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I INTERIORISMO I 1'1 ENTREVISTA: Nuria Alia: Nuria Alia Studio

Foto: Nuria Alia (Nuria Alia Studio)

ENTREVISTA:

Nuria Alia
NURIA ALIA STUDIO

M, A

Nuria Alia, diseiadora de Interiores con una gran trayectoria profesional, busca crear en
todos sus proyectos espacios diferentes. Todos sus disefios reflejan un disefio personal y
funcional que se adapta a cada uno de sus clientes. Con esta premisa asegura que “los
proyectos deben reflejar un disefio personal adaptado a cada cliente, buscando una estética
que cumpla con la funcionalidad y cree un entorno unico que refleje la personalidad de
cada uno de los clientes”. A lo largo de la siguiente entrevista nos analiza los pasos que
sigue cuando se enfrenta a un disefo, asi como los proyectos que tiene planificados para
el futuro.

4 hostelpro

xplicanos brevemente el desarrollo
de tu carrera profesional, ;c6mo nace
Nuria Alia Studio?

En mis inicios trabajé en el estudio de
arquitectura “Rafael de la Hoz", donde
adquirii un nivel alto de exigencia a la hora
de presentar y ejecutar mis proyectos,
trabajando en la ciudad de Telefénica, la
nueva sede de Repsol en Méndez Alvaro, y
una vivienda de lujo en AlImunécar, en otros.

Después creé mi propio estudio “Living
Pink” junto con dos socias, en el que trabajé
creando espacios divertidos y funcionales.
Entre mis trabajos destaca el Mercado
Lonja del Barranco en Sevilla, el proyecto
de viviendas de lujo en Juan Bravo, 3 y otras
viviendas y oficinas.

Actualmente dirijo mi propia firma, donde
llevo mas alld mis disefios creando mobiliario
y objetos de disefio propio. Continuo
trabajando en mi especialidad; definir
espacios con distribuciones funcionales que
sacan el mayor partido y encanto al espacio
y los complemento con objetos y mobiliario
que busco de forma constante, en anticuarios,
rastros y diversas tiendas. Consiguiendo un
resultado final que enamora.

En esta ultima etapa destacan mis ultimos
disefios de mobiliario y varios proyectos de

Foto: Despertador de los sentidos. Casa Decor 2017
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“Me defino con un estilo eclético
en el me gusta combinar muebles
de diferentes épocas, tanto
contempordneos como cldsicos, romper
con objetos divertidos y siempre poner
alguna pieza Unica de anticuario..."

vivienda en los que ha realizado reformas
integrales y decoracion.

{Qué es para ti el diserio? ;Cémo descubrid
que queria ser interiorista?

Desde pequefa siempre he tenido claro
que me queria dedicar a esta maravillosa
profesiéon. Cuando descubri a grandes
disefadores como Philippe Starck tuve
ganas de hacer algo diferente, crear piezas
diferentes y Unicas con un estilo personal.

{Qué cinco palabras te definen?

Color, luz natural, texturas, sofisticacion y
personalidad.

{Qué requisitos y cualidades debe tener
un buen interiorista y un buen proyecto de
interiorismo?

Los proyectos deben reflejar un disefio
personal adaptado a cada cliente, buscando
una estética que cumpla con la funcionalidad

Foto: Despertador de los sentidos. Casa Decor 2017

y cree un entorno Unico que refleje
la personalidad de cada uno de los
clientes.

{Como definirias tu estilo en los
proyectos que realizas? ;Cudles son
sus fuentes de inspiracion?

Me defino con un estilo eclético
en el me gusta combinar muebles
de diferentes épocas, tanto
contemporaneos como  clasicos,

Foto: Vivienda Maria de Molina

romper con objetos divertidos y siempre
poner alguna pieza Unica de anticuario. Me
inspiran diseAadores como Jonathan Adler y
Kelly Wearstler.

{Qué elemento decorativo consideras el
mas importante en el disefio y la decoraciéon
de un establecimiento hostelero?

Aquellos elementos que ayudan a crear una
atmosfera especial y acogedora. Las lamparas
y apliques son piezas que cobran una gran

Foto: Tienda Vilagallo Bilbao
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Foto: Sweet Dreams. Casa Decor 2018

importancia no sélo estética, sino también
para conseguir una buena iluminacién
ambiental que nos ayude a encontrar esa
atmésfera ideal.

Desde el punto de vista del interiorismo y la
decoracion, ;qué hace, en tu opinién, que
un hotel sea un lugar, acogedor y agradable
para los clientes?

Foto: Vivienda Fernan Gonzalez
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Es importante crear pequenos
rincones, en los que no falte detalle,
como libros o pequefos objetos que
te hacen sentir como en casa. Los
muebles deben ser funcionales y los
materiales resistentes para mostrarse
asi siempre en buen estado pero la
clave es que te sientas comodo como
en tu propia casa pero a la vez jugar
con el factor sorpresa encontrandote
con elementos y zonas especiales que
no sueles tener en tu propio hogar.

Foto: Sweet Dreams. Casa Decor 2018

1
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Por otro lado, dado que en todos los sectores
se esta realizando un gran avance en la
tecnologia, ;qué importancia tienen estos
avances técnicos para tu profesion? ;Cuales
son los mas esenciales desde tu punto de
vista?

La domética tiene un papel importante,
facilitindonos el dia a dia. Cada detalle cuenta,
por eso me gusta jugar con ella para integrar
diferentes escenas como para el despertar o
el dormir y acciones mas cotidianas como
pueden ser maquillarte o peinarte, siempre
acompanado de una musica adecuada para
cada momento y un olor que nos ayude a
relajarnos o a activarnos segun nuestras
necesidades.

{Qué retos plantea al interiorismo todo lo
relacionado con la sostenibilidad?

Creo en la importancia de aunar en
sostenibilidad y disefio. Cada dia los
proveedores de materiales se reinventan y
sacan al mercado productos sostenibles que
nos ayudan a crear espacios, que sin renunciar
al disefo y la funcionalidad, no son nocivos
para el medio ambiente.

También me gusta dar una segunda vida a
los muebles antiguos, en muchos anticuarios
encuentras verdaderas joyas que sélo
necesitan un retapizado.

De todos los trabajos que has realizado,
icudl es el mas especial o el que recuerdas
con mas cariio? ;Por qué?

Los proyectos de Casa Decor porque
he podido sacar todo mi potencial y mi
creatividad, permitiéndome asi conocerme a
mi misma y definir un estilo personal.

También las tiendas de Vilagallo porque es
una firma muy acorde con mi estilo, por lo que
ha sido muy facil trabajar con ellos creando
tiendas divertidas, funcionales y llenas de
energia positiva que es, en definitiva, lo que
me define como interiorista.

Y, por ultimo, ;en qué esta trabajando
actualmente?

Actualmente estoy inmersa en varios proyectos,
una Finca en Céceres, varias viviendas
unifamiliares en Madrid y reformando mi nuevo
estudio con una imagen mas fresca y mas
personal.
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Expliquenos brevemente como surgey
qué recorrido tiene HIP.

HIP surge en un momento de
crecimiento y grandes cambios para
el sector Horeca. Los principales
players del sector son conscientes
de que necesitan transformar sus
negocios para adaptarse a las nuevas
y cambiantes exigencias de un
consumidor cada vez mas exigente
y menos fidelizado. Es por tanto
prioridad para los empresarios vy
directivos del sector, volcarse con la
innovacion y la transformacién digital
para liderar la renovacién del sector;
creando nuevos conceptos y modelos
de negocio, optimizando la gestion en
procesos y operaciones y generando
una experiencia Unica a sus clientes
para ser mas competitivos.

HIP se ha convertido en muy poco
tiempo en la gran cita de la innovacion
para el sector Horeca y la que mayor
crecimiento tiene tanto en numero
de expositores (30% mas en 2018
respecto a 2017) como de visitantes
profesionales (33% mas que en 2017).

Foto: Manel Bueno. Director de HIP-Horeca Professional Expo

En 2019 seguiremos creciendo a

nivel de contenido y zona expositiva
ocupando 3 pabellones en Ifema vy
superando los mas de 20.000 visitantes

profesionales.

MaI]EI Bueno I I I P Horeca Tras las ediciones anteriores, ;qué
A Professional L, , .,
Expo repetiria sin dudar y qué cambiaria?
Director de HIP-Horeca Professional Expo

HIP es un evento en continuo
crecimiento y evolucién, donde

«Hemos disenado un HIP que va a crecer en todos y cada oo Mol Buono.

Director de HIP-Horeca Professional Expo

uno de los pilares que lo hacen nico y que ofrecera

de nuevo el mayor congreso internacional en innovacion

Horeca, una zona expositiva con los productos jospitality

y soluciones mds innovadoras...» nnUV? tion
'lane

“La hosteleria espaola vive un gran momento, consolidando su posicion como uno de los
grandes motores de crecimiento de nuestro pais. Existen grandes oportunidades para los
empresarios que quieran liderar la transformacién de un sector que estd evolucionando de
forma muy rdpida. Gracias a nuevos modelos de negocio, muy vinculados a los cambios de
habitos de consumo y a las nuevas tecnologias, ha eclosionado el mundo del delivery o se
esta acelerando la fusidn entre los sectores horeca y retail a través de nuevos conceptos que
los une”, describe Manel Bueno, Director de HIP-Horeca Professional Expo. Dentro de este
panorama, se vuelve a celebrar HIP 2019, del 18-20 de Febrero, para ofrecer a sus visitantes y
expositores las ultimas innovaciones y novedades.

8 hostelpro
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nuestro principal objetivo es mejorar
todos y cada uno de los factores que
lo hacen ser Unico dentro del sector.
Todo el contenido de Hospitality 4.0
Congress se actualiza profundamente
cada ano reflejando las ultimas
tendencias del sector e incorporando
las sugerencias que nos realizan los
miembros de nuestro consejo asesor
y nuestros visitantes. Por tanto, mas
que repetir o cambiar, evolucionamos
continuamente para mostrar lo Ultimo
en todas las areas clave del negocio.

Gracias a ofrecer una experiencia de
negocios Unica, que contribuye a
generar nuevas ideas y motivacion
para seguir creciendo, HIP es el evento
del sector con una mayor valoracion
por parte de sus asistentes.

Teniendo presente esto, en esta nueva
edicion, jcémo se ha disenado HIP-
Horeca Professional Expo?

Hemos disefiado un HIP que va a
crecer en todos y cada uno de los

pilares que lo hacen Unico y que
ofrecera de nuevo el mayor congreso
internacional en innovacién Horeca,
una zona expositiva con los productos
y soluciones mas innovadoras para
cualquier negocio de hosteleria y
toda una serie de actos paralelos de

Foto: HIP-Horeca Professional Expo

networking, dentro y fuera del recinto,
para hacer de Madrid, capital Horeca
durante la semana de HIP.

;Cudles son las cifras de superficie
de exposicion y del numero de
expositores? ;Cuales son vuestras
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Foto: HIP-Horeca Professional Expo

aspiraciones de cara a esta nueva
edicién?

En esta edicion seguimos creciendo a
nivel expositivo donde ocuparemos
3 pabellones y més de 33.000 m? de
innovacién, con mas de 400 firmas
expositoras que ofreceran los ultimos
productos y soluciones para el sector
y 8 auditorios con las conferencias
mas disruptivas.

{Qué sectores dentro de la Feria, van a
tener una mayor representacion?

HIP es un evento que ofrece todos
los productos y soluciones que los
profesionales del sector puedan
necesitar como alimentacion vy
bebidas; equipamiento, instalaciones
y maquinaria; mobiliario, interiorismo
y decoraciéon; menaje, textiles y
packaging;  tecnologia,  nuevos
conceptos y franquicias, etc. Y lo mas
interesante es como lo distribuimos
en la zona expositiva, no haciéndolo
de la forma clasica por sectores,
sino realizando un ejercicio de
situar productos diferentes que se
complementan y pueden ofrecer una
solucién global a nuestro visitante.

En esta ediciéon, vamos a potenciar
dos sectores de mucho interés para
nuestros visitantes como son el

10 hostelpro
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mundo del vino a través del Horeca
Wine Show, un espacio expositivo y
de conferencias donde trataremos el
mundo del vino desde un punto de
vista de negocio y de experiencia de
cliente, y la zona de nuevos conceptos
de restauracion y franquicias con las
opciones mas interesantes para los
empresarios que quieren renovar y
actualizar su negocio.

En lo referente a la parte congresual,
iqué tipo de contenidos y ponencias
tendran cabida en esta edicién y cudl
es su objetivo?

Hospitality 4.0 es el mayor congreso
internacional de innovacion,

tendencias, nuevos conceptos y
modelos de negocio para el sector
Horeca. El objetivo principal del
congreso es ofrecer al empresario y
directivo el conocimiento einspiracion
para llevar su negocio al siguiente
nivel. Para ello, creamos distintos
summits y jornadas orientados a
todos los perfiles y segmentos de
nuestro sector.

En este sentido, destacar que
celebraremos la décima edicidon
de Restaurant Trends de Marcas de
Restauracion con directivos de las
principales cadenas de restauracion;
Hotel Trends, la jornada que reune
a presidentes y directivos de las
grandes hoteleras y alojamientos
independientes; el Supply Chain
Summit, el encuentro mas importante
de directivos de compras del sector
Horeca; el Il Congreso Nacional de
Negociosy Gestidon dela Dependencia;
el Il Congreso Europeo de Derecho y
Gastronomia; una nueva edicion de
Culinary Action! de Basque Culinary
Center o una edicién especial de Barra
de ideas, entre otros.

En esta edicion vamos a seguir
dando una gran importancia a la
digitalizacion del sector, creando
una Agenda Digital especifica para
cualquier tipo de negocio y tamafo
del mismo.

Bajo el nombre “Agenda USA”
descubriremos las  oportunidades
de negocio de sus modelos de éxito,
con keynotes, entrevistas y mesas de
debate, con 5 gurus estadounidenses

Foto: HIP-Horeca Professional Expo
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de las herramientas digitales,
del marketing y las operaciones,
creadores de cultura corporativa
Horeca y expertos en ‘branding’ y
comunicacién, que nos pondran al dia
de todo lo que esta pasando en USA,
pais lider de la industria foodservice y
Horeca mundial.

Horeca
Professional

Expo

TION PLANET

Este afo también inauguramos “The
Perfect Restaurant Project’, donde
expertos en distintos campos de
trabajo de la restauracion pondran
en comun sus conocimientos para
establecer las bases de un restaurante
perfecto.

Ademas, el visitante encontrara
auditorios interactivos como el =
CookRoom, un espacio para los chefs
de la mano de Facyre o BAR & Co,
donde descubrir en vivo y en directo  Precisamente el principal punto  profesional y segmento de negocio,

Foto: HIP-Horeca Professional Expo

lo ultimo para el mundo del bar.

;Cudles son los puntos fuertes de
HIP respecto a otras ferias del sector?
;Qué ofrece al visitante?

fuerte de HIP es que no es una feria
al uso, sino un evento profesional y
experiencial formado por un congreso
de primer nivel mundial que ofrece
una agenda especifica para cada perfil

una zona expositiva con las soluciones
mas innovadoras y toda una serie de
actos de networking para encontrar
los mejores partners para hacer crecer
tu negocio.
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Foto: HIP-Horeca Professional Expo

{Como  deben plantearse los
profesionales la visita a este nuevo
evento? ;Por qué deberia una
empresa participar en la feria?

Para un empresario, directivo o
profesional del sector, visitar HIP es
descubrir y aprender cdmo mejorar y
hacer crecer su negocio de hosteleria,
independientemente de su tamano
y tipo de negocio. Es como hacer
un curso acelerado en sélo 3 dias y
donde podran escuchar a los mejores
expertos, empresarios y profesionales
del sector y obtener ideas para
poder aplicar al dia siguiente en
su negocio de la mano de mas 400
empresas expositoras que ofrecerdn
los productos y soluciones mas
innovadoras.

Para las empresas expositoras, HIP
les ofrece la posibilidad de llegar a
los empresarios y profesionales mas
inquietos que tienen claro que quieren
seguir mejorando y creciendo para
ser competitivos en un momento de
cambios, crecimiento e inversiéon en el
sector. Ademas, gracias a los distintos
summits y eventos que organizamos,
poder conectar con cada uno de los
segmentos Horeca y perfil profesional
que mas les interese.

{Con qué apoyos y servicios cuenta el
expositor?

En HIP somos hosteleros trabajando
para la hosteleria y por tanto, nuestra
pasion y vocacién de servicio es
maxima. Por un lado, tratamos de

12hostelpro

cuidar todos los detalles y facilitar la
parte operativa para que suponga el
minimo esfuerzo parael expositorypor
otro lado, dotarle de las herramientas
de comunicacién y marketing para
maximizar su presencia en el evento
como nuestro kit de promocién vy
nuestra app gratuita de escaneo de
contactos y obtencién de leads entre
otros servicios.

Estamos orgullosos de poder contar
con un nivel de satisfaccion de
nuestros expositores por encima del
9 sobre 10 y seguiremos trabajando
para mejorarlo.

Y por ultimo, ;podria darnos su
valoracion sobre la coyuntura actual y
prevision futura del sector hotelero y
de restauracion en Espana?

La hosteleria espafola vive un gran
momento, consolidando su posicién

“Estamos orgullosos de poder contar
con un nivel de satisfaccion de
NUeStros expositores por
encima del 9 sobre 10..”

como uno de los grandes motores de
crecimiento de nuestro pais.

Existen grandes oportunidades para
los empresarios que quieran liderar la
transformacion de un sector que esta
evolucionando de forma muy rapida.
Gracias a nuevos modelos de negocio,
muy vinculados a los cambios de
habitos de consumo y a las nuevas
tecnologias, ha eclosionado el mundo
del delivery o se estd acelerando la
fusion entre los sectores horeca y
retail a través de nuevos conceptos
que los une.

Nuestro pais es y debe seguir siendo
referente a nivel mundial en el
desarrollo de nuevos conceptos vy
modelos de negocio en hosteleria, asi
como de gestion de los mismos. Es
por ello, que cada dia tenemos mas
inversores extranjeros interesados
tanto en invertir en Espafna como
exportar nuestros conceptos a otros
paises.

Por tanto, tenemos un gran reto
por delante pero también una
gran oportunidad de liderar a nivel
mundial un sector tan importante
para la economia de nuestro pais.
Desde HIP seguiremos trabajando
de la mano de todos los players del
sector y aportando nuestro granito de
arena para conseguirlo.

Foto: HIP-Horeca Professional Expo
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The Pavilions Madrid

EL ALOJAMIENTO HECHO ARTE
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_‘\ El primer hotel de la cadena internacional The Pavilions Hotel & Resorts se instala en la capital espafola,
convencidos de que Madrid es el destino que encaja perfectamente con sus valores de calidad de

servicio, estilo y pasion por el descubrimiento activo del arte y la cultura de cada pais. El distintivo de

este alojamiento es el disefio que lo convierte en un ‘boutique art hotel’, proponiendo a sus huéspedes

alojarse en una auténtica galeria de arte con obras seleccionadas por el galerista Alvaro Alcazar.

e

. _Foto: The Pavilions Madrid
- "
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The Pavilions Madrid @ Proyecto Hotelero

he Pavilions Madrid pertenece a la

cadena hotelera internacional The

Pavilions Hotel & Resorts, cuyos
alojamientos se caracterizan por su
tamano boutique, su cuidadosa filosofia
de disefio y la calidad de su servicio,
ofreciendo a sus huéspedes las mejores
experiencias y todas las comodidades
deseadas cuando viaja por placer o por
negocios. Hoy en dia, su actividad no se
limita al desarrollo de hoteles, sino que
han evolucionado para crear también
complejos residenciales de lujo: Vvillas,

Y

P |
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Foto: The Pavilions Madrid

apartamentos, aticos y rehabilitacion de
edificios historicos.

El edificio que alberga el ‘boutique art
hotel’, se sitla a escasos metros de
la céntrica Plaza de Colén y del Paseo
de la Castellana y esta rodeado de
las exclusivas tiendas del barrio de

Salamanca, del distrito de negocios y atan
sélo 15 minutos del aeropuerto de Adolfo
Suarez-Madrid Barajas. Para su apertura
se vio sometido a una rehabilitacion,
realizada por la constructora Zimenta

especializada en edificacion singular,
durante mas de un afo y supuso una
inversion de 150 mil euros por cada una
de las habitaciones.

Con un estilo peculiar, de la mano
del estudio de arquitectos Marincola,
The Pavilions Madrid propone a sus
huéspedes dormir en una galeria de
arte, ya que distintas obras artisticas
protagonizan la decoracién tanto de los
espacios comunes del establecimiento,
como de las 25 habitaciones y de las
tres junior suites. Gracias a ello, el
nuevo hotel se ha convertido en una
nueva sucursal de la prestigiosa Galeria
Alvaro Alcézar, que lleva desde 2006
dedicandose a la representacion de
artistas contemporaneos a través de su
espacio de la calle Castello.

De esta manera, The Pavilions Madrid
proporciona en un espacio expositivo
en el que, durante el alojamiento,
se puede disfrutar de piezas de arte
contemporaneo, algunas creadas ‘ex
profeso’ para el hotel, y que ademas
podran adquirirse si asi lo desean los
huéspedes. Para esta fase inaugural
se han seleccionado obras de artistas
espanoles e internacionales de prestigio
como Guillem Nadal, Rafael Canogar,
Simon Edmondson, Antonio Murado,
Marcelo Burgos o Bosco Sodi, entre
otros.

En cuanto a su singular disefo, Marincola
ha optado por recubrir las paredes con
papel ‘dedar’ en tonos grises, azules

Fotos: The Pavilions Madrid




y rojos, que evocan las tonalidades
mediterraneas. Las paredes sirven
como telén de fondo para las grafias en
blanco y negro de las telas que cubren
los cabeceros y los asientos laterales,

que retratan impresiones de la antigua
arquitectura madrilefa. Asimismo, el uso
de materiales naturales caracteriza tanto
el mobiliario como los suelos hechos de
roble tefiido de gris con tintes vegetales.

The Pavilions Madrid @ Proyecto Hotelero

Fotos: The Pavilions Madrid

En lo referente al lobby, éste esta
presidido por un gran sofa de Edra,
firmado por Francesco Binfare, sobre
el que descansa un 0so; a su lado una
columna cubierta de brillantes hojas de
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The Pavilions Madrid @ Proyecto Hotelero

latén, que emulan el tronco de un arbol,
creacion de la artista italiana Licia Galizia;
lo que se descifra como una alegoria del
simbolo de Madrid “el oso y el madrofio”.

En la planta baja, integrado en este
lobby, The Pavilions Madrid cuenta con
un acogedor patio con techo retractil y
decoracion vegetal, que acoge el nuevo
proyecto  gastronodmico  Guillermina.
Dirigido por el Chef Guillermo Salazar

18 hostelpro

Foto: The Pavilions Madrid

ofrece alta cocina mediterranea con
originales toques asiaticos.

A pesar de su juventud, Salazar cuenta
con amplia experiencia en cocinas
nacionales e internacionales de primer
nivel. Sus primeros pasos en la cocina
como estudiante becado en Nueva
York, su larga estancia en Venezuela,
sus origenes andaluces y su respeto a la
materia prima se plasman en cada una
de las creaciones que componen la carta
de Guillermina. Una oferta gastronémica

que auna en una mezcla de culturas y
sabores del mundo.

Segun explica el propio Chef, la carta
de Guillermina es una apuesta en la que
los platos tienen una base de producto
espafiol de la mejor calidad, pero siempre
con guinos a otras cocinas internacionales
como la asiatica, en concreto la coreana
y japonesa, pero también a la alta cocina
americana contemporanea.

El espacio también responde a esa
filosoffa cosmopolita, rodeado de paredes
con acabado industrial que sirven como
marco para obras de arte de primer
nivel, seleccionadas para el espacio por
el galerista Alvaro Alcazar. Y que, para
mantenerse en la misma sintonia que
el resto del hotel de ser una galeria de
arte, las piezas artisticas que decoran las
paredes también iran cambiando con el
tiempo.

En resumen, el estudio Marincola ha
logrado un ambiente urbano, pero
acogedor que disfruta de mucha luz
natural que va cambiando a lo largo
del dia. Las mesas de marmol blanco,
los confortables sillones de terciopelo
bermelldn y los cémodos bancos corridos
son perfectos para disfrutar una velada
entre amigos en un ambiente relajado.

El hotel The Pavilions Madrid, también
acoge en su séptima planta, un gimnasio
bafado de luz natural y equipado con

Fotos: The Pavilions Madrid




Foto: The Pavilions Madrid

maquinas profesionales de Tecnogym, en el que los huéspedes
mas deportistas pueden relajarse tras un intenso dia.

Con respecto a las instalaciones, las habitaciones cuentan
con iluminacion led de Ultima generacion, control domaético de
climatizaciony sistema de sonido bluetooth independiente, que
cada huésped puede controlar desde su mévil smartphone. Y
sus banos se ocultan dentro de cubos reflectantes de cristal
brufiido. Ademas, una pared vegetal natural sirve de telén de
fondo a las amplias duchas.

Por Ultimo, destacan las amenities, proporcionadas por La
Chinata, y caracterizadas por su composiciéon con aceite
de oliva como ingrediente principal, o que lo hacen unos
productos naturales ideales para dar la bienvenida a sus
huéspedes.

Foto: The Pavilions Madrid
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The Pavilions Madrid @ Proyecto Hotelero

Enrique Gutiérrez-Herrero
General Manager, The Pavilions Madrid

Enrique Gutiérrez-Herrero. General Manager, The Pavilions Madrid

Se trata del primer hotel de la cadena
The Pavilions en Espafa, eligiendo
para esto Madrid. ;Qué pasos se han
sequido? ;Por qué se han decantado
por la capital?

Al ser la primera inversion en Espafa
nos hemos decantado por su capital,
ademas de ser Madrid un destino
natural para The Pavilions por nuestra
filosofia basada en cuatro pilares
fundamentales; la cultura, el arte,
el romance y la aventura. Madrid es
una gran capital europea que esta
creciendo como destino turistico que
encaja perfectamente con nuestros
valores de calidad y servicio.

;{Qué objetivos se ha marcado la
Cadena The Pavilions con el nuevo
hotel a corto y medio plazo?, ;se va
a seguir alguna estrategia? ;Qué se
espera de su gestion?

Nuestro objetivo no es otro que
conseguir que The Pavilions se
convierta en un “nombre propio” en
Madrid. Dar a conocer nuestra cadena
y su filosofia en cuanto a calidad y
servicio y establecernos como un hotel
de referencia en la capital.

iCon qué pautas debe disefarse o
reformarse un hotel de su cadena?
;Cuenta con un patrén definido?

No contamos con ningun patrén
definido, de hecho, la cadena cuenta
tanto con hoteles boutique en capitales
europeas como Amsterdam, Roma y
Lisboa como con resorts en destinos
como Bali, Phuket y préximamente en
Niseko (Japdn) cada uno con su propia

THE PAVILIONS
MADRID

personalidad y siempre haciendo un
guino a la cultura local.

;Qué lo convierte en exclusivo en
comparacion con otras opciones?

Aparte de lo ya mencionado de nuestra
filosofia y nuestros valores de calidad
y servicio. En The Pavilions Madrid
hemos decidido exponer obras de
arte por todo el hotel que irdn rotando
paulatinamente, por ser una ciudad
lider mundial en cuanto a su amplia
oferta pictorica a todos los niveles.

The Pavilions Madrid propone a sus
huéspedes dormir en una auténtica
galeria de arte, ;qué se ha querido
transmitir con esta eleccion?

Una de las muchas atracciones que
posee Madrid es su cultura y riqueza
artistica. Buscamos una manera de
reflejar esto en The Pavilions Madrid,
rodeando a nuestros huéspedes
con obras de prestigiosos artistas
contemporaneos.

En este sentido, y teniendo en cuenta
que va a convertirse en la nueva
sucursal de la prestigiosa Galeria Alvaro

Foto: The Pavilions Madrid
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The Pavilions Madrid @ Proyecto Hotelero

Alcézar. ;Qué principales espacios son
los mas destacados en el hotel The
Pavilions Madrid?

Dadas las dimensiones y el transito de
clientes, los espacios mas destacados
corresponden al lobby de entrada, al
restaurante (Guillermina) situado en
un patio interior, habitaciones y zonas
comunes.

;La particularidad del edificio reclama
también un cliente particular? ;Cual es
el perfil de un usuario de The Pavilions
Madrid?

El perfil de nuestro cliente es muy
amplio, destacando los que buscan la
tranquilidad, seguridad y comodidad
sin olvidarse de nuestra gran ubicacion
en la que nos encontramos, C/ Amador
de los rios 3, por lo que nos es muy fécil
transmitir este tipo de experiencia a
todos nuestros huéspedes.

Tras su apertura, jpodria indicarnos qué
magnitudes tiene el establecimiento?
(n° habitaciones, m?, espacios...)

El hotel consta de alrededor de 2000 m?
en los cuales se puede encontrar 25
habitaciones, 3 suites con terraza,
garaje con 14 plazas de aparcamiento
y un ‘fitness room’'ademés de sus zonas
de servicios.

Fotos: The Pavilions Madrid

Desde su apertura, ;qué sensaciones
transmite The Pavilions Madrid a
los usuarios que han pasado por el
establecimiento? ;Qué distingue este
hotel de otras ofertas hoteleras urbanas
de lazona?

En los cuatro meses que llevamos
operativos, The Pavilions Madrid viene

Foto: The Pavilions Madrid

teniendo una gran aceptacion que se ve
reflejada en las valoraciones aportadas
por nuestra estimada clientela. Gran
parte del éxito se debe al equipo
humano que hemos conseguido reunir
y a la implementacién de los cuatro
pilares representativos del grupo The
Pavilions, que sin duda nos distingue
del resto.

hostelpro 21



I Equipamiento de Hoteles I Cocinas industriales: Evolucion en el corazon del restaurante

Foto: Repagas

Cocinas industriales

Evolucidon en el corazon

del restaurante

Sin duda, en nuestro dia a dia tenemos presentes, cada vez mas, aquellos
elementos que rodean al mundo de la gastronomia. Sin pararnos a pensar aun en
cdmo ni por qué, la cocina esta cobrando cada vez mas relevancia en los domicilios
de todos y somos mas criticos frente a lo que nos encontramos en los diferentes
establecimientos hosteleros en cuanto a esta estancia. Por ello, conscientes de
esta constante evolucion de la sociedad ‘foodie’, los establecimientos del sector
hotelero y de la restauracion no pueden permitirse el lujo de estancarse, deben
seguir evolucionando e innovando en el corazén de sus restaurantes.

22 hostelpro

esde hace afios, estamos siendo
Despectadores de un ‘boom’

del mundo de la gastronomia.
A los chefs ya no sélo los asociamos
a los fogones porque los vemos en el
restaurante, sino que podemos verlos
en un sinfin de programas de television
de diferente indole o en las portadas
de sus libros de cocina, cada vez mas
presentes en las estanterias de librerias y
supermercados.

También el comensal ha evolucionado. La
sociedad del siglo XXl vive preocupada por
su salud y por tanto de su alimentacion,
quizd, como indican las estadisticas,
porque cada vez les preocupan mas
los datos sobre obesidad que siguen
aumentando entre los infantes, jovenes y



Cocinas industriales: Evolucion en el corazon del restaurante I Equipamiento de Hoteles I

“Los lavavajillas se han vuelto
completamente imprescindibles
en cualquier negocio para cumplir las
normas sanitarias y de higiene,
pero también como sistema
de ahorro y eficiencia..”

adultos. Como consecuencia de ello, se
buscan nuevas tendencias en la nutricion
que aporten mas beneficios, como lo esta
siendo el auge de los superalimentos. Sin
embargo, ya no solo les preocupa qué es
lo que comen sino donde, como y con
qué se ha elaborado el producto final.

“Es cierto, que como en la naturaleza, en
una cocina tenemos que adaptarnos, por
eso es muy importante utilizar la Ultima
tecnologia que nos ofrece la maxima
versatilidad”, explica Pablo Torres, Chef
Nacional Corporativo de Rational. “Se le
da una importancia mayor a la forma de
trabajar los alimentos ‘mimandolos’ tanto
en su almacenamiento (camaras mejor
controladas y eficientes) como en su
manipulacién (la limpieza entre procesos
es una de las facetas que mas se ha
mejorado) y que éstos sean en la medida
de lo posible, frescos y de proximidad”,
indica Francesc Codina, CEO de Altex.

Si nos centramos en el almacenamiento,
Alberto Formatger, Socio y Director de
SAAMA, hace hincapié en que “cada vez
existe una mayor preocupacion por los
envases de plastico o no reutilizables.
Los consumidores demandan que, sobre
todo los envases sean reciclables. Y
por ello, en ciertos restaurantes se ha
cambiado la filosofia del desechable,
utilizando jarras para las bebidas, saleros
y dispensadores de azUcar que hagan
menor la necesidad de gastar dicho tipo
de productos”.

Respecto a la manipulacion de los
alimentos, desde Morgui Clima identifican
que “los elementos imprescindibles -que
debemos encontrar en una cocina-
siempre van determinados por la
reglamentacion, y éstos siempre giran
alrededor de la seguridad e higiene
de las cocinas y sus trabajadores”. Y
ademas, Ginés Guillén, Director General
de Professional Equipment Consulting,
identifica como imprescindibles a aquellos
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necesarios para la conservacion de los
alimentos, como “todos aquellos equipos
frigorificos que permiten mantener los
alimentos sin mermar su calidad, ni peso,
ni cualidades nutricionales y otros equipos
de conservacion como envasadoras al
vacio y abatidores de temperatura que
intervienen en muchos procesos”.

Compartiendo esta misma opinion Pablo
Martinez, Chef Corporativo de Repagas,
indica que las envasadoras de vacio, los
hornos combinados inteligentes y los
abatidores de temperatura han dado
el salto desde la industria alimentaria
a la restauracion comercial durante las
Ultimas dos décadas precisamente, por
cuestiones de seguridad alimentaria,
logistica/operativa 'y  calidad  del
producto final. “Las cocciones al vapor
y vacio y baja temperatura, ademas de
ser muy respetuosas organoléptica vy
nutricionalmente con la materia prima,
facilitan la operativa en cocina”, explica
el chef.

Asimismo, para el Chef Nacional
Corporativo de Rational, “por ejemplo,

Foto: ACO Iberia

seria inconcebible una cocina sin
equipamientos que trabajen al vapor con
la maxima saturacién. La tecnologia de
generador de vapor es la mas adecuada,
ya que la coccién al vapor ensalza las
caracteristicas organolépticas y mantiene
las vitaminas, en mariscos, pescados y
verduras”. Cada vez son mas los clientes
que demandan una cocina sana y de
calidad. Al igual que se demandan, con
mas frecuencia, dietas especiales como
aquella ‘gluten free’, que necesitan de
pequenos equipos separados  versus
unidades de produccioén, indica este
chef.

También cada vez mas, tanto los hornos
mixtos, al igual que las maquinas de vacio
y los abatidores de temperatura, se estan
convirtiendo en equipos imprescindibles,
segun Juan Antonio Espinosa, Director
Comercial de Welbilt.

En cambio, para César Martinez Amor,
del Departamento Comercial de Savemah
Hosteleria, “los elementos mas solicitados
-y considerados imprescindibles- son
habitualmente cocinas a gas, Fry-top

Foto: Altex
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Foto: Fritermia

con placa de cromo duro, freidoras y
barbacoas. Todos ellos alimentados a

”

gas”.

Otro equipo interesante en el que
centrarse, es el que explica Rocio
Canada, Responsable de Comunicacion
y Marketing de Winterhalter Ibérica. “Los
lavavajillas se han vuelto completamente
imprescindibles en cualquier negocio
para cumplir las normas sanitarias y de
higiene, pero también como sistema de
ahorro y eficiencia”. En este sentido,
Winterhalter Ibérica sigue trabajando
en la innovacion constante de estas
soluciones de lavado. “Los equipos
que cuentan con pantalla tactil son
uno de los factores mas importantes
para la comodidad y eficiencia de los
trabajadores. Estos sistemas son muy
intuitivos a nivel operativo y permiten a
nuestro técnico configurar cada equipo
segun la necesidad del cliente”.

¢{Qué demandan los chefs?

En cualquier cocina no doméstica, el
profesional a la cabeza del equipo es
el chef y, con tal responsabilidad, es
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importante tener en cuenta qué es lo
que prioriza este profesional a la hora del
montaje de sus estancias de cocinado.

Desde Morgui Clima indican que,
actualmente, son muchos los factores
que los profesionales de la cocina valoran
a la hora de elegir la maquinaria, y es
muy dificil ordenarlos por prioridades,
ya que cada proyecto se caracteriza por
unas singularidades. Asi que cada chef
tiene sus prioridades y preferencias.
“No obstante, cada vez mas, se esta
dando mayor importancia al confort
y bienestar de los trabajadores. Sin
dejar de lado el cumplimiento de las
normativas de higiene y seguridad, y
ofreciendo siempre las mejores calidades
posibles, la funcionalidad y comodidad
de los cocineros, vienen a ser factores
clave para satisfacer las necesidades del
cliente”.

Asimismo, uno de estos profesionales, el
Chef Corporativo de Repagas comenta
que “lo que mas se valora en una
cocina profesional es que sea funcional,
operativa, higiénica y correctamente
dimensionada. No obstante, cada dia se

valora mas la estética de la instalacion. En
otro orden de ideas, cuando hablamos
de una cocina ‘a la vista’ obviamente el
aspecto de la cocina es tan importante
como su funcionalidad”.

El CEO de Altex expone que la eleccion
no es sencilla por la gran oferta que
hay en el mercado. “Se basan en varias
cuestiones, la funcionalidad combinada
con las prestaciones y cada vez mas, la
eficiencia energética y el disefio, dado
que la tendencia actual es la de cocinas
‘ala vista’, llamadas ‘show cooking’”. De
igual modo opina el Director Comercial de
Welbilt, que explica que los restaurantes
optan, mayormente, por incorporar
cocinas ‘a la vista’, o espacios para el
‘frontcooking’ en los que se cocina a
demanda y el comensal ve ‘in situ’ cémo
se elaboran sus platos.

Asi pues, parece que la funcionalidad
es el factor a la cabeza, como lo
afirma también el Chef Corporativo de
Fritermia, “los pilares sobre los que debe
sostenerse el grueso de una cocina son,
versatilidad, fiabilidad y adaptabilidad.
Partiendo de esta base, los chefs
podemos desarrollar nuestras cualidades
creativas y organizativas con solvencia”.
Igualmente, el Director Comercial de
Welbilt explica que, “en algunos casos, la
distribucion de los locales y su reducido
espacio hacen necesario encontrar
equipos mas compactos y funcionales”.
Para ello, Juan Antonio Espinosa
detalla que es necesario disponer de
equipos que no solo se adapten a
espacios reducidos, sino que ademas
sigan siendo eficaces y dispongan de
unas caracteristicas estéticas optimas.
Para estos casos, en Welbilt proponen
combinar sus hornos mixtos y sus
hornos de coccion acelerada”. Con el
diseNo impecable de la nueva version
‘black’ y unas capacidades tecnoldgicas

Fotos: Mirror
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inmejorables, se consigue un mayor
rendimiento en un espacio muy reducido.
Ademas, estos equipos son una solucion
para los locales que no disponen de
cocina, ya que, al no necesitar salida de
humos, se pueden colocar directamente
en las barras de los locales. Con ellos es
posible preparar y servir, de manera muy
rapida, aperitivos y bocadillos crujientes y
de calidad al momento”, explican desde
la companiia.

Otros de los factores a tener en cuenta,
son la comodidad, fiabilidad, potencia,
facilidad de limpieza, y eficiencia, como
exponen desde Savemah Hosteleria
y desde Professional  Equipment
Consulting.

En cuanto a este Ultimo elemento, la
eficiencia energética, desde Morgui Clima
laidentifican como un factor “fundamental
para llevar a cabo un proyecto de cocina
industrial exitoso”. Por ello, Rocio
Cafada, Responsable de Comunicacion
y Marketing de Winterhalter Ibérica,
explica que, “normalmente, se solicitan
equipos que reporten los mejores niveles
en el minimo espacio o lo que es lo
mismo, menores consumos operativos
con la mejor productividad. Los elevados
costes laborales, junto con las mayores
exigencias a nivel sanitario, han obligado
a modernizar las instalaciones con
soluciones que garanticen no solo el
cumplimiento de temperaturas y tiempos
de lavado, sino también permitan un
ahorro en mano de obra”.

Foto: Rational
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Pablo Martinez, Chef Corporativo de
Repagas, explica que “en nuestros
modelos incorporamos materiales de
Ultima generaciéon y componentes de alto
rendimiento para dar respuesta a esta
demanda. Ademas, para los procesos
de fabricacidon utilizamos el ‘lean
manufacturing’ con la finalidad de reducir
a cero cualquier desperdicio de material,
energia y capital humano, utilizando los
recursos estrictamente necesarios”.

También Roser Flotats, Directora de
Marketing de Mirror, propone que “el
disefio de la cocina, la organizacion, la
capacidad de produccion..., todos los
elementos citados, acaban determinando

Foto: Professional Equipment Consulting

que el profesional pueda hacer un buen
trabajo, ya que estamos hablando de
instalaciones para el sector gastronémico
espafol, puntero a nivel mundial y de
altisima exigencia”.

En este sentido, otro aspecto importante
para los chefs es la posibilidad de
planificar al detalle la produccion de la
carta de sus restaurantes, algo que les
permite trabajar de manera organizada y
controlar los recursos. “La automatizacion
de los procesos permite disponer de
mas tiempo para dar rienda suelta a la
creatividad de los chefs y, dedicarla a la
‘mise en place’ de los platos”, plantea
Juan Antonio Espinosa.

Por ultimo, ademas de todas esas
caracteristicas, Ignasi Massallé, Director
de Marketing de ACO lIberia, afiade otro
factor mas. “Hay que tener en cuenta
la seguridad alimentaria. Las aguas
residuales, las grasas y los residuos
organicos humedos que se producen
en las cocinas industriales de hoteles y
restaurantes debe poder ser tratados y
gestionados por sistemas de saneamiento
higiénicos y tecnologia eficaz que
permitan controlar que no se contaminen
los alimentos que se procesan y se
manipulan; que el entorno sea seguro
también para el personal laboral; que
las instalaciones sigan funcionando
correctamente, sin obstrucciones en
tuberias, por ejemplo, y que nuestro
medioambiente no se vea perjudicado
por malos habitos en el desecho de los
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residuos o en la evacuacion de aguas a
la red de alcantarillado”.

Asimismo, el Director de Marketing de
ACO lberia aclara que un disefo deficitario
que no tenga en cuenta la seguridad
alimentaria o la higiene puede provocar,
en el mejor de los casos, una limpieza y
mantenimiento de las instalaciones con
costes elevados. Pero, en el peor de los
casos, podria generar una contaminacion
alimentaria que comportaria el cierre
temporal de algunas instalaciones, con
las consecuentes pérdidas econémicas,
0 incluso el cierre definitivo del negocio.

La tecnologia llega a la cocina

En cambio, el Chef Nacional Corporativo
de Rational pone el foco en “la tecnologia
que nos pueden ofrecer los equipos vy
materiales de los que vamos a disponer”.
Asi, segun Pablo Martinez, “el loT
(Internet de las cosas) ha irrumpido ya
en las cocinas profesionales abriendo
un horizonte de cambios impredecibles
que seguramente revolucionaran nuestra
manera de entender la gastronomia”.

Ensintoniaconlo anteriormente expuesto,
el Chef Nacional Corporativo de Rational
identifica que “las cocinas profesionales
no son ajenas a la revolucion tecnolégica,
y un buen ejemplo de ello, seria el
‘ConnectedCooking’ de su compafiia”.
Los equipos, una vez conectados a
internet, permiten una comunicacién
permanente entre el chef y la cocina:
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supervisiéon y control remoto de las
elaboraciones, descarga automatica de
recetas, delos datos Appcc (almacenados
hasta 6 meses), aviso al servicio técnico
en caso de incidencia, etc. “Podemos
decir que estas tecnologias permiten que
las cocinas industriales tengan el mismo
nivel de conectividad que otros sectores”,
sentencia el chef.

En esta revolucion tecnoldgica en
la cocina, José Miguel Fernandez
revela que “en una cocina profesional
podemos encontrar desde una balanza,
como ejemplo de tecnologia ‘basica’
y realmente Util, hasta un aparato que
cambie la estructura molecular y el sabor
de las frutas en crudo. Entre estos dos
extremos hay muchisimas opciones.

Las propuestas son muchas y muy
variopintas en algunos casos”.

Son muchisimas las aplicaciones que
esta ventana hacia el futuro ofrece a la
operativa de una cocina, entre las cuales
podriamos mencionar el mantenimiento
predictivo desde la nube; la posibilidad
de monitorizar, en tiempo real y a
distancia, todos los procesos de coccion
Yy Sus respectivos consumos energéticos,
explica el Chef Corporativo de Repagas,
Pablo Martinez.

Un ejemplo de este tipo de ‘cocina
inteligente’, serian aquellos equipos que
en el caso de la elaboracion de platos,
disponen de tecnologia inteligente que
permite al cocinero escoger un programa
de coccidn y seguir sus pasos al tiempo
que lo indica el equipo. Con esto el chef
se despreocupa de tener que supervisar
la coccion constantemente, porque tiene
la seguridad de que el equipo lo hara
solo, ejemplifica Pablo Martinez. Un tipo
de producto en este sentido, serfan los
hornos compactos con conectividad,
“quizés sean la punta de lanza en cuanto
a la incorporacion del ‘internet de las
cosas’ dentro de ambito de la cocina”,
como sefiala el Chef Corporativo de
Repagas.

Por su parte, desde Welbilt “estamos
trabajando en un ambicioso proyecto,
sobre una innovadora solucion digital
para una nueva generacion de cocinas
conectadas. Se trata de una aplicacion
disefada y desarrollada en colaboracion
con chefs profesionales y expertos de

Foto: Rational
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la restauracion organizada. Con esta
aplicacion se pretende ofrecer soluciones
para gestionar la carta del restaurante y
optimizar la calidad y el servicio. Esta app
ofrece informaciéon a tiempo real sobre
los equipos de cocina instalados con la
que sera posible mejorar el rendimiento
de los equipos, reducir costes y optimizar
el uso de los alimentos y su calidad, a la
vez que se mejora el flujo de trabajo en la
cocina”, ejemplifica también su Director
Comercial, Juan Antonio Espinosa.

lgualmente desde Altex, se explica
que “se esta trabajando e implantando
muchos elementos inteligentes en las
cocinas. Uno muy reciente es el control
mediante sondas instaladas en la
campana (llegan a medir hasta 15 veces
por segundo la temperatura y el humo
que genera la coccion) ajustando con
precision y de forma automatica el caudal
de extraccion a la necesidad real. Con
estos equipos se consigue un importante
ahorro econémico, tanto en el consumo
eléctrico como en la climatizacién, una
eficiencia antes impensable”.

Segun José Miguel Fernandez, Chef
Corporativo de Fritermia, “las nuevas
tecnologias de cocciodn, regeneracion y
mantenimiento de los alimentos son de
obligadapresenciasipretendemosestaral
dia, no sélo en tendencias gastronémicas
sino para cumplir normativas alimenticias

Foto: Welbilt

globales y alcanzar los estandares que
los clientes estan aprendiendo a exigir en
cualquier negocio”.

Para el Director Comercial de Welbilt, “el
futuro esta en equipos inteligentes en los
que el chef pueda introducir sus propios
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procesos de coccidn. Gracias a este tipo
de sistemas, los chefs, tras desarrollar su
cocina, pueden introducir unos procesos
de coccidon optimos que méas tarde el
equipo reproduce, siempre de la misma
manera, asegurando la tranquilidad de
los chefs”.

La siguiente pregunta a formular seria
hacia ddénde avanzan todas estas
innovaciones en el mundo de la ‘cocina
inteligente’. Y, en este sentido, Alberto
Formatger, Socio y Director de SAAMA,
sentencia que “por supuesto que se esta
trabajando en aumentar la tecnologia
de las cocinas y poder controlar los
elementos de forma remota y explotar
los datos que nos proporcionan, pero
las Ultimas noticias hablan de crear
una cocina en la que el ser humano no
sea necesario. Estas maquinas con
diversas formas humanoides elaboraran
la comida”. Esta tendencia puede
parecernos hoy cosa de ‘ciencia ficcion’.
Sin embargo, habra que esperar el paso
del tiempo y ver cdémo evoluciona la
tecnologia para desechar o no la idea de
que los chefs y el resto de los miembros
del equipo profesional de la cocina estén
abocados a desaparecer de los fogones.

Innovando en la cocina

Como se ha podido reflejar anteriormente
y como explica Alberto Formatger,
“en estos Ultimos afios, la maquinaria
mas tradicional estd mejorando en
aspectos como la mejora energética y
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la conectividad a internet para controlar
y obtener la informacién de los equipos
en cualquier lugar”. Sin embargo, no se
trabaja sélo en este sentido, ya que las
nuevas necesidades de los profesionales,
propicia el estudio y el aplique en
nuevas técnicas de fabricacién y tipo
de maquinaria, “siempre buscando la
velocidad, calidad y limpieza sobre todo,
pero también la precisién y polivalencia”,
como establece el Director General de
Professional Equipment Consulting.

José Miguel Fernandez sefiala que “en
cocina, necesitamos poder tener el poder
de decisiéon de qué utilizo, cémo lo utilizo
y qué resultado voy a conseguir y todas
las mejoras apuntan hacia el control total
de los procesos de cocinado sin pérdida
de propiedades organolépticas”. Asi, el
proceso de ahumado, por ejemplo, ya
no se limita a una camara de ladrillo o
de hierro fundido con combustible y a
esperar..., Sino que los nuevos equipos
“nos facilita manejar con gran precision
coémo el humo vy los aromas penetran en
el producto lentamente ajustando valores
de facil comprension”.

Desde el punto de vista de César Martinez
Amor, del departamento Comercial de
Savemah Hosteleria, “cada vez estan
mas solicitadas las maquinas de coccion
a baja temperatura, hornos con funcién
de coccién al vacio, barbacoas de agua
a gas, etc.”. Y, bajo el criterio de Ginés
Guillén, el trabajo se destina a conseguir
equipos frigorificos bitemperatura, hornos

eficientes y precisos en temperaturas y
control.

Aparecen asi equipos que ofrecen
hornos de conveccion/vapor  con
ahumador integrado que fusiona todo
lo necesario en una Unica maquina
para poder desarrollar cualquier receta
por sofisticada que ésta sea. Desde
Fritermia, concentran sus esfuerzos “en
la evolucion hacia unas herramientas de
alta precision con un control absoluto
del tratamiento del producto alimentario
para hacer que podamos conseguir tener
en nuestras manos la decision de qué
matices y resultados deseamos obtener”.

De este modo, el Chef Corporativo de
Fristermia explica que existen maquinas
muy concretas para procesos muy
concretos que tal vez sélo se puedan
utilizar para desarrollar un ingrediente
dentro de una o dos recetas dentro de
una carta. “Creo que, el I+D globalmente
y para mi sector, debe de concentrarse
en facilitar los procesos para el mayor
nimero de profesionales  posible,
pensando en mejorar la productividad y
el resultado de forma conjunta”, afirma.

En el apartado de las extracciones,
que engloba campanas, conductos
y extractores, “se esta produciendo
una gran evolucion por parte de los
fabricantes reconocidos”, segun sefiala
Francesc Codina. Esto ayuda a frenar
el intrusismo por parte de los talleres
de acero que normalmente solo pueden
ofrecer “un mueble”, algunas veces de
calidad, pero tecnoldgicamente fuera de

Foto: Altex
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época, la tecnologia disponible ofrece
unas posibilidades tremendas tanto en
eficiencia energética, que se traduce
en ahorro y sostenibilidad, como para
el confort del cocinero, extracciones
silenciosas y sin las molestas corrientes
de aire”, explica el CEO de Altex.

Asimismo, dentro del campo de la
maquinaria mas “tradicional”, como
por ejemplo frytops, freidoras, Pablo
Martinez, Chef Corporativo de Repagas,
expresa que “actualmente se estan
introduciendo en el mercado nuevos
materiales de Ultima generaciéon como
aislantes 'y componentes de alto
rendimiento, que hacen a las maquinas
mas potentes, eficientes y seguras”.

En el campo de los sistemas de lavado,
Rocio Caflada expone que “desde
Winterhalter,” el equipo de investigacion
y desarrollo de la compafia enfoca
los disefios a la conservacion del
medioambiente desarrollando sistemas
como el IRT, las opciones ‘energy’ de
recuperacion de calor o los dosificadores

para una cocina
a la vista en

el minimo
espacio

iberia@welbilt.com

y, por supuesto, la fabricacion de
quimicos respetuosos con la naturaleza”.

El Chef Corporativo de Fritermia, por su
parte, nos comenta que “la técnica de
generacion y aplicacion de calor ya no
se limita exclusivamente al movimiento
aleatorio de aire dentro de una camara
calentada por una resistencia. Esto
generaba diferencias de temperatura,
en ocasiones sutiles, pero visiblemente
apreciables en el producto final.
Actualmente tecnologias como el ‘Halo
Heat’, consiste en un Unico hilo conductor
de calor distribuido por toda la superficie
y paredes de la camara de coccion,
esto proporciona una temperatura
exactamente idéntica en todo el espacio
que mejoran, considerablemente, los
resultados finales”.

Referente a las campanas, Vicente
Carretero Diaz, Administrador Unico de
Tecnigras, sefiala que “ahora existen
campanas sin necesidad de chimenea,
incorporan filtros electrostaticos,
generados de ozono, agua Yy filtros de

b
MERAYEHEE
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carbén activo. Estas campanas envian
al medioambiente menos polucion de la
que existe en el mismo”.
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TIPOS DE COCINA

- Fogones de gas: en la actualidad, en el siglo XXI, en este tipo de placa de calor se
genera el fuego como consecuencia de la combustién de gas butano, metano (gas
natural) o gas propano (gas ciudad). Se pueden encontrar con un Unico quemador,
dos o varios. Normalmente estos inyectores se integran sobre una placa metélica
y de poco grosor, que se encaja dentro de un hueco practicado en un mueble, de
forma que constituye con él una superficie casi continua.

- Cocinas eléctricas: en este tipo de cocinas en vez de emplear quemadores con
llama como en los anteriores, los alimentos se cocinan sobre placas metalicas de
hierro fundido que, en su interior, llevan una resistencia de diferente tamafo y
potencia.

- Placas vitroceramicas: éstas estan fabricadas con un material que se obtiene con
la mezcla de mineral de hierro y otros componentes con propiedades semejantes
a las del vidrio (resistente a temperaturas muy altas). Este tipo de placas funcionan
gracias a una resistencia eléctrica que calienta el foco escogido y distribuye el calor
por la superficie que lo delimita, sin extenderlo por el resto de la placa.

- Placas de induccion (no vitroceramicas): estas placas de induccién estan dotadas
de una superficie de cristal cerdmico muy resistente al peso, a los golpesy a las altas
temperaturas. Y, calientan el doble de rapido que las anteriores, ya que la fuente
de calor se genera directamente en la base de los recipientes mediante ondas
magnéticas, sin calentar el foco ni la placa. Esto supone que la placa reconoce
el tamafo del recipiente y suministra la energia precisa, reduciendo el tiempo y
consumo de coccién.

- Cocinas Mixtas: este tipo de cocinas es el resultado de todas las combinaciones
que podemos hacer con el resto de las anteriores, induccion con vitroceramica,
quemadores de gas con vitroceramica, etc.

Estd claro que en las cocinas utilizan
todas aquellas técnicas novedosas
que permiten mejorar y “eso obliga a
los fabricantes de equipamiento a idear
equipos que permitan a los chefs realizar
esas mejoras, sobre todo en facilidad
de uso y limpieza”, opinan desde
Professional Equipment Consulting. Y,
asimismo o exponen desde Morgui
Clima, donde se identifica que hay que
“fabricar siempre teniendo en cuenta las
posteriores labores de mantenimiento
y limpieza para ofrecer un producto
pionero. Para ello, los materiales y sus
acabados deben ser de alta calidad”.

Ademas, “hasta en el mas pequefio
elemento de una cocina se aprecia una
tendencia evolutiva hacia disefios mas
funcionales, ergonémicos y de cuidada
estética”, como indica Francesc Codina,
CEO de Altex. Por ello, aunque “el
cuchillo es y sera el companero mas fiel
del cocinero, sus disefos son cada vez
mas fiables y resistentes. La produccién
de hoja y mango en una sola pieza, con
afilados a laser duraderos y tratamiento

32hostelpro

antibacteriano del acero son las claves”,
como identifica José Miguel Fernandez.
En este tipo de utensilios de cocina Asia
marcé tendencia vy llend las cocinas con
cuchillos muy especificos para ciertos
productos que no valen para todo. “Para

mi, los clasicos nunca pasan de moda”,
opina este CEO.

Asimismo, Francesc Codina sefala
que “por supuesto, la mayoria de los
equipamientos actuales se disefan
pensando no solo en su funcionamiento,
también se tiene muy presente su
facilidad de manipulacion y limpieza.
Por lo que respecta a los materiales, hay
una constante evolucion para encontrar
el mas apropiado para cada necesidad,
campo que esta sufriendo una verdadera
revolucion”. En este sentido, el Director
de Marketing de ACO lberia ha hecho
hincapié en que “gracias a su fortaleza,
buenas propiedades de moldeado,
resistencia a la corrosion..., el acero
inoxidable sigue siendo el material mas
apreciado porque es de alta calidad,
duradero e higiénico”.

“Virtualmente es totalmente resistente
a la suciedad, conservantes,
microorganismos y las proteinas de la
carne, sangre, grasas, bebidas, etc. Las
proteinas y las bacterias no se adhieren
a la suave superficie y se pueden retirar
faciimente con productos de limpieza y
desinfectantes. Elegido este material hay
que trabajar todos aquellos elementos
que hacen que cualquier producto
o elemento que esté en las cocinas
responda a un disefo higiénico”, explica
Ignasi Massallé.

Asimismo, desde Mirror apuestan
también por el acero inoxidable porque

Foto: Professional Equipment Consulting
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para la compafia, “la calidad de los
productos es determinante para la
higiene” y Unicamente trabajan con
“materiales de altisima calidad en todos
Sus equipos de coccion”. Segun explican
sus responsables, se emplean un tipo de
acero inoxidable segun sean planchas,
freidoras, cuecepastas, barbacoas a gas
y tostadoras, u otro para los hornos para
pizzerias. “En el caso de las planchas,
usamos el recubrimiento de cromo
duro como minimo de 25 micras hasta
50 micras, lo que garantiza una larga
vida Util de las mismas, sin porosidad
alguna, garantizando una limpieza rapida
e higiénicamente eficaz. Hay modelos
que especialmente estan indicados para
cocciones para evitar cruzar alimentos, o
para trabajar mas de un ingrediente sin
tener que compartir la plancha”, explican
desde Mirror.

Alberto Formatger, Socio y Director de
SAAMA, también pone el foco en la
necesidad de ya no solo trabajar en todos
estos formatos, técnicas y materiales de
maquinaria, sino que hay que “trabajar en

MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE | VICTORINOX.COM

formar a los profesionales a sacar todo
el partido posible a dicha maquinaria.
Por ejemplo, el envasado al vacio se
conoce ya hace muchos afos pero son
pocas las cocinas que saben utilizar esta
técnica para mejorar platos, aumentar
caducidades o realizar técnicas nuevas
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de lo mas variopintas. “El fuego, afo tras
ano, reivindica su reinado, méas alla de las
prestaciones que nos puede ofrecer un
horno combinado de ultima generacion,
el fuego es sencillamente insustituible”,
segun valora el Chef Corporativo de
Repagas.

De hecho, en este panorama de
dispositivos de cocina hiperconectados,
paraddjicamente, el horno de brasas
esta experimentando un auge tremendo
desde hace ya varias temporadas. “Al
igual que la television no acabd con la
radio, dificimente la tecnologia sustituira
al fuego en la gastronomia, sino que
trabajaran juntas. Fuego y tecnologia se
complementan”, afirman desde Repagas.

En sintonia con esta Ultima valoracion
Altex considera que “los fogones, a mi
manera de ver, son imprescindibles, eso
si combinados con nuevos sistemas de
coccion como hornos, tanto eléctricos
comode gasolos cadavezmas populares
hornos de brasas que ofrecen una
infinidad de funciones complementarias
a la cocina convencional”.

Apostando por nuevas cocinas, Ginés
Guillén, Director General de Professional
Equipment Consulting, indica que “los
fuegos siempre seran fuegos, pero
si que es verdad que cada vez mas
intervienen equipos de coccion a baja
temperatura (hornos mixtos, bafios
marfa  termostaticos...), placas de
coccioén hibridas para marcar alimentos,
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equipos polivalentes, equipos concretos
de cocciones de otros paises que se
combinan con los de aqui...”.

Alberto Formatger, Socio y Director
de SAAMA, hace hincapié en que
“Ultimamente estan teniendo mucho éxito
las maquinas que son polivalentes para
distintas técnicas de elaboracion: fritura,
coccion, salteado, etc. La tendencia
es tener menos maquinas y que sirvan
para varias cosas. Si lo pensamos tiene
su légica, ya que muchas veces existen
maquinas para unas determinadas
técnicas muy concretas que hace que
el coste del aparato no se amortice
faciimente”.

Por todo ello, el Chef Corporativo de
Fritermia expone que “en el futuro,
los fogones tradicionales no seran
imprescindibles. De hecho, ya no lo
son”. Esta posibilidad de las cocciones al
vacio o a baja temperatura controlada y
la posibilidad de regeneracion directa “al
pase” son medios mas fiables de trabajo
porque conseguimos la estandarizacion
real de nuestras recetas. Coincidiendo
con él, el Chef Nacional Corporativo de
Rational, opina que con la revolucion
tecnologica en la cocina, “el futro es
una cocina sin fuego, donde puedas
cocer, sellar, freir, pochar y asar sin tener
que prescindir de todo el espacio de
cocinado”.

Como alternativa a los fogones
tradicionales, Juan Antonio Espinosa,
Director Comercial de Welbilt, refiere que
“en Europa ya es una realidad utilizar la

induccion para los nuevos disefios de
cocinas, por diferentes motivos: rapidez,
ahorro energético, higiene y limpieza”.

Hay que tener en cuenta que un gril
de induccidon alcanza su maxima
temperatura en tres minutos, mientras
que un grill tradicional de gas necesita
cerca de 20 minutos. Ademads, ‘“los
sistemas de induccion permiten un
gran ahorro energético: no necesitan
estar encendidos todo el dia, solo se
encienden cuando se necesitan y una
vez terminado el proceso se apagan
y dejan de consumir energia. Ni que
decir tiene que disponer de una cocina
sin quemadores, rejillas, ni recovecos
donde se esconde la grasa es muy Util, la
limpieza de una cocina en plano Unico de
estas caracteristicas es genial”, muestra
el Director Comercial de Welbilt.

“El disefio y adentrarse en las cocinas
profesionales es una tendencia que
sigue con fuerza, ya que responde a las
inquietudes del comensal de hoy. Se
inicia por las ‘show cookings’ para traer
la coccion fuera de la cocina, y se ha
seguido por disehar cocinas ya mucho
mas visibles, muy atractivas y muy
personalizadas”, plantea Roser Flotats,
Directora de Marketing de Mirror.

La cocina frente al cliente

Reconocido como una demostracion
culinaria, las ‘show cookings’ son una
modalidad de cocina que consiste en
la preparaciéon de platos frente a los
comensales. Este sistema permite, entre

Foto: SAAMA
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“El consumidor cada vez tiene més
conocimiento sobre el sector culinario y
de alguna manera podriamos
decir que la gastronomia es ya
parte del'mainstream’..”

otras cosas, que el publico interactue
con el chef, lo que origina cierto interés
por la cocina y puede utilizarse como
técnica de marketing.

Las ‘show cookings’ son “efectivamente
un reclamo para el consumidor, ya
que la cocina en directo o ‘a vista’ del
consumidor, le da un valor anadido a la
experiencia de comer”, afirma Alberto
Formatger, Socio y Director de SAAMA.
“De ahi que las cocinas abiertas sean
algo mas que habitual en casi todos los
nuevos locales. Asimismo, es un plus de
confianza para el cliente, ya no sélo se
trata de que esté bueno, ademas tiene
que ser bonito y tratado con respeto”,
expone José Miguel Fernandez.

Su éxito reside en que “el consumidor
cada vez tiene mas conocimiento sobre
el sector culinario y, de alguna manera,
podriamos decir que la gastronomia
es ya parte del ‘mainstream’, lo que ha
hecho despertar la curiosidad general y

Foto: Welbilt

el hambre de conocimiento”, senala el
Chef Corporativo de Fritermia. Asimismo,
segun el Chef Corporativo de Repagas,
“cada dia mas, el comensal entiende la
gastronomia como una experiencia, y el
hecho de cocinar ‘a la vista’ del cliente le
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DISTRIBUCION DE UNA COCINA INDUSTRIAL

Pensar en el disefio de una cocina industrial, ya sea en una obra nueva como en una
rehabilitacion, te hace tener en cuenta un aspecto fundamental, con qué areas se
debe contar y cual es la distribucién mas idonea de éstas.

Las areas mas convencionales son:

- Entrada de materia prima: esta seccion deberia estar muy bien conectada a los
almacenes, cuartos frios, bodegas, almacén de productos de limpieza, etc.

- Zona de almacenaje: a parte de las camaras frigorificas y de congelacion,
los alimentos no perecederos necesitan de un area donde ser clasificados y
organizados.

- Entrada del personal: dentro de lo posible, deberia ser siempre diferente a la
entrada de los clientes. Lo ideal es que esta entrada esté conectada o cerca con
una zona de personal donde los empleados puedan cambiarse y dejar sus enseres
personales, ademas si se dispone de espacio, se puede afadir una zona que sirva
de comedor para los trabajadores.

- Zona de lavado: aqui el personal se encargara de desinfectar los vegetales, frutas
y todo producto que necesite ser limpiado antes de almacenarlo en los cuartos
frios, congeladores, cdmaras frias, etc. Asi se evita contaminacion con los productos
que ya estan guardados con los nuevos. Debe diferenciarse del drea de lavado de
vajilla, donde el personal ingresa el menaje y plantos sucios y por ello no debe de
estar cerca de la comida preparada. Asimismo, esta zona puede servir, si se quiere
del lugar para el almacén de vajilla.

- Zona de basuras: esta drea deberia estar cerca de la salida y es conveniente
e imprescindible que se mantenga alejada de zonas con alimentos, ya sea en
almacenaje o coccidén, ya que podra producirse la contaminacién de éstos.

- Zona de mantenimiento o bodega de limpieza: esta zona es donde se disponen
todos los utensilios, productos y maquinaria de limpieza que se necesitan para
una correcta higiene y saneamiento de la cocina. Es importante que esta zona esté
alejada de los alimentos.

- Zona de Coccion: ésta es quiza la zona por excelencia de la cocina y podria
definirse como el corazon de la estancia porque alli se preparan todos los platos
calientes.

- Cocina fria: este espacio suele estar reservado para la preparacion de ensaladas,
frutas y verduras, en general estd destinada a todo tipo de alimentos que no
tengan que pasar por un foco de calor. Ante la posibilidad de contar con un espacio
pequeno para la cocina, es posible utilizarlo también para el preparado de carnes
y pescados. Sin embargo, lo mas conveniente seria que hubiera un area para esta
labor y asi evitar posibles contaminaciones de los alimentos.

- Estacion de servicio auxiliar: esta zona puede ser para la panaderia y reposteria,
ya que algunos restaurantes, y cada vez son muchos mas, preparan su propio
pan y postres. También seria conveniente una separacion si se dispone de ambos
servicios.

aporta un valor agregado ‘escénico’ de
indudable valor a la gastronomia”.

Ademas, por otro lado, segun afiade
Pablo Torres, Chef Nacional Corporativo
de Rational, “muchas veces al cliente le
genera ansiedad no saber lo que come,
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y en un restaurante con cocina ‘a la
vista’ eso se acaba. Dependiendo de la
cocina, el ‘show cooking’ puede generar
verdadera expectacion.  Aunque el
principal inconveniente es que no tienes
margen de error, lo estas haciendo todo
delante del cliente”.

Con la proliferacion de esta nueva
tendencia, “muchos restaurantes optan
por técnicas ‘a la minute’, consistentes
en elaborar un plato justo en el momento
en el que se va a servir al comensal, algo
muy habitual también en los restaurantes
tipo  buffet, que tradicionalmente
realizan ciertas elaboraciones delante
del comensal. Asimismo, existe una
tendencia cada vez mas creciente de
abrir las cocinas a los clientes, colocando
grandes ventanales entre la cocina y la
sala, o incluso en contacto directo con
ellos”, amplia Juan Antonio Espinosa,
Director Comercial de Welbilt.

Si nos centramos en el equipamiento
necesario para el desarrollo exitoso
de un buen ‘show cooking’, Roser
Flotats sefiala que lo méas importante es
“disponer de una mesa de trabajo con
buena capacidad”. Asimismo, segun
apunta José Miguel Fernandez, “con una
envasadora de vacio y un buen horno de
conveccion/vapor+ahumador — tenemos
una cocina con infinitas posibilidades”. Y,
el Socio y Director de SAAMA afade que
“uno de los elementos mas importantes
son las campanas extractoras, que deben
de estar bien calculadas para absorber
todos los olores generados durante la
preparacion de los alimentos sin hacer
ruido que moleste a los comensales”.

Referente a esta Ultima cuestion, Francesc
Codina, CEO de Altex, explica que es
tan importante una buena extraccion de
humos y olores, porque normalmente se
cocina en salas abiertas donde pueden
llegar a ser un gran problema. Sobre
todo, en cuestion de seguridad, donde
hay que prever y proteger al cliente
tanto de las zonas calientes como de
las salpicaduras. Otra medida que hay
que tener en cuenta es la instalacion de
extincion de incendios automatica en las
campanas.

La seguridad es uno de los aspectos
donde méas hincapié hacen los expertos
ya que “se debe proveer de todos los
elementos de seguridad, para que en
caso de accidente, se puedan manejar
el mismo con la mayor facilidad”, opina
el Socio y Director de SAAMA. Como
ejemplo de elemento de seguridad, José
Miguel Fernandez cuenta que “los suelos
vinilicos me han salvado de mas de un
accidente” y anade que otros elementos
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concretos, seguin la normativa actual, implementa una bateria
de sistemas obligatorios para la extincion de incendios en los
puntos mas criticos, asi como sistemas de control de flujo de
gas con una electrovalvula, de tal modo que nunca se podra
tener salida de gas mientras no esté conectada la campana
de extraccion.

También hay que tener otros aspecto en cuenta respecto a
las ‘show cookings’. “El disefio, la ubicacion y tratamiento
del mobiliario de acero inoxidable para mesas de trabajo y
estanterias también debe ser estudiado con detenimiento
antes de suimplantacion para evitar cantos, esquinas salientes
y cualquier obstaculo por minimo que sea. A menudo los
disenadores no han trabajado en una cocina y desconocen
que, realmente, una decisién equivocada puede hacer las
largas jornadas de trabajo de los cocineros incémodas y poco
productivas”.

Para Ignasi Massallé, Director de Marketing de ACO lberia,
ademas se debe “contar con rejillas antideslizantes sobre
los sistemas de drenaje en aquellas zonas de riesgo en las
que se utiliza gran cantidad de agua, permite evitar caidas y
accidentes de los trabajadores”.

El pavimento

Este Ultimo aspecto, recogido dentro del sistema de
pavimento de la cocina, es una cuestidon en la que hay que
mostrar especial interés dentro de la cocina, ya sea, como se
ha mencionado anteriormente, ‘abierta’ o tradicional.

En cuanto a esta cuestion, segun enumera Ginés Guillén,
Director General de Professional Equipment Consulting, hay
que tener en cuenta tres aspectos:

- La higiene: que sean muy faciles de limpiar y mantener.

- La seguridad: deben ser realmente antideslizantes en
todas las posibles situaciones que se dan en una cocina. Ya
que, como explica Francesc Codina, CEO de Altex, “por ser
superficies antideslizantes se reducen riesgos laborales”.

- El disefio: si se encuentran a la vista deben ser elegantes y
bonitos. Este Ultimo aspecto no siempre tiene por qué estar
refiido con las dos anteriores.
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Asimismo, Alberto Formatger, Socio y
Director de SAAMA, afiade otros dos
aspectos: la instalacion, “la facilidad
de la colocacion en las cocinas”, y la
durabilidad del material. En cuanto al
primero, Francesc Codina explica que
con “una instalacion cada dia mas rapida
conlleva una reduccion de costes”.

Un ejemplo de un pavimento que
cumple estos requisitos es, como
sefiala José Miguel Fernandez, Chef
Corporativo de Fritermia, “los suelos
vinilicos, con estructuras gomosas son
los que se estan implantando en las
cocinas mas cuidadas. Son realmente
antideslizantes ya que esa propiedad
proviene de su rugosidad fisica y no de
un afiadido quimico como ocurre con
los porcelanicos y los hormigonados.
Ademas, no es sensible a filtraciones por
falta de porosidad por lo que las bacterias
no pueden vivir en ellos y son sencillos
de limpiar y de estética agradable”.

Un Ultimo aspecto a tener en cuenta es
el sistema de drenaje que debe haber
en toda cocina. De este modo, Ignasi
Massallé, Director de Marketing de ACO
lberia, explica que se debe contar con
rejillas antideslizantes sobre los sistemas
de drenaje en aquellas zonas de riesgo
en las que se utiliza gran cantidad de
agua, lo que permite evitar caidas y
accidentes de los trabajadores.

Segun sefala el Director de Marketing de
ACO lberia, un buen sistema de drenaje
“se disefla con juntas de relleno para
facilitar la integracion de los canales de
drenaje y sumideros con el pavimento
circundante, reduciendo, de esta forma,

Foto: Professional Equipment Consulting
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roturas o grietas que podrian alojar
contaminacion y provocar el crecimiento
de bacterias en el contorno”.

Ademas, todos los componentes de
los sistemas de saneamiento de ACO
son faciles de extraer y de limpiar, y se
han disefado sin bordes cortantes para
evitar lesiones, apunta su Director de
Marketing.

Rehabilitacién y nuevos disenos

Como se ha reflejado en varias de las
cuestiones analizadas, este ‘boom’ del
sector estd revolucionando muchos
aspectos de la cocina industrial y, como
no podia ser de otro modo, esto ha
provocado que muchos establecimientos
tengan que reformar y rehabilitar sus
cocinas, siguiendo nuevos materiales,
disefios y normativas.

Francesc Codina, CEO de Altex, apunta
que “existen un gran numero de cocinas
obsoletas, no sdélo en nuestro palis.
Esto esta obligando a los profesionales
a reformar o afrontar su reforma de
una manera integral”. Y, para esta
transformacion, “lo principal es que se
analice y gestione el proyecto de una
forma holistica”, apunta Pablo Martinez,
Chef Corporativo de Repagas. La cocina
no es algo aislado del resto de espacios
y debe seguir una configuraciéon con
un ritmo que propicie el buen hacer de
los profesionales, la gestion alimenticia,
higiénica y de seguridad de los
productos y atender las necesidades de
los comensales, anade el chef.

Tanto es asi que, como sefiala Pablo
Torres, Chef Nacional Corporativo de
Rational, “por fin hemos salido
del sistema clasico en el sétano
del hotel, ahora las cocinas se
instalan en terrazas, lobbies, etc.
Ocupan un lugar prominente
en la estructura de los hoteles
y restaurantes, porque ya no
se esconden. Con las cocinas
a la vista, se necesitan equipos
atractivos y que den un servicio
de calidad”.

El  Chef  Corporativo  de
Repagas sefiala que “ademas
del andlisis especifico de los
condicionantes que pueden

existir y la funcionalidad, cada vez se
hace mas hincapié en el disefo, sobre
todo en cocinas vistas”. Asimismo
muestra que en Repagas con su servicio
‘Repagas Concept’ han visto que los
clientes demandan servicios integrales
que tengan en cuenta todos los
pequenos puntos del proyecto global y
un acompanamiento y consejo adaptado
a las particularidades que hacen uUnicos
los establecimientos.

Las cocinas, como ya se ha dicho,
son zonas de vital importancia, ya que
se deben mantener en buen estado
de mantenimiento para garantizar la
seguridad alimentaria. Por ejemplo,
pavimentos, paredes, maquinaria, etc.,
son cuestiones que las inspecciones de
sanidad exigen que estén en perfecto
estado, apunta Alberto Formatger, Socio
y Director de SAAMA.

Algunos de los elementos que se suelen
reformar en la cocina de los hoteles
o restaurantes, “tienen que ver con
la mejora de la seguridad alimentaria
o la implementacién de sistemas de
separacion de grasas para evitar que
ciertos residuos acaben en la red de
alcantarillado”, detalla Ignasi Massallg,
pero no son los Unicos.

Otro “aspecto fundamental, y muchas
veces poco desarrollado en una
rehabilitaciéon, es la extraccion de humos,
no solo para conseguir un correcto
funcionamiento, es imprescindible para
obtener éxito en cualquier proyecto de
cocina, sino que también para adecuarla
alas cada dia mas exigentes normativas”,
comenta el CEO de Altex.

Ademas de ello, ante la planificacién de
una reforma en cuanto a los paredados,
priman aquellos completos en planchas
de acero inoxidable por encima de otras
opciones a nivel profesional por facilidad
de limpieza, asepsia y estética, sefala
José Miguel Fernandez. Sin embargo, el
Chef Corporativo de Fritermia considera
que “los suelos siguen siendo los grandes
olvidados en términos generales”.

En cuanto al disefio que se sigue en la
reforma de una cocina industrial, “ya no
son estandarizados, son personalizados.
Hay que inclinarse a la mejor opcion
para el cliente, que se adapte a sus
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necesidades y gustos y le ofrezca
una ventaja competitiva y funcional”,
opina el Chef Corporativo de Repagas.
Asimismo, deben plantearse para hacer
las cocinas mas eficientes y polivalentes,
cumpliendo la normativa sanitaria que
es de aplicacion. Las rehabilitaciones
mas urgentes son aquellas que pueden
afectar a la seguridad higiénico-sanitaria
del producto, indica Alberto Formatger,
Socio y Director de SAAMA. Sin olvidar
también, que “los disefios de las cocinas
actuales engloban tanto el tipo de los
equipamientos por su funcionalidad,
prestaciones, eficiencia, diseno, etc.,
como su distribucion dentro de la misma
para mejorar productividad y optimizar el
espacio que ocupan”, apunta el CEO de
Altex.

Cocinando en el futuro

Para concluir, hace falta mirar al futuro y
preguntarse cudl sera el siguiente paso
en cuanto a cocinas profesionales se
refiere y asi poder vaticinar hacia dénde
se debe seguir trabajando.

De este modo, el Socio y Director de
SAAMA considera que ‘“existiran dos
tendencias de cocinas en el futuro
dependiendo del tipo de servicio de
comida: una cocina mas comercial en
la que la tendencia sera automatizar
todos los procesos que sean posibles,
y otra tendencia, para las cocinas
de grandes chefs, en las que seran
vistas, personalizadas y en las que
la elaboracion de la comida, se
integre como una experiencia mas del
consumidor”. En ésta ultima sera una
tendencia donde “los clientes podran
saborear los cocinados sin ningun
reparo, como si fuera en su propia
casa”, afade Vicente Carretero Diaz,
Administrador Unico de Tecnigras. Esta
idea propiciaria “la transparencia y el
acercamiento entre chef y comensal”,
opina el Director General de Professional
Equipment Consulting.

Por su parte, el Chef Corporativo de
Fritermia senala que “el futuro apunta
hacia una cocina de ensamblaje.
Partiendo de una cocina de produccion
central general que haga produccion
de recetas divididas en lotes y que se
transporten a los puntos de venta. Alli,
a través de la regeneracion se terminara
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el producto final. Conseguiremos asi
estandares de producto muy altos, con
grandes garantias de calidad y control
de trazabilidad y tratamiento”.

“En mi humilde opinién, la cocina del
futuro, irremediablemente, tendra que
mirar al pasado. Creo que actualmente
estamos viviendo un ‘barroco culinario’
que poco a poco se depurara de
ripios. Dicho esto, los nuevos procesos
de coccion realizados gracias a la
tecnologia se incorporaran al repertorio
‘clasico’ desde la contemporaneidad”,
valora el Chef Corporativo de Repagas.

Segun el Director de Marketing de ACO
Iberia, “la cocina de futuro tendra que
tener en cuenta la seguridad alimentaria
y del personal que las utiliza, la higiene
y, desde luego, la gestion de las aguas
residuales y de los residuos. En este
ultimo punto hay que hacer hincapié en
que, ademas de los residuos reciclables
(vidrio, cartén, papel), en una cocina
industrial también se generan residuos
grasos como los aceites, sean éstos de
origen vegetal o animal.

Por todo ello, aquellas actividades
comerciales, como ocurre en las cocinas
industriales de hoteles y restaurantes,
que generan aguas residuales deben
tomar las medidas necesarias, y contar
con instalaciones de pretratamiento
correspondientes, que aseguren que los
sélidos y los liquidos grasos se retengan
para que no se viertan en la red general
de alcantarillado”.

No nos podremos olvidar también, como
apunta Juan Antonio Espinosa, Director
Comercial de Welbilt, de la necesidad en

Foto: Savemah Hosteleria

esa cocina del futuro de “la conectividad
de todos los equipos de cocina. Las
nuevas  herramientas  tecnoldgicas
permitiran disponer de unos procesos
mas automatizados y de una recogida
de datos mas detallada que facilite
tomar decisiones en el restaurante de
manera mas segura y justificada”.

Tanto es la importancia que se le da a
la tecnologia para el futuro, que desde
Winterhalter Ibérica, “apuesta por
la innovacion -en este sentido- para
mejorar la estética y el disefio de los
equipos, pero, sobre todo, para hacer
mas facil y cémodo el trabajo del
personal de cocina”.

De forma resumida, la maquinaria de esta
cocina del futuro seguira una tendencia
donde habra “mejores equipos” como
indica Ginés Guillén, y donde, segun
Francesc Codina, “primara la eficiencia
en general, tanto en la maquinaria
como en los procesos de preparacion,
almacenaje y coccion”. Sin olvidar, que
deberan ser cocinas “mas funcionales
y ergondémicas”, afiade César Martinez
Amor, del departamento Comercial de
Savemah Hosteleria.

Independiente de todo lo anteriormente
dicho, Pablo Torres, Chef Nacional
Corporativo de Rational, estima que
sea cual sea el estilo o modo de trabajo
que se seguira en esa cocina del futuro,
“vamos hacia una tendencia saludable,
con ingredientes naturales de mucha
calidad y elaboraciones a la vista del
comensal. No es de extranar que la gran
mayoria de restaurantes ya se sumen a
esta tendencia que cada vez gana mas
seguidores”.



TU PONES LOS INGREDIENTES




PROYECTO HOTELERO
Sercotel Gran Hotel

Zurbaran, Badajoz

CENTRADO EN LOS CLIENTES DE NEGOCIOS
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El Sercotel Gran Hotel Zurbaran quiere posicionarse, a corto plazo, a
la cabeza de los hoteles de Badajoz y como un gran referente en el
sector del turismo extremefio. Ademas, teniendo en cuenta que la

capital pacense es considerada una ciudad de negocios, pone su foco

en los clientes de empresa. De este modo, los esfuerzos de la cadena
Sercotel van encaminados a posicionarse, de forma clara, hacia ese
nicho de mercado, aunque sin olvidarse de los clientes de ocio.
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Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz @ Proyecto Hotelero

Foto: Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz

| Sercotel Gran Hotel Zurbaran
Epertenece a la cartera de

alojamientos en explotacion de
la cadena hotelera Sercotel Hotels,
que cuenta con 174 hospedajes
emplazados en 127 destinos repartidos
por la Peninsula Ibérica y Latinoamérica
(Espafna, Andorra, Portugal, Colombia,
Cuba, Ecuador, Panama y Meéxico).
Segun presenta la cadena, sus hoteles
destacan por su calidad y Optima
ubicacion en el centro de las ciudades,
en areas financieras y comerciales, en
emplazamientos  singulares donde el
cliente puede ‘desconectar’ o en lugares
idoneos para la celebracion de eventos,
reuniones, convenciones, etc.

La estrategia que persigue Sercotel
con el Gran Hotel Zurbaran es el
posicionamiento, a corto plazo, de éste
a la cabeza de los hoteles de Badajoz y
como un gran referente en el sector del
turismo extremefio. Ademas, la capital
pacense es una ciudad de negocios, o
que enmarca como el principal ‘target’ del
hotel a los clientes de empresa. Con este
objetivo, los esfuerzos de la cadena van
encaminados a posicionarse de forma
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clara hacia ese nicho de mercado, sin
olvidarse también de aquellos clientes de
ocio y descanso.

De este modo, queda latente la
caracteristica principal del hotel, que en
sintonia con el resto de establecimientos
de la compafia, es crear espacios
singulares con alma que representen su

lema, “las personas primero” y por tanto,
que demuestren que su compromiso es
con los huéspedes.

Con este plan, el edificio elegido para
albergar el Sercotel Gran Hotel Zurbaran
se encuentra ubicado en pleno centro
histérico y neurdlgico de la ciudad. En sus
inmediaciones se localiza el Parque de

Foto: Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz
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"La estrategia que persigue Sercotel
con el Gran Hotel Zurbardn es el
posicionamiento, a corto plazo, de
éste a la cabeza de los hoteles
de Badajoz..”

Castelar de principios del siglo XX, situado
en el espacio del antiguo olivar y huertas
del convento de Sto. Domingo; el Palacio
de Congresos, construido en el interior
del Baluarte de San Roque, del siglo XVII;
el recinto ferial, a tan sdlo seis kilémetros,
y ademas, el hotel esta comunicado con
la estacion de tren.

El Gran Hotel Zurbaran, tras una reforma
integral  del  establecimiento, esta
catalogado con cuatro estrellas y cuenta
con un disefio y arquitectura modernos,
poniendo al servicio de sus huéspedes
111 estancias, en tres modalidades de
habitacion y suites, todas ellas disefiadas
con encanto, exteriores para poder
disfrutar de la luz natural y completamente
equipadas para satisfacer las necesidades

%

de sus clientes, ya viajen por trabajo o por
placer.

Con respecto a sus diferentes estancias
y servicios, destacan su bar-cafeteria, el
restaurante Castelar |, donde disfrutar de

Foto: Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz

una experiencia culinaria Unica, gimnasio,
y, como uno de los espacios mas
originales, su “Olvidoteca”, un rincén de
lectura donde se pone a disposicion de
todo aquel que quiera los libros olvidados
y no reclamados por clientes que, en

SOLUCIONES PARA HOTELES

té tl
e P

ccsulcus

by

c

© «
‘Li &c

SOLUCIONES PARA HOSTELS

L—,g: squirrel

L5 systems

ASSD

Visitanos en: www.sulcus.es

SOLUCIONES PARA RESTAURANTES

Empresa lider en la informatizacion de establecimientos turisticos,
presentes en el mercado desde 1994



Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz @ Proyecto Hotelero

algin momento, se hospedaron en el
hotel. También se puede disfrutar de su
terraza para las noches de verano, un
sugerente lugar con vistas a los jardines y
con proximidad al rio Guadiana, el cuarto
rio mas largo y caudaloso de la peninsula
ibérica.

Ademas, este establecimiento cuenta
con la infraestructura para poder celebrar
cualquier tipo de evento, tanto si se trata
de un acto personal como de negocios,
gracias a sus siete salones en los que
se puede acoger desde 25 a 500
personas. Estos espacios disponen de
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luz natural durante el dia y célida durante
la noche, luces regulables en intensidad,
aire acondicionado y  calefaccion,
hilo musical, tomas de corriente, wifi
gratuito, megafonia, pantalla, equipos
audiovisuales y posibilidad de ofrecer
‘coffee break’, aperitivos, comidas o
cenas, siempre bajo peticion.

De entre las siete salas, destaca el
Salén Marina, un espacio pequefio,
con capacidad para alrededor de
30 personas, pensado para celebrar
jornadas de negocios, encuentros
directivos, presentaciones de producto y
formaciones. Con similares fines se ofrece
el Salén Guadiana 2, con un tamano

Foto: Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz

Fotos: Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz

medio donde pueden entrar el doble de
personas.

Como signo de exclusividad, se ofrece el
Salén Los Cartujos con un mayor espacio
y disenado para poder albergar en torno
a 70 personas; ideal para reuniones,
conferencias, congresos y aniversarios.

Una de las estancias mas equipadas es €l
Salén Buenaventura con una capacidad
maxima de 100 personas y con
posibilidad de uso wifi gratis, megafonia,
proyector, pantalla de plasma, teléfono,
mobiliario versatil, etc.

Por su parte, el Salébn Emaus es la sala
mas amplia del Sercotel Gran Hotel
Zurbaran. Obtiene una capacidad
para 450 personas en modalidad de
coctel y de 400 personas en el formato
de banquetes. Se trata de un saldn
exterior, siendo el mas indicado para
bodas, celebraciones y eventos de gran
capacidad.

Recomendado para reuniones sociales
y empresariales de corte informal, se
brinda el Salén los Jerénimos que se
adapta a toda clase de eventos de
tamano mediano y grande.

Por ultimo, el Salén Portacoelli es un
desayunador donde se puede reunir
alrededor de medio centenar de
huéspedes.

Con este establecimiento, Secortel
Hotel ha conseguido posicionarse a la
vanguardia de los hoteles urbanos de la
ciudad de Badajoz.
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Marcos Silva Rodriguez
Director Sercotel Gran Hotel Zurbaran
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Foto: Marcos Silva Rodriguez, Director Sercotel Gran Hotel Zurbaran

Recientemente inaugurado, tras un
proceso de reforma, ;qué objetivos
se ha marcado Sercotel Hotels con el
nuevo hotel, a corto y medio plazo? ;Se
va a seguir alguna estrategia? ;Qué se
espera de su gestion?

Tras una reforma integral del
establecimiento, y ajustdndose a sus
estandares de calidad, el Gran Hotel
Zurbaran ha entrado a formar parte,
desde el mes de marzo de 2017, de
la cartera de explotacion de Sercotel
Hotels.

La estrategia es clara: posicionarnos a
muy corto plazo como buque insignia
de los hoteles de Badajoz y como gran
referente del turismo en Extremadura,
recuperando la posicién histérica de
este gran hotel.

;Cudl es el perfil del huésped ideal
hacia el que va enfocado el Sercotel

Sercotel

hotels

Gran Hotel Zurbaran? ;Por qué se ha
buscado este perfil?

Badajoz es claramente una ciudad de
negocios y, por tanto, nuestro principal
segmento es el cliente de empresa.
Nuestros esfuerzos van encaminados
a posicionarnos de forma clara hacia
este nicho de mercado. No obstante,
la reforma realizada, su ubicacion
privilegiada 'y nuestros  servicios
son recomendables para que sean
disfrutados de igual forma por el cliente
de ocio.

;{Qué magnitudes tiene el hotel?
(superficie, nimero de habitaciones,
empleados, ocupacion...)

El hotel dispone de 111 habitaciones,
todas ellas exteriores y con los mas altos
estandares de servicios y calidad de la
marca Sercotel y de su coleccion First
Class, de la que forman parte hoteles
muy bien ubicados y con buen nivel de
construccion e instalaciones.

Dentro de sus grandes instalaciones,
Sercotel Gran Hotel Zurbaran cuenta
con varios salones con capacidad
de hasta 500 personas para celebrar

Foto: Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz
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cualquier tipo de evento. Todas ellas con
luz natural, iluminacién regulable en
intensidad, hilo musical, wifi gratuito y
medios audiovisuales.

Se trata de su primer hotel en la
ciudad de Badajoz, ja qué se debid
esta apertura, sigue alguna estrategia
del grupo? ;Dénde tienen previsto
expandirse?

ElHotel Zurbaran ya habia sido trabajado
por Sercotel como hotel asociado en
la parte de comercializacién y, desde
marzo del afio pasado, ha entrado en
la parte fuerte de la cadena, siendo
alquilado.

La estrategia de Sercotel ha sido la de
posicionarse en Badajoz con un hotel
estratégico para la ciudad.

;Qué elementos hacen que el Sercotel
Gran Hotel Zurbardn contribuya al
confort de los huéspedes? (domotica,
nuevas tecnologias, zona wellness,
salones de reuniones, cafeteria...)

Nuestra oferta de servicios es amplia
y adaptada a la categoria del hotel.
Nuestros clientes pueden disfrutar de
garaje, cafeteria, restaurante, servicio
de habitaciones, wifi gratuito en todo el
establecimiento y de un gimnasio recién
inaugurado.

Todos estos elementos contribuyen a la
satisfaccion de nuestros clientes y a que
el hotel se encuentre con un gran alto
grado de notoriedad y de reputacién
online dentro de su categoria.

Y, en relacion a esto, ;qué principales
espacios son los mas destacados en el
establecimiento?

Nuestros espacios mas destacados son
el gimnasio, su cafeterfa, el parking, su
restaurante y sus salones. Y uno de los
més originales es su “Olvidoteca’, un
rincdn de lectura con libros olvidados
y no reclamados por sus clientes. Todo
ello sin olvidar las vistas que dispone el
hotel al estar ubicado en pleno centro
histérico de Badajoz, frente al Parque de
Castelar y junto al rio Guadiana.

Por otro lado, ;qué caracteristicas
comparte  con el resto de
establecimientos de la enseia?

La caracteristica principal, al igual que
en el resto de establecimientos de la

Foto: Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz

compania, es crear espacios Unicos
con alma en los que compartir nuestro
lema, “LAS PERSONAS PRIMERO’, por
tanto, nuestro compromiso son las
personas. Nos ocupamos a diario de
la satisfaccion, de las necesidades y
expectativas de nuestros clientes para
que nuestros hoteles sean mas célidos
y cercanos.

;Por qué debe irse satisfecho un cliente
del hotel que dirige?

Nuestra obsesidn es seguir aumentando
la satisfaccion de nuestros clientes.
Deben marcharse satisfechos de
nuestro Sercotel Gran Hotel Zurbaran,
principalmente, por haber disfrutado
de un gran hotel, en una situacién
privilegiada de la ciudad y con un
servicio personalizado.

Foto: Sercotel Gran Hotel Zurbaran, Badajoz
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Foto: ADA Cosmetics

Amenities, Salud y
Bienestar

El auge de lo natural

Cada dia es mas habitual prestarle mayor atencién a los distintos detalles que
conforman el hotel, desde el disefio y su decoracion hasta la totalidad de los
servicios que el establecimiento puede ofrecer, sin olvidarnos del bienestar global
del huésped que se aloja. En este aspecto, los amenities, ya sean suntuosos
o sencillos, nunca dejan indiferentes a los usuarios durante la estancia en un
hotel. A pesar de haber sido concebidos como un detalle original para cubrir las
necesidades basicas de higiene personal, en la actualidad se han configurado
como un servicio esencial con un alto valor afadido, que marca la personalidad
de cada establecimiento. Por ello, la gran variedad de marcas existentes buscan
que cada hotel pueda adaptarse al perfil de cada cliente y a su estilo propio.
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onsiderados hasta no hace mucho
‘ como un pequeno obsequio

de bienvenida, los amenities o
productosdeacogida, se hanposicionado,
a lo largo de los ultimos afios, como uno
de los servicios indispensables dentro de
un hotel, casi a la altura del desayuno. Y
no exageramos, la primera impresion que
nos causa una habitaciéon es uno de los
factores que nos hacen decidir si volver
0 no a ese hotel. Bien es cierto que en
ello, influyen diversos factores de vital
importancia como la limpieza o el servicio,
pero ¢,quién no espera poder llevarse a
casa un pequefio bote de champu de
recuerdo, o bombones?

En relacién a esto, cabe destacar que
gracias al gran surtido, la alta calidad que
ofrecen, unido al disefio individualizado de
cada producto de acogida, han acabado
dotando de personalidad propia al
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establecimiento, a la vez que definen por
si mismos muchas de las caracteristicas
que podemos esperar durante la estancia
en el hotel, ya que ofrece al cliente una
imagen de atencion hacia él por parte del
hotel, le hace ver que es tan importante
que tiene el detalle de darle la bienvenida.

Asi, dentro de este gran apartado se
pueden encontrar desde articulos de
aseo, como los botecitos de gel o
champu, hasta un kit para limpiar los
zapatos o boligrafos personalizados, la
cantidad y calidad de estos productos
variara en funcion de la categoria del
hotel.

En resumen, los amenities vy los
productos de acogida de los hoteles son
magnificas plataformas que permiten
agradecer al cliente la confianza que han
depositado al escoger el hotel. Asi pues,
la disponibilidad de amenities es vista por
los clientes como una senal de bienvenida,
como un gesto de buen recibimiento para
hacernos sentir como en casa. Aportan
un fantastico valor afiadido a los servicios
de la empresa hotelera y se premian de
forma bastante positiva, 1o que no hace
nada mas que aumentar y mejorar la
reputacion y la identidad corporativa de
la empresa.

Por esta razén, los amenities siguen
teniendo un fuerte peso paralos hoteleros,
que no dudan en seguir apostando por
cuidar la imagen del hotel con estos
clasicos detalles de bienvenida.

Estos productos se aunan junto con las
actividades y ofertas que proporciona
el hotel, en especial con el apartado de
Salud y Bienestar, donde los usuarios
pueden disfrutar de zonas de relajacion y
disfrutar de los pequenos detalles.

El mercado hoy

Actualmente podemos encontrar en el
mercado un gran numero de empresas
que se dedican a la confeccion vy
distribucion de este tipo de articulos,
que van desde las clasicas mini-botellas
(con nuevos disefios en sus envases),
pasando por cepillos de dientes y kits
limpia zapatos. Ademas, hay que tener
presente que cada dia es mayor la
atencidn que se presta a este tipo de
detalles del hotel, no sélo enfocandose al

disefio, la decoracioén, sino en la totalidad
de los servicios que puede ofrecer un
establecimiento de este tipo, desde
la restauracidon hasta el alojamiento,
pasando por el bienestar global.

En este aspecto, gran cantidad de
grupos hoteleros firman acuerdos con las
grandes firmas de cosmética para poder
ofrecer a sus clientes esa exclusividad
y trato especial que buscan cuando se
alojan en sus habitaciones.

Teniendo estas ideas claras, May Aznar,
Jefa de Ventas de ADA Cosmetics,
asegura que los amenites son un valor
afadido muy importante y forman parte
de la imagen del hotel. “Es un elemento
mas de marketing. Ya no es solamente
un programa que hay que cumplir porque
asi lo exigen los estandares segun la
categoria de hotel. A través de la imagen,
color, olor se crea una historia que el
cliente siente, se envuelve y asimila,
identificandolo con la marca del hotel. De
ahi que se encuentren en auge”.

En este sentido, “teniendo en cuenta las
tendencias y tendiendo a prever el futuro,
creemos que la cosmética para hosteleria,
continuara siendo de las ofertas mas
valoradas por los clientes de los hoteles”,
especifica Antonio de Albuquerque,
Director Comercial de Groupe GM
Espanha & Portugal. Igualmente, César
Vicedo, Gerente de Maxima Amenities,
afade que “los amenities siguen siendo
un clasico a la hora de dar la bienvenida
a los huéspedes. Se tratan de articulos

RO NS
Foto: Logistel Amenities

muy valorados a dia de hoy por los
clientes”. En relacion a este tema, Noel
Baye, Co-fundador y Managing Director
de Hospitality Unique Group, considera
que “seguramente es un coste a tener
controlado, por eso es importante
entender cudles son los amenities que
realmente se utilizan y los que realmente
no aportan valor a la estancia del huésped.
A tal respeto un interesante report de la
Universidad de Cornell, de septiembre de
este ano, indica como la cosmética en
los hoteles es siempre el producto mas
consumido dentro de las habitaciones de
un hotel”.

Ademas, cabe ahadir que son productos
que estan en constante evolucion, vy
siguiendo las tendencias del mercado,

Foto: Hospitality Unique Group
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Foto: Maxima Amenities

por lo que actualmente “esta poniendo
mas atencion a la vertiente ‘green’ y
sostenible de estos productos debido a
la fuerte sensibilizacién sobre la polucion
actual del planeta”, define Noel Baye.

No obstante, si que es cierto que al
sector de amenities en Espafa todavia le
falta un rumbo a definir. “Existen muchas
preferencias variadas en el momento
de ofrecer estos productos de cortesia.
Hay establecimientos que los prescinden
en su totalidad o en parte y los hay
también que los estan incorporando
recientemente”, define Huseyin Topcu,
Gerente RH Hotel Supply Espana.

A esto mismo, Esther Llamas, Directora
comercial de Logistel Amenities, afade

Foto: RH Hotel Supply
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que la oferta se centra en el precio. “Una
gran mayoria de empresas de nuestro
sector ofrecen productos de importacion,
producto Chino, para poder lidiar con los
precios que se fijan en algunas ocasiones,
pero también existe el mercado que
valora la calidad y la confianza de un
producto, y no les viene de un par de
céntimos porque lo que importa es la
valoracion final de sus clientes. Al fin'y al
cabo, un amenitie esta contemplado en
el precio de la habitacion”.

Por esta razén, en opinion de César
Vicedo al tratarse de un producto de alta
rotacion, “el margen de beneficio siempre
estd muy ajustado y mas aun si los
productos ofertados son de alta calidad,
el problema es que los hoteles a la hora
de comprar ya tienen un precio target
maximo marcado”.

No obstante, Antonio de Albuquerque
destaca que habitualmente, “el coste
de los amenities estda incluido en la
estructura de costos de un hotel y
es basicamente irrelevante. Dada la
apreciacion que tiene por el huésped
(que es de las pequefias cosas que mas
impacto tiene en la estancia del huésped)
hace que la relacion costo beneficio sea
de las mejores. Amenities de marca y
calidad son de las mejores inversiones
que se pueden hacer en la experiencia
del huésped”.

Sin embargo, cabe destacar que “si los
amenities se entienden como la imagen
del hotel, formando parte del programa

de marketing, la relacion inversion/
beneficio es siempre una ecuacion mas
que positiva”, determina May Aznar.

Pero, o que hay que tener presente es que
en Espafa, “por diferentes normativas
de las comunidades auténomas, en
general, no existen requisitos minimos
por categoria de alojamientos turisticos
en cuanto a los amenities a disposicion
del huésped. Hay quien valora formulas
y contenidos de alta gama apremiando
la inversion economica del huésped
por habitacion. También esta muy
extendida que en los bafios encontremos
dispensadores tradicionales sin amenities
auxiliares”, describe Huseyin Topcu.

Un modelo de diferenciacion

Como se ha ido observado, los hoteles
son capaces de solventar una necesidad
basica, una cama, un sitio donde dormir
y donde poder hospedarse, pero hoy en
dia los huéspedes buscan algo mas, un
valor afiadido y aqui es donde entran los
complementos para hoteles.

En este sentido, se tratan de muchos
establecimientos  los que  quieren
conseguir diferenciarse de los demas
ofreciendo algun tipo de servicio distinto
y més destacado. De esta manera, con el
objetivo de que ese hotel tenga un valor
afadido a los servicios ya existentes en
el propio establecimiento, se utilizan los
detalles de bienvenida y los accesorios
por los que éste esta formado. Sin
embargo, lo que se tiene que lograr es
ofrecer la mejor experiencia, aquella que
resulte reconfortante para el cliente, que
haga a la compania diferenciarse de la
competencia y que sea el motivo por el
que un cliente decida si volvera o no en
un futuro.

Actualmente, tras estudios realizados
podemos ser conscientes de que
los productos de acogida son de las
cosas que los clientes mas aprecian
como oferta durante su estancia. “No
destacamos la oferta en un hotel sélo con
servicio impecable, mobiliario adecuado,
también con regalos, es decir, articulos
de acogida, que ofrecemos a nuestros
invitados”, afade Huseyin Topcu (RH
Hotel Supply Espafia). En este sentido,
los responsables de los establecimientos
turisticos valoran la realidad del pequefio
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detalle fruto de las vivencias y los
comentarios de los clientes.

Si bien todo profesional quiere ofrecer
el mejor servicio para dar un alto grado
de satisfaccion al cliente, actualmente ya
son muchos los que trabajan desde el
pequeno detalle para diferenciarse de la
competencia y sorprender a sus clientes
de la innovacion vy la calidad.

En este sentido, “un estudio de la
Universidad de Cornel (que se celebrd
en la ciudad de Cornel) de septiembre
de este ano, nos dice que las amenities
son de los articulos que los clientes
mas esperan usar en su estancia. La
sorpresa es que el uso es superado (el
83% espera utilizar contra el 86% que
de hecho usan)”, explica Antonio de
Albuguerque (Groupe GM). A esto, Esther
Llamas (Logistel Amenities) indica que
es posible que las valoraciones de este
tipo de producto no vean siempre la luz,
en lo que a comentarios se refiera, “pero
ya sabemos que es lo primero que van
a llevarse a sus casas a titulo ‘recuerdo’.
A mejor visibilidad de los mismos, mas
diferenciacion y valoracion va a tener el
alojamiento”.

Por todo ello, “creo que poner amenities
de buena calidad afecta positivamente al
establecimiento, los portales de viajes tipo
Triadvisor y sus puntuaciones hacen que
los hoteles den un servicio excelente en
todos estos pequenos detalles”, afiade
César Vicedo (Maxima Amenities).

En opinién de May Aznar (ADA Cosmetics),
“el hotelero busca siempre la linea de
amenites que se identifique con su marca,
y no a través de la personalizacion que
es una tendencia obsoleta. Es preferible
encontrar una cosmética de calidad, en
un envase atractivo y respetuoso con el
medioambiente que se identifique con el
hotel para que a través de un olor, color
o diseno los clientes puedan identificarla
siempre: marketing sensorial”. A esto,
Noel Baye (Hospitality Unique Group)
incluye a los amenities como detalles que
ayudan a definir la marca misma del propio
hotel. “No es secreto que, como nos
describia Proust, un olor puede enviarnos
décadas atras con un recuerdo, o mismo
pasa con las fragancias que envuelven
nuestra estancia en un hotel. Nos acogen
y miman para hacernos sentir a gusto”.
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En definitiva, a través de los amenities,
y habiendo plasmado el caracter del
establecimiento en el perfume empleado,
se cuenta con una poderosa herramienta
de creacion de valor y fidelizacion del
cliente, haciéndole repetir la experiencia
de su negocio, alla dénde vuelva a utilizar
los productos de acogida que se sirvid en
Su establecimiento.

Tendencias y diseno

En estos momentos, y previendo lo que
nos depara el futuro, existe, tal y como
determinan desde ADA Cosmetics la
tendencia hacia una linea ecoldgica,
respetuosa con el medioambiente. “Las
tendencias llevan hacia productos fiables,
de calidad, ya que hablamos de érganos
tan sensibles como nuestra piel”, incluyen
desde Logistel Amenities.

Foto: Groupe GM

Asi pues, todas las empresas estan de
acuerdo en que “la tendencia es, sin
duda, cosmética de calidad y de marca,
junto con preocupaciones ambientales
crecientes. Es cada vez mayor la
demanda de soluciones sostenibles y que
pasan por la utilizacion de dosificadores
de marca. Cosmética personalizada se
suele asociar con el producto blanco (hay
expectativas) y esta desapareciendo. Por
el contrario, la cosmética de marca es
toda ella el producto estrella. Por supuesto
que después varia de hospedaje para
hospedaje y de hotelero para hotelero.”,
describen desde Groupe GM.

En este aspecto, “los productos que
siempre se utilizan son los de cosmética,
tanto en su version customizada para el
hotel o de famosas marcas y ‘parfumiers’
(por ejemplo Etro, Bottega Veneta,

Foto: ADA Cosmetics
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Foto: Hospitality Unique Group

Trussardi, Maison Margiela, Dyptique...).
Pero ahora un hotel tiene que estar
preparado para poder satisfacer cualquier
peticion, y nosotros como partner del
hotel estamos aqui para ayudarle en eso”,
indican desde Hospitality Unique Group.

Pero lo que si se nota es cada vez mas
el uso de aquella infinidad de productos
complementarios estd cayendo. “Es
una cosa del pasado. Los clientes hoy
quieren en la cosmética una marca
que reconozcan y que, al nivel de los
accesorios, tengan disponible en el
WC sélo lo esencial para el uso diario,
gorra de ducha, limpia zapatos (hotel de
ciudad), Kit Vanidad (bastoncillos, discos
desmagquillantes...). Los demas articulos
-Kit Dental, de afeitar, Costurero, etc.-
s6lo hay que pedir”, especifica Antonio
de Albuquerque.

Foto: Maxima Amenities
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En relacion a esto, entre los productos
mas habituales en estos establecimientos
son el gel, champu, jabén de manos,
gorros de ducha. Y, dependiendo del
perfil del hotel, “entran en juego los lustra
zapatos, peines, sets dentales, afeitado. ..
Afortunadamente también estan cogiendo
mucha importancia productos tipo crema
corporal y acondicionador de cabello”,
enumera Esther Llamas. “Gel y champu
nunca deben faltar y acondicionador y
body lotion dependera de la categoria
del hotel. Los accesorios tales como
gorros de ducha, set dental, set de
afeitar, costureros, etc., tienden a dejar de
ponerse en la habitacion para adquirirlos
bajo peticion en recepcion. Hay, no
obstante, una tendencia a presentar otros
complementos adicionales como spary
pillows, balsamos labiales, enjuague
bucal, contorno de 0jos, etc., que ayudan

a marcar la anhelada diferenciacion”,
concretan desde ADA Cosmetics.

Mientras tanto, en lo que se refiere al
diseno de los productos, se tratan de
las pocas personalizaciones que aun
tienen sentido, siendo el atractivo de
la creatividad mucho mas grande. “La
personalizacion que antes se limitaba a un
logotipo, hoy requiere un trabajo gréfico
cuidado y que refleja la imagen del hotel.
Es importante que la personalizacion
del producto cosmético, sea algo de
extrema calidad y exclusivo”, contindan
indicando desde Groupe GM. De este
mismo modo, Huseyin Topcu indica que
los tiempos cuando se hablaba de disefio
y personalizacion de “logo” se estan
quedando atras y dan lugar a “contenido”.
“Actualmente ciertas empresas ponen a
disposicion de los clientes con minimos
de cantidad, el disefio y la personalizacion
de aroma, color y formula. En cuanto a
las zapatillas, otro producto de cortesia,
nuestra empresa esta introduciendo
modelos de zapatillas desechables con
material ‘polycotton’.

En este aspecto, “la creatividad reside
en una personalizacion total del cliente,
en el desarrollo de un proyecto 100%
customizado para el cliente mismo,
desde el packaging, hasta los colores del
productos en siy la fragancia del mismo”,
precisa Noel Baye. Por ejemplo, “cada dia
existen menos productos de bienvenida
en bolsita plastica. Se prefieren ofrecer en
cajitas de papel o bolsitas biodegradables
ECO SOFT. Con el cambio de
modernizacion y disefo novedoso en
los nuevos alojamientos turisticos, los
gestores de entidades turisticas no

Foto: Logistel Amenities
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“La creatividad reside en una
personalizacion total del cliente,
en el desarrollo de un proyecto

100% customizado para el
cliente mismo..”

quieren faltar en ofrecer gratis champu
y gel en botecitos de regalo”, describen
desde RH Hotel Supply Espafia.

Ademas, hay que destacar que “los
clientes cada vez son mas exigentes
con los disefios, a consecuencia de
esto las empresas ponen en marcha
un departamento de 1+D en el area de
diseno, de esta forma analizaremos y nos
adaptaremos mejor y mas rapidamente a
los cambios del mercado”, detalla César
Vicedo.

No obstante, lo que si es cierto es que
“eso va a depender del empeno que
tenga el hotel en su imagen general, si
el hotel se viste de tendencia, todo el
producto que ofrezca, ofrecera la misma
imagen. A mayor creatividad, mayor
y mejor impacto”, consideran desde
Logistel Amenities.

Sin embargo, en opinidon de May Aznar,
la personalizacion es cada vez menor,
ya que no es una garantia de calidad.
“Ahora son otros los valores que imperan
en el mercado como una cosmética
organica en envases respetuosos con el
medioambiente 0 una marca reconocida
internacionalmente que el cliente pueda
identificar. El abanico de posibilidades
es amplisimo y la creatividad radica en
la originalidad del diseno, la eleccion del

Foto: Groupe GM

L]

producto adecuado y en una exquisita
presentacion”.

Respeto al medioambiente

En el mundo en el que vivimos y en
la sociedad actual, el respeto por la
naturaleza y el medioambiente estéa cada
vez mas presente, por lo que es muy
importante que las empresas tomen
conciencia y actien en consecuencia.

Por este motivo, el respeto al
medioambiente ya ha dejado de tratarse
como un argumento comercial para
convertirse en una cuestion irrenunciable.
En este sentido, todos los fabricantes de
estos productos, lo tienen muy en cuenta
a la hora de fabricar estos articulos ya
que, para €l cliente, encontrarse con un
producto que respete el medioambiente
es importante, porque sabe que asi
también esta colaborando con una
economia mas encaminada a la ecologia.
Siempre tener un control es bueno, y
mas si hablamos del medioambiente
que nos preocupa a todos. “Creo que
con el anuncio de la nueva normativa
han saltado las alarmas y no ha estado
mal para coger conciencia. El problema
es gue, en estos casos, la implicaciéon ha
de ser general, podemos ofrecer muchos
recursos a lo que el reciclaje se refiere,
pero no sirven de nada si luego no se
reciclan o no se hace bien”, determina
Esther Llamas, de Logistel Amenities.

En relacion a esto, es importante
adaptarse a las tendencias del mercado
y hoy en dia las cuestiones ambientales
ya ni siquiera son una tendencia, son un
hecho. “Asi tenemos que prepararnos
para tener soluciones ambientalmente
mas sostenibles y que eliminen o
disminuyan grandemente el plastico de un

Foto: ADA Cosmetics

solo uso. La solicitud por dosificadores o
por frascos biodegradables o reciclados/
reciclables, demuestra ya este hecho.
Sdélo habra problema o controversia
para quien no quiera ver las tendencias y
contrariar el mercado”, define Antonio de
Albuquerque (Groupe GM).

Por esta razon, desde ADA Cosmetics
aseguran que, desde hace afios, “la
preocupacion por la conservacion del
medioambiente ha ido creciendo y la
busqueda de productos ecoldgicos en
envases respetuosos con la naturaleza
ha sido uno de los temas de investigacion
constante”.  Actualmente, avanzamos
hacia un futuro con menos carga de
residuos al medioambiente. En relacion a
esto, Huseyin Topcu, de RH Hotel Supply
Espana, opina que ‘“los cosméticos
ganan tendencia de formatos de gran
volumen tipo dispensadores. Por lo tanto,
en RH apostamos por la experiencia del
huésped reforzando los recuerdos de su
estancia, es por ello que mantenemos
envases ecologicos y biodegradables
para ofrecer los amenities, a la vez

Foto: Hospitality Unique Group
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y se pueden reciclar, convirtiéndolos en

¢QUE OFRECER? nuevos envases o en otros productos”.

Enlos pasados aios tan duros durante la crisis, se potencié una carrera por conseguir
fidelizar clientes, lo que hizo, y sigue manteniéndose, que los hoteleros busquen
maneras originales de ganarse su confianza. Esto ha repercutido en el apartado
de amenities o productos de acogida en la habitacidn, los cuales, dependiendo de
la categoria del servicio que ofrecen buscan proporcionar siempre algo mas, por
ejemplo, se ve detallado en el kit de afeitado, kit de maquillaje... Haciendo que
estos productos se conviertan en toda una competencia en el medio.

En relacion a todo esto, Noel Baye
(Hospitality Unique Group) piensa que
“siempre hay opciones intermedias que no
mermen la experiencia del huésped pero
que, al mismo tiempo, sean una fuerte
sefal de atencion hacia el medioambiente,
como por ejemplo disponer de
dispensador en las habitaciones o utilizar
productos ecoldgicos y certificados”.

De este modo, para asegurarse un buen negocio, los empresarios deben conseguir
el equilibrio que busca el huésped del hotel durante su estancia, es decir, sentirse
como en casa mientras tiene una experiencia especial. Por ello, las diferentes
empresas fabricantes estan intentando poner en valor la calidad, por ejemplo,

) . . L . Asi pues, teniendo presente todo lo
reduciendo el plazo de fabricacion y pedidos minimos con menos unidades,

siempre teniendo presente los precios competitivos, a través de productos de
fabricacidn europea, a pesar de que la tendencia pueda decantarse hacia otro tipo

de productos con menores controles.

No obstante, lo mas importante para poder ofrecer todas estas prestaciones es
conocer muy bien, por parte del fabricante, el mercadoy el sector, sabiendo detectar
y afrontar cualquier necesidad, actuando de manera rapida y energéticamente,
cuando las cosas cambian de manera brusca.

Por otro lado, otra caracteristica a la que los especialistas en cosmética y
fabricantes de productos para este menester deben responder en la demanda de
amenities es, ademas de generar elementos con alta calidad, proveer de productos
que respondan a las distintas problematicas existentes en nuestro tiempo, como
pueden ser las alergias de las personas. De modo que las precauciones que cada
huésped toma en su propia casa con productos adecuados contra este riesgo,
deben ser facilmente asequibles en los hoteles donde se hospedan.

En definitiva, como cualquier negocio, se trata de buscar productos nuevos, con
disefios exclusivos y explorar nuevos nichos de mercado. El huésped busca una
experiencia Unica durante su estancia y estos productos de bienvenida pueden
responder a este objetivo. Infusion para el bafio, productos de spa como exfoliante
o aceite de masaje, bruma de almohada..., son algunos de los productos que se
ubican en las distintas plazas hoteleras para que la estancia sea una experiencia

Unica.

introduciendo formatos ‘pump dispenser’
y ‘press&wash’. El ahorro, la palabra
magica, pensamos que traspasa
los limites de servicio y calidad en el
detrimento del nivel de satisfaccion del
cliente”.

lgualmente, desde Maxima Amenities
indican que han tomado medidas para
que, en un tiempo reducido, todos
sus productos sean completamente
reciclables. “Medidas como reducir a cero
el consumo de electricidad instalando
paneles fotovoltaicos, fabricar  con
materias primas reciclables y cosméticano
agresiva al medioambiente y muchisimas
mas medidas que contemplamos en
nuestra eco carta que pueden leer en
nuestra tienda online. Ademas, en estos
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momentos ya cumplimos con todos
los requisitos y normativas que exige la
comunidad Europea”.

No obstante, tal y como destaca May
Aznar hay que ser cautelosos y honestos
ya que, a dia de hoy, es casi imposible
disponer de un envase de plastico 100%
biodegradable a nivel industrial. Por este
motivo, “en ADA nos inclinamos por el
uso de plasticos 100% PCR, es decir,
por plasticos reciclables y reciclados.
De esta manera se minimiza el impacto
negativo al medido acuoso. Nuestras
lineas cosméticas estan envasadas en
frascos PET, HDPE o LDPE, todos ellos
utilizados y recomendados para el uso de
productos alimentarios y cosméticos ya
que son los que contienen menos toxinas

anterior, el respeto por el medioambiente,
en opinion de  César  Vicedo
indudablemente se convertira en una
tendencia en nuestro sector. Igualmente,
desde Logistel Amenities aseguran que
la tendencia sera la concienciacion y
eso esta muy bien a todos los niveles.
“Particularmente pienso en que la medida
que se deberia tomar es una buena
formacién ambiental por parte de los
ayuntamientos vy facilitar el reciclaje”.

No obstante, para seguir esta tendencia a
la concienciacion desde RH Hotel Supply
Espana indican que “las grandes marcas
de renombre internacional han empezado
a sustituir los envases de regalo y uso
individual con los dispensadores fijos y
uso colectivo. Sdlo con esto, entenderan
lo que perdera el sector de su caracter
diferenciador en el colectivo servicios.
Hoy en dia existen muchas soluciones de
envases, formatos y productos ecolégicos
100%”. Sin embargo, “lo que si sera

Foto: Hospitality Unique Group
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indispensable sera garantizar el reciclaje
de residuos plasticos. Hay que buscar
sistemas practicos de reciclaje a corto
plazo hasta que dispongamos de envases
biodegradables 100% de forma industrial.
Ya hay empresas como ECOEMBES que
cumplen esta expectativa”, determinan
desde ADA Cosmetics.

Productos bio

En los Ultimos afios, se ha conseguido
que el respeto medioambiental se haya
instalado  definitivamente en la mente
del consumidor, el cual cada dia exige
productos mas naturales y organicos, asi
como sus etiquetas de garantia, dado
que esta tendencia ha sido aprovechada
estratégicamente por las marcas para
incluir conceptos como ‘bio’ o ‘eco’ en su
gama de articulos, beneficiandose asi de
su prestigio.

Hasta ahora estaba siendo especialmente
fuerte en sectores muy contaminantes,
como el de los detergentes o lubricantes,
pero esta conciencia ecolégica esta
invadiendo otros sectores menores de
uso personal. No obstante, no debe
tratarse de una cuestion de fe, sino que
ya estan empezando a incorporarse
algunos organismos publicos o privados
que son los encargados de certificar
los procesos, ingredientes y envases
de numerosos productos, y que estos
cumplan con unos estrictos protocolos
para ser considerados y promocionarse
como respetuosos con el medioambiente.

Por ejemplo, en el mercado de amenities,
la ya prestigiosa Ecolabel o etiqueta
ecologica europea se puede utilizar en
jabones, champus y acondicionadores
de cabello. Para que uno de estos
productos  pueda ostentar  dicha
etiqueta ha de cumplir con una serie de
criterios, cumpliendo unos requisitos
estrictos de biodegradabilidad. Entre
ellos, que su impacto sea minimo sobre
los ecosistemas acuaticos o que se
reduzcan los residuos de los envases y
ademas debe limitarse el uso de ciertos
ingredientes, como los clasificados como
carcinogénicos, entre otros.

De este modo, “es importante tener claro
los conceptos y, sobre todo, identificarlos.
Natural, organico, ecoldgico, son ideas
que todos conocemos pero, ¢sabemos

NICHOS DE VENTA

Como en el resto de sectores de la sociedad, en el del turismo también existe
la necesidad de ofrecer alternativas continuas a los hoteleros, para asi poder
diferenciar su oferta de otros distribuidores y abrir nuevas vias de negocio para
nichos especificos, como hoteles rurales, de termalismo, tematizados o “con
encanto’, incluso para hoteles ‘low cost’ o apartamentos turisticos, lo que esta
propiciando una cascada de nuevos productos en el mercado de amenities para
cubrir demandas concretas.

En este sentido, en el apartado de ‘low cost’ no se ha de interpretar como mala
calidad, sino como la existencia de mecanismos con los que se consigue abaratar
costes sin perjudicar el contenido. Un ejemplo de ello seria el reducir el nimero
de amenities, poner sélo lo esencial, lo basico (gel, champu, body lotion y jabdn)
‘less means better’ Si un cliente encuentra un producto que le satisface estara
encantado y no echard de menos una cesta llena de articulos que no va a utilizar.

Igualmente, otro tema a tratar es la ampliacion de las lineas dedicadas a
establecimientos estandar o de lujo, o la segmentacion por grupos de clientes con
necesidades especificas, como nifios, hombres o mujeres, mayores...

Ademas, los lanzamientos de lineas respetuosas con el medioambiente es otra de
las constantes en este sector, en consonancia con las propias exigencias de los
consumidores, refendada por medidas legislativas.

De este modo, incorporando los cambios que va produciendo el sector, el comercio
online no podia quedarse fuera, de tal manera que las empresas se han ido
adaptando al modo de vender este tipo de productos, convirtiéndose en una via
de futuro la venta a través de tiendas virtuales. De hecho, se trata de un canal clave
para llegar al pequeno establecimiento, rural, boutique..., y que tiene muy claras
sus prioridades. Son productos que gracias a su tamafo, conviccion y comodidad,
estan teniendo un crecimientoo exponencial en el e-commerce.

Sin embargo, en opinion de ciertos profesionales, la utilizacién de este tipo de
portales puede llegar a generar ciertos problemas a muchas empresas, como por
ejemplo la imposibilidad de algunos fabricantes a ser competitivos en los que a
precio se refiere.

Lo que si es cierto es que las distintas empresas deberdn adaptarse a los distintos
cambios en la sociedad y lo que ésta reclama para no quedar obsoletos.
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SALUDY BIENESTAR

Como se ha comentado a lo largo del reportaje, el sector del turismo se encuentra
en su mejor momento. Dentro de este gran grupo, el apartado de salud y wellness
ha evolucionado posiciondndose muy rdpidamente en nuestro pais para poder
contentar al turista que busca algo més que alojamiento y desea disfrutar,
mientras viaja, de tratamientos de belleza y bienestar. “El estrés es un elemento
constante y creciente en nuestra sociedad, de ahi que los espacios wellness vayan
en aumento debido a la creciente demanda’, detalla May Aznar, Jefa de Ventas de
ADA Cosmetics. En este sentido, el cliente de un hotel ya no busca simplemente
alojamiento, quiere sentirse més cémodo, como en casa. Un hotel que no cuenta
entre sus servicios con este tipo de areas, pierde inevitablemente competitividad
con respecto a los centros que si lo ofrecen. Un area wellness / spa, en la actualidad,
es tan necesaria como el restaurante o la cafeteria.

La oferta que ofrecen los spas va mucho mas alld y, ademas de los tradicionales
tratamientos, han ido incluyendo, a lo largo de estos afos, en su carta todo tipo
de tratamientos pensados en estimular la salud o incluso la belleza. Por ejemplo,
ya no se invierte tanto en megaproyectos pero si en reformar, ampliar zonas ya
habilitadas o ubicar pequenos centros wellness en espacios mdas pequenos,
ofreciendo servicios de tratamientos corporales complementados con una pequena
zona de aguas, saunas y bafos de vapor, fundamentalmente. Respecto al factor
competitividad, no hay ningun secreto: calidad y servicio al maximo exponente.

En relacion a este tema, los hosteleros han sabido mejorar los servicios de sus
hoteles creando una oferta hecha a medida del cliente para que pueda disfrutar
del turismo convencional y por otro lado del turismo de salud. “Las dreas spa se
han abierto paso en las zonas dedicadas a los gimnasios en los hoteles y en la
actualidad son una de las mas demandadas. Gracias a la ampliacion de la oferta
que ofrecen las areas spa, es posible disfrutar de unas vacaciones de salud dentro
de sus instalaciones, en las que se puede disfrutar de paquetes termales, de
relajacion, circuitos, etc., personalizados, basados en el target de cliente. La oferta
suele consistir en paquetes de hidroterapia, bafios de calor y servicios de relajacion
a través de masajes terapéuticos, asi como paquetes de belleza y bienestar”
especifica David Duréan, de Saunas Duran.

Y, dentro de esto, sobre todo, es importante, tener presente los productos con los
que se van a dar estos tratamientos, y que el usuario podra probar y comprobar
que son de calidad, y que el hotel se los ofrece gratuitamente como regalo de
bienvenida. “Por supuesto existen marcas de spa que ofrecen toda la gama de
articulos de acogida para hoteles”, destaca May Aznar.

Ademads, hay que tener presente que los establecimientos hoteleros destinan
cada vez mas ingresos para aumentar los servicios complementarios del hotel
y entre ellos las areas spa. “La creciente demanda de tratamientos de spa es un
reflejo de la efectividad de los mismos tanto si se trata de tratamientos basados
en la hidroterapia como los basados en el calor, como es el caso de

la sauna y de los bafios de vapor”, indica David Duran. En relacién a

este tema, desde ADA Cosmetics nos hacen volar al marketing olfativo.

“La combinacion de una marca en el spa que ofrezca tratamientos

de belleza con la linea cosmética en la habitacién no es solamente

ideal sino totalmente exitosa. Con esta simbiosis el cliente acaba
envolviéndose en una calida y agradable sensacién aromatica que,

con seguridad, recordara siempre”.

En definitiva, “la transformacién hacia la personalizacién y la
innovacion del sector hotelero también afecta a las zonas Wellness/
relax no tan sélo en su disefio si no en su presentacién en que la
tendencia es ofrecer servicios cada dia mds diferenciados”, concretan
desde Saunas Duran. Por ejemplo, “unificar aroma siempre es positivo.
Una forma perfecta es combinar la marca en el spa con la misma
cosmética en sistema dispensador en la habitacion, favoreciendo al
mismo tiempo, la sostenibilidad”, determina May Aznar.
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distinguirlos? Para ello, las certificaciones
ecologicas avalan y garantizan si una
marca cosmética cumple con los criterios
ecologicos  establecidos: Ecolabel,
Ecocert, Eco Nordic, CosmeBio, Bio
Nature, Fair Trade (Comecio Justo). Esta
ultima presenta un enfoque holistico de
sostenibilidad ya que aparte de certificar
que la cosmética ha sido elaborada con
materia prima organica procedente del
Comercio Justo, garantiza la colaboracion
en mejorar a largo plazo las condiciones
de vida de los agricultores, para conseguir
un mundo mejor y mas equitativo”,
analiza May Aznar, de ADA Cosmetics. En
este sentido, Esther Llamas, de Logistel
Amenities, asegura que los productos
bio ya llevan afios cogiendo fuerza, “y no
precisamente ha sido por la normativa,
sino por la diferenciaciéon de la que
hablabamos antes, es un plus ofrecer un
producto fiable y con garantias”.

En este aspecto, “establecimientos
hoteleros tanto a nivel marca, cadena,
como a nivel de gestidn independiente,
tienen muchas opciones de soluciones
bio tanto semi como total para poner a
disposicion de sus huespedes. Hasta
podemos hablar de impresion de etiquetas
de tinta natural soja. Por lo tanto, es
debido a politicas econémicas, que esta
costando introducir esta tipologia en los
alojamientos”, expone Huseyin Topcu, de
RH Hotel Supply Espafa.

No obstante, Anténio de Albuquerque, de
Groupe GM, indica que a pesar de que
existen algunas lineas bio, “sin embargo
y muchas veces el cliente todavia no
esta disponible para pagar la diferencia
por la certificacion”. En este sentido, hay

Foto: ADA Cosmetics
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que tener presente que “los productos
bio son mas costosos y aumenta los
precios considerablemente por lo que
la introduccién en el mercado sera mas
lenta hasta que todos, en general, nos
concienciemos 'y nos comprometamos
con el medioambiente”, describe César
Vicedo, de Maxima Amenities.

Sin embargo, en lo que refiere a su
fabricacion, cabe tener en cuenta que en
ocasiones cuentan con productos que no
son totalmente naturales. Por ejemplo,
“en  cosmética existen  elementos
quimicos/sintéticos, conservantes en su
mayoria, porque son necesarios para
su conservacion. En caso contrario,
la caducidad del producto seria muy
limitada y los establecimientos no podrian
disponer de ellos”, describen desde ADA
Cosmetics. Por esta razon existen las
certificaciones ecoldgicas, que seran las
que listan aquellos sintéticos aptos y mas
cercanos al PH neutro de la piel y por lo
tanto garantizan la calidad del producto.

Sin embargo, y como se ha ido viendo,
cada vez mas los productos cosméticos
tiene origen natural. “Y seguimos
investigando para que cada vez tengan
menos productos contaminantes. En este
momento cualquier de nuestras lineas
tiene productos provenientes de origen
natural en mas del 90%, habiendo incluso
algunos productos dentro de algunas
marcas que sobrepasan el 98% de
productos de origen natural”, concluyen
desde Groupe GM.

Foto: Maxima Amenities

El futuro de los amenities

En estos momentos, las perspectivas
de futuro del sector hotelero son
excepcionales gracias a las grandes
inversiones que se realizan dia a dia,
tanto en las grandes cadenas como en
los pequefos establecimientos, y que,
sin duda alguna, se estan viendo ya
reflejadas a dia de hoy. El sector hotelero
gracias al turismo y el clima de nuestro
pais ira evolucionando de forma muy
positiva durante los proximos afios. De
esta manera, desde Logistel Amenities,
Esther Llamas considera que el sector
quizas cambie algo la estrategia, “pero
seguira funcionando y seguira ofreciendo
bienestar y recursos para que el cliente
que se aloje en un establecimiento
hotelero, se sienta como en casa”.

En lo que respecta al futuro de estos
productos, May Aznar, de ADA Cosmetics,
indica que se esta decantando por
la produccidon con una reduccién de
consumo energético, control de emision
de gases, y de eliminacién de desechos,
y “nuestra politica es la de ir reduciendo
cada vez mas. Nuestro Departamento de
I+D trabaja en la busqueda de soluciones
a la reduccion de plastico o al uso de
aquellos menos toéxicos. Muestra de esta
preocupacion es que fuimos los primeros
fabricantes de cosmética hotelera en
Crear una marca a partir de materia prima
procedente del Comercio Justo”. Por
ello, ahora se esta buscando, “apostar
por el cuidado del medioambiente,

Foto: Hospitality Unique Group

rebajar costes de productos ecoldgicos,

esforzarse en ofrecer a nuestros
huéspedes productos de consumo
sostenible...”, describe Huseyin Topcu

(RH Hotel Supply Espana).

Ademas de lo anterior, “creemos que
los proximos tiempos seran de gran
desafio e innovacion. Tenemos algunas
ideas que estamos desarrollando, pero
para decir solo que el secreto es el
alma del negocio”, destaca Antonio de
Albuquerque, de Groupe GM.

No obstante, lo que esta claro es que
todavia no se sabe como sera la prevision
futura, o por lo menos no se puede decir
con certeza. Se trata de modas, y lo
que hoy parece muy bueno, ecoldgico y
bajo de coste, cuando pasa un tiempo
vuelve a otra tendencia, aunque hay
cosas que perduraran (ecoldgico, buen
producto...). La ecologia y el cuidado del
medioambiente sigue en alza, asi como
la eficacia energética del establecimiento.

Foto: Logistel Amenities
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Higiene y nuevas
tecnologias

Fundamental ante los cinco sentidos

Cada vez mas, los expertos apuntan que los clientes se estan volviendo mas
criticos a la hora de valorar a los hoteles y restaurantes que frecuentan. Y, para
complacerles, los establecimientos hosteleros estan focalizando todos sus
esfuerzos en conseguir los mas altos estandares en todos sus servicios. Uno de
los considerados mas importantes y en el que tendran que conseguir la mayor
excelencia, es el servicio de higiene y limpieza. Demostrar una alta calidad en
esta actividad es ya un requisito obligatorio a cumplir para que el cliente vuelva
al establecimiento.
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inco son los sentidos: oido, olfato,
‘ gusto, tacto y vista; y cinco, por

tanto, los sensores de alarma
con los que cuenta el ser humano, en su
plena capacidad, para discernir y tener
un criterio sobre las cosas que le rodean.
Quiza sea algo obvio y tan interiorizado
desde que somos nifios que casi No
le damos la importancia que requiere,
pues, cuando los clientes acuden a
un establecimiento hostelero, ya sea
un hotel o un restaurante, ven, oyen,
huelen, tocan y prueban y en aquello
que sienta durante la experiencia sera,
indudablemente, donde resida el éxito o
no del establecimiento en cuestion.

Atendiendo a este asunto, cabe
preguntarnos qué sensaciones abordan
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a nuestro cliente; a qué huelen nuestros
banos, ¢relucen nuestros suelos?, cémo
se sienten nuestras sabanas, qué sabor
tienen nuestros platos, cual es la melodia
que se escucha en nuestro vestibulo.
Todo ello, de una forma u otra, ya sea
de un modo patente o latente queda, en
mayor o menor medida, determinado por
el servicio de limpieza e higiene que se
lleva a cabo en nuestro establecimiento.

De esta manera, Paulo Barreira, Country
Manager Espafia de Girbau, califica al
servicio de limpieza e higiene como un
elemento “indispensable, fundamental,
imprescindible, un ‘must’...”, ya que
como explica Francisco Ortiz, Product
Manager-Division Tools de IP Cleaning
Espafia, no sdlo es fundamental porque
afecta a la higiene en si, sino porque lo
hace a la imagen que el cliente se lleva
del alojamiento en el que se hospeda. Se
podria decir, por tanto, que “es la carta
de presentacion de ese establecimiento”,
sefiala Jacinto Diez, Director de
Comunicacion de Rentokil Initial.

Asimismo, “su importancia es clave
porque estamos hablando de un tema
de salud, y que de no ser el adecuado,
puede tener graves repercusiones en
clientes y empleados”, indica el Director
de Comunicacion de Rentokil Initial.

En la actualidad, los clientes del sector
“son cada vez mas exigentes”, y ya
la hosteleria “no debe cuidar tan sdlo
los aspectos estéticos y la comodidad
del cliente, sino que tiene especial
atencioén en los aspectos de la higiene en
general”, indican desde el Departamento
de Marketing y Comunicacion de
Distribuidora  Joan, porque, como

Foto: Girbau

exponen desde Girbau, con un mal
servicio de higiene se corre “un riesgo
increfble con respecto a la salud de sus
clientes y de sus empleados, un riesgo
legal y un riesgo de perder toda su
reputacion, prestigio y valor de marca.
Por tanto, pone en juego todo el negocio
y su cadena de valor”. En definitiva, “es
uno de los pardametros mas importantes
a la hora de aumentar la satisfaccion de
los clientes y en conseguir el éxito de
nuestro negocio”, apunta Maite Lopez,
Keay Account Manager de Suministros
Cientificos Técnicos.

De igual modo, segun Francisco Ortiz,
Product Manager-Division Tools de
IP Cleaning Espafia, en el caso del
restaurante, esta cuestion es vital, ya
que mas alla de la sensacion e imagen
que se transmite a la clientela, existe
un importante componente sanitario,
el hecho de que exista una higiene
deficiente en un ambiente alimentario
puede ser critico.

A modo de resumen, Javier Espinosa,
Responsable de la Division Alimentaria
de Induguim, enumera en dos el porqué
de la importancia de la limpieza e higiene
en estos dos negocios:

“La imagen del establecimiento es
de vital importancia para un correcto
rendimiento. Los clientes cada vez son
mas exigentes y la limpieza es un factor
diferencial.

- Desde el punto de vista sanitario, una
correcta higiene y desinfecciéon, sobre
todo en las areas de preparacion de
alimentos, es basica para preservar la
salud publica”.

Foto: IP Cleaning Espana

“Sin duda alguna, es de los factores
mas importantes que existen en
los establecimientos y que menos
importancia se da. Se negocia a la baja
el papel y las bolsas de basura debido
al uso que se da y se reduce de costes
en quimicos y Utiles. Sin embargo, no se
tiene en cuenta que una de las cuestiones
que mas valoran los huéspedes es la
limpieza general del lugar y la calidad
de los materiales”, opina Marc Ceron,
Responsable de Marketing de Grupo
Dino.

Tanto es asi que, segun informa José
Ignacio Cebria, Director Gerente de
Vijusa, “hoy en dia tenemos la informacion
no soélo del precio del establecimiento
sino también de su limpieza”. El poder
encontrar esta informacion en muchas
bases de datos online ha contribuido a
que aumente la calidad de los servicios de
un hotel y la preocupacion por mantener
un nivel alto de limpieza e higiene. “Por
tanto la ocupacion y la eleccion de
un hotel dependeran de la higiene del
mismo”, sugieren desde Vijusa.

Sinembargo, para Jean Claude Blazquez,
Responsable de Grandes Cuentas de
Disarp, no es tanto la importancia que
cobra o se le quiera dar, sino que el
tener un servicio de limpieza e higiene
competente forma “parte de la obligacion
que debe ofrecer cada establecimiento,
llamese hotel, restaurante, hospital,
colegio, etc.”. Da igual cuantas estrellas
se tenga, el establecimiento esta
obligado a ofrecer unos estandares de
calidad en higiene, ¢ irfa usted a comer a
un restaurante cuya plancha no se limpia
desde hace dias 0 a un hotel donde no
se han cambiado las sabanas del ultimo
huésped?”.
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Por todas esas razones, es de ‘“vital
importancia que el servicio de higiene que
se elija sea el mejor”, dado que detalles
como una buena limpieza y una eleccion
correcta de accesorios para el aseo
pueden ser elementos decisivos para los
clientes, sentencian desde Rentokil Initial.

Un buen servicio de limpieza

Una de las cuestiones elementales, para
conseguir un buen servicio de higiene
en el establecimiento hostelero, es
“disponer de productos especificos de
calidad y seguir un protocolo de limpieza
para cada zona, para obtener asi el
resultado deseado en el menor tiempo
posible”, apuntan desde el Departamento
de Marketing y Comunicacién de
Distribuidora Joan. Asimismo, Francisco
Ortiz considera “fundamental, dejarse
aconsejar por profesionalesy no escatimar
en los productos, ni en la calidad de los
mismos, y contar tanto con los quimicos,
como los Utiles especialmente indicados
para cada aplicacion especifica (impieza,
desinfeccion, prevencion, desengrase,
etc.)”.

En este sentido, los representantes
de Distribuidora Joan, anaden que “el
protocolo de limpieza no solamente
marca los productos a utilizar en cada
caso, sino que también incluyen el modo
de uso, el tiempo y la practica adecuada
de Utiles de limpieza necesarios en cada
caso”.

José

“«

Ignacio Cebria considera que
es importante crear en cualquier
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establecimiento una cultura de limpieza e
higiene. Al fin y al cabo, debemos pensar
que este proceso no es un gasto para
el establecimiento sino una inversion,
porque la imagen del negocio va a
depender de ello”.

Dar un buen servicio de higiene requiere,
“principalmente, de un trabajo de
empatia con los usuarios. Generar un
ambiente limpio e higiénico es nuestro
objetivo siempre”, explica Jacinto Diez.
En si, como argumenta Maite Lopez,
Keay Account Manager de Suministros
Cientificos Técnicos, “hay que saber qué
tipo de suciedad hay que eliminar, si la
superficie es resistente a los productos
quimicos delimpieza o noy lametodologia
y frecuencia de limpieza. Con estos
parametros ya podremos determinar qué
productos son necesarios en la higiene
diaria de nuestro negocio”.

El Responsable de Grandes Cuentas
de Disarp expone que en “los hoteles
encontramos: limpieza de habitaciones,
donde tenemos: bafios, zona comun,
zona dormitorio, lavanderia, etc,;
en cocinas: zona frio, zona caliente,
frigorificos, superficies de manipulacion
de alimentos, lavados de verdura y otro
largo etc., y en zonas comunes: hall,
lobby, zona de recepcion, etc.”. Esto
es un pequeno ejemplo de la cantidad
de zonas de aplicacion que hay en
un hotel, y para cada zona se ha de
contar con productos diferentes, como
cuenta José Ignacio Cebria, “hay que
contar con productos con detergentes,
desinfectantes, sistemas de dosificacion

y Utiles de limpieza que cubran las
necesidades de nuestro plan de higiene”.

Un ejemplo de ello es en los bafos,
donde buscamos una experiencia de
bafo agradable que contempla una
vision integral de todos los elementos
que participan en ella: los productos de
aseo, unos contenedores faciles de usar
y eficaces y una estrategia de marketing
olfativo “ad hoc”, explica Jacinto Diez.

Cuando hablamos de las prendas, “es
fundamental disponer de las maquinas
necesarias para llevar a cabo la limpieza
de éstas. En este caso nos referimos al
equipamiento de lalavanderia. Lavadoras,
secadoras y calandras conjuntamente
con un jabdén adecuado a cada tipo de
prenda, nos proporcionara esta calidad e
higiene”, expone Andreu Arrom, Director
de Ventas Nacional de Dune. Ademas,
en lavanderia hay que tener en cuenta,
como opina Paulo Barreira, Country
Manager Espafia de Girbau, “que
hay que contar con la maquinaria, los
productos y los procesos que requiere
cada establecimiento. No tiene nada
que ver un hotel de playa, por ejemplo,
que un hotel urbano o uno de montana”.
Asi que “hay que analizar primero las
necesidades cuantitativas y cualitativas
del establecimiento para montar la
maquinaria necesaria. Después, ajustar
la programacién junto al equipo de
productos quimicos para conseguir el
proceso mas adecuado para cada tipo

Foto: Girbau
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de textil”, explica Paulo Barreira.”Es una
division muy delicada y profesional que
influye en toda la reputacion del hotel, es
decir, los clientes se basan en el resultado
y calidad del lavado textil para juzgar
la calidad global del establecimiento”,
sentencia el Responsable de la Division
Alimentaria de Indugquim.

Mientras, en el caso de las cocinas, el
Responsable de la Division Alimentaria de
Induquim, “considera que es fundamental
contar con un producto desinfectante
para las areas que puedan estar en
contacto con los alimentos, por ejemplo,
tablas de corte, encimeras, maquinas
cortadoras o mesas de trabajo. Ademas,
es importante contar con productos
como desengrasantes y lavavajillas para
poder evitar la acumulacion de suciedad
en zonas criticas”.

En resumen, para una buena higiene
de una estancia, se “debe constar de
una limpieza visual, lo que se ve, que
serfa una limpieza efectiva de residuos
y superficies que son apreciables por la
vista, e ir acompafnada por una higiene
con desinfeccion, 1o que no se ve. Con
esto se conseguira una buena garantia
de eliminacion de bacterias que pueden
causar males mayores en los negocios”,
resume Marc Ceron, Responsable de
Marketing de Grupo Dino.

Los problemas

Aunque pueda parecer tarea sencilla
a simple vista, no lo es. Podemos
encontrar multitud de problemas a la
hora de realizar una buena limpieza del
establecimiento, ya sea ésta en un hotel
O un restaurante.

“Estos dos sectores son especialmente
sensibles y tienen muchos lugares
comunes, y algunos de ellos, con zonas
con acceso limitado para realizar una
limpieza en profundidad”, comenta el
Director de Comunicacion de Rentokil
Initial. Por ejemplo, “en algunas cocinas
nos encontramos con mobiliario que esta
fijo y no se puede acceder a todas las
zonas, con el consiguiente problema de
acumulacion de residuos. Aunque, en la
mayoria de los casos los problemas se
solucionan con la adopcion de simples
buenas practicas o mejorando los
procesos de limpieza”, detalla.

Segun consideran desde el Departamento
de Marketing y Comunicacion de
Distribuidora Joan, “otro de los problemas
es la contaminacion por gérmenes
incluso usando un producto quimico de
limpieza adecuado y de calidad. Esto se
soluciona faciimente haciendo uso de
la codificacion por colores, método de
designacion de colores a los equipos de
limpieza y gestion de residuos en ciertas
areas o actividades donde la higiene y
la salud es primordial”. De esta forma,
se reduce el riesgo de contaminacion,
evitando el traspaso de gérmenes de una
zona a otra, y se incrementa la higiene.
No obstante, para que este sistema
funcione, es necesario asignar utensilios
de limpieza diferentes para cada area
con una etiqueta identificativa. El sistema
de colores debe aplicarse para todo el
equipamiento de limpieza.

También, el Director Gerente de Vijusa
identifica otro de los problemas como
el posible mal uso de productos que
pueden danar los materiales. Una
solucién alternativa, como indica, “es
realizar cursos de formacion al personal
de limpieza. En ocasiones y debido a la
rotacion del mismo, los cursos deben
ser frecuentes, pero son necesarios para
crear cultura y cumplir con los planes
de higiene”. De igual manera opina el
Responsable de Marketing de Grupo
Dino, “nos encontramos con que el
personal regularmente no tiene formacion
especifica y no tiene en cuenta que
otra manera de hacer las cosas puede
ayudarle a ser mas eficiente y no tener
tantos riesgos laborales, y si hubiese

Foto: Melia

una mano de obra mejor formada y los
establecimientos invirtiesen mas en
la limpieza, los costes se reducirian”.
“Hay que concienciar al personal de
la importancia de la higiene, y para
ello es importantisimo la formacion del
personal, protocolizar las operaciones en
materia de higiene y facilitar el proceso
de limpieza y desinfeccion mediante
productos y procedimientos rapidos y
efectivos”, detalla Maite Lopez, Keay
Account Manager de Suministros
Cientificos Técnicos.

Otro de los principales problemas con los
que nos encontramos en el servicio de
higiene es el tiempo. Si nos centramos
en el restaurante, el Responsable de
la Division Alimentaria de Induquim,
senala que “dos de los problemas que
detectamos, por regla general, son: la
falta de tiempo y de medios adecuados.

Foto: IP Cleaning Espafia
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El mismo personal encargado de cocina
debe, al final de la jornada, encargarse
de las tareas de limpieza y desinfeccion”.
Y, en el caso del hotel, Maite Lopez
expone que “el personal de limpieza tiene
poco tiempo para realizar las tareas de
higiene necesarias en cada habitacion.
Podria solventarse con un mayor nimero
de empleados, optimizando las tareas
de cada uno, facilitando su trabajo con
productos y procedimientos de limpieza
efectivos y seguros para los usuarios”.

Qué tipo de productos son
esenciales

- En el hotel

Desde el Departamento de Marketing
y Comunicacion de Distribuidora Joan
indican que “tener un bano completo es
una de las cosas que mas valoran los
clientes en cuestion de equipamiento:
toallas grandes y suficientes, albornoz
y zapatillas, secador de pelo, espejo de
aumento... y amenities como articulos
de aseo personal como gel, champu,
peine, colonia..., asi como gorro para €l
pelo, toallitas himedas y otros articulos
monouso”. “El cuarto de bafio tiene
que disponer de todos los elementos
basicos: dosificadores de jabon y gel,
papel higiénico y papelera con tapa,
también ya es frecuente encontrarse con
higienizadores del asiento del inodoro.
Y, por supuesto, un proceso de limpieza
absolutamente escrupuloso que elimine
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cualquier huella del huésped anterior”,
aflade el Director de Comunicacion de
Rentokil Initial.

Asimismo, el Product Manager-Division
Tools de IP Cleaning Espafia expone
que, ademas del equipamiento de
uso para los clientes, papel, jabén y
demas, es importantisimo el disefio
de la habitaciéon y su mobiliario para
facilitar la prevencion de acumulacion
de suciedad y contaminacion, y para
facilitar las tareas de limpieza eficientes.
“Evidentemente, una habitacion hotelera
con un equipamiento limpio y bien
cuidado, y un mantenimiento y limpieza
correcto, influye en la percepcion que los
clientes se llevan de los hoteles”.

Cuidar todos estos productos de higiene
en la habitacion, segun la Keay Account
Manager de Suministros Cientificos
Técnicos, es lo “que determina el valor
afadido que queremos dar a nuestros
clientes para aumentar su grado de
satisfaccion”.

Otra cuestion a resaltar son las alfombras,
que “son eficientes aislantes acusticos
en los corredores de las plantas de
hotel, pues amortiguan los sonidos de
las pisadas, tacones o ruedas de las
maletas, pero mantenerlas limpias y sin
machas es una tarea complicada en
estas zonas de mucho trafico, y en las
habitaciones el problema empeora, y
un suelo enmoquetado, manchado y no

impoluto, transmite sensacion de bajo
nivel de higiene en el centro”, argumenta
Francisco Ortiz.

También, “cada vez estan tomando mas
peso todos los temas relacionados con
la aromatizacion de espacios como parte
integral del servicio de higiene”, anade
Jacinto Diez.

En el campo del textil, el Country
Manager Espafia de Girbau explica que
“tenemos conciencia plena que todos los
productos textiles en una habitacion de
hotel marcan la diferencia”. Las grandes
cadenas hoteleras lo tienen claro y ya
estan trabajando la personalizacion del
olor del textil como marca de identidad,
anade.

- En el restaurante

Ignacio Cebria indica que en el area de
cocinay manipulacion dealimentos, “debe
haber productos como desengrasantes,
lavavajillas y productos desinfectantes,
en base amonio cuaternario y clorados,
que ayuden a mantener limpias vy
desinfectadas las superficies y los
alimentos bien conservados con el
objetivo de evitar el riesgo de cualquier
tipo de contaminacion”. Ademas, las
cocinas deben estar equipadas con
diluidores y centrales de higiene que
ayuden a dosificar el producto correcto
y dispensadores de papel y Utiles de
limpieza para conseguir una limpieza y
desinfeccion eficiente, anade.

Foto: Laboratorios Vinfer
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Otra éarea de caracter importante es
donde almacenamos los alimentos
antes de llevarlos a la cocina, identifica
el Director Gerente de Vijusa, “esta area
debe llevar un registro importante de
limpieza y desinfeccion. Y por ultimo
las zonas donde los clientes acceden,
comedor y banos, deben de estar limpias
e higienizadas. Productos multiusos vy
en base alcohol para la desinfeccion
de superficies, asi como limpiadores
amoniacales y desincrustantes para
bafos, son productos que no pueden
faltar en estas zonas”.

Centrandonos es la zona de aseos, desde
la Distribuidora Joan, sefialan que “es
importante tener dispensador de jaboén,
liquido, en gel o en espuma, y secador
de manos, dispensador de celulosa o de
aire”. Asimismo, Francisco Ortiz indica
como productos basicos a disposicion
de los usuarios: los dispensadores de
jabon, dispensadores de papel higiénico
y de papel toalla, secamanos eléctricos,
papeleras de capacidad suficiente vy
diseno apropiado donde depositar el

papel usado, compreseros para los
banos femeninos, y escobillas con
escobillero en buenas condiciones de
conservacion para los inodoros.

En un nivel superior, “tendrian que
disponer de higienizadores de asiento del
inodoro, bacteriostaticos... y por supuesto
un buen sistema de aromatizacion. Y lo

-

Foto: Grup Joan

mas importante, que todos los sistemas
funcionen correctamente y dispongan de
las dosis suficientes”, valora Jacinto Diez,
Director de Comunicacion de Rentokil
Initial. Ademas, otro tipo de equipamiento
fundamental que debe estar siempre
en el aseo de un restaurante son los
accesorios de ayuda para personas
con movilidad reducida, asi como la
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mesa cambia-pafial para bebé, aportan
desde el Departamento de Marketing y
Comunicacién de Distribuidora Joan.

Nuevas tecnologias en higiene

Francisco Ortiz, Product Manager-
Division Tools de IP Cleaning Espana,
explica que los fabricantes trabajamos
constantemente para desarrollar
y producir nuevos y mas eficaces
productos, aprovechando, como
es logico, los avances tecnoldgicos
que estan a nuestro alcance, tanto
aplicados a las materias primas y sus
procesos productivos, como creando
directamente nuevos productos y/o
sistemas que mejoran la eficiencia y el
resultado.

En este sentido, propone que “se puede
hablar, por ejemplo, de las microfibras
aplicadas a los Utiles de limpieza, como

Foto: Distribuidora Joan
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una herramienta eficaz para sustraer
mas cantidad de suciedad y en mas
profundidad de las superficies, de un
modo mas cémodo vy eficiente, y de
las nanoparticulas de plata aplicadas a
diversos Utiles, que eliminan eficazmente
la contaminacién bacteriana de los Utiles
y equipos en los que se utiliza”.

Asimismo, desde el Departamento
de Marketing y Comunicacion de
Distribuidora Joan, sefalan que “se
estd usando la nanotecnologia para
repeler grasas y otras sustancias. Estas
microparticulas presentes en los agentes
limpiadores tienen la ventaja de servir
como barrera protectora sin utilizar
sustancias corrosivas, reduciendo
ademas el tiempo de limpieza. Existen
otras innovaciones en el sector de la
limpieza, como el uso de microfibras,
0zono o equipos de ultrasonidos. Cada
una de ellas conviene aplicarlas segun la
superficie y el ambito”.

La tecnologia no solo nos ayuda a
fabricar nuevos productos con nuevos
elementos, sino que “nos permite
mantener un mayor control sobre
los distintos dispositivos higiénicos o
de control de plagas instalados. Los
sistemas de geolocalizaciéon combinados
con software de planificacion nos ayudan
a optimizar rutas y, en definitiva, estar
mas cerca y mas rapido de nuestros
clientes”, sefiala Jacinto Diez, Director
de Comunicacion de Rentokil Initial.

También las tecnologias de la informacion
yel ‘internet delas cosas’ estaavanzando

y revolucionando el sector de la higiene,
asi Maite Lopez sefala que “los equipos
de lavanderia WIFI interconectados ya
permiten obtener datos y control de la
produccion, cambios de programas y
dosificaciones de lavado a distancia,
-también han aparecido-, apps para
el control de afluencia en aseos que
permiten reponer los consumibles antes
de que se acaben, etc.”. Y, el Gerente de
Vijusa informa de que la compania cuenta
con una plataforma online para realizar
planes de higiene a medida para cada
cliente. Y en la division de la lavanderia
disponemos de herramientas para saber
online qué es lo que esta sucediendo
en cada lavanderia y monitorizar los
procesos de lavado de forma remota”.

Un ejemplo aplicable, segun Disarp, es
que “los soportes tecnoldgicos lo que les
aporta es poder trabajar con sistemas
de dosificacion cada vez mas precisos
para poder trabajar con productos mas
concentrados a unas dosis cada vez mas
bajas”. Y, en un futuro muy cercano, por
no decir ya, disponer de dosificadores
“inteligentes” que nos alertaran con la
suficiente antelacion de cuando se va a
agotar el jabon de la jabonera y poder
reponerlo antes de que se quede vacio
por completo, adelanta el Director de
Comunicacion de Rentokil Initial.

En el caso de la lavanderia, Javier
Espinosa, Responsable de la Division
Alimentaria de Induquim, comenta
que “progresivamente se han ido
incorporando nuevas tecnologias a los
procesos de limpieza y es una tendencia
que va al alza. Por ejemplo, la compania
cuenta con un software de control
remoto de las instalaciones que permite
conocer el estado de las mismas en
tiempo real”. Asimismo, Andreu Arrom,
indica que toda su maquinaria para
el sector de la lavanderia, “dispone
de un alto nivel de tecnologia que nos
permite adaptar cada lavado, secado o
planchado al estandar de calidad optima
que precisa cada prenda”.

En este sentido, la tecnologia también
puede ayudar en unabuena optimizacion,
no solo de los procesos de lavado sino
también de los recursos necesarios
para ello como menos consumos de
agua, electricidad, gas, etc. “Siempre
intentamos ser mas respetuosos con el
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medioambiente”, senala el Director de
Ventas Nacional de Dune.

Actualmente una linea de investigacion
importante, segun Francisco Ortiz,
estd centrada en la aplicacion de la
nanotecnologia en la filtracion de las
aguas que se utilizan, para tareas de
limpieza e higiene, haciendo que el agua
sucia pueda ser reutilizable hasta niveles
de potabilidad, con lo que se reduce
drasticamente el consumo del liquido,
elemento tan fundamental para la vida.
Trabajando en este sentido se encuentra
Dune, que adelanta que “a partir del
aflo que viene, estaran disponibles
nuestros recuperadores de agua que Nos
permitiran bajar el consumo de lavado en
un 70%”.

Toda esta evolucion esta generando
un sinfin de posibilidades, por lo que el
Director de Comunicacion de Rentokil
Initial detalla aquéllas con las que

cuenta su compafiia. Nuestros sistemas
“permiten conocer al detalle y a un sélo
clic de distancia todos los servicios

Desinfectante Jaguar Multi

BUREAL VERITAS
Cantification

realizados en un cliente, incluyendo
histéricos, situacion de los sistemas
instalados o documentacion de soporte
para PRL”. Ademas da un paso hacia
adelante con su “sistema de alerta
temprana de infestacion por roedores
que permite conocer, en tiempo real, la

Foto: Rentokil Initial

situacion de control del cliente al estar
monitorizando 24/7 todos los dispositivos
instalados”.

Segun sefalan, desde el Departamento
de Marketing y Comunicacion de
Distribuidora Joan, ademas “las nuevas
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tecnologias estan permitiendo a los
hoteles mejorar su relacion con los
clientes y con sus propios empleados”.
Asi, aparecen “las apps para el personal
de limpieza, equipos de mantenimiento y
personal de recepcion del hotel, que les
permite compartir informacion en tiempo
real sobre las cuestiones de limpieza
y mantenimiento. Con estas apps, las
camareras de pisos pueden cambiar el
estado de las habitaciones 0 mandar los
consumos del minibar del cliente desde
la propia habitacién. Sin duda un ahorro
de tiempo y dinero. Y esto no ha hecho
mas que empezar”.

En sintonia con esta conclusion, el
Product Manager-Division Tools de
IP Cleaning Espafia, explica que ‘“la
utilizacion de estas tecnologias de la
informacion y apps, en el sector higiene/
limpieza, afecta directamente a la
eficiencia y calidad del resultado, ya que
permite tener un mejor y mayor control
sobre el estado de las areas a limpiar y
ya limpiadas, permitiendo centrar las
actuaciones en los lugares en los que son
necesarias en el momento justo”.

De este modo, José Ignacio Cebria,
explica que “Internet era antes una
herramienta de trabajo, pero hoy en dia
forma parte de nuestra vida y cultura vy,
sin darnos cuenta, se ha convertido en
un sexto sentido en nuestro quehacer
diario. Por tanto, las apps y cualquier
software que nos permita mejorar y
registrar nuestros procesos de higiene
van a aportar valor a nuestro trabajo. Hay
que buscar la forma de que su uso nos
aporte ahorro en tiempo/dinero y nos
permita ser mas eficientes”.

Ejemplo de ello es que los “técnicos -de
Rentokil- ya cuentan con smartphones y
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todas las comunicaciones las realizamos
a través de softwares especificos
desarrollados por la compafiia, lo que
permite tener una mayor capacidad de
respuesta ante una urgencia o eliminar
el uso de papel en buena parte de los
procesos internos”, como informa su
Director de Comunicacion.

Todas estas cuestiones “permiten mejorar
la comunicacion entre departamentos,
evitando, por ejemplo, rotura de stock,
mejorar la gestion de las compras y
pedidos, etc.”, valora Javier Espinosa.
Tanto es asi, que la Keay Account
Manager de Suministros Cientificos
Técnicos sefiala que “conocer en
profundidad nuestros procesos permite
detectar desviaciones, prevenir errores
y aumentar la satisfaccion de nuestros
clientes. Los sistemas mas eficaces son
aquellos que nos permiten obtener datos
en tiempo real”.

Y, aunque todas estas tecnologias
estan cambiando y modernizando el

sector y eso es positivo, Rentokil Initial,
quiere poner en valor que no podemos
olvidar que el servicio esta prestado por
personas y que la calidad del trabajo de
esas personas es la que va a marcar la
diferencia.

Certificacion en higiene y limpieza

En todo momento se reitera laimportancia
que da el cliente a que el establecimiento
hostelero disponga de un buen servicio
de higiene. Por ello, el hecho de contar
con una certificacion en este sentido,
es contar con una insignia mas que
diferencie a nuestro establecimiento vy
lo ensalce sobre los demas de cara a
nuestro cliente.

De este modo, lo entiende Andreu Arrom,
Director de Ventas Nacional de Dune, que
sefiala que, “hoy en dia, cualquier mejora
puede hacer que nuestro establecimiento
despunte. En este caso, si esta mejora
esta en forma de certificado, nos aporta
una credibilidad mayor de cara al cliente”.
Asi, una certificacion siempre transmite
la certeza de que no se trata de una
opinién mediatizada, sino de un hecho
medido objetivamente, indica el Product
Manager-Division Tools de IP Cleaning
Espana.

Los clientes cada vez son mas
exigentes y el hecho de contar con un
certificado de higiene, del hotel o del
restaurante, se ha convertido en un punto
indispensable a cumplir, argumentan
desde el Departamento de Marketing y
Comunicacion de Distribuidora Joan.

Foto: Melia
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"No podemos olvidar que el servicio
estd prestado por personas y que
la calidad del trabajo de esas
personas es la que va a marcar
la diferencia...”

Asimismo, Francisco Ortiz, Product
Manager-Division Tools de IP Cleaning
Espafia, explica que los clientes valoran
“muy positivamente las certificaciones de
calidad en los hoteles, de hecho, son uno
de los factores mas importantes tenidos
en cuenta a la hora de decidirse por un
hotel u otro, y por supuesto, la calidad
en la higiene es siempre muy valorada,
solo hay que atenerse a los comentarios
que los usuarios de hoteles dejan en
internet tras su estancia en ellos”. Pero
no soélo en este tipo de hospedajes,
sino que como bien indica “este mismo
hecho, en el caso de los restaurantes, es
aun de mayor importancia, ya que afecta
directamente a la salud de los clientes”.
Los tres parametros de calidad que los

T

clientes valoran en un restaurante son,
por este orden, la calidad de la oferta
gastrondmica y cocina, la calidad del
servicio, y la calidad en la higiene del
lugar, si bien esta ultima se vuelve vital en
el caso de no ser la adecuada, informa.

En esta sintonia opina Maite Lopez,
Keay Account Manager de Suministros
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Cientificos Técnicos, que dictamina
como muy positivo el hecho de contar
con la certificacion, ya que en los hoteles
la higiene es uno de los parametros
clave para los clientes y, en el caso de
los restaurantes, no soélo es importante
que la comida sea buena y saludable
sino que también debe ser segura, como
se detallaba anteriormente.

Atencién local personalizada
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CERTIFICADO H+

Uno de los ultimos certificados que han aparecido en este campo es el “Certificado
H+", emitido por Hygiene Plus*, donde se evallan varias cuestiones que responden
a un riguroso y exhaustivo proceso de anélisis de los procedimientos de trabajo
empleados en la empresa que afectan directamente al resultado.

Poseer esta certificacion es aval de:

- Garantia de éxito. Demuestra que el establecimiento mantiene los pardmetros
mas rigurosos y contrastados del pais.

- Diferenciacion. Marca la diferencia con la competencia mas directa, lo que ayuda
a captar mas clientela.

- Fidelizacién. Ya no sélo propicia conseguir mas clientes, sino que favorece
mantener al cliente fiel que ejercerd un‘boca a boca’ mas activo.

- Responsabilidad. Tener esta certificacion muestra el compromiso que tiene el
empresario con la seguridad de sus clientes y empleados.

“Aunque todavia es bastante desconocido para los clientes’, Maite Lopez, Keay
Account Manager de Suministros Cientificos Técnicos, lo valora“muy positivamente”,
ya que como comenta Jacinto Diez, Director de Comunicacion de Rentokil Initial,
“cualquier iniciativa para normalizar los estandares de higiene es bienvenida. Lo
realmente importante de las certificaciones es que éstas se encuentren bajo unos
criterios homologados dentro de una norma UNE y que la entidad certificadora sea
independiente y de una relevancia y solvencia contrastada”

De este modo, desde el Departamento de Marketing y Comunicacion de
Distribuidora Joan, indican que “si se hacen las cosas bien -esta certificacion- puede
ser una referencia a alcanzar y una ventaja a la hora de mostrar con claridad el
grado de higiene del hotel o por qué no, de un restaurante también”. “Es un buen
estandar para homogeneizar los niveles de calidad higiénica en los negocios como
restaurantes y hoteles en este caso, y un patrén por el que guiarse los propietarios
de los mismos, a la hora de definir los procedimientos de limpieza y los resultados a
conseguir y mantener’, sefala Francisco Ortiz.

José Ignacio Cebria, Director Gerente de Vijusa, aunque valora esta certificacion,
pide dar un paso mas y que no sélo se obtenga cuando el establecimiento alcance
los minimos requeridos, sino que “deberia ser un certificado anual de manera que
cada afo se renovara para que el nivel de exigencia no disminuya. Y deberiamos
estar involucrados todos los proveedores y agentes que intervenimos en la cultura
de la higiene”.

parte, Paulo Barreira, Country Manager
Espafia de Girbau, opina que “la mayor
certificaciéon para un cliente es que
encuentre su albornoz impecable, las
toallas limpias y mullidas, las sabanas
con olor a limpio, etc. Las estrellas y el
posicionamiento de calidad la dan cada
dia los clientes”.

Para conseguir el éxito...

Si a modo de resumen tuviéramos
que identificar el elemento que da el
éxito al servicio de higiene, no hay una
solucion unanime, aunque la balanza se
declina entre los buenos productos vy la
profesionalidad de los empleados.

Desde el Departamento de Marketing
y Comunicacion de Distribuidora Joan,
identifican que “el éxito reside en trabajar
con un proveedor de confianza, que
esté capacitado para asesorar y crear
los protocolos de limpieza adecuados
para cada zona”. Asimismo, opina Javier
Espinosa, Responsable de la Division
Alimentaria  de Induguim, que hace
hincapié en que “el éxito reside en un
completo servicio integral. Esto significa
ser un completo partner para los clientes,
ofreciéndoles asesoramiento, formacion,
apoyo en los desarrollos de los planes
de limpieza vy, por supuesto, productos
competitivos y de calidad”.

Sin embargo, en el caso de Maite Lopez,
Keay Account Manager de Suministros
Cientificos Técnicos, “la clave del éxito
de un buen servicio de higiene reside en
el personal. Por ello, es tan importante la

Foto: Grup Joan

Para el Director de Comunicacion de
Rentokil Initial y el Responsable de
Grandes Cuentas de Disarp en ambos
casos es un valor positivo anadido.
“Las certificaciones son un elemento de
valoracion perfecto para los usuarios, un
rasero control que aporta informacion
cargada de credibilidad”, indica el
primero. Y, “entiendo que le dara
seguridad en ambos casos”, sefala el
segundo.

Sin duda alguna, para la mayoria, es una
garantia de que hay unos estandares de
limpieza y desinfeccidon, como sefala
Marc Ceron, Responsable de Marketing
de Grupo Dino. Sin embargo, por su
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Foto: Karcher

formacioén continua, dar valor a su trabajo,
el conocer las novedades y mejoras en
el sector, los requisitos legales, etc.”.
También lo es para Francisco Ortiz,

Product Manager-Division Tools de IP
Cleaning Espana porque, como explica,
“puede parecer ilbgico, pero existe una
enorme falta de profesionalidad en el

sector de la limpieza/higiene, porque
se tiende a creer que los habitos vy
métodos de la limpieza doméstica, son
trasladables a la limpieza profesional, y
no hay nada mas falso en este sector”.

“Tan importante como la calidad de los
productos es la calidad del servicio:
puntualidad, eficacia y transparencia son
tres de los pilares bésicos”, sentencia
Jacinto Diez, Director de Comunicacion
de Rentokil Initial. Todo para crear, como
sefiala José Ignacio Cebrid, Director
Gerente de Vijusa, “una cultura de higiene
que sea exigente y renovable para que
cualquier negocio que ofrezca servicio
de comida o alojamiento al publico
sobreviva”.

Todo lo aqui referido demuestra que
el servicio de higiene puede marcar la
experiencia de la clientela que acude al
hotel o restaurante, y una buena inversion
y trabajo en esta labor, por parte de los
establecimientos  hosteleros,  puede
conllevar numerosos beneficios a estos
negocios.

Una gran empresa que
responde a sus necesidades

SERVICIO INTEGRAL DE PRODUCTOS Y SISTEMAS DE LIMPIEZA E HIGIENE PROFESIONAL

Qhel

“ Tel. 91 447 2056
Fax: (+34) 91 594 53 22

&-mail: grupo@grupoheleo.com
f www.grupcheleo.com
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m El vidrio Guardian Glass se instala como
envolvente de un alojamiento flotante .

El estudio de arquitectura Mano de Santo y KMZero,
Open Innovation Hub del Grupo Martinez, han
confiado en Guardian Glass para disefar el que
ya es el primer alojamiento flotante, dindmico
y avanzado en nuestro pais: Punta de Mar. Un
proyecto innovador, impulsado por la startup del
mismo nombre, que busca llevar a otro nivel el
concepto de turismo experiencial y cuyo primer
prototipo ya estd instalado en el Club Nautico de
Denia.

Punta de Mar consiste en una plataforma sobre
el agua con un disefo arquitecténico cuidado,
minimalista, funcional y respetuoso con el medio
ambiente que consigue queelhuésped experimente
el entorno con los cinco sentidos, potenciando al
maximo su integracion con la naturaleza y el mar
exterior, ademas de su intimidad, confort, relax y
sensacion de bienestar. Esto es posible, entre otras
cosas, gracias a la envolvente de vidrio de Guardian
Glass, que ha sido uno de los aliados estratégicos

que ha facilitado y apostado por este nuevo
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proyecto empresarial pionero en la costa
Mediterranea que ya ha empezado a dar
que hablar.

Laarquitectura flotante esta construida con
un triple acristalamiento Guardian Select
que aporta un ahorro energético superior,
seguridady aislamiento acUstico.En su cara
exterior se ha instalado el vidrio selectivo
SunGuard® SN 70/35 HT, seguido del vidrio
intermedio Guardian ExtraClear® y, en la
cara interior, se ha dispuesto la solucion
LamiGlass 66.2 ExtraClear ClimaGuard
Premium2 para reforzar la seguridad y
el ahorro energético del conjunto. Esta
unidad de vidrio, compuesta por estas tres
soluciones avanzadas de Guardian Glass,
ofrece un 61% de transmisiéon luminosa
y un factor solar del 32%. Esto significa
que el vidrio deja pasar la luz del sol,

=

GUARDIAN
GLASS

bloqueando la mayor parte de su calor y trabajando
asi para proporcionar a Punta de Mar un excelente
aislamiento térmico, un factor solar adecuado y un
elevado aislamiento acustico y nivel de seguridad,
formando un conjunto de altisimas prestaciones
y una elevada eficiencia energética. Ademas, la
tonalidad neutra del vidrio consigue que, desde el
interior del alojamiento, la percepcién del entorno,
como el mar o la naturaleza, sea mucho mas nitida
y vivida diluyendo las fronteras interior-exterior
y consiguiendo que el huésped disfrute de una
conexion total con el paraje de alrededor.

A nivel de decoracién interior, se han utilizado
también los vidrios Guardian SunGuard® HD Silver
20 (en las zonas de los armarios, el cabecero de la
cama, el bafo...) con el objetivo de jugar con las
diferentes reflexiones y los reflejos. Esto permite
ganar en privacidad en las zonas mas intimas
y, ademds, crear efectos divertidos y ganar en
sensacion de amplitud e inmersién del exterior en
el interior, gracias a su efecto espejo. La naturaleza
parecer haberse colado dentro de Punta de Mar.

Asimismo, y como complemento perfecto para el
vidrio, los cerramientos correderos del proyecto
destacan por favorecer las maéximas aperturas
y vanos a través de una perfileria de aluminio
reducida que obstaculiza lo minimo posible las
vistas y el paso de la luz natural.

Para finalizar, Punta de Mar se define como una
iniciativa de turismo sostenible que no genera
residuos por ser una instalacién de médulos, cuyo
sistema se basa en el “Plug & Go" Ademas, se
integra en el entorno y sus materiales son de bajo
impacto ambiental. Otro de los puntos fuertes es
que la instalacién es inmediata y remolcable por
agua y transportable por carretera.
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m Los hermanos Sandoval dejan en manos de Jung
la iluminacién de su restaurante Coque .

Los hermanos Sandoval, con dos estrellas Michelin
ensupoder, regentan el restaurante Coque (Madrid),
un lugar donde se combinan la tradicion de tres
generaciones de cocineros con el interiorismo
vanguardista del mejicano Jean Porsche, y donde
para dar luz y brillo ha entrado en juego la ultima
tecnologia en control de iluminacién de Jung, el
lider europeo en mecanismos eléctricos y control
domético de edificios.

El restaurante ofrece un viaje gastronémico en
cuatro pasos a través de varios espacios muy
diferentes. El Coque Club da la bienvenida al

comensal, que da paso a la bodega de
Rafael Sandoval donde se atesoran mas
de 3.000 referencias de vinos y licores de
todo el mundo. Le sigue la cocina, con
un tradicional horno de lena, el espacio
dedicado a la investigacion y un pequefo
huerto. Finalmente, tres salones cuidados:
el salén Social, en rojo, verde y dorado con
una cupula decorada con corocoros rojos;
el salén Azul, para grupos; y el salén Africa,
sélo para parejas.

Segun reconoce el propio Jean Porsche,
el restaurante Coque es una sinfonia en

JUNG

la que cocina, restaurante, platos y servicio se

sincronizan en un movimiento orquestado para
provocar el mayor placer sensorial. Es en este
contexto, Jung aporta su tecnologia KNX para
el control personalizado de la iluminacién en
cada una de las estancias mediante una pasarela
DALI (Digital Addressable Lighting Interface). El
sistema proporciona la capacidad de modificar el
ambiente de los espacios cambiando las escenas de
iluminacion hasta en tres escenas diferentes. Esto
se realiza mediante tres teclados KNX F50, ubicados
en diferentes puntos del restaurante.

Por otro lado, un panel de mando Smart Control
7 de Jung, situado en el interior del cuarto de
instalaciones, permite el control de todos los
circuitos de iluminacién, incluida la zona de la
bodega, cuya iluminaciéon también se desarrollé
mediante tecnologia DALI. Asimismo, para facilitar
aun mas el control del sistema, se implementd la
aplicacion moévil ComfortClick, disponible para
cualquier dispositivo. Finalmente, Jung completd
la instalacion eléctrica con un elevado nimero de
mecanismos convencionales de la serie LS 990 en
Blanco Alpino y, en algunas zonas, en Laton Classic.

La participacién de Jung en el nuevo restaurante
ha incrementado la eficiencia de las instalaciones
eléctricas, ademds de proporcionar una mayor
seguridad y facilidad de manejo a la gerencia.
Asimismo, la implementaciéon de escenas de
iluminacion no sélo otorga un mayor confort a
los clientes del establecimiento, sino que también
complementan el esfuerzo realizado en disefio e
interiorismo.

hostelpro 75



NOVEDADES DEL SECTOR W

@Saeco o Nueva cafetera para el sector Office llamada ONDA

Saeco presenta el modelo ONDA, una maquina compacta de céapsulas ideal para el sector Office Coffee Service. ONDA es una maquina de dimensiones
reducidas, pero con gran capacidad, que dispone de tres selecciones para realizar el café a la medida que se desea degustar: corto, medio o largo.
Ademas, se puede equipar con el accesorio base ONDA&MILKY, que permite elaborar cualquier combinaciéon con leche fresca emulsionada, fria o
caliente, ofreciendo una amplia variedad de bebidas cremosas a la temperatura que prefiera el usuario, como cortado, café con leche, cappuccino, café
latte, etc. Gracias al accesorio Base Onda&Milky emulsiona leche tanto en frio como en caliente, ademas de preparar leche caliente. Disponible en las
versiones: manual y automatica, esta gama permite dispensar diferentes tipos de capsulas (Nespresso y/o Espresso Point) en el minimo espacio. ONDA
es perfecta en cualquier localizaciéon por ofrecer una gran diversidad de bebidas calientes en el minimo espacio.

sancepo Da a conocer su nueva coleccion para otofio-invierno GANCEDO

1945

La familia de editores textiles -desde hace mas de 70 afos- presenta sus esperadas novedades en tejidos para la
nueva temporada. Cinco colecciones nuevas para sus dos marcas: Gancedo y Happy tex by Gancedo, propuestas
de plena actualidad, tanto por los disefios como por las tonalidades cromaticas elegidas. Las cinco colecciones
son: Costa Amalfitana (Gancedo) inspirada en el litoral bafado por el mar Tirreno. Todas estas imagenes de
la “costiera” conforman una coleccion elegante y sofisticada, compuesta por un otoman (Amalfi), una textura
geométrica en triangulos (Sorrento) y una espiga (Capri) en colores beige y natural, realizados en 100% algodén

y con alta resistencia al desgaste. Smooth (Gancedo) se centra en las texturas de los diferentes materiales que
se utilizan en la arquitectura y el interiorismo, que tienen en comun una cosa, son superficies que nos activan el sentido del tacto. De igual manera,
los falsos lisos de la coleccién incluyen micropanas, jaspeados, trenzados, tejidos suaves... Los Anders FR
(Gancedo), una coleccioén ignifuga inspirada en la cordillera de la que toma el nombre, cuyo disefio principal
€s una espiga que nos recuerda a la forma de los Andes, en un estilo un poco retro o los anos 60. Los Andes
FR son chenillas -fabricadas 100% en poliéster FR- con su suave tacto aterciopelado. Foresta (Happy tex by
Gancedo), alegre y colorista, inspirada en la tendencia tropical y selvatica. Son disefios estampados sobre
lino y viscosa, que mezclan los motivos vegetales con los geométricos, en colores vivos. Se compone de
cuatro disefos principales en formato grande y con motivos botanicos, que se combinan con estampados
geométricos de escala mas pequefia. La percha Cats (Happy tex by Gancedo) es un compendio de texturas

en distintas calidades: terciopelos, chenillas, lonetas, algodon... en colores pastel y lavados que incluyen
tonos muy faciles de incluir en una decoracién, como son los tierras, naturales, topos, marrones, y otros matices de plena tendencia como son las
distintas gamas de verdes, azules, amarillos y rosas.

vREER comionos s Lanza sulinea de desengrasante Jaguar v203

Laboratorios Vinfer, después de muchos meses de espera y desarrollo, lanza al mercado dentro de su linea Vinfer Profesional su nuevo desengrasante
desinfectante Jaguar v203 en formato 750ml con pistola dosificadora. Desengrasa y desinfecta, dos usos muy demandados y necesarios para
cualquier cocina profesional, elaborados en un mismo producto y al alcance de su mano, con accién bactericida y fungicida. El producto se presenta
en una botella cilindrica transltcida de alta resistencia y calidad con una etiqueta envolvente claramente identificada con la familia de desengrasantes
y nomenclatura del producto y una pistola premium ergondmica con boquilla de seguridad. Todos los productos de Vinfer Profesional se han hecho
su hueco en el mercado, gracias a una sorprendente relacion entre una calidad ‘top’ con formulaciones muy complejas y de alto rendimiento, con un
precio adaptado a las necesidades del mercado y coherentes con su periodicidad de uso.

streLLa caon Presenta su edicion especial para brindar en estas fiestas navidenas 4

Como cada afo por estas fechas, la cervecera Estrella Galicia estrena su edicion limitada Estrella de Navidad, una bebida 100% -

malta y elaborada con Itpulo cultivado en Galicia gracias a un proyecto impulsado por Hijos de Rivera. Se presenta en botellas de 75 cl., que
permite ver el liquido &mbar de su interior y un novedoso etiquetado transparente con motivos navidefios en dorado brillante, en un formato
perfecto para ser compartido estas fiestas. Este afo, los maestros cerveceros han incorporado en la receta la técnica del ‘dry hopping’ con
lUpulo de la variedad Admiral, que aporta a la cerveza un caréacter suavemente lupulado que mantiene el espiritu de las lager de Hijos de
Rivera. En esta edicion el aroma esta dominado por la malta y el lUpulo, que aporta notas frescas y herbales. El sabor a malta con elegantes
matices tostados y los suaves sabores florales aportados por el Itpulo, equilibran una cerveza que nos regala un prolongado regusto amargo.
Su agradable paso por boca y una calidez moderada la convierten en una gran cerveza de celebracion. Se trata de una edicion elaborada
con lupulo gallego, un cultivo impulsado en las instalaciones del Centro de Investigaciones Agrarias de Mabegondo (A Corufa) gracias a un

proyecto iniciado por Hijos de Rivera en 2004 que pretende la recuperacion del IUpulo en Galicia.
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crosrex Reinventa la industria del disefio con su mobiliario exterior

_Grosflllex 7'

El desafio al que se enfrenta todo hotelero es que su proyecto se perciba actual y a la vez, sea perdurable en el
tiempo. Los disefios atemporales buscan que los huéspedes se sigan sorprendiendo y renueven su preferencia
por el hotel a los cinco o diez anos de su primera visita y que el hotel sea su segunda casa o un lugar por
excelencia para los negocios. En este sentido, Grosfillex, la marca francesa con mas de 90 afios de experiencia
en la fabricacion de mobiliario, sigue reinventando la industria del disefio exterior con su catalogo de sillas,
mesas, tumbonas, sillones y sofés, como por ejemplo con la coleccién Sunset, que aporta elegancia, comodidad
y disefio a las terrazas y jardines de los establecimientos publicos. Los productos de Grosfillex estan fabricados
en propileno, lo cual garantiza larga vida y en tela textilene, que se puede cambiar e intercambiar muy faciimente, lo que permite tener el mobiliario siempre

impecable conservando su estructura de origen. El textilene esta formado por hilos de poliéster envueltos en una vaina de proteccién de PVC, y es un
material resistente a los rayos UV, al moho y a las inclemencias meteoroldgicas. La exigencia transcurre por soluciones con una proyeccion de futuro y
que cumpla con los requisitos de los clientes. Grosfillex es, para estos casos, un buen socio que puede aconsejar con soluciones practicas que aportan
orientacién y ayuda para el propio proyecto.

~voon crove NUeva estética en toda la gama Vending de Necta

La marca Necta de Evoca Group presenta los paneles de sus maquinas Vending, que cambiaran por una estética completamente
renovada y un nuevo lema: “En cualquier lugar un momento de descanso”. Con esta novedad, una vez mas, Necta se reafirma como
una marca en continua renovacioén, teniendo en cuenta no sélo aspectos tecnoldgicos, sino también estéticos. El nuevo concepto,
presentado por primera vez en Venditalia, deja las formas suaves de los paneles anteriores para centrarse en un corte geométrico
que hace que los gréaficos sean muy vanguardistas y contemporaneos. Las imagenes se caracterizan por una serie de elementos
creando una trama narrativa disefada para resaltar la variedad de la oferta, la pureza de las materias primas y el origen natural de los
ingredientes. En un simple vistazo se puede apreciar todo lo que se puede encontrar en una maquina expendedora de Necta. Con
estas soluciones nuevas e innovadoras Necta confirma su compromiso con la mejora continua, con el objetivo de brindar un servicio
que siempre supere las necesidades y expectativas de sus clientes. En cualquier lugar un momento de descanso. El mensaje es
claro: donde quiera que estés siempre habra tiempo para un descanso. No importa dénde te encuentres, nunca estaras lejos de

una maquina de Necta preparada para ti.

ZemesTo oo pics Amplia su gama de griferfa industrial

Presto Ibérica, especialista en el sector de la griferia industrial y colectiva, ha lanzado una nueva gama de productos
para uso profesional. En ella encontramos gran variedad de modelos y usos, desde columna bésica de un solo agua
hasta la versatil columna bimando con grifo intermedio. Disefados y fabricados para uso intensivo y profesional,
ofrecen una gran ergonomia y multiples funciones de uso que permiten optimizar las exigentes funciones de higiene y
protocolo alimentario en usos masivos profesionales. Esta nueva gama de productos ofrece grandes ventajas para el
uso continuado como la regulacién de chorro que ofrece la maxima libertad de movimientos, un mecanismo antichoque
que evita los golpes de ariete, posibilidad de bloqueo y mecanismo de cierre automatico que favorece el ahorro de

agua. En su fabricacion se han utilizado materiales de calidad como latén cromado de méaxima resistencia para el
cuerpo y acero inoxidable para la columna de soporte, que ofrecen la robustez necesaria para garantizar su funcionamiento en condiciones de alto
rendimiento. La nueva gama ofrece la posibilidad de instalacién en repisa o mural segun las necesidades del entorno, y permite escoger tanto columnas
bésicas de un agua como columnas mezcladoras, obteniendo una gran variedad de comodas opciones para el sector hostelero y locales comerciales
con funciones alimenticias como cafeterias, carnicerfas, pescaderias, etc.

ursc Saca al mercado la nueva Hidrolimpiadora MH 3C @Nilfisk’

Nilfisk, proveedor lider mundial de productos y servicios de limpieza profesionales, ha

presentado la nueva Hidrolimpiadora MH 3C, una maquina que ofrece una alta eficiencia
de limpieza y bajos costes de operacién, a través de un rendimiento éptimo de limpieza
y calentamiento. Es la unidad de agua caliente ideal, para la limpieza general diaria, en
aplicaciones tales como automocion, construccion y agricultura ligera. La versatii MH 3C
combina bajos costes de operacién, alto rendimiento, facilidad de uso, la mejor movilidad en

su clase y una gran eficiencia de limpieza. El disefio innovador hace que sea facil moverse
sobre todo tipo de superficies. El sistema de accesorios Ergo contribuye a un uso ain mas cémodo de la maquina y asegura durabilidad vy fiabilidad.
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Barcel6 Hotel Group inaugura un hotel 5*
en el centro de Estambul

Magnificamente ubicado junto a la Plaza
Taksim, y con 270 amplias y elegantes
habitaciones, el Barceld Istanbul cuenta
con un espectacular ‘rooftop bar’
con increibles vistas al skyline de
Estambul. El hotel cuenta con un
impresionante centro wellness de
1.500 m? situado en la 112 planta
del edificio; con el Unico gimnasio
de la ciudad ubicado en su azotea; y con habitaciones con ‘hammam’
privado.

Al tratarse de un hotel posicionado tanto para el turismo de ocio como
de negocio, también ofrece cuatro salas de reuniones y un ‘executive
lounge’ con capacidad total de hasta 600 personas, ademas de un
restaurante a la carta que esta llamado a convertirse en uno de los
referentes gastrondémicos del distrito de Beyoglu por su calidad y la
excelente fusion de la cocina local con toques de alta gastronomia.

Asimismo, el nuevo hotel contara con los estandares de la marca
Barcelé Hoteles como B-LikEat, un nuevo concepto de desayuno
elaborado con ingredientes ricos, saludables y de la maxima calidad,
asi como con sus propios B-Locals, personalidades destacadas en el
entorno cultural y artistico de la capital que ofreceran a los huéspedes
la posibilidad de vivir Estambul como auténticos locales, entre otros.

Basque Culinary Center y TechFood Consult
publican un estudio sobre digitalizacion

Basque Culinary Center y TechFood Consult
basque publican el ‘Estudio Digitalizacion  Sector
culinary s . .
canter Restauracion. Percepciones y actitudes ante la

transformacion digital. Agenda de Innovacion
e Inversion 2018’, en el que
analizan la digitalizacion y
las tecnologias que estan
cambiando la restauracion y
la gastronomia en todos sus
procesos, tanto internos como
de cara a los clientes. La forma
de aprovisionarse, de procesar y conservar los alimentos, de gestionar
las cuentas, de rentabilizar los negocios, de tomar decisiones y de
crear experiencias innovadoras y atractivas, ya estan ligadas a
herramientas tecnologicas.

El estudio, que destaca que un 83% de los participantes considera la
tecnologia importante para su negocio, tiene un doble objetivo: dibujar
una fotografia actual del impacto de la digitalizacion en la industria de
la restauracion, y conocer su vision de futuro.

Asimismo, apunta que el incremento en el numero de operadores
crea una mayor competencia, 1o que genera un cliente mas exigente
y menos leal. También sefala que hay una mayor preocupacion por la
mejora de la rentabilidad y por ajustar costes.
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Coperama transforma su negocio digital para
liderar el servicio de compras del sector

Coperama, la central de compras lider del
sector hotelero en Espafa, propiedad de NH
Hotel Group, ha impulsado su proceso de
digitalizacion con el lanzamiento de su nueva plataforma de compra
online, ‘Coperama Marketplace’. La compafia presentd sus nuevas
funciones en el marco del IV encuentro de la compania ‘Marketplace
Coperama’ que reunio a clientes y proveedores.

coperama

Actualmente la compafia se encuentra en un proceso de
transformacion digital para mejorar y personalizar el proceso de
productos vy
servicios, e internacionalizar la red
de proveedores para apoyar Ssu
expansion. Coperama ya cuenta con
oficinas en ltalia, Benelux, Europa
Central y América (Colombia vy
México).

compra de sus

Todo ello en linea con su mision de ofrecer un mayor ahorro en la “cesta
de compra de los hoteles” y una mejora en las condiciones de compra
y agilizacion de éstas. Gracias a la intermediacion con los proveedores
y a la unificaciéon en la compra de productos y servicios, Coperama
ofrece un ahorro medio de alrededor de un 4,5% para una cadena
de hoteles de 10.000 habitaciones; un 14% para una cadena de
1.000 habitaciones; y un 20% para establecimientos independientes,
pudiendo llegar hasta un 30%.

Catalonia promueve una accién
solidaria por Navidad

Las empresas, familias o grupos de
amigos que quieran protagonizar una
accion solidaria por Navidad solo tendran
que elegir un establecimiento
Catalonia para celebrar su
comida o cena navidena. De
esta forma tan sencilla vya
2 estaran participando en la
- accion solidaria ‘10 Menus 1
Navidad’, una iniciativa mediante la cual la cadena se compromete a
donar un menu solidario por cada diez menus navidefios consumidos
en sus hoteles y restaurantes entre el 1 de diciembre y el 6 de enero.

CATALONIA

« HOTELS & RESORTS -

Mas de 40 establecimientos ubicados en Barcelona, Madrid, Sevilla,
Mallorca, Ronda y Murcia colaboran con esta iniciativa ofreciendo
menus navidefos para todos los gustos y bolsillos.

Al finalizar la campana navidefa se contabilizaran las comidas y cenas
familiares consumidas en dias festivos, asi como el resto de menus
contratados por grupos y empresas. De esta manera se conocera
el nimero total de menus solidarios que Catalonia Hotels & Resorts
donara a partir de enero al comedor social de la Fundacion Arrels, un
colectivo que atiende y orienta a personas sin hogar que viven en las
calles de Barcelona.
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NH Collection Milano Porta Nuova
abre sus puertas

-nH NH Hotel Group presenta el NH Milano
Grand Hotel Verdi, un emblematico
cuatro estrellas que, tras su reciente

HOTEL GROUP

reforma, cumple con el compromiso
de la compafiia por ofrecer una
estancia que aune una ubicacion
estratégica, servicio de excelencia,
tecnologia de Ultima generacion vy
una propuesta gastrondmica a la

altura.

Ubicado en el barrio de Porta Nuova, centro de negocios en evolucion
y nuevo punto de referencia para la vida nocturna, se presenta como
un hotel exclusivo y sofisticado, dotado de un estilo ‘urban chic’ en
sintonia con el espiritu de la ciudad y en estrecha relacion con el barrio.

El alojamiento cuenta con 100 habitaciones, que ofrecen el maximo
confort y una experiencia de estancia extraordinaria, cuyas paredes
ponen de manifiesto la union entre la ciudad y el hotel. Estan equipadas
con camas con colchones ‘eternity’, un amplio vestidor, una zona de
estar con comodos sofas-cama y un espacioso y practico escritorio
para trabajar. Su elegante lobby se presenta como un ambiente abierto
y acogedor donde conviven en armonia el ‘cocktail bar’ y la sala de
estar que puede ser utilizada como una comoda zona de trabajo.
Las zonas comunes recuperan la narrativa “urbana” de la ciudad y
reproducen la arquitectura contemporanea de Milan.

100 Montaditos premiada en Italia como
la ‘Ensefna del Ano 2018’

Por tercer afo consecutivo, la firma 100
Montaditos del grupo Restalia, se hizo con uno
de los principales galardones de los premios
‘Ensena del afio 2018’ en ltalia en la categoria ‘Ristorazione Veloce’,
en el que competia con otras marcas como Restorantes, Burger King,
La Piadineria o McDonalds.

RES+ALIA

Tras cinco anos de éxito en
varias ciudades italianas,
Restalia ha demostrado que su
concepto de restauracion no
solo triunfa en Espana. El grupo
cuenta con un modelo revolucionario a la vanguardia del sector en

innovacion, aperturas, operativa, ventas y generacion de empleo,
que le ha permitido exportar Io mejor de la gastronomia y la cultura
de tapas de Espafna a Europa, Latinoamérica y EEUU a través de su
buque insignia, 100 Montaditos, que este aio cumple precisamente
su mayoria de edad, segun afirma Belén Martin, directora general de
Restalia.

La férmula 100 Montaditos conquisto a los italianos en 2013, y desde
entonces no ha parado de crecer en el pais alpino. En enero de 2018 se
sumoé TGB con la apertura de su primer local en Roma. Actualmente,
Restalia cuenta con 54 unidades de restauracion en ltalia.

Petit Palace Hoteles confia en Tarruella Trenchs
Studio para el interiorismo del Hotel Icon Embassy

El concepto de Tarruella Trenchs Studio es
#» PETIT PALACE o .
P it recuperar la sofisticacion de este palacio
HOTELES

situado en la Calle Serrano e invitar a
formar parte, tanto al visitante como al transeunte, de una de las calles
comerciales mas elegantes de Madrid, presentando su interior como
una extension de la calle con su vegetacion, tiendas de moda, terrazas
y gastronomia.

La nueva imagen del Hotel Icon Embassy, de la compania Petit Palace
Hoteles, apuesta por el juego de la linea negra sobre blanco como hilo
conductor de todos los espacios
para evocar esta sofisticacion de
aire francés.

La luz cenital del lucernario, el
juego de reflejos, la abundante
vegetacion, las tramas de lineales
de madera negra tanto en techos como en celosias y el guifio a la
moda con la aportacion de color con varios biombos estampados
llenan los espacios de acceso y recepcion.

El diseno contemporaneo se mezcla con la herencia clasica del
edificio para conseguir espacios sofisticados pero modernos, que se
entrelazan entre ellos e invitan.

Room Mate Hotels inaugura el hotel boutique
Room Mate Gorka en San Sebastian

Recientemente la cadena hotelera Room
Mate Hotels, del empresario Kike Sarasola,
ha abierto las puertas del nuevo hotel

e boutique  Room  Mate
Gorka en pleno centro de
San Sebastian.

RaamMate

HOTELS

El  cautivador concepto
de disefno interior, que ha
corrido a cargo del estudio
Cuarto Interior, sigue las
pautas de un estilo clasico contemporaneo. Para su interiorismo se ha
tenido muy presente la arquitectura del edificio, asi como su ubicacion
en San Sebastian, procurando que el interior entre en plena sintonia
con la ciudad.

Las molduras de la firma Orac Decor® han contribuido a enfatizar
la arquitectura y a dar el toque de elegancia clasica ideal en todos
los espacios del hotel: las paredes cobran elegancia tanto en zonas
comunes como en habitaciones gracias a perfiles clasicos que crean
patrones rectilineos; en las habitaciones, que destacan por sus techos
altos, se han instalado cornisas de iluminacion indirecta que aportan
calidez ambiental, asi como perfiles para ocultar los rieles de las
cortinas. Y, en todo el hotel se han instalado z6calos (rodapiés) altos,
que estéticamente mejoran el paso desnudo de la pared al suelo y
ademas son ideales para esconder cableado.
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Resuinsa indica las nuevas tendencias
en textil para el 2019

referente en el sector, fue presentada en Equip Hotel

2018 e indica que las tendencias para el 2019 seran

los textiles inteligentes, las sabanas en tonos pastel y
los disefos geométricos.

2 La cuarta edicion del catalogo profesional de Resuinsa,

RESUINSA

WETEL LINEN EXPCRIINEEY

De este modo, los textiles

inteligentes que permiten la

trazabilidad de su uso y lavados,

asi como las sabanas en colores

pastel y con disefios geométricos
marcaran la tendencia de los textiles profesionales para el proximo
afo. Asi, la revolucion tecnoldgica que esta produciendo la Industria
4.0 y la hiperconectividad en grandes sectores de la economia, sera
uno de los pilares de lainnovacion en hoteles y restaurantes de la mano
de nuevos productos como los textiles inteligentes que permiten a los
profesionales controlar en todo momento donde estan sus piezas. En
el aspecto del disefio, los colores ivory (marfil), los azules y los pastel
seran los protagonistas de las camas de hoteles de todo el mundo,
junto a dibujos geométricos.

Este catalogo ofrece el servicio ‘Resuinsa 4.0’, que de forma pionera
aporta la implementacion de la filosofia de la Industria 4.0 en el sector,
mediante los textiles inteligentes, basados en la tecnologia RFID
y un software propio. En este sector esto supone ventajas como el
ahorro de costes, de tiempo, la trazabilidad del material de la empresa
y el aumento de la seguridad. Con este servicio los hoteles pueden
controlar su stock desde cualquier lugar, saber donde esta cada
pieza, cuantas veces ha sido lavada, con qué productos o también si
alguien la intenta sustraer del hotel.

SFA Sanitrit demuestra en una campana lo facil
que es la instalaciéon de un bafo

SFA SAN 'TRIT El lider europeo en t.r,iturado.res' y

bombas de evacuacion sanitaria,
SFA Sanitrit, desarrollé una intensa campafna de comunicaciéon con
el lema “4Imaginas aqui tu bano?”, mediante la cual dio a conocer lo
facil y rapido que puede resultar la instalacion de un cuarto de bafo
en cualquier lugar de la casa.

La iniciativa de comunicacion, enmarcada en la celebracion del 60
aniversario de la empresa, tuvo entre otros objetivos la divulgacion
de las soluciones de SFA Sanitrit entre un publico heterogéneo,
demostrando la facilidad -practicamente sin obras-, con que se puede
instalar un cuarto de bafno en cualquier lugar de la casa, incluso con
todos los sanitarios, ducha o bafera. En definitiva, el mensaje que la
empresa quiso hacer llegar es que, ya sea en un piso, un sétano o
una habitacion muy alejada de los desagues, es factible y econdomico
instalar un cuarto de
bafo completo, aunque
nunca antes hubiera
estado

ubicacion.

prevista  su
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Proquimia firma un acuerdo de colaboracion
con la Federacié d’Hostaleria de Lleida

—_— Proquimia, compafia con una larga trayectoria
en el mercado de la higiene institucional,
FIFIDQJIMIA junto con el distribuidor de la zona de Lleida,
MAVWLROOGLINTES.COrT Llerda Serveis, ha llegado a un acuerdo de
colaboracion con la Federacio d’Hostaleria de Lleida, una organizacion
sin  animo de lucro que

representa el colectivo
hostelero de la provincia
de Lleida y se dedica a
defender los intereses de sus
asociados, ofreciendo las
herramientas y servicios para
ayudarlos en la mejora de la
gestion del negocio.

Con este acuerdo ambas companias se ponen a disposicion de los
agremiados, aportando su experiencia y conocimiento en materia
de higiene, mediante formacion. Esta accion representa un paso
mas para trazar vinculos de trabajo hacia una mejora en seguridad
alimentaria.

En el marco de este acuerdo de colaboracion, Proquimia y Llerda
Serveis participaron en el acto de conmemoracion del 40 aniversario
de la Federacié d’Hostaleria de Lleida, al que acudieron mas de 200
hosteleros. Durante la jornada se realizd una conferencia magistral a
cargo del economista y catedratico de Economia por la Universidad
de Columbia, Xavier Sala i Martin que explico el futuro del turismo y
claves para vencer los principales retos.

Zummo galardonada con el premio a la
‘Proyeccion Exterior 2018’

<)
mv

COMMERCIAL JUICERS

La Federacion Empresarial Metalurgica
Valenciana (Femeval) otorgd al fabricante
de exprimidores profesionales, Zummo, el premio a la ‘Proyeccion
Exterior 2018’ como reconocimiento a su impecable trayectoria, que
la destaca entre las empresas del metal.

Los premios Femeval son un
reconocimiento a la actividad
empresarial que realizan las
empresas valencianas del
metal. En la presente edicion la
asociacion bas6 su fallo en la
destacable evoluciéon de las exportaciones de Zummo en los Ultimos
afos, avalada por sus numeros: su facturacion al exterior se ha
incrementado un 100% desde el afno 2015.

Zummo es una compafia que, desde sus inicios, ha apostado
fuerte por la internacionalizacion. Fue pionera en la introduccion del
exprimido de granada a nivel mundial, en 2006 establecié su filial
en EEUU para dar cobertura a América Del Norte y, en los Ultimos
afos, ha conseguido introducirse en mercados tan importantes como
China, India, Qatar y Rusia.
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ATP Iluminacién ataca la corrosion de las
luminarias con nuevos materiales

La compafiia navarra ATP lluminacion utiliza
polimeros técnicos de ingenieria para fabricar sus
conjuntos de alumbrado exterior LED, en lugar de
metal. Dichos materiales tienen la particularidad de ser inmunes a la
corrosion y por ello no necesitan mantenimiento. De este modo, optar
por este tipo de luminarias y columnas en instalaciones de alumbrado
publico junto al mar supone
Wl un ahorro sustancial para las
arcas municipales.

leaminacidn

= - Como se  mencionaba

LA\  anteriormente, la ausencia

Q‘ ERBM o mantenimiento  brinda

una gran comodidad a las instituciones encargadas de gestionar el

alumbrado exterior, ya que basta con instalar los conjuntos y dejarlos

funcionar, sin necesidad de organizar ninguna otra tarea. Para

asegurarse de que los municipios costeros puedan dar por resuelta a

largo plazo la corrosion en sus instalaciones de alumbrado publico, la

firma ofrece ademas una garantia integral de diez afos en todos sus
productos.

Conectados en la Antartida con Rational

Rational entra en la base militar espafiola
Gabriel de Castilla en la Antartida con
su dispositivo  de  cocina
SelfCookingCenter®  61.  El
sistema ConnectedCooking
es la plataforma digital mas
completa para los profesionales
de la cocina, ya que ofrece
la posibilidad de conectar los
equipos Rational a una red de
servicios técnicos los cuales
estan informados al momento
de cualquier aviso del equipo
durante las 24 horas.

(RATIONAL

De este modo, el
SelfCookingCenter® es uno de
los aliados indispensables en la cocina de la base militar, ya que da la
seguridad de que, si el equipo falla, tendran un soporte directo con el
servicio técnico.

También destaca por su facilidad de uso y su amplio recetario
internacional. Victor Manuel Rodriguez, chef en la Antartida, prepara
mas de 150 menus diarios entre desayuno, comida, cena y aperitivos,
teniendo en cuenta algunas restricciones alimentarias como serian
menus para vegetarianos y celiacos.

Con ConnectedCooking evitan el aislamiento y ese es uno de los
mayores beneficios que les aporta Rational, ademas de las recetas
y el control remoto de los equipos. Esta ultima opcion también se ha
hecho indispensable para Victor Manuel, ya que tiene la certeza de
que todo saldra al punto que lo desea y sin supervision alguna.

Martin Berasategui elige los sistemas de lavado
de Eurofred para su restaurante

EUROFRED Martin  Berasategui, chef con ocho

being efficient estrellas Michelin, ha elegido el catalogo
de Elettrobar de Eurofred para equipar la cocina de su restaurante
Martin  Berasategui en Lasarte-Oria
(Guipuzcoa), uno de los mejores del
mundo. El equipamiento de la cocina
del restaurante de referencia del chef
donostiarra incluye el tunel de lavado
de arrastre Niagara que destaca por su
eficiencia y minimo consumo de agua y
electricidad.

ZUROFRZD

El nuevo catalogo de sistemas de lavado
de Elettrobar, de la division de Horeca de
Eurofred, es una gama completa que da respuesta a las necesidades
de cualquier tipo de negocio y que asegura importantes ahorros en
energia, agua y detergente.

Estos nuevos equipos de lavavasos, lavaplatos y lavaplatos de cupula,
destacan por su tecnologia, su disefio y los materiales empleados, que
ofrecen unos resultados 6ptimos con unos consumos muy reducidos.
Ademas, disponen de funcionalidades que hacen que su limpieza sea
rapida, sencilla y eficaz. También incluyen equipos con bombas de
doble flujo de lavado, sistemas con bombas de condensados, con
cUpula, recuperador de calor y modelos compactos de mas altura Util
de lavado.

Thomas Wellness Group se plantea crecer via
adquisiciones del sector para el ano 2019

TIHOMAS

WELLNESS aROUP

Tras el anuncio de la compra de la compafia
Singular WOD el pasado mes de octubre,
la empresa de Tomas Junquera, Thomas Wellness Group, contintia
consolidando su plan de crecimiento y esta estudiando realizar mas
adquisiciones en los proximos meses.

La empresa, fundada en 1994, se encuentra en proceso de estudio
de algunas propuestas que ha recibido de empresas del sector fitness
y wellness, aunque el nombre de estas empresas no ha trascendido.
La companfia ha formado un equipo dentro de su departamento de
Desarrollo Corporativo para evaluar estas empresas y su posible
incorporacion al grupo.

La compania ha detectado oportunidades de negocio con el objetivo
de ganar cuota de mercado y presencia en otros segmentos. Estas
actividades de crecimiento via adquisiciones ya se iniciaron en 2014,
sin que se presentaran oportunidades relevantes en el sector en ese
periodo.

Dentro de la estrategia de crecimiento de TWG también se
esta trabajando en la internacionalizacion de su marca Evergy vy
consolidando su presencia en el mercado nacional. Para Singular Wod
se tiene los mismos planes de crecimiento tanto en el mercado local,
como en el internacional.
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HIP_HOSPITALITY EL NUEVO SALON
INNOVATION PLANET DE TURISMO
SALON PROFESIONAL - En Barcelona
PARA EL SECTOR HORECA - Del 22 al 24 de Marzo
- En Madrid - www.firabarcelona.com
- Del 18 al 20 de Febrero
- www.ifema.es ABRIL 2019
INTERSICOP SALON DE GOURMETS
SALON INTERNACIONAL DE FERIA INTERNACIONAL DE
PANADERIA, PASTELERIA, ALIMENTACION Y BEBIDAS
HELADERIA Y CAFE DE CALIDAD
- En Madrid - En Madrid
- Del 23 al 26 de Febrero - Del 08 al 11 de Abril
- www.ifema.es - www.ifema.es
ENERO 2019 - Del 28 al 30 de Enero
- www.madridfusion.net ARCOMADRID MAYO0 2019
FITUR FERIA INTERNACIONAL
FERIA INTERNACIONAL DE TURISMO FEBRERO 2019 DE ARTE CONTEMPORANEO FREE FROM FOOD
- En Madrid - En Madrid SALON DE ALIMENTOS E
- Del 23 al 27 de Enero H&T 2019 - Del 27 de Febrero al 03 de Marzo INGREDIENTES PARA
- www.ifema.es 21° SALON HOSTELERIA - www.ifema.es ALERGICOS
Y TURISMO MALAGA - En Barcelona
MADRID FUSION 2019 - En Malaga MARZ0 2019 - Del 28 al 29 de Mayo
MADRID FUSION 2019 - Del 04 al 06 de Febrero - www.firabarcelona.com
- En Madrid - www.fycma.com B-TRAVEL
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Informacion de Arquitectura y Materiales de Construccion

Analisis de Proyectos de Edificacion

Entrevistas a arquitectos
Reportajes de Materiales de Construccion

Promateriales Arquitectura Actual
www.facebook.com/promateriales.arquitecturaactual

|l . Promateriales @Arquitectura_PM
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