meses
anteriores y posteriores. Por esta razén, antes del evento se

Chef Ejecutivo y Cofundador
El Celler de Can Roca
3* Michelin Ferran F

puede consultar la informacion clave en la web y en la apli-
cacién: la agenda del congreso, los expositores o los horarios
y actividades, entre otro mucho contenido. Igualmente, du-
rante la campana previa cada perfil profesional recibe infor-
macion personalizada de acuerdo con sus intereses con la
que puede organizar su visita priorizando lo que mas le llama
la atencion.

Durante la feria, la app proporciona informacién a tiempo
real con las sesiones mas relevantes, y permite a cada asis-
tente seleccionar las ponencias o expositores que considera
mas atractivos.

Tras el evento, todo el contenido del Hospitality 4.0 Congress
se publica en una plataforma de video on demand, como si
fuera “Netflix”, para que los que profesionales con el pase
Premium VIP no se pierdan nada del contenido de gran valor
que ofrecemos en los escenarios de HIP.

Mirando mas alla de la feria, ¢como cree que HIP 2026
puede influir en la agenda publica y empresarial del sector
horeca en los proximos afos?

Con diez anos de trayectoria, HIP ha contribuido a su prin-
cipal objetivo cuando se creo, y no es otro que mejorar la
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LA SOSTENIBILIDAD
St HA CONVERTIDO

N UN PILAR DE LA
NUEVA HOSTELERIA

competitividad de la hosteleria espafola. Todo ello a partir
del establecimiento de un foro de empresarios, directivos
y profesionales a los que ofrecer vision estratégica y herra-
mientas de gestidn referentes a nivel mundial.

De cara a los proximos afos, nuestra ambicién es seguir en
esta linea y reforzar ese rol de palanca de transformacion,
contribuyendo a la proyeccién y desarrollo de la industria a
través de la colaboracion entre el sector publico, el privado
y el resto de las organizaciones estratégicas que conforman
el ecosistema.

DON\IA

Fabricando desde 1988

Ya esta disponible el nuevo Catalogo Conva 2026, actualizado con nuestros productos
de exterior para hosteleria, hoteles, terrazas profesionales y proyectos contract.

Descargalo aqui
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