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Contrata ahora un depésito de gas propano

y llévate un regalo de 250€"

Cuenta siempre con una alternativa energética eficiente gracias al alto poder calorifico, que te ofrece:

I Asesoramiento energético gratuito: te ofrecemos un proyecto llave en mano y financiacién®.
I Con tu depbsito de gas propano, instalacién y mantenimiento gratis®.
I Descuentos personalizados en el consumo del gas.

Llama ya al teléfono gratuito 900 321 900
o informate en repsol.es

W promocion valida hasta el 30 de noviembre de 2019 y si el llenado de gas se realiza antes del 29 de febrero de 2020. Los 250€ se entregaran en forma de una Tarjeta Solred Regalo vélida en
carburante o una tarjeta regalo de EL Corte Inglés.

@ Financiacion pendiente de aprobacion por | entidad bancaria. La financiacion podra ser solicitada Unicamente por clientes de gas propano a granel de Repsol. Los clientes solo podran solicitar
esta financiacién a través de un Colaborador de Repsol que se encuentre adscrito y haya firmado el acuerdo correspondiente con el Santander Consumer Finance, S.A, Caixabank, BBVA.

B Oferta comercial de Repsol Butang, S.A. (c/ Méndez Alvaro, 44. 28045 Madrid) para contratos de suministro de gas con depdsito en comadato firmados hasta el 30 de noviembre de 2018. La cuota
de instalacian exterior, incluyendo el centro de almacenamiento e instalacion receptora exterior, serd O€ para consumos superiores 3 800 kg para volimenes de depdsito iguales o inferiores a
£4.000 litros. La cuota de servicios correspondiente al alquiler y mantenimienta serd O€ para toda la duracion del contrato independientemente del consumo.
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hr | Pension Luis Reportaje

Pension Luis algo mas que un negocio
familiar

Existen establecimientos que por sus Servicios, equipo humano y relacion calidad precio merecen una
categoria mayor. Este es el caso de la Pension Luis, ubicado en uno de los puntos neuralgicos del
Camino de Santiago, Arzda.

La propietaria Nuria Veiga Moscoso
hija de dos grandes hosteleros Julio
Veiga Mella y Mary Moscoso Rodri-
guez, plasma su amor por la profesion
con la reciente apertura de este esta-
blecimiento.

La Pension Luis se alza en la locali-
dad donde se unen los dos principales
trayectos del Camino de Santiago, el




Pension Luis | hr

También disponen de una habitacion
especialmente adaptada para perso-
nas con movilidad reducida.

Respecto a las zonas comunes
pone a disposicion de sus clientes
60 m?, entre las que destacan un
salén para disfrutar de la lectura y
el relax, una recepcion y un come-
dor donde se pueden degustar sus
desayunos caseros-gourmet.

Sus instalaciones se completan con
un aparcamiento cubierto.

Otros servicios que ofrece el
establecimiento son la lavanderia,
desayuno buffet y una cocina dotada
de microonda, menaje de cocina'y
vitroceramica.

Pensioén Luis
C/ Rla Alcaldeduan Vidal 5
del Norte con el Primitivo o francés. El lo necesario para hacer la estancia de Teléfono: (+34) 687 58 62 74
establecimiento se encuentra en una sus huéspedes mas comoda, 16810 Arzla — A Coruna
casa de 1920 recientemente reha-
bilitada y en el centro de la localidad
corunesa de Arzia.

El hotel destaca por su luminosidad
y perfecta distribucion, prueba de ello
es que todas las habitaciones son
amplias, acogedoras y disponen de
ventana al exterior. Cuenta con ocho
habitaciones dotadas con cuarto
de bano equipadas con amenities y
secador de pelo.

Ademas las habitaciones dispo-
nen de television, Internet por Wi-Fi,
calefaccion individual, ventilador de
techo y armario a la vista. Es decir todo




La cocina cruda Reportaje

La cocina cruda, moda o tendencia

La cocina cruda creativa ofrece disfrutar platos que permiten distinguir la pureza y los matices de cada
alimento al tiempo que invitan a gozar del conjunto del plato.

La cocina cruda es una tendencia
aportada del otro lado del charco que
para sus defensorés va mas alla de
una dieta, lo consideran casi un estilo
de vida. Multitud de celebs se.han
proclamado fervientes defensoras de
la raw food y los restaurantes incluyen

propuestas crudas en sus cartas.

¢ Cual es su mayor ventaja? Al no

someterse a ningun tipo de proceso,

estos alimentos mantienen todas sus

propiedades y nutrientes intactos.
Algunas de las caracteristicas mas

significativas de los alimentos crudos

es gue son antioxidantes, aportan
las vitaminas y minerales necesarias
para la salud y previenen enfermeda-
des degenerativas. Ademas el sabor
de estos alimentos es original (al no
manipular su sabor autdctono), v su
conservacion es facil al realizarse en
un lugar fresco (neveras), permitiendo
mayor supervivencia de los productos
a lo largo del tiempo.

Para algunos al utilizar técnicas
culinarias que conservan y aumentan
al maximo las propiedades nutriciona-
les de frutas, verduras, frutos secos,
semillas y granos germinados, algas,
setas, hierbas arométicas y especias
ofrece un mundo de posibilidades para
disfrutar comiendo mientras se cuida
la salud.

Aungue el nombre de «crudivoros»
no es muy atractivo, sus recetas sf
lo son. La alimentacion crudivora
es aquella que no cuece porque No
quiere destruir las enzimas de los ali-
mentos, lo que ocurre a 40° C, y otras
propiedades nutricionales, pero si
utiliza técnicas como la deshidratacion,
la licuacion, el cortado, la germinacion,
la maceracion v la fermentacion.

Esta forma de cocinar permite
la coccion de verduras o de hacer
la carme vuelta y vuelta. Incluso se
elaboran panes, pizzas, crackers, sin
harina, utilizando una base de semillas
y diversas combinaciones de sabores
nueces, olivas, gjo, tomates, setas u
otras verduras.



Sugerencias

Corvina Crianza de Nuestro Mares a la
plancha con salsa bulgogi y crema

Ingredientes
500 g corvina limpia Crianza de
Nuestro Mares.
60 g dash.
20 g shitake.
10 g mirim.
4 g kombu.
1 diente de gjo.
5 dl agua.
30 ml salsa de soja.
24 ml zumo de lima.
5 ml jarabe de ciruela.
Piel de lima rallada.
Sal Maldon.,

Elaboracion

Limpiar la corvina y cortar en
dados de medio centimetro. Hervir
el agua con el shitake, el kombu y
el diente de ajo hasta reducir a la
mitad. Conservar en frio.

Base de calcic
Ingredientes:

1 dl agua.

2 g calcic.

Caviar de hoja
lima kafir
Ingredientes:

10 g jugo de hoja
de lima kafr.

0,8 g alginato.
Elaboracion:

Mezclar los
ingredientes con
batidora.

Caviar de
guindilla
picante
Ingredientes:

10 g jugo de
guindilla.

0,8 g alginato.
Elaboracion:

Mezclar los ingredientes con bati-
dora de mano.

Crema de mandarina
Ingredientes:

/ g xantana.

4 g &cido citrico.

La cocina cruda

Para la cocina cruda encaja
muy bien la vaporera de bambu,
consiste en un utensilio de
cocina de bambu con dos
bandejas con el que se pue-
den hacer platos al vapor en
15 minutos y sin manchar. Lo
Unico que precisa es una perola
donde se pondra a hervir el
agua. Sobre ella, se colocara la
vaporeta por lo que es impor-
tante que ambos tengan un
diametro compatible. Un plus:
al tener dos "pisos" se podra
cocinar varios platos al mismo
tiempo. En la bandeja de abajo
se debera poner los vegetales
mas duros (champifiones, judias
y patatas por ejemplo) mientras
gue en la de arriba los mas
blandos ademas de la proteina
(came o pescado).

11 zumo de mandarina.
33 ml aceite de sésamo coreano.
Sal Maldon.

Montaje:

Colocar en los platos el tartar de
corvina 'y cubrir con los caviares. Dar
un togue de flores acido

11
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La cocina cruda Reportaje

Ensalada tibia con dorada Crianza de Nuestros Mares escabechada con
vinagreta de soja y mostaza

Ingredientes:
500 g dorada limpia Crianza de
Nuestros Mares.
100 g azlcar.
20 g pimienta shechuan.
10 g gjo pelado.
5 g clavo.
0.5 g manojo cilantro.
600 ml salsa de soja.
400 ml vinagreta de sidra.
200 ml aceite de oliva.
100 ml aceite de sésamo.
50 ml sake.

Elaboracion:
Cortar en trozos la dorada y colocar
en una bandejarefractaria honda.

Mezclar en una
cazuela la salsa de soja,
vinagre, ajo, azlcary
sake. Llevar a ebullicion
y regar con la mezcla el
pescado.

k Mezclar el aceite de
- oliva con el de sésamo,

calentar a fuego fuerte.

Anadir las especias

y rociar al pescado

ambas salsas.

Deja enfriar a tempe-

ratura ambiente y conservar en nevera

24 horas.

Vinagreta
Ingredientes:

10 g azlcar.

1 g ajo pelado.

60 ml salsa de soja.

40 ml aceite de oliva virgen extra.
40 ml vinagreta de sidra.

20 ml mostaza Dijon.

5 ml sake.

Elaboracion:

Mezclar todos los ingredientes y

rellenar con ellos un biberdn de cocina.

Agitar bien antes de cada uso.

Verduras
Ingredientes:

500 g zanahoria.

500 g calabacin amarillo.

2 mManojos esparragos verdes,
Flaboracion:

Cortar la zanahoria y calabacin ama-
rillo en juliana fina. Laminar los esparra-
gos longitudinalmente.

Hervir agua, al punto de sal,
escaldar las verduras hasta que
estén al dente; enfriar en agua con
hielo.

Arroz inflamado
Ingredientes:

100 g arroz blanco.

Aceite de oliva para frefr.
FElaboracion.

Cocinar el arroz al vapor y secar.
Freir en aceite a 190°C, para inflamar.
Conservar en lugar seco.

Montaje

Montar las verduras en los platos
como si fuesen espaguetis; alifiar
con la vinagreta. Atemperar el pes-
cado escabechado y servir con las
verduras.

Lubina Crianza de Nuestros Mares curada con especias con crema de yema,
avellana y vinagreta de ajo negro

Ingredientes

500 g lubina limpia Crianza de
Nuestros Mares.

100 g avellana.

100 g sal,

100 g azlcar.

5 g clavo.

3 g pimienta Sichuan.

2 g cardamomo.

Elaboracion

Limpiar la lubina quitar la.piel. Mez-
clar el resto de ingredientes y cubrir
con ellos el pescado.

Curer la lubina 12 horas en frfo.

Crema de yema
Ingredientes:
1 huevo.

Elaboracion:

Cocinar el huevo
a 60°C 20 minutos.
Enfriar y sacar solo la
parte de la yema.

Vinagreta de ajo

negro

Ingredientes:
100 g ajo negro.
20 g az{icar morena.
Hierbas acidas.
Avellanas picada fina.
50 ml vinagreta de arroz.
Aceite de oliva virgen.

Elabaracion:
Triturar todos los ingredientes juntos
en una batidora americana o de brazo.

Montaje

Laminar la lubina curada y colocar
en los platos. Alifnar con la vinagreta y
la crema de yema haciendo una cama.
Anadir la avellana, gotas de aceites
oliva virgen vy hierbas acidas.
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Empresas

Copade fomenta el desarrollo sostenible

Javier Fernandez, Director General de COPADE, reivindica la necesidad e importancia de un Comercio
Justo y el consumo responsable a nivel mundial. Donde todos los integrantes de la cadena de
produccion alimentaria obtengan el protagonismo que merecen.

éQué es Copade?

La Fundacion Copade -Comercio
para el Desarrollo- es una entidad pri-
vada, apolitica y no lucrativa que fundé
en 1998 con Aurora Femandez, con
el objetivo de impulsar y desarrollar el
Comercio Justo, el Consumo Res-
ponsable vy la preservacion del Medio
Ambiente a través de alianzas publico
privadas.

Copade trabaja con grupos produc-
tores de paises tanto del hemisferio
Norte como del Sur para promover
estructuras socioecondémicas sos-
tenibles y respetuosas con el Medio
Ambiente, que hagan a estos grupos
agentes de su propio desarrollo. Crea-
mos redes participativas entre pro-
ductores y administraciones publicas,
empresas, instituciones y otros agen-
tes sociales, tanto a nivel local como
mundial, para impulsar nuevas formas
de cooperacion econdémicamente
rentables, sostenibles y socialmente
responsables.

La Fundacion trabaja con entidades
de Ecuador, Honduras, Peru incluso

a

I :’LI
COPADE presentando GAIA COAST

espanolas. Los productos lo fabrican
empresas que trabajan con pequenos
agricultores de zonas desfavorecidas
para darles nuevas oportunidades
economicas y sociales, y que gracias
a nuestros proyectos se han visto
beneficiados al obtener certificaciones
BIO vy de Comercio Justo, formacion y
maquinaria.

Por ejemplo, entre las entidades
ecuatorianas se encuentran la Asocia-
cion Mama Murucuna, Asociacion de
Procesamiento Artesanal de Productos
Primarios las Flores, Gobierno de las
Comunidades Indigenas y Campesinas
Chugchilan Cooperativa de produccion
agricola comunitaria granos andinos
San Miguel de Chugchilan y Asoalienu.

éQué objetivos y proyectos
tiene Copade?

Varios, entre ellos el lanzamiento
al mercado de Gaia & Coast, la linea
de productos bio, de comercio justo
y gourmet creada con el objetivo de
introducir en el mercado espariol 10s
snacks mas responsables del planeta.

Es un proyecto liderado por la ONG
con la colaboracion de Obra Social La
Caixa, AECID, la Corporacion de Pro-
mocion de Exportaciones e Importacio-
nes (CORPEI) y la cofinanciacion de la
Union Europea.

Los productos se comercializaran en
maqguinas vending, como venta retall,

y en tiendas especializadas. Todos
han sido fabricados por empresas que
trabajan con pequenos agricultores de
zonas desfavorecidas para ofrecerles
nuevas oportunidades econémicas y
sociales.

LLa Fundacion Copade también ha
desarrollado una metodologia para el
célculo de la huella social de estos
productos. Con la elaboracion de cada
uno de ellos contribuye al logro de
los Objetivos de Desarrollo Sostenible

Javier Fernandez, fundador de Copade

2030 de Naciones Unidas. Informa-
cion que estara disponible para los
consumidores en la pagina web de la
entidad, gracias a que en el empaque-
tado del producto se incluye un codigo
QR. A través de éste se puede obte-



ner informacion sobre la empresa que
elabora el snack y los beneficios que
genera sobre los productores con los
que trabaja con el objetivo de conocer
quién, dénde y como se hacen los
productos gue consumimos.

éQué gama de productos
conforman Gaia & Coast?

Gaia & Coast incluye snacks de
yuca, barritas de cereales, infusiones,
tés frios, zumos naturales, productos
bio y de comercio justo, como patatas
fritas con aceite de oliva, patatas fritas
con aceite de girasol, almendra mar-
cona, barritas de frutos secos, cookies
(galletas con pipas de chocolate),
ensaladas y cervezas. Son algunos de
los 20 productos que estan disponi-
bles desde este mes de septiembre.

é¢Coméntenos algunas
campanas que han realizado y
a quien han estado dirigidas
(por ejemplo la de la Quinoa)?

En la de quinoa concretamente, la
Fundacion Copade, gracias a la dona-
cion altruista de Arte Latino, ha puesto
en marcha una campana solidaria
mediante la donacion de quinoa para
personas desempleadas, pensionistas
y comedores sociales.

Esta quinoa ha sido cultivada en
el altiplano andino y procede de
la Fundacion ecuatoriana Maquita
Cushunchic, fruto de un esfuerzo
asociativo y solidario de comunidades
de base y organizaciones populares
para promover la produccion sosteni-
ble y el Comercio Justo. Se trata de

un producto BIO de Comercio Justo
gue Fundacion Copade importa bajo la
marca Tierra Justa y que esta disponi-
ble a través de nuestra tienda online.
Las donaciones se han repartido en
sacos de 5 kilos de quinoa por per-
sona (aungue en el caso de los come-
dores sociales la cantidad disponible
es mayor). Las personas y entidades
interesadas han podido beneficiarse
de la campana hasta el 28 de junio
aunqgue todavia pueden contactarnos
hasta el fin de las existencias. Para
ello pueden contactar con Fundacion
Copade en el teléfono 914 16 54 05, vy
en el email pedidos@Copade.org

iCopade figura entre los
finalistas de los X Premios
Corresponsables?

Si estamos satisfechos, al ser una
forma de ver recompensados nuestros
esfuerzos en el ambito de Responsa-
bilidad Social y de Comunicacion Res-
ponsable de habla hispana. Ademas
es una forma que se valore la iniciativa
Gala & Coast.

La Fundacion Corresponsables nos
ha incluido entre los finalistas en la cate-
gorfa de “Entidades sin Animo de Lucro
y Economia Social (medianas y pegue-
Aas)”. Se han presentado 600 candida-
turas procedentes de 14 paises.

Esta concesion consolida a
Copade como una de las ONG mas
emprendedoras a nivel nacional.
Incluso si consideramos el nUmero
de candidaturas, podemos decir que
nos sentimos ya ganadores por este
reconocimiento.

Deseo dar las gracias a todas las
personas gue se han implicado desde
el principio en este proyecto y gue con-
tribuyen a que el mundo sea mas justo.

Los premios Corresponsables se
entregaran el 5 de noviembre en una
gala que se celebrara en la escuela de
negocios del IESE en Barcelona.

iComéntenos las acciones que
han organizado para potenciar
el Turismo Sostenible?

La ONG ha empezado a impartir
de forma gratuita varias formaciones
técnicas dirigidas a personas des-
empleadas de Galicia, Extremadura
y Castilla la Mancha, dentro de su
proyecto “Empleabilidad y Turismo
Sostenible”.

La iniciativa forma parte del Pro-
grama Empleaverde del Ministerio de
Transicion Ecoldgica a través de la
Fundacion Biodiversidad y esta cofi-
nanciada por el Fondo Social Europeo

Cada curso se realizara de manera
presencial y contara con una parte teo-
rica y una practica.

El objetivo es formar a personas
desempleadas para que sean capaces
de manejar y aplicar dentro del turismo
los conceptos fundamentales sobre
economia circular y consumo respon-
sable. Para ello, se aportaran cono-
cimientos que les permitan identificar
necesidades y ejecutar acciones de
mejora en las empresas del sector, asi
COMO SuU comunicacion.

Entre los temas destacan los
fundamentos de la “Waste Package”
(conjunto de leyes aprobadas por €l
Parlamento Europeo), de la Estrategia
Espafola de Economia Circular, del
anteproyecto de ley de Economia
Circular de CLM vy de la nueva Ley de
Contratos del Sector Pdblico (9/2017),
ademas de ejemplos practicos y casos
de éxito de la aplicacion de estas
medidas en Turismo.
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“FACYRE tiene que volver a ser Ila
federacion de todos”

Jose Luis Inarejos no solo es presidente de ACYRE Madrid si no tambien su alma mater. Inarejos destaca
de la entidad su rejuvenecimiento, evolucion e involucracion de los socios.

é¢Nos puede comentar su
trayectoria profesional?

Mi primer contacto con los fogo-
nes fue a los 10 afos, cuando salia
del colegio por las tardes v los fines
de semana iba al restaurante Brasilia
al estar debajo de mi casa. Me lo
tomaba como un juego disfrutando
con lo que hacia. Elaboraba gambas
orly, boleaba croquetas, pelaba gam-
bas y boguerones.

Con 16 anos mientras estudie
electronica de comunicacion empece a
trabajar media jornada en la marisgueria
El Camarote. Ahi aprendi a trabajar el
marisco vy a elaborar pucheros y guisos.

Continué con mis estudios y empecé
Ingenieria Técnica Industrial, pero al afio
decidi dejarlo y cumplir mi deseo de ser
cocinero. Comencé mi formacion en
la Escuela de Hosteleria de Aranjuez,
transcurrida una semana empecé en
Las Bravas, haciendo tortilas, pulpo
y tirando canas los fines de semana
durante los dos afios gue estudié
restauracion.

Tuve la suerte de realizar las practicas
en el hotel Husa Princesa de la mano
de mi “padrino gastrondmico” Vicente
Fresnillo, quien también fue presidente
de ACYRE Madrid, gracias a él entré a
formar parte de la Asociacion.

A continuacion trabajé en varios
restaurantes, como La Sabina y
Samarkanda. Ya en el 2000 recalé en el
Hotel'Santo Mauro, donde creci como
cocinero, entrando de-ayudante en la
partida de desayunos y terminando
cuatro anos después como segundo
de cocina de Pedro Olmedo.

Después di el salto a jefe de cocina,
pasando por Mayte Commodore, €l
Restaurante Kch, La Taberma Gazte-
lupe, el Tobador del Grupo Cacheiro y
tuve la oportunidad de poner en marcha
el Hotel Hilton de Toledo.

"La Asociacion ha conseguido involucrar a los cocineros”

Hasta que di el salto a otra expe-
riencia en el ambito de la cocina, las
colectividades. Me converti en el jefe
de cocina de La Clinica la LLuz. También
conozco el mundo empresarial al haber
montado dos cervecerias propias,
Tapas Free.

Posteriormente inauguré In Haba-
nera del Grupo Larrumba hasta que
alos pocos meses comence un gran
proyecto del que soy Chef Ejecutivo y
Gerente del Grupo Dingo, en tres afios
ya hemos abierto cuatro restaurantes
en Madrid.

ZY en la Asociacion?

En el ano 2000 participé en el Cer-
tamen de Cocina de ACYRE Madrid.
Entonces me entro el gusanillo de los
concursos y repeti participacion los
dos anos siguientes con mi com-
pafera de la escuela, Silvia Nieto.
Fue en 2002 cuando con 25 parejas
participando obtuvimos la victoria. al
elaborar un cocido madrilefo y un
remix de salmon.

Ese mismo afio pasé a formar parte
de la junta directiva de ACYRE Madrid

presidida por Clemente Lopez, con

el afan de renovar y rejuvenecer la
Asociacion. También formé parte de la
siguiente junta directiva con José de
la Rosa como presidente.

Ya en el 2007, con 29 afos, sali
elegido presidente y formé con una
docena de companeros la Junta Direc-
tiva a quienes estoy agradecido porque
pudimos sacar adelante la Asociacion
gue No pasaba por una época boyante.
Creamos una sociedad con Comisio-
nes Obreras en materia de formacion
y explotacion de la Escuela. Fueron
cuatro afos muy buenos para ACYRE
Madrid al dejarla saneada y con proye-
ccion. Para mi personalmente, también
fue una buena etapa.

Dejé de ser presidente en 2011,
pero continlie formando parte de la
Junta Directiva de Manuel Ruiz Trigo
hasta gque dimitf por disconformidad
con ella y tener poco tiempo para
dedicar a la Asociacion.

En 2015 junto con Narciso Barraza
y Béarbara Buenache nos presentamos
a unas nuevas elecciones y salimos
elegidos. Tras el repentino falleci-



miento del presidente Narciso tomo
las riendas la vicepresidenta Barbara
Buenache, manteniéndome en la
Junta Directiva.

Ahora en las Ultimas elecciones me
han vuelto a elegir como presidente.

Al formar parte de diferentes
Juntas Directivas de ACYRE Madrid
éComo valora su evolucion?

Con el paso de los afios ha evo-
lucionado considerablemente. Ha
entrado mucha gente nueva, se rea-
lizan mdltiples actividades en colabo-
racion con la Comunidad de Madrid y
el Ayuntamiento de Madrid. Asi como
Con numerosas firmas comerciales.

Hemos conseguido renovar y rejuve-
necer la Asociacion, ademas de la invo-
lucracion de los cocineros madrilefios.

éQué le ha motivado para
presentarse de nuevo a la
Presidencia?

Mi motivacion ha sido transmitir a mi
Junta Directiva los valores de nuestra
Asociacion y que la gran familia ACYRE
Madrid crezca haciendo participes
a todos los socios de los eventos y
actividades que organizamos.

¢Quiénes componen su Junta
Directiva?

La junta actual de la Asociacion esta
compuesta por una mezcla de sabidu-
ria por parte de nuestros dos maestros
y la ilusion de todos. Son personas
curtidas y con experiencia en los fogo-
nes. Buscamos hacer entre todos 1o
mejor para nuestra asociacion.

Esta puede ser la mezcla perfecta si
ademas la combinamos con juventud
y ganas de impulsar la gastronomia

madrilena. Dignificando nuestra profe-
sion de cocineros vy reposteros.

iQué objetivos, retos y proyectos
tiene ACYRE Madrid?

Ser el referente de los chavales que
salen de las escuelas, que nuestras
instalaciones sean el punto de encuen-
tro de la cocina madrilena y que la
mezcla de sabiduria de una Asociacion
con mas de 95 anos de historia cuente
con la implicacion e interés de los nue-
VOS cocineros y reposteros. Este sera
el caldo perfecto para generar grandes
profesionales.

En materia de Formacion. ;Cuales
son sus proyectos?

En la escuela realizamos cursos y
talleres para profesionales y también
para personas que desean iniciarse
en la cocina con la colaboracion de
Mercados de Madrid.

La Escuela esta a disposicion de
todos los socios para que organicen
cursos, seminarios v talleres, al ser
ésta su casa.

También impartimos master como el
de Asesor Gastrondmico en colaboracion
con la Universidad Alfonso X El Sabio.

éQueé vinculacion existe entre el
Club de Jefes de Cocina y ACYRE
Madrid?

El Club de Jefes de Cocina es inde-
pendiente a la Asociacion, pero para
ser socio del club es requisito obliga-
torio ser socio de ACYRE Madrid. Una
de las apuestas de esta Junta Directiva
es dinamizar el club con nuevos socios
y para ello comenzaremos a trabajar en
los proximos meses, al estar formado
pOr NUestros maestros.

"El asociacionismo se genera aportando interés para los socios”
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¢En qué consiste el apoyo de las
administraciones a ACYRE Madrid?

La Comunidad de Madrid y el Ayun-
tamiento colaboran con la Asociacion y
nosotros con ellos, en multiples accio-
nes para ensalzar y promover la cocina
vy la reposteria madrilefia.

También contamos con la colabo-
racion de otras entidades, como el
IMIDRA y ASEACAM.,

ZComo se puede potenciar el
asociacionismo? ;Realizan acciones
para captar nuevos socios?

El asociacionismo solo se puede
potenciar generando alicientes para
gue el socio se sienta activo, involu-
crado y vea que la Asociacion le aporta
contenido a su vida profesional y vela
por sus derechos.

La actividad generada por la
propia Asociacion es la clave para
que el cocinero se haga socio. El
SOCIO NO se busca tiene que venir
solo atraido por nuestros servicios y
actividades.

Qué opina de FACYRE?

Es la Federacion Nacional que
engloba a las asociaciones profesio-
nales de cocineros. No olvidemos
gue FACYRE nacio en ACYRE Madrid.
Tiene que volver a ser la federacion de
todos y defender a las ACYRES por
encima de todo.

En nuestro proyecto esta también
apoyar a la Federacion para hacer
grande la gastronomia a nivel nacional.

éHacia donde tiende Ia Cocina y la
Gastronomia?

La cocina tiende a seguir evolu-
cionando, pero ha de respetar el
producto por encima de todo. La
gastronomia esta en un punto muy
bueno que esperemos poder dotar de
profesionales para seguir con el buen
hacer.

éDesea anadir algo mas?

En estos dos anos esperamos
desarrollar grandes proyectos que
tenemos en los fogones y seguir
echandole candela a la parrilla para
que la gastronomia madrilena siga
siendo un referente a nivel mundial y
ayudar al motor de nuestra economia,
el Turismo.
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Seguridad Alimentaria

La listeria enfermedad emergente

El Ministerio de Sanidad ha lanzado una alerta internacional por los brotes de listeriosis producidos en
Andalucia y ha aconsejado no consumir los productos de la marca "La Magudis”, “La Montanera del
Sur”y “Sabores de Pterna” origenes de los brotes de listeriosis.

La ministra, en funciones, de Sani-
dad Maria Luisa Carcedo, ha expli-
cado que «el origen del primer brote
esta en la fabrica» de la empresa
Magrudis, ubicada en Sevillay el
lugar donde se ha elaborado la carne
mechada. Confirmando que «lo que
hay que investigar ahora es en qué
fase del proceso de elaboracion de
este alimento se ha producido la
contaminacion». Se ha inci-
dido en que la fabrica esta
Clausurada y se han reti-
rado de la venta el resto de
productos que ésta produ-
cla. Una medida que se ha
tomado de manera cautelar
ante la posibilidad de conta-
minaciones cruzadas.

La Comunidad de
Madrid y Andalucia han sido
las regiones donde se han
distribuido otros productos
de «La Mecha» elaborados
en Sevilla por la empresa
Magrudis, como el chicha-
rron andaluz, el lomo al Jerez
y el'lomo al pimenton,

Se trata de una medida
de precaucion ante este
brote de listeriosis, que
sigue en aumento: mas
de doscientos casos confirma-
dos -la mayoria en Andalucia-, tres
muertos y siete abortos, tras con-
sumir la carne contaminada, pero
hay cientos de casos que se estan
estudiando.

Sanidad destaca la posibilidad
de «contaminacion cruzada» a otros
alimentos vy por ello pide que se extre-
men los cuidados en la manipulacion,
en especial en el caso de gue se haya
tenido contacto con los productos
mencionados.

Respecto a “La Montanera del Sur”’
quien ha provocado la listeriosis ha
sido el chicharrdn especial.

éQué es la listeriosis?

La listeriosis es una enferme-
dad causada por la bacteria Listeria
monocytogenes, que infecta a las per-
sonas a través de alimentos contami-
nados, como ha ocurrido en los brotes
detectados en Andalucia.

Es una patologia poco frecuente
y suele ser asintomatica o cursar con
una sintomatologia gastrointestinal

leve y fiebre alta. En algunos grupos
de riesgo especificos, sobre todo

en inmunodeprimidos, personas de
edad avanzada, ninos y embarazadas,
puede presentar cuadros graves que
incluyen meningitis, septicemia y abor-
tos o partos pre término.

No se transmite de persona a
persona, solo al ingerir un alimento
contaminado. Lo habitual es detectarla
en un andlisis de sangre del afectado.

El tratamiento se basa en antibio-
ticos por via oral. La listeria no se ha
mostrado resistente a estos farmacos
y no tiene por qué permanecer latente
en el organismo.

Los sintomas suelen aparecer entre
dos vy tres semanas tras la infeccion,
aunque pueden hacerlo desde uno
hasta setenta dias después. La infe-
ccion y su tratamiento pueden durar
de cinco a siete dias en casos leves,
mientras que en situaciones graves el
tratamiento se prolonga a mas de dos
semanas.

é¢Como se origina el
brote?

Un brote de listeriosis
puede surgir porque el ali-
mento proceda de un animal
infectado por la bacteria;
porque en la cadena de
envasado un alimento puede
estar contaminado por otro;

0 bien porque a la hora de
manipularlos se haya podido
contaminar. Lo habitual es
que la bacteria se extienda en
la cadena de procesamiento
del alimento.

En el caso del brote con
origen en Sevilla, los resulta-
dos preliminares del informe
encargado apuntan a que uno
de los focos de la contami-
nacion se encontraba en dos
mechadoras, utensilios que
se utilizan para mechar la came. Sin
embargo, las autoridades sanitarias
inciden en que se trata de un resul-
tado preliminar del informe y que se
seguiran examinando otros elementos
de la fabrica donde se pudo originar la
infeccion.

éCuales son los grupos de
riesgo?

Son los pacientes con enfermedad
cronica y con enfermedades inmu-
nodepresoras; mujeres embaraza-
das con riesgo para el feto, nifios o
personas mayores de 65 anos. Todos
ellos son casos que pueden tener



listeriosis sintoméaticas y posibles
repercusiones graves.

éCuantos productos estan
afectados?

Hasta el momento, se ha encon-
trado esta bacteria en tres productos
de la empresa Magrudis, bajo la marca
<La Mech&: came mechada, lomo al
jerez y lomo a la pimienta. Asi como en
el chicharron especial de “La Monta-
nera del Sur” y la carne mechada de
Sabores de Paterna Todos ellos han
dado positivo a la bacteria de listeriosis
en los andlisis realizados.

La Junta de Andalucia ha ordenado,
por prevencion, la retirada de todos los
productos camicos que fabrican las
tres empresas. Ante la posibilidad de
que el foco de contaminacion se haya
extendido.

Asimismo, la Junta andaluza ha
reconocido que hay came «La Meché&
sin identificar vendida como marca
blanca. Esta «pequena cantidad de
came» se ha inmovilizado «de manera
cautelar», La partida la ha distribuido la
empresa sevillana Martinez Leon.

Toda la informacion referente al
producto v los lotes afectados se
encuentra disponible y actualizada en
la pagina web de la Agencia Espafiola
de Seguridad Alimentaria y Nutricion.

El Ministerio de Sanidad tambiéen ha
advertido de la posibilidad de «conta-
minacion cruzadar a otros alimentos y
por ello pide que se extremen los cui-
dados en la manipulacion, en especial
en el caso de que se haya tenido con-
tacto con los productos mencionados.

éQué es la contaminacion
cruzada?

La contaminacion cruzada se produce
cuando alimentos contaminados por la
bacteria entran en contacto, directa o
indirectamente, con otros impios. Puede

Seguridad Alimentaria

suceder a través de las propias manos
que manipulan los alimentos, si des-
pués no se han lavado debidamente.
También cuando se utiizan utensiios
como cuchillos o méquinas de corte; asf
como superficies sobre las que se ha
trabajado el almento, como tablas para
cortar; o los recipientes que los han con-
tenido, incluida las camaras frigorficas.
Las autoridades sanitarias recuerdan que
la listeria aguanta bien el frio, pero no el
calor. Hay que cocinar los alimentos por
encima de 70°C y preservarlos a partir de
menos de 4°C grados para asf eiminarla.

éQué es la carne mechada?

La carne mechada es una forma
de cocinar came de cerdo dentro de
su propia grasa. Es un plato tipico
de Andalucia Occidental. Para su
elaboracion se utiliza la cabecera
de lomo, también llamada cabezada de
cerdo. Hay quienes preparan la came
mechada simplemente echando la
pieza en una cacerola cubierta de agua
con unas cabezas de gjo, unas hojas
de laurel, un buen chorro de aceite
de oliva, su sal correspondiente vy
dejandola cocer hasta que se ponga
tiema, y luego una vez fria, cortarlas
en rodajas y servirlas con unas roda-
jas de tomate. Esta en realidad era la
forma mas comun de hacer la came
mechada y que aln se sigue haciendo.
Pero realmente la carne mechada debe
llevar embutido, tiras de zanahorias
ancochadas, jamon serrano, huevo
duro y tocino salado. Se debe grati-
nar la cabecera antes de meterla al
hormo. Esta came se toma fria en casa
y en bares y restaurantes como tapa
con un poco de limon, aceite y sal de
hielo negra por encima. Comercial-
mente se presenta envuelta en man-
teca de cerdo y envasada al vacio

¢Como se previene?

La gran resistencia de la Liste-
ria para sobrevivir en condiciones
adversas hace que sea indispensable
una higiene correcta en los lugares
de produccion, distribucion, venta y
consumo, asi como mantener la tem-
peratura de refrigeracion por debajo
de los 2°C en todo el proceso. A la
hora de consumir los productos, es
indispensable:

Lavarlos en el caso de las frutas y
las verduras; cocinar la came a 70°C o
mas. Asi como no descongelar ningun
producto a temperatura ambiente y
evitar consumir productos lacteos o
derivados que no hayan sido pasteu-
rizados.

Nunca juntar productos crudos con
los cocinados.

éPor qué han aumentado los
casos en los ultimos anos?
Un estudio realizado por el Instituto
de Salud Carlos Ill'y el Hospital
Universitario Ramon y Cajal de
Madrid, publicado Eurosurveillance,
afirma que los casos de listeriosis
en Espana han aumentado entre
1997 -75 notificados- y 2015 -448-
con 5.696 hospitalizaciones en
total. La mortalidad en este periodo
fue del 17%, aumentando al 67,5%
en personas de mas de 65 afos,
que representaron el 50% de los
afectados.

La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA), plantea que se
trata de una enfermedad emergente
en Europa y que estéa siendo infra-
diagnosticada. Entre las causas de
este aumento, se encuentra el mayor
consumo de comida rapida y lista para
tomar, asi como el desarrollo de cepas
mas virulentas de Listeria.
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Empresas

Electrolux Professional lider en ergonomia

Electrolux Professional es la primera empresa del mercado que logra la certificacion de cuaatro estrellas
en Ergonomia en su nueva gama SKYLINE.

La nueva linea de Electrolux
Professional Cook&Chill SKYLINE,
irumpe en el mercado como la Unica
empresa con certificacion ergonémica
en sus equipos. Los hormos y abatido-
res han conseguido esta certificacion
gracias a su sencilla utilizacion, disefio
fluido y usabilidad, con el objetivo de
optimizar el bienestar de los profesio-
nales y el rendimiento de la maqguinaria.

éPor qué es importante un
diseno ergonémico en una
cocina profesional? ;Como
un diseno ergonémico
puede ayudar a potenciar la
rentabilidad?

A veces se pasa por alto el disefo
ergonomico de una cocina al proyectar
una nueva de caracter profesional o
al elegir los equipos. Cuando se trata
de decidir qué comprar en el ambito
profesional o industrial, las funciones
avanzadas se suelen valorar en térmi-
nos de precio y N0 como un refuerzo
del rendimiento.

ZEs cierto, el diseio
ergonomico deberia convertirse
en un objetivo principal en el
proceso de compra?

"Eficiencia" y "rentabilidad" son casi
lo mismo en una cocina profesional, 1o
que significa que los beneficios pue-
den incrementarse cuando la ergono-

mia de un equipo o del flujo de trabajo
en la cocina esta bien planificada.

El mejor modo de abordar esta
cuestion es elaborar una lista de los
modos en los que un enfoque ergo-
nomico potencia la rentabilidad, para
facilitar la evaluacion.

La ergonomia puede crear rentabili-
dad: reduciendo los costes operativos;
aumentando la productividad, redu-
ciendo errores, riesgo y desperdicios;
ademas de reducir tempo de inacti-
vidad en el flujo de trabajo provocado
por lesiones y bajas por enfermedad.

Antes de elegir un equipo Nuevo, es
importante hacer nimeros vy calcular el
ahorro y/o el menor riesgo que aporta
la ergonomia del equipo. Esto permite
que se pueda comparar el precio
premium y el aumento de rentabilidad
previsto. Es importante considerar el
aumento de la vida Util total prevista
del equipo: “se paga por el equipo una
vez, pero se ullliza durante un largo
periodo de tiempo”.

Una cocina ergonomica puede
ayudar a ahorrar tiempo

Un disefio ergonémico de la
cocina 0 unos equipos con diseno
ergonomico pueden ofrecer nuevas
formas de hacer las mismas cosas,
lo que permite que se incorporen
nuevas rutinas en el flujo de trabajo
de la cocina existente. Estos equipos
pueden facilitar una tarea determinada
y/0 hacer que sea mas rapido llevarla a
cabo, reduciendo el tiempo y/o el nivel
de experiencia necesaria para hacerlos
funcionar.

Un diseho ergonomico de la
cocina puede ayudar a reducir
los errores, el riesgo y los
desperdicios

En una cocina profesional con
disefio ergondmico, los equipos son
programables o controlados a distan-
cia, lo que ayuda a reducir errores,
riesgos y desperdicios.

Esto influye de dos maneras en la
rentabilidad: a través de sensores,
senales y programas que agilizan los
procesos e incluso los intercambios
entre equipos. La segunda forma opti-
mizando la necesidad de vigilancia.

Un diseho ergonomico de la
cocina puede ayudar a reducir
los costes de funcionamiento
Un disefio ergondémico de la cocina
profesional esta estrechamente
relacionado con la facilidad de uso
de las interfaces de las maqguinas.
Una interaccion y ejecucion intuitiva
hombre-maaquina permite un aprendi-
zaje mas sencillo, por lo que un mayor
ndmero de personas pueden aprender
a utilizarla. La consecuencia es una
reduccion general del trabajo (es decir,
tiempo de preparacion, optimizacion
de personal y produccion por unidad
de tiempo).

Un diseho ergonomico de la
cocina contribuye a reducir el
tiempo de inactividad en el
flujo de trabajo

La ergonomia potencia la rentabili-
dad porque afecta a todos los aspec-
tos de una cocina profesional, es decir,
la forma en que el personal de cocina
trabaja, se mueve e interactla con el
conjunto completo de equipos y entre
ellos. Ayuda a aumentar la calidad de
los flujos de trabajo v la vida laboral al
evitar o reducir lesiones vy bajas por
enfermedad.



GENERADOR DE VAPOR KGV7000

Sus altas prestaciones de presion y caudal
de vapor, asi como su aspiracion, hacen de
esta maguina la herramienta indispensable
para la limpieza y desinfeccion de todo tipo
de superficies y elementos que requieren
de una extrema limpieza.

Especialmente indicado para todo tipo de
sectores como el hostelero, restauracion,
alimentario, sanitario, urbanismo, etc.

g -
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ASOCIACION MADRILERA
EMPRESAS DE RESTALRACION

Asesoria juridica

La Asociacion Madrilefia de Empre-
sas de Restauracion, AMER, desde su
creacion ofrece el servicio de Ase-
soramiento Juridico especializado en
Hosteleria.

Este departamento desempena las
siguientes funciones:

Asesoramiento juridico: sobre todas
las cuestiones que afectan a nuestro
sector. £l Departamento de Asesoria
Juridica de AMER ofrece a sus aso-

ciados la posibilidad
de obtener aseso-
ramiento integral en
todos los asuntos
que afectan a la
Hosteleria.

El asesoramiento
abarca cualquier tipo
de asesoramiento
juridico, en los dife-
rentes ambitos del
consultivo o judicial,
desde la simple con-
sulta hasta el mas
complejo recurso en
el Tribunal Supremo.

Este servicio supone el compromiso
de AMER de disposicion permanente,
absoluta confidencialidad, respuesta
inmediata y adecuada resolucion de
los conflictos, convirtiendo a este ase-
soramiento en fiel garantia para quien
lo demande y cuantas veces precise.

Informacion de las novedades legis-
lativas y jurisprudenciales aplicables al
sector:

AMER celebra su Jornada de la Restauracion

La Asociacion Madrilefia de Empre-
sas de Restauracion, AMER, entregara
el 24 de septiembre en la. Jormada
de la Restauracion Madrilefia sus
galardones 2019. Estas distinciones
las concede la Asociacion a aguellos
empresarios, instituciones y perso-
nalidades que se distinguen por su
permanente colaboracion, defensa y
apoyo al sector de la gastronomia.

Se preve que, al
restaurante Portonovo,
asistan mas de 200 per-
sonas, entre autoridades
locales y autonomicas,
representantes de firmas
comerciales, de dife-
rentes asociaciones del
sector y asociados.

Los premiados en esta
vigesimoqguinta edicion
son: Cruz Roja Espafiola;
Restaurante Tejas Ver-
des; Gregorio Gonzalez
(Goyo Gonzalez); Restaurante El Brillante;
el profesor Angel Sierra; Grupo Pascual
y-Carmela Rodriguez, con la distincion
‘José Ramon Gumuzio”,

AMER desea agradecer la cola-
boracion de: Cafés La Mexicana,
Coca Cola European Partners, Grupo
Mahou-San Miguel, Aceites Rafael
Salgado, Solan de Cabras, Summa
Seguros y Banco Sabadell.

Las tareas de asesoramiento se
realizan no solamente a través de las
conversaciones y reuniones persona-
les, sino también mediante la infor-
macion periodica que se remite a los
asociados por medio de circulares,
relativas a las modificaciones lega-
les que se publican en el Diario de
las Comunidades Europeas, Boletin
Oficial del Estado, Boletines Autono-
micos o trasladandoles las nuevas
doctrinas y decisiones de los 6rganos
Jurisdiccionales.

Negociacion del Convenio Colec-
tivo de Hosteleria y Actividades Turis-
ticas de la Comunidad de Madrid: la
Asociacion Madrilefia de Empresas
de Restauracion forma parte de
la Comision Negociadora de este
convenio.

AMER ofrece la posibilidad de dar
un asesoramiento especializado sobre
esta norma convencional. Esta tarea
de participacion en la negociacion
colectiva la asume también la Asesoria
Juridica de la Asociacion.

Acuerdo de
colaboracion AMER -
AEPT

El Presidente de la Asociacion Madri-
lefia de Empresas de Restauracion,
AMER vy el Presidente de la Asociacion
Espanola de Profesionales de Turismo
(AEPT), Santiago Aguilar, han suscrito un
acuerdo de colaboracion con el objetivo
de fortalecer las relaciones entre ambas
asociaciones y desarrollar acciones
conjuntas como la organizacion de actos
turisticos conjuntos, promover semina-
rios, jomadas y foros de interés.

La rdbrica del acuerdo se ha reali-
zado el 18 de julio, en una “agradable
y cordial reunion” como la califican
ambas entidades.



MER

ASOCIACION MADRILERA
EMPRESAS DE RESTAURACION

Reunion con el Delegado de Economia de Madrid

El Presidente de AMER, Antonio
Galan, junto con su Vicepresidenta
Primera, Carmela Rodriguez, se han
reunido el 11 de septiembre con el
Delegado del Area de Gobiermo de
Economia, Innovacion y Empleo del
Ayuntamiento de Madrid, Miguel Angel
Redondo, y con el Coordinador Gene-
ral de Economia y Comercio.

Los directivos de la Asociacion
Madrilena de Empresas de Restau-
racion, AMER, vy los representantes
economicos del Ayuntamiento de

Alerta sanitaria

La Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN) ha reci-
bido, a través del Sistema Coordinado
de Intercambio Rapido de Informacion
(SCIRJ), una notificacion trasladada por
las Autoridades Sanitarias de la Comuni-
dad Auténoma de Andalucia relativa a la
ampliacion de la alerta a todos los pro-
ductos de la marca “Sabores de Patema”.

Como resultado de las actuaciones y
en aplicacion del principio de precaucion,
se han intervenido cautelarmente todos
los productos elaborados por “Sabores
de Patema’” ordenandose la retirada de su
comercidlizacion.

También se ha indicado a la empresa
Que debe retirar del mercado todas las
existencias del producto de cualquier
naturaleza e indicar a sus clientes la orden

Madrid han tratado cuestiones que
afectan al sector. Comprometiéndose
Miguel Angel Redondo a analizar estos
problemas y a buscarles solucion

satisfactoria para la Hosteleria con el fin

de que no afecte a su competitividad.
El Delegado de Economia tam-
pbién ha ofrecido a la Asociacion los
servicios que desde el Ayuntamiento
prestan en la Agencia para el Empleo,
orientados a mejorar la formacion
y profesionalidad de los trabajado-
res. Asimismo ha manifestado que

de no venderlos, debiendo acreditarle las
cantidades en existencias y el compro-
miso de no comercializacion.

Aunque la distribucion principal se ha
realizado en Andalucia, los productos,
para los que precautoriamente se ha
dado orden de no comercializar, se han
distribuido en todas las comunidades
auténomas, excepto en Asturias, Ceuta
y Melila.

Esta informacion ha sido trasmitida
por el Sistema Coordinado de Intercam-
bio Rapido de Informacion (SCIR) a los
puntos de contacto de la Red de Alerta
de las comunidades auténomas vy se ha
contactado directamente con las autori-
dades de seguridad aimentaria afectadas
por la distribucion. Ya se ha procedido a
la retirada de los productos.

el gobierno municipal tiene interés
especial en fomentar y promocionar la
actividad econdmica de Madrid.

Con la informacion disponible, no se
ha confirmado ningln caso asociado a
esta alerta.

En el caso de estar embarazada, se
recomienda consultar las recomenda-
ciones de consumo durante el emba-
razo realizadas por la AESAN relativas
a préacticas de higiene alimentaria
importantes para las mujeres ges-
tantes, asf como una relacion de los
alimentos que se deben evitar durante
el embarazo por estar asociados a
determinados peligros bioldgicos
(entre los que destaca Listeria mono-
cytogenes).

Se recuerda la importancia de
extremar las medidas de higiene para
evitar la contaminacion cruzada a otros
productos.

-

Su solucion en;

BIO-MICRAL

microbiologia de Alimentos
Calidad.

Implantacion y seguimiento de programas de autocontrol APPC{;;
Trazabilidad.

Analisis Microbiologicos.
Consultoria en Dietética y Nutricion.
Desarrollo de Proyectos formativos.
Prevencion de Riesgos Laborales.
Formacion bonificada.
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hr | Textiles Reportaje

Textiles para un hotel sostenible

Los textiles para un hotel sostenible son un dilema para los editores que estan en continua
investigacion, trabajan en Nnuevos prototipos y apuestan por Nnuevos productos gue el mercado decidira

Ssu continuidad.

Loli Morono Directora Creativa PF1 Interiorismo. — Fotografias Hotel Lux Santiago de Compostela

Tanto en lencerfa (sabanas, toallas
y uniformes) como en tapiceria (cabe-
ceros, sofas y pufs, por ejemplo) la
tendencia congiste en utilizar textiles de
fioras naturales, como linos o algodones
organicos, cultivados mediante métodos
y materiales responsables que tienen
un bajodmpacto medioambiental; sin
pesticidas, insecticidas o herbicidas. Mi
propuesta para su utiizacion en tapiceria
es hacerlo mediante fundas, por su facil
mantenimiento.

Asimismo se pueden utilizar tejidos
de poliester reciclado de calidad. Reali-
zados a partir de materiales reciclados,
como poliéster, redes de pesca y telas
de PET 100% procesados (las telas
fabricadas a partir de botellas PET, es
una delas maneras mas adecuadas de
reciclar las botellas plasticas y prevenir
Su acumulacion).

Al elegir tejidos de‘poliéster reciclado,
se consigue el mismo rendimiento
técnico gue otras fibras. de paliester pero
dejando una menor htella ambiental.
Consiguiendo fabricar los mismos articu-
los pero mejorados, siendo sostenibles.

Cada vez mas editores y fabricantes
textles estan concienciados con esta
causa uniéndose a diferentes campanas

para promover el Programa de Naciones
Unidas para el Medio Ambiente.

Cuando se desee reponer lenceria
en los hoteles siempre hay factores que
tenemos que tener presentes, como son
la durabilidad y los inventarios. El sistema
RFID es un método de control Util para la
identificacion de las prendas a través de
radiofrecuencia. Todas las prendas iran
provistas de una etiqueta RFID adherida
al tejido mediante un aplicador térmico,
asegurandonos un control mas exhaus-
tivo de los inventarios.

Otros aspectos que no debemos
descuidar son el proceso de lavado,
cambio de rompa sustituyéndola por
ropa limpia, el buen estado y conserva-
cion de los tejidos asi como su aroma
agradable a limpieza. Son factores
determinantes ante una nueva compra o
reposicion.

Cada hotelero puede crear su propio
producto, personalizandolo, mediante la
seleccion de materias primas adecua-
das y el acabado estético de la pieza. El
hotelero tiene la obligacion de proporcio-
nar una estancia saludable y placentera
a sus huéspedes, para ello es necesario
un‘equiliorio entre la lenceria bella, impia
y préctica en el marco de cada inversion.

Las propiedades de los tejidos a tener
en cuenta, para ofrecer la mejor cama a
nuestros huéspedes son: Evaporacion
de la humedad, que sea transpirable y
que posea una adecuada absorcion.

Habitualmente los hoteleros recurren
para sus lencerias de cama a tejidos de
poliéster y algodon. Cuanto mas poliés-
ter en su composicion mayor resistencia
y mejor planchado tendré el producto
pero su tacto no sera tan agradable.
Una buena opcion son las sabanas de
percal. El percal es una técnica en la que
la estructura del tejido se entrecruza con
la misma cantidad de hilos tanto en su
urdimbre como en su trama. De hecho,
esta considerada como una de las técni-
cas de mayor calidad, en la que los hilos
estan tejidos consiguiendo un patron
muy ajustado. La composicion habitual
en la que se confeccionan este tipo de
sabanas son 100% algoddn, aungue
también se realizan en mezcla (algodon/
poliéster), linos entre otros.

Me gustaria destacar su excelente
resistencia, facil lavado y planchado y
sobre todo su durabilidad superior al
resto, dado a los hilos entrelazados que
componen cada una de sus pulgadas
aportan una suavidad extra que resulta
agradable para el huésped.

Actualmente el mercado ofrece para
Hotelerfa sabanas de 200 hilos/pulgada,
tienen mayor consistencia, duracion y
confortabilidad. No obstante, su elevado
coste no las hace rentables en peque-
nos establecimientos hoteleros, donde
el coste de la habitacion es reducido.
Estas sabanas son tan duraderas
que se pueden utilizar como fundas o
protectores cuando su aspecto no sea
el deseado pero alin esté en perfecto
estado. Pero tenemos que ser conscien-
tes de su elevado coste, aproximada-
mente de un 30 a 50% con respecto a
las sabanas de 180 hilos, asi como que
Su vida Util se eleva Unicamente un 15%.



En su lugar, se utiliza el super-percal,
con 180 hilos por pulgada de caracte-
risticas similares, gracias a su proceso
de fabricacion y es bastante mas
econdmico.

Recordar siempre seleccionar tejidos
con tratamiento anti-pilling para evitar
que se formen, esas antiestéticas vy
molestas, bolitas.

Para que nos podamos hacer una
idea de la durabilidad del material, los
ciclos de vida normamente ronda unos
240 lavados, aproximadamente entre
seis 'y ocho meses.

En cuanto a los tonos, el blanco
es casi siempre el indicado, aungue

a veces para romper la monotonia se
pueden utilizar colores suaves, que
resisten mejor los lavados que los
tonos oscuros. Una buena opcion es
la personalizacion de los blancos de
hotel mediante el bordado de algun
simbolo identificativo del estableci-
miento, 10 que aporta distincion sin
elevar los costes.

Un gran aliado en cuanto a la dura-
bilidad de las sabanas es la utilizacion
de sabanas planas, es decir las que
carecen de las esguinas elasticas. Se
planchan mejor, se doblan facimente y
lo mejor es que se pueden usar tanto
Como sabanas bajeras como encimeras,
es0 hace que el desgaste sea menor
dado a su rotacion en sus usos. Por otra
parte, la gran desventaja de los elasticos
es su goma latex, al lavarse y plancharse
se estira.

Para un buen tratamiento de los
tejidos no debemos olidamos de seguir
siempre las instrucciones de lavado del
etiquetado.

Otra de las grandes preguntas
es ¢Como se calculan los stock?

Textiles

Facil, hay que multiplicar la ropa de

la cama por cuatro (con lavande-

ria interna) o cinco (con lavanderia
externa), para asegurarse de que
tiene uno en uso, otro en lavanderia y
dos para reposicion.

Tipos de textiles para
confeccionar sabanas

Sintético: econdmico, resistente y facll
de planchar.

Percal: es un tejido ligero, fresco,
resistente, con facil planchado, extra-
suave y resistente al agua.

Lino: de coste elevado, es duradero e
ideal para clima calidos.

Algodon: el de mayor calidad, es el
algodon 100% egipcio, que tiene fibras
extra-largas y duraderas. También es el
de coste més elevado.

Algodon Pima o Supima: de fibras
medias a extra-largas discontinuas es
conocido por su brillo y suavidad. Su
coste es mas comedido.

Otros tejidos: satén, ultra-suave y
brilante, y la franela, con una textura de
panal perfecta para climas mas frios.

SEBASTIAN

SUITE
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ARTICULOS DE DECORACION PARA EL CANAL CONTRACT
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Entrevista Jordi Deban Actualidad

“Nuestro objetivo, crecer en gestion

hotelera”

Jordi Daban, Vicepresidente de Turismo de la Camara de Comercio de Andorra y CEO de Daguisa
Hoteles, afirma que la Hosteleria andorrana vive un buen momento pero hay que solventar algunas

cuestiones. como el laboral.

éNos puede presentar Daguisa
Hotels?

Nuestra cadena comenzé en 1957,
cuando mi abuelo Nicolau Daban
inauguro el primer hotel en Escaldes-
Engordany (Andorra). En once afos,
inaugurd dos establecimientos mas en
la misma localidad, uno de ellos es el
actual Hotel Kyriad Andorra Comtes
d'Urgell, de tres estrellas.

En 1971, constituimos la sociedad
patrimonial'y gestora de estableci-
mientos DAGUI, S.A. administrada por
mi padre. Ya en 1981, inauguramos
el que es hoy Hotel Tulip Inn Andorra
Delfos, de cuatro estrellas, y en 2003
el Hotel Golden Tulip Andorra Fenix
también de cuatro.

Hace cinco-anos, firmamaos un con-
trato de colaboracion y cooperacion
con la cadena internacional Louvre
Hoteles Group y, gracias al posicio-
namiento de la marca gue consegui-
mos con este acuerdo, asi como a la
reputacion y credibilidad del grupo,

consolidada a lo largo de todos estos
anos, propietarios hoteleros de Ando-
rra nos confiaron la gestion de sus
establecimientos en distintas pobla-
ciones andorranas de montana. Asi, a
finales de 2014, asumimos la gestion
del Hotel Euro Esqui (ahora EuroSKi
Mountain Resort), en Canillo y, un afio
después, incorporamos a nuestro port-
folio tres nuevos establecimientos, de
los que, el Hotel Font d’Argent Canillo
y el Hotel Font d’Argent Pas de la Casa
contindan en la cadena, sumando los
seis hoteles gue tenemos actualmente
(tres de propiedad en ciudad vy tres de
gestion en montana).

éQué representa Daguisa
Hotels para Andorra y Andorra
para Daguisa Hotels?

Para Andorra, Daguisa Hotels es la
segunda cadena hotelera, por numero
de habitaciones - en estos momentos
tenemos 750 -y supone contar con
un grupo hotelero con 62 anos de
historia, que posiciona el Principado a
nivel internacional desde 2014, gracias
a nuestro acuerdo con Louvre Hotels.
En temporada alta, ademas, damos
trabajo a 300 empleados.

Daguisa Hotels, sin Andorra, no sé
si tendrfa razdn de ser, porgue nues-
tros alojamientos se sostienen gracias
a una oferta turistica del Principado
gue es completa, en cualquier época
del ano, en el que se puede optar por
turismo cultural, de bienestar, natu-
raleza, compras, congresos, gastro-
nomia y, por supuesto, deporte. Los
principales protagonistas de nuestras
montanas son el ciclismo y la nieve, en
verano y en invierno, respectivamente.

éCuales son las claves del éxito
de Daguisa?

Las claves de nuestro éxito son
la ubicacion privilegiada de nuestros

hoteles, tanto los tres que tenemos en
ciudad (en Escaldes-Engordany) como
en montafa (en Canillo, Pas de la
Casay El Tarter). Asi como la garan-
tla de cumplir con unos estandares

de calidad, que demanda un cliente
internacional cada vez mas exigente, y
el trato familiar, que intentamos ofrecer
a nuestros clientes para que se sientan
comodos.

éQueé tipo de clientela tienen?

Los clientes son especialmente
familias y esquiadores, que cuentan
CON un presupuesto bastante elevado.
Las principales nacionalidades que se
han alojado en los hoteles de Daguisa
Hotels en el Ultimo ejercicio son la
espanola (55% del total), de diferen-
tes paises de Europa del Este (11%),
britanica (8%), francesa (7%) y portu-
guesa (6%), como asi refleja la anterior
temporada de nieve.

£Qué vinculacion tienen con
Golden Tulip y el Grupo Louvre?

Nuestra vinculacion es con el Grupo
Louvre y con sus distintas marcas, no
s6lo Golden Tulip, sino Tulip Inn, Kyriad
y, desde este mes de agosto, Hotels &
Preference para dos de nuestros tres
hoteles de montana (el de Canillo y el
del Pas de la Casa). Es un acuerdo
de colaboracion y cooperacion gue
supone adecuar nuestra oferta a los
estandares de calidad que cada vez
demanda mas el viajero.

Ademas con esta vinculacion pode-
mos internacionalizar mas Daguisa
Hotels —al formar parte de la quinta
cadena mundial con méas de 6.000
establecimientos— y manifestarlo a
nivel de marca, con los nombres de
nuestros hoteles.

éQué objetivos tiene para
Daguisa Hotels? Entre



ellos, ¢existe algun plan de
expansion?

El principal objetivo que tenemos
para la expansion de Daguisa Hotels
es crecer en gestion hotelera, que es
una férmula que nos funciona muy
bien desde hace cinco afos y que
estoy seguro gue muy pronto nos ofre-
cera la posibilidad de inaugurar algin
hotel mas, ya sea en Andorra o en el
extranjero.

éSigue algun plan de
sostenibilidad Daguisa Hotels?

En febrero, presentamos nuestro
nuevo programa “Think be Green
by Daguisa Hotels” que tiene como
objetivo eliminar el uso de plasticos
en los hoteles de la cadena. Se trata
de una iniciativa pionera en el sector
hotelero andorrano y un programa
muy ambicioso. Los responsables
de los departamentos de compras y
de marketing del grupo empezaron a
trabajar de manera conjunta durante
el Ultimo trimestre para su desarrollo.
En concreto, desde noviembre de
2018 hasta enero de 2019 incluidos,
hemos dejado de adquirir 10.834
latas y 8.500 unidades de canitas
de plastico, que se han sustituido
por botellas de cristal y cafitas de
bambu, respectivamente.

Desde el pasado invierno, ademas,
estamos analizando otros factores
como por ejemplo los amenities de
los cuartos de bano, para reducir al
maximo los plasticos en la gestion de
nuestros hoteles, con el objetivo de
seguir aportando nuestro grano de
arena a la mejora medicambiental y
mas en un pais como Andorra, donde
la naturaleza es una de sus principales
fortalezas.

Respecto a la cuestion laboral,
édesarrollan algun tipo de
actuacion concreta?;Cuales
son los principales problemas
hoteleros que sufren en
Andorra?

Somos conscientes de que
venir a Andorra para unos meses
(tenemos 180 trabajadores vy, en
temporada alta, 300) es un handi-
cap que, ademas, viene agravado
por las condiciones laborales que
marca el Gobierno del Principado
-que delimita el nimero de licen-
cias de trabajo que ofrece- y por
unos alquileres de los pisos que
son muy elevados en Andorra vy,
mas aln, si solo se viene a pasar
una temporada. Por este motivo,
en Daguisa Hotels favorecemos la
llegada de nuestros trabajadores,
porgue contamos con numerosas
habitaciones disponibles para que
puedan alojarse durante un tiempo
y SUS inicios con Nosotros sean mas
confortables.

Otro aspecto que cuidan es

el gastronomico, como es
pertenecer al “Club des Chefs”
de Golden Tulip. ;Lo puede
explicar?

A comienzos de ano, nuestro chef
ejecutivo, Narcis Allué, se incorpord
al “Club des Chefs’, un selecto club
formado por ocho chefs que traba-
jan en diferentes hoteles del Golden
Tulip en Francia y Daguisa en Ando-
rra. Este Club tiene como objetivos
buscar la excelencia culinaria para
que forme parte del ADN de esta
marca hotelera, asi como adaptar-
nos a las necesidades de nuestros
clientes. Para conseguirlo, los chefs

Entrevista Jordi Deban

que forman parte del club cocinan
especialidades locales, con recetas
actualizadas y productos saludables,
consiguiendo platos innovadores.

Por lo tanto, es simbolo de la
excelencia culinaria del Golden Tulip,
la marca del grupo francés Louvre
Hotel que cuenta con 190 hoteles de
alta gama de cuatro estrellas en 44
paises, entre los gue se encuentran
nuestros hoteles.

También deseo realizar un reco-
nocimiento al chef Narcis Allué que,
desde que trabaja con nosotros,
hace vya siete anos, esta trabajando
siempre para conseguir la mejor
calidad y creatividad gastronémica
para los restaurantes de nuestros
hoteles.

iDesea anadir algo mas?

Si que este afio hemos cerrado la
temporada de nieve con un creci-
miento total del 2% con respecto
al mismo periodo del afio ante-
rior, al alcanzar unos ingresos de
7.848.305,61 euros. Con cerca de
5 millones de habitaciones reser-
vadas (+ 3%), 129.692 clientes
se han alojado en alguno nuestros
hoteles, reservando un total de
60.674 habitaciones, en el periodo
comprendido entre el primero de
diciembre de 2018 y el treinta de
abril de este ano.

Y, son aln mas positivos, si
tenemos en cuenta los datos que ha
hecho publicos la Union Hotelera de
Andorra, gue ponen de manifiesto
qgue la media de ocupacion global
de los hoteles del Principado ha
sido del 61,97%, un 6,13% menos
con respecto a la anterior tempo-
rada de nieve.

ol
~rdex

implantacion de la norma ISO 50001

comercializacién de energia verde

soluciones para la monitorizacién de consumos energéticos
modelos BIM para la gestién de su negocio

especialistas en eficiencia energética

911 41 06 73 -www.grupoenerdex.com- cnmercial@grupuenergex.cum ;/




28

Almohadas Reportaje

La almohada y la calidad del sueno

La calidad de sueho esta comprometida por diversos factores como enfermedades, estres, habitos de
vida y jet lag. Sin embargo, un factor en el que nadie piensa es la almohada.

Unos centimetros de mas o de
menos entre la cama y el cuello, pueden
alterar la postura, el suero y traer todo
tipo de problemas de salud. Una simple
almohada puede reducir la calidad del
descanso e impactar negativamente en
nuestra vida. Algunas cadenas hote-
leras estan especiamente sensibiliza-
das sobre cuando es el momento de
cambiar de almehada, tienen en cuenta
su tamafo adecuado y los aspectos qué
hay que tener presente para comprar
una nueva.

El objetivo de usar una amohada es
mantener la cabeza en una posicion
de alineacion neutral (sin estar doblada
hacia adelante o hacia atras), el tamario
de la aimohada es absolutamente vital.
Sila amohada es demasiado alta hara
gue los-mUsculos del cuello se estiren y
la columna se/curve en la parte supe-
rior, el cuello estara rigido y dolorido al
despiertar y puede presentarse dolor
de cabeza. Ademas, la respiracion se
puede ver obstruida y aparecer ronqui-
dos (que no solo pueden interrumpir
el suefio del que ronca sino también
de las personas con'las que comparte
habitacion). Sila amohada.es dema-
siado baja hara que losmusculos del
cuello se hundan y la’columna vertebral
Se curve hacia abajo en laparte supe-
rior causando delor de cuello, rigidez v
de cabeza.

Dormir sin almohada, como sucede
en ocasiones cuando se duerme boca

abajo, provoca dormir toda la noche
con el cuello girado y si estamos boca
arriba, el cuello se arqueara hacia atras
pudiendo provocar lesiones en discos
vertebrales y en la raices de los nervios
cervicales.

Raramente pensamos en cambiar
de almohada pero es importante
cambiarla cada 12-18 meses. Una
almohada vieja puede contener miles
de células de la piel y los acaros
del polvo, que puede causar graves
problemas para los que sufren asma,
afecciones de pulmon vy alergias.

Para comprobar si una aimohada
necesita reemplazarse doblela por la
mitad y suéltela después de uno o dos
segundos. Sivuelve a su forma normal
Sigue estando en buen estado, sino, es
hora de sustituirla.

En el mercado hay dos tipos de
amohadas, las naturales y las sintéticas.
Las primeras rechazan las particulas de
polvo, acaros, con lo que se previenen
las alergias. Las de pluma, por glemplo,
pueden modelarse con facilidad segun
laposicion que se adopte y permanecen
frescas mucho tiempo.

Las segundas, las sintéticas estan
fabricadas en diversos materiales
como latex y espuma. Tienen el
inconveniente de no perder la forma'y
al.cambiar de posicion puede producir
incomodidad.

Las aimohadas de plumas son
comodas y elegantes, pero hay que
advertir que algunas personas son
alérgicas a ellas.

Las personas que duermen de
costado, deben tener en cuenta que
la amohada permita que exista una
distancia adecuada entre los hombros
y las orejas, al tempo que se mantenga
alineado el cuello.

Las personas que duermmen boca
arriba tienen un rango mayor de soporte
en todo el cuerpo. Pero al mismo tiempo
deben evitar una almohada muy baja o
una demasiado alta.

Al dormir boca abajo, lo ideal es
dormir sin aimohada o con una muy
fina, para evitar que la cabeza se
eleve mas de lo normal y pueda pro-
ducir dolor en el cuello.

El calor, por ejemplo, es otro factor
gue puede interferir en el descanso vy las
amohadas de materiales naturales son
las mejores para mantener un suefo
fresco. Las almohadas de espuma
son ideales para personas con alergias
pero su material sintético atrapa el calor
corporal, ocasionado sudor.

Si, de todos modos, prefiere las
almohadas de espuma, pero sufre calor
cuando duerma, entonces busgue mar-
cas que contengan gel de enfriamiento
arriba para evitar el sobrecalentamiento.



La certificacion no es
un proceso de aprendizaje,
simplemente se experimenta.

ELIJA LA CERTIFICACION «EUROPEAN HEAT PUMP» Y OFREZCA A SUS CLIENTES UN CONFORT CERTIFICADO.

Con més de 7000 bombas de calor certificadas y registradas en Europa desde 2008,
Eurovent Certified Performance cuenta con la mas amplia gama de soluciones certificadas - E U R 0 P E A N

para su proyecto. Ofrecemos sistemas de climatizacion interior con una clara diferencia, H E A T P U M P

una certificacion que beneficiara tanto a usted como a sus clientes. LIévesela a casa.

Alahora de buscar proveedores locales para su equipamiento podrd elegir entre una lista
de 10 lideres del mercado en su zona, pero Eurovent Certified Performance le dara
acceso a una base de datos las 24 horas del dia y los 7 dias de la semana donde Descargue su solucion certificada personalizada en
podrd comparar y comprobar online las prestaciones certificadas. www.eurovent-certification.com

Por Eurovent Certita Certification, el organismo de certificacion lider en Europa para la climatizacidn interior, la ventilacion y la calidad del aire, el proceso de enfriamiento y la cadena de suministro alimentario frio.
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Minibares Reportaje

Minibares, un clasico hotelero

La evolucion del minibar integrado en las habitaciones de hoteles de cuatro y cinco estrellas desde
hace 60 anos despierta adeptos y detractores, pero o cierto es que existe por normativa y constituye
un valor anadido para el cliente.

Cuidar hasta el minimo detalle en un
hotel es fundamental, y en las habita-
ciones se amplia esta dedicacion con
la instalacion de ciertos dispositivos,
como minibares, teteras y cafeteras,
para gue el bienestar esté garantizado.

Cualquier noche de hotel puede
convertirse en una experiencia en si.
Por ello, los hoteles son cada vez méas
conscientes de la necesidad de invo-
lucrarse en la vida de sus clientes para
que sé sientan “como en casa”. Por
ello,/para gue el usuario esté a gusto,
los establecimientos garanticen el

descanso, el silencio, la buena gastro-
nomia, la atencion personalizada, una
exquisita decoracion vy la comodidad
han de cuidan todos los detalles de las
habitaciones, incluidos el minibar.

El minibar es un electrodoméstico al
que algunos le tienen “respeto” por su
afamado alto precio, y no se atreven
ni a acercarse, otros lo hacen por
“curiosidad” y aunque abren la puerta
deciden no tocar nada por si luego se
incrementa su precio. En cambio otros
sucumben para poder calmar su sed o
ese antojo noctumno.

El minibar lleva casi sesenta anos
siendo un elemento mas de las habita-
ciones de hotel.

El primer establecimiento en incor-
porarlo fue el Madison de Washington
en los anos 60. Fue considerada una
innovacion y un servicio increible al
alcance solo de los sitios mas Iujosos.

En un inicio, este cajon “de los
secretos” solo contenia comida, pero
a partir de los afos 70 se afadio la
posibilidad de mantener satisfecho
al cliente con su demanda de bebi-
das alcohdlicas. El primer hotel en
hacerlo fue el Hong Kong Hilton, vy
desde entonces, las posibilidades
del minibar son casi infinitas. Batidos,
refrescos, combinados, chocolatinas,
frutos secos, snacks o incluso sand-
wiches, aparecen en las cartas de los
minibares.

Existen por normativa

Los minibares no existen por
suponer un ingreso para los esta-
blecimientos hoteleros (que no son
tan altos como se puede suponer)
ni estan por su voluntad. Pero si por
la existencia de una normativa que
exige que en cada habitacion haya
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un minibar para poder complacer a
los clientes de los hoteles de cua-
tro y cinco estrellas. De hecho, en
muchos hoteles resulta un servicio
deficitario que, sin embargo, hay
que garantizar. Y es que, para los
hoteles, mas alla de una inversion,
supone numerosos gastos adicio-
nales. Algunos hoteleros manifiestan
que. “el mantenimiento al que se
somete a estos dispositivos requiere,
ademas de la compra del electrodo-

meéstico, control
al mantenerlo, y
emplear a nuestro
personal para que
se involucre en
su comprobacion
diaria”.

Los conflictos
vienen con el
pago

Los trucos de
los clientes para
evitar pagar sus
encuentros con
el minibar pasan desde hasta relle-
nar con agua las botellas de alcohol
a negar gue han consumido nada
cuando realizan el check out. Algunas
cadenas han comenzado a emplear
un sistema mas avanzado y tecnolo-
gico de cuenta, como un sensor por
movimiento de forma que contabilizan
cada vez que se abre la puerta del
frigorifico, y con eso monitorizan el
consumo. De esta forma, el cargo se
afade a la cuenta del cliente, aunque

Reportaje

otros creen gue no es el momento
para llegar a este sistema.

Las infusiones ganan Ia
batalla al alcohol

En un principio, la comodidad que
suponia para el cliente contar con un
frigorfico en el que preparar una copa en
sus momentos de descanso era vital. Esté
esta dando paso cada vez mas el servicio
de contadores de agua y cafeteras, para
poder prepararse cafés e infusiones en
Sus respectivas habitaciones. Al optar
los clientes estar acompanados en sus
momentos de relax y descanso con un té
0 uUna infusion mas gue de una copa.

En definitiva, el minibar sigue
ocupando un importante lugar al venir
siendo comparero de los clientes de
las habitaciones de hotel desde hace
unos cuarenta anos. Es cierto que
el precio es elevado, pero también
es verdad que el servicio es insitu
comodo, rapido y variado. También
cumple con el objetivo de los hoteleros
de ofrecer a los clientes todo 1o que
necesiten en su habitacion.

IMTERIORISMO
CONTRACT

PF

www.pf1interiorismo.com

Consultas: info@pflinteriori

Especialistas en Proyectos
de Interiorismo Hotelero
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El exito de Ia innovacion es Ia suma de
pequenas mejoras

Todos los dias leemos, escuchamos y vemos en los medios de comunicacion declaraciones pomposas

sobre la formula magica del +D+1 gue se van anadiendo a medida que se populariza la economia

sostenible cOmo una suerte recien nacida.

Domenec Biosca Vidal Presidente Educatur.

Quiza trasladando a la opinion publica
la sensacion de que el éxito de la nueva
economia radica en importantes inversio-
nes en la gran innovacion, madre de los
grandes inventos.

Con esta reflexion obviamente no voy
anegar laimportancia de las dotaciones
para la investigaeiongle’ que sf quiero es
popularizar a traves de mis conferencias,
seminarios Aeuniones empresariales, arti-
culos, libres y apariciones en los medios
de cominicacion “La Importancia de las
peguenas mejoras” que aportan a mayor
velocidad con alta competitividad, mejo-
res niveles de orientacion relacional con
l6s clientes, novedosos y Utiles servicios
alos Clientes que ayudan como se ha
hecho siempre a.convertir a las empresas
frente a los clientes en “La Mejor” por ser
percibida cogio “Urica y distinta” .

LLas empresas hoteleras v sus direc-
tivos llevan mas de cincuenta afos
invirtiendo en “La Cadena de Innovacio-
nes” pegquenas y medianas de forma
constante, ano tras ane’para poder
seguir siendo la mejor oferta hotelera en
el mix calidad-pregio en el competitivo
y, eneonsecugncia complejo mercado
hotelero dg oferta glolal y medidtica. Pafa
facilitar al lector las yeinticinco Ultimas
iNnnovaciones que hemos puesto en
marcha entre nuestros clientes se’las
concreto en forma de guestionario para
que pueda auto-chequear y asi averiguar

a cuantas mejoras se ha apuntado para
asegurarse el éxito sostenido que ahora,

como si fuera un juego de manos, apa-
rece como la nueva economia sosteniole:

Los clientes opinan

Si

NO

Ha desarrollado la Formacion oportuna para conseguir reconvertir a
sus Directores de hotel del placido mercado de demanda en unos
proactivos “Lideres en ventas” y de la Rentabilidad?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para conseguir reconvertir a
sus antiguos jefes de departamento en unos Lideres de equipo?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para conseguir la reconver-
sion de sus empleados en unos Verdaderos anfitriones 5*— Vende-
dores — Proactivos - Polivalentes para poder hacer mas con menos
y conseguir la total satisfaccion de los clientes para fidelizarlos y
convertirlos en recomendadores?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para conseguir doblar las
ventas interas para satisfacer a los clientes, incrementando la apor-
tacion al margen vy la tesoreria inmediata y segura?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para conseguir incrementar
las ocupaciones y los precios medios diversificando las acciones
comerciales?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para conseguir hacer mas
con menos bajando los costes sin afectar la atencion a los clientes?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para conseguir asegurar la
Fidelizacion de los clientes en esta economia de guerra de costes?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para desarrollar los treinta
y tres atractivos para atraer clientes consumidores a un hotel para
consegulir ser Unicos v distintos?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para poder aplicar de forma
excelente “Los cien detalles gratuitos para ser Ios mejores y sorpren-
der a los clientes?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para conseguir que “Todos
los empleados apliquen desarrollar las 25 conductas de un verda-
dero anfitrion” para satisfacer y sorprender a los clientes y provo-
cando su fidelizacion?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para reconvertir “Los Mos-
tradores en puntos de venta fijos y moviles”?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para aplicar las reglas del
éxitorde las ventas del Room Service?

¢Ha desarrollado la Formacion oportuna para aplicar las diez reglas para

convertir La recepcion en la “boutique de la felicidad” orientada a la venta?
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su empresa reduciendo la rotacion?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para aplicar los diecinueve
motivos para hacer sentir a los empleados el orgullo de pertenecer a

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para aplicar los doce motores
de la llusion para ir a vender cada dia en lugar de ir a trabajar una vez ya
reconvertidos los empleados en verdaderos Anfitriones- Vendedores?

¢ Ha desarrollado la Formacion oportuna para aplicar los 10 factores
del éxito del trabajo en equipo con eficacia y armonia”?

Le deseo gue su auto-examen le sirva
para que el actual complejo mercado de
oferta le de muchas oportunidades para
demostrarse que es el lider de los cam-
bios por sus convicciones por su sentido
comuny por su inteligencia emocional.

Todas ellas puestas al dia, le ayuda-
ran a “creer que el éxito de su empresa
depende de la “cadena diaria de peque-
Nas mejoras-innovaciones” y que la for-
macion constante, positiva e inteligente
es la gran oportunidad para visualizar
‘lo que esta y seguira pasando” y en
consecuencia, cambiar la mentalidad de
cobrar por trabajar a la gue lo Unico que
nos paga el sueldo son las ventas.

Le recomiendo que huya de los guris
del miedo, excusas y cazadores de
culpables y se orienten a las siete ‘P para
domar &l éxito con:

Pasion en el esfuerzo.

Presion en la excelencia.

Precision en la calidad.

Personalizacion en las relaciones.

Profesionalizacion en el rigor econdmico.

Puntualicad con los compromisos

Polivalencia en las soluciones.

Ojala esta reflexion le sea Utily a los
miembros de su equipo porgue compar-
tiendola estara construyendo “Su partitura
comudn” que le facllitara “Las conductas
tfranseversales compartidas”.

AEDH

HR comienza a editar Ia
revista de Directores de
Hotel

Hosteleria & Restauracion, HR, y la
Asociacion Espanola de Directores
de Hotel han llegado a un acuerdo
para editar la revista AEDH. Esta se
presentara en FITUR y contara con la
colaboracion de prestigiosos pro-
fesionales como Domenec Biosca,
Fernando Gallardo y Manuel Vegas.

AEDH recogera articulos de
opinién, reportajes de actualidad y
todas las actividades que ha orga-
nizado la Asociacion Espanola de
Directores de Hotel.

La revista AEDH también estara
abierta a los profesionales y firmas
comerciales del sector a los que les
invitamos a participar activamente
en ella.

Nos pueden contactar a través de
ediciones@hidalsa.com , todas las
redes sociales y el teléfono: (+34) 91
510 27 28.

Limpieza en seco de

moquetas y alfombras

Sin tiempos de secado

Mas higiénico y
saludable que otros
sistemas

Inversion rentable
Limpieza en seco de
tapicerias

Tel.: 639 558 832 - 609 034 244

mail: info@grupolimpex.es

Grupo LiImpex

Grupo Limpex :
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Resuinsa Empresas

Resuinsa sostenibilidad,
innovacion y diseno

Resuinsa, con mas de 40 anos a sus espaldas, trabaja dia a dia en tres ambitos fundamentales para
la Hostelerfa: sostenibilidad, innovacion y disefio.

Resuinsa, compafia internacional
valenciana, que se ha consolidado
sobre estos pilares, viste estableci-
mientos de los cinco continentes,
distribuidos en 115 palses a través de
sus mas de 8.000 clientes. Todo ello
ofreciendo la mejor calidad de sus
productos para que sean aptos en los
lavados industriales.

Vanguardia tecnologica en el
sector textil

El sector hospitality es cada vez mas
exigente, avanza de forma rapida vy
requiere de compafiias, como Resuinsa,
que apuesten por la investigacion en los
productos textiles. Asi, Resuinsa es pio-
nera en los llamados texties inteligentes,
que integran el sistema RFID, tras implan-
tarlos en 2014; una innovacion que pre-
senta mUltiples facilidades en su uso, al
permitir, entre otras ventajas, digitalizar la
gestion de estos articulos, controlar la tra-
zabllidad de las prendas, conocer cuan-
tos lavados acumulan y saber donde se
encuentran en cada momento.

Hay que destacar que los textiles
deben estar acompanados con la certi-
ficacion correspondiente.

Resuinsa es la Unica empresa que
cuenta con el certificado ‘Textiles aptos
para lavados industriales’, con 1o que
sus textiles tecnoldgicos estan prepa-
rados para soportar estos procesos tan
agresivos. Incluso, el control de calidad
de los articulos también se desarrolla en
SUS propios laboratorios y con entidades
de prestigio como el Instituto Tecnolo-
gico Textil (AITEX) con quien colabora
estrechamente.

El valor de la sostenibilidad
Resuinsa es un ejemplo de todo
lo que se esta desarrollando en el
terreno de la sostenibilidad en Hostele-
ria, al desarrollar una apuesta gue lleva
tiempo poniéndola en préactica en mate-
ria de reciclaje y politicas medioambien-

tales. Ademas, en los Ultimos meses
ha comenzado a reducir el plastico
derivado del sistema de embalaje de
las prendas, con una reduccion hasta
el momento de 7,2 toneladas de este
material, superando todas las expecta-

tivas. La prevision es que los clientes
de Resuinsa, que han aceptado satis-
factoriamente esta importante medida,
reduzcan en un 60% el uso anual de
plasticos, pasando de unas 37,5 tone-
ladas a 14,5.



Las empresas deben garantizar me-
diante certificados estas politicas de
sostenibilidad. Por ello, Resuinsa fue
la primera en Hosteleria en obtener el
prestigioso certificado STeP, que acre-
dita, entre otros aspectos, la produ-
ccion sostenible. Este avala, a través de
la asociacion OEKO-TEX®, la compati-

bilidad a nivel internacional de criterios
estandarizados que continuamente se
evaluan y auditan integramente. En este
sentido, permite un analisis exhaustivo
y fiable del alcance de sostenibilidad en
seis areas. gestion de productos qui-
micos; proteccion del medio ambiente;
gestion ambiental; salud y seguridad;
responsabilidad social, y calidad.

Esto le diferencia de otros certifica-
dos que, en su mayoria, exclusiva-
mente tienen en cuenta ciertos aspec-
tos individuales de la sostenibilidad.

Asimismo, Resuinsa lleva renovando
de forma consecutiva desde hace mas
de 20 anos el certificado Oeko-Tex Stan-
dard 100, que cuenta con un apartado
que asegura la ausencia de productos
quimicos y sustancias nocivas para la
salud en todos sus articulos texties,
mas alla de los requisitos legales estipu-
lados por las leyes.

También dispone del certificado GOTS,
sello interacional que avala la sosteni-
bilidad en el sector textil. Se trata de una
de las principales normas en el mundo
que certifica, de forma independiente,
que el algoddn con el que se trabaja
tiene su origen en la agricultura orga-
nica/ecologica. Ademas, la compafiia
valenciana ha conseguido el certificado
Made in Green by Oeko-Tex®, una eti-
queta que garantiza que los productos

Resuinsa

sean seguros en términos de ecologia
humana y producidos de manera sos-
tenible y socialmente responsable.

Disefos Unicos para crear expe-
riencias

El disefio de los textiles resulta fun-
damental para que el cliente obtenga
la impresion de haber vivido momentos
Unicos en un establecimiento. La ten-
dencia de la personalizacion en el sec-
tor hospitality ayuda a crear ambientes
Unicos en los que todos los elementos
conviven de forma coherente.

En este sentido, elegancia, calidez,
personalizacion y confort son las pre-
misas bajo las que trabaja el servicio
‘Atelier’ de Resuinsa by Carmela Marti,
que ofrece la personalizacion y el desa-
rrollo de textiles que potencian la sin-
gularidad e identidad de un hotel o res-
taurante con un equipo de interioristas
y disenadores.

EJRESUINSA

HOTEL LINEN EXPERIENCES
Resuinsa

Telf.: (+34) 96 391 68 05
WWW.resuinsa.com
resuinsa@resuinsa.com
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La cualificacion profesional y externalizacion
problemas del Departamento

El Departamento de Pisos es esencial en cualquier establecimiento hotelero independientemente de
su categoria y tipologia. Tres grandes gobernantas coinciden en la importancia que la metodologia de
trabajo ha de girar alrededor de los clientes ofreciendoles un servicio de calidad.

Lorena Moreno.

Hemos elegido tres reconocidas
gobemantas, de hoteles madrilenos
y miembros de ASEGO, para repasar
desde tres puntos de vista diferentes, en
funcion de su tipologia de Hotel, la actua-
lidad del Departamento de Pisos. De esta
forma, Lorena Moreno, presidenta de
ASEGO y gobemanta del Hotel Madrid
Marriott Auditorium, representa los hoteles
MICE; Concha Valera, del Hotel Claridge,
los de caracter urbano; vy Alicia Castro del
Hotel The Principal Madrid; los estableci-
mientos de Iujo.

¢Nos puede describir las
caracteristicas de su hotel?

Lorena Moreno (Hotel Madrid Marriott
Auditorium); Trabajo en un hotel Unico de
869 habitaciones, con 56 salones de reu-
niones, un auditorio para 2000 personas,
1000 plazas de aparcamiento y 36 plazas
para autobuses. Posee unas instalacio-
nes actualizadas y un equipo humano de
primera del que aprendo diariamente y del
que me siento afortunada de pertenecer.

Concha Valera (Hotel Claridge): El
Claridge es un hotel céntrico funcional y
de cuatro estrellas, Ofrece unos servicios
e instalaciones personalizados enfoca-
dos al turismo vy a los negocios, para
ello cuenta con salas de conferencias y
business center excepcionales. También
esta concebido para clientes que buscan
disfrutar de sus habitaciones e instalacio-
nes deportivas.

Cuidamos a méximo todos los com-
ponentes del hotel desde los colchones

Alicia Castro.

y sébanas de las habitaciones hasta

los desayunos de calidad en el buffet
teniendo en cuenta a celiacos, intoleran-
tes y alérgicos.

El Claridge apuesta por la sostenibi-
lidad siendo el primer hotel en instalar
un equipo de microgeneracion que
permite obtener luz para nuestro propio
consumo logrando importantes ahorros
energéticos. Somos el primer hotel de
Espana que utiliza geotermia para calen-
tar el ACS, por ello nos han distinguido
en los premios Asprima a la iniciativa

Vocalias
Galicia

La Vocalia de ASEGO en Galicia ha
organizado el 4 de septiemibore en Hotel
Santiago Apdstol de Santiago de Com-
postela una jomada de trabajo en la que
ha desarollado el perfil de la Gobemanta
y los valores que ha de tener un buen lider
para levar a un equipo. Entre las asisten-

Madrid

Concha Valera.

innovadora en rehabilitacion energética
de edificios.

Alicia Castro (Hotel The Principal
Madrid) El hotel es un establecimiento
de Iujo ubicado en el centro de Madrid.
Es un oasis de cama, elegancia 'y buen
gusto. Estéa disefiado por la propietaria
Plar Garcia Nieto. Tan solo cruzar las
puertas del lobby se puede sentir la
esencia de un lugar cuya personalidad
se transmite en cada rincon y donde las
vistas mas impresionantes de Madrid se
asoman por la ventana, dotando a cada
espacio un ambiente auténtico y Unico.

Somos un equipo con la mision de
crear una experiencia hecha a medida.
Un lugar donde el protagonista siem-
pre es el cliente y donde el objetivo es
atender sus gustos vy preferencias para
hacer de cada estancia una experiencia
memorable, diferente vy exclusiva.

Tenemos una propuesta gastrondmica
natural e informal del chef Ramaén Freixa,

tes se encontralbban Ana Maria Dobarfo,
Secretaria General de ASEGO, y Maria
Marorio, Vocal de ASEGO de Galicia.

Las asociaciones con el nuevo Director de Turismo

Las asociaciones profesionales
de Hosteleria, entre ellas la Asocia-
cion Espanola de Gobemantas de
Hotel y Otras Entidades, ASEGO, la
Asociacion de Cocineros y Repos-
teros de Madrid, ACYRE Madrid, y la
Asociacion Esparfiola de Directores de
Hotel, A>EDH, han asistido a la toma
de posesion de los altos cargos de la

Consejerfa de Cultura y Turismo de la
Comunidad de Madrid. Entre ellos el
del Director General de Turismo, José
Ramon Castifieira Sobrido.



que invita a descubrir sabores mediterra-
Neos innovadores y atrevidos.

¢En que consiste su forma
de trabajar y metodologia de
trabajo?

L.M. Llevo varios anos aplicando
con éxito los siguientes valores a la hora
de trabajar; humildad, concentracion y
sonrisa.

Humildad para reconocer errores,
para analizar qué cosas podemos hacer
mejor, para reconocer que tenemos
que seguir formandonos porque si no
caducamos.

Concentracion en el cliente, en lo que
necesita y sobre todo en el equipo. Al
final, las camareras de pisos son las que
tienen el contacto directo con el cliente y
sSon quienes transmiten el ambiente que
se respira en el departamento. Nunca hay
gue olvidar que trabajamos para hacer
felices a los demés.

La sonrisa, ese lenguaje intermacio-
nal. Para que el personal sonria hay
gue hacerle cosquillas. Tenemos que
fomentar dar la mejor version de nosotros
mismos vy valorar las fortalezas y trabajar
en las éreas de mejora.

Trabajar en este hotel me ha ayudado
a empoderame y pensar en grande. Con
organizacion, planificacion e indicando al
personal que es lo gue quieres y como
quieres las cosas, consigues buenos
resultados.

C.V.: Mi funcion principal es marcar
unas pautas, establecer unos estanda-
res de calidad y limpieza. Ademas de
dirigir, controlar y presupuestar los gastos
del departamento e interactuar con la
recepcion.

A.C.: el centramos en ofrecer una
experiencia exclusiva al cliente nos obliga
a cambiar la forma y metodologia de
trabajo diariamente. Las gobemantas
tenemos una premisa, el confort de
los clientes en todas las estancias del
establecimiento, por esto tenemos que
supenvisar la impieza, iluminacion y el
ambiente. Sobre esta base actuamos
con las camareras de pisos, utlizando
siempre un listado de nombres para
dirigimos a nuestros huéspedes perso-
nalizando y haciendo “importante” a cada
uno de ellos. “Se ha de mimar al cliente”

éCuales son las principales
carencias y virtudes de la

Hosteleria, especialmente del
Departamento de Pisos?

L.M. Trabajar en hoteles es apasio-
nante. No hay ningln dia igual.

En general, faltan profesionales.
Tenemos que trabajar para gue los
jovenes vean el departamento de Pisos
como un lugar donde desarrollarse
profesionalmente. Tenemaos que exigir
que las gobemantas sean un perso-
nal cualificado y con una determinada
trayectoria porque el intrusismo que
hemos y seguimaos viviendo sigue
haciendo mella.

C.V. La principal carencia de la Hos-
teleria y del departamento de pisos es la
falta de profesionales cualificados, creo
gue hemos acabado siendo el sector
refugio, especialmente durante la crisis.
Es imprescindible la formacion a todos los
niveles.

Respecto a las virtudes, la movilidad
y polivalencia son la clave de un buen
profesional.

A.C.. Nuestra principal carencia tanto
en Hosteleria como en nuestro depar-
tamento, es el personal cualificado. La
rotacion v la escasez de medios hace
dificil mantener el nivel exigido.

ELIMINE LOS MALOS OLORES EN HABITACIONES DE HOTEL CON OZONO

- Con nuestros Generadores de Ozono eliminara el 100 % de malos olores

- Sea cual sea la procedencia (TABACO, HUMEDAD, ...)

- Elimina virus, bacterias, hongos y Gcaros
- Le entregamos certificacion de “Habitacién anti-alérgica” y de “Hotel Saludable”

TOTALMENTE GRATUITOS

NECEN OZONO, S.L.
www.maquinasdeozono.es

Tel. 932.433.200 comercial@necen.es
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En cambio nuestras mayores virtudes
30N la pasion por el senvicio, del saber
hacer y la inquietud de mejorar cada dia.

éQué caracteristicas y
cualificacion profesional ha
de reunir una gobernanta,
subgobernanta y camarera de
pisos?

L.M. Trabajar con y para personas
requiere habilidades que solo se consi-
gue con formacion continua. Un jefe de
departamento tiene que estar formado y
ser formador.

C.V. En el departamento de pisos es
importante ser organizados, resolutivos,
saber trabajar bajo presion, tener un alto
nivel de exigencia y sobre todo enfocar
nuestros esfuerzos al cliente.

A.C.. Una persona esta cualificada
cuando en el desarrollo de su trabajo
obtiene unos resultados al nivel deman-
dado por el sistema productivo, es decir
obtiene los resultados esperados, con los
recursos y el nivel de calidad debido. La
competitividad de una persona abarca la
gama completa de sus conocimientos y
sus capacidades en el ambito personal,
profesional o académico, adquiridas por
diferentes vias y en todos los niveles, del
bésico al mas elevado.

£Queé opina de la externalizacion
de servicios y del renting?

L.M. Estoy a favor de la extemalizacion
de senvicios pero no de la extemalizacion
de personas y menos, en los téminos
gue se ha hecho. Extemalizar servicios de
lavanderia, tintoreria, limpieza de moqueta,
floristeria/jardineria, soluciones verticales,
entre otros. ha sido v sigue siendo una
ayuda. Ademas por espacio, no todos los
hoteles, por ejemplo, pueden gestionar
una lavanderia propia.

Con la extemalizacion de las personas
gue forman los equipos de pisos se
pierde dominio de negocio y ese sentido
de pertenencia que tiene una persona
contratada directamente con el hotel. Si
la direccion decide tener extemalizado el
personal con una empresa de limpieza,
qué menos velar por la calidad laboral de
las personas que vienen a prestar servicio
por que al final extermas o no, el consumi-
dor final es nuestro cliente.

C.V. Para un establecimiento hote-
lero la decision de extemalizar algunos
servicios es cada vez mas habitual.

Los pros de externalizar son principal-
mente la reduccion de costes fijos y la
obtencion de un determinado nivel de
calidad, que debe ser controlada en el
desemperio de una labor especializada.
Sin embargo, se deben analizar todos
los aspectos relacionados para confimmar
gue ademas de un ahorro de costes se
sigue ofreciendo un buen servicio.

El hotel debe tener la seguridad de que
la empresa exterma cumple sus obliga-
ciones y No es un riesgo para la calidad
del servicio ni para la imagen del estable-
cimiento, porgue todo lo positivo de esta
extemalizacion se puede volver en contra,

A.C.: Desde hace afios ha existido
la extemalizacion en algunos servicios
como limpiezas de zonas, acristalamiento,
pulimientos y moguetas por eiemplo. Los
recursos de algunos establecimientos no
son los adecuados para realizar dichos
trabajos al suponer mayor inversion en
inmovilizado (maguinaria, guimicos espe-
clales y profesionales).

En un hotel el “core business”, su
producto principal, son las habitaciones.
La entrega de este departamento a una
empresa extema supone la pérdida del
control sobre el producto mas importante
gque vende el hotel, A ello se le ha de
sumar la perdida de los valores del hotel y
la pérdida de imagen que cada estableci-
miento desea ofrecer.

Las gobemantas de os hoteles, como
jefe de seccion, estan haciendo verdade-
ros esfuerzos para conservar la esencia
de nuestro departamento y la calidad
gue se ofrece a los clientes. Realmente
SUpPONe un gran reto por el cambio conti-
nuo de personal, las condiciones labora-
les que se ofertan v la falta de formacion
minima que se necesita.

El renting tiene sus ventajas e incon-
venientes dentro de la calidad que quiere
ofrecer un hotel, debe valorarlo. Desde
hace anos nuestro departamento utiliza
este sistema para la lenceria plana y rizo
del hotel.

Debemos mejorar nuestra gestion,
pero sin perder nuestra profesion. Con-
flando en el progreso de la Hosteleria.

Respecto a las nuevas
tecnologias y sistemas de
limpieza. ;Cuales han sido sus
ultimas incorporaciones?

L.M. Hemos incorporado dispositivos
en el equipo de supervision para que

Celebracion de Santa
Marta

El 29 de julio con motivo de
la festividad de Santa Marta,
patrona de Hosteleria, se ha cele-
brado una misa en Gran Canarias
con representacion de ASEGO a
las que han asistido numerosas
asociadas entre ellas la vocal
Ciona Rodriguez.

También la Vocalia de ASEGO
en la Comunidad Valenciana se ha
reunido para celebrar la Patrona.

las averias y peticiones de clientes se
vuelguen directamente en el sistema.

C.V.: Las nuevas tecnologias v siste-
mas de limpieza nos facilitan el trabajo.
Magquinaria y productos mas respetuo-
S0s con el medio ambiente. Productos
gue minimizan el riesgo de las sustan-
cias corrosivas y reducen los tiempos
de limpieza. Mejoran la productividad
y por supuesto la eficiencia. Todo son
beneficios.

A.C. Los hoteles deben seguir
ciertas normas de limpieza basicas
sin importar su categoria, tamario ni
ubicacion. Las normas no soélo inclu-
yen qué y como se debe limpiar, sino
también los materiales especialmente
fabricados para desinfectar y evitar la
acumulacion de polvo. Me preocupo
por conocer los nuevos sistemas,
pero dependiendo del hotel vy los
materiales, podremos utilizar 1o nuevo
0 quedarnos con lo que sabemos que
funciona.

Evidentemente los sistemas y
guimicos que utilizamos a diario, han
mejorado inmensamente en relacion
calidad/precio, en las stiquetas Eco,
en los formatos concentrados y en su
rendimiento.

También los consumibles han
avanzado en su tecnologia, haciendo
la tarea diaria mas productiva sin
necesidad de tener un gran almacén
de productos.
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Lavanderia Reportaje

Lavanderias industriales, un servicio con

compromiso

La externalizacion de servicios de lavanderia es fundamental hacerlo en una empresa de confianza
capaz de solucionar sus necesidades de limpieza, de forma eficaz y eficiente. Al ser el apartado textil del
hotel una de las imagenes del establecimiento.
Alba Irigoyen — Fotografias Electrolux Professional

Las empresas especializadas en
tratar prendas industriales tienen la
responsabllidad de ofrecer un servicio
de calidad, ya que de ello dependera
la valoracion del cliente o usuario
final. Ademas de la calidad, deben
demostrar la capacidad de mantener
una alta productividad para conseguir
la satisfaccion de los clientes. Pero
también entran en‘juego oftros valores
como la personalizacion; gue jugara un
papel importante en la diferenciacion
de la empresa que ofrece un servicio
de lavanderia industrial.

El valor de la
especializacion

Existen empresas
especializadas en el
tratamiento de pren-
das industriales, como
uniformes corporativos,
batas, uniformes, ropa
de hosteleria y hospita-
les, alfombras o cortinas,
entre otros. Son prendas
que requieren tratamien-
tos de limpieza especffi-
Cos, segun los requisitos
del lugar donde se
utilicen, el tipo de ropa y
otros factores. La evo-
lucion de una empresa
de lavanderia esta ligada
a la diversificacion de
servicios y a la inversion
en 1+D, para ofrecer
soluciones rentables e
innovadoras.

El objetivo de las
empresas especiaizadas
es liberar a sus clientes de
la gestion gjena, de modo
que puedan poner toda la
atencion en su actividad
principal.

El servicio de lavanderia

El servicio de lavanderia comprende
la recogida y entrega de prendas en el
centro cliente .con lo que este se aho-
rra el transporte, el lavado, el secado,
el planchado, el doblado vy la clasifica-
cién de cada prenda. La mayoria de
las empresas de lavanderia disponen
de una amplia superficie, facilitando
destinar parte de esta al aimacena-
miento de las prendas y suponiendo
una ventaja para los clientes, al poder
ahorrarse este espacio. El sistema
€s personalizado permite controlar y

registrar el nimero de lavados al que
se somete cada una de las prendas, 1o
que permite valorar el estado, la amor-
tizacion y la vida Util de cada una de
ellas. También se tienen en cuenta las
caracteristicas de cada prenda (color
y tejido) asi como el grado de sucie-
dad, para ajustar el tipo de programa,
de modo gue sea respetuoso con las
fibras. Pero el servicio de las empresas
de lavanderia va mas alla al ofrecer una
amplia gama de servicios anadidos
consistentes en:

Lavado y planchado de batas y
uniformes de trabajo.

Renting de uniformes de trabajo.

Lavado y planchado de sébanas y
ropa de hoteles, residencias, clinicas
y hospitales.

Lavado y renting de alformboras y mopas.

Lavado y planchado de cortinas.

Lavado y planchado de manteleria
para restauracion.

éPor qué el renting de
vestuario laboral o alfombras?
Existen casos de empresas que
No pueden correr con el gasto de
hacer una inversion inicial en vestua-
rio o ropa para hotel. Es aqui donde
algunas lavanderfas y empresas de
renting aportan un valor anadido en
Sus senvicios. Su objetivo es facilitar
el dia a dia de las empresas clientes,
que no se tengan que preocupar, Por
elemplo, de si las prendas estan listas
para emprender una nueva jorada
0, bien, si hace falta reparar o substi-
tuir una prenda. Este tipo de detalles
son los que conducen el servicio a la
excelencia.

La diferencia esta en la
personalizacion

Cuando un cliente confia en el
servicio ofrecido por una de estas



empresas basa sus expectativas en la
calidad. Pero la capacidad de la firma
para ofrecer un servicio personalizado
va a reforzar el vinculo de confianza
que el cliente deposita en el provee-
dor. En el caso de las lavanderias mas
todavia, al tratarse de un tipo de pren-
das que son la imagen corporativa del
cliente o usuarios de ese servicio de
Hostelerfa, por ejemplo. Se trata de la

primera impresion, pero también de la
higiene vy seguridad. Esto implica tratar
las prendas con el maximo cuidado,
protegerlas. Con esto también se
consigue reducir la velocidad de rota-
cion de las prendas y alargar su vida
util. Ademas, se promueve la sos-
tenibilidad y se contribuye a reducir
gastos por reemplazo. Incluso algunas
empresas refuerzan este apartado,

Lavanderia

al ofrecer un servicio de
costura de determinadas
prendas para mantenerlas
en perfecto estado, ya sea
cosiendo botones, arre-
glando cremalleras y remen-
dando roturas.

Contar con instalaciones
propias facilita el servicio
personalizado al aplicar un
sistema de identificacion de
prendas desde el inicio del
contrato del servicio a peti-
cion del cliente, con lo que
los empleados saben que
siempre van a disponer de
la misma prenda, importante
en el caso de los unifor-
mes. Este sistema también
permite hacer un seguimiento de la
trazabilidad. Durante todo el pro-
Cceso se registra el volumen de ropa
tratada por cliente, a quien se le
presenta el correspondiente registro
en el momento de la entrega. Tener
en cuenta las frecuencias y requisitos
del cliente final facilita la planificacion,
con o que se optimizan los servicios
y ambas partes salen ganando.
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Sistema de Lavado All Wet.

El sistema de lavado mas rentable para Wet Cleaning.
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Lavanderia Asfam Empresas

“La calidad, nuestra maxima expresion”

A. Quarbya, Director General de Lavanderias Asfam, apuesta por ofrecer la maxima calidad de
servicio, tanto en la ropa utilizada y personalizada para cada establecimiento como en la atencion

personal a los clientes.

T—

éComéntenos su vinculacion y
trayectoria con la lavanderia y
Hosteleria?

Como hijo de una Gobernanta
General y un Director de hotel siempre
he tenido relacion con la Hosteleria, Mi
madre fue la gue me indujo a vincu-
larme a la lavanderia.

En las escuelas de Hostelerla, la
lavanderia es una parte esencial en la
formacion de una gobernanta.

éQué motivos le indujeron a
abrir una lavanderia?

Espana es un pais de servicios,
cualquier negocio relacionado con

esta actividad, acom-
panado de una buena
gestion y esfuerzo,
puede aportarnos
oportunidades de
crecer en el mundo
empresarial. Mi sueno
siempre ha sido tener
mi propia empresa.
Asi gue, teniendo

un know How de
base, me quedaba la
barrera de conseguir la
maquinaria, entonces
como cualqguier joven
emprendedor tuve que
acudir a la financiacion
bancaria para empezar
el negocio.

éCuando se decidio
y que le impulso
hacerlo?

En los noventa
empezd el boom de
las lavanderias, la
creciente demanda
relacionada con el
auge de la Hosteleria
en Madrid me impulso
a plantearme montar
una lavanderia indus-
trial. En 1999 empecé
con una lavanderia pequefa vy
familiar, entonces nos dedicabamos
a procesar exclusivamente manteleria
de restaurantes.

iDescribanos su lavanderia?

En la lavanderia, de 1.000 m? de
superficie, procesamos mas de diez
toneladas de media diaria, con una
capacidad superior a 1.000 /kg hora.
Contamos con un tunel de lavado, 2
lineas de planchado para ropa plana
y 2 plegadoras de felpa, ademas de
secadoras vy lavadoras de gran capa-
cidad, varias enfajadoras, entre otros
equipos.

iComentenos su evolucion de
negocio?

En los casi 20 afos gue llevamos
nuestra lavanderia ha tenido un cre-
cimiento constante a lo largo de este
tiempo. Empezamos procesando man-
teleria de restaurantes con una media
de 400 kg/diarios. En el primer afio la
incorporacion de nuevos clientes nos
empujo a cambiar de instalaciones, en
la nueva lavanderia llegamos a proce-
sar unos 2.000 kg/diarios obligando-
nos de nuevo a cambiar de local para
poder atender la continua incorpora-
cion de restaurantes.

En 2007 estando en el tercer local,
fue cuando nos planteamos empezar
en el segmento hotelero, esta nueva
linea de negocio incrementd nues-
tro volumen de forma considerable.
Haciéndonos cambiar de instalaciones
y N0sS mudamos a la sede actual de
Daganzo, donde procesamos diez
toneladas diarias.




ZQueé servicios ofrece a
Hosteleria?

A parte del servicio de lavanderia
industrial de recogida de ropa sucia y
entrega de limpia, ofrecemos Renting
de lenceria adecuado a las necesida-
des particulares de hoteles vy restau-
rantes, siendo la base fundamental
de nuestro modelo de negocio. De
hecho, toda nuestra cartera de clientes
se beneficia de las ventajas del renting
de lenceria.

Es la mejor
forma para que el
cliente sea cons-
ciente del costo
que le supone la
lavanderia en su
ratio por habita-
cion, al ser una
de las partidas de
mayor gasto para
los hoteles.

¢En qué se
diferencia
Lavanderia
Asfam de sus competidores?
Nuestra forma de trabajar. Con un
buen stock de ropa (5 juegos de saba-
nas para las camas) y un control cons-
tante haciendo recuentos frecuentes
en las instalaciones del cliente para
reponer las mermas que suelen sufrir
los materiales textiles y por tanto evitar
Su rotura. Hacemos que el cliente se
despreocupe totalmente de la ropa 'y
se dedique 100% a atender las nece-
sidades de su establecimiento.

Lavanderia Asfam

Entendemos que la Unica forma de
bajar el nivel de incidencias es dar
un servicio de calidad. De forma que
cuando ocurran las podamos atajar en
un intervalo de tiempo no superior a
dos horas. Un hotel es un flujo cons-
tante de huéspedes con un servicio
de 365 dias al afio, por lo tanto la
atencion vy la respuesta inmediata a
las complicaciones que puedan surgir
es un pilar fundamental de nuestra
manera de entender la lavanderia.

iQué objetivos y proyectos
tiene Lavanderia Asfam?

Crecimiento y expansion, siendo
fieles a nuestra politica de estos veinte
anos. Es la Unica manera de no que-
darse fuera del mercado.

Deseamos duplicar nuestra capaci-
dad de produccion de agui a 5 afos,
es el objetivo que nos hemos mar-
cado. Nuestra idea es invertir en todas
las herramientas de marketing para
darnos a conocer mas en el sector
hotelero e incrementar nuestro volu-
men de clientes.

|
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“La Conserjeria se esta modernizando”

David Vequillas, Jefe de Conserjeria de Gran Hotel Inglés, es un conserje con gran proyeccion y
perfecto conocedor de la profesion, de la que destaca su alto nivel de servicio.

ZNos puede comentar su
trayectoria profesional?

Tras estudiar Historia e Historia del
Arte y trabajar para formanme de cara al
publico y el mundo turistico, me trasladé
en 2012 a Londres para mejorar mi nivel
de inglés y conocer ofra forma de vida.

Fue alli, en Londres, donde descu-
bri la Hoteleria de Iujo al trabajar como
Concierge para Como Hotels & Resorts
cinco anos.

En 2017 tras vigiar por Asia regrese a
Espana. Al poco tiempo tuve la fortuna
de pasar a formar parte, como Jefe de
Conserjeria,del Gran Hotel Inglés durante
Su preapertura.

éPor qué motivos se ha inclinado
por la Conserjeria?

Esta profesion es ella quien te elige no
tu aela. Te enamora, te cautiva, te atrapa
y consigue que No te plantees tu vida sin
tu dosis diaria de retos.

Llegué a la Conserjeria de casualidad,
pero tras mi primer dia Vi que encajaba
COMO un guante con todas mis inquietu-
des. Es una profesion donde se unen el
mundo del arte, la gastronomia, la historia,
la psicologia, las habilidades sociales y en
la que predomina el caracter resolutivo.
También ser conserje aporta un concepto
de senvicio del mas alto nivel, conse-
cuencia directa de nuestra inteligencia
emocional.

LLa Conserjeria es entender las nece-
sidades del cliente y adaptarse a ellas,
escuchar de forma activay marcar la
diferencia para sorprender a los que ya lo
tienen todo.

iExisten diferencias entre Ia
Conserjeria en Inglaterra y en
Espana?

Desgraciadamente para nosotros sf,
aln existen notables diferencias entre
ambos paises. Aungque he de reconocer
la labor que esta desempefiando Las
Llaves de Oro Espanolas para conseguir

reducir ese salto de reputacion gue existe
en nuestra profesion comparado con
otros paises europeos.

Me gustaria animar a las cadenas hote-
leras y a los Directores Generales que
apuesten por nuestra figura, que apues-
ten por un concepto de personalizacion y
mayor profesionalizacion del sector. Veo
un error mayusculo gue la misma persona
que realiza un check in, por eiemplo, sea
también la que desempefia nuestra labor,
No por desmerecer a nuestros compane-
ros sino por dar un salto en la calidad del
servicio en nuestro pais.

Para hacemos una idea de las dife-
rencias entre Inglaterra y Espana, basta
con decir gue alll es impensable no
disponer de la figura del Concierge en un
hotel de cinco estrellas. Nuestra imagen
esta impregnada de peso y prestigio,
aportando un sentido de elegancia muy
britanico al organigrama del hotel.

Por otro lado, Inglaterra y en especial
Londres es uno de los tres centros neu-
rélgicos mas importantes del mundo.
perfil del cliente es de un nivel adquisitivo
extremadamente alto, con una mezcla
variada entre business v leisure y gene-
ralmente muy exigente. En mi caso veo
como Meadrid esta mejorando sustancial-
mente, siendo un destino de Iujo clara-
mente en auge. Nuestra ciudad que tiene
mucho que ofrecer a nivel cultural, gas-
tfrondmico, negocios, compras, vivencias
y sensaciones esta despertando poco a
poco pudiendo llegar a ser un referente
para el lujo. Esta apareciendo una nueva
corente con dindmicas encaminadas a
convertir Madrid en un espacio cosmopo-
litay muy atractivo.

LLos nuevos modelos hoteleros nacio-
nales deben apostar por las Conserjerias
como elementos fundamentales, solo as
se conseguira que la ciudad se asienta
como referente del turismo de Iujo inter-
nacional.

Personalmente estoy entusiasmado
con nuestro futuro mas cercano.

éSe puede considerar su cadena
hotelera un ejemplo para

otras en el tratamiento de Ia
Conserjeria?

Tengo la inmensa fortuna de que
Hidden Away Hotels y Javier Polo,
Director General de Gran Hotel Inglés,
creen fimemente en la labor que de-
sempenamos desde Conserjerfa. Que
una empresa de reciente creacion y sin
el musculo de una gran cadena apueste
por nuestra figura es algo que me temo
gue aln no es la norma en nuestro pais,
por lo que les estoy muy agradecido y
valoro su concepto del sector hotelero.
Desde el primer momento nos hemos
sentido pieza fundamental para conseguir
ese objetivo infinito que es proporcionar
el mejor senvicio, una experiencia Unica e
imepetidle, de guante blanco.

¢En qué distinguiria el Gran
Hotel Inglés?

Gran Hotel Inglés fue el primer hotel
de lujo cuando abrid sus puertas en
1886. Desde entonces muchas cosas
han cambiado, pero Hidden Away Hotels
ha querido recuperar el viejo esplendor
de agquellos anos dorados y devolver la
institucion al lugar que le comesponde.
Con 48 habitaciones y espacios Unicos,
como el lobby bar Lobbyto, mimamos a
nuestros huéspedes y personalizamos



su estancia hasta el minimo detalle. Cada
persona tiene unas caracteristicas, unas
necesidades especificas, y queremos
gue sientan lo importante gue son cada
uno de ellos para Nosotros, esa es la
clave. Lamento repetimme pero creo que
la inteligencia emocional v la calidad
humana de nuestro equipo es lo que
marca la diferencia, vy ahi esta nues-

fro posicionamiento en portales como
TrnipAdvisor que lo demuestra. Creemos
gue cada miembro de nuestro staff es
ese gran valor anadido y adaptamos
nuestro servicio para que al final el cliente
se pueda sentir en casa.

ZHacia donde evoluciona la
Conserjeria?

Como muchas ofras profesiones
necesitamos adaptamos a las nuevas
tecnologias, y reitero adaptamos porque
luchar contra el progreso creo que es
completamente inUtil. La Conserjeria se
esta modemizando paulatinamente, pues
la tecnologia ayuda y complementa, aun-
que pienso gue jamas podra sustituir el
toque humano que un Concierge puede
ofrecer. Ademas, la informacion necestita
ser filtrada y, sobre todo, individualizada,
esto marca la diferencia entre una buena
experiencia y otra que te cambie la vida.
En base a nuestras aptitudes, podemos
personalizar cualguier peticion para que
encaje con lo gue nuestros huéspedes
esperan, anticipando sus necesidades.

Tenemos que proteger Nnuestra labor y
sentimos orgullosos de nuestra profesion,
transmitir estos valores a los mas jovenes
y que las altas esferas del sector com-
prendan el valor que anade la figura del
Concierge a un hotel, el cual va mucho
mas alla del revenue. Soy optimista y
estoy convencido de gue si seguimos
por este camino, No sdlo posicionaremos
nuestra profesion como indispensable
SiNO que Nos situaremos en el mismo
escalafon que nuestros colegas europeos
en cuanto a prestigio e importancia.

éQueé les diria a los jovenes
estudiantes para que se inclinen
por la Conserjeria?

Lo mas importante es el amor por la
profesion, el carifo y la dedicacion para
que nuestros huéspedes puedan tener

una experiencia vital inolvidable, vivencias
gue cambien sus vidas o permanezcan
siempre en el recuerdo. Si tienes esta
vocacion, solamente debes esforzarte
en adquirir conocimientos y formarte de
forma ininterrumpida. Es fundamental
disfrutar de todo lo que tu ciudad puede
ofrecer y vestir con orgullo el traje de
Concierge.

Habilidades sociales, conocimientos
culturales, curiosidad, perseverancia son
algunas claves de nuestra profesion.
También requiere una serie de aptitudes
variadas y exige también entrenamiento,
estudio y dedicacion constantes. Sobre
todo muchos recursos, al estar obligados
a saberlo casi todo, cada dia es un reto
diario. Sin embargo, por muy formado
que estés, si no eres capaz de escuchar
activamente a los demas, comprender
Sus necesidades y adaptarte no podras
desempenar este trabajo.

iComéntenos su vinculacion con
Las Llaves de Oro?

En Inglaterra realicé cursos como
Young Concierge y pude asistir a
eventos de Les Clefs d'Or, entrando
paulatinamente en la Asociacion y
siendo consciente de su importancia.
Al'llegar a Madrid tuve la suerte de ser
Conserje de Las Llaves de Oro y poder
lucir con orgullo las llaves doradas en mi
traje. Cuando conoces a sus miembros
aprendes gque, mas que una asociacion
profesional, se trata de un grupo inter-
nacional de amigos que Nos ayudamos
para conseguir la mejor experiencia para
nuestros huéspedes.

Que un huésped necesite asistencia
en la otra punta del globo y podamos
conseguirio gracias a colegas de otros
paises es algo magnifico.

éHaria alguna sugerencia a la
Junta Directiva Nacional de Las
Llaves de Oro Espariolas?

No una sugerencia, Sino un mensaje
de animo y de gratitud. Creo gue la labor
de Las Llaves de Oro Espanolas esta
siendo excelente e impecable. Tanto
el presidente nacional, Ramon Lefort,
como €l vicepresidente Borja Martin,
estan realizando un trabajo exquisito e
imprescindible.

La LVIII Asamblea
Nacional en Girona

LLa Asociacion Nacional de Con-
serjes de Hoteles Espanoles, Las
Llaves de Oro Espanolas, celebrara
del 27 al 30 de noviembre su LVIII
Asamblea Nacional en el Hotel Carle-
many de Girona. Se estima que asis-
tan unos 100 conserjes procedentes
de distintos puntos de Espana.

El programa contara con activi-
dades ludicas y sesiones de trabajo
como la asamblea y encuentro de la
Junta Directiva nacional.

Todavia el programa no esta confi-
gurado totalmente, pero si podemos
adelantar que:

Miércoles 27: llegada de miem-
bros de la Junta Nacional de Las
Llaves de Oro Espanolas.

Jueves 28: Llegada de resto de
asambleistas.

Reunion de la Junta Nacional

Master Class de Las Llaves
de Oro Espanolas y Simposio de
Turismo en la Universidad de Gerona
(para el resto de asambleistas, estu-
diantes y profesionales de la zona).

Viemnes 29: Asamblea Nacional
por la manana y almuerzo en el Hotel
Carlemany con la asistencia de per-
sonalidades y directivos de institucio-
nes y empresas catalanas.

Séabado 30: visita a pueblos
medievales (Ullastret, Peratallada
y Pals) y Cena de Gala en el Hotel
Aldbriga (5* GL).

Esta LVIIl cuenta con la colabora-
cion de la Casa de Cultura, Girona
Convention Bureau, la Universidad
de Gerona y firmas comerciales
catalanas.

éDesea anadir algo mas?

Daros las gracias, tanto por vues-
tro excelente trabajo por el sector
como por permitirme hablar de la
profesion y del Gran Hotel Inglés.
Animo a todas las personas que no
NOS coNozcan a que Nos visiten,
Estaré encantado de mostrarles toda
la historia de este emblematico esta-
blecimiento.
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Noticias

Electrolux por la sostenibilidad

La base de
Electrolux en Suecia
ha presentado el
Programa Better
Living, un plan para
hacer posible una
vida mejor y mas
sostenible para los
consumidores de
todo el mundo para el ano 2030.

Delikia crea un concurso

Delikia presenta el concurso “El
sandwich mas bueno del mundo” con
el objetivo de identificar el emparedado
mas sabroso elaborado por estudian-
tes de los dos Ultimos cursos de Hos-
telerla de Espafa y recién titulados. Un
jurado profesional, liderado por el chef
Pepe Rodriguez, valorara la originalidad
de la elaboracion, la capacidad de
poder trasladar la receta a un proceso
estandarizado, la presentacion del
sandwich, la facilidad del manipulado
durante la elaboracion y el manteni-
miento de las condiciones organolépti-
cas con el paso del tiempo.

También hay importantes premios
metalicos vy el vencedor podra realizar

B

Suntory
Beverage Food
Europe (SBFE)
ha definido su
hoja de ruta para
utilizar materia-
les totalmente
reciclados o de
origen vegetal

En este ano de su centenario Elec-
trolux mantiene un ambicioso objetivo
gue centra su atencion en una mejor
alimentacion, un mejor cuidado de las
prendas y un mejor entorno domés-
tico, la iniciativa amplia el alcance
del compromiso de Electrolux con la
sostenibilidad y permite a la empresa y
sus marcas hacer una valiosa aporta-
cion a los principales retos globales.

practicas en las instalaciones de Deli-
kia en Madrid.

Los diez finalistas tendran que reali-
zar una demostracion de sus propues-
tas en una gala final que tendra lugar
en el mes de noviembre.,

Suntory Beverage eliminara el plastico

en todas sus botellas de plastico y
alcanzar la ambicion global de Suntory
Group de gue sus botellas de PET
sean totalmente sostenibles en 2030.
Todas las marcas de bebidas del Grupo
comercializadas en loeria, incluidas
Schweppes, La Casera, TriNa, Sunny
Delight y Joi, se fabricaran con envases
de plastico sostenibles.

Nestlé amplia su programa de formacion

Nestlé amplia su programa de
formacion para jovenes en el area de

Foodservice a todo el mundo. Esta
englobada en la iniciativa “Nestlé
needs YOUth”", el programa “Young
Culinary Talents” (YOCUTA) que
pretende apoyar a jovenes talentos
culinarios.

Este programa ya ha apoyado a
mas de 2.000 estudiantes en Amé-
rica Latina, region en la que se lanzo
en 2015.

Nueva web de Carmela Marti

L
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Carmela Marti Decoracion, empresa
experta en diseno e interiorismo textil,
ha creado su nueva pagina web en la
que muestra una imagen renovada y
Mas visual para gque se convierta en un
auténtico escaparate de sus produc-
tos y servicios. También ha incluido un
apartado en el gue los clientes pueden
descargar los catalogos en los que se
muestran las Ultimas tendencias a nivel
mundial.

A través de este nuevo portal, Car-
mela Martl muestra su entusiasmo por
el interiorismo vy la pasion con la que
desarrollan todos y cada uno de sus
proyectos. Asl, el usuario puede acceder
a algunos de ellos para conocer como
trabaja la empresa.

Pulpo Pasion

Marisqueria Oportifio se ha alzado
con el primer premio al mejor plato del
pulpo del Il Concurso Mejor Pulpo de
Madrid. Este concurso se enmarca
dentro de la IV edicion de Pulpo Pasion,
gue se ha celebrado en 66 restaurantes
de la Comunidad de Madrid.

El premio al Mejor Maridaje de Pulpo
con Alba Martin ha sido para Vinolio, de
Coslada.

El sabor, el punto de coccion del
pulpo, la originalidad vy la creatividad
han sido los puntos gue se ha basado
el jurado para la puntuacion. Este ha
estado configurado por reconocidos
profesionales como Juan Pozuelo.

La ruta gastrondmica Pulpo Pasion
esta organizada por Nacho Sandoval
Estrategias y Marketing y patrocinada
por Bodega Martin Codax
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Heineken amplia su porfolio

Heineken Espana ha lanzado al
mercado en seis meses catorce nuevas
variedades de cervezay cider .Entre las
novedades se encuentra la cerveza El
Aguila, gue més de 100 afios después
de su nacimiento vuelve a elaborarse
Con una receta inspirada en sus orige-
nes y con dos variedades, una de ellas
sin filtrar, recuperando los métodos de
elaboracion del siglo XX,

Los Maestros Cerveceros de Cruz-
campo han creado una nueva gama de

Noticias

cervezas tipo Ale compuesta por tres
variedades: Cruzcampo APA (Andalusian
Pale Ale), Cruzcampo IPA (India Pale Ale)
y Cruzcampo Trigo.

Otras novedades son El Alcéa-
zar, cerveza especial, con cuerpo y
sabor intenso, que se equilibra con el
amargor ligeramente floral y citrico del
lUpulo; y 18/70 lager rubia con mas
cuerpo. También ha llegado a Espafia
la cerveza californiana Lagunitas, la
IPA nimero uno de Estados Unidos;
Little Sumpin’ Sumpin” Ale y 12th of
Never Ale.

Muebles buffets Guerrero Claude

El fabricante italiano Rocam,
representado en Espana por Guerrero
Claude, es un especialista en mue-
bles de buffet modulables. Con lineas
diferenciadas, pueden tener un diseno
moderno o un estilo clasico.

Sus muebles de buffet ofrecen
todas las configuraciones necesarias
para presentaciones en frio, en caliente

0 neutras. Cada mueble puede estar
equipado con multiples complementos
COmMo puertas, cajones y estantes para
autoservicio. Puede elegirse entre las

Nueva serie Chromica de Dekton

Cosentino presenta la nueva serie de
colores Chromica de Dekton, com-
puesta inicialmente por los innovado-
res Baltic y Feroe. Ambas propuestas
monocromaticas mate y de base oscura
se han desarrollado en colaboracion con
el arquitecto y disefiador Daniel Germani,
alineandose con las tendencias decorati-
vas mas vanguardistas.

El carécter vy la intensidad que
presentan el tono azulado de Baltic y
el tono verdoso de Feroe favorecen

Minex de Zumex

La exprimidora Minex de Zmex,
pequena de tamano, pero grande en

la creacion de proyectos elegantes,
sofisticados, armoniosos vy llenos de
personalidad. Inspirados en los colores
de la naturaleza mas recondita y salvaje,
Baltic y Feroe son sindnimo de fuerza y
seguridad.

prestaciones vy de facil manejo, exhibe su
potencia y estilo multicolor en espa-

cios reducidos, convirtiéndola en una
exprimidora ideal para ofrecer zumo en
self-service.

Ademas esta exprimidora automatica,
gue cuenta con la eficiencia y nanotec-
nologia pionera Zumex ASP® antibac-
terias, permite servir el zumo de dos
formas, directamente en el vaso o con
una jarra integrada. Lleva incorporada
una cubeta de residuos integrada.

La versatiidad y la explosion de color
de Minex, ha llevado a Zumex a inte-
grarla en la gama Chameleon Style.

En el segmento de cerveza artesanal
destaca la alianza de Heineken con La
Cibeles. Entre sus variedades figuran La
Cibeles Rubia, Imperial IPA 'y Trigo.

Guiness ha sacado la Guinness Nitro
IPA, una India Pale Ale a la gue se anade
nitrdgeno para obtener un acabado
suave y equilibrado, y Hop House 13.

numerosas tonalidades de madera
laminada combinada con acero inoxi-
dable para encajar en la decoracion de
las salas.

Cada pieza 0 modulo de buffet
puede usarse de forma individual,
COmMo una isla, o creando un “freeflow”
de autoservicio. El caracter modular
aporta flexibilidad y versatilidad.

Altro Ensemble

El sistema de suelo modular Altro
Ensemble™ ofrece la sensacion célida
de la madera, con 15db de atenuacion
acustica y un sencillo mantenimiento.
Asi como mUltiples posibilidades estéti-
cas para el diseno de interior gracias a
su amplia paleta de colores y patrones
geomeétricos.

Su condicion modular, con cuatro
tamanos diferentes, permite combinar
distintos colores y modelos para crear
hasta 57 patrones, con disefos de
imitacion madera y piedra, inspirados
en la naturaleza, y blogues de color.
Tiene 2,6 mm de espesor y una capa
de desgaste de 0,556 mm, es flexible y
ligero, por lo que es facil de transpor-
tar, cortar e instalar.



Empresa Guia Comercial

Guia Comercial

Accesorios para vinos

. Starvinos, Popy Wine

. C/ Guzman el Bueno 68
Tel.: 91 544 22 53
Fax: 91 544 74 01
POPY starvinos@starvinos.com
WINE | \\ww.popywine.com
28015 Madrid
Aceites
Compaiiia Oleicola Siglo XXI

Pol. Industrial Dehesa de los Caballos
Avda. de Alemania, 9

Tel.: 927 417 958

Fax: 927 417 935
www.mistercheff.com

10600 Plasencia, Céaceres

Agua mineral

C. Navalpotro, S. L.

Ctra. de Soria, s/n

Tel.: 975 300 4565

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

42200 Almazan, Soria

Armarios bodega

<

ESPTUINLISTAS LM LA CUNSERVACION. DIEL Wik

Adolfo Esteban

Poligono Industrial Villalongueja
C/ Condado de Trevifo, 12
Tel.: Q02 25 77 22

Fax: 947 25 77 52

09001 Burgos

Bases preparadas

Confiletas

Camino de las Parcelas, Parcela 6
Tel.: 968 62 71 88

Fax: 968 62 63 64

30565 Las Torres de Cotillas, Murcia

Bodegas

Grupo Freixenet, S. A.

C/ Joan Sala, 2

Tel.: 93 891 70 00

Fax: 93 818 30 95

08770 Sant Sadurni D'Anoia, Barcelona

Osborne
C/ Fernan Caballero, 7

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

O0SBORNE

Consejo Regulador Denominacion
de Origen Ribera del Duero

C/ Hospital, 6

Tel.: 947 64 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Bolleria prefermentada

Bellsol4, S. A.

Avda. Principe de
Asturias, 66 42 Planta
Tel.: 93 367 17 00 ;
Fax: 93 217 76 04 —
08012 Barcelona N—

Buffets
King's Buffet
Poligono Industrial tecnoldgico Andalucia
C/ Severo Ochoa, 43
Tel.: (+34) 952 02 03 00
www.kings-buffets.com
29590 Campanillas, Malaga

w KING'S BUFFETS

labricanie

de buffeirs

Cafés

Cafento

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

Carnes

Consejo Regulador Denominacion
de Origen Especifica Cordero de
Extremadura

Avda. Juan Carlos |, 47

Tel.: 924 310 306

Fax: 924 387 278

06800 Mérida, Badajoz

Cashé&Carry y Deliver

Grupo Miquel (GM Cash)
Poligono Emporda
Internacional.

C/ Germans Miguel, s/n
Telf. 900 300 097
sac@miquel.es
www.gmeash.es
www.miquel.es

17469 - Viamalla - Gerona

Climatizacion
Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,

Edificio C
017143951 SINNMISUNG
WWW,Samsung.es
28108 Alcobendas, Madrid
Colchones y somieres

1 1] M E LR
UNRULULLNUIN

[l _HEtox rendie

C
C

Eurocolchén

P L. La Garena

C/ Alonso Barba, 16

Tel.: 91 728 38 80
info@eurocolchon.es

28806 Alcala de Henares, Madrid

Distribucion de pescados

L
La Astorgana

La Astorgana, S. L. T o A

Poligono Ind. Sur

Avda. Los Pirineos, 17-19

Tel.: 91 659 1300/ 15 15

Fax: 91 659 15 30

28703 S. Sebastian de los Reyes, Madrid

Equipamiento

E] Electrolux

Electrolux Professional S.A.U.
Av. De Europa 16, 2 plt.

Tel.: 91 747 54 00
els.info@electrolux.es
www.electrolux.es/professional
28108 Alcobendas, Madrid

Embutidos
Simén Martin Guijuelo, S. L. &0

Pol. Ind. Agroalimentario %

C/ Siella Herreros, parcela 17
qﬂi AC

Tel. - Fax: 923 580 129
37770 Guijuelo, Salamanca
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Ensefanza profesional

Escuela Superior de Hosteleria y
Turismo

Avenida del Angel, s/n

Tel.: 91 463 11 00

Fax: 91 463 12 51

28011 Madrid

Hotel Escuela de la Comunidad
Auténoma de Madrid

Ctra. de Colmenar Viejo, Km. 12,800
Tel.: 927 417 958

Fax: 927 417 935

28049 Madrid

Instrumentos de medicion

Instrumentos Testo, S. A.
Zona Industrial, C/B, n° 2
Tel.: 937 539 520

Fax: 937 539 526
info@testo.es
www.testo.es

08348 Cabrils, Barcelona

testo

Lavanderia

Lavanderia Asfam

C/ Isaac Peral 9, 28814 Daganzo
de Arriba - Madrid

Telf.: 91 887 59 10
www.asfam.es

Lavavjillas comerciales

Miele S. A. U.

Miele S.A.U. PROFESSIONAL
Avenida de Bruselas, 31

Tel.: 91 623 20 00
info.professional@miele.es

www. miele-professional.es

28108 Alcobendas - Madrid

Limpieza profesional

Ecolab EC@LAB

Avda. del Baix Llobregat, 3-5

Tel.: (34) 934 758 900
www.es.ecolab.eu

08970 San Joan Despi, Barcelona

IPC Hospitality
Solutions

Pol. Ind. Vallmorena
C/ Salvador Albert i Riera, 7

Tel.: 902 116 563
comercial@ipcleaning.net
wWww.ipcleaning.net

08339 Vilassar de Dalt, Barcelona

Rty biom
IPC

>

wr v

vileda
Vileda Professional FPROFESSIONAL
C-17 Pal. Ind. Can Colart km. 15,5
Tel.: 935 739 900
Fax: 935 739 913
vileda.professional.spain@fhp-ww.com
www.vileda-professinal.es
08150 Parets del Vallés, Barcelona

Wetrok Espana

C/ Virgen de las Angustias, 3
Tel.: 902 167 753

www, olandiawetrok.com

Masas congeladas

Europastry, S.A.

Plaza Xavier Gugat, 2 Ed. C Planta 4
Tel.: 934 70 33 11

Fax: 934 9904 47 ppefrmentada

frida@frida.net Poier?

www.frida.net —
08190 Sant Gugat del Valles, Barcelona

Personal temporal

Workhotel ETT
Personal especializado en Hosteleria
C/ Puerto Rico, 3 .
Tel.: 91 458 61 45
www.workhotel.es
28016 Madrid

Warkhotel

i

Platos precocinados

Calvo Distribucién Alimentaria, SLU

Division Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

Fax: 91 782 33 12

calvo.hosteleria@calvo.es

28020 Madrid , .
(7= e

-

Productos de Higiene

SCA Hygiene Products
Avda. de Europa, 22
Tel.: 91 657 84 00
www.tork.es

SCA 28108 Alcobendas, Madrid

careof Life

Productos de un solo uso

Garcia de Pou

C/ Antonio Lopez 236

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

GARCIADEPOU

Quesos
Kraft Food Espana

C/ Eucalipto, 25
Tel.: 91 519 59 90

Fax: 91510 04 66
28016 Madrid

Renting Tecnoldgico

Econocom

C/ Cardenal Marcelo Spinola, 4
Tel.: 91 411 91 20/ 934 703 000
marketing.efs.es@econocom.com
WWW,ECONOCOM.COM

28016 Madrid

ECOnNOcCorm
Tapicerias
Gancedo GANC EDO
(C/ Velazquez 21 1945

Telf.: 91 576 710
web: www.gancedo.com
28001 Madrid

Textiles

Resuinsa

Av Mare Nostrum, 50

Te: +34 96 391 68 05
resuinsa@resuinsa.comy ESUINSS
www.resuinsa.com e —
46120 Alboraya, Valencia.

TPV

Casio

C/ Cami del Colomer, local 10
Tel.: 93 485 84 00
casiospain@casio.es

08019 Barcelona

CASIO.

Uniformes

avelila disvel

Velilla Confeccion Industrial
C/ Juan de la Cierva, 19

Tel.: 91 669 96 25
www.velillaconfeccion.com
28823 Coslada, Madrid

Zumos
Zumos Pago

Ppage
Pol. Ind. Agroalimentario e
C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel.: 91 65593 70
28830 San Fernando de Henares,
Madrid






Electrolux

PROFESSIONAL

Linea 6000 Evolution

Lavadoras de Barr

+

E

Excellence




