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INTERIORISMO Maria Mezquita, NIK NAI NUNA

Maria Mezquita

NIK NAI NUNA

Maria Mezquita comenzo su andadura fundando su
estudio en 2014. “NIK NAI NUNA es ideas y realidades”,
por eso detalla que trabajan con un amplio equipo de
colaboradores especializados, gremios, industriales
y fabricantes afines a su visidon que aportan su
experiencia y saber hacer. Con motivo de conocer aun
mas al estudio, su fundadora ha concedido la siguiente
entrevista, en la cual se valora su trayectoria, se analiza
su manera de hacer diseno y muestra su vision de
futuro para el sector del interiorismo.

ara dar a conocer su carrera profesional, ;puedes
explicarnos brevemente como se ha desarrollado y
cuales han sido los momentos mas significativos?

Mi carrera profesional es larga. Hasta el afio 92 trabajé en un
sector muy diferente al interiorismo. Ese ano decidi cambiar
el rumbo de mi vida. Tuve la suerte de que me ofrecieron
trabajar en un mundo que desde pequefia me apasiono:
el mundo textil. Durante dos trabajé directamente con el
CEO de la Compania y, a continuacion, pasé a formar parte
del Departamento Industrial donde se suministraban y
confeccionaban todo tipo de textiles para hoteles.

Poco a poco fuimos creciendo hasta que llegd un dia en
que aposté por desarrollar proyectos integrales, proyectos
mas amplios que los textiles y salio bien. La primera obra

Restaurante Petit Comité, Madrid
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Maria Mezquita

de interiorismo completa fue el Parador de Turismo
de Ayamonte. Fue un éxito y ya no paramos de hacer
interiorismo integral, muchos Paradores y hoteles tanto
de grandes cadenas hoteleras como de grupos hoteleros
independientes. En el ano 2012 fui nombrada Directora de
Proyectos Integrales y, con la ampliacion de un equipo bien
preparado, fuimos la “locomotora” de la empresa durante
varios anos, con unas facturaciones muy altas y un gran
reconocimiento en el sector.

¢COmo nace su pasion por el interiorismo?

iPasion es la palabra! y eso viene desde pequena, primero
con las telas que siempre me gustaron, conseguia retales y
restos de ropa para hacer vestidos a las munecas. La belleza,
la estética, el refinamiento, la artesania... me llamaban
poderosamente la atencion, las cosas bien hechas, conseguir
armonia donde no la habia, la naturaleza con sus formas,
sus colores, sus luces y sus sombras, las proporciones, los
encuadres. Puede que en alguna ocasion se me tache de
maniatica, pero la realidad es que me gustala belleza, y para
lograrlo, una buena via de llegar a ella es el interiorismo.

Centrandonos en la esencia de Maria Mezquita, ;cémo
definiria su estilo propio? ¢En qué cuestiones clave
podemos identificarlo?

Espero no ser encasillada en un estilo concreto, puedo
decir que mis proyectos siguen vigentes al cabo de los anos,
que utilizo materiales y manufacturas de buena calidad.
Prefiero que se me conozca por un trabajo bien hecho, que
perdure en el tiempo tanto por estética como por calidades.
El ser humano lleva siglos haciendo interiores y todo esta
inventado. Partiendo de esta premisa, y después de hablar
con el cliente, saber qué es lo que busca y entenderle, me
gusta aportar mi criterio, mi conocimiento y aplicar los
avances tanto en materiales como en formas de trabajo
que hemos ido ganando con el tiempo, ademas de seguir
contando siempre con artesanos y gremios cuyas tradiciones
no debemos perder.



Maria Mezquita, NIK NAI NUNA INTERIORISMO

Tengo un estilo en el que pienso en el destinatario de mi
obra y basandome en sus deseos aporto lo que considero
que puede ser mas acertado. Un estilo versatil, en el que he
podido conjugar los intereses del cliente con mi criterio y
adaptado a cada obra con la originalidad que le corresponde,
y cuando digo originalidad, me refiero a no hacer lo mismo,
ni plantear las mismas soluciones en cada proyecto. Nadie
es igual y por ello los proyectos no pueden ser iguales,
aunque mi estilo puede reconocerse por ser espacios bien
aprovechados, con buenos materiales y una vista que dentro
de unos cuantos afnos seguira vigente.

Y en cuanto a Nik Nai Nuna, ;como surge? ;Cual es el
ideario que lo lleva a alcanzar el éxito en cada proyecto?

NIK NAI NUNA surge en el ano 2014 y tiene su pequena
historia:

Soy de San Sebastian y siempre recuerdo con mucho carifio
la casa en la que viviamos cuando era pequeiia, se llamaba
NIK NAI NUNA, que en vasco significa algo parecido a “lo que
yo queria”.

Me pareci6 un bonito juego de palabras: jrealizo el trabajo
que me gusta! y jes lo que escucho a mis clientes cuando
termino una obra!

Bonito nombre, si... pero hace un par de anos, con mucha
pena, ha dejado de ser mi nombre comercial y ha quedado
como nombre de empresa, he llegado a la conclusion de que
mi nombre propio, MARIA MEZQUITA, mas sencillo, y sobre
todo mas conocido después de casi 30 afos en el sector, es
mas adecuado.

Restaurante Petit Comité, Madrid

Vivienda familiar en Mirasierra, Madrid

En cada nuevo proyecto pongo la misma ilusion y ganas que
en el primero y anado mucha dedicacion, esfuerzo, rigor,
flexibilidad, compromiso, exigencia y actitudes que me
lleven a hacer un buen trabajo.

Si tuviera que quedarse con uno de sus proyectos, scual
seria el proyecto estrella? ;Qué le hace tan especial?

Por un motivo u otro, todos los proyectos han sido especiales.
Unos por bonitos, otros por dificiles, en tanto tiempo
ha habido muchisimos proyectos y me producen gratos
recuerdos: los que tienen una estética estupenda, los que
eslan en sitios preciosos, los que me han tratado de manera
exquisita, los que me han costado muchisimo trabajo y
esfuerzo y he superado problemas, etc.

Si hago recuento, los que mas huella me han dejado han
sido los mas complicados. Hacer el trabajo que te gusta con
retos anadidos produce algunos sufrimientos, pero, una vez
resueltos los conflictos, una gran satisfaccion final y, han
logrado que me supere, que aprenda cada dia, en definitiva,
tener mas experiencia para hacerlo mejor en los siguientes.

Por ello no puedo hablar de un proyecto estrella, han sido
todos bien resueltos y por tanto estoy contenta con todos
ellos.

Dentro del portfolio del estudio, muchos son los
proyectos que se han realizado en hoteles/restaurantes
ccuales son los aspectos mas importantes a tener en
cuenta en este tipo de espacios?

Estan cambiando las funciones de hotel o de restaurante:
cambiando y ampliando.

En un hotel ya no sélo se duerme y desayuna; se hacen
distintas actividades e incluso se mezclan distintos
negocios. Se estan creando espacios polivalentes, de ahi que
cada vez las recepciones de los hoteles sean mas pequenas
y ese espacio se dedica a otro tipo de actividades, ademas

hostelpro 5



INTERIORISMO Maria Mezquita, NIK NAI NUNA

Vivienda familiar en Mirasierra, Madrid

de haber introducido elementos de alta tecnologia que nos
permite dedicar el espacio a otras actividades distintas a las
clasicas de una recepcion.

Los que tienen espacios al aire libre ya no los destinan
unicamente alos clientes alojados, porlo que las necesidades
en cuanto a interiorismo son diferentes ylos clasicos salones
de convenciones tienen otras utilidades.

En consecuencia, tenemos que ser agiles y flexibles para
conocer de antemano las nuevas formas de disfrutar los
hoteles y restaurantes y saber adaptarnos a ellas y a las que
puedan llegar.

Manteniéndonos en el interiorismo hotelero, ;qué
tendencia de disefio se esta siguiendo? ;Hacia dénde
evoluciona?

Hablar de tendencias me resulta chocante, lo asimilo a moda
yla moda pasa.

El trabajo bien hecho permanece, la moda se esfuma.

Podemos diferenciar entre dos tipos de hoteles: los que se
hacen pensando tnicamente en la rentabilidad de éste con
la minima inversion y los que cuidan todos los detalles y
saben que, si la inversion es un poco mas alta, el retorno
sera exponencialmente superior. Hoy, por desgracia,
siguen haciendo hoteles demasiado basicos, con calidades
mediocres, poco estilo, como dijo un gran editor textil:
“fabricas de turistas”.

En los tltimos anos, estamos de enhorabuena porque cada
vez mas hoteleros aprecian que un hotel hecho con cuidado
y detalle es potencialmente mas rentable que otros. Por ello,
cadavezvemoshoteles mas confortables, donde nos sentimos
muy a gusto, en los que un interiorista profesional ha sabido
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darle el punto necesario para que tanto propietarios como
clientes se sientan satisfechos.

Hay muchos procesos en la construccion de un hotel, pero el
que se siente a primera vista es un buen interiorismo. No es
el unico porque debe haber todos los avances tecnoldgicos
necesarios, personal cualificado y otros muchos factores que
influyen en el buen desarrollo del negocio de un hotel, pero
el que primero se detecta, y el que deja huella, es un buen
interiorismo, que es mucho mas que una decoracion bonita.
Un buen interiorismo tiene en cuenta todo lo necesario para
que el hotel funcione perfectamente y que el resultado de
este trabajo dure mucho tiempo.

También han realizado proyectos para restaurantes,
¢ccomo difiere disefar para hoteles de hacerlo para
restaurantes?

La diferencia estriba en la particularidad de cada inmueble
mas que en si es hotel o restaurante. Casi todos los hoteles
llevan incorporado un restaurante, unas veces basico para
atender a los clientes, otras de mayor “caché” e incluso
independiente del hotel. En ambos hay que presentar las
mejores condiciones, la mejor estética y tener en cuenta
todos los factores técnicos, muy especificos, que deben
implementarse, instalaciones térmicas, cocinas industriales,
exteriores silos hay, y un largo etcétera. Poca diferencia hay
entre uno y otro concepto, mas alla de los metros cuadrados
a tratar y que en unos se vive durante unos dias y en otros
solo se pasa un rato. En ambos debemos empezar por disenar
unos buenos recorridos para que el trafico de huéspedes o
comensales sea Optimo y en pensar que el propietario tiene
unos intereses y nos debemos adaptar a ellos, siempre
aportando las mejores soluciones.

¢Podria adelantar en qué nuevos proyectos esta
participando?

Restaurante Petit Comité, Madrid




Maria Mezquita, NIK NAI NUNA INTERIORISMO

En este momento tengo en proyecto un nuevo restaurante
en Madrid y una asociacion con una gran compania con la
que ya tenemos varias propuestas a la vista.

Acabo de terminar el restaurante Petit Comité Azca, un
coqueto restaurante en una zona donde no habia nada por
el estilo. Ha sido un grandisimo reto poder hacerlo en estos
tiempos de Covid, confinamiento incluido. Muy complicado,
pero ha salido muy bien y estd teniendo mucho éxito.
Me alegro mucho por sus propietarios, una joven pareja,
unos héroes que han podido hacer frente a la adversidad e
inaugurar su segundo restaurante.

Y para finalizar y mostrar una vision de futuro, ¢hacia
doénde va el sector del interiorismo? ;Qué tendencias
veremos en este segundo trimestre?

Como no podia ser de otra manera, se¢ avanza para conjugar
de la mejor manera una estética adecuada con todos los
avances lecnologicos que tenemos y las nuevas formas
de vida que la innovacion y la pandemia han sembrado en
nosotros.

Los interioristas son fundamentales en la puesta a punto
de un hotel. Hay una clara diferencia entre los empresarios
que han contratado a un profesional y los que no. Algunos
hoteleros todavia creen que ellos lo pueden hacer y que no

es necesario contratar
este servicio. Poco a
poco los empresarios
se han concienciado
de que es una buena
inversion contratar a
un interiorista que les
va a resolver todos los
aspectos relativos al
buen  funcionamiento
del establecimiento,
incluso las grandes
cadenas hoteleras tienen
un equipo de diseno
propio para sus hoteles
estandar, pero para los
singulares, contratan a
un interiorista externo
que siempre aportara un
plus al nuevo hotel.

Y en cuanto a tendencias,
seguir estando al dia de
todos los cambios que
los tiempos nos traen y
adaptarnos a ellos para

Vivienda familiar en Mirasierra, Madrid

conseguir éxitos para nuestros clientes.
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Entrevista Guillem Mitats Forcada, Director de Operaciones de Grupo Esencia

Guillem
Mitats Forcada

DIRECTOR DE
OPERACIONES DE
GRUPO ESENCIA

«Grupo Esencia nacio
con una filosofia

muy clara, ofrecer
producto fresco, precios
asequibles, servicio
amable y espacios
acogedores. Creemos
en la experiencia 360°,
dandole la misma
importancia a todos los
aspectos del servicio...»

Grupo Esencia es un grupo

gFU O
derestauracionquecuenta g~ ~
contresrestaurantes, Agua, ]“‘ Y S P % C I j\

Tierra y Brisa. Su principal

toque diferenciador es su afan por recuperar la
esencia y los valores de este sector, con la ilusion
de sorprender con nuevos proyectos al usuario.
Guillem Mitats Forcada, Director de Operaciones
de Grupo Esencia, nos concede una entrevista en
la que describe el nacimiento del Grupo y como se

han ido adaptando a la nueva normalidad.

Para conocer los inicios del Grupo Esencia,
¢podria comentar como fueron los origenes
de la insignia?

Grupo Esencia fue fundado en el ano 2019.
Los origenes surgen del afan en encontrar
ubicaciones emblematicas en la  ciudad
condal. Espacios con caracter propio y ofertas
gastronomicas mediterraneas.

¢Bajo qué criterios o filosofia se constituy6?
¢Son los mismos que siguen actualmente?

Grupo Esencia nacio con una filosofia muy clara,
ofrecer producto fresco, precios asequibles,
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servicio amable y espacios acogedores. Creemos en la
experiencia 360°, dandole la misma importancia a todos los
aspectos del servicio para poder brindar experiencias tnicas,
siendo muy exigentes con nuestros estandares de calidad.

¢Cual ha sido la trayectoria de expansion de los ultimos
anos del grupo?

Grupo Esencia fue fundado en el ano 2019 conla incorporacion
deliconico restaurante Agua, fundado en 1996. Posteriormente

Restaurante Tierra. Foto: Grupo Esencia
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Entrevista Guillem Mitats Forcada, Director de Operaciones de Grupo Esencia

Restaurante Tierra. Foto: Grupo Esencia

nacio el restaurante Tierra en Noviembre de 2019 y mas
adelante el restaurante Brisa en Julio de 2020.

En relacion con la pregunta anterior, actualmente, ;cuales
son las principales magnitudes que tiene (numero
de restaurantes, ambitos territoriales, porcentajes de
representacion, nimero de empleados..)?

Actualmente Grupo Esencia cuenta con 3 restaurantes en
Barcelona ubicados en la Vila Olimpica (Agua), Barceloneta
(Brisa) y Eixample (Tierra). Grupo Esencia tiene en plantilla
a 66 trabajadores.

Con la intencion de introducirnos en el departamento
de Compras de Esencia, scuales son las funciones mas
significativas que desempena?

La creacion de un modelo corporativo de compras que
contemple la busqueda y localizacion de proveedores con un
horizonte de larga colaboracion y relacion comercial. Lealtad
mutua. Primala calidad y el servicio con precios competitivos.
Realizar el seguimiento y control de la evolucion de los
precios.

Si nos centramos en su relacion con los proveedores, ;qué
requisitos deben cumplir los productos que se integran
en cualquiera de los restaurantes del Grupo Esencia?

Nuestro mayor afan es disponer de producto fresco y de
proximidad. Buscamos el equilibrio entre la calidad y el
precio siendo siempre muy honestos con nuestros clientes.

Y ahora, con la situacion de pandemia que vivimos,
ccuales son los requisitos que buscan para poder ser
proveedor de sus establecimientos?

No hemos cambiado nuestra politica de empresa ante la
situacion de pandemia. Hemos intentado apoyar a todos
nuestros proveedores, pues creemos en una relacion de
ayuda mutua.

A consecuencia de este panorama, la seguridad es una
cuestion primordial en los restaurantes, ;como han
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Restaurante Brisa. Foto: Paz fotografia

reforzado el protocolo para ofrecer un establecimiento
seguro frente a la COVID-19?

Hemos implementado varios sistemas de prevencion y
control en todos nuestros procesos. Todo nuestro personal
dispone de mascarillas, gel desinfectante y control de
temperatura. Tenemos mucho cuidado con la elaboracion de
productos para un correcto control y posterior disposicion.
También hemos instalado maquinas de purificacion de aire y
una constante ventilacion de espacios interiores.

¢Podria adelantarnos en qué nuevos proyectos veremos
el sello del Grupo Esencia?

Actualmente es pronto para avanzar posibles futuros
proyectos pues la situacion actual no es certera. Seguimos
a la espera de nuevas oportunidades para seguir creciendo
€Omo grupo.

Sin embargo, Grupo Esencia pretende abrir mas locales en
los proximos afnos. Seguimos en busca de espacios singulares
para brindar experiencias genuinas.

Restaurante Brisa. Foto: Pao Rao
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PROYECTO HOTELERO

Pallad




Inspirado en la verdadera esencia de Menorca y del mar Mediterraneo,
Palladium Hotel Menorca es el segundo hotel de la marca Palladium Hotels
fuera de Ibiza, tras abrir Palladium Hotel Costa del Sol en el 2019. Palladium
Hotel Menorca se sitia en un enclave privilegiado, con impresionantes vistas
a la playa de Arenal d’en Castell, en la zona Este de la isla. Palladium Hotel
Group ha remodelado el antiguo Fiesta Hotel Castell Playa, llevando a cabo
una reconversion integral del hotel. Una reforma inspirada en la isla y donde
predominan los materiales sostenibles y los tejidos y accesorios naturales.

hostelpro 13




Palladium Hotel Menorca @ Proyecio Hotelero

Foto: Palladium Hotel Menorca

alladium Hotel Menorca es la
Pnueva propuesta en Baleares

de Palladium Hotel Group, la
compafiia hotelera perteneciente al
Grupo Empresas Matutes que nacié en
Ibiza hace 50 afios. Se trata del segundo
hotel de la marca Palladium Hotels fuera
de Ibiza, tras abrir en 2019 Palladium
Costa del Sol.

Ubicado en Arenal d’en Castell, al Norte
de laislade Menorca, y a unos 20 minutos
del aeropuerto y de la capital, Mahon,
Palladium Hotel Menorca cuenta con
una privilegiada ubicacion con increibles
vistas a la bahia de Arenal d’en Castell,
asi como con una excelente oferta para
todo tipo de publicos con opciones de
todo incluido y media pension.

La reforma de Palladium Hotel Menorca
ha supuesto una reconversion integral del
hotel, para mejorar las infraestructuras,
que databan de los afos 70, y para
reposicionar el Unico establecimiento
de Palladium Hotel Group en Menorca
elevando su categoria de tres a cuatro
estrellas, en la firme apuesta por la
calidad que mantiene el grupo hotelero.
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El anterior Fiesta Hotel Castell Playa, hotel
de 3*, fue construido segun proyecto de
1972. En el afo 2018 se determind llevar
a cabo una reforma integral y se procedio
a la reconversién del hotel.

LLa obra supuso la reforma y un nuevo
diseno de todas las habitaciones y

zonas comunes, dejando el edificio “en
esqueleto”, 1o que supuso que todas
las habitaciones, zonas nobles, zonas
back of house y zonas exteriores, se
renovasen por completo.

Una reforma inspirada en la isla en la que
predominan los materiales sostenibles

Foto: Palladium Hotel Menorca
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y los tejidos y accesorios naturales, que ha recibido el
Reconocimiento Honorifico al mejor proyecto en sostenibilidad
y rehabilitacion hotelera en Espafia 2020, que otorga el Grupo
Habitat Futura, “por su destacada contribucién al cambio
de paradigma en el sector hotelero aportando soluciones
globales basadas en criterios de sostenibilidad”.

Palladium Hotel Menorca es el hotel perfecto para descubrir
la belleza de Menorca, sus pueblos pesqueros, la reserva

Foto: Palladium Hotel Menorca
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natural S’Albufera des Grau, el casco
antiguo de Ciutadella y explorar cada
rincén y cala de la isla ya que esta
inspirado en su verdadera esencia y en el
mar mediterraneo.

En este sentido, se trata del hotel ideal
para disfrutar de unas vacaciones en
familia 0 con amigos, vivir una escapada
romantica en pareja y aventurarse a
conocer la joya mas desconocida de
Baleares.

Para las familias, el hotel cuenta con
espacios disefiados en exclusiva para

Foto: Palladium Hotel Menorca
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los mas pequefnos. De este modo, una
de las tres piscinas que tiene tumbonas
y sombrillas estéa dedicada a los nifios,
que también disponen de un club infantil
de 4 a 12 anos, en el que disfrutar de
una oferta de entretenimiento especifica
para ellos.

Su disefio tiene guifios constantes a la
tradicion  menorquina  reinterpretados
de una forma contemporanea y es una
perfecta propuesta para el descanso
puesto que el interiorismo del equipo de
U Interior Design evoca sensacion de
tranquilidad y relax.

Los azules, blancos, verdes agua vy
colores tierra nos hacen adentrarnos en la
isla, en sus paisajes, sus espectaculares
acantilados y sus bosques y sumergirnos
en sus aguas cristalinas. Ademas,
la reforma ha abierto al mar el hotel,
permitiendo entrar la luz natural.

Respecto a U Interior Design destacar
que nace como marca en 2020 del
equipo de proyectos de Interiorismo de
Urcoisa, con mas de 10 afos en el sector
en los que ha liderado las reformas de
numerosos hoteles de Palladium Hotel
Group, y con el objetivo de poner al
servicio de cualquier empresa externa
todo su conocimiento en el sector del
diseno hotelero.

El hotel cuenta con 264 modernas vy
confortables habitaciones, con cinco
categorias como son Deluxe, Deluxe
Vista Mar, Deluxe Superior Vista Mar,
Deluxe Terrace y Suite Vista Mar. En
este sentido, 116 habitaciones son de la
categoria Deluxe (23-31m?), cuentan con
cama king-size o dos camas individuales
y un pequefio sofa cama con capacidad
para 2 adultos + 1 adulto o nifio.

Disponen de ducha, balcéon amueblado,
minibar, TV de pantalla plana, wifi
y aire acondicionado, entre otras
comodidades. 7 habitaciones son
Deluxe Superior Vista Mar y 119 Deluxe
Vista Mar (23-31m? con vistas a la

Foto: Palladium Hotel Menorca
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bahia de Arenal d’en Castell, y todas las
caracteristicas y comodidades de las
habitaciones Deluxe. 16 habitaciones
estan dentro de la categoria Deluxe
Terrace (23-31m?), que cuentan con
una amplia terraza amueblada de 16.6
m? con bafiera de hidromasaje. Incluyen
todas las caracteristicas y comodidades
de las habitaciones Deluxe. Y, por ultimo,
6 Suites Vista Mar (49m?), que disponen
de una cama king-size y un sofa cama,
permite una capacidad de 4 adultos o 2
adultos + 2 nifios, asi como una cuna.
Ademaés, incluye un salén separado
asi como todas las comodidades vy
caracteristicas de las Deluxe Rooms.

En cuanto a la gastronomia, esta
concebido para disfrutar de una rica
cocina internacional y también de
platos tradicionales de Menorca y de
las Islas Baleares en su restaurante Sa
Barca, especializado en showcooking,
y que tiene unas privilegiadas vistas.
El restaurante cuenta con proveedores
locales y con referencias gastronémicas
de las islas en sus cartas, en las que

”

Foto: Palladium Hotel Menorca

encontramos una seleccion de vinos de
la zona, productos como la pomada,
queso de Mahon, embutidos y bufet
de postres baleares. En esta linea, el
hotel lleva a cabo, el hotel lleva a cabo
una noche tematica Balear a la semana

en el restaurante Sa Barca. Palladium
Hotel Menorca tiene, ademas, tres
bares: Gregal Bar, Shake it! Pool Bar,
para disfrutar de un cdctel o una bebida
refrescante entre chapuzén y chapuzon,
y Sa Pomada.
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Pilar Garcia de Gonzalo
Interiorista de Palladium Hotel Menorca

L

De izquierda a derecha: Pilar Garcia de Gonzalo, Directora de Interiorismo, Laura Huerta Fernandez, Interioris-
ta Senior, Evelien Korte, interiorista, y en el centro Silvia Guzman Talavera, interiorista. U Interior Design.

Foto: Alejandro Cabrera. En Casa Decor 2021

El Palladium Hotel Menorca es una
reforma de un anterior establecimiento,
aumentando una  estrella  en
su categoria, ;qué  principales
condicionantes ha tenido la reforma
integral del hotel?

Debido a que es un hotel de mediados
de los afios 70 y se planteaba una
reconversioncompleta, sellevoacabola
reformaintegral de todos los elementos
que no eran estructurales, para una vez
terminada la rehabilitacion, rehacer
todas las habitaciones, zonas nobles y
zonas de servicio.

El hotel se encuentra ubicado al Norte
de la isla menorquina, ;como ha
influenciado su situacion en su disefio
e interiorismo?

La costa norte de Menorca es la menos
frecuentada pero no por ello menos
atractiva, mas bien todo lo contrario.

Aqui nos encontramos formaciones
rocosas de pizarra y arcillas rojizas,
playas de arenas doradas y un color
del mar que varia entre el azul intenso
y el verde agua. En todos estos colores
y texturas nos hemos inspirado para
disefar el interiorismo del hotel.

Segun indican desde la marca el hotel
se hainspirado en”la verdadera esencia
de Menorcay del mar Mediterraneo”. En
este sentido, ;como definiria el disefo
que se ha escogido para este proyecto?

El concepto del proyecto es un estilo
mediterrdneo  contemporaneo  y

[nterior
Design

fresco que transmite una sensacion de
calma, tranquilidad y relax. Nos hemos
inspirado en la tradicion menorquina:
visillos blancos, madera recuperada,
piedra local, cerdmica hecha a mano,
artesania.... Un hotel con alma local
pero reinterpretado de una manera
contemporanea.

Por su privilegiada ubicacién, con
vistas panoramicas al mar, era muy
importante la relacién del proyecto con
el Mediterraneo asi que en todas las
zonas comunes abrimos unos grandes
ventanales que permiten una gran
entrada de luz natural y conexién visual
directa con el mar.

iCudles considera los elementos vy
productos de disefio y decoracién mas
destacables del proyecto (lamparas,
mobiliario, textil, pavimentos...)?

Como comentaba antes, hemos
reinterpretado de una  forma
contemporanea el estilo mediterraneo
en lo que se refiere a mobiliario,
revestimientos, decoraciéon e
lluminacion.

El mobiliario que hemos seleccionado
es de lineas modernas, pero siempre

Foto: Palladium Hotel Menorca
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mezclados con tejidos y accesorios
naturales.

También las cerdmicas que hemos
usado en todas las zonas comunes y
bafios de habitaciones recuerdan a las
hechas a mano por los artesanos de la
isla.

La lluminacion la hemos mezclado,
conviven ldmparas de rafia natural
con otras geométricas de estilo
contemporaneo, dependiendo del
efecto que queremos conseguir en
cada érea.

Para escogerlos, jcudles han sido los
criterios que se ha marcado el equipo?
;Qué buscaban en ellos?

La relacién con el entorno, en este
caso la isla de Menorca y sobre todo
criterios de sostenibilidad. En este
sentido siempre hemos estado muy en
linea con el proyecto de arquitectura
que ha recibido el Reconocimiento
Honorifico al mejor proyecto en
sostenibilidad ~ y  rehabilitacion
hotelera en Espafia 2020, que otorga
el Grupo Habitat Futura.

En cuanto a los materiales empleados,
icudles han sido los mas utilizados?
;Por qué?

En las zonas comunes el marmol
porque es un material sostenible y

Foto: Palladium Hotel Menorca

sobre todo atemporal, lo utilizamos
siempre en todos nuestros proyectos.
En la zona de habitaciones los suelos
de tarima vinilica por su durabilidad
y buen mantenimiento, aparte de
que también es un material 100%
reciclable y libre de téxicos.

Respecto a los espacios que nos
podemos encontrar en el hotel,
icudles son aquellos mas destacados
por su interiorismo?

Sobre todo, el lobby bar que destaca
por una decoracién tipica de las Islas
Baleares con textiles, papeles pintados
y celosias que representan la artesania,
la gentey la arquitectura.

Foto: Palladium Hotel Menorca

Hablemos de las texturas y colores
de todo el establecimiento.
;Podria senalar cudles son los mas
significativos en este proyecto?

En la zona de habitaciones la paleta
de colores es de azules y blancos
en textiles que aportan frescura
y luminosidad junto con maderas
claras que aportan naturalidad. En
zonas comunes ademas hemos usado
colores tierra como los de las arcillas
del norte de laisla y tonos verdes.

En cuanto a texturas hemos usado,
la piedra, la madera, la cerdmica, el
lino y algodoén, también el mimbre y
el ratan.

Foto: Palladium Hotel Menorca
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Software y programas

de gestion
AHORA MAS QUE NUNCA

El sector hotelero espanol cada vez es mas consciente de que la Unica via para poder competir es
la implantacion de soluciones de software centralizados. Ademas, con la aparicion de la COVID-19
los establecimientos han tenido que enfrentarse a grandes cambios en su manera de gestionar y
hacer negocio, y para ello, la digitalizacion del sector se acelera para adaptarse y dar respuesta con
ella a estas nuevas conductas establecimiento-cliente que llegan tras reabrir el sector turistico en la

‘nueva normalidad’ de convivencia con el coronavirus.

informacion claramente marcado por una cantidad

abrumadora de datos de interés fugaz. “En este
entorno, donde las claves son la velocidad y la captacion
de informacion relevante, los sistemas de gestion se hacen
imprescindibles para poder manejarlo de una manera
eficaz y eficiente”, puntualiza Jos¢é Manuel de Armas Reyes,
Experto de Marketing Digital en thinkIN. En relacion a este
tema, actualmente cualquier empresa, por pequena que sea,
necesita optimizar sus procesos y reducir costes y, sin duda,
la mejor ayuda para ello es un buen software de este tipo.

3 ctualmente nos encontramos en el paradigma de la
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Ademas, “durante la pandemia la mayoria de las empresas
de todos los sectores vieron la necesidad que tenian de una
transformacion digital y poco a poco tendran que incluir
nuevas infraestructuras y adaptarse a las nuevas tendencias
que se han puesto de manifiesto en este ultimo ano, tanto
a nivel comercial como de funcionamiento interno”, precisa
Ana Pérez, Ingeniera Superior de Informatica en Landin.
Igualmente, Héctor Martin, VP de Ventas Globales en Voxel,
destaca que los grandes grupos cuentan con softwares mas
potentes, como podria utilizar cualquier multinacional en
otro sector. “Las empresas medianas y pequefias también
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usan softwares de gestion, aunque mas modestos y adaptados
y dimensionados a sus necesidades y tamano de negocio”.

Igualmente, cabe tener presente que estamos en un
mundo de cambio constante gracias a la era de las nuevas
tecnologias, por las cuales estamos en una carrera frenética
por actualizarnos. “Desde que se inicia la tecnologia
contemporanea alla porlos 90’s ya se empiezan a ver grandes
innovaciones en sistemas de gestion, la evolucion es constante
y no tiene limites. Pero, como decia anteriormente, aunque
existen multiples sistemas de gestion que han demostrado
eficiencia y actualizacion constante, ain muchas/os tienen
miedo a dar el paso”, clarifica José Manuel de Armas Reyes.
Alo que afiade Jorge C. Juarez Ayuso, Director General de
Sighore, que la evolucion tecnoldgica en pocos afos ha sido
brutal en toda la sociedad. “Ldgicamente en los sistemas de
gestion también han vivido esta evolucion, con sistemas mas
accesibles desde la nube y, por supuesto, de poder disponer
de mucha mas informacion rapidamente para poder ver la
evolucion de los negocios”.

Podriamos decir que el software de gestion es un mercado
ya maduro, “ha habido una concentracion de fabricantes de
ERP, 5 fabricantes copan el 80% del mercado. Solo aquellas
empresas que siguen trabajando con softwares de gestion
obsoletos no han podido conseguir ser ‘data driven’. El
dato unico es primordial para la toma de decisiones con
informacion fehaciente”, analiza Alberto Vera-de-Decker,
Market leader Hospitality & Travel at Inctum. “La principal
funcion de un software es ayudar en la gestion empresarial,
asi que podriamos afirmar que estamos en un momento
de alta necesidad de software por parte de las empresas”,
concreta Esther Zerbst, Gerente de Informaticas.

No obstante, actualmente, la pandemia de la COVID-19 ha
modificado la situacion del mercado y muchos clientes han
tenido que interrumpir sus operaciones. En relacion a este

Foto: Gruphotel
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tema, Frede Palmés Combalia, Departamento de Marketing
de Engisoft, confirma que algunos hoteles gracias a esta
interrupcion han aprovechado para realizar reformas en sus
hoteles y otras inversiones en tecnologia. De este modo, la
evolucion no se ha estancado con la pandemia. “Ha sido un
tiempo que las empresas de software han aprovechado para
continuar desarrollando sistemas que, una vez acabada la
crisis de la COVID, puedan ayudar a remontar el trabajo de
los establecimientos hosteleros con total normalidad y mas
eficacia”, corroboran desde Acigrup. “Durante la pandemia
la mayoria de las empresas de todos los sectores vieron
la necesidad que tenian de una transformacion digital vy,
poco a poco, tendran que incluir nuevas infraestructuras
y adaptarse a las nuevas tendencias que se han puesto de
manifiesto en este ultimo aflo, tanto a nivel comercial como
de funcionamiento interno”, anade Ana Pérez.

Asi pues, se ha observado que cada vez mas, “las empresas
buscan softwares de gestion que, mas alla de ayudarles a
gestionar propiamente el negocio, sean capaces de integrarse
con otras herramientas especificamente disenadas para
optimizar procesos concretos a los que los propios softwares
de gestion no llegan. Un ejemplo de esto es la digitalizacion de
los procesos de back office de los negocios”, especifica Héctor
Martin. Asimismo, Arianna De Oliveira, Brand Markeling &
Sales Manager de Storyous, observa que cada vez son mas los
establecimientos de hosteleria que tienen que modificar su
operativa para ser mas eficientes y ofrecer un mejor servicio
a sus clientes.

Asi, y debido a esta demanda de las empresas y con la
necesidad de poder facilitar el trabajo, “los sistemas de
gestion han ido evolucionando en funcion de las peticiones
del mercado e incluso anticipandose a ellas, comenzando
por simples sistemas de gestion de inventarios hasta llegar a
gestionar todas y cada una de las funciones de una empresa
como relacion con los clientes, produccion, finanzas... Se
ha conseguido que en el presente podamos acceder a la
informacion de nuestra empresa desde cualquier lugar y
desarrollar nuestro trabajo utilizando cualquier dispositivo”,
define la Ingeniera Superior de Informatica en Landin.

Hoy dia, la tecnologia, es la aliada estratégica para superar
la crisis. Sin duda, “la transformacion digital ha cambiado
lo que conocemos como restauracion. Un buen software
de gestion es la herramienta tecnoldgica que permitira ser
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LA NUBE: UN ESPACIO SEGURO

Actualmente, nos encontramos ante una nueva
generacion en la experiencia del viaje, que consistira
mas en una cuestion de profundidad y de detalle, que
de amplitud de informacion para el viajero. Hablamos
de un viaje mas colaborativo, a través de la aplicacion
de tecnologias actuales y futuras, que permiten la
interaccion de las personas y la transmision mas fluida
de la informacion. Las comunidades virtuales, Internet
y los expertos conformaran un sistema de informacion
mas colaborativo que el modelo de comunicaciones
que predomina en la actualidad.

De esta manera, podemos asegurar que la nube, hace
tiempo que llegdé para quedarse. “Son muchas las
ventajas que se ponen de manifiesto cuando hablamos
de tener nuestro PMS o cualquier otra cosa en la
nube, y creo que hace tiempo que dejé de ser algo a
cuestionarse. Como mucho, segun la tipologia de
hotel o la zona donde esta enmarcado, es algo a meter
en el ‘roadmap de nuestra Transformacion Digital
Hotelera”, concreta Miriam Perera Molowny, Directora
de Marketing y Socia en Noray.

“Hoy ya casi todas las empresas utilizan internet para
desarrollar su negocio y muchos de los datos que
se gestionan a través de internet son importantes y
confidenciales, por lo que hay que tomarse la seguridad
muy en serio. Una gran parte de las pequehas y
medianas empresas no destinan suficientes recursos a
la seguridad online”, especifica José Manuel de Armas
Reyes, Experto de Marketing Digital en thinkIN.

En este sentido, anade que es importante tener en
cuenta cuestiones como mantener los sistemas
actualizados, proteger los correos electronicos,
detectar malware o software malicioso, contar con
protocolos de aislamiento en caso de que algun equipo
esté infectado y disponer de sistemas de recuperacion
(copias de seguridad en la nube, etc.). “Este es un
tema muy extenso y muchas veces poco conocido. En
el sector del turismo, los datos mas importantes que
manejan las empresas son los datos personales de los
huéspedes y el numero de tarjeta de crédito que se
utilizan para la reserva. Estos datos son susceptibles
de recibir ataques para intentar sustraerlos”, analiza
Frede Palmés Combalia, Departamento de Marketing
de Engisoft. En este aspecto, “lo mas importante es
tener una buena politica de gestion de la informacion,
con procedimientos que garanticen la seguridad de
todo el sistema. La ciberseguridad es algo que cada
vez preocupa mas y la tendencia es que las empresas
inviertan mas recursos tanto en sistemas como en
personal”, define Héctor Martin, VP de Ventas Globales
en Voxel.

22 hostelpro

Para conseguirlo desde Engisoft consideran que lo
primero y mas imprescindible es una formacion a
nuestro personal. “La seguridad de los datos empieza
por cada trabajador. Especial énfasis en los correos
electrénicos. Lo segundo sera tener un plan de
seguridad para cumplir con la LOPD en el tema de
los datos personales y para poder cumplir las normas
PCI DSS para el almacenamiento de tarjetas. En los 2
puntos anteriores es necesario que las aplicaciones
que gestionan los datos sensibles, como por ejemplo
el PMS, tengan herramientas para ayudar a cumplir
estas normativas, como la encriptacién del numero
de tarjeta” En este aspecto, la seguridad de los
datos y de los sistemas son importantisimos, “con
las aplicaciones expuestas a los clientes para que
ellos mismos puedan realizar parte de los procesos,
el teletrabajo o la implantacion en clouds publicos
de las aplicaciones, es requerido tener un marco de
Ciberseguridad proactivo y no reactivo. Tener un
doble factor de autenticaciéon de usuarios, una VPN
o sistemas de seguridad perimetral para parar el
ataque de BOTs o el cifrado de los datos, documentos
y transacciones”, analiza Alberto Vera-de-Decker,
Market leader Hospitality & Travel at Inetum. Por
ello, Ana Pérez, Ingeniera Superior de Informatica en
Landin, opina que es necesario invertir en seguridad
e incorporar a las empresas sistemas fiables que
garanticen el cumplimiento de todas las normativas
en esta materia. “Evidentemente, para proteger
nuestros datos debemos contar siempre con un buen
antivirus que vigile todo nuestro trafico en la red, pero
esto no nos exime de ser cuidadosos con el manejo
que hacemos de los sistemas y de la informacion”.

Actualmente, los modelos de trabajo nos hacen mas
vulnerables ante ataques, “pero hay que tener en
cuentaque lainfraestructura de lanube esta altamente
protegida ya que los proveedores de estos servicios
realizan auditorias y monitorizaciones continuas para
corregir de inmediato cualquier comportamiento
anomalo y los controles de acceso son muy estrictos”,
define la Ingeniera Superior de Informatica en Landin.
En este punto, desde Noray consideran que el sector
lleva tiempo ya entendiendo que la ciberseguridad
no es algo a no tener en cuenta, y mucho menos a
subestimar. “Creo que también se esta empezando a
entender que no se puede abordar como un problema
parcial o puntual y que todo negocio hotelero debe
contar con dos cosas basicas en este ambito: una
estrategia clara junto a un plan de accién anual al
respecto y personal cualificado, de verdad, para
el disefo, ejecucion y seguimiento de esos planes
mencionados (preferiblemente con personal interno
del hotel)"
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Asi pues, Luis Miguel Gonzalez, Technical Manager de
Millenium Soft, destaca que es tan necesario poder
acceder a tus datos desde cualquier ubicacion como
hacerlo en modo seguro y sin riesgos. “La nube ayuda
a poder llegar a tus datos como una tecnologia mas
que ofrece la gran autopista de informacion que es
internet”.

mas eficientes, atractivos, rentables, y también sostenibles
a los restaurantes”, expone Arianna De Oliveira. “Vivimos
una explosion de soluciones y necesidades que confluyen en
un mejor servicio para los clientes y ahorros de costes para
los hoteleros y restauradores”, anade Miguel Angel Garcia
Manchado, VP Innovation & Special Projects de Crambo.

Ademas, el sector hotelero tiene algo de camino recorrido
por la naturaleza de los mismos ya que de uno u otro modo
ha tenido que buscar un modo de gestion. “Esta busqueda
termina convergiendo en la implantacién de un sistema de
gestion completo por lo que nos encontramos en un buen
momento para el mercado, a pesar de los miedos generados
por la incertidumbre con la pandemia”, especifica José
Manuel de Armas Reyes. “En linea con el avance tecnoldgico
digital se esta buscando la automatizacion de procesos, la
facilidad para el cliente, y la maxima integracion de todos los
servicios y gestiones de la unidad de negocio”, expone Jesus
Lopez, Sales Executive Manager Greensoftware.

Asl pues, podemos decir que se trata de un sector maduro,
un commoditie en cualquier establecimiento hotelero o
cadena. “Eso supone que las empresas de software hotelero
estemos actualmente trabajando en partes concretas de los
PMS que contengan valor competitivo real. Hablamos de
funcionalidades concretas como el analisis de los datos y su

Foto: Greensoftware

En conclusion, “la nube no es una tendencia, es un
facilitador para que las empresas no tengan que
preocuparse de un hardware y puedan invertir esfuerzos
en su negocio que es gestionar y vender habitaciones
y mesas cubriéndolos de una serie de servicios que
los transforman en experiencias”, determinan desde
Inetum.

uso de forma predictiva o la inteligencia artificial como clave
para la busqueda de la maxima eficiencia, especialmente
en control de costes, etc.”, analiza Miriam Perera Molowny,
Directora de Marketing y Socia en Noray.

Ademas, destaca que tienen claro, desde hace tiempo, que ya
no vale con tener un buen PMS para afrontarlos retos actuales
del sector hotelero. “Este debe ser un ERP en toda regla (all-
in-one) que funcione como el corazon de la transformacion
digital del hotel o cadena, protegiendo y optimizando lo
mas preciado que tienen estos sistemas: los datos”. Por ese
motivo, Frede Palmés considera que los principales factores
son la conectividad con los Channel Managers y software
de Revenue. Pero ademas de las ventas busca soluciones de
gestion que aparte de proporcionar esta conectividad gestione
eficientemente el Front Office y sin descuidar el Back office.
“Tras la COVID-19 sera muy importante las aplicaciones de
auto check-iny check-out, abrir puertas y pagos online para
el pago de facturas, chat entre huésped y recepcion para que
el propio cliente pueda autogestionar su estancia. También
resaltar que ha habido cambios sobre la normativa de pagos
PSD2, parala aceptacion de pagos seguros”.

Por otro lado, Arianna De Oliveira destaca que, en el ambito
de los TPVs, la evolucion ha sido muy importante. “Las
cajas registradoras tradicionales pueden parecer piezas de

Foto: Informatica3
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Foto: Redforts

museo a los ojos de las jovenes generaciones, pero aun son
la realidad cotidiana para un porcentaje alto de los negocios
espanoles que se resisten a dar el paso de la digitalizacion”.
El Software TPV, gira en torno a su objetivo principal, que no
es otro que gestionary procesar las ventas. Sin embargo, con
el paso del tiempo y debido a las nuevas inquietudes de tener
un control total sobre el negocio, hoy dia va mucho mas alla.
Por ejemplo, detalla que un Software TPV en la nube percibe
de inmediato varias ventajas. “La primera de ellas esta
relacionada con el tiempo de atencion, pues estos sistemas
son mas agiles que la caja registradora. Otro de los beneficios
esta relacionado con los reportes de las ventas y ganancias, el
control de inventario, llevar los registros contables, alertas de
compra de productos en cantidades minimas, rendimiento
de empleados... Hoy dia se han incorporado funcionalidades
que simplifican estas tareas y las realizan en linea con acceso
remoto, lo que hace la vida mas facil a aquellos hosteleros

Foto: Sighore
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que se han decidido a olvidar la caja registradora y pasar a
un software TPV”.

Igualmente, desde Voxel han observado que, cada vez mas,
estos sistemas se plantean en entornos abiertos (open
source) y que, gracias a la integracion con soluciones de
terceros, anaden mas capas de servicios a su funcionalidad
principal: la gestion del negocio. En consecuencia, “se crean
ecosistemas de soluciones tecnoldgicas, que permiten
digitalizar otros procesos como, por e¢jemplo, la facturacion
electronica, los pagos B2B, la gestion con proveedores...”.

Por otro lado, la hiperconexion es la mayor evolucion de
los sistemas. “Ahora es impensable considerar la tecnologia
como soluciones aisladas. Todas convergen hacia el ‘gestory’,
hacia el cliente de manera irremediable”, define Luis Miguel
Gonzalez, Technical Manager de Millenium Soft. En este
aspecto, Miriam Perera concreta que lo que ha cambiado
principalmente es el soporte tecnologico que lleva detras
ese objetivo (uso de la inteligencia artificial, por ejemplo) o la
importancia relativa de esas cuestiones para ser competitivos
(el customer experience actualmente es clave en cualquier
estrategia de marketing hotelero) e incluso para sobrevivir
(el control de costes actualmente puede marcar la diferencia
entre poder seguir adelante o no, con el negocio hotelero).

En definitiva, el mercado estd cambiando, tratando de
adaptarse a los nuevos tiempos que nos llegan. Y, como se
ha visto, “uno de los grandes cambios es la digitalizacion,
imprescindible para cualquier tipo y tamano de negocio. El
establecimiento se preocupa de dar el mejor servicio a sus
clientes, de estar actualizado, e investiga nuevas tecnologias
y tendencias, esto nos ayuda (a los desarrolladores) a estar
alerta sobre novedadesy posibles actualizaciones del software
parahacerlo mas potente, intuitivo y agil”, determina Mariola
Molina, Directora Comercial de Gruphotel.

Un nicho muy especifico

Elmercado por excelencia es el hotelero, esto se debe, en gran
medida a que “la gran cantidad de datos y procedimientos
que incorpora un hotel son amplisimos, y por ello es toda
una oportunidad para elevar los hoteles al siguiente nivel”,
indica José Manuel de Armas (thinkIN). Algo que comparte
Frede Palmés (Engisoft), destacando que la hosteleria y la
restauracion son dos sectores que el uso de la tecnologia les
va como anillo al dedo. “Esto anade valor al servicio, por sus
grandes ventajas. Mayor seguridad para el usuario al evitar
interacciones fisicas y mas eficiencia en las operaciones de
las empresas de estos sectores” “En concreto éstos han visto
la necesidad de incluir sistemas que les permitan ofrecer sus
servicios con un menor contacto humano, tal como sistemas
de check-in automaticos en el caso de los hoteles o el delivery
en el caso delarestauracion”, analiza Frede Palmés (Engisoft).
Ademas, hay que tener en cuenta que el sector de la hosteleria
y restauracion han sido los mas afectados por la pandemia,
aun asi “nos hemos encontrado con un sector dispuesto a
implementar nuevas soluciones, con el handicap que durante
la pandemia sus ingresos han sido nulos o minimos. El sector
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ha implementado en masa estos procesos escuchando
las demandas de los clientes. Ademas, estos cambios les
han permitido agilizar, automatizar y conocer mejor a los
clientes”, indica Alberto Vera-de-Decker (Inetum).

La tendencia actual dentro del mercado es obtener un
software que permita digitalizar todos los procesos de gestion
realizados manualmente. “Ciertamente el mercado espanol
es un mercado satisfactorio para este tipo de herramientas, ya
que en el dia a dia los hosteleros deben cumplir con una serie
de procesos que teniéndolos digitalizados podran ahorrar
mucho tiempo y dinero”, evidencia Arianna De Oliveira
(Storyous). De este modo, “cl hostelero ha visto la necesidad y
se preocupa por cumplir escrupulosamente con las normas,
apoyandose en las nuevas tecnologias y herramientas
novedosas”, concreta Mariola Molina (Gruphotel).

No obstante, aunque es verdad que muchos negocios
en los sectores de la hosteleria y la restauracion ya usan
softwares de gestion para el control de su negocio, atn
hay muchas empresas, sobre todas las mas pequenas, que
no encuentran en el mercado una solucion que se adapte
y encaje con sus necesidades. “Muchas de estas empresas
todavia tienen mucho camino por recorrer en cuanto a la
automatizacion de procesos y adopcion de herramientas
que les ayuden a gestionar su negocio. En este sentido, les
es dificil encontrar una solucion tecnoldgica que les encaje

Foto: Voxel

tanto a nivel econdmico, pero también a nivel técnico y de
implementacion”, determina Héctor Martin (Voxel).

Gesliony COVID-19

Para nadie es un secreto que la hosteleria es uno de los
sectores mas impactados por la pandemia. Por ello, “tras
la llegada de la COVID-19, las empresas de software se han
tenido que plantear nuevas estrategias de venta y enfocarlas
a nuevos desarrollos que facilitaran la reapertura de los
establecimientos hosteleros colaborando con las nuevas
normativas”, precisan desde Acigrup.
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En este sentido, es un hecho que la digitalizacion se ha
acelerado en todos los aspectos, ylos negocios han tenido que
adaptarse rapidamente a estas necesidades que marcan la
nueva normalidad. “El que antes no tenia pagina web ahora
la tiene con delivery y take away, el que no tenia presencia
en redes sociales, se ha abierto una cuenta en todas las
plataformas, y el que antes tenia una caja registradora se dio
cuenta que necesita tener el control de su negocio a un clic”,
concretan desde Storyous. De esta manera, actualmente con
mas razon que nunca, “la tecnologia es el gran aliado del hotel.
Aquéllos que en su dia apostaron por soluciones tecnologicas
en la nube han podido comprobar como era posible el
teletrabajo. Ademas, las soluciones de check-in online,
proporcionan herramientas para el hotel para disminuir
la interaccion fisica, pero aumentando la satisfaccion del
cliente”, definen desde Engisoft.

De igual manera, Jan Korstanje, CEO de Redforts,
considera que los sistemas de software de gestion ya eran
imprescindibles para asegurar el maximo rendimiento
econdmico. “Ahora con la COVID-19 los sistemas de gestion
han anadido funciones que trasladan acciones de recepcion
al huésped, como check-in online, pago online y la venta de
extras. Estas funciones, ademas de dar seguridad al huésped
en términos sanitarios, hacen posible un ahorro de tiempo,
facilitando otro mecanismo para aumentar la ganancia”
Asimismo, desde Inetum destacan que la COVID-19 ha hecho
que las empresas requieran publicar partes de sus sistemas
a los clientes para poder realizar procesos desatendidos,
como puedan ser el check-in/out de un hotel, el pedido en
una mesa de restaurante, el pago de la factura..., son procesos
que ya se empezaba a gestionar y la COVID-19 ha acelerado e
incluso impuesto. De este modo, desde Voxel anaden que si
la digitalizacion ya era importante antes de la pandemia, en
la nueva normalidad es imprescindible y no solo para reducir
el contacto y contribuir a la distancia social. “Los softwares
de gestion son ahora imprescindibles para tener un mayor
control del negocio. Gracias a la tecnologia que nos ofrecen
los softwares de gestion, las empresas pueden lener un
control exhaustivo no solo del front-office, sino también del
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back-office. Y con back-office me refiero al stock, la recepcion
de mercancias, la relacion con proveedores, la facturacion y el
pago y todo lo que repercute directamente en el cash-flow de
la empresa”.

No obstante, y siguiendo con este punto, desde thinkIN
opinan que realmente la COVID-19 no ha supuesto otra cosa,
a nivel empresarial, que un replanteamiento de las practicas
y procedimientos que se estaban desarrollando de manera
casi mecanica. “Para el sector hotelero ha sido especialmente
revelador, pues el turismo se ha limitado bruscamente, por lo
que es el momento perfecto para pararnos a pensar en todo
aquello que queremos mejorar y es aqui donde automatizar
procesos del hotel, ahorrar tiempoy evitar el error humano, al
fin, tiene la atencion que merece”. Asi pues, “se han convertido
es una necesidad anadida que aporta valor al proceso.
Podemos aumentar los canales de comunicacion directos al
cliente y llegar mas rapido”, indican desde Millenium Soft.

Con ello podemos confirmar que la realidad es que el control
del coste o la digitalizacion de procesos, todo ello como
parte de una gran revolucion digital en el sector hospitality,
ha llegado para quedarse. Por supuesto, “también como
herramienta ‘must’ de cualquier estrategia actual de ‘customer
experience’ dentro del establecimiento hotelero o cadena.
La realidad es que la transformacion digital del sector ha
llegado para quedarse, y esta vez no hay ninguna otra opcion
si buscamos sobrevivir en una situacion tan compleja como
la actual”, indican desde Noray. Ademas, desde Voxel afiaden
que segun datos recogidos por bavel, “las pérdidas generadas
por un mal control de las materias primas, por ejemplo,
puede suponer tener beneficios o no tenerlos en restauracion
y hosteleria. Conlo que digitalizar los procesos de back-office
tiene un impacto directo en el cash-flow de la empresay en su
capacidad de crecery escalar. La digitalizacion es una ventaja
competitiva frente a empresas similares y en la era poscovid
marcara la diferencia”.

De este modo, desde Storyous consideran quela digitalizacion
es una ola, en la que tarde o temprano todos tendremos que
montarnos y aprender a surfearla. “Los sistemas de gestion

Foto: Noray
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se han convertido en imprescindibles en esta transformacion
digital que hara que el restaurante gane control, rapidez en
el servicio, pero sobretodo, maximizar la rentabilidad del
negocio”

ZQué tipos existen?

Los softwares de gestion hotelera intentan dar respuestas a
las necesidades de gestion y las diferencias fundamentales
estriban en como se dan esas respuestas. “Hace anos los
sistemas de gestion intentaban dar una solucion global, pero
los negocios son muy complejos y tienen muchas aristas,
sobre todo en hosteleriay restauracion donde hay casuisticas
muy variadas. Es muy dificil que un sistema te ofrezca una
solucion optimizada a todo”, determina el VP de Ventas
Globales en Voxel. Algo que comparte la Ingeniera Superior
de Informatica en Landin, exponiendo que en el mercado
existen infinidad de sistemas de software que nos permiten
gestionar cualquier tarea que nos imaginemos. “Tenemos,
por ejemplo, aplicaciones de ofimatica que ayudan en las
tareas basicas de oficina, software empresarial para gestionar
productividad y todo lo relacionado con su funcion, software
educativo para el aprendizaje de cualquier tema, sistemas
médicos para ayudar en diagnosticos, etc.”.

Asl una clasificacion que podemos encontrar, segin
detalla la Directora de Marketing y Socia en Noray, seria la

Foto: Landin

segmentacion en grandes grupos de programas de gestion
hoteleros en el mercado:

Productos especificos: son todos aquellos programas que
permiten gestionar una parte especifica del negocio hotelero.
Por ejemplo, un CRM o un BI.
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Productos de gestion limitada: en este caso, se trata del tipico
PMS cotidiano que cubre los departamentos mas basicos
de un negocio hotelero, como Recepcion o Reservas. Estos
productos tienen un enfoque operativo y transaccional y en
ningun caso estratégico.

Producto de gestion integral: son los PMS modernos.
Una nueva generacion de PMS que parte de una filosofia
ERP all-in-one, incluyendo areas de gestion tipicamente
desconectadas del PMS pero que en una estrategia global es
basico, como por ejemplo la gestion financiera consolidada
del establecimiento hotelero o cadena. Ademas, “cl enfoque
general de esta tipologia de producto viene dado por un
enfoque estratégico, donde los datos de calidad son ‘el oro’
que hay que cuidar y utilizar a nuestro favor en cualquiera
de los supuestos. Como es de suponer, hablamos de PMS
que tienen como valor anadido contribuir a cualquiera de
los objetivos estratégicos competitivos actuales: control de
coste, eficiencia de procesos, customer experience, etc.”,
resumen desde Noray.

En este sentido, cualquier accion quelleve a cabo una empresa
debe ir ligada a una estrategia planteada con anterioridad, ya
que este tipo de instalaciones requieren cierto estudio previo.
De este modo, mas concretamente, podemos encontrar:

El sistema administrativo (PMS): es el sistema de gestion
de la operacion hotelera, donde estan guardadas las
reservas, se hace el check-in/check-out y toda la gestion
de la operacion hotelera. Igualmente, gestiona los procesos
que tienen que ver con la estancia del huésped en el hotel,
como la gestion de precios y contratos, la gestion de las
reservas, el mantenimiento y limpieza de habitaciones y
otras dependencias, el consumo de servicios por parte de
los huéspedes, asi como la gestion de estos servicios (salas

Foto: Engisoft
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y eventos, restauracion, spa, campos de golf, elc.). Se trata
del gestor principal del que derivaran todos los demas. Tiene
que tener, por lo menos, las siguientes funciones basicas:
“registro de reservas, registro de huéspedes, registro de
costes, registro de cobros, gestion de tarifas (precios diarios,
restricciones diarias), gestion de extras (definicion de extras
precios de extras), facturacion. Los sistemas mas avanzados
tendran también check in online, pago online, gestion de
cobros, gestion de impagos, gestion de usuarios, gestion
de clientes, reporting: ingresos, impuestos, facturacion,
ocupacion, etc., historial de clientes: Customer Relationship
Manager”, enumera el CEO de Redforts.

Motor de reservas: imprescindible para la gestion correcta
de la venta online. “Se trata de un programa normalmente
integrado a la web del hotel para venta de las reservas con
revision de disponibilidad y precios”, indican desde Engisoft.
“Es un contacto directo entre el cliente y el hotel, por ello es
imprescindible que esté bien adaptado a cualquier formato
(movil, tablet y ordenador), asi como ser lo suficientemente
flexible para poder adaptar la estrategia al 100%”, expone el
Experto de Marketing Digital en thinkIN. “Canal de venta
directa del hotel. Permite la gestion de la venta directa
del establecimiento, integrado con el PMS. Confirma
inmediatamente la reserva, se actualiza automaticamente el
inventario, se adapta a cualquier tipo de dispositivo”, describe
la Directora Comercial de Gruphotel. “Tiene que tener las
siguientes funciones: multi dispositivo (se muestra bien en
movil, tablet y ordenador), multi idioma (por lo menos los
idiomas mas importantes de los clientes), multi tarifa (que
puede ofrecer varias opciones por periodo elegido: non
refundable, con desayuno, etc.), que ofrezca alternativas si
no hay disponibilidad para el periodo elegido, que permita
vender extras, que cumpla las normativas de GDPR, cookies,
elc.”, especifica Jan Korstanje.

Revenue Management: “consiste en la gestion de precios
en funcion de la demanda con el objetivo de maximizar el
beneficio. Para ello se utilizan infinidad de algoritmos de
calculo que tienen en cuenta pasado, presente y futuro del
historial de reservas y el contexto (eventos, festivales...)”,
definen desde thinkIN.

Software de gestion de eventos: “gestiona y planifica las
reservas de salones y eventos del hotel. Genera presupuestos,
proformas, ordenes de servicio incluyendo todos los detalles
relacionados con el evento: salon, montaje, horarios, mendas,
etc.”, describe Mariola Molina.

Web: abarca todo lo relacionado con diseno, usabilidad,
accesibilidad y posicionamiento de una web, todo debe
funcionar de manera conjunta. “En primer lugar, la web
del hotel es el mejor espacio donde las/os huéspedes
pueden conocernos como hotel, asi como las experiencias
que les ofrecemos y que nos diferencian (en ello entra un
diseno atractivo y funcional). En segundo lugar, es de vital
importancia destacar por encima de otros canales de venta
que compiten, como podrian ser las OTAS”, especifica José
Manuel de Armas.
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Marketing Online: segtn anade el Experto de Marketing
Digital en thinkIN, son un conjunto de acciones vy
estrategias que se ejecutan en los medios y canales de
internet. En ellos intervienen un sin fin de medios:
notificaciones push, newsletter, Social Ads, Google Ads,
campanas en metabuscadores... Es importante conocer la
necesidad de cada hotel, pues el enfoque de la estrategia
es muy variante.

Distribucion Online: aunque en opinion de José Manuel de
Arma,loideal seriaconseguir quelawebymotordereservas
del hotel funcione de manera independiente, actualmente
es imprescindible para aumentar la ocupacion tener la
disponibilidad de nuestro establecimiento repartida en
varias plataformas para asegurar la ocupacion maxima.

Gestion de la Reputacion: cada vez mas las/os huéspedes
interactian con paginas en las que postean sus
comentarios acerca de su experiencia con el hotel. “Es
vital mantener una comunicacion por varios motivos,
en primer lugar, porque se trata de una fuente de
puntos a mejorar de nuestro hotel, y en segundo lugar,
porque tenemos la responsabilidad de escuchar a las/os
huéspedes”, consideran desde thinkIN.

Call Center: supone un elemento complementario a la
venta directa. El objetivo es conseguir captar reservas en
la comunicacion directa con las/os posibles huéspedes.

Reserva de mesa: “para que el restaurante gestione sus
mesas sin darle los clientes a plataformas y reducir los
costes por cada reserva”, especifica Miguel Angel Garcia
Manchado.

Pedidos para take-away & delivery: “las mismas razones
que en reserva de mesas, ya que los porcentajes de las
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plataformas son inviables para la sostenibilidad de muchos
restaurantes”, anaden desde Crambo.

Gestion _de incidencias: para detectar incidencias y
resolverlas de forma rapida con un sistema que avisa a las
personas adecuadas de cada tipo de problema, optimizando
los recursos y mejorando los tiempos de intervencion.

Existe una gran variedad de programas, siendo el mas
comun que el sistema de gestion por el que mas se apueste
sea el PMS tradicional, enfocado en la parte de “front-office”
(Recepcion, Reservas, etc.). Es decir, “se sigue apostando por
una gestion operativa y no estratégica del negocio hotelero.

Foto: Voxel
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Sin embargo, esta tendencia ha ido cambiando durante estos
meses a pasos agigantados gracias a la apuesta ‘obligatoria’
que hemos tenido que hacer todas las empresas por la
digitalizacion. Es en este momento cuando nos damos cuenta
de que necesitamos tener todos los datos interconectados y
bajo un mismo sistema de gestion all-in-one”, analizan desde
Noray. Esta es una idea que comparten desde thinkIN, ya que
consideran que, sin lugar a dudas, el PMS, Motor de Reservas
y el Call Center son los servicios en los que tienden a estar
mas interesados. “Un Call Center suele ser complejo de
llevar a cabo internamente, lo mas apropiado es contar con
un equipo amplio que sea capaz de dar respuesta al volumen
de llamadas recibido y con el software/tecnologia adecuada
para realizar dicho servicio con garantias”. También, en su
opinidn, es de gran interés el Motor de Reservas propio. “Cada
vez mas los negocios y hoteleros en concreto, se van dando
cuenta de la importancia de no depender por completo de la
intermediacion y del ahorro de costes que puede implicar el
tener una buena estrategia de venta directa”.

Por otro lado, Héctor Martin indica que recientemente han
observado como aumenta la demanda relacionada con la
digitalizacion de la cadena de aprovisionamiento. “Esto
incluye: facturacion electronica, pedidos electronicos, pagos
electronicos, herramientas de gestion documental, firma
digital y certificada de contratos...”. En este punto, desde
Inetum creen que actualmente lo mas demandado son
sistemas relacionados con el cliente final y la experiencia
de usuario, todos aquellos que generan un aumento en las
ventas directa o indirectamente como pueden ser CRM,
proyectos de clustering, WebApp para autogestion de
servicios...y proyectos de adaptacion tecnologica orientados
a Contenerizacion, Microservicios, APIManagement vy
Automatizacion(RPA). “Todo siempre cubierto con una capa
de Ciberseguridad, ya que exponiendo aplicaciones al cliente
nos obliga a securizar los entornos”.

Todo estos son programas que, tal y como expone Alberto
Vera-de-Decker, en el mercado podemos encontrar en dos
modalidades de contratacion:

Compra: que requiere la contratacion de una infraestructura
para la instalacion de las aplicaciones ya sea servidor fisico
o cloud.

Suscripcion: permiten ala empresa tinicamente preocuparse
de consumir la aplicacion, ya que, de la infraestructura, bases
de datos..., se ocupa el proveedor que lo ofrece todo como un
servicio.

cComo elegirlo?

Hay que ser conscientes de que cadanegocio es diferente. Por
estarazon, “el comercial de la empresa de software debera de
interpretar las necesidades de su cliente y enfocarle aquellos
sistemas que seran beneficiosos para su establecimiento,
facetandole el trabajo del dia a dia, no todos los hoteles/
restaurantes tienen las mismas necesidades”, definen desde
Acigrup.
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En este sentido, lo principal es detectar las necesidades
basicas de cada area de negocio. Para esto es muy practico
seleccionar un software modular que también nos permita
incorporar mas herramientas a medida que va creciendo
el negocio. “Cubiertas las necesidades basicas, habria que
valorar si el software ofrece automatismos que nos ayuden a
realizarlas tareas de manera mas rapiday agil”, indican desde
Gruphotel. Al mismo tiempo, desde Inetum indican que los
equipos de negocio deben decir las casuisticas que requieren
gestionar, los puntos imprescindibles a digitalizar y los que
aportan un valor afiadido. A partir de ahi, “apoyandose en
un equipo de TI, analizar las alternativas que le ofrece el
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Foto: Redforts

mercado, el equipo de negocio analizara la parte funcional y
el TI la tecnoldgica”

Con todo esto, el consejo que ofrecen desde Noray es siempre
focalizar en los objetivos que se quieren conseguir. “Las
herramientas siempre van a ser eso, herramientas, y nunca
pueden ser la base de nuestra estrategia. Y nadie sabe mas de
herramientas que los proveedores, los partners tecnoldgicos.
A ellos es a quienes debemos acudir, contarles nuestros
objetivos, y que nos indiquen cuéles son las herramientas
mas adecuadas en base a nuestro perfil de empresa para
lograr alcanzar nuestras metas”.
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Venlajas de su uso

Las ventajas que aporta un software de gestion hotelera son
infinitas. El nivel de control que se puede llegar a tener del
establecimiento se traduce en rentabilidad. Asi, podemos
destacar las siguientes:

Facilidades: “estos sistemas ofrecen la posibilidad de ofrecer
nuevas formas de pago, mas comodasy tarjetas de fidelizacion
digitales, haciendo que mejore la experiencia de venta.
Nos permite un mayor control de nuestras transacciones y
ventas”, concretan desde Storyous.

Mejora de los procesos: simplifica el proceso de contabilidad
con reportes diarios automatizados.

Evita errores humanos: “cl uso de pantallas tactiles, lectores
de codigos de barras, el control de la entrada y salida de
productos del almacén..., hacen que la gestion del dia a dia
sea mas agil y optimizada”, expone Arianna De Oliveira. “La
integracion delos sistemas elimina errores humanos, asegura
la centralizacion de informacion, facilitando la informacion
al personal del hotel y asi permitiendo dar un agil y mejor
servicio”, define Jan Korstanje.

Acceso a informes: “reportes de ventas, ganancias, listado
de productos mas y menos vendidos, margenes de ganancia
de cada plato, en general, obtener informacion detallada de
todo lo relacionado al negocio”, enumeran desde Storyous.

Eficiencia y agilidad: la digitalizacion de un negocio permite
que se puedan tomar decisiones en tiempo real, eso favorece
la eficiencia y agilidad en la adaptacion de los cambios
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demandados por el mercado. Ademas, “automatizando
procesos de bajo valor, conseguimos que los empleados se
centren en los procesos de valor que son los que generan
beneficios, atender al cliente es la prioridad de todas las
empresas”, concreta Alberto Vera-de-Decker.

Control: “con un PMS profesional sabes en cualquier
momento como van tus ingresos, tus ventas, como son tus
clientes, de donde viene, qué es lo que mas les gusta de tu
hotel, etc.”, analiza Jan Korstanje. Algo que comparte Jorge
C. Juarez Ayuso, destacando que llegar a una mejor gestion
del negocio nos reportara optimizar el trabajo del personal
segun los flujos de trabajo.

Ahorro de costes: con un sistema integrado (PMS, Motor,
Channel en 1 sistema) ahorras costes de traslado de
informacion, vendes mas (por no depender de acciones
humanas) y necesitas menos personal. Ademas, “si anades
sistemas que trasladan parte del trabajo administrativo a
tus clientes como son: check-in online, pago online, factura
online, elc., ahorras ain mas costes”, exponen desde Redforts.
“La mejor gestion de las compras nos reportara importantes
ahorros en materias primas. Y mas control en el punto de
venta, un ahorro en el quebranto de caja y el control en las
pérdidas desconocidas de producto”, anaden desde Sighore.

En este aspecto, los beneficios son innumerables, “tanto
a nivel econdémico, ayudando, por ejemplo, a llegar a mas
clientes, como a nivel laboral, facilitando el dia a dia y
permitiendo dedicar recursos a otras tareas también muy
importantes dejadas a veces a un lado por falta de tiempo”,
especifica Ana Pérez. De igual manera, Jos¢ Manuel de Armas
Reyes anade que las ventajas y beneficios son claros, “por
un lado conseguimos maximizar las ventas, aumentando
asi el beneficio de una manera organizada y planificada,
mientras que por el otro vamos generando una orientacion
clara al huésped, pudiendo cada vez adaptarnos mas a ¢éste

Foto: Landin
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y perfeccionando el modelo”. Y, al final, “lo importante de
los sistemas de gestion para mi son dos cosas: por un lado
permite otorgar a los administradores la tranquilidad,
seguridad y control del negocio hotelero necesarios para
enfocarse en lo estratégico, no en lo operativo; y en segundo
lugar en el caso de hablar de un PM de gestion integral (tipo
ERP, Smart-PMS), dota de las armas necesarias al gestor para
construir un valor diferencial competitivo que le permita
alcanzar sus objetivos de forma solvente”, determinan desde
Noray.

Por otro lado, desde Landin especifican que, en estos
momentos tan delicados para la hosteleria, “los sistemas
informaticos ayudan a crear seguridad en el sector,
permitiendo, por ejemplo, realizar las tareas evitando el
contacto directo entre personas. Ademas, proporcionan las
herramientas necesarias para garantizar el cumplimiento de
las normasy el control de cualquier incidencia” En este punto,
Miguel Angel Garcia Manchado opina que nadie pensaba que
un cliente llegaria a un restaurante hace afio y medio y leeria
un QR para ver la carta. “Ahora no podemos imaginarnos sin
esto. Hay pasos que no se consolidaran y otros si. Lo que ha
cambiado es la actitud de muchas partes del mercado haciala
tecnologia y se ve ya como algo inevitable. A veces puede ser
como una pulsera de contar pasos: una vez que te la pones,
tienes informacion nueva y te animas a ponerte a andar
mas a menudo y mejorar tu salud. Para muchos, el tener
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determinados datos y nuevas oportunidades, les ha hecho
ponerse en marcha en areas que antes no contemplaba”,

Una correcta implantacion

Los directores y responsables de los diferentes
establecimientos hoteleros valoraran la implantacion de un
software segun sus propias necesidades y las de su hotel.
Hace unos anos muchos hoteles y establecimientos hoteleros
no necesitaban de estas herramientas ya que, en una
recepcion, un libro de reservas y un teléfono, gestionaban

SOUL GUEST

AUTOMATIZACION DE EMAILS

RESERVAS

GRUPHOTEL =

SOLUCIONES INFORMATICAS &
L | |
PMS
PMS
Tpv Restaurante
Stock
Contabilidad
Diseno Web |
Motor de Reservas SﬂULGUEST
INTEGRACIONES |

Channel manager |
Capturadora de firma
Lectores DNI/Pasaporte

Kiosco autocheckin . D E

. 3

Upgrade ‘, No Reembolsable
Welcome PSD2

EMAIL | |

BIENVENIDA COBROS CHECKIN ONLINE CHECKOUT

Encuestas
Satisfaccion

Entrada
de datos

. Upselling .

comercial@gruphotel.com %

+34 91 184 16 %6 i

www.gruphotel.com



Equipamiento de Hoteles Software y programas de gestion: Ahora mas que nunca

TG
i

|
i

f
1

i

|

TR

1|‘
1

Foto: Greensoftware

todas las reservas de su hotel, pero desde hace unos anos
esto ha cambiado muchisimo con la entrada de la venta por
canales online.

Pero para contar con un software adecuado para nuestro
negocio hay que llevar a cabo una adecuada instalacion,
y para ello lo principal es el analisis del hotel y de sus
necesidades. En este punto, Jesus Lopez (Greensoftware)
indica que hay que conocer las necesidades del negocio y
valorando la productividad instalar el PMS mas adecuado a
su gestion. “Siempre es necesario formacion y soporte ya que
los programas hoteleros altamente desarrollados son muy
extensos en funciones mas alla de la operativa diaria” Algo
que corrobora Alberto Vera-de-Decker (Inetum) exponiendo
que para la implantacion de un sistema se debe definir un
alcance de la necesidad previamente con un analisis, “hecho
el analisis se realizan los desarrollos y parametrizaciones del
sistema ala casuistica de trabajo del cliente y posteriormente
se planifican una serie de formaciones con 2 tipos de
empleados. Primero, usuarios clave, los cuales van a ser
sponsors del proyecto, se van a encargar de realizar las
pruchas y que los resultados de éstas son correctos y de
ayudar en dudas al siguiente grupo que seria el resto de los
usuarios”.

Ademas, anade que es importante realizar una “Gestion del
Cambio” con un equipo que analice el donde se esta, donde
se quiere llegar, realice campanas de concienciacion entre los
usuarios, busque los sponsors que puedan ayudar a resolver
problemas que surgen durante el proyecto, de esta forma se
van a minimizar los riesgos y se puede garantizar el éxito del
proyecto.

Por otro lado, Frede Palmés (Engisoft) asegura que la
formacion es muy importante ya que acelera los plazos de
la implementacion, ahorra costes del mal uso de software
y deriva en una mayor satisfaccion del cliente final. “La
implantacion y manejo es sencilla, y dia a dia se trabaja
en hacer mas intuitivo el sistema de gestion, no obstante,
es conveniente realizar formaciones que permitan sacar
el maximo partido a todas las funcionalidades de las que
dispone”, especifica Jos¢é Manuel de Armas Reyes (thinkIN).
Algo que comparte Miguel Angel Garcia Manchado (Crambo),
quien destaca que siempre viene bien una formacién para
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perder miedos y descubrir funciones. “A veces, un simple
video de 5 minutos es suficiente. En otras, con soluciones
muy complejas es conveniente la realizacion de algin tipo de
webinar”,

No obstante, Mariola Molina (Gruphotel) considera que por
muy intuitivos que sean estos sistemas, siempre es necesaria
una formacion. “De esla manera conseguiremos que el
usuario final conozca en profundidad la herramienta que
va a utlizar en su dia a dia. Ademas de ser mas productivo,
el usuario tendra confianza en la herramienta, la usara de
manera correcta y repercutira en los resultados” Algo que
comparte Arianna De Oliveira, quien opina que a pesar de
ser un sistema de gestion muy intuitivo, “considero vital que
los hosteleros reciban una formacion personalizada donde
se le explican y ensenan todas las bondades del sistema para
poder aplicarlas a su negocio. El acompanamiento durante
la implementacion es imprescindible, nos aseguramos que
nuestro cliente utilice el sistema correctamente y pueda
sacar el maximo rendimiento”.

Asi pues, es muy importante definir un plan de accion claroy
que el procedimiento global de activacion esté absolutamente
controlado desde el minuto 1. “Las fases deben de ser claras
y, por supuesto, el eje principal siempre va a ser la formacion.
Los cambios nunca son gratos de inicio y es super importante
realizar una formacion de calidad al equipo”, expone Miriam
Perera (Noray).

Evolucion futura

El futuro es algo que ya se esta trabajando en el presente y no
es una novedad reciente. Los hoteles buscan conocer a fondo
a sus huéspedes, y cada vez mas nos alejamos de la figura del
cliente para adentrarnos en el individuo como persona con
intereses, aspiraciones y necesidades. Por ello, “el futuro es
una mayor adaptacion hacia las necesidades de las personas,
que optimice la venta desde lo que se le recomienda a cada
individuo hasta la experiencia del mismo al elegirnos,
teniendo asi la gran oportunidad de fidelizarlas”, especifican
desde thinkIN. Ademas, la evolucion tecnoldogica avanza
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[ “El futuro es una mayor adaptacion
hacia las necesidades de las personas,
que optimice la venta desde lo que se le
recomienda a cada individuo hasta la
experiencia del mismo al elegirnos...” N

de una manera muy rapida. No obstante, “desde mi punto
de vista tenemos que evolucionar hacia un ‘humanismo
tecnologico’, en que la tecnologia nos haga la vida mas facil
y no que los humanos vivamos por la tecnologia. Al final esta
evolucion la marcara las nuevas necesidades de los usuarios
y los avances tecnoldgicos que se ponga a su disposicion”,
consideran desde Sighore.

En este sentido, nos estamos dirigiendo “hacia un mundo en
el que cada vez mas se involucra al huésped para las tareas
administrativos: crear la reserva, compra de extras, registro
online, pago online, creacion de factura..., asi como que
todos los sistemas estén integrados en una unica solucion

Foto: QuoHotel by CEIl Europe

saludable (tolerancia, ecologismo, igualdad...) v por ello
es importante enfocar ¢ticamente desde las campanas de
marketing hasta la atencion en Call Centers”, afiaden desde

interconectada con todos los departamentos, partners y thinkIN.

terceros”, especifican desde Redforts.

Por otro lado, desde Inetum aseguran que los sistemas
evolucionan a plataformas que se consumen en modo

servicio alojadas en cloud, en las que el cliente tiene la

Otro punto importante “es la responsabilidad social que
tenemos de contribuir con estas acciones a un mundo mas
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ADAPTARSE A LOS NUEVOS DISPOSITIVOS

No hay ninguna duda que la evolucion tiende
hacia una interaccién total entre los huéspedes
de un establecimiento hotelero y el staff de cada
departamento. EL uso de las nuevas tecnologias y
dispositivos moéviles ya estd plenamente habituado,
siendo el eje principal para la realizacion de cualquier
gestion personal: banca, redes sociales, compras on-
line, etc. Por tanto, dicha experiencia y con un potencial
cliente maduro, permitira también que el sector
hotelero, a través del software de gestion, se aproveche
de ello y sea capaz de aproximar toda la informacion
en el momento y forma idonea para que éste, de forma
auténoma, interaccione con el establecimiento, durante
las distintas etapas de su estancia.

En la actualidad, “el usuario usa diferentes dispositivos
para acceder a internet y consultar informacién y/o
realizar compras online. Por lo tanto, es imprescindible
que cualquier software se adapte a todo este tipo
de dispositivos y tamafos de pantalla. EL mercado
demanda softwares adaptados a las necesidades de
sus empleados y clientes, por lo tanto, los proveedores
debemos trabajar siguiendo esas premisas”, definen
desde thinkIN. En este sentido, “la mayor parte de la
demanda es poder hacer ‘todo’ desde cualquier lugar
y en cualquier momento, por ello los desarrollos se
centran en ser multidispositivo e independientes de
cualquier infraestructura, apoyandose en la nube”,
precisan desde Landin. Este concepto all-in-one, dota a
los departamentos de un dato unico interdepartamental
que evita duplicidades y errores. Pero también, en
opinién de Noray, dotan de agilidad a todos los procesos
dentro del establecimiento hotelero o cadena. “El
complemento perfecto para un correcto acceso a esta
comunicacion es la movilidad: poder acceder de forma
facil a nuestro PMS, el canal de comunicacion principal
y global de todo nuestro personal hotelero, desde un
smartphone, una tablet o cualquier otro terminal movil
o de sobremesa”.

Para ayudar en ese proceso de
hiperconexion es imprescindible
que todas las plataformas sean
intercambiables y, por poner
un ejemplo, “trabajos como la
gobernanta, mantenimiento
y camareros necesitan un
auxiliar movil para hacer su
trabajo. Nosotros los fabricantes
de software somos quienes
ayudamos en ese proceso
ofreciendo soluciones que sirven
en todas sus facetas”, especifican

Reservar

Foto: Millenium Soft
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desde Millenium Soft. Asi pues, hace ya tiempo que
tener una base tecnolégica sélida que permita la
interconexién con otros partners del mercado dejo de
ser una opcion. “El mercado demanda poder integrar
de forma facil y rapida los PMS (como conector central)
con otras soluciones parciales ofrecidas por empresas
especializadas”, indican desde Noray.

Esto lo han tenido presente las empresas y hoy en dia,
las aplicaciones ya estan adaptadas para el sector.
“Sobre todo, para el sector de restauracion, donde el
camarero podra tomar la comanda desde una tablet o
smartphone y enviarla directamente a barra o cocina
para que se realice el pedido correspondiente. En el
caso de restaurantes ubicados en hoteles también
podra cargar directamente el tique a la habitacion
del huésped, facturandose una vez éste realice el
CheckOut"”, aseguran desde Acigrup. Igualmente,
especifica que también se esta utilizando tablet en la
recepcion para digitalizar la firma del cliente, y que éste
pueda autorizar diferentes opciones/servicios que el
hotel ofrezca, con el consecuente ahorro de papel (el
huésped podra aceptar desde la proteccion de datos, al
protocolo COVID pasando por el Welcome, o visualizar
su factura antes de imprimirla o enviarla por WhatsApp
o email).

Al tratarse de una tendencia ya presente desde hace
anos, desde Engisoft opinan que los softwares de
gestion deben ser necesariamente software en la
nube. En el momento que estén en la nube ya se puede
revisar qué tipos de conexiones se deben realizar como
por ejemplo el tipo de programacion. “No es lo mismo
tener un iPhone o un iPad (sistema 10S) que tener un
dispositivo Samsung (sistema Android). Desde las
empresas desarrolladoras estamos utilizando nuevas
formulas paraadaptarnosalosavances de latecnologia.
Una buena herramienta puede ser las Webapp que
permiten que sistemas operativos distintos puedan
ejecutar una misma aplicacion”.

Con todo lo anterior, podemos asegurar que,
indiscutiblemente, el futuro pasara por la nube y el
acceso a las soluciones a traves de cualquier dispositivo
movil, que se puede adaptar a lo que necesita cada
hotel en funcion de la temporada, el numero de clientes
y los picos estacionales; garantiza la seguridad de los
sistemas y los datos, porque la empresa proveedora
de los servicios cloud asume la responsabilidad y los
costes de los servicios informaticos; las actualizaciones
son continuas e instantaneas y facilitan la adopcion de
nuevas tecnologias y sistemas de gestion; y ademas, la
nube ayuda a ahorrar energia y espacio.
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capacidad de aumentar o disminuir las necesidades en
funcion de la demanda del cliente. “Orientadas al dato y con
una serie de puntos que proporcionan un gran valor como:
‘Inteligencia Artificial’ que analiza tendencias y permite
anticiparte para la toma de decisiones, la automatizacion de
todos los procesos que no son de valor anadido, APIficacion
que permite integrarse de forma sencilla con otros sistemas,
la publicacion al cliente de todos aquellos procesos que
el cliente pueda realizar a través de una web”. Algo que
corroboran desde Engisoft, destacando que los softwares

Foto: Melia Hotels International

de gestion estan evolucionando hacia la nube y con mayor
interrelacion entre ellos. “Cada vez son mas indispensables
para poder planificar, gestionar el dia a dia y revisar los
resultados. Con la pandemia de la COVID-19, nuevas formas
de interactuar con el cliente de forma mas segura se deben
implementar y se deben replantear de nuevo muchos
procesos. En esto, la tecnologia, debe ser una herramienta
para ayudar, simplemente indispensable”.
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PROYECTO DE RESTAURACION

Vinci’s Ristorante Trattoria,
Gran Canaria

UNA IDEA CREATIVA E IMPACTANTE
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Se trata de un restaurante italiano boutique tematizado en el Chicago de los afios
20 en Gran Canaria, realizado a través de un disefio 360°, sofisticado y teatral
que logra situar a la marca entre los mejores restaurantes de la isla y convertirlo
en la opcion elegida para turistas y nacionales. Para llevarlo a la realidad, un
equipo multidisciplinar liderado por la arquitecta Ana Belén Castro, en la parte
arquitectonica, y el ilustrador David de Ramoén, en la parte de marca, tuvo que
sumergirse en el momento histdrico para poder extraer los valores y elementos
mas significativos y trasladarlos con éxito al diseio del local.
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Foto: Ainara Centeno

ostaza Design — The Retall
Design  Agency recibio el
encargo de llevar a cabo el

proyecto de interiorismo de un restaurante
italiano ubicado en un excelente local
dentro del Centro Comercial Mogan Mall,
ubicado en la zona mas turistica de Gran
Canaria. Los propietarios tenian una idea
muy clara, ambientarlo en un universo
relacionado con la Mafia, pero huyendo
de las clasicas tematicas italianas y que
ademas fuera capaz de destacar dentro
de la oferta de la isla.

El encargo consistia en la creacion de
un proyecto global, atrayente y con un
fuerte componente teatral, que junto a
la cuidada oferta gastronémica que iban
a ofrecer, pudieran posicionarse entre
las mejores alternativas de la isla. De
esta manera podrian convertirse desde
su nacimiento en una opcion diferente
para el turista que quiere disfrutar
de sus vacaciones acudiendo a un
lugar extraordinario dentro de la oferta
hostelera canaria.

Para abordar el proyecto fue clave
entender las posibilidades que tenia el
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negocio, analizar su oferta gastronémica,
el tipo de publico que querian captar
y encuadrar la competencia directa
e indirecta de toda la isla, ya que el
restaurante en si podria ser un motor
suficiente para atravesarla con el objetivo
de disfrutar de una gran velada. La fase
mas estratégica del proyecto derivd en
unaconceptualizacion basadaen Chicago

20’s como una linea creativa muy fuerte
y visualmente impactante. Para llevarlo
a la realidad, un equipo multidisciplinar,
liderado por la arquitecta Ana Belén
Castro, en la parte arquitectonica, y el
ilustrador David de Ramoén, en la parte
de marca, tuvo que sumergirse en el
momento histérico para poder extraer los
valores y elementos mas significativos y

Foto: Ainara Centeno
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trasladarlos con éxito al disefo del local.
El objetivo era hacer que el cliente pudiera
disfrutar y viajar inconscientemente a
aquella excepcional época marcada por
los lugares clandestinos de Al Capone
y la ley seca, los brillantes musicales de
Chicago y el Art decd de los entornos de
El Gran Gatsby.

De este modo, Vinci's es la suma
armoniosa de elementos inspirados en
aquellos iconicos anos.

El mundo de los grandes musicales y sus
teatros de grandes marquesinas fueron
el punto de partida para el disefio de la
trasera de la barra que se sitla justo a la
entrada y que se convertirda en el punto
neuralgico del restaurante. Para realizarla
se utilizaron revestimientos espejados
ligeros enlos fondos de las estanteriasy en
el techo, bombillas de temperatura calida
e intensidad regulable para conseguir,
sobre todo al caer la noche, un efecto de
luz infinito y una gran estructura de hierro
anclada en pared y techo aprovechando
la gran altura del local. Otro detalle
recogido del mundo del espectaculo fue
la gran cortina de terciopelo azul plomizo
que simula el teldon de un escenario que
separa el reservado ubicado en uno de
los extremos del restaurante del resto de
la sala y que convierte el punto mas frio
del local en el punto mas deseado para
pasar una velada especial.

El gran desarrollo industrial en el
sector del transporte, sobre todo del
ferrocarril, favorecio la economia y marcd
visualmente ese momento histérico con
magnificos puentes, disefios de trenes
y vehiculos que aun hoy se reconocen
como miticos. Vinci’s 1o recoge con el
uso de estructuras metalicas que simulan
viaductos ferroviarios, empleados en el
pase de cocina visto y el soporte de la
barra. Para ello se contratdé a un equipo
de ferrallas especializado en grandes
estructuras. También se dejaron los
techos abiertos con las instalaciones
vistas y se instalaron unas lamparas

Foto: Ainara Centeno

decorativas realizadas ad hoc partiendo
de globos alos que se les hanincorporado
abrazaderas metdlicas con inspiracion
industrial. El ladrillo se utiliza para revestir
puntos secundarios del local.

Por otro lado, el estilo art deco simbolizd
y embellecid la arquitectura de los
rascacielos que surgieron en Chicago
tras el incendio de 1871 hasta limites
insospechados, fue el estilo de la
nueva era que se unid a la ingenieria
desligandose totalmente del pasado y
dando paso a una nueva modernidad.
Toda la identidad grafica se identifica

Foto: Ainara Centeno
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Foto: Ainara Centeno

con esta cara de la ciudad, inspirada
en las tipografias, colores y ‘patterns
decds’ mas relevantes de Chicago, se
puede apreciar en logotipos, tarjetas,
diseno de cartas y la sefalizacion de
los espacios. El ‘pattern’ de la marca se
convirti® en un elemento constructivo
mas a través de planchas de madera
troquelada lacada en tonos dorados, que
junto a murales vegetales se utiliza como

Foto: Ainara Centeno
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elemento decorativo en las paredes mas
representativas de los comedores.

Por ultimo, los anos de la ley seca y la
consecuente aparicion de mafias que
controlaban las calles y se reunian en
locales clandestinos de la ciudad, no
podia faltar como fuente de inspiracion
de un restaurante dedicado a la comida
italiana. Eran establecimientos poco

lujosos y mas tradicionales, que Vinci's
refleja en los pavimentos con disefio de
damero, las mesas de forja con tableros
de méarmol y el mobiliario funcional mas
costumbrista. El camino hacia los aseos
esta diseNado como si de un callejon se
tratara, estrecha e iluminada mediante
lamparas que recuerdan a farolas.

Asimismo, se cuidd especialmente la
vision nocturna del restaurante desde el
exterior, debido a que el centro comercial
cuenta con una magnifica fuente de luces
que atrae gran cantidad de publico y
desde la cual se puede ver los principales
elementos de Vinci’s que se iluminan por
la noche, convirtiéndose asi en un punto
focal para el ojo. También, al contrario,
desde el restaurante se pueden disfrutar
de las vistas de la fuente y la buena
temperatura de las islas mientras se cena,
gracias a que las cristaleras del comedor
se pueden plegar completamente y dejar
la fachada abierta.

En definitiva, el confinamiento, la distancia
y la crisis derivada de la COVID-19
no impidid que el proceso de disefo,
licitacion e implantacion se realizara con
total éxito. No solo se consiguid superar
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“Se cuidd especialmente la vision
nocturna del restaurante desde
el exterior, debido a que el centro
comercial cuenta con una
magnifica fuente de luces..”

las expectativas iniciales del cliente,
sino que se realizd en un corto plazo de
tiempo con un capex bastante ajustado
a pesar de que su gran espectacularidad
podria hacer pensar lo contrario. En lo
que si influyd la llegada de la COVID-19
en el proyecto, fue en el planteamiento
en el uso de los materiales dentro del
espacio para garantizar la higiene de las
superficies y la resistencia a productos
abrasivos que debian utilizarse con cada
servicio. Es decir, hubo un cambio de
criterios en su ubicacion para resolver
las nuevas necesidades sanitarias que
estabamos viviendo y que se prolongarian
en el tiempo. De manera que elementos
como mesas, sillas o encimeras que
inicialmente se pensaron disefar en
materiales como la madera que aportaran

Foto: Ainara Centeno

un factor de calidez, pasaron a resolverse
con marmoles y componentes de
porosidad cero. Lo cual obligd a reubicar

las superficies de madera a otras zonas
de forma que la ambientacion general no
cambiara.
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Ana Belén Castro y David de Ramédn

Arquitecta Directora creativa de Mostaza Design — The Retail Design Agency

e llustrador Director de Arte

Foto: Ana Belen Castro_Arquitecta Directora creati-
va de Mostaza Design - The Retail Design Agency

Se trata de un restaurante, incluido
dentro de un centro comercial, ;qué
principales condicionantes ha tenido el
diseno del establecimiento?

No se trata de un Centro Comercial
al uso, sino de un espacio abierto
donde turistas y nacionales acuden a
comprar, comer, pero también a pasear
y disfrutar del espectaculo de luces
nocturnos. La ubicacién de Vinci's es
una de la mas privilegiadas, frente a
la fuente de color. Este entorno nos
ha influido en tres aspectos: hemos
trabajado mucho con la integracién
de la fachada en el centro, mano a
mano con el arquitecto del mismo; la
vision interior del restaurante desde la
plaza principal de manera que llame la
atencién mostrando sus elementos mas
destacados, y por Ultimo, favorecer que
desde el restaurante se pueda disfrutar
del espectaculo diario mientras se
consume.

El Vinci's Ristorante Trattoria se
encuentra marcado por la esencia
del Chicago de los afios 20, ;como ha
influido ello en su disefio e interiorismo?

Ha influido de principio a fin. Esta linea
creativa ha marcado todo el disefo
de la identidad, la comunicacién y
el interiorismo. Hemos disefados
elementos ad hoc inspirados en aquella
excitante época.

Foto: David de Ramon_llustrador Director de Arte

En cuanto a los materiales, ;cuales han
sido los mas utilizados? ;Por qué?

Hierro sin duda, que recoge el espiritu
de los grandes puentes de la época y
de las asombrosas marquesinas de los
musicales. Seguido de la luz en todas sus
expresiones: bombillas, [Amparas y lineas
led que transforman el local en un lugar
mégico por la noche.

iCudles considera los elementos vy
productos de disefio y decoracion mas
destacables del proyecto (lamparas,
mobiliario, textil, pavimentos...)?

Todo el equipo ha realizado un gran
trabajo de disefio y produccién.
Destacamos especialmente el realizado
por los ferrallas a la hora de fabricar
los grandes elementos de hierro,
el resultado solo se puede calificar
de espectacular. Los carpinteros
consiguieron trasladar la trama del
logotipo a los paneles troquelados que
recubren las paredes principales de los
comedores. Las ldmparas colgantes
fueron fabricadas ad hoc a partir de
globos comunes, con un resultado
excelente... y por ultimo, la gran cortina
de terciopelo de mds de cuatro metros
de largo jes impresionante en vivo!

Para escogerlos, jcudles han sido los
criterios que se ha marcado el equipo?
;Qué buscaban en ellos?

mostaza design

amé

&
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lp-
&
ue

The Retail Design Agency

Ha sido unos de los trabajos mas
“teatrales” que hemos realizado en la
agencia, el negocio asi lo demandaba.
A la hora de disefiar hemos intentado
ser muy fieles a la linea creativa
marcada combinando elementos de
manera armoniosa e intentando que el
resultado tuviera mucha fuerza visual.
Aunque trabajar en espacios publicos y
en Canarias tiene otras limitaciones que
no son las estrictamente creativas. El uso
de materiales con bajo mantenimiento
y resistentes al trafico continuo de
publico, 365 dias al afio y 7 dias a la
semana, para nosotros siempre es una
prioridad. Ademas, todos ellos deben
ser de proximidad o con facil transporte,
para que los tiempos de montaje no se
disparen.

Hablemos de texturas y colores. ;Podria
sefalar cudles son los mas significativos
en este restaurante? ;Con qué sentido
les dieron ese protagonismo?

Metales dorados y bronces con
inspiracion deco. Materiales espejados,
luces y terciopelos recogidos del mundo
del espectéaculo. Hierro, ladrilloy madera
extraidos de los entornos industriales.
Y por Ultimo, pavimento en damero y
mdrmoles provenientes de las tabernas
clandestinas.

Por ultimo, ;se han cumplido las
expectativas que se propusieron tanto
el equipo de disefio como por parte del
duefo?

Como ya os dije, el proceso de disefio
e implantacién fue a distancia porque
se realizd en el peor momento de la
COVID-19... El dia que volé a Canarias
para visitar el local terminado por
primera vez (y conocerlos fisicamente
a ellos también), Nita y Ajit me estaban
esperando en la puertas para poder ver
mi cara al entrar al local, y saber si yo
estaba tan contenta con el resultado
como lo estaban ellos, y lo estaba. Creo
que esto responde a tu pregunta.
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Ajit Chandwani y Angel Gonzalez Lera
Chefs de Vinci’s Ristorante Trattoria

Foto: Ajit Chandwani y Angel Gonzalez Lera, Chefs de Vinci’s Ristorante Trattoria

;{Cémo ha influido el emplazamiento
en el concepto tanto de la oferta
gastrondmica como del disefio?

Quizés ha sido lo mas importante de
toda esta historia. El Centro comercial
Mogén Mall, ya de por si ubicado en
una de las zonas mas turisticas de la isla
de Gran Canaria, al haber abierto hace
poco al publico, hace que sea el centro
de atencién de toda la zona. Un centro
abierto, didfano, con mucha altura y
espacio, muy moderno. Es comossifuera
la joya de la corona de Puerto Rico, sila
tuviera. Unirse a la oferta gastrondmica
del centro fue esencial para el éxito de
Vinci’s.

En cuanto a la carta que se ofrece,
;jcudl es el plato que destaca entre los
comensales?

Siendo un italiano, lo mas obvio...
las estrellas son la pasta y la pizza.
Son universales, gustan a pequefios
y mayores y a gente de todas las
razas y color. Si le afadimos buenos
ingredientes,...  Voila...  Siempre
tendras una estrella. Aun asi es dificil,
destacar uno,... las lasanas, también
son bien populares.

;Qué es lo que busca en un producto?
{Qué exige a sus proveedores?

Lo principal es la calidad. Usamos
productos italianos y no estamos en
Italia. Hay una gran oferta de productos
italianos localmente, pero de calidad
escasa. La mayoria de los consumidores
tienden a buscar precio sobre calidad,
nosotros somos de la minoria que
busca calidad sobre precio. Al tener
un ingrediente original, se mantiene
el sabor original de los platos, luego es
solo anadir carifio.

;{Como convergen el disefio y la
decoracion del establecimiento con la
oferta culinaria?

Hay miles de buenos restaurantes
italianos, pero ninguno tiene la esencia
de éste. La decoracion y el disefio se
lo da a este restaurante su identidad
personal, le desmarca del resto. De
repente, no solo has venido a comer,
sino que te encuentras transportado a
otra época.

;Enqué elementos de la decoracion ven
reflejada su cocina? ;Estan satisfechos
con el resultado?

Muy satisfechos. Tenemos una cocina
muy moderna, a la vanguardia, pero a
la vez da la sensacién de trabajar en un
entorno muy familiar, como si lo mas
nuevo aun estuviera por llegar, aunque
estemos en la cima de tecnologia en
este momento.

La verdad, los disefiadores se lucieron
tanto en creatividad y en gusto al
decorar todo el local y no tan solo
la cocina. Parecemos unos obreros
ilusionados a la llegada del teléfono a
nuestro local (como en los afios 20).

Por ultimo, la apertura del restaurante
ha tenido lugar en un momento muy
complejo para el sector turistico
en general, y el de la restauracion
en particular, a consecuencia de la
pandemia que estamos viviendo.
;Cémo lo afrontan? Y, ;como se han
adaptado a las circunstancias?

Nos sentimos realmente bendecidos.

La situacién para muchos hermanos
del gremio ha sido poco menos que
desastrosa. Nosotros tuvimos algo
de suerte dentro de lo malo. Al ser
un centro nuevo y atrayendo a casi
todo el publico de la ciudad durante
los fines de semana, pudimos escapar
algo mejor de las consecuencias de
la pandemia. Ademas, al abrir en un
momento tan dificil, nuestra idea fue
crear un restaurante con la “nueva
normalidad” en mente, con lo cual
hubo un buen trabajo de gestion para
poder afrontarlo.

Al ser nuevos, somos mds ligeros
y flexibles en cuanto a gestiones
comparados con un restaurante que
ya lleve tiempo, es una maquinaria mas
pesada de moldear que la nuestra.

Ahora seguimos asumiendo cambios
que la pandemia nos va dejando y nos
vamos adaptando a una normalidad
cada vez més cercana a la antigua.
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Nueva normalidad

en la hosteleria

TODAVIA MAS SEGURO

Tras la situacion sanitaria que ha sufrido todo el mundo, todos los sectores se han visto afectados y
obligados a innovar. Pero, sin duda alguna, uno de los mas afectados ha sido el sector turistico, sobre
todo en los meses de verano. Las instalaciones de alojamiento han vivido una experiencia desconocida
e inusual para la actividad turistica y han tenido que emprender planes de acondicionamiento para

adaptarse a estos momentos de incertidumbre.

shock global, en opinion de Javier Lopez Seisdedos,

Jefe Técnico Comercial, Servicios Auxiliares y Facility
Management del Grupo EULEN, que ha llevado a la industria
del turismo, “tan acostumbrada al éxito, a replantear”, dice
Martin Balas, del Centro de Turismo Sostenible.

I a pandemia del coronavirus ha sido un momento de

Esta claro que 2020 ha sido un afio terrible para el turismo
en nuestro pais por los efectos colaterales provocados
por la pandemia de la COVID-19 y por el Brexit, ya que
los britanicos son el principal cliente del sector turistico
espanol. “Segun los datos recogidos de 2019, el peso del
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turismo en nuestro pais alcanzo los 154.487 millones de euros,
lo que supuso una contribucion al PIB del 12,4%, cifras que
cayeron de manera drastica durante el ano pasado. El sector
camina hacia la recuperacion de turistas, tanto nacionales
como internacionales, y a la reactivacion turistica en todas
las areas claves ahora que ha finalizado el estado de alarma
y se han reabierto los cierres perimetrales”, analiza Antonio
José Unzurrunzaga, Director de Desarrollo de Negocio del
Grupo SIFU. Ademas, las dificultades de movilidad generadas
por la pandemia, no solo han frenado el turismo (principal
consumidor de hoteles y restauracion), sino que también
se han ralentizado las relaciones comerciales, los eventos
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profesionales, congresos, presentaciones, etc. “El sector
camina de forma gradual hacia la nueva (pero distinta)
normalidad. La recuperacion de las actividades profesionales
esta siendo la prueba piloto paraverificar que la recuperacion
del turismo en el sector, esta proxima temporada, sea segura
y genere la confianza que el cliente necesita”, concreta Oscar
Conde, Connectivity Solutions Consultant de GEZE.

En relacion a esto, Jordi Soler, Director General de Ramon
Soler®, apunta que el coronavirus ha acelerado un cambio en
el sector turistico que ya era emergente, por consecuencias
derivadas del deterioro medioambiental y los efectos del
turismo de masas. “Ahora nos dirigimos hacia un nuevo
concepto de turismo y restauracion, con diferentes estadios
temporales”. De este modo, para Javier Lopez Seisdedos, la
reconstruccion del sector ofrece también una oportunidad
de transformarlo prestando especial atencion en el
aprovechamiento de los efectos que ejerce en los destinos
visitados y crear comunidades y empresas mas resilientes
mediante la innovacion, la digitalizacion, la sostenibilidad y
las alianzas.

Asimismo, anade que esta crisis es también un momento
decisivo para ajustar a los ODS las iniciativas para mantener
los medios de subsistencia que dependen del turismo y
asegurar un futuro mas inclusivo, neutro en carbono y
eficiente en el uso de los recursos.

Al mismo tiempo, Gerard Miranda, Gerente de Mirahostel,
asegura que el sector camina por tres importantes sendas:
“mas espacio y desinfeccion constante en los hoteles, mayor
flexibilidad en las cancelaciones o los cambios de fecha vy,
por tltimo, la frenada del turismo masivo y la entrada de un
turismo mas consciente del entorno, mas comprometido y
sostenible”.

Por otro lado, en lo referente ala limpiezay a las sensaciones
de los clientes, “percibimos que lo mas relevante es lo que
tiene que ver con el concepto de higiene, tanto en los lugares
compartidos como en los espacios de uso mas privado en los
que los estandares que se han implementado no parece que
tengan opciones de vuelta atras”, considera Ricardo Benitez,
Director Comercial Profesional B4B de Nilfisk Iberia. Alo que
anade, “la primera impresion cobrara una mayor relevancia
y la atencion a los detalles marcara claramente la referencia
de una forma binaria, o nos resulta aceptable o nos generara
desconfianza”. En relacion a este tema, Almudena Galindo
Jimenez, Responsable Comunicacion Grupo Presto Ibérica,
opina que el sector esta luchando por ofrecer un clima de
confianza que dé seguridad al viajero. Las empresas turisticas
apostaran por medidas que las garanticen. “Adicionalmente
tendran que buscar nuevas formulas que atraigan al
viajero ante la enorme competitividad de los mercados:
especializacion, innovacion y sostenibilidad, seran los tres
pilares basicos en los que deberan apoyarse los proveedores
turisticos™.

En resumen, ha sido un sector muy castigado y tomara
tiempo recuperar la actividad, pero, tal y como asegura Joel

Foto: KALDEWEI

Velasquez, Country Manager Iberia de KALDEWEIL, segin
avanza la vacunacion y se van levantando limitaciones
de movilidad, veremos primero afluencia a destinos de
proximidad y luego a medio y largo rango a otros destinos
mas lejanos. En este sentido, “que el sector pueda volver a
funcionar con cierta normalidad dependera directamente
del ritmo de vacunaciones y de las cifras de nuestro pais con
respecto a la COVID-19. Siendo prudente es posible que el
sector no vuelva a recuperar cierta normalidad hasta dentro
de un ano”, concreta Gerard Miranda.

Por otro lado, Andreu Arrom, Director Comercial de DOMUS,
espera que a partir del segundo semestre de este 2021 se
empiece a notar un incremento de turismo en nuestro
pais, “pero hasta la temporada 2022 no esperamos grandes
ocupaciones”. En este sentido, Antonio José Unzurrunzaga
destaca que la Organizacion Mundial del Turismo prevé que
el momento de la recuperacion del turismo global llegue
durante el tercer trimestre del ano 2021; es decir, durante
los meses de verano, momento en el que se terminaran
de abrir fronteras y se reactivara la actividad turistica,
pero el sector no alcanzara los niveles de rentabilidad de
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Foto: Grupo Eulen

anos anteriores hasta el 2022. Factores como; el ritmo
de vacunacion de los paises que nos visiten, el que lleve la
vacunacion en Espafa y la no aparicion de nuevas cepas,
marcaran las fechas del regreso significativo de los turistas
a Espana. Algo que corrobora Javier Lopez Seisdedos, quien
destaca que, basandose en las tendencias actuales, la OMT
prevé dos escenarios para 2021, que consideran un posible
repunte de los viajes internacionales en la segunda mitad del
ano. “Se basan en diversos factores, pero especialmente en el
levantamiento de las restricciones, el éxito de los programas
de vacunacion y la introduccion de protocolos armonizados,
como el certificado digital verde que esta preparando la
Comision Europea”.

De este modo, Patricio Ortega, Adjunto Direccion de Grupo
Dino, asegura que en Espaiia, julio y agosto seran meses en los
que el turismo volvera a funcionar con unos % de ocupacion
muy elevados ya que la gente tiene ganas de salir. “Si todo va
bien, y las cifras de contagios no empeoran, poco a poco el
turismo internacional comenzara a volver a Espana”. Asi, “el
primer escenario indica un repunte en julio, que llevaria a un
aumento del 66% de las llegadas internacionales para el ano
2021, en comparacion con los minimos historicos de 2020.

Foto: GEZE
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En ese caso, las llegadas seguirian estando un 55% por debajo
de las registradas en 2019. El segundo escenario considera
un posible repunte en septiembre, lo que conduciria a un
incremento del 22% del nimero de llegadas en comparacion
con el ano previo. En ese caso, estarfamos ante una cifra
que seria un 67% inferior a la de 2019. La recuperacion de
una ‘cierta normalidad’ llegaria para finales del 2022 y 2023,
analizan desde el Grupo EULEN. No obstante, a ciencia cierta
es muy dificil preverlo, “pero todos creemos que en los meses
previos al verano 2022 todo podra estar ‘casi normalizado’. Este
verano, desde luego, esperamos que, desde el punto de vista
turistico, todo mejore. La mejora en las medidas de higiene y
seguridad, asi como el avance en el suministro de vacunas, van
a ayudar a que pasemos un verano mejor”, indica Mercedes
Villar, Arquitecta & Departamento de MKT del Grupo Nofer.

No obstante, Ignasi Nuet, Director de Marketing vy
Comunicacion de Genebre, cree que la certeza absolutay fecha
para solucionar la pandemia nadie la tiene clara actualmente,
pero tener un alto porcentaje dela poblacion mundial vacunada
puede ser el inicio del fin de esta compleja situacion. Pero lo
que si podemos asegurar es que estamos en el principio del
fin, pero el camino es largo. “La recuperacion no sera 100%
plena hasta que se recupere la movilidad internacional, se
avance con la vacunacion y se genere un protocolo seguro
de movilidad. En estos momentos, la marca Espana necesita
mas que nunca de nosotros mismos para que el camino a la
normalidad del sector sea lo mas corto posible”, determina
Oscar Conde.

Sin duda, la vuelta a una nueva normalidad es una carrera
de fondo. Si bien sabemos que el camino hacia la adaptacion
de lo que entendiamos como turismo, hosteleria y/o ocio es
un proceso a largo plazo, “también es cierto que, a pesar de
las restricciones y limitaciones al sector, no se ha parado. Se
ha seguido luchando y trabajando por redisenar e innovar
en conceptos turisticos, habilitacion y rediseno de espacios,
medidas de seguridad, nuevas formas de comunicacion,
elc., para sobrevivir y resurgir mas fuertes en el momento
oportuno”, concluye Jordi Soler.

ZUn hotel poscoronavirus?

Los viajeros ya no buscan lo mismo que antes y todos los
eslabones de la cadena tienen que adaptarse a lo que los
consumidores requieren en la nueva normalidad. “Los turistas
poscovid se han vuelto atin mas exigentes por lo que, ademas
de comodidad y servicios, buscan otros factores como la
salud, la flexibilidad y la sostenibilidad” especifica el Jefe
Técnico Comercial, Servicios Auxiliares y Facility Management
del Grupo EULEN. “El mundo cambia un poco cada dia, es
un resumen/la media de toda su existencia, y desde luego
que la pandemia ya ha dejado cambio y huella. Habra mas
preocupacion y mas leyes para una higiene antivirus, para
virus actuales y venideros”, concreta Inaki Aldanondo, Director
Comercial de HAIMI.

En este sentido, el Director Comercial de DOMUS opina que
es logico que los hoteles tengan que adaptar sus métodos de
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limpieza e higienizacion ya que los propios clientes lo van
a demandar. “Mucha gente ha aprendido a valorar mas la
higiene, y los fabricantes de maquinaria para lavanderia, que
por suerte teniamos mucho camino hecho en este sentido,
nos vemos reforzados y se nos escucha mas”. “Esta pandemia
marcara un antes y un después en el sector hotelero. A partir
de ahora seran necesarios espacios mas higiénicos y seguros
y que logren tener la confianza de los usuarios”, corrobora
Laura Tomas, Responsable de Marketing de Gabarrd
Hermanos. En relacion a este tema, el Director Comercial
Profesional B4B de Nilfisk Iberia pone como ejemplo como se
han utilizado sistemas de proteccion del mando a distancia
de la television en los hoteles mediante bolsas selladas u
otros sistemas que mostraban este elemento como uno “casi
a estrenar” en el momento de ocupar la habitacion. “Esta
situacion era ya conocida hacia mucho tiempo en el sector de
limpieza profesional, incluso con un estudio que indicaba que
este objeto presentaba niveles de suciedad y de patégenos
superiores a los presentes en un inodoro”.

Otros factores que se han identificado como claves son
“la ventilacion y las normas de higiene de los espacios
mas sensibles, como las zonas comunes, de restauracion,
instalaciones recreativas y deportivas, etc., estos procesos y
protocolos perduraran en el tiempo, aunque se haya superado
la pandemia”, enumera el Director de Desarrollo de Negocio
del Grupo SIFU.

Igualmente, la Responsable de Comunicacién del Grupo
Presto Ibérica asegura que los hoteles ya estan buscando en la
innovacion tecnoldgica la seguridad y confianza que necesita
el viajero, asi como una mayor especializacion donde se
ponga en el centro la salud del viajero, no solo su experiencia.

Los amenities lambién evolucionan tras la pandemia,
puesto que, “ademas de los consabidos elementos de
higiene personal, se han completado con la llegada de geles
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hidroalcohdlicos, toallitas y mascarillas”, anade Antonio José
Unzurrunzaga.

De este modo, “es posible que ciertos cambios o medidas
que se implantaron a causa de éste se queden, como la
automatizacion de procesos que antes eran manuales, véase
el OR en los restaurantes para ver la carta o la ampliacion de
los espacios comunes en los alojamientos”, analiza el Gerente
de Mirahostel.

En definitiva, el sector se ha tenido que replantear sus
estrategias y servicios para adaptarse a la nueva demanda, lo
quehace quelaflexibilidad seadeterminante. Ademas, “aunque
la pandemia remita, los viajeros tomaran precauciones con la
COVID-19 siempre en mente y las medidas de salud e higiene
o la distancia social seguiran muy presentes”, indica Javier
Lopez Seisdedos. Asi, “en los edificios de alta concurrencia
como hoteles o como centros comerciales, por la necesidad
de cumplir con las normas colectivas de salubridad, hemos
descubierto la importancia del llamado ‘espacio intermedio’
en los edificios, que es el que transita del exterior al
interior. La importancia de disponer de espacios abiertos y
ventilados sera una prioridad para muchos que hasta ahora
no lo consideraban”, analiza la Arquitecta & Departamento
de MKT del Grupo Nofer. Ademas, “a partir de ahora habra
normativas mas estrictas en higiene y seguridad ambiental,
espacios mas abiertos, sera imprescindible evitar las grandes
aglomeraciones, etc.”, enumera el Director de Marketing y
Comunicacion de Genebre.

Ademas, desde GEZE detallan que nuestro hogar ha sido
durante el ano 2020 el lugar mas seguro donde podiamos
refugiarnos y estar “a salvo” de posibles contagios. “El hotel
poscoronavirus debera ser una extension de nuestro hogar,
un entorno donde sentirnos seguros, con confianza y sin
miedo, lejos de nuestra residencia habitual, tanto por ocio,
como por motivos profesionales. Todos los detalles —por
muy pequenos que sean- que ayuden a esto marcaran la
diferencia”.

—Foto: Grupo Presto
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FORMACION CONTRA EL CORONAVIRUS

El coronavirus ha modificado el perfil competencial
de los profesionales. “La tecnologia se ha revelado
como el skill fundamental para todos los sectores.
Las proyecciones apuntan a que casi la mitad de los
trabajadores necesitaranvolveracapacitarse paraponer
al dia sus habilidades y conocimientos en los proximos
anos. Las nuevas competencias van a estar orientadas
a tener una capacidad de aprendizaje continuo,
orientacion a resultados, flexibilidad, adaptabilidad
y agilidad ante los rapidos cambios. Ademas de otras
como pensamiento analitico y creatividad y habilidades
personales como la autogestion, la resiliencia y la
tolerancia al estrés”, analiza Antonio José Unzurrunzaga,
Director de Desarrollo de Negocio de Grupo SIFU.

Por ello, Almudena Galindo Jimenez, Responsable de
Comunicacion del Grupo Presto Ibérica, considera
que los fabricantes tienen la responsabilidad de
trasladar nuestros conocimientos y formacion sobre
las nuevas tecnologias que fabrican para que puedan
optimizar los resultados en las instalaciones y confien
en su funcionalidad para dar servicio a la poblacion.
En relacion a este tema, “ha sido necesario adaptar
la formacion laboral a los nuevos protocolos, no solo

No obstante, desde el Grupo Dino no creen que vaya ahaber un
hotel especifico poscoronavirus, “lo que si estimamos es que
hay ciertos productos que antes no eran de uso generalizado,
que si han venido para quedarse, como pueda ser el gel
hidroalcoholico y los productos de limpieza desinfectantes”.

Un sector adaptado

La crisis de la COVID-19 ha abierto un periodo de reflexion
sobre las carencias que existen actualmente en los edificios,
tanto privados como publicos, que deberan adaptarse a los
requerimientos de las autoridades sanitarias.

En este sentido, los principales requisitos que se busca
actualmente son la higiene y la seguridad, indudablemente.
“La concepcion y diseno de banos, con griferias dotadas de
sistemas electronicos y temporizados que ayuden a evitar
el contacto y, por lo tanto, la transmision del virus es una
demanda creciente en el sector hotelero”, especifica Jordi
Soler (Ramon Soler®). Asimismo, Almudena Galindo (Grupo
Presto Ibérica) destaca que estan teniendo una gran demanda
de griferia electronica mediante sensor y dispositivos
domoticos con control de gestion. “La griferia tiene una gran
funcion hoy en dia, proporcionar salubridad en todo sentido”.
Asi pues, Mercedes Villar (Grupo Nofer) concreta que se esta
yendo hacia una concepcion del bafio mas segura ¢ higiénica.
“Siempre el diseno sera fundamental, pero ahora mas
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como proteccion para el personal formado, sino como
prevencion para el usuario/cliente final con quien el
personal formado estara en contacto”, determina Oscar
Conde, Connectivity Solutions Consultant de GEZE.
Algo que corrobora Andreu Arrom, Director Comercial
de DOMUS, quien expone que “muchos sectoresy entre
ellos el nuestro, hemos tenido que adaptarnos a una
nueva manera de trabajar y sobre todo hemos tenido
que formar a los usuarios de las lavanderias a un nuevo
sistema de limpieza, higienizacion e incluso proteccion
personal frente a la manipulacion de la ropa de los
clientes”.

Asi, debido a los cambios y nuevas necesidades de
los trabajadores, Javier Lopez Seisdedos, Jefe Técnico
Comercial, Servicios Auxiliares y Facility Management
delGrupo EULEN, destaca que, igualmente, lapandemia
ha motivado un cambio en el modelo, llevando el uso de
entornos digitales de formacion. “Ante esta situacion ha
habido que reinventarse para poder seguir formando
al colectivo de trabajadores en el ejercicio de sus
funciones, potenciando significativamente la formacion
a distancia, pero sobre todo la formacién online”. Algo
que facilitara que se lleve a cabo.

que nunca la seguridad ¢ higiene seran claves a la hora de
proponer y diseniar nuevos proyectos y retos”. En resumen,
todo lo que evite contacto y facilite la limpieza, sobre todo si
hablamos de un tipo de edificaciéon como es un hotel.

Por otro lado, desde el inicio de la pandemia, la demanda
se dirigio en busca de soluciones hidroalcohdlicas para los
usuarios o huéspedes y productos desinfectantes para la
seguridad de éstos en los espacios comunes. En este sentido,
“los mas demandados son los sobres de gel hidroalcohdlico
monouso y la botella de gel higienizante en formato 30 ml,

Foto: Grupo SIFU
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ideal tanto para acompanarlos amenities de bienvenida como
para que el huésped pueda llevarlo comodamente y tenerlo
siempre a mano”, aclara Gerard Miranda (Mirahostel). Es
indiscutible el incremento de ventas que ha experimentado
esta categoria de productos en el ultimo afio. Ademas,
detallan que los usuarios valoran positivamente y aumenta su
sensacion de seguridad si el establecimiento o alojamiento
que visitan dispone de estos productos. “Creemos que el
usuario buscaen estos productosla seguridad dela proteccion
contra el virus que ofrecen sin alterar la experiencia en el
establecimiento o alojamiento donde se encuentra”.

Igualmente, también se buscara la desinfeccion en general,
especialmente de aquellas superficies o zonas de uso coman
tanto por clientes como empleados, donde el transito o el
uso es mas elevado. Por supuesto, “para ello se emplearan
desinfectantes que estén debidamente registrados y cumplan
la norma viricida UNE EN 14476” analiza Oscar Moral,
Product Manager de la Division de Higiene Institucional de
Proquimia.

Igualmente, se ha avanzado en la implementacion de
maquinaria de limpieza. En este aspecto, Ricardo Benitez
(Nilfisk Iberia) indica que se buscaran aspiradores que
garanticen una calidad de aire interior y un filtraje superior
gracias a su certificacion, fregadoras que permitan reducir
la gran cantidad de tiempo que se utiliza en la limpieza

Foto: HAIMI

manual de suelos y que permiten fregar siempre con agua
limpia a diferencia de la fregona, asi como maquinas de vapor
profesionales para la limpieza y desinfeccion de detalle de
multitud de superficies en las diferentes estancias del hotel.
“Se trata de una gama de aspiradores con filtraje certificados
que procuran un ambiente saludable en interiores, fregadoras
compactas de suelos con sistema de bajo nivel de ruido y
sistema de dosificacion de desinfectantes, equipos de vapor
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Foto: KALDEWEI

con aspiracion incorporada para la limpieza y desinfeccion
de superficies que incluyen un certificado de desinfeccion
por laboratorio microbioldgico independiente y nuestra
ultima novedad consistente en una fregadora robotizada
autonoma con luz ultravioleta parala limpieza y desinfeccion
de grandes areas de pavimentos interiores”. Estos sistemas
ofrecen eficacia certificada de limpieza, ahorro de tiempo y
la eficiencia de limpieza, reduciendo el consumo de recursos
naturales como el agua, productos quimicos y energia.

Enotroorden, sehaintensificado el trabajo de mantenimiento
de los sistemas de aire acondicionado y ventilacion porque
han sido los servicios mas demandados. “Se han aprovechado
los momentos de parada de la actividad esencial para poner
a punto todas las instalaciones de aire y ventilacion, porque
ya no se ha tratado solo de luchar contra el polvo, los acaros
y evitar las condiciones del crecimiento bacteriano; sino
de ser conscientes de que una mala condicion higiénica
reduce la eficacia de cualquier operacion que se lleve a cabo
contra el coronavirus. Ya sean desinfecciones ambientales,
nebulizaciones, limpiezas de superficies, etc., la realidad
es que la suciedad en los sistemas de ventilacion reduce
drasticamente el efecto de los biocidas”, analiza Antonio José
Unzurrunzaga (Grupo SIFU).

Consecuentemente, detalla, la auditoria de ventilacion
es uno de los servicios que ha cobrado mayor relevancia
en los ultimos meses. Los objetivos de esta auditoria son
proveer una ventilacion suficiente y efectiva, garantizando
las renovaciones de aire que marca la normativa. “También
persigue complementar la ventilacion general con sistemas
de control para la purificacion del aire, como filtracion de
aire de alta eficienciayluces ultravioletas germicidas. Otra de
sus finalidades es evitar aglomeraciones, sobre todo, cuando
no se cumplan los valores minimos y, por tltimo, garantizar
las dos normativas principales que regulan la ventilacion
de edificios y locales: el RITE (Reglamento de Instalaciones
Térmicas en los Edificios) y el HS 3 del Codigo Técnico de la
Edificacion”.

Por otro lado, otras soluciones que demanda el mercado a
raiz de la COVID-19 van enfocadas a reducir el contacto con
personas, en la medida de lo posible, y a intercambiar menos
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objetos cotidianos de uso compartido. En este sentido, “la
digitalizacion de las cerraduras estd forzando una rapida
transformacion para adaptarse a la situacion actual. El no
uso de tarjetas que haya que tocar e intercambiarse en la
recepcion ha llevado a desarrollar dispositivos que puedan
abrirse con el teléfono movil, por ejemplo”, expone Victor
Ciprian, Product Manager de TESA. De este modo, Oscar
Conde (GEZE) asegura que los checkin digitales, los controles
domaticos, la eliminacion de las superficies de contacto y
la renovacion de aire natural no filtrado en habitaciones y
zonas comunes, son esos pequenos detalles que ayudaran
a aumentar la confianza del cliente en el entorno del hotel.
“Afortunadamente los avances en tecnologia y digitalizacion
de los procesos nos permiten desarrollar soluciones que
simplifican el checkin y el checkout en el hotel, haciendo al
huésped mas autonomo y reduciendo, por tanto, el contacto
entre personasy el intercambio de objetos”, determina Victor
Ciprian.

En resumen, la pandemia nos ha hecho evolucionar en lo
referente a la seguridad y prevencion de las personas, como
en toda ola, tienen unos productos con mas relevancia que
otros, no obstante, hay algunos que se han instaurado de
una manera permanente en el mercado y que adquieren
gran importancia. “Estos productos son mamparas para
los mostradores de atencion a los usuarios, que permiten
generar una barrera de contagio y mantener una distancia
minima. Otros que se han desarrollado, y que se han vuelto
imprescindibles en ciertos sectores, son los medidores
de CO,, con ellos nos aseguramos que el ambiente es el

Foto: Mirahostel
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adecuado en cualquier espacio cerrado y con independencia
de los metros del espacio o de las personas que estén en €I”,
describen desde Grupo SIFU.

Elauge de estos productosy soluciones es unanecesidad, pero
la gran pregunta en opinion de Oscar Conde es: ;temporal
o indefinida?. Esa es la gran duda a la hora de invertir en
ellos por parte de los propietarios de los inmuebles, ya
que tienen un coste que se debe asumir en un momento
econdmico de grandisima dificultad. “Es por ello que su auge
ha sido equilibrado entre la necesidad y la economia. Los
usuarios buscan la maxima garantia de seguridad y la mayor
simplicidad de funcionamiento. Los nuevos productos deben
ser intuitivos e imperceptibles, la mejor forma de recuperar
la ‘nueva normalidad’™.

En definitiva, todos tenemos muy presente que el sector
turistico necesitala colaboracion de cada agente implicado en
cualquiera de sus aspectos. En el ambito hotelero y hostelero,
es importante la creacion de espacios limpios, seguros y
confortables, “con una sensacion para el usuario de espacio
diferenciado, que genere una experiencia y un recuerdo
positivo, algo que aportara un valor diferencial, teniendo en
cuenta las consecuencias psicologicas que ha generado la
pandemia. Por esa razon, trabajar en la creacion de griferias
adaptadas a estas nuevas costumbres supone para nosotros
una manera de potenciar este cambio”, determina Jordi Soler.

T ‘

Foto: Nilfisk lberia -~ .

Cambios en la restauracion

Un punto destacable de un establecimiento hotelero eran sus
grandiosos desayunos buffets, algo que se havisto afectado por
la aparicion de la COVID-19. Sin embargo, consideramos que
se trata de un apartado que volvera a primera linea, aunque
de distinta manera, con mas higiene de por medio. “Si todo
el mundo se higieniza, las instalaciones también y nadie esta
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Foto: Proquimia

contagiado, ;por qué temer el contagio en un buffet mas que
en una barra de bar?”, se cuestiona Inaki Aldanondo (HAIMI).
No obstante, Antonio Jos¢ Unzurrunzaga (Grupo SIFU) indica
que, si ya estaban en cuestion, desde el punto de vista de la
sostenibilidad por el desperdicio de comida por servicio, tras
la pandemia se perciben como un problema anadido por la
dificultad de mantener el distanciamiento social o el uso
comunitario de la vajilla de servir (jarras, pinzas, etc.).

De este modo, desde el Grupo SIFU destacan que hay
distintas tendencias en el sector para minimizar el contacto
de los huéspedes entre siy con los alimentos y superficies.
Por e¢jemplo, “se esta trabajando en servicios individuales,
parecidos al catering de las aerolineas, de forma que los
desayunos puedan ofrecerse en bandejas personalizadas
con todos los ingredientes solicitados a la temperatura
adecuada”. Ademas, afiade que también hay hoteles que estan
sustituyendo los buffets por desayunos a la carta, e incluso
algunos que estan poniendo en marcha un sistema hibrido
en el que hay un buffet frio y se ofrecen los platos calientes a
la carta. “Es pronto para asegurar cuales de estas tendencias
van a perdurar en el tiempo”.

No obstante, desde Capricho Andaluz aseguran que con la
aparicion de la COVID-19 se modifico la normativa en los
establecimientos, por ello ofrecieron las monodosis a sus
clientes para seguir cumpliendo con todas las medidas de
seguridad e higiene. “Hemos notado una alta demanda de
productos de un solo uso. Nuestro producto top ventas son
las monodosis de aceite y vinagre. Las tarrinas individuales
requieren una minima manipulacion, aumentando la
seguridad alimentaria y disminuyendo las posibilidades de
transmision del virus. De esta forma podemos dar soporte
a nuestros clientes ayudandoles minimizar las posibilidades
de contagio. Ademas, al ser un producto de un solo uso, es
muy importante el camino hacia una economia circular:
de esta manera reducimos residuos, haciendo del planeta
un lugar mas sostenible”, indican desde Capricho Andaluz.
Sin duda, “los productos de un solo uso estan siendo muy
solicitados. Con el paso del tiempo cabe prever que, sobre
todo por motivos medioambientales y de sostenibilidad,
terminen por encontrarse soluciones que permitan una
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rapida limpieza y desinfeccion que faciliten alargar la vida
util de estos elementos con total garantia”, indica Antonio
Jos¢ Unzurrunzaga. Ademas, desde Capricho Andaluz
determinan que la tarrina de uso individual es segura,
higiénica y sostenible. “Estos tres conceptos son requisitos
muy demandados a raiz de la situaciéon provocada por la
COVID-19 y nos hemos adaptado para dar solucion a los tres
con nuestros productos™.

No obstante, hay que tener en cuenta que este tipo de
establecimientos y zonas llevan abiertos meses y poco a poco
¢éstos iran normalizandose aun mas. En opinion del Grupo
Dino, con una buena limpieza y mantenimiento diario con
los productos adecuados, junto con una buena ventilacion,
no debe haber problema alguno para que no estén abiertos.
En definitiva, “hay que tener en cuenta que el canal HORECA
esta trabajando muy duro para volver a la normalidad lo mas
pronto posible, ofreciendo las maximas garantias de higiene
y seguridad”, concretan desde Capricho Andaluz.

La importancia de la tecnologia

Sin duda las nuevas tecnologias han sido las protagonistas
claves para sostener la actividad durante la pandemia, pero
también enlavuelta ala denominada nueva normalidad. “Han
sido de gran utilidad en la lucha contra el virus y seguiran
teniendo un papel muy relevante en la nueva normalidad”,
asegura Antonio José Unzurrunzaga. Las nuevas tecnologias
y electronica inteligente son fundamentales para garantizar
la prevencion y proteccion de las personas. “Las tecnologias
que los grandes especialistas hemos ido desarrollando
durante anos han beneficiado a la lucha contra la COVID-19,
ya que al tener recorrido y capacidad fabril han dado rapida
solucion a las necesidades urgentes desde el principio de
la pandemia”, concreta Almudena Galindo. En este sentido,
la tecnologia nunca ha parado de desarrollarse, la crisis
del coronavirus, al igual que otras crisis mundiales, esta
acelerando su desarrollo, porque, en opinion de Jordi Soler,
marca un antes y un después en como entendemos el mundo
y nos relacionamos con ¢l. Ante esta realidad, la tecnologia
como herramienta para la innovacion y el progreso, es el
motor del cambio.

Foto: Ramoén Soler®
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Ademas, cabe destacar que “la domdtica y la tecnologia han
colaborado con el control en la lucha contra la COVID-19,
pero sobre todo han ayudado a facilitar y gestionar la
prevencion”, determina Oscar Conde. Un punto de vista
que comparte Inaki Aldanondo, quien destaca que con
la tecnologia se puede proteger mas facilmente, y es muy
asequible. Ahora, por ejemplo, “cualquiera tiene acceso aun
termometro digital de deteccion de temperatura inmediata
a un precio muy asequible. Hace 30 anos esto habria sido
imposible”.

Asimismo, las nuevas lecnologias digitales, donde lo
virtual reemplaza lo {isico en ambitos como el consumo, la
sanidad o la educacion, entre otros, han hecho posible, en
opinion de Jordi Soler, una convivencia y una comunicacion
adaptada a la necesidad de reduccion o eliminacion del
contacto entre las personas. En esta misma linea, destaca
que existen infinidad de tecnologias dispuestas a ofrecer
soluciones; como la Inteligencia Artificial, que actud al
inicio de la pandemia y seguira actuando en la lucha contra
el virus, respaldando los sistemas sanitarios, controlando
la propagacion del virus mediante softwares de rastreo,
predicciones del comportamiento humano, etc. “Otras
como la realidad virtual y la realidad aumentada, el 3G, el
10T (Internet of Things) o la ciberseguridad. La capacidad
de estos sistemas de aprender y adaptarse continuamente
supone un pilar tecnoldgico parala era poscovid”.

Foto: TESA

En cuanto a la domdtica, afade que en su sector liene
especial relevancia, por sus efectos en la vida cotidiana y
en el hogar. “Los objetos que requieren el contacto para ser
utilizados pasan a ser inteligentes, ayudando a desarrollar un
estilo de vida mas seguro e higiénico (griferias electronicas
y temporizadas, inodoros, interruptores, enchufes, mandos
a distancia, puertas de acceso y cerraduras, gadgets y
electrodomésticos...). Todos ellos los podemos controlar a
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CERTIFICACIONES

Desde el principio de la pandemia, hoteles y
organizaciones de distintas indoles se pusieron a
trabajar en la creacion de estas certificaciones, tanto
desde entidades oficiales, como desde asociaciones
o los propios hoteleros, con el objetivo de armonizar
normas basicas que permitan garantizar la nueva
normalidad en hoteles y establecimientos turisticos.
En este sentido, “desde el punto de vista del cliente,
los certificados, sobre todo los oficiales, son positivos
porque contribuyen a incrementar su confianza en
el establecimiento en concreto y en el sector en
general”, concreta Antonio José Unzurrunzaga, Director
de Desarrollo de Negocio de Grupo SIFU. Algo que
comparte Almudena Galindo Jimenez, Responsable
Comunicacion del Grupo Presto Ibérica, quien indica
que la certificacion siempre ayuda a un optimo
cumplimiento y a asegurar los minimos vitales para
mejorar las condiciones de vida y del planeta en todo
sentido. “Los fabricantes hacemos un gran esfuerzo
para garantizar mediante certificacion la mayor calidad
posible”.

En este sentido,

“toda norma
o certificacion
que garantice
que se estan

cumpliendo unos
_ requerimientos de
J higieney seguridad
& ambiental siempre
Foto: GEZE Sera  beneficioso
para todos, aunque esto puede encarecer algunos
productosy procesos”, concreta Ignasi Nuet, Director de
Marketingy Comunicacién de Genebre. Lo que comparte
Joel Velasquez, Country Manager Iberia de KALDEWEI,
indicando que las certificaciones son importantes para
acreditar que se cumplen unos baremos estandar que
diferencien un producto o servicio de otro, espero que
se implementen normativas y certificaciones en este
sentido.

Asi pues, Oscar Conde, Connectivity Solutions
Consultant de GEZE, considera que se trata de una
medida con una doble direcciéon: garantia para el
usuario de que se cumplen todos los protocolos
de higienizaciéon y ventilacién, y obligacion para el
propietario de cumplirlos. “Estamos de acuerdo en
que deberia existir un control a los proveedores y una
certificacion especifica, pero esa certificacion debera
ser realizada por un laboratorio autorizado en base a
una norma, hasta el momento inexistente, los plazos
actuales no nos permiten dilatar tanto la recuperacion
del sector. Se deberia realizar una incorporacion
agil, econémica y progresiva de estos distintivos y
certificaciones, siguiendo los pasos anteriores y con
unos plazos asumibles a las estructuras de control,
para que todas las propiedades/proveedores/personal
tengan las mismas oportunidades de cumplir con ello”.
Sin embargo, Patricio Ortega, Adjunto Direccion del
Grupo Dino, opina que toda certificacion puede ser
buena, siempre y cuando ayude a las empresas y a los
consumidores. Debemos tratar de evitar cualquier tipo
de certificacion que realmente solo suponga trabas
al desarrollo de los negocios y que no aporten nada
al consumo de los usuarios. “Todas las certificaciones
que garanticen una correcta higienizacion o
garantia de procedimientos seguros son positivas.
Las certificaciones u homologaciones son un valor
diferencial entre empresas y, por tanto, suponen, sin
lugar a dudas, un beneficio y distintivo de calidad frente
a los clientes”, puntualiza Gerard Miranda, Gerente de
Mirahostel.

Asi pues, si se hace de forma regulada y controlada por
algun organismo oficial, Oscar Moral, Product Manager
de la Division de Higiene Institucional de Proquimia, lo
ve algo positivo que ayudara a garantizar la seguridad
de los usuarios y permitira mejorar los procesos. Por
desgracia, en su opinién, “el ano pasado asistimos a
la proliferacion de numerosos distintivos ‘covid free'
que respondian mas a campanas de marketing que a
estandares de calidad reales y acreditados”.

Foto: Borges _ Capricho Andaluz

i)

través de sensores y asistentes de voz, por lo que permiten
va no solo reducir sino eliminar el contacto por completo
durante su uso”.

En definitiva, tanto las nuevas tecnologias como la domotica
han permitido automatizar procesos que usualmente
estaban realizados por personas, reduciendo asi el contacto
entre usuarios. “Casos como el uso de QR para escanear los
menus o el pago con tarjeta o con movil, son procesos que
han beneficiado la reduccion de la interaccion por contacto
de las personas”, determina Gerard Miranda.
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B SOLUCIONES PARA EL CANAL HORECA B

m Rentokil Initial analiza las medidas higiénicas
elementales para elevar la calidad de un
establecimiento vacacional .

El aflo 2020 resulté ser una catastrofe para el
turismo, con las fronteras cerradas e importantes
restricciones de movimiento con otras ciudades
y comunidades espanolas. Gracias al avance de la
vacunacion, Espaina empezé a recibir desde el 24
de mayo visitantes de paises considerados como
seguros: Reino Unido, Australia, Nueva Zelanda,
Singapur, Israel, Corea del Sur, Tailandia, Japon,
China y Ruanda y desde el 7 de junio se abrieron las
fronteras para viajeros de cualquier pais del mundo
siempre y cuando hayan recibido la pauta completa
de vacunacién. No obstante, no hay que olvidar los
grupos de poblacion aun no vacunados y el riesgo
latente de una posible nueva infeccién, a pesar de
todos los esfuerzos preventivos.

Los alquileres vacacionales, sin duda uno de
los subsectores del turismo mas danados por la
pandemia, deben prepararse para recibir esta oleada
de clientes que ahora mas que nunca exigen una
experiencia segura para sus vacaciones. No basta

con tener el alojamiento limpio y despejado, ademas,
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hay que identificar los puntos de riesgo
sanitario y aplicar medidas preventivas.

Medidas

plus de calidad a un establecimiento
vacacional

reventivas que generan un

Limpiar 'y desinfectar, principales

diferencias

Con y sin pandemia, los gérmenes forman
partedelavidadiaria. Limpiezay prevencion
son dos aspectos fundamentales, sin
embargo, no es lo mismo limpiar que
desinfectar. La limpieza elimina la
suciedad, el polvo, pero no los gérmenes;
la desinfeccion sin embargo los reduce a un
nivel seguro. Aplicado a los alojamientos
vacacionales, es un tratamiento anadido
a la limpieza habitual especialmente
recomendable en las zonas de paso y
objetos que se tocan con frecuencia, como
encimeras, grifos, interruptores, mandos,

etc.

Las soluciones de desinfeccién de Rentokil
para las limpiezas en profundidad
periddicas o para cuando se sospecha de
casos de Covid-19 garantizan altos niveles
de higiene y devuelven a la propiedad la

seguridad operativa rapidamente.

Los desinfectantes de superficies pueden
proteger de la contaminacién durante
24 horas, limpiando todos los puntos de
contacto y superficies clave del inmueble.

Rentokil
Initial

También hay desinfectantes especificos para textiles,
que pueden proteger entre 7 y 30 dias los textiles
tratados.

Para la desinfeccion rapida de areas mas grandes,
se puede utilizar la nebulizacion de desinfeccion
de volumen ultra bajo (ULV), llegando a éreas que
pueden ser de dificil acceso por métodos de limpieza
manual.

Existe una gama de sprays y toallitas para
superficies que pueden eliminar los patégenos y
evitar la contaminacion cruzada. Algunos sprays
desinfectantes para grandes superficies y toallitas
para superficies pueden ofrecer incluso una
proteccion de hasta 24 horas.

Seguir estos consejos de higiene ayudara a detener
la propagaciéon de gérmenes, a tranquilizar a los
clientes y a demostrar un alto nivel de higiene en los
alojamientos.

Soluciones de ventilacion y cuidado del aire

Mas de 39 expertos mundiales han firmado un
reciente articulo en la revista Science sobre los
mecanismos detrés de la transmision de infecciones
respiratorias y cémo se deberia impulsar un cambio
de paradigma en el abordaje de la trasmisién de
estas enfermedades, al igual que se realiza con
las enfermedades de transmision por el agua o los
alimentos. Mantener limpio el aire y la ventilacion,
son asuntos vitales para prevenir contagios en
espacios de uso publico.

Las investigaciones demuestran que estar en una
habitacién con buena ventilacién puede reducir
el riesgo de infeccién por particulas en més de un
70%, ya que la renovacion del aire disminuye la
concentracion de agentes patégenos.

Para mejorar la calidad del aire y proteger a
los huéspedes, los propietarios de alquileres
vacacionales deberian tener en cuenta las siguientes
medidas: disponer de un sistema de filtraciéon de
aire adecuado y mantener los filtros correctamente,
asegurarse de que las ventanas estén abiertas
durante periodos regulares alo largo del diay animar
a los huéspedes a abrirlas cuando la calidad del aire
exterior sea aceptable y mantener la humedad en
niveles que limiten la proliferacién de patégenos y
sean propicios para la salud y el bienestar.
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m Karcher muestra sus productos para la
reapertura segura de hoteles .

Es imprescindible cumplir con las expectativas de
sus huéspedes. Superarlas los convierte en clientes
habituales.

Si hay algo que destaca entre lo que ofrece a sus
huéspedes, es el dejarles una buena sensacion. Este
es el resultado de muchas prestaciones combinadas
para formar una imagen general. Recibira lo mismo
de nuestra parte: una agradable sensacién al lograr
unos resultados de limpieza perfectos en todas las
areas.

Una gestion sostenible de la higiene es hoy
una norma establecida en el sector hostelero y
gastrondmico moderno. Contribuye al bienestar
de los huéspedes y refleja los valores de la casa.
Ademads, las instalaciones pueden utilizarse
durante mas tiempo si estdn atendidas de modo
profesional. Quien piensa en términos econdémicos
y racionales, invierte en sistemas de limpieza
Karcher: de poco consumo, intuitivos en el manejo y

extraordinariamente duraderos.

En todo el mundo, la marca Kércher significa
fuerza, calidad e innovacién, asi como capacidad
de limpieza, donde establece estandares. Para la
hosteleria, el sistema de Karcher ofrece soluciones
convincentes para cada necesidad y exigencia:
equipos, accesorios y detergentes perfectamente
adaptados entre si. Maxima capacidad, eficiencia
y rentabilidad, gracias a la innovadora técnica, al
consumo ecolefficiency y a su durabilidad. Ademas,
los equipos son gratamente discretos, con una

estética claramente poco llamativa en
un clasico color antracita. También en el
aspecto acustico son discretos, gracias a un
nivel sonoro extraordinariamente bajo.

La primera impresion es la que cuenta. En
ningun otro sitio es este dicho tan cierto
como en el sector hostelero. Ya al acceder
a la recepcion, el huésped debe ver y sentir
que ahi la limpieza es una prioridad. Los
hoteles y proveedores lideres confian en el
lider mundial Kércher. Desde las fregadoras-
aspiradoras para el vestibulo, hasta los
increiblemente silenciosos aspiradores para
las salas comunes, Karcher tiene el sistema
de limpieza adecuado para cada finalidad.

Aspiracion exigente: los aspiradores en
seco y las escobas eléctricas son equipos

KARCHER

potentes y compactos que ofrecen un gran nimero
de soluciones practicas.

Pulverizacion y aspiracion combinadas: los lava-
aspiradores han sido concebidos para limpiar a
fondo y rapidamente superficies de moquetas y
tapicerias, incluso en lugares transitados.

Barrer sin esfuerzo: las barredoras manuales
ahorran tiempo y evitan grande esfuerzos fisicios
para limpiar superficies pequefas y grandes
rapidamente y en profundidad.

El huésped es el rey. Y le gusta la limpieza y el
silencio. En cualquier sitio y en todo momento. Los
sistemas de limpieza para interiores deben, por
tanto, reunir caracteristicas especiales: han de ser
silenciosos y discretos, ergondmicos, transportarse
facilmente y poder utilizarse en espacios estrechos.
Caracteristicas que también hacen mas facil y
agradable el trabajo con estas maquinas para el
usuario.

Vapor continuo: las limpiadoras de vapor de
Karcher con sistema de 2 depdsitos para un
trabajo continuo sin necesidad de pausa para el
enfriamiento. Ideales para desinfectar cualquier
zona del hotel, desde la cocina a los bafios y todos
los elementos que necesiten ser higiénicamente
seguros. Con su limpiadora de vapor SG 4/4 podra
realizar una limpieza desinfectante eficaz con
medios sostenibles en cualquier lugar donde se
hayan reunido varias personas. Las limpiadoras
de vapor profesionales de Karcher son sistemas
probados, algunos con certificacion HACCP, capaces
de inactivar hasta el 99,99 % de virus epidémicos

como el SARS-CoV-2, el virus de la gripe y hasta el
99,999 % de las bacterias.
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[{] Electrolux £ ecTr0LUx proressonae NUeva libertad en fa cocina con LiberoPro

Electrolux Professional ha desarrollado la Linea LiberoPro, una gama de productos modulares de
coccion profesional plug & play, para clientes que deseen ofrecer una experiencia gastronémica
excepcional, aunque flexible y moderna, en un pequeno espacio, interior y exterior. Puedes confiar
en este extraordinario “socio de cocina” y trabajar 8 horas diarias de manera ininterrumpida, con una
solucion sencilla y compacta de placas de inducciéon que ofrecen hasta un 90% de eficiencia energética.
Nueva libertad en la cocina: eso es LiberoPro. LiberoPro es una solucion flexible, profesional y plug &
play. El aliado perfecto para dar alas a tu creatividad y satisfacer tus necesidades de negocio. Las placas
de coccién se pueden usar con otras soluciones de coccién horizontales de Electrolux Professional para

crear un espacio de trabajo elegante y eficiente. Los ingredientes frescos significan calidad. El punto o AR
LiberoPro con cajones refrigerados integrados nunca te decepcionara. Gama de temperaturas de cajon: 0°/+10 °C con regulaciéon independiente. Cajon
refrigerado (compatible con GN): 37 litros. Cajon neutro opcional (compatible con GN): 30 litros.

1 Nuevo detector de movimiento Mini Basic para KNX eUIN[G

Simplificado hastalo esencial, el nuevo detector de movimiento Mini Basic de JUNG tiene una precision méaxima en un radio de tres metros, independientemente

de la intensidad de la luz. Su disefio minimalista, sobrio y de alta calidad supone una gran ventaja en entornos muy variados como hoteles, oficinas o
viviendas, tanto en rehabilitaciones y reformas como en obra nueva. Por ejemplo, resulta especialmente rentable
y eficiente para facilitar el control de estancias en habitaciones de hotel desempefiando la funcién Occupancy. En
este caso, el detector de movimiento Mini Basic de JUNG puede sustituir al tarjetero de hotel si se combina con
otros componentes KNX como puede ser una fuente de alimentacion con interfaz IP. Asi, si un huésped entra en
la habitacion, el dispositivo lo detectara y enviara la sefial precisa para que el sistema conecte la climatizacion,
la iluminacién o la escena de bienvenida programada. Sin duda, esto supone una gran ventaja econdémica,
de eficiencia y sostenibilidad para el establecimiento. Por otro lado, el detector de movimiento Mini Basic de

JUNG tiene un disefio muy discreto que le permite integrarse en cualquier decoracion. Una vez instalado, pasa
totalmente inadvertido ya que el anillo exterior de 52 mm de didmetro que rodea la lente apenas es visible.

SCms, wowee Lace Collection, la combinacion perfecta de materiales para el exterior

Mobwee presenta su coleccion Lace, ideal para viviendas, hoteles o restaurantes, se caracteriza por sus formas organicas y
su adaptabilidad a diferentes estilos y necesidades. Si lo que se quiere es crear una zona destinada al relax se puede apostar
por una pieza que es tendencia. Los daybed satisfacen distintas necesidades en un Unico mueble. Si por el contrario lo que
se desea es una composicion de mesas vy sillas o sillones, esta coleccién ofrece infinidad de posibilidades gracias a sus
diferentes referencias. Todo dependera del espacio del que se disponga. Lace es una serie completisima definida por la calma,
la comodidad vy la ligereza. Formas con volumenes y cantos redondeados, gracias a su proceso de fabricacion mediante
rotomoldeo. Esta se completa con sofas, sillones, daybed con iluminacion led, mesas, taburetes, macetas con reserva de

agua y lamparas auténomas con bateria. La caracteristica diferenciadora es la reduccion de los volumenes en polipropileno
incorporando al disefio unas estructuras de acero inoxidable que descargan el peso visual de las piezas. La combinacién de sus materiales la convierten
en una coleccion cémoda y ligera. Una amplia gama de colores: blanco, crema, chocolate, negro, burdeos y gris completa la oferta de esta serie. Los
responsables de su creacion han sido Clara del Portillo y Alex Selma de Yonoh Studio.

mamona. Presenta iKitchen la solucion mas flexible, interconectadae Unica (RATHINAL)

La escasez de personal cualificado, la presiéon de los costes y la digitalizacion son los retos a los que se enfrentan

los profesionales de la restauracion industrial. A esto hay que afadir las crecientes expectativas de los clientes
en cuanto a calidad, dietas especiales y variedad de menu. “Para dar solucién a estos retos, hemos combinado
con el iCombi Pro, la iVario y ConnectedCooking, una Unica solucion de sistemas de coccion bajo el nombre de
iKitchen”, explica Ghaim Kidane, Key Account Manager para colectividades. El objetivo es facilitar el trabajo, sobre
todo en las grandes cocinas a partir de un volumen de mas de 400 comidas al dia, agilizar los procesos y ahorrar
asf espacio, costes, energia y materias primas. Las dos interfaces de usuario del iCombi Pro y de la iVario Pro son

idénticas y guian al usuario en los procesos segun el mismo principio, lo que facilita mucho el uso de estos dos
equipos. Ademas, los dos sistemas de coccién disponen de funciones inteligentes que, una vez mas, facilitan su manejo y reducen considerablemente la
tasa de errores. Asi, incluso el personal sin formaciéon puede acceder facilmente a los distintos procesos de coccion.
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@l oovkvon Asegure su negocio desde su smartphone con la nueva ENIQ® App

meEm

DOM-MCM presenta la nueva ENIQ® App, una aplicacion especial para smartphone que permite gestionar
la seguridad de su edificio o su negocio. ¢Quién tiene las llaves del edificio? ;Quién entra y sale cada
dia? ¢Qué ocurre si desaparece una llave? Estas son algunas de las preguntas que se hacen la mayoria
de los propietarios de empresas a la hora de gestionar el acceso a sus instalaciones. Esta aplicacion de
DOM permite controlar todos sus dispositivos digitales y transponders registrados desde su smartphone,
sin costosos programas informéticos, y total seguridad. ENIQ® App, ofrece una vision global en una

Unica app, puede otorgar y revocar accesos de forma remota en hasta 100 puertas y 500 transponders,
permite gestionar un horario semanal para sus empleados y experimentar otras potentes funciones desde una sola aplicacion. Es compatible con otros
sistemas de cierre digital y tiene dos métodos de programacién: Data on Device y Data on Card. Para registrarse sélo se necesita un ID de Google. Todos
los datos se almacenan localmente en la memoria de su smartphone. Incluso si la situacién de su empresa cambia y quiere actualizarse a una solucién de
sofware web, este sistema le asegura experimentar una transicion sin problemas.

1

.(_' rosfillex

crosrLex Nueva mini tumbona

La calidad se une a la Ultima tecnologia y los recientes resultados, presenta unas lineas que se distinguen por un disefio impecable y de tacto inmejorable.

Las nuevas tendencias en acabados y materiales completan la idea de estancias comodas, de linea atemporal y calidad excepcional. La técnica aplicada

u AL es de Ultima generacion, integrada de forma visible en los nuevos productos para proporcionar bienestar al
—~ s e i

usuario mas exigente. De esta forma, Grosfillex puede garantizar a los clientes una larga vida Util en todos los
productos, asi como la posibilidad de intercambiar las telas para que el mobiliario siempre esté impecable. La
mini tumbona Transat Sunset, es polivalente, compacta y plegable; ofrece cinco posiciones de regulacion. Se
amplian a diez las opciones para combinar estructura + tela, armonizando su combinacion en los espacios
exteriores. Los acabados: Beige Chiné, Turquesa Chiné, Blanco, Marron Chiné, Gris, Gris Chiné. Todas las telas

con tratamiento Microban, proteccion anti-microbiana, anti-moho, anti- fungicida. Sus medidas son: 75 cm h
* 63 cm ancho por 105 de profundidad.

@ QUALITY sy eseresso Lanza el nuevo Molino Q10 EVO

Quality Espresso acaba de lanzar al mercado el nuevo molino Q10 EVO que supone una evoluciéon y mejora, tanto en
disefio como en prestaciones, del mitico molino Q10. El molino Q10 EVO es la partitura del café espresso perfecto,
el preludio del café méas aromatico porque soélo con el mejor molido se podran extraer los mejores aromas y sabores
en cada taza de café. Presenta un nuevo disefio con una imagen mas moderna, adaptable a cualquier entorno, con
un nuevo disefio de la caratula y el frontal, disponible en 4 colores (blanco, gris, bronce y negro), nueva apertura
ergonémica de la tapa de la tolva y nuevo disefio del pomo de regulacién. También incorpora una intuitiva pantalla

tactil capacitiva LCD de 3,5” personalizable que permite insertar imagenes personalizadas mediante el puerto USB,

ademas de configurar los parametros para el molido perfecto, la programacion hasta en 12 idiomas vy la actualizacion del software. Estamos ante el
molino mas réapido del mercado, que realiza el molido de forma instantanea, tanto para una como para dos dosis, ofreciendo tres modos de trabajo:
premolido (ideal para elevados flujos de trabajo), molido instantaneo y molido manual con fresas de acero de alto rendimiento de 64 mm para obtener
una regulacién “micrométrica” del punto de molido (0,002 mm). Y gracias al nuevo sistema DCS (Dose Consistency System) de dosificacion del café
molido se incrementa la regularidad, consistencia y precisién en cada dosis de café.

auonexr QuoHotel: 1a solucion de gestion hotelera 100% integral QuoHote]

QuoHotel es la solucién de gestion hotelera ideal para cualquier tipo de negocio hotelero. Este software de

gestion esté desarrollado sobre el ERP Microsoft Dynamics 365 Business Central, o lo que es lo mismo, cuenta
con tecnologia de vanguardia para ayudar a las compafiias en sus procesos de transformacion digital. QuoHotel
es un sistema de gestion 100% integral que incorpora el PMS para la gestiéon del dia a dia, un ERP para todo
lo relacionado con las finanzas, el CRM para tener el control de los clientes y mejorar su satisfacciéon y otras

herramientas como Business Intelligence para disponer de toda la informacién de forma clara, visual y en
tiempo real. Ademas, integra servicios adicionales como TPVs, gestion de SPA y balnearios, gestion de salas, entre otros. Es un software de gestiéon
diseflado para cualquier tipo de negocio hotelero ya sean cadenas hoteleras u hoteles independientes. Ademas, es una solucién escalable pensada para
el crecimiento de la compafia y permite la integracion de softwares de terceros. QuoHotel es un software de gestiéon desarrollado por la compania CEl
Europe y cuenta con méas de 700 implantaciones a nivel mundial.
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1 Establecimientos del Canal

Grupo Hotusa lanza la consultora

RESOLUCIONA
| 4 GRUEO Encuadrada en su politica de fijacion de
. 4 HOTUSA alianzas estratégicas, y tras el lanzamiento

de las iniciativas “Revprice” (revenue
management) y “Weglobeyou”
(marketing digital), Grupo
Hotusa lanza, en colaboracion
con la empresa luso espafnola
Talentoeira Lda, el proyecto
RESOLUCIONA. Se trata de
una apuesta innovadora, siendo,
a nivel comunitario, la primera compania especializada en el acceso a

POMEMOS & TU SERVICIO NUESTRA EXPERIENCIA Y
SOLVENCIA TECHICA BN LA GESTION DE SUBVENCIONES

subvenciones y financiacion europea focalizada en el sector turistico.

El objetivo de la iniciativa es mejorar la cooperacion publico-privada y
maximizar la cifra de oportunidades para el sector hotelero evitando
el desequilibrio entre fondos publicos asignados y no ejecutados que
terminan retornando al financiador. Los motivos fundamentales que
provocan que gran parte de las ayudas que las administraciones asignan
para las PYMES, no sean, en muchos casos, ni siquiera solicitadas son:
las dificultades de acceso e identificacion de fondos europeos para el
sector turistico, interpretacion del lenguaje administrativo y neo lenguajes
de las bases reguladoras, el exceso de burocracia y el riesgo sobre la
elegibilidad de los gastos o inversiones, asi como la interpretacion de las
bases reguladoras sobre los mismos.

El Madrid Marriott Auditorium vuelve
a abrir su piscina

Con el verano a la vuelta de la esquina, muchas
personas comienzan a marcar en su calendario sus

B

merecidos dias de descanso o, simplemente, un

momento de evasion que les aleje de la rutina y del dia a dia que en
ocasiones se vuelve sinbnimo de estrés. Para ello, Madrid es el lugar
idoneo donde hacer turismo entre
cultura y patrimonio, paseos en
barca y puestas de sol con el
Palacio Real de fondo. La mejor
forma de disfrutar descansando
tiene un nombre: Madrid Marriott
' Auditorium.  El  establecimiento
reabrié el pasado 15 de junio las puertas a un rincén que va en total
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consonancia con la estacion en la que nos encontramos: su piscina.

Con un techo panelable que se abre al verano para disfrutar del cielo
azul, la piscina del Hotel & Conference Center cuenta con un espacio
para tomar el sol, de estilo moderno, abierto de 11:00 de la manana a
21.00 horas de la noche durante todos los dias de la semana. La solucion
perfecta para hacer frente a los dias soleados de la capital espafiola. Y
si de lugares veraniegos se trata, el alojamiento los tiene todos. Tras un
relajante bafo en su piscina, no hay nada mejor que calmar el apetito con
los sabores americanos mas deliciosos o la sed gracias a un refrescante
cocktail en la terraza al aire libre de uno de los espacios gastronomicos
mas especiales del establecimiento: el Champions Bar. Un espacio que
combina a la perfeccion gastronomia, ocio y deporte a partes iguales.
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Vincci Hoteles busca recuperar el espiritu del
verano mas urbanita

Como parte de su afan por recuperar el espiritu del verano
y recobrar la magia que ofrece el deseo de vigjar, Vincci
ioreies  Hoteles presenta Urban SUMMER SPIRIT, una propuesta
para descubrir cualquiera de las
magnificas ciudades que hay
a lo largo de nuestra geografia
o volver a visitarlas, después

de unos meses en los que
no se ha podido debido a las
restricciones de movilidad. Urban
SUMMER Spirit esta pensado
especialmente para aquellos que quieran aprovechar los meses de verano
para conocer alguno de los destinos urbanos en los que Vincci Hoteles
esta presente, desde uno de sus magnificos alojamientos situados en
el mismo corazén de la urbe, o bien regresar a aquellos lugares que
siempre han recordado con carifio y volver a recorrer sus calles que no
han podido volver a pisar desde que comenzara la pandemia, ademas de
disfrutar de toda su oferta cultural y de ocio.

Urban SUMMER SPIRIT forma parte de la campana de verano de la
cadena, “VINCCI SUMMER SPIRIT. Este viaje lo hacemos contigo”,
que quiere recuperar el espiritu del verano tal y como siempre lo hemos
conocido, y ofrece multiples destinos y opciones para que cada viajero
pueda disehar su verano a medida, a medida de sus gustos y por
supuesto también a medida de sus posibilidades de viajar, siempre
entre las maximas garantias de bienestar gracias a todas las medidas
implantadas dentro de su sello de bienestar VINCCI CARE.

Zielou presenta su nueva propuesta gastronomica

Gy

Zielou’

Con la llegada de los meses primaverales y veraniegos,
Zielou, el restaurante conocido por acercarse al cielo de
Madrid a través de la mejor cocina de vanguardia, ubicado
en el atico de la Estacion de Chamartin,
renueva su propuesta gastrondmica
con una carta en la que destacan
los sabores frescos e intensos, que
promete hacer viajar al comensal.

Kiko Solis, con una personalidad transgresora entre fogones, como chef
ejecutivo de Zielou, se reinventa dando paso a un oasis de emociones,
jugando con degustaciones dulces, saladas, citricas o picantes. “Sin olivar
mis origenes como alicantino y mis inicios en el universo de la cocina,
he pretendido crear una carta rica en diferencias, donde la tradicion es
la base de cada resultado, pero siempre, con un giro internacional para
hacer vigjar al cliente”, declara Kiko.

Apostando por una travesia gastrondmica y la mejor seleccion de la
materia prima, encontramos novedades como: las zamburifias con
gremolata siciliana y lemon curd, un bocado del Mar Cantabrico con
toques citricos e italianos; gyozas de Heura y korma acompanadas de
espuma de parmesano, lima kaffi, mermelada de chipotle y pan de
focaccia, un maridaje perfecto entre la cultura oriental con carne vegetal
e ltalia...
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Los sillones de Mavilop, fusionados
con la moda de Pablo Erroz

El sector del mobiliario y la decoracion
estd en pleno cambio, y muestra de
ello, es la innovacion y las sinergias con
otras manifestaciones creativas como
son la moda o el disefio. En la Mercedes
Benz Fashion Week Madrid, la empresa
Mavilop, dedicada al mobiliario contract,
se subid por primera vez a la pasarela de
la mano de disefiador Pablo Erroz.

El disefiador mallorquin presenté su
Coleccion de moda Non Seasonal 22
fusionandola con los sillones modulares
Alaska muy dinamicos y versatiles, que
ofrecen una gran variedad de posibilidades decorativas.

A su vez, Erroz presentd una coleccion que, fiel a su estilo, sigue
apostando por eliminar las temporadas para promover un consumo
mas sostenible y respetuoso con el medio ambiente; y en la que
introdujo elementos asociados a la decoracion y al mobiliario creando
un universo creativo totalmente integrado.

El tapizado, disefiado integramente por Pablo Erroz, fue realizado
artesanalmente por los profesionales tapiceros de Mavilop y el textil
elegido fue el tejido Silvertex de la firma Spradling: Un tejido basado
en la innovacion vy la sostenibilidad, gracias a un largo ciclo de vida
del producto. De forma que la marca Erroz se hace tangible, ahora
también, en el mobiliario a partir de la linea de sillones de Mavilop.
No es frecuente ver en la pasarela esta simbiosis entre moda vy
decoracion; pero esta iniciativa abre un camino de colaboracion entre
dos sectores que tienen mucho que ver entre si.

Testo Patrocinador en la Asociaciéon Empresarial
de Marcas de Restauracion
como el partner mas seguro vy fiable para la

Be sure. @
implementacion de un sistema digital de gestion

de calidad en el sector de la restauracion organizada, obliga a la compania
a seguir dando pasos firmes para estar mas cerca del sector conociendo
sus necesidades reales y también ofreciendo las mejores soluciones en la
digitalizacion de los sistemas de gestion de Calidad.

La decision estratégica de Testo de posicionarse

Con ese fin, Testo
entra en la Asociacion
Empresarial de Marcas
de Restauracion
junto a otras marcas
de renombre como
patrocinador  exclusivo
en su categoria. La participacion en diferentes actividades programadas
para este 2021 ilusiona a ambas entidades y permite ofrecer a la
restauracion organizada soluciones y grandes apoyos para consolidar el
2021 como el ano de la recuperacion del sector.

Inetum adectia su oferta a las necesidades del
mercado Hospitality & Travel

[ ]
lne‘tum o En Inetum adaptan su oferta a las

Fosltive diguel Tlow

necesidades del  mercado Hospitality
& Travel con un modelo de generacion
de valor enfocado en el cliente final.
Para ello generan 5 dominios digitales de
transformacion en los cuales posicionan
SUS servicios, soluciones y tecnologias:

- Cliente digital: potenciar la adaptacion de
la empresa a las necesidades del cliente final.

- Experiencia de usuario: mejora la experiencia del usuario y aplica
sistemas predictivos para incrementar su satisfaccion, fidelizarlo y
maximizar los beneficios.

‘Capacidad digital de la organizacion: mejora notablemente la
automatizacion de los procesos de la empresa, consiguiendo
metodologias de trabajo mas adecuadas y precisas que impulsen la
productividad.

- Interconexion de ecosistemas: automatiza la interconexion entre los
diferentes players de los servicios para prestar un servicio final mas
completo y eficiente.

- Habilidades digitales: incorporacion de sofisticados sistemas de Ultima
generacion para potenciar la experiencia del cliente final, la percepcion de
innovacion, la venta vy la eficacia en el trabajo.

Televés potencia sus soluciones para el sector
Hospitality en Anga Com Digital 2021

Como patrocinador bronce del evento virtual,
Televés centrd su presencia este afio en el
sector de la hosteleria, con un stand digital que
explica las bondades de sus infraestructuras de telecomunicaciones
para hoteles y hospitales, donde se integran los sistemas de gestion del
establecimiento junto con los servicios audiovisuales mas avanzados
para sus huéspedes, en una
Unica red multiservicio de alta
velocidad.

El  sector Hospitality se
ha convertido en un pilar
estratégico en el portafolio de Televés, desplegando redes multiservicio
de fibra Optica e inalambricas, donde el hotelero puede integrar su
software de gestion PMS y BMS para brindar control de servicios en todo
el edificio, como CCTV, programacion de iluminacion y climatizacion, o
vigilancia de accesos de entrada. Televés ha desarrollado tecnologias
para ofrecer informacién y entretenimiento en cualquier pantalla de
TV y personalizacion de contenidos para cada habitacion, como IPTV,
television interactiva, casting de contenidos, etc., mediante el despliegue
de soluciones Fiber to the Room (FTTR), puntos de acceso Wi-Fi y
portales de Senalizacion Digital, que ha desplegado para cientos de
hoteles y hospitales de todo el mundo.
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EUROSURFAS ENERO 2022

SALON INTERNACIONAL DE LA

PINTURA Y EL TRATAMIENTO FITUR

DE SUPERFICIES FERIA INTERNACIONAL

- En Barcelona DE TURISMO

- Del 14 al 17 de SEPTEIMBRE - En Madrid

- www.firabarcelona.com - Del 19 al 23 de ENERO

- www.ifema.es
OCTUBRE 2021
ABRIL 2022

SALON GOURMETS

FERIA INTERNACIONAL HOSTELCO

DE ALIMENTACION SALON INTERNACIONAL

Y BEBIDAS DE CALIDAD DEL EQUIPAMIENTO PARA
SEPTIEMBRE 2021 - En Madrid - En Madrid RESTAURACION,

- Del 08 al 09 de SEPTIEMBRE -Del 18 al 21 de OCTUBRE HOSTELERIA Y COLECTIVIDADES
SEAFOOD - www.ifema.es - www.ifema.es - En Barcelona
FERIA DE PRODUCTOS DEL MAR - Del 04 al 07 de ABRIL
- En Barcelona ORGANIC FOOD IBERIA NOVIEMBRE 2021 - www.firabarcelona.com
- Del 07 al 09 de SEPTEIMBRE FERIA PROFESIONAL INTERNACIONAL
- wwwfirabarcelona.com SOBRE COSMETICA, MODA BIOCULTURA ALIMENTARIA
Y MENAJE, NATURALES, ETICOS FERIA DE PRODUCTOS SALON INTERNACIONAL

ECO LIVING IBERIA Y SOSTENIBLES DE LA ECOLOGICOS Y CONSUMO DE LA ALIMENTACION
FERIA PROFESIONAL INTERNACIONAL ~ PENINSULA IBERICA RESPONSABLE Y BEBIDAS
SOBRE COSMETICA, MODA Y MENAJE, - En Madiid - En Madrid - En Barcelona
NATURALES, ETICOS Y SOSTENIBLES - Del 08 al 09 de SEPTIEMBRE - Del 11 al 14 de NOVIEMBRE - Del 04 al 07 de ABRIL
DE LA PENINSULA IBERICA - www.ifema.es - www.ifema.es - www.firabarcelona.com
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Rentokil
Initial

et www.rentokil-initial.es
£ 900 80 40 61

Todos los servicios
de Higiene Ambiental
en un unico proveedor

@ Control de plagas

Legionella

\/ Calidad Ambiental Interior

«/ Limpieza de conductos de aire acondicionado
". Desinfeccion

/ Higiene del Aire

{%ﬂ Higiene de las manos

@ Higiene en aseos

PROMOCIONES ESPECIALES
PARA REAPERTURA DE NEGOCIOS



Electrolux

PROFESSIONAL

UNETE A LA REVOLUCION COOK&CHILL

Productividad, facilidad de uso y rendimiento nunca antes vistos.
Los Hornos y Abatidores estdn perfectamente sincronizados gracias
a la exclusiva tecnologia SkyDuo.

Descubre una experiencia Cook&Chill increible.

ELECTROLUX PROFESSIONAL SKYLINE, EL NUEVO HORIZONTE EN LACOCINA.

Para mds informacién, llama al tel.: 91 747 54 00
o envia un correo electrénico a
marketing.es@electroluxprofessional.com




