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El restaurante omnicanal y el boom del delivery,
protagonistas de HIP 2021

Hospitality Congress 4.0 acoge por segundo afio varias sesiones dedicadas al Delivery y al
Food on Demand tras la explosion de esta tendencia a raiz de la pandemia y que ha
llegado para quedarse

Del 22 al 24 de marzo, Madrid reunira a los profesionales de toda la cadena de valor del
sector Horeca en una edicidn sin precedentes para ayudar a la recuperacion de la
hosteleria espafola

Madrid, 18 de febrero de 2021.- La irrupcién de la pandemia, las restricciones sanitarias y los
cambios de habito de consumo han tenido un gran impacto en el sector de la hosteleria. Una situacién
que ha llevado a la proliferacidon de distintas alternativas de venta como los servicios delivery, o
comida a domicilio. Una opcién que cada afio va creciendo mas en Espafia, batiendo sus propios
récords de facturacién y volumen de ventas. De hecho, el delivery ha sido un salvavidas para el sector
de la restauraciéon durante 2020, suavizando el impacto de la caida del consumo fuera del hogar. Segun
un reciente informe de Kantar, el delivery y el takeaway han registrado crecimientos del 85% y 60%,
respectivamente, durante el segundo semestre de 2020.

Ante esta situacion, el sector de la restauracién ha transformado sus servicios acercandose al modelo
delivery. Un ejemplo claro seria el auge de las dark kitchen, unos espacios sin clientes dedicados
integramente a la cocina y la entrega a domicilio. Esta tendencia actual y de futuro abre un amplio
abanico de posibilidades a explorar en el ecosistema del delivery. Un reto con el que afloran nuevas
oportunidades para los restaurantes, transformados en espacios omnicanales, para dar respuesta a la
nueva demanda de los clientes.

En este contexto, la proxima edicién de HIP 2021, que se celebrard en IFEMA (Madrid) durante los dias
22, 23 y 24 de marzo, acogera un afio mas varias sesiones dedicadas al Delivery y Food on Demand
en el Hospitality 4.0 Congress. Keynotes, mesas redondas y sesiones de debate en las que distintos
CEOs y profesionales del sector analizaran las oportunidades que traera este modelo de negocio en
2021.

Manel Morillo y Sonia Soldevila, CEOs de Con Gusto Consulting, analizaran la irrupcién del restaurante
omnicanal como nuevo paradigma de la hosteleria. Ademas, las dark kitchen también seran uno de
los temas protagonistas, profundizando sobre este modelo de negocio desde una perspectiva
comercial y dando a conocer casos de éxito como el de Cloud Kitchen. Ademas, Jaime Martinez de
Velasco, quién fue responsable de Deliveroo Editions, presentard su nuevo proyecto de dark kitchen
en plena expansién, Cuyna.

La apuesta por la innovacién y la rentabilidad también seran los puntos centrales de estas
conversaciones entre los profesionales del modelo delivery. Vishal Verma, experto internacional que

HIP es un evento en colaboracion de:

NEBEXT @ =

MEXT) BUSINESS EXHIBITIONS



Horeca
A Professional
Expo

HOSPITALITY INNOVATION PLANET

ha trabajado en empresas del sector como Glovo, Uber o Lazada, desgranard las claves para ser mas
eficientes y rentables en delivery.

Por otro lado, en estas sesiones también se abordaran las posibilidades del Growth Hacking. Oskar
Garcia, KAMM de Food Fighters, James Welsh, co-fundador y CMO de Garage Beer, Franc Escarp,
consultor de transformacion digital, y Judith Garcia, consultora de Social Media y Adwords, analizaran
las estrategias en marketing digital para potenciar las ventas a través de los canales delivery.

Una edicidn sin precedentes para ayudar en la recuperacion de la hosteleria espafiola

En esta quinta edicidn, HIP ha llevado a cabo una accién sin precedentes para apoyar a la recuperacion
de la hosteleria espanola a través de un plan de estimulo del que se podrdn beneficiar todos los
profesionales que visiten el evento, y contara con dos ejes que actuardn como palanca de revulsivo
para el sector. El primero sera el eje formativo, ya que este afio el Hospitality 4.0 Congress serd de
caracter mads practico y participativo que otras ediciones, con el objetivo de ayudar a impulsar las
ventas, optimizar la gestion y establecer las bases para la reactivacién y recuperacion de los negocios
hosteleros. El segundo eje consistird en unas medidas de apoyo econdmico, como el talonario con
promociones y descuentos especiales de practicamente todas las firmas expositoras que suman mas
de 10.000€ en ayudas, o el sorteo de bonos de 300 euros entre todos los visitantes profesionales con
establecimiento para ayudarles en las compras o reposicidon de sus almacenes de alimentos y bebidas,
equipamiento, tecnologia o menaje, entre otras, y que podran adquirir en una Unica compra entre
todas las firmas participantes a HIP.

Un afio mas, HIP reunird a los lideres de toda la cadena de valor de la hosteleria (fabricantes,
distribuidores, operadores, patronales, asociaciones y las distintas administraciones publicas) para
definir las estrategias, tendencias y modelos de negocio que ayudaran a la reactivacion del sector. Una
cita ineludible por y para el sector creada para impulsar el liderazgo mundial de la hosteleria de
nuestro pais y en el que se ha trabajado en un amplio protocolo de medidas de seguridad e higiene
para garantizar un entorno de negocios seguro para todos los asistentes.
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