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OPENING HIP 2022
HOST: EVA BALLARÍN   
HOSPITALITY 4.0 CONGRESS DIRECTOR

11:15 - 11:30
Bienvenida HIP 2022                                                                                
Eva Ballarín. Hospitality 4.0 Congress 
Director 

11:30 - 12:45
Opening Ceremony HIP 2022
Eva Ballarín. Hospitality 4.0 Congress 
Director 
Manuel Bueno. Event Director HIP
Hugo Rovira. Copresidente de HIP
Carlos Pérez-Tenorio. Copresidente HIP 
Paloma Martín. Consejera de Medio 
Ambiente, Vivienda y Agricultura. 
Comunidad de Madrid
  

12:45 - 13:15
Reposicionamiento e identidad
Eva Ballarín. Hospitality 4.0 Congress 
Director
Mar de Miguel. Vicepresidenta Ejecutiva
AEHM

13:15 - 14:00
Factores clave para atraer al cliente 
premium y segmento MICE
Natalia Ros. Editora y Socia Fundadora
Meet in - Forum Business Travel
Mar de Miguel. Vicepresidenta Ejecutiva
AEHM
José Ángel Preciados. CEO Ilunion 
Hoteles
Javier Pérez.  CEO VP Hoteles
José Ángel Esteban. NH Hotels

PERFECT RESTAURANT PROJECT

16:30 - 17:30
Análisis del sector y papel de las 
entidades financieras
Catalina Gumma. Directora Desarrollo de 
Comunidades Banca Negocios. CaixaBank
José Luis Yzuel. Presidente Hostelería de 
España

CULINARY ACTION BY BCC
HOST: : IZASKUN ZURBITU   
COORDINADORA ÁREA NEGOCIOS 
Y PROFESORA EMPRENDIMIENTO E 
INNOVACION BASQUE CULINARY CENTER

17:30 - 17:35
Opening Culinary Action!
Izaskun Zurbitu. Coordinadora Área 
Negocios y Profesora Emprendimiento 
e Innovacion, Basque Culinary Center
  

17:35 - 17:55
Nuevos modelos ‘líquidos’ de negocio
Alejandro Arranz. Director Corporate 
Venture y Nuevas Tecnologías 
Mahou-SanMiguel
Hugo Muñoz. Chef y Propietario
Ugo Chan
Javier Sanz. Cañitas Maite y OBA                                           
Juan Sahuquillo. Cañitas Maite y OBA 
Pilar Oltra. Chef y Fundadora, Vinology
  

17:55 - 18:15
Formatos que apuestan por la 
sostenibilidad para ser rentables
Izaskun Zurbitu. Coordinadora Área 
Negocios y Profesora Emprendimiento 
e Innovacion, Basque Culinary Center 
Javier Olleros. Gerente, Culler de Pau
Roberto Cabrera. Huerta de Carabaña
Martina Puigvert. Jefa de Cocina, 
Les Cols
  

18:15 - 18:35
Prioridades del talento joven
Carlos Casillas. Propietario, MûD Wine Bar
Vicky Sevilla. Gerente, Arrels
  

18:35 - 18:55
Cómo se gestiona el quinto mejor 
restaurante del mundo y su adaptación 
a la postpandemia
Eduard Xatruch. Chef y propietario
Disfrutar
  

18:55 - 19:00
Cierre Culinary Action! Edition 2022
Izaskun Zurbitu. Coordinadora Área 
Negocios y Profesora Emprendimiento 
e Innovacion, Basque Culinary Center

GLOBAL EXPERTS
HOST: DONALD BURNS   
FUNDADOR Y CEO
THE RESTAURANT COACH

10:30 - 11:00
Global Data: tendencias  y 
transformación de la industria Horeca
Tina Nielsen. Editora
Foodservice Consultant

11:00 - 11:30
Tendencias que determinan el sector 
mundial de la restauración
Donald Burns. Fundador y CEO
The Restaurant Coach
Tina Nielsen. Editora
Foodservice Consultant
Meredith Sandland. Autora
Delivering the Digital Restaurant

DERECHO Y GASTRONOMÍA
HOST: ALFREDO GÓMEZ-ACEBO
SOCIO DE CREMADES & CALVO-SOTELO

11:30 - 12:00
Bienvenida Congreso de Derecho y 
Gastronomía 2022
Alfredo Gómez-Acebo. Socio de 
Cremades & Calvo-Sotelo
Rafael Ansón. Presidente, Asociación 
Europea de Derecho y Gastronomía
Javier Cremades. Presidente de 
Cremades & Calvo-Sotelo
José Luis Yzuel. Presidente
Hostelería de España

12:00 - 13:00
Proceso de indemnización: estado 
actual de la demanda colectiva
Diego Solana. Socio de Cremades & 
Calvo-Sotelo
Vicente Conde. Ex Magistrado del Tribunal 
Supremo y del Tribunal Constitucional
Begoña Freire.
Alfonso García. Casa Alfonso
Rafael Martins. Martins De Lima

13:15 - 14:15
Prevención de riesgos legales en fase 
post pandemia
Roberto Miño. Cremades & Calvo-Sotelo
Emilio Gallego. Secretario General
Hostelería de España 
Celia Ferrero. Federación de Asociaciones 
de Trabajadores Autónomos
Rafael Ansón. Presidente, Asociación 
Europea de Derecho y Gastronomía

GLOBAL EXPERTS
HOST: DONALD BURNS   
FUNDADOR Y CEO
THE RESTAURANT COACH

15:30 - 16:15
USA, the Food Service Factory
Donald Burns. Fundador y CEO
The Restaurant Coach

16:15 - 16:45
Consumer & Industry Insights 2022
Donald Burns. Fundador y CEO
The Restaurant Coach
Tina Nielsen. Editora, Foodservice 
Consultant

PERFECT RESTAURANT PROJECT
HOST: GONZALO MATEOS   
PROPIETARIO EXPANSIÓN Y ESTRATEGIA

16.45 - 17.15
CaixaBank - Financiación
Gema Arqués. CaixaBank

17:15 - 17:30
El mapa inmobiliario Horeca
Gonzalo Mateos. Propietario
Expansión y Estrategia

17:30 - 18:00
Real Estate, activos y rentabilidad: 
análisis de la demanda
Gonzalo Mateos. Propietario
Expansión y Estrategia
Patricio Palomar. Jefe de Inversiones 
Alternativas | Iberia, AIRE Partners
Juan Pedro Sáenz-Díez. Alca Capital 
Partners

18:00 - 18:30
Real Estate, activos y rentabilidad: 
proyectos referentes
Gonzalo Mateos. Propietario
Expansión y Estrategia
José Luis Serra. Investment Director
Blasson Property Investments
Tomás Miró. Socio, Onirius Hospitality 
Advisors

18:30 - 19:00
La revolución inmobiliaria del 
hospitality
Gonzalo Mateos. Propietario
Expansión y Estrategia
Juan Ignacio Jimenez-Casquet. 
Canalejas Four Seasons Project  Mohari 
Hospitality Limited
Javier Jimenez-Casquet. Director 
General, Alcaidesa Holding

F&B SUMMIT
HOST: EDUARDO SERRANO   
PRESIDENTE AIDABE

10:30 - 11:00
Objetivo prioritario: aprender a atraer, 
desarrollar y retener el talento
José Antonio Castro. Director F&B
HIP Hotel Investment Partners
Emma Suárez. Talent Manager, JCI
Natalia San Juan. Corporate & Hotel 
Services Sr. Hr Partner, Meliá Hotels 
International
Esther Ortega. Directora de Recursos 
Humanos, Hotel Atelier

11:00 - 11:45
Tendencias y estrategias para 
impactar en la experiencia y la cuenta 
de resultados
Eduardo Serrano. Presidente, AIDABE
Alex Hugot. VP F&B, Meliá Hotels 
Internantional
Emilio Suero. Vice Presidente F&B 
NH Hotel Group

11:45 - 12:15
Como incrementar el TRevPAR desde 
el área F&B
Eduardo Serrano. Presidente, AIDABE 
Sergio Mellado. Director corporativo F&B, 
Catalonia Hotels&Resorts
José María Recio. F&B Director,
Único Hotels
Aida Muñoz. Directora de Estrategia de 
Ingresos, Hotel Investment Partners

12:15 - 12:45
‘Todo Incluido’ en hoteles urbanos y 
vacacionales… ¿cómo lo reinventamos?
Nuño S. Urrea. Innovación y Digital
AIDABE
Miguel Millera. Chef Corporativo, Iberostar
Juan Antonio Alonso. Corporate Culinary 
Director, Meliá Hotels International
Isabel Civico. Hotel Puente Real

12:45 - 13:15
Proyectos hoteleros sostenibles
Ramón Gómez. Director Corporativo, 
Onnera Group

13:15- 13:55
Paella + Tecnología = rentabilidad 
asegurada
Sergi Escolà. CEO, Mimcook
Ricardo Clavel. Marketing Manager 
Foodservice, GBfoods

DIRECCIÓN Y GESTIÓN DE SALA
HOST: MARIANELA OLIVARES, CEO 
LINKERS Y ABEL VALVERDE
GRUPO PESCADERÍAS CORUÑESAS

16:00 - 16:20
Presentación y bienvenida
Marinela Olivares. CEO Linkers
Abel Valverde. Grupo Pescaderías 
Coruñesas

16:20 - 17:00
La formación de la sala a debate
Abel Valverde. Grupo Pescaderías 
Coruñesas
Gonzalo Parras. Coordinador de Área de 
Sala y Servicio, Basque Culinary Center
Sara Fort. Paco Roncero
Manuel Senante. Gerente Escuela 
Hosteleria, Cámara de Comercio

17:10 - 17:30
Cómo crear un servicio de sala exitoso 
y reconocido
María Torrecilla. Deessa Quique Dacosta
Silvia García. Head of Sommelier Mandarin 
Oriental Ritz Madrid

17:45 - 18:30
El servicio en los nuevos conceptos 
actuales
Abel Valverde. Grupo Pescaderías 
Coruñesas
Gonzalo Bugallal. CEO, MAD Gourmet 
Canalejas 
Alberto Morán. Director, MAD Gourmet 
Canalejas
Carlos Moreno. Grupo Larrumba
Juan Moll . Responsable de Desarrollo
SDGC Joël Robuchon

18:30 - 19:00
A la nueva conquista del servicio 
en barra
Javier San Segundo. CEO, Palencia Brava

PERFECT RESTAURANT PROJECT
HOST: ÓSCAR CARRIÓN
CEO GASTROUNI

10:30 - 10:45 
El camino hacía el nuevo consumidor
Maribel Vidal. Directora de Marketing y 
Comunicación, Frit Ravich

10:45 - 11:30
Innovación y realidad en restauración
María Martínez. Directora Académica
Barcelona Culinary Hub
Belén Villodas. Directora del Master en 
Innovación, Emprendimiento y Gestión 
Gastronómica, BCH
José de Isasa. Socio Fundador y CMO
Eatable Adventures
Gary Llempen. Fundador, Grupo Ceviche

11:30 - 12:00
Madrid Innovation Hub
José de Isasa. Socio Fundador y CMO
Eatable Adventures 
Ángel Niño. Concejal Delegado de 
Innovación y Emprendimiento. 
Ayuntamiento de Madrid

12:00 - 12:30
La formación profesional como clave 
de la competitividad y sostenibilidad 
de la hostelería española
Monica Moso. Responsable e investigadora 
principal Centro de Conocimiento e 
Innovación de CaixaBank Dualiza

PERFECT RESTAURANT PROJECT
HOST: ÓSCAR CARRIÓN
DIRECTOR GASTROUNI

13:30 - 14:00
Evolución de la digitalización en 
la hostelería
Daniel Rubio. Director de proyectos, 
Valhalla
Jose Antonio Pérez. CEO, CoverManager
JJ Delgado. General Manager, 
MOVE Estrella Galicia
Sergio López. CEO, unBlock

15:30 - 16:15
Restauración independiente, 
la resistencia de la identidad
Óscar Carrión. Director, Gastrouni

16:15 -17:00
El caso de éxito de Nou Manolín y Piripi 
explicado por sus protagonistas
Óscar Carrión. Director, Gastrouni 
Silvia Castelló. copropietaria y gerencia
Grupo Gastronou (Nou Manolín, Piripi 
y Pópuli)
Jose Juan Castelló. Copropietario 
y gerencia, Grupo Gastronou

17:00 - 17:45
Carito Lourenço y Germán Carrizo. 
Una historia de éxito sin atajos
Óscar Carrión. Director, Gastrouni 
Carito Lourenço. CEO y Fundadora
Tandem Gastronómico
German Carrizo. CEO y Fundador
Tandem Gastronómico

17:45 - 18:30
Visión de futuro de hacia dónde 
va Madrid
Begoña Tormo. Presentadora, Onda Madrid
Iñigo Urrechu. Propietario Urrechu  / 
Zalacaín
Antonio Caballero. Mexicana Franquicias
Javier Brichetto. Executive Chef Piantao

BARRA DE IDEAS
HOST: RODRIGO DOMÍNGUEZ
DIRECTOR BARRA DE IDEAS

12:30 - 13:00
Empresarios y emprendedores 4.0: ADN 
creativo, innovador y profesionalizado
Rodrigo Domínguez. Director, Barra 
de Ideas
Manuel Canalejas. Gerente, Embassy
Juanjo López. La Tasquita de Enfrente

DELIVERY & FOOD AS A SERVICE
HOST: MANEL MORILLO  
SOCIO CONSULTOR CON GUSTO CONSULTING

10:30 - 10:45
Los datos del food on demand
Cristina García. OOH, Restauración y 
Foodservice Director, Kantar Worldpanel

10:50 - 11:10
La HORECA híbrida: los retos actuales 
del sector 
Sònia Soldevila. CEO, Con Gusto Consulting
Manel Morillo. Socio Consultor
Con Gusto Consulting

11:15 - 11:30
La visión internacional del delivery: 
El mercado USA 
Carl Orsbourn. Principal, Delivering the 
Digital Restaurant

11:35 - 11:55
Del éxito al fracaso en food delivery
Sònia Soldevila. CEO, Con Gusto Consulting
Ismael Alonso. Socio, Bentto
María Pia Durán. CEO, Lolín Café Gastrobar
Aleix Puig. CEO, Vicio
Adrián Pena. CEO y Fundador, Deelivers

12:00 - 12:20
La nueva normalidad hostelera 
Sònia Soldevila. CEO, Con Gusto Consulting
Julio Zhang. Socio, Soy Sohho Delivery
Guillem Ontiveros. CEO, Telemaki
Francisco Javier Rodríguez. CEO,
Monio Group
Ezequiel Montilla. CEO
Restaurante Alma Ezequiel Montilla

12:25 - 12:40
El food on demand robótico
Manel Terraza. Head of Product, 
REMY Robotics

12:45 - 13:05
Delivering de Digital Restaurant
Meredith Sandland. Autora, Delivering
the Digital Restaurant

13:10 - 13:30
Food delivery y bebidas:
la previsible evolución
Alejandro Arranz. Director de Corporate 
Venture y Nuevas Tecnologias, Mahou San 
Miguel

13:35 - 13:45
El quick delivery y el food delivery
Hunab Moreno. Director General 
Iberia Getir

13:50 - 14:15
Las dark kitchens en España en 2022
Manel Morillo. Socio Consultor,
Con Gusto Consulting
Luis D’Anello. CEO, CogoFood
Patxo De Toro. Co-founder, Cookmunity
Jaime Martínez de Velasco. CEO, Cuyna
Angelo Di Placido. CMO, Booh! Food

14:15 - 14:30
El éxito del delivery: 
digitalizarse para multiplicar tus 
ingresos y evitar el caos operativo
Guillermo Galera . Deliverect

EMERGING TECHNOLOGIES FORUM
HOST: ALBERTO GIL DE LA GUARDIA
CEO LE CRYPTO CLUB

16:00 - 16:30 
¿Cual es el estado actual del mundo 
crypto-metaverso en HORECA? 
¿Hacia dónde se dirige?
Marius Robles. Chief Visionary Officer
Food by Robots

16:30 - 16:45
¿De qué estamos hablando? NFT, 
blockchain y metaverso en estado puro
Alberto Gil. CEO, Le Crypto Club

16:45 - 17:30
Deporte, turismo y retail: 
Tres industrias en las que fijarnos en 
HORECA para empezar a adoptar el 
metaverso y las criptomonedas
Javier Romera. El Economista 
Miquel Taulet. Mitico Sports
Jimmy Pons. Innovation Maker
Roundcubers.com
Coro Saldaña. Digital Fashion Senior Advi-
sor

17:30 - 17:40
¿Es posible tokenizar un restaurante 
o un hotel? ¿Y cómo capital mundial 
de la gastronomía?
Alberto Gil. CEO, Le Crypto Club

17:40 - 18:30
¿Oportunidad o burbuja? Debate del 
potencial real y futuro del cripto-meta-
mundo que se avecina
Marius Robles. Chief Visionary Officer
Food by Robots
Ricardo Marín. CEO, Foodcoin
Carlos Gelabert. The Fitzgerald Burger 
Company
Carlos Blanco. Nuclio
Patrik Bergareche. Just eat take away

18:30 - 19:00
Un NFT para chuparse los dedos: 
manteo en directo con Paco Roncero 
Alberto Gil. CEO, Le Crypto Club
Paco Roncero. CEO, Paco Roncero

COOK ROOM
HOST: EVA HAUSMANN  
CEO HAUSMANN GASTRONOMIC EVENTS

10:30 - 11:00
Donuts Now
Marta Fernandez. Grupo Bimbo

11:00 - 11:15
Taste Tomorrow
Daniel García. Responsable Área Marketing 
Intelligence, Puratos
Verena Fiori. Product Manager, Puratos

11:30 - 12:00
Taller de postre con el MOF 
Jonathan Mougel
Jonathan Mougel. Puratos

12:00 - 12:30
Claves para subir el ticket medio vía 
delivery & take away
Alex Viñeta. Jefe del Canal de Distribución, 
Unilever Away from Home Spain

12:30 - 13:00
5ª Gama y creatividad:  Revisando la 
cocina tradicional
Danny Hawthorn. Campofrio Smart 
Solutions

13:00 - 13:30
Oferta atractiva y rentable adaptada 
a las nuevas tendencias: Delivery & 
take away 
Antonio Arrabal. Restaurante La Jamada

13:30 - 14:00
Masterclass rentabilidad: 
La tendencia del emplatado como 
herramienta de venta
Eva Hausmann. CEO, Hausmann 
Gastronomic Events

14:00 - 15:00
Showcooking Unilever Food Solutions. 
Los ingredientes para una nueva 
generación de Chefs
Verónica Zumalacárregui. 
Javier Estévez. La Tasquería

16:15 - 17:00
Tradición transgeneracional, 
una cocina de tendencia en Europa
Eva Hausmann. CEO, Hausmann 
Gastronomic Events
Carlota Claver. Chef y Propietaria
La Gourmanda
Nieves Ye. CEO, Don Lay

17:00 - 17:30
Pan premium, la importancia del pan 
en la experiencia del cliente
Eduard Torrens. KAM FoodService & 
Export, KAM Restauración Organizada
Jorge Miranda. Ñaming
Carlos Peguero. Vips
Isabel Quesada. Directora de Marketing y 
Comunicación, Ahumados Dominguez
José Manuel Rodríguez. Parques Reunidos

17:30 - 18:00
eCommerce: Digitalización del route 
to market en food service
Álvaro Lopez. Unilever Away from Home
Elena Ortiz. Unilever Away from Home

SAFE HORECA
HOST: LUIS RIERA
CEO SAIA 

18:00 - 18:30
El (impagable) precio del desperdicio 
en Horeca   
Luis Riera. Director, Saia - Consultoría en 
Seguridad Alimentaria
Ana Díaz. Subdirectora General de Calidad
y Sostenibilidad Alimentaria, MAPA
Beatriz Cecilia  Dirección de Proyectos
Hostelería de España
Glòria Cugat  
Subdirectora General de Inspección y 
Control Agroalimentario
Dirección General de Empresas 
Agroalimentarias, Calidad y Gastronomía

18:30 - 19:00
Aquí no se tira nada: aplicación práctica 
de normativas anti-desperdicio
Luis Riera. Director, Saia - Consultoría en 
Seguridad Alimentaria
Victor Quintillà. Director Gastronómico
Grup Lluerna
Marta Álvarez. Responsable de Calidad,
Areas
David Gonzalez. Corporate Accounts 
Manager, Ecolab

HORECA WINE & SPIRITS
HOST: SUSANA MOLINA
ENOPASSION 

10:30 - 10:50
Tu carta de vino también en tu oferta 
delivery
Sana Khouja. CEO y Fundadora, Zeena

10:50 - 11:20
Perfect match: vinos y cócteles para 
acompañar al delivery y take away
Celia Rodriguez. Retail Intelligence Expert, 
NielsenIQ
Sana Khouja. CEO y Fundadora, Zeena
Ernesto Barrón. CEO & CO-Founder,
FOODIOOM
Juan Luis Mastache. Responsable creativo 
cdaestudio | CEO Forzudo Food & Drinks

11:20 - 12:00
Romper con los estereotipos: 
una carta de nueva generación
Maite Corsín. Asesora de marketing,
DO Yecla
Hernán González. Chef y Sumiller
La Burbujería 
Jorge Neleman. Neleman

12:00 - 12:30
¿Es rentable tener una mala carta 
de vinos?
Xavier Saludes. Vinoteca Tierra
Jorge Cascajares. Managing Director,
Wine Advisor
Carlos Rubio. Ultramavinos

12:30 - 12:50
El cocktail, más que una simple mezcla
Oscar Lafuente. Docente Deleitas

12:50 - 13:05
Maridar fuera de horas
Ramón Coalla. CEO, Coalla 
Ángel Vellón. Distinto

13:15 - 13:50
Sexis y deseables: la rentabilidad de 
la tendencia del vino por copa
Marco Brocani. AMBIVIUM 
David González. Responsable de desarrollo
TEMECÉ Showroom & Agency
Gustavo Calvo. Señorita Malauva

16:00 - 16:30
El barman invisible
Borja Goikoetchea. Head Bartender de 
Grupo Salvaje
Carlo Proverbio
Ruben Ubric. Director Corporativo de Bares 
AMResorts Europa

16:30 - 17:15
Tragos 5 estrellas
Jesús Abia. Hotel Ritz

17:15 - 18:00
Charla sensorial on
Frank Lola.

18:00 - 19:00
Descubriendo el Perú escondido: 
Masterclass y cata

CONGRESO DEPENDENCIA Y SANIDAD
HOST: VANESSA VALVERDE DIRECTORA 
ALIMARKET SANIDAD Y DEPENDENCIA

10:30 - 11:00
Un sector de presente y de futuro
Vanessa Valverde. Directora Alimarket 
Sanidad y Dependencia

11:00 - 11:30
Residencias 5.2: casas para vivir con 
jardín, rehabilitación neurológica y 
funcional y residencias de barrio
Antonio Morales. Director de Operaciones 
Grupo Vitalia Home

11:30 - 12:00
La solución integral de salud y cuidados 
en casa
Ángel Díez. Ubikare

12:30 - 13:00
Transformación de los cuidados
José María Pena. Consejero Delegado
Grupo DomusVi

13:00 - 14:00
Atención domiciliaria
Oriol Fuertes. CEO, QIDA
Laura Peracaula. Co-Directora General,
Suara Serveis
Roberto Valdés. Consejero Delegado,
Cuideo
Manuel Castro. Director General,
Mensajerosad
Alberto Rubiños. Director, INGESAN 

16:00 - 16:30
Alternativa Edén
David Sprowl. Socio Fundador y Gerente
WD International Consulting
Walter Coffey. Socio Fundador y Gerente
WD International Consulting

16:30 - 17:00
El senior cohousing y las smart 
silver villages
José Carlos Rodrigo. CEO y Presidente
Hábitat Colaborativo 

17:00 - 17:30
Transparencia y big data
Josep de Martí. Socio Fundador, 
Inforesidencias
María Romero. Socia Directora de 
Economía, AFI

AULA MAKRO

11:00 - 11:45
WeTable - Plataforma digital de 
experiencias gastronómicas
Iñigo Lavado. Propietario Íñigo Lavado

12:00 - 12:40
Finca Alfoliz, un modelo sostenible 
reflejo de la asignatura 
‘cultura gastronómica’
Xanty Elias. CEO, Grupo Xanty Elias

13:00 - 13:45
Nuevas tabernas, nuevas tapas
José Luis Martínez. Chef, Taberna y Media

14:00 - 14:45
Cocina geográfica aragonesa 
Ramcés González. Chef y Co-Fundador
Cancook

15:00 - 15:55
Raíces, hechos de barro
Carlos Maldonado. Chef y propietario,
Raices

16:00 - 16:45
Huerta y brasas
Braulio Simancas. Chef y Propietario,
Silbo Gomero

17:00 - 17:40
Verduras de temporada
Ricardo Señoran. Chef y propietario,
Farragua

18:00 - 18:45
El arte de la fermentación coreana 
en España 
Luke Jang. Executive Chef y CEO, Luke

CEO’S SUMMIT
HOST: OCTAVIO LLAMAS   
CEO OCEAN UNIVER

10:00 - 10:20
La hostelería al desnudo
Vicente Montesinos. Socio, 
Ameba Research

10:20 - 10:40
Una mente maravillosa
Marcos De Quinto. CEO 

10:40 - 11:00
La leyenda del indomable
Sergio Rivas. CEO, Avanza Food

11:00 - 11:30
Perspectivas económicas para el 
sector de la restauración
Javier Ibáñez de Aldecoa. Economista,
CaixaBank

12:10 - 12:30
Lluvia de burger
Carlos Gelabert. The Fitzgerald Burger 
Company
Jose Maria Carrillo. CEO, Tastia Group
Joaquin Capel. CEO Steak Burger

12:30 - 12:45
Starsky & Hutch
Carlos Ruiz. CEO, La Mordida
Carlos Ortiz. Co-Fundador, Aloha Poke

13:45 - 14:15
Los 4 Magníficos
Eduardo Basanta. CEO, Grupo La Musa
Jose Antonio Del Castillo. CEO
Manolo Bakes
Javier Rueda.  CEO La Maquina
Nino Redruello. CEO, Grupo La Ancha

HORECA TALENT
HOST: MARIANELA OLIVARES
DIRECTORA GENERAL LINKERS 

16:00 - 16:10
Presentación 
Marianela Olivares. CEO, Linkers
Andrés Encinas, Director Reclutamiento 
y Gestión de Talento en Turismo. Linkers.

16:10 - 16:40
Retos de la gestión de equipos en 
la realidad actual
Marianela Olivares. CEO, Linkers
Luis Maria Usoz. Grupo Oter
Eduardo Basanta. Director General,
Grupo La Musa
Nacho Navarro. CTO & HR Director,
Grupo Larrumba

16:50 - 17:10
Captación de profesionales, el foco 
del dilema empresarial
Camilo Ospina. Relaciones Institucionales,
Linkers

17:10 - 17:40
La visión directiva en las nuevas
generaciones de líderes
Marianela Olivares. CEO, Linkers
Arturo Rodríguez. Director de Recursos 
Humanos, Grupo Healthy Poke
Tony Sánchez. Grupo Casa Carmen
Minerva Tapial. Inclán Brutal Bar

17:50 - 18:30
Una formación para generar nuevos 
puestos de trabajo en hostelería
Marianela Olivares. CEO, Linkers
Emilio Gallego. Secretario General,
Hostelería de España
Gonzalo Parras. Coordinador de Área de 
Sala y Servicio, Basque Culinary Center
Ginesa Martínez. Vicedecana del Grado 
de Turismo, UCAM

18:40 - 19:00
La comunicación interna y su 
transformación digital
Laura Rivilla. Manager de Soluciones para 
Franquiciados, McDonald’s
Llarina López. Manager de Comunicación 
Interna, McDonald’s

THE VIP ROOM HOTEL TRENDS
HOST: ROCÍO ABELLA  
SOCIA DELOITTE DIGITAL 

10:30 - 10:45
Welcome to The VIP Room 2022
David Rodríguez. Socio Director de 
Transporte Hostelería y Servicios, Deloitte

10:45 - 11:15
Presentación “España destino global”
Federico González. Radisson Hotel Group
Jorge Gilabert. Socio, Monitor Deloitte

11:15 - 11:45
Los líderes del mañana: generación <40
Patricia Ruiz. Senior Manager 
Monitor Deloitte
Gonzalo Carpintero. Radisson Hotel 
Group
Carlos García. VP de Estrategia y Financial 
Planning, NH Hotel Group
Javier Andrés. VECI - Logitravel

11:45 - 12:15
La gestión de las personas en un mundo 
impactado y en transformación
Rocío Abella. Socia, Deloitte Digital
Jesús Torres. Global CHRO
Food Delivery Brands (Telepizza)
Manuel Domínguez. Viajes El Corte Inglés
Daniel Afonso, Ejecutivo de RRHH, 
Radisson Hotel Group

12:15 - 12:45 
M&A: Retos y oportunidades en 
el mercado
Marc Molas. Director, Deloitte
Victor Martí. Fundador GMA. Hoteles 
Socimi de Atom
Javier Águila. Alua, AM Resort Hyatt
Helena Burstetd. Aliseda Inmobiliaria

12:45 - 13:15
Nuevos modelos de digitalización y 
los riesgos asociados
Franck Pou. Socio, Deloitte
Borja Álvaro. Socio, Deloitte
Romain Dvorak. SVP Internal Audit Risk 
Management, NH Hotel Group
Marcel Alet. CIO, Palladium

13:15 - 13:45
La sostenibilidad en la agenda del CEO
Xavier Angrill. Socio responsable de 
sostenibilidad en Turismo, Deloitte
Encarna Piñero. CEO Grupo Piñero
José Ángel Preciados. CEO,                                                                          
Ilunion Hoteles

HOTEL TRENDS
HOST: BRUNO HALLÉ  & ALBERT GRAU
SOCIO DIRECTOR CUSHMAN & WAKEFIELD

16:30 - 17:00
Tendencias del mercado global 
y la inversión
Bruno Hallé. Socio Director
Cushman & Wakefield
Michael Nowlis. Programme Director
University of Cambridge

17:00 - 17:45
Inversión hotelera: oportunidades 
de futuro
Frederic Le Fichoux. MRICS; International 
Partner, Cushman & Wakefield
Bruno Hallé. Socio Director
Cushman & Wakefield
Benjamin Chiche. Director de Inversiones 
Hoteleras Europa. Schroders
Fabian Zschweigert. Director, Hotel 
Transactions, Invesco
Cristina Fernández Hoyo. Country 
Manager Spain & Portugal, Covivio
Dushyant Nath. Director de Inversiones
Archer Hotel Capital

17:45 - 18:15
El asset management hotelero, 
como sacar el mayor partido a una 
inversión hotelera
Bruno Hallé. Socio Director
Cushman & Wakefield
Albert Grau. Socio Director
Cushman & Wakefield

18:15 - 19:00
Financiación de proyectos hoteleros
Albert Grau. Socio Director
Cushman & Wakefield
David Rico. Director, CaixaBank Hotels 
& Tourism
David Hoys. Director de consultoría, 
Dyrecto Consultores
Inmaculada Benito. Directora del 
Departamento Turismo, Cultura y 
Deporte, CEOE

SUPPLY CHAIN SUMMIT
HOST: MAYTE BALLESTEROS  
PROJECT DIRECTOR HIP

10:30 - 10:35
2022, el año de la reingenieria 
de compras
Mayte Ballesteros. Project Director HIP

10:35 - 11:00
¿Esos felices años 20?. Deconstruyendo 
al consumidor OOH post pandemia
Cristina García. OOH, Restauración y 
Foodservice Director, Kantar Worldpanel

11:00 - 11:45
 Alzas en materias primas, 
¿especulación o realidad? 
La industria responde
José María Cervera. Presidente
Foodservice Institute
Nicolás Rodríguez. CEO Haricaman
Pablo Plaza. Senior Director Retail Europe
McCain
Pedro Marín. Director de Logística y 
Planificación de la Demanda & Distribución
Pascual
Pablo García de Ceca. Director Mayorista 
C&C, Musgrave

11:45-12:10
El efecto mariposa en la logística 
globalizada. Engranajes complejos 
ante demandas imperfectas
Ovidio López. Director General
Raminatrans USA

12:10 - 12:30
Incremento de precios en restauración. 
Causa-efecto del alza de las materias 
primas
Xavier Mallol. CEO y Co-Fundador
Delectatech

12:30 - 13:10
Ante la escasez de recursos, 
aprovechamiento máximo. 
La importancia del upcycling en 
hostelería como método de 
revalorización del residuo
Mario Cañizal. Patrono de la Fundación 
de Restaurantes Sostenibles
Promotor Foodservice Upcycling Forum
Arleny Medina. Dirección Sostenibilidad y 
Economía Circular Restaurante Green Leka
Blanca del Noval López. Chef investigador
BCCInnovation
Diego Guerrero. DSTAgE y Dspeakeasy

13:10 - 13:55
Gestión del conflicto en compras con 
viento en contra o como mantener el 
rumbo en plena tormenta de costes 
Antonella Fayer. Fundadora, Fayercoach
Merche Vidal. Directora Supply Chain,
Grupo Saona
Albert Planas. Director de Compras y 
Logística, Serunion
Alejandro Casajuana. Director General,
Quantum CCS

13:55 - 14:00
Recapitulación y cierre
Mayte Ballesteros. Project Director HIP

SUMMIT COLECTIVIDADES
 
 
16:00 - 16:15
Polimeros sostenibles y sus 
tratamientos antibacterianos / 
antiviricos 
Pedro Palacios. Responsable de ventas 
Sumico 

16:15 - 16:30
Sostenibilidad y eficiencia en las 
cocinas profesionales
Francisco Javier Sánchez. Director 
General, Onnera Group

16:30 - 17:00
La restauración colectiva: aquí y ahora. 
Retos y riesgos
María López. Directora RRII. Ausolan

17:00 - 17:45
La restauración colectiva: aquí y ahora. 
Retos y riesgos
María López. Directora RRII. Ausolan
Marc González. Marketing & Communica-
tion Director, Compass Group
Jaime García. CEO CEYS

17:45 - 18:15
La digitalización. La mejor aliada en 
cocinas de colectividades
Ghaim Kidane. Key Account Manager 
Colectividades, Rational
Ramon Alvarez. Banco Santander

18:15 - 18:45
La importancia, el potencial y la 
innovación en la restauración colectiva
Fernando Pascual. CEO, Compass Group 
Spain

AGENDA DIGITAL
 
 
15:30 - 16:00
Prospectiva: El restaurante digital 
del futuro
Jose Peláez. Responsable de Innovación 
LABe Digital Gastronomy Lab (Basque 
Culinary Center)

PERFECT RESTAURANT PROJECT
 
 
10:30 - 10:50
Marcas y restauración: matrimonio 
por amor
Manuel Romero. Presidente de Club Greco
Celia Jimenez 

10:50 - 11:15
La restauración en 2022 y más allá
Vicente Montesinos. Socio, Ameba 
Research

ANGENDA DIGITAL
 
 
16:00 - 16:15
Digitalizar y sistematizar para crecer: 
Yurest.
Marcos Gómez. CEO, Yurest

NEW CONCEPTS & FRANCHISES
HOST: ANTONI LLORENS 
F&B MELIÁ HOTELS INTERNATIONAL

11:15 - 11:45
No dejes para mañana lo que es negocio hoy
Diego Coquillat. CEO, DiegoCoquillat.com
Fernando García. Calidad Pascual
Javier Peña. Calidad Pascual
Tomás Pascual. Calidad Pascual
David Vázquez. Gremio de Hostelería 
del Vallés

11:45  - 12:10
WeBARMahou: nuestros bares de 
siempre como nunca
Paco Cruz. The FoodManager
Cristina Menéndez. Innovation Brand 
Manager, Mahou SanMiguel
Javier Hernández. Propietario, Asador 
de Abad de Madrid
Ana María Picazo. Entre Arcos

12:10 - 12:40
15 años de digitalización: de dónde 
venimos y hacia dónde vamos
Darío Méndez. Director de ventas España 
y Portugal, TheFork

12:40 - 13:20
Revolucionar el mercado con 
conceptos únicos
Ferran Centelles. Director del Sapiens 
del Vino, elBullifoundation
Rafa Zafra. Restaurante Estimar
Laura Gil. Directora de transformación 
digital de Damm
Catalina Gummà. Directora Desarrollo 
Comunidades Banca y Negocios, 
CaixaBank

13:20 - 14:00
Cómo ser rentable adaptando tu 
concepto a la realidad de tu mercado: 
Tres conceptos de éxito
Manel Morillo. Socio Consultor Con Gusto 
Consulting
Rafa Centeno. Propietario, Maruja Limón
Maria Nicolau. Chef, El Ferrer del Tall
Rebeca Toribio. Propietaria, Superchulo

14:00 - 14:15
La Franquicia: motor de desarrollo del 
sector restauración
Eduardo Tormo. Fundador y Director 
General, Tormo Franquicias Consulting

PEOPLE PRODUCT PLANET
HOST: ANTONI LLORENS
F&B MELIÁ HOTELS INTERNATIONAL

16:30 - 16:45
Retos en Horeca
Isaac del Hoyo. Sector Leader, Diversey 

16:45 - 17:00
La sostenibilidad en el canal Horeca: 
Importancia de la cooperación de 
los proveedores
Mario Cañizal. Patrono de la Fundación 
de Restaurantes Sostenibles & Promotor 
Foodservice Upcycling Forum

17:15 - 17:30
Envasando el futuro
Oriol Segarra. CEO, Bumerang
Francesc Enrich. Duni Iberica

17:30 - 17:45
El futuro de la sostenibilidad
Cristina Garcia. Ecolab

17:45 - 18:00
Smartpackaging sostenible y retornable
Víctor Borrás. Marketing Knauf Industries

18:00 - 18:15
La movilidad eléctrica como oportunidad 
para tu empresa
Javier Martínez. Director de Movilidad 
Sostenible, EDP

18:15 - 18:30
Cartografía de un restaurante sostenible
Sergio Gil. Presidente Restaurantes 
Sostenibles

18:30 - 19:00
Cartografía de un restaurante sostenible
Sergio Gil. Presidente Restaurantes 
Sostenibles
Iván Enriquez. Director, Restaurante Leka
Rebeca Barainka. Chef y Propietaria
Restaurante Galerna
Felipe Turell. CEO, Mo de Movimiento

FOODSERVICE ROBOTICS PIONEERS
HOST: FRANCISCO JAVIER MARTÍN  
DIRECTOR DE OPERACIONES DE 
HOSTELERÍA, FOOD BY ROBOTS

16:00  - 16:15
¿Cuál es el estado actual de la robótica 
aplicada al HORECA en el mundo?
Francisco Javier Martin. Food By Robots

16:15 - 16:30
IBM y la revolución culinaria que traerá 
su inteligencia artificial
Francisco Javier Martin. Food By Robots
Richard Goodwin. IBM, Chef Watson

16:30 - 16:50
Desafíos de los robots autónomos en 
entornos urbanos
Francisco Javier Martin. Food By Robots
Jake Stelman. Co-Fundador y VP Cartken

16:50 - 17:10
HYPER y el primer restaurante 
completamente automatizado 
de Pizza Hut
Francisco Javier Martin. Food By Robots
Udi Shamai. CEO, Hyper Foods Robotics

17:10 - 17:30
El presente y futuro de los robots que 
traerán nuestra comida
Marius Robles. Chief Visionary Officer
Food by Robots
Martin Varsavsky. Co-fundador y CEO
Goggo Network
Yasmine Fage. Co-fundadora y COO
Goggo Network

17:30 - 18:00
¿Cómo SONY pretende transformar la 
gastronomía a través de la robótica y 
la inteligencia artificial?
Francisco Javier Martin. Food By Robots 
Frederick Gifford. Líder de Gastronomía
SONY AI

18:00 - 18:45
El gran debate: robots, automatización 
y el futuro del trabajo tal y como lo 
conocemos
Marius Robles. Chief Visionary Officer
Food by Robots
Jose Varela. Responsable de 
Digitalización, UGT
Guillermo Pérez. Miembro de la Comisión 
de Sociedad Digital de CEOE,
Vicepresidente de la Comisión de la 
Alianza por el Desarrollo del Talento 
Digital de AMETIC
Morey Perez. Vicepresidente, AEDH
José Agustín González. Secretaría 
General de Empleo y Trabajo Autónomo
Junta de Andalucia

18:45 - 19:00
Metaverso, robótica y NFT: 
¿qué oportunidades pueden aparecer 
en HORECA?
Marius Robles. Chief Visionary Officer
Food by Robots

AGENDA DIGITAL

 
10:30 - 11:10
Cómo triunfar en la transformación 
digital de tu negocio: FASE I Análisis 
del negocio
Federico Fritzsch. CEO, Gstock
Fernando Tello. Grupo Coque 
Héctor Martín. VP of Sales, Voxel
Emilio Ruíz. Director corporativo A&B 
y activos de restauración
Hesperia Hotels & Resorts

11:10 - 11:50
Cómo triunfar en la transformación 
digital de tu negocio: FASE II Selección 
de herramientas
Manuel Romero. Socio Fundador
MRM Foodservice Solutions
Patricia Sánchez. Directora de desarrollo 
empresarial, Grupo China Crown
Álvaro Fernández. Director General
Grupo Lola - Delina’s
Javier Cocheteux. Pan Delirio

11:50 - 12:30
Cómo triunfar en la transformación 
digital de tu negocio.  FASE III 
Implementación y gestión
Jesús Sánchez. Socio Director
MRM Solutions
Rafael Vallejo. Director de Explotacion
Grupo Mentidero de la Villa
Felipe Turell. CEO, Mo de Movimiento
Juanjo López. Asesor de digitalización 
y Business Intelligence, Grupo Restaura
José Manuel Vidal. CEO, Grupo Ochenta 
Grados

13:00 - 13:45
Ventajas y soluciones de la 
digitalización en la hostelería
Jorge Lurueña. CEO y Fundador,
Mapal OS
Daniel Agromayor. Jefe de España y 
Portugal, Five Guys International
Luis Comas. CEO, AmRest Holdings
Sergio Rivas. CEO, Avanza Food

13:45 - 14:15
People & Culture con MAPAL OS
Carlos Gamallo. Director de Operaciones
Mapal OS
Juana Villanueva. Directora de Recursos 
Humanos, Five Guys España
Carlos Gelabert. Fundador The Fitzgerald 
Burger CompanY

PLANT-BASED FORUM
HOST: EVA HAUSMANN  
CEO HAUSMANN GASTRONOMIC EVENTS

10:30 - 11:00
Súmate a la ola sensacional del cambio: 
cocinamos el futuro
Sergi Oro. Chef Advisor, Nestlé Professional
Andrés Velásquez. Asesor culinario
Nestlé

11:00 -  11:15
Aportando valor añadido al foodservice: 
retos y claves
Jordi Barri. Co-Fundador y CEO, Flax & 
Kale

11:15 - 11:45
Showcooking Flax & Kale
Sergi Barulls. Chef Ejecutivo
Teresa Carles

11:45 - 12:00
Better Balance, descubriendo la 
proteína vegetal en restauración de 
la mano del chef Antonio Arrabal
Antonio Arrabal. Restaurante La Jamada
Florencio García. Campofrío

12:30 - 13:00
Transformación, tendencias y 
soluciones Plant-based
Hugo Verkuil. CEO, The Vegetarian Butcher

13:00 - 13:30
Oferta rentable, sostenible y atractiva 
para todos. Soluciones Plant-based 
by Equipo Culinario Unilever Food 
Solutions
Peio Cruz. Unilever Food Solutions

13:30 - 14:00
Reinventando el momento café 
con vegetal
Maria Rodeja. Danone
Ferran Buixeda

16:00 - 16:45
Ultrasostenibilidad: elaborar una oferta 
propia Plant-Based, con productos de 
proximidad de dieta mediterránea 
Eva Hausmann. 
Xavier Pellicer. Chef y propietario
Restaurante Xavier Pellicer
Susana Aragón. Co-propietaria y chef 
Cèntric Gastro
Óscar Teruelo. Cèntric Gastro

16:45 -  17:15
Chef rebels: la generación con impacto 
positivo desde los fogones
Marc Coloma. CEO, Heura Foods

17:15 - 17:45
Las virtudes culinarias del plant-based
Alex Pirla. Jefe de cocina, Heura

17:45 - 18:15
Recuperemos la dieta mediterránea
Rodrigo de la Calle. Chef y propietario, 
Invernadero

18:45 - 19:00
¿Cómo serán los nuevos alimentos 
que se están cocinando hoy en los 
laboratorios?
Beatriz Romanos. Directora, 
TechFoodMag

BAR&CO
HOST: JOSÉ MANUEL ANTELO
BARMAN ACADEMY

10:30- 10:50
New Spirits
José Manuel Antelo. Barman Academy
Antonio Naranjo. Propietario, Singular 
Spirits

10:50 - 11:15
Coctelería con vino
José Manuel Antelo. Barman Academy
Noelia Serna. Propietaria Musutruck

11:15 - 11:35
El fin de torrefacto en hostelería
Juan Rey. Director de Unidad de Negocio 
de Café, Grupo Calidad Pascual
Adrian Fernández. Responsable de 
Formación, Mocay Academy

11:35 - 12:15
El barman invisible
Emmanuel Dupont-Machet. 

12:15 - 12:45
Conceptos ultranicho
Roger Rueda. Doctor Lagarto 
George Restrepo. Coctelería Creativa

12:45 - 13:15
¿Por qué vale la pena ir a tu local?
Luis Bustamante. Brand Ambassador 
Spain, Jack Daniel’s
Yeray Monforte
Román Vila 

13:30 - 13:45
 ‘Easy Peasy’. Del premix al cocktail
Luca Anastasio. Director de Bares & 
Mixología en Grupo Azotea
Carlos Lopez. OTC Group 

13:45 - 14:15
Las consumidoras y consumidores 
mandan. La creación de una 
categoría mundial gracias a poner al 
cliente en el centro. Puerto de Indias
Juan Manuel Summers. Gin Puerto 
de Indias

16:00 - 16:40
Debate sobre 
los problemas entre restauración 
y bodegas
Richi Arambarri. Manager General Vintae
Ignacio de Miguel. Asesor varias bodegas

16:40 - 17:10
Nuevos modelos dentro del mundo de 
la distribución
Ignacio Soto. Gestor comercial 
Vinos Montenegro
Juan Manuel Lobato. Experiencias 
D’Autor
Rodrigo Prieto. Unicorn Wines

17:20 - 17:50
Externalización del conocimiento: 
distribuidora vs sumiller
Elisa Errea. Directora y fundadora
The Wine Studio
Koro Santos. Profesora Area de Sala y 
Coordinadora del area de Sumillería 
Basque Culinary Center
Manuel Jiménez. Bodegas Carlos Valero

17:50 - 18:30
¿Y quién sirve el vino?
Ferran Centelles. Director del Sapiens del 
Vino, elBullifoundation
Remi Sanz. Global Brand Manager Wines 
Zamora Company
Alejandro Escariz. Manager Moments
Mandarin Oriental

18:30 - 19:00
Venezuela mágica cata

CONGRESO DEPENDENCIA Y SANIDAD
HOST: VANESSA VALVERDE. DIRECTORA 
ALIMARKET SANIDAD Y DEPENDENCIA

10:30 - 11:00
Cuidados al final de la vida
Sara González. Jefe Médico, Grupo Amavir
Lidia Sánchez. Directora Amavir Alcorcón,
Grupo Amavir

11:00 - 11:30
Internacionalización y crecimiento. 
Cuatro Pilares
Asunción Zaragoza. CO-CEO y CFO
Orpea Ibérica

11:30 - 12:00
Innovación digital en los modelos de 
atención para mejorar la vida de las 
personas
Gonzalo Castellanos. Director Comercial 
de la región sur de Europa y América
Legrand Care

12:30 - 13:00
Salud mental, dependencia y personas 
mayores
Guillermo Bell. Presidente Ejecutivo
Grupo 5

13:00 - 14:00
Mesa redonda Inversión Inmobiliaria
Jorge Guarner. Fundador y Presidente 
Ejecutivo, Healthcare Activos
Miguel Ángel Pascual. Yield Manager
Thor Spain
Carlos Fernández de Araoz. Socio 
Director, Adriano Care
Nuria Béjar. Directora Nacional Ejecutiva 
Healthcare, Savills Aguirre Newman
Felipe Pérez. Asset Manager, Icade Santé

16:00 - 16:30
Cuidados a medida: la siguiente 
transformación
Domènec Crosas. Director de Estrategia
Senniors

16:30 - 17:00
Cómo alcanzar la excelencia en el Plan 
de Marketing Residencial
Yosune Rodríguez. Directora de Marketing 
y Comercial, Grupo Ballesol

17:00 - 18:00
Mesa redonda. Arquitectura 
en dependencia
Marta Parra. Arquitecta Co-Fundadora
Vira + Parra Müller
Clara Rius. Arquitecta, PSP Arquitectura
Sergio de las Casas. CEO y Arquitecto 
Senior, 3S Senior Designs
Raúl Contreras. Director de
Infraestructuras, Caser Residencial
Leticia Pérez. Iubilate Psicología

AULA MAKRO
 
 
11:00 - 11:45
Cocina con frutos secos 
Teresa Gutiérrez. Chef y Propietaria
Azafrán

12:00 - 12:45
Raíces y tubérculos km.0
Begoña Rodrigo. Chef y Propietaria
La Salita

13:00 - 13:45
Mirada al pasado
Rebeca Barainka. Chef y Propietaria
Restaurante Galerna

14:00 - 14:45
El cuidado del producto como base 
de la eficiencia y la creatividad
Carito Lourenço. CEO y Fundadora
Tandem Gastronómico

15:00 - 15:45
La Galicia del interior
Lydia Del Olmo. Chef y Propietaria
Ceibe

16:00 - 16:45
Recetario herreño actualizado 
Iciar Pérez. Jefa de Cocina
Poemas by Hermanos Padrón

17:00 - 17:45
Cocina dulce con verduras
Lucía Grávalos. Chef,
Mentica Gastronómico

18:00 - 18:45
Origen, proximidad, tradición 
y temporalidad
Pepa Muñoz. Chef y Co-Propietaria
El Qüenco de Pepa

RESTAURANT TRENDS 
DE MARCAS DE RESTAURACIÓN

10:00 - 10:10
Bienvenida
Ángeles Blanco. Presentadora 
Informativos, Telecinco

10:10 - 10:20
Bienvenida del Presidente de Marcas 
de Restauración
Carlos Pérez. CEO de FOODBOX
Presidente de Marcas de Restauración

10:20 - 10:40
Inauguración Institucional
Reyes Maroto. Ministra de Industria, 
Comercio y Turismo

10:40 - 11:00
Claves de la recuperación del
foodservice
Edurne Uranga. Directora de Foodservice  
en España, The NPD Group

11:00 - 11:40
Observatorio del sector en el ámbito 
internacional
Edurne Uranga. Directora de Foodservice  
en España, The NPD Group
François Videlaine. Socio McKinsey & Co.
Joao Almeida. Director M&A Commercial 
Finance, KFC
Luis Comas. CEO, AmRest Holdings
María Castroviejo. Raboresearch Food 
& Agribusiness, Rabobank

12:00 - 12:20
Tecnología: pieza clave en el futuro 
(y presente) de la hostelería
Ignacio Biedma Fierro. Retailer Account 
Development, Nielsen España

12:20 - 12:50
El ABC de la digitalización en la 
restauración
David Cierco. Director ejecutivo
Fundación Alianza
Carlos Gamallo. Director de Operaciones
Mapal OS
Mara García. CEO, Goiko
Jose Maria Carrillo. CEO, Tastia Group
Ignacio Biedma Fierro. Retailer Account 
Development, Nielsen España

12:50 - 13:00
Asociaciones invitadas
Arnaud Dufour. Serving Europe
Clémence Artus. Groupement National 
de la Restauration (GNR)
Andrea Belegante. Der Bundesverband 
der Systemgastronomie (BdS)

13:00 - 13:20
Inflación de precios:
percepción y realidad
Miguel Afán de Ribera. 
Simon-Kucher&Partners

13:20 - 13:40
Una ronda con la restauración de marca
Ángeles Blanco.
Javier Floristan. Fundador y CEO
Grupo La Mafia Se Sienta a La Mesa
Rodrigo Roche. Director General
Sushicatessen
Pablo Mazo. Heineken
Francesc Ros. Pizzerías Carlos

13:40 - 14:00
Clausura Restaurant Trends

AGENDA DIGITAL
 
 
10:30 - 11:00
Digitalización, objetivos y beneficios 
para tu negocio
David Domínguez. Director Horeca 
Data y Digitalización
Raúl Serrano. Restuarante El Goloso
María Romero. Covermanager
Marta Alonso. Mahou Sanmiguel

11:00 - 11:20
Soluciones digitales para hostelería 
(Order&Go)
Javier Fernández. Especialista en 
Desarrollo de Negocio Canal Food&Drinks 
de CaixaBank

11:20 - 11:40
Chefs y proveedores: Gestionar y 
expandir un negocio en tiempos difíciles
Paolo Colombo. City Lead Madrid, Choco
Alberto Mena. CEO Prodesco
Álvaro Aguiar. Vespok 360º

11:40 - 12:00
Ágora Pay
Luis Miguel Manzano. IGT

12:10 - 13:00
Comunicación hotelera: cómo hablar 
con humanos en la era de los robots
Juan Daniel Nuñez. CEO
Smart Travel News

CONCLUSIONES HIP 2022
 
 

16:00 - 17:00
Conclusiones HIP 2022
Eva Ballarín. Hospitality 4.0 Congress 
Director

13:00 - 13:30
From Tourism to Leisure
Toni Mascaró. CEO, eMascaró

13:30 - 14:15
From Tourism to Leisure
Fabian González. Fundador, Foward
Mar Galtés. TechBarcelona
Germán Jiménez. Director General Turium
Aycan Çalışkan. Club of Course

HOTEL TRENDS: FROM TOURISM FROM 
LEISURE
HOST: TONI MASCARÓ CEO EMASCARÓ 

PEOPLE PRODUCT PLANET
HOST: ROBERTO TORREGROSA. 
CEO GUITART HOTELS

10:30 - 11:15
Factor humano: el más importante de 
la cadena de valor de la hostelería. 
Luces y sombras
Roberto Torregrosa. CEO, Guitart Hotels
Verónica Figueroa. Ostelea
Xavier Martin. Fundador y CEO, Turijobs
Pilar Monzón. Hotel Consultant en 
PM Hospitality
José María Martínez. Secretario General 
de la Federación de Servicios CCOO

11:15 - 11:45
Hostelería #PorElClima, la hostelería 
contra el cambio climático
Carmen Gómez-Acebo. Directora de 
Sostenibilidad, Coca-Cola
Ángel Luis Díez CMO Chief Marketing 
Officer, Coca-Cola

11:45 - 12:15
Sostenibilidad y liderazgo como 
atracción del nuevo talento responsable
Jaime Ozores. Socio Director
Odgers Berndtson
Carlos Diez de la Lastra. CEO
Les Roches Marbella
Marcos Valera. Vincci Hotels
Roser Bonancia. Serunion

12:30  - 13:00
Sostenibilidad: oportunidad 
u obligación
Álvaro Colino. Director de Coordinación 
de Productos de Negocios Sostenibles, 
CaixaBank

13:00 - 13:30
Los retos del sector para enamorar 
a los trabajadores
Raúl Sánchez. Country Leader España
Eurofirms Group

13:30 - 14:15
Sostenibilidad y hosteleria: oportunidad 
para un sector más competitivo
Paco Cruz. The FoodManager
Beatriz Herrera. Directora de 
Sostenibilidad y Relaciones Institucionales 
Mahou SanMiguel
Xanty Elias. CEO, Grupo Xanty Elias
Diego Sandoval. Restaurante 
Coque/Coqueto

AGENDA DIGITAL
 
 

16:00 - 16:30
De la mesa a tu CRM. Transforma a tus 
clientes en leads: gamificación, códigos 
QR y campañas de captación
Alfredo Solano. CEO, Cool Tabs

16:30 - 17:00
Como la tecnología puede ayudar 
y motivar a los empleados
Sergi Rostoll. Co-Fundador, Yumminn

DESIGN & EXPERIENCE
HOST: IGNASI PÉREZ ARNAL
CONGRESS DIRECTOR REBUILD

10:30 - 10:50
Responsive and Data Driven Hotels 
Design
Ignasi Pérez. Congress Director REBUILD
Quino Bono. CEO QBA
Jordi Truco. Socio HYBRIDa Arquitectura
Silvia Felipe. Arquitecta HYBRIDa 
Arquitectura

10:50 - 11:20
Arquitectura HORECA
Pepe Ballesteros. Pasajes de Arquitectura
Emilio Tuñón. Tuñón y Albornoz 
Arquitectos
Ángela Ruiz. AR Atelier
Pepe Gallegos. Aranguren+Gallegos 
Arquitectos

11:20 - 11:40
La importancia del mobiliario de calidad 
en el interiorismo
Ángel Sánchez. Voolcan

11:40 - 12:00
Mareno: la innovación en sostenibilidad 
para tus proyectos de restauración
Diego Aparicio. Gerente, Madinun/Mareno

12:00 - 12:15 
Porque siempre es el sabor lo que 
hace la diferencia
Matheus Benini. ARRIS

12:15 - 13:00 
Connectivity WH Experience. 
Un viaje al mundo del sake de la mano 
de la cristalería perfecta
Pablo Alomar. Salvioni&Alomar
Oriol Solá. Marugal - Distinctive Hotel 
Management

13:00  - 13:15
Como sacar la mayor rentabilidad al m2 
de cocina. Optimización + digitalización
Guillermo Lobato. Key Account Director 
Rational Ibérica
Juan Andrés Lattuf. Co-Fundador
CloudTownBrands

13:15  - 13:30
De una cocina horizontal a la cocina 
vertical
Juan Carlos Fernández. Formador - 
Asesor Procesos El Txoko de Juan Carlos - 
Comercial Hostelera

13:30  - 13:45
Interiorismo en la hosteleria: Hacia los 
materiales naturales y sostenibles
Anna Ararà. Brucs

13:45  - 14:00
Gastro marketing engineering
Pepe Benavides. CEO, BYP Global

14:00 - 14:15
Digital Signage impulsado por IA, 
un ejemplo de la vida real dentro del 
sector QSR
Albin Larsson. Visual Art

15:30 - 16:00
Haddock, la app que gestiona tu 
restaurante con tan solo una foto
Arnau Navarro. Haddock

DIGITAL GASTRONOMY STARTUP FORUM
HOST: JOSÉ PELÁEZ  
RESPONSABLE DE INNOVACIÓN 
LABE DIGITAL GASTRONOMY LAB

10:30 - 10:45
LABe Digital  Gastronomy Lab news 
Jose Peláez. Responsable de Innovación 
LABe Digital Gastronomy Lab

10:45 - 11:15
Food y Blockchain: de trazabilidad a 
metaversos gastronómicos
Jesús Herencia. Director de Activos 
Digitales, Oaro

11:15 - 12:00
Inversión en foodtech, la nueva ola de 
disrupción tecnológica
Ander López. Responsable de 
Emprendimiento, Basque Culinary Center
Xavier Mallol. CEO y Co-Fundador
Delectatech
Igor de la Sota. Cardumen Capital
Jesús Alonso. Partner, Cupido Capital
Clara Pombo. Clarke Modet

12:00 - 12:40
StartUp Pitches 
Ander López. Responsable de
Emprendimiento, Basque Culinary Center
FACTIC Solutions. Guillem Quintana
Yurest Solutions. Diego Ramos
Guudjob. Jaime Fernández
Proppos. Nil Salomó
Detox in a Box. Inés Góis

12:40 - 13:00
Hosteleros/as, chefs y profesionales 
en el centro de la innovación: caso 
Fagor Professional y Horeca Testers
Jose Peláez. Responsable de Innovación 
LABe Digital Gastronomy Lab 
Xabier Ormaetxea. Fagor Industrial

13:00 - 13:15
StartUp Forum - Entrega de premios
Begoña Rodriguez. BCC Innovation

THE BEST DIGITAL RESTAURANTS
HOST: DIEGO COQUILLAT  
CEO DIEGOCOQUILLAT.COM

13:15 - 14:00
Restaurantes inteligentes 4.0.
Diego Coquillat. CEO, DiegoCoquillat.com
Chema León. MAKRO
Eric Nikolic. CEO, Last.App
Belén Villodas. Directora del Master en 
Innovación, Emprendimiento y Gestión 
Gastronómica, BCH
Jose Antonio Pérez. CEO, CoverManager

14:00 - 15:00
Casos de éxito en posicionamiento 
digital
Diego Coquillat. CEO, DiegoCoquillat.com
Aitor Oyarbide. Director & Jefe de Sala
Restaurante Casa Amàlia
Julio Ramírez. Socio Fundador
Grupo Abrasador
Silvia Soriano.  Chef y propietaria
Taberna Mercedes
Julián Almaraz.  Relais & Châteaux 
Heritage Madrid Hotel and Relais & 
Châteaux Orfila hotel

15:00 - 17:00
Entrega de premios The Best Digital 
Restaurants 2022
Antonella Ruggiero. Directora General
Academia Iberoamericana de Gastronomía

COOK ROOM
HOST: EVA HAUSMANN 
CEO HAUSMANN GASTRONOMIC EVENTS

10:30 - 11:00
Cómo crear un destino gastronómico 
global
Eva Hausmann. CEO
Hausmann Gastronomic Events
Eduardo Diaz. Director de Activación 
Comercial Horeca, Mahou SanMiguel
Cesar Figari. Quispe Restaurante

11:00 - 11:15
Diferenciación al límite
Blanca Soler. Directora Comercial, 
Oms y Viñas

11:15 - 11:45
Los postres y el helado: el impulso más 
delicioso y rentable para tu negocio
Eva Hausmann. CEO
Hausmann Gastronomic Events
Pablo García. Chef Equipo Culinario
Unilever Food Solutions

ASIAN FOOD SUMMIT
HOST: UNDON

12:30 - 12:45
Asian Culinary Summit
Eugeni De Diego. Fundador, Tamae Bar

12:45 - 13:15
Cocinas de Asia. Tendencias y evolución 
de la oferta gastronómica asiática en 
España
Marta Simonet. Cofundadora y Directora 
Creativa, Banquete de ideas
Nieves Ye. CEO, Don Lay
Jose Miguel Serrano. Cominport
Luke Jang. Executive Chef y CEO, Luke
Jordi Vidal. Co-fundador y CEO, UDON

13:25 - 14:30
Asian Culinary Awards

COOK ROOM
HOST: PEDRO UREÑA 

15:30 - 16:00
La importancia del producto de cercanía 
y la Innovación gastronómica madrileña
Fernando Martínez. Revista Alimentaria
Ángel de Oteo. Director General de 
Agricultura, Ganadería y Alimentación. 
Comunidad de Madrid
Mario Sandoval, Restaurante Coque
José de Isasa. Socio Fundador y CMO
Eatable Adventures
Carlos Muñecas. Bodegas Sanviver
Francisco de Miguel. Euroambrosías
Ricardo Oteros. Supracafé

16:00 - 17:00
Pasteleria artesana: La excelencia, 
la calidad y la formación

BAR&CO
 
 
10:30 - 11:00
Alcohol & business: Nuevas tendencias
Ricardo Alcón. Client Development 
Manager, NielsenIQ

11:00 - 11:45
Alcohol & business: Tardeo
Miguel Grande. CEO, Terraza Atenas, 
Los Galayos
Carlos Valentí. Hermanos Vinagre
Enrique Valentí. Hermanos Vinagre

11:45 - 12:30
Alcohol & business: ¿Qué parte de 
verdad hay en las nuevas tendencias?
Javier Vázquez. Fundador y Propietario
La Caníbal
Pilar Oltra. Chef y Fundadora, Vinology
David Martínez. CEO y Co-Fundador
Sangría Republic

12:30 - 13:15
Alcohol & business: Los nuevos 
templos del vino
Pilar de Haya. Lavinia
Mario Ayllon. Berria

14:00 - 17:00
Wine&Spirits: La Hospitalidad en el 
tiempo
Luca Anastasio. Director de bares y 
mixología, Grupo Azotea
Salvatore Calabrese. Company Director
Maestro Calabrese
Giacomo Giannotti

CONGRESO DEPENDENCIA Y SANIDAD
HOST: VANESSA VALVERDE. DIRECTORA 
ALIMARKET SANIDAD Y DEPENDENCIA

10:30 - 11:00
Sostenibilidad, un valor añadido para 
geriátricos: limpieza y desinfección 
sostenibles
Eusebio Martínez. Fundador y Presidente
Recircula

11:00 - 11:30
Hacemos nuestra tu causa. 
Premios Superación Medirest
Joan Vergés. Seniors&Social, Education 
and SERAL Director España
Compass Group Spain
Paloma de Pablo. Compass Group

12:00 - 12:30
Responsabilidad Social Empresarial: 
el impacto de las empresas de cuidados 
a personas. Riesgos y Oportunidades 
José María Toro. AERTE

12:30 - 13:30
Mesa Redonda Patronales
Josefina Fernández. Presidenta 
Institucional, Grupo DomusVI
Jesús Cubero. Secretario General
AESTE
Marina Del Corral. Directora General
CEAPs
Ignacio Fernández-Cid. Presidente FED
Juan Vela. Presidente, LARES
Valeriano López. ASADE

AULA MAKRO
 
 
11:00 - 11:45
Pasión por el corte ibérico, humo y 
fuego a baja temperatura
Antonio María Ventura. Chef
El Quinto Sabor

12:00 - 12:45
Pescados marinados
Fran Vicente. Chef, El Sainete

13:00 - 13:45
Madrid Km.0
Miguel Ángel Mateos. ACYRE
Eduardo Casquero. ACYRE
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