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LA TRANSFORMACIÓN EN LA DIRECCIÓN DE RRHH EN HORECA
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Camilo Ospina. Director de Relaciones Institucionales Linkers

LA IMPORTANCIA DEL ‘ONBOARDING’ EN LA LLEGADA DE NUEVOS PERFILES AL EQUIPO
Camilo Ospina. Director de Relaciones Institucionales Linkers
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Paloma Arias-Perero. Director of People and Culture Hotel Four Seasons Madrid
Carlos Díez de la Lastra. CEO Les Roches Global
Rut Mud. Directora Recursos Humanos Grupo Quique Dacosta
Jorge Dávila. Beverage and Costumer Service Manager Palladium Hotel Group

DISEÑO FORMATIVO PARA PUESTOS DE DIRECCIÓN EN HORECA
Camilo Ospina. Director de Relaciones Institucionales Linkers
Lina Iaria. Directora Desarrollo Negocio Leiser Formacion y Consultoria

EL I+D EN LA SELECCIÓN DEL TALENTO Y LAS NUEVAS HERRAMIENTAS DE RRHH
Camilo Ospina. Director de Relaciones Institucionales Linkers
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Eva García. Socia Directora Instituto Español de Sinergología

RETENER Y POTENCIAR EL TALENTO. TODAS LAS CLAVES QUE NECESITA TU NEGOCIO
Camilo Ospina. Director de Relaciones Institucionales Linkers
Diego Olmedilla. Presidente Ejecutivo Aplus Gastromarketing
Pepa Muñoz. Presidenta FACYRE y chef-propietaria El Qüenco de Pepa
Angel Crespo. Director de Desarrollo de Negocio MAPFRE - Vida
Gonzalo Sendin. Restaurantes Gonzalo

LA CAPACIDAD DE INFLUENCIA EN EL LIDERAZGO DE EQUIPOS
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Óscar Fernández. Formador de habilidades interpersonales y liderezgo interacción humana

RECONOCIMIENTO Y COMUNICACIÓN COMO CLAVES DE LA FIDELIZACIÓN DEL TALENTO
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Jaime Fernández. Cofundador MAPAL Engagement

DIVERTIRSE TRABAJANDO
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Sergio de la Calle. Telefónica

LA VISIÓN DEL DIRECTOR DE OPERACIONES EN EL LIDERAZGO DE PROCESOS Y PERSONAS
Camilo Ospina. Director de Relaciones Institucionales Linkers
Eduardo Gómez. COO / Director de Marca Grupo Healthy Poke

EL FUTURO EN LA GESTIÓN DE RECURSOS HUMANOS
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Camilo Ospina. Director de Relaciones Institucionales Linkers
Camilo Ospina. Director de Relaciones Institucionales Linkers

EL ROL COMO EMPRESARIO DE UN CHEF DE ALTA COCINA
Anaïs Iglesias. Profesora e Investigadora Basque Culinary Center
Eneko Atxa. Chef 5 estrellas Michelin Restaurante Azurmendi (Larrabetzu)

LA MARCA DE UN RESTAURANTE COMO EMPLEADOR
Anaïs Iglesias. Profesora e Investigadora Basque Culinary Center
Cristina Lasvignes. Socia Fundadora Azotea Grupo
Miguel Carretero. Santerra

LOS DESAFÍOS DEL TALENTO JOVEN
Anaïs Iglesias. Profesora e Investigadora Basque Culinary Center
Laura Ros. Resturante DSTAgE
Lydia del Olmo. Chef y propietaria Ceibe
Xosé Magalhaes. Chef propietario Ceibe
Lucía Grávalos. Socia y chef Amicitia

LIDERAR EN VARIAS GENERACIONES
Anaïs Iglesias. Profesora e Investigadora Basque Culinary Center
Adela Balderas. Directora Master Innovación y Gestión de Restaurantes Basque Culinary Center
Elisabeth Horcher. Gerente Horcher

OPTIMIZA TU NEGOCIO A TRAVÉS DE LA GESTIÓN ENERGÉTICA Y LA FORMACIÓN
Ramón Dios. CEO RamonDios.com
Javier Manchón. Resposanble del Proyecto Campus Hostelería
David Dominguez. Dirección de Horeca Data y transformación digital Hostelería de España
Fausto Orio. Gerente Naturelek

¿CÓMO ESTÁ IMPACTANDO LA SITUACIÓN SOCIOECONÓMICA EN LA RESTAURACIÓN?
Ramón Dios. CEO RamonDios.com
Xavier Mallol. CEO & coFounder Delectatech

HORECA TALENT HOST: MARIANELA OLIVARES / CAMILO OSPINA

CULINARY ACTION! HOST: ANAÏS IGLESIAS

RESTAURANT MANAGEMENT HOST: RAMÓN DIOS

10:30 - 10:35

11:15 - 11:35

12:35- 12:55

12:55 - 13:15

13:35 - 13:55

15:30 - 16:00

17:00 - 17:30

16:00 - 16:30

17:30 - 18:15

13:55 - 14:00

11:35 - 12:00

16:30 - 17:00

18:15 - 18:45

12:00 - 12:35

10:35 - 11:15

INAUGURACIÓN VI CONGRESO EUROPEO DERECHO Y GASTRONOMÍA
Alfredo Gómez-Acebo. Secretario General de la AEDG Socio de Cremades & Calvo-Sotelo
Rafael Ansón. Presidente Asociación Europea Derecho y Gastronomía
Javier Cremades. Presidente de Cremades & Calvo-Sotelo
José Luis Yzuel. Presidente Hostelería de España

EL ESTADO DE LOS PROCESOS DE INDEMNIZACIÓN RECLAMADA POR HOSTELEROS EN ESPAÑA. LA 
RESPOSABILIDAD DEL ESTADO ANTE LA HOSTELERÍA TRAS EL COVID
Alfredo Gómez-Acebo. Secretario General de la AEDG Socio de Cremades & Calvo-Sotelo
Rafael Fernández. Ex Magistrado Tribunal Supremo
Diego Solana. Cremades & Calvo-Sotelo
José Antonio Gómez. Hostelería de España

LA ACTIVIDAD DE FRANQUICIA EN ESPAÑA: PROBLEMÁTICA DE LOS CONTRATOS Y LITIGACIÓN
José Luis González-Montes. Abogado y Socio de Cremades & Calvo-Sotelo
Augusto Méndez. Foodbox

GESTIÓN ANTE LA CRISIS DE LA FALTA DE PERSONAL
Roberto Miño. Cremades & Calvo-Sotelo
Rafael Ansón. Presidente Asociación Europea Derecho y Gastronomía
Vicente Conde. Ex Magistrado Tribunal Supremo y Constitucional
Emilio Gallego. Secretario General Hostelería España

CÓMO CREAR UNA EXPERIENCIA IRRESISTIBLE DENTRO DE UN CONCEPTO TRADICIONAL
Leymerlín Guerra. Directora Marketing Aluan
Juan Camilo Acosta. CEO Restaurante Cantina La 15
Alejandra Reyes. CEO Restaurante Storia D´Amore
Pedro Abellaneda. Restaurante La Peña

CÓMO CREAR UN CONCEPTO DE RESTAURACIÓN ATRACTIVO Y LLENARLO TODOS LOS DÍAS
Oscar Carrión. Director Gastrouni
Carlos Bosch. CEO Manero, El Portal, MarMia

CÓMO CREAR UNA LEGIÓN DE FÁNATICOS Y LLENAR TU RESTAURANTE
Oscar Carrión. Director Gastrouni
Gonzalo López-Hermida. Grupo Larrumba

NUEVOS MODELOS DE NEGOCIO QUE TRIUNFAN POR EL MUNDO
Paula Pons. Directora de contenidos Guía Hedonista Valencia | Lobo
Minerva Tapial. CEO Rosi La Loca World
Izaskun Albéniz. Directora de ventas y marketing Grupo Rosa Negra
Paloma Fang. CEO Grupo Bellaciao

#NOSOLOCOCINA EL RETO DE CONSTRUIR Y DIVERSIFICAR UNA MARCA: GRUPO QUIQUE DACOSTA
Oscar Carrión. Director Gastrouni
Andrea Arias. Grupo Quique Dacosta

NUEVOS DESARROLLOS DE NEGOCIO EN HOSTELERÍA
Gonzalo Mateos. Propietario Expansión y Estrategia MAD

NUEVOS FORMATOS DE HOSTELERÍA BASADOS EN EL MUNDO DIGITAL
Gonzalo Mateos. Propietario Expansión y Estrategia MAD
Enrique Luque. CEO y fundador Opteamism Retail Consulting

IKEA, UNA EXPERIENCIA PARA TU NEGOCIO
Gonzalo Mateos. Propietario Expansión y Estrategia MAD
Carlos Cocheteux. Country Selling Manager Ikea

LA HOSTELERÍA EN MEGAYATES Y PUERTOS DE LUJO
Gonzalo Mateos. Propietario Expansión y Estrategia MAD
Juan Ignacio Jiménez-Casquet. La Línea City Port

NUEVO MODELO DE NEGOCIO DE UN AGROHOTEL CON LA EXPRIENCIA DE LA EXCELENCIA
Gonzalo Mateos. Propietario Expansión y Estrategia MAD
Juanma García. Director de Marketing Grupo Martínez Abolafio

DE FRENTE O ENFRENTE, LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y LA EXCELENCIA DE LA COCINA VUELVEN A 
ESTAR EN EL TOP TENDENCIAS
Gonzalo Mateos. Propietario Expansión y Estrategia MAD
Juanjo López. La Tasquita de Enfrente

EL FACTOR APLICACIONES Y REDES EN LA HOSTELERÍA Y HOTELERÍA
Gonzalo Mateos. Propietario Expansión y Estrategia MAD
Saray Maestro. CEO y fundador Maybe In

‘LUZ’ AL FUTURO DE LA GASTRONOMÍA
Gonzalo Mateos. Propietario Expansión y Estrategia MAD
Luz Fernández. CEO y fundador Gastro Xpert

DERECHO Y GASTRONOMÍA HOST: ALFREDO GÓMEZ-ACEBO

NEW CONCEPTS: EATERTAINMENT HOST: ÓSCAR CARRIÓN

AGENDA DIGITAL & MARKETING HOST: TINA NIELSEN

NEW CONCEPTS HOST: GONZALO MATEOS

10:30 - 10:45

12:00 - 12:30

17:00 - 17:30

15:30 - 15:45

12:30 - 12:50

17:30 - 17:45

15:45 - 16:00

12:50 - 13:10

17:45 - 18:00

18:15 - 18:45

16:00 - 16:15

13:10 - 13:40

18:00 - 18:15

18:45 - 19:00

16:15 - 16:30

16:30 - 17:00

WHAT´S NEW IN METAVERSO, WEB3 Y BLOCKCHAIN
Víctor Mayans. Director de Marketing Artiem Hotels
Marta Adanez. Co-fundadora Blockchain4hotels
Albert Pérez. Cofundador Hospitalidad Emprendedora
Juan Merodio. Fundador TEKDI Institute
Lasse Rouhiainen. Speaker Internacional
Jimmy Pons. Co-fundador NFT Management System

RETHINKING MARKETING
Daniel Pérez. Dirección Comercial, Revenue Management y Gestión de Proyectos RevenueKnowmads
Víctor Mayans. Director de Marketing Artiem Hotels

CÓMO CONSEGUIR UN CONTROL Y OPTIMIZACIÓN DE COSTES. 
CASO DE ÉXITO GRUPO QUIRÓN SALUD – RESTAURACIÓN
Nuño S. Urrea. Area Manager CookData
Jorge C. Juárez. CEO y fundador Sighore ics
Aurora Castiñeiras. Analista Senior Corporativo Restauración en Quirónsalud
Luis Juárez. Chief Operating Officer Sighore ics

DE LA DIGITALIZACIÓN A LA AUTOMATIZACIÓN DE PROCESOS
Nuño S. Urrea. Area Manager CookData
Marcos Gómez. CEO Yurest

CÓMO LA TECNOLOGÍA TE AYUDA A OPTIMIZAR LA RENTABILIDAD EN EL ENTORNO ACTUAL
Nuño S. Urrea. Area Manager CookData
Jorge Lurueña. CEO y fundador MAPAL Group

DE LA DIGITALIZACIÓN A LA TRANSFORMACIÓN DIGITAL 4.0. INGREDIENTES, 
PROTAGONISTAS Y OBJETIVOS
Nuño S. Urrea. Area Manager CookData

TECNOLOGÍA PARA MEJORAR LA EXPERIENCIA Y RENTABILIDAD DE TU RESTAURANTE
Nuño S. Urrea. Area Manager CookData
Rodrigo Domínguez. Director Barra de Ideas
Christian Campillo. CEO y fundador Yumminn
Javier Espinosa. Dynameat
David Rodriguez. Director Operaciones Grupo Lalala
Nacho Adorna. CEO Grupo Arzabal

NOVEDADES EN LA DIGITALIZACIÓN DE LA GESTIÓN DIGITAL DEL CANAL HORECA
Federico Fritzsch. CEO G-Stock

DIGITALIZAR LA RELACIÓN CON LOS PROVEEDORES
Federico Fritzsch. CEO G-Stock
Óscar Viñas. BI & Control de Gestión - Director Familia LA Ancha
Víctor Pérez. Adiss
Álvaro Pérez. Harbest
Marc Mañas De Khuen. Voxel/Bavel

¿CÓMO AFECTA AL CANAL HORECA LA NUEVA LEY DE FACTURACIÓN ELECTRÓNICA OBLIGATORIA?
Federico Fritzsch. CEO G-Stock
Elena Aparici. Directora General de Política Económica. Secretaría de Estado de Economía y Apoyo a la 
Empresa Ministerio de Asuntos Económicos y Transformación Digital

GAMIFICA Y VENCERÁS. CAMPAÑAS DE MARKETING INTERACTIVO PARA ATRAER CLIENTES
Nuño S. Urrea. Area Manager CookData
Alfredo Solano. CEO Cool Tabs

CASO PRÁCTICO DE DIGITALIZACIÓN DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA CON EPACK HIGIENE PARA 
ACELERAR LA RECUPERACIÓN DE LOS PACIENTES
Nuño S. Urrea. Area Manager CookData
Marta Cerezo. Directora General Sur de Europa ePack Higiene
José Manuel Rodríguez. Chef Ejecutivo Hospital Ruber Internacional

SOLUCIONES 360 PARA EL SECTOR DE LA RESTAURACIÓN: TPV TABLET Y TPV ANDROID
Nuño S. Urrea. Area Manager CookData
Javier Fernández. CaixaBank

EL PAPEL DE LAS REDES SOCIALES EN EL MARKETING DEL RESTAURANTE
Nuño S. Urrea. Area Manager CookData
Silvia Timón. Cofundadora Thinknovate
Silvia Sánchez. Cofundadora Thinknovate

AGENDA DIGITAL & MARKETING: HOTEL HOST: NUÑO S. URREA

EMERGING TECHNOLOGIES

12:35 - 12:55

12:55 - 13:15

13:15 - 13:30

13:30 - 14:00

15:30 - 15:50

15:50 - 16:30

16:30 - 16:50

16:50 - 17:30

17:30 - 17:50

17:50 - 18:10

18:10 - 18:30

18:30 - 18:45

11:50 - 12:35

SEO EN EL NEGOCIO DE ALOJAMIENTO: ESTRATEGIAS QUE NUNCA TE HAN CONTADO
Víctor Mayans. Director de Marketing Artiem Hotels
Daniel Pérez Rovira. Dirección Comercial, Revenue Management y Gestión de Proyectos RevenueKnowmads 
Óscar Aguilera. CEO Start Go connection

DESCUBRE CÓMO SACAR ADELANTE TUS NUEVOS PROYECTOS UTILIZANDO
LA TECNOLOGÍA BLOCKCHAIN
Daniel Pérez. Dirección Comercial, Revenue Management y Gestión de Proyectos RevenueKnowmads 
Marta Adanez. Co-fundadora Blockchain4hotels
Carlos Callejo. Block Impulse

CÓMO GENERAR TRÁFICO A TU WEB DE FORMA RENTABLE
Víctor Mayans. Director de Marketing Artiem Hotels
Daniel Pérez. Dirección Comercial, Revenue Management y Gestión de Proyectos RevenueKnowmads 
Emiliano López. ITO Agency
Luisa Fanjul. Responsable del área de comunicación Tesipro y HotelsDot

EL PODER DEL CONTENT MARKETING PARA FIDELIZAR CLIENTES
Daniel Pérez. Dirección Comercial, Revenue Management y Gestión de Proyectos RevenueKnowmads 
Jorge Álvarez. Director Hotel Gran Bilbao
Víctor Mayans. Director de Marketing Artiem Hotels

AGENDA DIGITAL & MARKETING: HOTEL HOST: VÍCTOR MAYANS / DANIEL PÉREZ

10:30 - 10:50

11:10 - 11:30

11:30 - 11:50

10:50 - 11:10

IDENTIFICANDO NUEVOS MODELOS EN LA ATENCIÓN SOCIOSANITARIA
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Fernando Benavente. Director General Valdeluz Mayores
Santiago Ruiz de Aguiar. Director Territorial Madrid HM Hospitales

MODELOS REPLICABLES EN ACP
Javier Reyero. Experto en comunicación digital 
Lourdes Bermejo. Consultora en Gerontología Independiente
Rafael Sánchez-Ostiz. CEO Founder Grupo Idea
Ricardo Fra. Desarrollo de Negocio Saraiva - Activiza - Envita
Carol Mitjana. CEO I Feel El Método

FOMENTAR EL ENVEJECIMIENTO POSITIVO PARA IMPULSAR LA SOCIEDAD
Javier Reyero. Experto en comunicación digital 
Gerard Sanfeliu. Colisée España

INVERSIÓN INMOBILIARIA EN EL SECTOR SOCIOSANITARIO
Javier Reyero. Experto en comunicación digital 
Javier González. Director Healthcare Investment JLL España
Albert Fernández. Healthcare Activos
Maria Garbayo. Responsable de Desarrollo en España Cofinimmo
Enrique García. International Head of Investment Thor Spain
Max Hernández. Director de Investment y Asset Management Renta Corporación

APOSTAR POR EL TALENTO INTERNO COMO CLAVE PARA EL ÉXITO EMPRESARIAL
Javier Reyero. Experto en comunicación digital 
Marian Bautista. Directora de RRHH Amavir

INNOVACIÓN COMO ESTRATEGIA DE NEGOCIO
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Jaume Raventós. Korian

ROBÓTICA EN EL ÁMBITO RESIDENCIAL
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
José Luis Monserrat. Director General Residencial Palau

CONGRESO DEPENDENCIA Y SANIDAD BY ALIMARKET HOST: VANESA VALVERDE

10:30 - 11:00

11:00 - 12:00

13:00 - 14:00

16:00 - 16:30

16:30 - 17:00

17:00 - 17:30

AULA MAKRO

UNIENDO FRONTERAS
Iñigo Lavado. Iñigo Lavado

ARRIEROS
Ricardo Señoran. Farragua

LA NAVAJA SUIZA
Sergio Pérez. Arita Merendero

GALICIA COMO PUNTO DE PARTIDA
Lydia del Olmo y Xos Magalhaes. Ceibe

LA GALERA: LA BOXEADORA DEL MAR
Vincent Guimera. L’Antic Molí 

HUERTA SOSTENIBLE
Ramsés González. Cancook 

SIERRA Y SENTIMIENTOS
Manuel Franco. Casa Manolo Franco 

ENTORNO AL CERDO IBÉRICO
Fran Vicente. Cvm Lavde Gourmet Salamanca

AULA MAKRO

11:00 - 11:45

12:00 - 12:45

13:00 - 13:45

14:00 - 14:45

15:00 - 15:45

17:00 - 17:45

18:00 - 18:45

16:00 - 16:45

EL CHOCOLATE: EL ALIMENTO MÁS SEXY DEL MUNDO ¿CÓMO LO TOMAMOS DESPUÉS DE 5.000 AÑOS?
Helen López. Director Helen Chocolate

XOCOLATL, CHOCOLATE A LA TAZA O CACAO CEREMONIAL. ¿CÓMO ES EL CHOCOLATE 
QUE TOMAMOS EN ESPAÑA?
Helen López. Director Helen Chocolate
Puy Vélez. Moulin Chocolat
Elizabeth Vazquez. Elizabeth Vázquez Chocolatier
Ido Tamor. Kaicao Chocolate

TENDENCIAS EN BEBIDAS: QUÉ BEBEN LAS NUEVAS GENERACIONES
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Cristina García. Directora de Out Of Home, Foodservice & Restauración Kantar Worldpanel 

LAS BEBIDAS SIN / LIGHT: REALIDAD O FICCIÓN
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Cristina García. Directora de Out Of Home, Foodservice & Restauración Kantar Worldpanel
Manuel Jiménez. Responsable coctelería de Amicitia Restaurante
Javier Caballero. Fundador y director Liquid Experience

¿Y LOS JÓVENES QUÉ OFRECEN?
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Juan Moro. Responsable PR TOB Strategy
Lázaro Fernández. Desarrollo empresarial Wine is Social - Perelada&Chivite
Alba Mozo. Wine Director Grupo La Ancha
Javier Becerra. FastWine

LOS NUEVOS INVITADOS A LA MESA
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Maore Ruiz. BIZIO
Ramón Perisé. Co-Fundador Ama Brewery
Oriol Gabarró. Flak&Kale

LA REVOLUCIÓN DEL REFRESCO SALUDABLE
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Jaume Betrian. COO & Managing Director Flax & Kale

CÓMO MEJORAR TU OFERTA DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS PARA HACER CRECER 
TU NEGOCIO CON BACARDÍ
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Luna Carmona. Bacardi España

REINVENTANDO EL AGUA CON GAS EN ALTA COCTELERÍA
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Isabel Pérez. Responsable Nutrición Danone
Luis Inchaurraga. Director House of Mixology

LAS 10 TENDENCIAS QUE GUÍAN NUESTRO FUTURO
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos

LA COCTELERÍA ULTRA ESPECIALIZADA
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Manu Itúrregi. Jack of All Trades Residence Bilbao

LA COCTELERÍA TEMÁTICA
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Frank Lola. Lovo Madrid

LA COCTELERÍA SIN MARCAS
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Santiago Dorado. Director creativo de I+D Mixología Grupo Dani García

BAR & CO: MUNDO CAFÉ HOST: HELEN LÓPEZ

BAR & CO: WINE & SPIRITS HOST: JORGE NAVARRO

BAR & CO: MIXOLOGY HOST: SERGIO ESTÉVEZ

10:30 - 11:00

12:25 - 12:55

15:30 - 16:00

17:00 - 17:30

11:00 - 11:45

12:55 - 13:25

16:00 - 16:30

17:30 - 18:00

13:25 - 14:00

16:30 - 17:00

18:00 - 18:30

18:30 - 19:00

DEL RESTAURANTE O DEL SUPERMERCADO - ¿DE DÓNDE VENDRÁ LA PRÓXIMA INNOVACIÓN?
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Beatriz Romanos. Profesional independiente - Inversora -Fundadora TechFood Magazine
Malwine Steinbock. Food Scout y Fundadora Food Republik
Christophe Pais. Rice in Action
Massimo Colombo. Pizza 24

LA ADAPTACIÓN DE LA NUEVAS TENDENCIAS A LA HOSTELERÍA
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
David Caballero. Chef y asesor gastronómicoCook ID
Isabel Pérez. Responsable Nutrición Danone

AQUÍ NO SE TIRA NADA, ALIMENTOS CON SIETE VIDAS
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
José Miguel Herrero. Director General Industria Alimentario MAPA
Mario Sandoval. Chef y socio Restaurante Coque**
María José San Román. Restaurante Monastrell*

LA ENSALADILLA RUSA ESTÁ DE MODA: TRADICIÓN Y TENDENCIA PARA SEDUCIR A CUALQUIER 
CLIENTE
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Peio Cruz. Lead Chef Unilever Food Solutions España
Antonio Arrabal. La Bodeguilla de Arrabal
Pello Noriega. Ganador Campeonato Nacional Ensaladilla Rusa San Sebastian Gastronomika 2022

LA REVOLUCIÓN DE LOS SNACKS VEGETALES
Àngels Puntas. CEO La Patente Barcelona
Marta Sierra. McCain
José Luis García. Goiko

GASTRONOMÍA SOSTENIBLE. CHARCUTERÍA, DESPERDICIO 0
Àngels Puntas. CEO La Patente Barcelona
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Xesc Reina. Maestro charcutero Can Company
Albert Boronat. Chef Ambassade de Llívia

CÓMO CREAR LA HAMBURGUESA QUE ESTÁS BUSCANDO
Àngels Puntas. CEO La Patente Barcelona
Eva Pagès. Chef técnica asesora Vandemoortele

INNOVACIÓN, LABORATORIO DE CREATIVIDAD
Àngels Puntas. CEO La Patente Barcelona
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Juan Manuel Umbert. CEO & Co-founder Makeat
Adrià Colomines. Makeat

BAKERY & BUSINESS - EL ÉXITO Y LA VUELTA A LO TRADICIONAL: LA BOLLERÍA
Pedro Ureña. Director Proyectos y Soluciones A la carta
Jose Antonio Del Castillo. Managing Director Manolo Bakes
Lola De la Torre. Pastelería De la Torre Morata de Tajuña

BAKERY & BUSINESS - CASO DE ÉXITO: CHARLA DEL MAESTRO CHOCOLATERO
Pedro Ureña. Director Proyectos y Soluciones A la carta
Oscar Moncayo. Food Service Manager Iberia Barry Callebaut
Lluc Crusellas. Ganador World Chocolate Masters Barry Callebaut

BAKERY & BUSINESS - CÓMO LA INNOVACIÓN Y EL I+D AYUDAN A CREAR LOS PRODUCTOS 
PERFECTOS PARA EL MERCADO
Pedro Ureña. Director Proyectos y Soluciones A la carta
Carles Nin. Director I+D de Nuevos Negocios Grupo Bimbo
Jesús Mª Andérica. Sales Manager Food Service Grupo Palacios

BAKERY & BUSINESS - LOS DERROTEROS DEL FUTURO DEL SECTOR PASTELERO
Pedro Ureña. Director Proyectos y Soluciones A la carta
Juan Antonio Martín. Presidente Asociación de Empresarios Artesanos del Sector de Pastelería de Madrid
Clara Lloveres. Shopopop
Antonio Lence. Director General Viena Capellanes

NEW FOOD TRENDS HOST: EVA HAUSMANN / ÀNGELS PUNTAS

10:30 - 11:30

15:30 - 16:00

12:00 - 12:30

16:30 - 17:00

12:30 - 13:20

17:00 - 17:25

13:20 - 14:00

17:25 - 17:55

17:55 - 18:15

18:35 - 19:00

11:30 - 12:00

16:00 - 16:30

UNLIMITED PASSION. WHAT´S HOT HIP 2023
Erika Silva. Congress Director Hospitality 4.0 Congress
Manuel Bueno. Event Director HIP - Horeca Professional Expo

CEREMONIA INAUGURAL HIP 2023
Reyes Maroto. Ministra de Industria, Comercio y Turismo
Begoña Villacís. Vicealcaldesa Ayuntamiento de Madrid
Hugo Rovira. Director General de NH Hotel Group y Copresidente de HIP-Horeca Professional Expo
Carlos Pérez Tenorio. Presidente de Marcas de Restauración y Copresidente de HIP-Horeca Professional Expo
Manuel Bueno. Event Director HIP-Horeca Professional Expo

TODO ES ENTRENABLE
Erika Silva. Congress Director Hospitality 4.0 Congress
Toni Nadal. Entrenador de tenis y Director Rafa Nadal Academy

CÓMO CRECER DE UNA MANERA RENTABLE EN TIEMPOS DE INCERTIDUMBRE
Erika Silva. Congress Director Hospitality 4.0 Congress
Carlos González. Responsable gastronomía Cadena SER
Juan Carlos Sanjuán. CEO Casual Hoteles
Aleix Puig. CEO Vicio
Cristina Oria. Chef Cristina Oria

OPENING HELLO HIP2023!

MEZCLA 2023 BY HOSTELERÍA MADRID

¿QUÉ ESTÁ PASANDO EN MADRID?
José Antonio Aparicio. Presidente Hostelería Madrid

INTRODUCCIÓN DE RADIOGRAFÍA DE LA CADENA ALIMENTARIA DE MADRID: DESCUBRIMOS SU 
ORIGEN Y SU FUTURO SOSTENIBLE
José Antonio Aparicio. Presidente Hostelería Madrid
Roberto Cabrera. Huerta de Carabaña

RADIOGRAFÍA DE LA CADENA ALIMENTARIA DE MADRID: DESCUBRIMOS SU ORIGEN 
Y SU FUTURO SOSTENIBLE
José Antonio Aparicio. Presidente Hostelería Madrid
David Chica. Mercamadrid
Javier Guerrero. Mahou San Miguel
Jorge Somoza. CEO Confederación Española de Transporte de Mercancías Madrid
David Martínez. CEO Makro España
Roberto Cabrera. Huerta de Carabaña

INVERSIÓN Y DESARROLLO EN LA HOSTELERÍA DE MADRID: EXPLORAMOS LAS OPORTUNIDADES 
PARA LOS HOSTELEROS Y LOS NEGOCIOS
José Antonio Aparicio. Presidente Hostelería Madrid
Rocío de la Cinta. Directora Comercial Banca Retail Territorial Madrid Caixabank
Borja Oria. Partner & CEO Investment Banking Arcano Partners
Enrique Godoy. Grupo Larrumba

MADRID DESDE DENTRO: LA HOSTELERÍA COMO IMPULSORA DE LAS TENDENCIAS 
DE INFLUENCIA GLOBAL
José Antonio Aparicio. Presidente Hostelería Madrid
Amparo Ruiz. Directora Grado Gastronomía Universidad Francisco de Vitoria- Le Cordon Bleu
Ángel Luis Vellón. Taberna DisTinto
Javier Bonet. Sala de Despiece
Alberto De Luna. Influencer y crítico gastronómico

MADRID DESDE FUERA: EL CORAZÓN DE LA GASTRONOMÍA MUNDIAL
José Antonio Aparicio. Presidente Hostelería Madrid
Rosario Barrios. Directora General Le Cordon Bleu Madrid
Hiroshi Kobayashi. Chef ejecutivo y propietario Restaurante Torikey
Sergio Ivan Suazo. Chef ejecutivo Restaurante Bakán
Vittorio Figurato. Fratelli Figurato
Michel de Fuentes. Socio Fundador Medems Catering

¿QUÉ ESTÁ PASANDO EN MADRID?
José Antonio Aparicio. Presidente Hostelería Madrid
Martín Berasategui. Restaurante Martin Berasategui Chef 12* Michelin
Pepa Muñoz. Presidenta FACYRE y chef y propietaria El Quenco de Pepa

11:15 - 11:30

15:30 - 15:40

12:20 - 12:50

15:55 - 16:30

12:50 - 13:40

16:30 - 17:05

17:05 - 17:40

17:40 - 18:15

18:15 - 19:00

11:30 - 12:20

15:40 - 15:55

APLICACIÓN PRÁCTICA DE LOS NFT Y EL METAVERSO EN LA RESTAURACIÓN
Eduardo Serrano. Presidente AIDABE
Andrés Romero. Founder & Project Manager Asiri Marketing

EXPATRIARSE, ¿OPORTUNIDAD O RIESGO?
Eduardo Serrano. Presidente AIDABE
Mercedes Saracho. Asociación de Comerciantes de Lavapiés
Eugeni Serranos. Director F&B Dolce Sitges Barcelona
Alfredo Lachos. Director Hotel MontanyÀ & Lodge
William Geoghegan. Director F&B Hotel Intercontinental Barcelona

SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL, SOCIAL Y ECONÓMICA A PARTIR DE UN DISEÑO ADECUADO DE 
INSTALACIONES DE F&B
Eduardo Serrano. Presidente AIDABE
Miguel Millera. Chef Corporativo EMEA Iberostar
Francisco Alfonso Fernández. Technical & Maintenance Manager Compass Group
Alberto López. Arquitecto de interiores y Director LB Interiorismo
Cristina García. Country Sales Manager Iberia Ecolab

OPORTUNIDADES PARA LA GESTIÓN EL TALENTO EN AYB, DERIVADAS DEL ‘REGLAMENTO DE LA LEY 
DE EXTRANJERÍA’ ESPAÑOLA
Eduardo Serrano. Presidente AIDABE
Chema Holguin. CEO Partner desarrollo
Javier Plitt. Coordinador del Mäster en Hospitality Management La Manga Club
José Antonio Gómez. Hostelería de España
María Pelaez. Cremades & Calvo-Sotelo

DESCIFRANDO LAS CLAVES PARA EL ÉXITO EN LA GESTIÓN DEL TALENTO F&B
Eduardo Serrano. Presidente AIDABE
Xavier Martín. Founder & Managing Director Turijobs
Luis Miguel Murcia. Grupo Rodilla
María Álvarez. Ephimera
Rebeca Muñoz. CEO & Partner Livit

LA SALA, EL ESCENARIO DE LA NUEVA RESTAURACIÓN URBANA
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Marianela Olivares. Directora General Linkers

¿QUÉ HA CAMBIADO EN LOS SERVICIOS DE EXCELENCIA?
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Manuel Bovia. Director Académico Escuela de Hostelería de la Cámara de Comercio
Toni Gerez. Director de Sala Restaurante Castell Peralada*
Gonzalo Parras. Profesor Asociado Basque Culinary Center

LA GESTIÓN ACTUAL EN LA DIRECCIÓN DE SALA
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Óscar Carrión. Director Gastrouni

LA RESTAURACIÓN DENTRO DE UNA EXPERIENCIA DE ESPECTÁCULO
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Alexander Albor. Bingo Las Vegas
Gonzalo Bugallal. Mercado Gastronómico Mad Gourmet
Jorge Gómez. Rooftop Doña Luz

LA CREACIÓN DE LO URBAN CHIC EN RESTAURACIÓN
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Rebeca Muñoz. CEO & Partner Livit

SAWUBONA: EL SECRETO DEL VERDADERO ÉXITO
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Cipri Quintas. Empresasio, escritor, conferenciante SILK

LA ACTUALIZACIÓN DEL BRIEFING EN LA DIRECCIÓN DE EQUIPOS
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Antonio Lloréns. Director F&B Meliá Hotels International

AUDITORIUM 2BUSINESS & CONCEPTS STAGEDIGITAL THEATRE AUDITORIUM DEPENDENCIA Y SANIDAD   BAR&COCOOK ROOMMAIN AUDITORIUM CAIXABANK AUDITORIUM 3

AUDITORIUM 2BUSINESS & CONCEPTS STAGEDIGITAL THEATRE AUDITORIUM DEPENDENCIA Y SANIDAD   BAR&COCOOK ROOMMAIN AUDITORIUM CAIXABANK AUDITORIUM 3

AUDITORIUM 2BUSINESS & CONCEPTS STAGEDIGITAL THEATRE AUDITORIUM DEPENDENCIA Y SANIDAD   BAR&COCOOK ROOMMAIN AUDITORIUM CAIXABANK AUDITORIUM 3

F&B SUMMIT HOST: EDUARDO SERRANO

REVOLUCIÓN EN SALA: SUMMIT DE DIRECCIÓN Y GESTIÓN EN SALA
HOST: MARIANELA OLIVARES / ABEL VALVERDE

10:30 - 11:00

11:00 - 11:45

11:45 - 12:30

12:30 - 13:15

13:15 - 14:00

15:30 - 15:40

15:40 - 16:20

16:20 - 16:45

16:45 - 17:25

17:25 - 17:45

17:45 - 18:30

18:30 - 19:00
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LOS DATOS DEL FOOD DELIVERY: ¿MERCADO CONSOLIDADO?
Cristina García. Directora de Out Of Home, Foodservice & Restauración Kantar Worldpanel

LA ENCRUCIJADA DEL FOOD DELIVERY
Manel Morillo. Consulting Partner Con Gusto Consulting
Sònia Soldevila. CEO Con Gusto Consulting

CASOS DE ÉXITO: CONSTRUYENDO UN NEGOCIO RENTABLE DE FOOD DELIVERY
Sònia Soldevila. CEO Con Gusto Consulting
Javier Alfonso. CEO Junk Burger
Fran González. Gonzalez&Co

FOOD DELIVERY PARA HOSTELERÍA INDEPENDIENTE
Jorge Matute. Mahou San Miguel
Lorena Martín. Mahou San Miguel

LOS RETOS DIGITALES DE UN DELIVERY MÁS MADURO
Carlos Gómez. Co-Fundador y CEO Cheerfy
Sergio Osona. Director General Deliverect
Javier Manzano. CEO EatAmigo

28 MESES DE VICIO
Aleix Puig. CEO Vicio

HACER CRECER EL DELIVERY EN QSR: ALSEA Y YUM! BRANDS NOS DAN EJEMPLO
Joao Teixeira de Almeida. Director - M&A and Commercial Finance (KFC Europe) Yum! Brand
Stefano Cutrona. Alsea

AUTOMATIZACIÓN, SAAS O DESARROLLO PROPIO: DELIVERY Y TECNOLOGÍA DE LA MANO
Román Salazar. CEO Wetechfood Robotics
Victor Martin. CEO Macco Robotics
María Restifo. Ordatic

LAS DARK KITCHENS DEL 2023. ¿QUÉ FUE DE LAS DARK KITCHENS DE 2018 
Y DE LAS VIRTUALS BRANDS?
Sònia Soldevila. CEO Con Gusto Consulting
Jaime Martínez de Velasco. CEO Cuyna
Daniel Bueno. CEO Booh Food

PANDA & GO Y EL MODELO LOGÍSTICO INTEGRADO Y SOSTENIBLE
Andrés Solé. PandaGo

LA TRANSFORMACIÓN DIGITAL DE LAS COCINAS PROFESIONALES
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Roberto González. Fundador y CEO Foodthinkers technology company

EXPERIENCIAS DE LA COMUNIDAD REPSOL HORECA SOSTENIBLE
Diego Sandoval. Socio Coque, Coquetto y Finca del Jaral
Carlos Echapresto. Venta Moncalvillo
Maria Ritter. Guía Repsol
Siridia Berenguer. Repsol

LA AUTOMATIZACIÓN DE COCINAS A TRAVÉS DE ASISTENTES VIRTUALES
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Marcos Gómez. CEO Yurest

MODELO DE GASTRONOMÍA Y F&B EN UN 5*GL. CASO DE ÉXITO HOTEL CANFRANC ESTACIÓN
Eduardo Salanova. Hotel Canfranc Estación
Ramón Gómez. Director Corporativo ONNERA Contract
Agustín Utrilla. ONNERA Contract

CÓMO EL EQUIPAMIENTO INTELIGENTE GARANTIZA EL MÁXIMO ESTÁNDAR EN 
UNA COCINA DE ESTRELLA MICHELIN
Pablo Torres. Corporate Chef España y Portugal Rational
Enrique Pérez. Restaurante el Doncel de Sigüenza*

CÓMO DISEÑAR UNA COCINA PARA RESTAURANTE: LAS REGLAS FUNDAMENTALES PARA 
OPTIMIZAR LA PRODUCTIVIDAD
Lluis Veira. Chef Árbore da Veira*
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores

GRANDES COCINAS: ¿CÓMO SE GESTIONA LA ALIMENTACIÓN DIARIA DE MILES DE PERSONAS?
Ricardo Clavel. Marketing Manager Foodservice GBfoods
Francisco Ponce. Executive Chef Compass Group

¿CÓMO PASAR UN RESTAURANTE TRADICIONAL A UNA DARK KITCHEN? LAS CLAVES DEL ÉXITO
José de Isasa. Cuyna
Carlos Gelabert. CEO y CoFundador The Fitzgerald Burger Company
Adrià Navarro. Director Gerente Welbilt Iberia y Welbilt Italia
Alan Honan. Regional VP EMEA Wingstop

RENTING BBEE: LA SOLUCIÓN PARA TU NEGOCIO
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Carlos Antonio López. Responsable Renting de BBEE y Tecnología Retail de CaixaBank Payments & Consumer

LA TRANSFORMACIÓN DE LA COCINA EN LA PEQUEÑA EMPRESA
Germán Carrizo. Director Tandem Gastronómico
Carito Lourenço. Chef y propietaria Tandem Gastronómico
Raúl Iván Fernández. CEO & CoFounder Kitchen Consult

DELIVERY & FOOD AS A SERVICE HOST: MANEL MORILLO / SÒNIA SOLDEVILA

SMART KITCHENS HOST: JUAN FERNÁNDEZ

10:30 - 10:55

11:15 - 11:40

12:25 - 12:50

12:50- 13:15

13:15 - 13:40

13:40- 14:00

11:40 - 12:00

15:30 - 15:50

16:30 - 16:55

17:35 - 17:55

15:50- 16:20

16:55 - 17:15

17:55 - 18:20

16:20 - 16:30

17:15 - 17:35

18:40 - 19:00

12:00 - 12:25

10:55 - 11:15

REDUCIR LA HUELLA DE CARBONO DE LA RESTAURACIÓN Y CAMBIAR LOS PATRONES 
DE CONSUMO ES POSIBLE
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Merche Vidal. Directora de Supply Chain y Calidad Grupo Saona
Albert Iglesias. Director Marketing, Innovación y Sostenibilidad Bunzl Distribution Spain

LA NUEVA GESTIÓN DE LOS RESTAURANTES PARA SEGUIR SIENDO RENTABLES
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Germán Carrizo. Director Tandem Gastronómico

GESTIÓN VS EXPERIENCIA
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Rafa Recuenco. CEO GastroAdictos
Ignacio Blanco. CEO Grupo Larrumba
Fernando García. Director Hostelería y Distribución Calidad Pascual
Josep Maria Kao. Chef Ejecutivo Propietario Grupo Kao

LOS PRÓXIMOS RETOS DE TRANSFORMACIÓN DE LOS NEGOCIOS HOSTELEROS
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Marta Alonso. Mahou San Miguel
Nino Redruello. Cocinero y Propietario Grupo La Ancha
Paco Cruz. The Food Manager

LA FORMACIÓN PROFESIONAL COMO CLAVE DE COMPETITIVIDAD EMPRESARIAl
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Mónica Moso. Responsable Centro de Conocimiento e Innovación CaixaBank Dualiza
Emilio Gallego. Secretario General Hostelería de España
Eva Aguado. CaixaBank Dualiza

VISIÓN DE FUTURO
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Ignacio Blanco. CEO Grupo Larrumba

CÓMO AUMENTAR LA FACTURACIÓN DE UN RESTAURANTE EN TIEMPO RÉCORD: CASOS DE ÉXITO
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería CEO Cloudtown
Juan Andrés Lattuf. Director I+D Cloudtown
Miguel Ron. CEO Cloudtown

COCINANDO LIDERAZGO
Juan Fernández. Director GESHO Consulting de Hostelería
Iñigo Lavado. Chef y Propietario Restaurante Iñigo Lavado
José María Cervera. CEO Rumbo Consulting

LA SALA, CREANDO SENSACIONES MÁS ALLÁ DE LAS EXPERIENCIAS
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’

MADRID, EL NUEVO HUB GASTRONÓMICO DE EUROPA
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Nagore Irazuegi. Fundadora Arima, Basque Gastronomy
Marcelo Castiglioni. Socio Fundador The Wine Shop
Francisco Cheschistz. Cícero

LA REVOLUCIÓN DE LA GASTROBARRA LÍQUIDA
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’. 
Minerva Tapial. CEO Rosi La Loca World
Alexis Velixar. Inclán Brutal

EL NUEVO AUGE DE LA NEOTABERNA
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Javier San Segundo. Consultor Barra de Bar Consulting
Iñaki Rodaballo. Chef ejecutivo Grupo Allard de Gestión y Restauración

LA EXPERIENCIA DEL SERVICIO DESDE UN ENFOQUE HOLÍSTICO
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Juan Moll. Responsable Desarrollo SDGC Joël Robuchon

THE OMAR E HIJOS DE TOMÁS
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Nino Redruello. Cocinero y Propietario Grupo La Ancha

LA EXPANSIÓN DE OCIO GASTRONÓMICO EN EL MUNDO
Marianela Olivares. Directora General Linkers
Jorge Manzanedo. Totó Restaurante
Adriana Delgado. Mabel Capital

LA SALA Y SUS NUEVOS ENFOQUES
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’
Marianela Olivares. Directora General Linkers

RESTAURANT MANAGEMENT HOST: JUAN FERNÁNDEZ

REVOLUCIÓN EN SALA: SUMMIT DE DIRECCIÓN Y GESTIÓN DE SALA 
HOST: MARIANELA OLIVARES / ABEL VALVERDE

10:30 - 10:45

10:45 - 11:10

11:20 - 11:55

11:55 - 12:25

12:25 - 12:55

12:55 - 13:10

13:10 - 13:30

13:30 - 14:00

15:30 - 15:40

17:20 - 17:55

15:40 - 16:20

17:55 - 18:25

16:20 - 16:50

18:25 - 18:50

16:50 - 17:20

18:50 - 19:00

UNLOCKING THE FUTURE OF FOODSERVICE ROBOTICS
Francisco Javier Martín. Director Keenon Robotics

ROBOTS PARA EL SERVICIO DE HABITACIONES EN HOTELES
Francisco Javier Martín. Director Keenon Robotics
Daniel Socias. Empresario y fundador Wiongo
Mauricio Socias. Empresario y fundador Wiongo

FOODSERVICE AUTOMATION - PAST, PRESENT & FUTURE
Francisco Javier Martín. Director Keenon Robotics
Michael Wolf. Fundador y Consejero Delegado, Redactor Jefe The Spoon

SPARK, LES ROCHES: INNOVACIÓN Y ROBÓTICA
Francisco Javier Martín. Director Keenon Robotics
Pablo Jesús García. Spark, Innovation Sphere by Les Roches

STATE OF HOSPITALITY ROBOTS
Francisco Javier Martín. Director Keenon Robotics
Jesper Christensen. SoftBank Robotics

LOS MEJORES FONDOS, SUBVENCIONES Y PROGRAMAS DE APOYO A LA ADOPCIÓN DE TECNOLOGÍA 4.0
Francisco Javier Martín. Director Keenon Robotics
José González. CET Adapta

ROBÓTICA PARA UN FUTURO MÁS SOSTENIBLE: OPORTUNIDADES Y DESAFÍOS
Francisco Javier Martín. Director Keenon Robotics

FOODSERVICE  ROBOTICS PIONERS HOST: FRANCISCO JAVIER MARTÍN

15:30 - 15:35

16:20 - 16:40

17:25 - 17:30

15:35 - 15:55

16:40 - 17:05

17:30 - 17:55

15:55 - 16:20

17:05 - 17:25

17:55 - 18:25

GASTRONOMÍA Y NUEVAS TECNOLOGÍAS EN LA ERA DEL DATO
José Peláez. Director de Transformación Digital e Innovación BCC Innovation & LABe Digital Gastronomy lab
Erich Eichstetter. Head of Digital Transformation Basque Culinary Center

INTELIGENCIA ARTIFICIAL EN GASTRONOMÍA: UN NUEVO PARADIGMA
José Peláez. Director de Transformación Digital e Innovación BCC Innovation & LABe Digital Gastronomy lab
Fred Gifford. Estrategia SONY AI

ESTADO DE LA INVERSIÓN EN LA COYUNTURA ECONÓMICA ACTUAL
José Peláez. Director de Transformación Digital e Innovación BCC Innovation & LABe Digital Gastronomy lab
Ander Lopez. Responsable de Emprendimiento Basque Culinary Center
Jorge Lurueña. CEO y fundador MAPAL Group
Pedro Ojea. CEO y Co-fundador del Grupo de Restauración Galiven
Igor de la Sota. Cardumen Capital VC
Sejal Ravji. Partner Cardumen Capital

STARTUP PITCHES
José Peláez. Director de Transformación Digital e Innovación BCC Innovation & LABe Digital Gastronomy lab
Ander Lopez. Responsable de Emprendimiento Basque Culinary Center
Alejandro De La Marca. Senior Account Executive Payflow
Miguel Ron. CEO Cloudtown
Isaac Benzaquen. COO Cofundador Solofoodies
Adrián Martín. CEO Bronze
Luis San Segundo. CEO COOKDATA

ENTREGA DE PREMIOS STARTUP FORUM

DIGITAL GASTRONOMY & HOSPITALITY STARTUP FORUM HOST: JOSÉ PELÁEZ

10:30 - 10:45

12:45 - 13:00

11:15 - 12:00

13:30 - 13:45

12:00 - 12:40

13:45 - 14:15

10:45 - 11:15

13:00 - 13:30

LA SALUD MENTAL, UNA REALIDAD VISIBLE EN NUESTRA SOCIEDAD 
A TRAVÉS DE LOS HOSPITALES DE DÍA
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Álvaro Abascal. Director General Mentalia Salud

EL SAD DESDE LA ÓPTICA DE LA CONTRATACIÓN: VIABILIDAD DE LOS SERVICIOS
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Enrique Díaz. Sacyr Social

GESTIÓN RESIDENCIAL DESDE EL TERCER SECTOR: UNA FORMA DE HACER SOCIEDAD
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
María Vázquez. Gerente Área Atención a Personas Fundación Rey Ardid

SENIOR LIVING: UN SECTOR EN AUGE CON MUCHO POTENCIAL Y FUNDAMENTOS SÓLIDOS
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Juan Velayos. Fundador y CEO JV20

POSICIONAMIENTO Y EXPANSIÓN DE GRUPOS DE TAMAÑO MEDIO
Carmen Sam. CEO Humaniza Social Care
Marc Cucala. Consejero Delegado La Vostra Llar
Eugenio Latorre. CEO Grupo Latorre
Nuria Lucas. Directora General de Gestión de Centros Grupo Reifs
Daniel Núñez. Coordinador Grupo Ciudad Jardín

LAS UNIDADES DE CONVIVENCIA: ELEMENTO CLAVE PARA EL DISEÑO 
DE LAS RESIDENCIAS DE MAYORES
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Marc Trepat. Director General BTA Arquitectura

EL RETO DE LA TRANSFORMACIÓN DIGITAL COMO MEJORA DE LOS PROCESOS FORMATIVOS
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Beatriz Castellanos. ASISPA

NEURORREHABILITACIÓN Y RESIDENCIAS. ¿AVANZAMOS?
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Sergio Alarcón. Emprendedor Sociosanitario Independiente

CONGRESO DEPENDENCIA Y SANIDAD BY ALIMARKET HOST: VANESA VALVERDE

10:30 - 11:00

11:00 - 11:30

12:30 - 13:00

13:00 - 14:00

16:00 - 16:30

16:30 - 17:00

17:00 - 17:30

AULA MAKRO

LA COCINA LLEVADA A LA SALA
Iñaki Aldrey. Atempo

“CAMINAR” LA ISLA SE COME, TENERIFE BOCADO A BOCADO
Alberto González. San Sebastián 57

CELLARIUM: TRADICION Y EVOLUCIÓN
Cristóbal Muñoz. Ambivium

MÉTODO TÁNDEM Y EL CRECIMIENTO GASTRONÓMICO
Carito Lourenço y Germán Carrizo. Fierro

TIERRA Y SAL 2023
Enrique Pérez. El Doncel

EL EXOTISMO DE LA COCINA COLOMBIANA
Edwin Rodríguez. Quimbaya

AHUMADOS EN LA ALTA COCINA
Rakel Cernicharo. Karak

CHOCO DESDE EL INTERIOR
Kisko García. Choco

AULA MAKRO

11:00 - 11:45

12:00 - 12:45

13:00 - 13:45

14:00 - 14:45

15:00 - 15:45

17:00 - 17:45

16:00 - 16:45

18:00 - 18:45

LA DEMOCRATIZACIÓN DEL CAFÉ DE ESPECIALIDAD
Óscar Carrión. Director Gastrouni
Juan Carlos Rey. Calidad Pascual
Adrián Fernandez. Barista Mocay Academy

CÓMO AGREGAR VALOR A TU NEGOCIO DE HOSTELERÍA A TRAVÉS DEL CAFÉ SENSIBLE
Óscar Carrión. Director Gastrouni
Kim Ossenblok. CEO Estudio de Café Online

UNIVERSO AGUAS PREMIUM
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Christopher Maestro. Colaborador Fine Water Society

LA RAZÓN DE INNOVAR EN EL VINO
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy

SOLUCIONES NATURALES PARA LOS VINOS Y BEBIDAS. ¿CÓMO SE PUEDE SER MÁS SOSTENIBLE?
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Philippe Ortega. Co-Founder Tree Flower Solutions
Jorge Ortega. Propietario Adega de Casa do Joa

EL MARIDAJE CHEF - SUMILLER
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Javier Sánchez. Periodista Gastronómico Cata Mayor / El Periódico de España
Víctor Gudiño. Kamezí Deli & Bistro
Andoni Txintxilla. Chef y propietario Hamarratz
Anthony Macias. Fundador y CEO Conjugoo

NUEVOS CANALES DE VENTA
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Bárbara Fernández-Ochoa. E‑commerce & New Business Models Director Pernod Ricard
Óscar Bolea. Consultor de Innovación FMCG Freelance
Jon Zubia. Responsable de Sector Alimentario WolfCRM

TINAJAS VIAJERA DON PAPA BY GEBRE. MICROOXIGENACIÓN, DEL BARRIL A LA TINAJA
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
George Restrepo. Don Papa Ron
Roger Rueda. Doctor Lagarto
David Montero. Gebre Hotel Intercontinental Barcelona 
Jordi Roig. Gebre Hotel Intercontinental Barcelona 

LA COLABORACIÓN COMO MODELO DE ÉXITO
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Enrique Tomás. Presidente Enrique Tomás
Judith Viader. Frit Ravich

LA COCTELERÍA POR AMOR
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Míriam Gabriela. Agabar Palma
Cristian Balta. Agabar Palma

LA COCTELERÍA CIENTÍFICA
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Marc Álvarez. SIPS Barcelona

LA COCTELERÍA DE VOLUMEN
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Antonio Naranjo. Especiarium

LA COCTELERÍA DE BARRIO
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Adal Marquez. Bareto

BAR & CO: MUNDO CAFÉ

BAR & CO: WINE & SPIRITS HOST: JORGE NAVARRO

BAR & CO: MIXOLOGY HOST: SERGIO ESTÉVEZ

10:55 - 11:15

11:15 - 11:35

11:35 - 12:00

12:00 - 12:25

12:25 - 13:00

13:00 - 13:30

13:30 - 14:00

16:40 - 17:00

18:10 - 18:35

17:25 - 17:50

18:35 - 19:00

17:50 - 18:10

LAS NEW FOOD TRENDS EN 2023
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Beatriz Romanos. Profesional independiente - Inversora -Fundadora TechFood Magazine

CÓMO APLICAR LAS FOOD TRENDS DE MANERA ATRACTIVA Y CONSEGUIR DESTACAR 
DE LA COMPETENCIA
Àngels Puntas. CEO La Patente Barcelona
Iñigo Arozarena. CEO Con los Cinco Sentidos
Áurea Carrión. CMO Grosso Napoletano
Rebeca Toribio. Propietaria Restaurante SuperChulo
Juan Sánchez. Director Comercial Laduc

ALIMENTACIÓN SOSTENIBLE, SALUDABLE Y DELICIOSA: TENDENCIA PLANTBASED
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Peio Cruz. Lead Chef Unilever Food Solutions España

CÓMO OPTIMIZAR Y RENTABILIZAR LA OFERTA GASTRONÓMICA EN TIEMPOS CONVULSOS
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Danny Hawthorn. Gastronomy Projects Creative Manager Campofrio

COCINA PLANT-BASED Y SIN ALÉRGENOS PARA TODOS
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Carlos Medina. Consultor Gastronómico-Director Creativo Two Many Chefs
Tomi Soriano. Consultor Gastronómico-Director Gastronómico Two Many ChefS

THE INNOVATION PARTNERSHIP Y CO-BRANDING: LAS OPORTUNIDADES CON EL CO-BRANDING 
EN LA CATEGORÍA PLANT BASED, DE LA MANO DE GARDEN GOURMET
Àngels Puntas. CEO La Patente Barcelona
Andrés Velásquez. Chef Asesor Culinario Nestlé España
Elenora Farello. Garden Gourmet
Miguel Ángel Martín. Areas
Alberto Fariña. Europastry

ANÁLISIS DEL 2º INFORME DE EMPRESAS VEGANAS EN ESPAÑA. NUEVAS OPORTUNIDADES
Àngels Puntas. CEO La Patente Barcelona
Paula González. CEO The Vegan Agency

CÓMO REALIZAR UNA COMUNICACIÓN EFECTIVA EN EL SECTOR PLANT-BASED: 
TENDENCIAS DE FUTURO
Àngels Puntas. CEO La Patente Barcelona
Paula González. CEO The Vegan Agency
Aitor Sánchez. Dietitian-Nutritionist. Food Technologist Mi Dieta Cojea
Estela Diaz. Profesora del Dpto de Gestión Empresarial Universidad Pontificia Comillas
Diana Piemari. Responsable de marketing y comunicación Madrid Food Innovation Hub

CASO DE ÉXITO DE REALFOODING TO GO
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Carlos Ríos. Nutricionista Realfooding
Santi Aliaga. CEO Zyrcular Foods

HEURA, SOSTENIBILIDAD Y DIFERENCIACIÓN
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Alex Pirla. Head of Culinary Heura
Alberto Gómez. Chef Ejecutivo UDON
Fran González. Gonzalez&Co

¡DESMONTANDO PREJUICIOS!
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Jorge Cuiña. Mahou SanMiguel
Saúl Sáez. Restaurante 13

UN ENGRANAJE PERFECTO PARA TU EQUIPO
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Inma Shara. Pascual

NEW FOOD TRENDS HOST: EVA HAUSMANN / ÀNGELS PUNTAS

10:30 - 10:40

11:10 - 12:00

12:00 - 12:45

12:45 - 13:25

13:25 - 14:10

15:30 - 15:50

15:50 - 16:30

16:30 - 16:50

16:50 - 17:35

17:35 - 18:00

10:40 - 11:10

BIENVENIDA
Enrique Domínguez. Socio de Deloitte
David Rodríguez. Socio Director del sector de Transporte, Hostelería y Servicios Deloitte

LOS RETOS DEL FUTURO DE LA RESTAURACIÓN
Patricia Ruiz. Senior Manager Monitor Deloitte

LIDERAR LA TRANSFORMACIÓN DEL SECTO
Jorge Gilabert. Socio Responsable Turismo Monitor Deloitte
Jorge Schoenenberger. CEO de Viajes El Corte Inglés

EL CLIENTE EN EL CENTRO DE LA ESTRATEGIA: B2B2C. EVOLUCIÓN DE LOS MODELOS DE RELACIÓN
Antonio Ibáñez. Socio Deloitte Digital
Matthieu Herrero. Concepts & Standards Director Areas
Cristina Serra. SVP Global Marcas y Clientes Radisson
Guillermo Arrieta. Director Desarrollo Comercial y Marketing Clientes Mahou SanMiguel

EL TALENTO COMO BASE PARA EL NUEVO MODELO: RETOS Y OPORTUNIDADES 
EN UN ENTORNO DE ESCASEZ
Rocío Abella. Socia de Consultoría de Deloitte
Diego García de Vinuesa, Senior Director of people, Southern Europe & USA de NH Hotel Group
Jesús Torres. Chief Human Resources Officer, Director Global de Personas de Food Delivery Brands (Telepizza)
José Rodríguez. CEO de Sercotel
Víctor Tatay. Director Regional de ADECCO

LA PREOCUPACIÓN POR EL ENTORNO: ESG Y LOS RETOS DE LA NUEVA LEY DEL DESPERDICIO 
ALIMENTARIO
Ignacio García. Socio Deloitte
Tatiana Pérez. Directora Fidelización y RSC de Serunion
José Miguel Miguel Herrero. Director General Industria Alimentaria MAPA

DABIZ MUÑOZ: UN UNIVERXO DE ÉXITO
Jaume Alemany. Global Chief Marketing Officer Damm
Dabiz Muñoz. Chef y Dueño UniverXO

THE VIP ROOM HOST: DAVID RODRÍGUEZ

HOTEL TRENDS HOST: BRUNO HALLÉ / ALBERT GRAU

ESG COMO MOTOR EN LA INVERSIÓN
Bruno Hallé. Socio Director Cushman & Wakefield
Miquel Estelrich. Consultor Senior de Sostenibilidad Cushman & Wakefield

EL ESG EN EL SECTOR HOTELERO
Bruno Hallé. Socio Director Cushman & Wakefield
Laura Danzig. Associate Head of Sustainability & Wellbeing Spain & Southern Europe Cushman & Wakefield
Pili Malagarriga. Cofundadora y Directora Segundo Mundo
José Luis Santos. CEO Ecostars
Sara Sánchez. CEO Rusticae
Pepe Diaz Montañés. CEO Artiem Hotels

INNOVACIÓN EN EL SECTOR HOTELERO
Bruno Hallé. Socio Director Cushman & Wakefield
Albert Grau. Partner - Cohead Hospitality Spain Cushman & Wakefield
Albert Montesinos. Co-Founder y CEO WeCamp Wecamp
Daniel Romero. CEO Holidays Hub
Marc Molas. Cofunder and Partner By Pillow

LOBBY TALKS: ENTREVISTA A KIKE SARASOLA
Bruno Hallé. Socio Director Cushman & Wakefield
Rodrigo Martínez. Chief Executive Director Lobby talks
Kike Sarasola. Fundador & CEO Room Mate Hotels & Be Mate Apartments

LA VISIÓN DE LOS INVERSORES
Bruno Hallé. Socio Director Cushman & Wakefield
Beatriz Menendez Valdes. Directora de Inversiones NAVIS CAPITAL
Luis Miguel Martin. Managing Director Hospitality Area
Alejandro Adán. Socio Arcano Partners

CEREMONIA DE ENTREGA DE LOS HORECA NEW BUSINESS MODELS AWARDS 2023

10:30 - 10:40

15:30 - 16:00

10:55 - 11:30

11:30 - 12:05

12:05 - 12:40

12:40 - 13:15

13:15 - 14:15

10:40 - 10:55

16:00 - 16:40

16:40 - 17:20

17:20 - 18:05

18:05 - 18:45

19:00 - 20:00

LA IMPORTANCIA DE LA MARCA PERSONAL EN UN DIRECTIVO
Octavio Llamas. CEO Ocean Univer
Eva Collado. Consultora Estratégica de Capital Humano y Digitalización Eva Collado

DOS HOMBRES. DOS PROYECTOS. DOS LÍDERES
Octavio Llamas. CEO Ocean Univer
Enrique Tomás. Presidente Enrique Tomás
David Romero. CEO Grupo Andilana

BURGER, WHAT BURGER?
Octavio Llamas. CEO Ocean Univer
Alejandro Hermo. Chief Financial Officer & Strategy de McDonald’s
Joaquín Capel. SteakBurger (Grupo con fuego)
Juan De la Rica. Founder & CEO Juancho`S Bbq

LA NUEVA HOSTELERÍA, LOS NUEVOS TRIUNFADORES
Octavio Llamas. CEO Ocean Univer
Miguel Nicolás. Fundador y CEO Grupo Lalala
Jesús Fernández. CEO Sibuya
Elvira DuranD. Founder & CEO Le Coq

EL CONSUMIDOR Y SUS EXIGENCIAS
Octavio Llamas. CEO Ocean Univer
Felipe Carlos Alayeto. Fundador y Presidente Ejecutivo Grupo RedBar 24h
Marcos Ochoa. Director General 80 Grados
Beatriz Alonso. Founder & CEO La Pecera
Marco Osorio. Founder & CEO La Pecera
Guillermo Fuente. Founder & CEO Aloha Poke

LOS NÚMEROS NO ENGAÑAN: EL MERCADO ES...ESE
Octavio Llamas. CEO Ocean Univer
Vicente Montesinos. CEO Ameba Research

¿COMPRAMOS O ESTAMOS VENDIDOS? 2023, EL AÑO DEL PROTAGONISMO DE LOS COSTES
Mayte Ballesteros. Consultora SCH & Project Director HIP

RETAIL & FOODSERVICE, ¿QUIÉN GANA EN LA LUCHA POR LA CUOTA DE ESTÓMAGO INFLACIONISTA?
Mayte Ballesteros. Consultora SCH & Project Director HIP
Cristina García. Directora de Out Of Home, Foodservice & Restauración Kantar Worldpanel

ESPAÑA, POTENCIA ALIMENTARIA
Mayte Ballesteros. Consultora SCH & Project Director HIP
José María Cervera. CEO Rumbo Consulting
José Miguel Herrero. Director General de la Industria Alimentaria MAPA

ARRAIGO. EL ORIGEN COMO OPORTUNIDAD
Mayte Ballesteros. Consultora SCH & Project Director HIP
Natalia Mota. Directora Compras, Calidad, Sostenibilidad Restaurantes McDonald’s
Javier Peña. Calidad Pascual
Juan José Jiménez. Director Supply Chain ARAMARK
Samuel Moreno. Chef El Molino de Alcuneza, Relais & Chateaux
Fernando Martínez. Director Compras Ultrafresh MAKRO

FOOD TECH O HACER FÁCIL LO DIFÍCIL
Jean Marie Benaroya. Consultor independiente. Consejero Foodretail & Service
Gabriel Llobera. Grupo Garden Hotels
Luz Sanz. Väcka
Andrea Fuentes. Country Lead The Vegetarian Butcher
Àngels Solans. Advisor
Mariano Najles. Co-Fundador y CEO Las Muns

EL PROTAGONISMO DE LOS SECUNDARIOS. LA ENERGÍA, DE AGENTE PASIVO A LADRÓN DE MARGEN
Alberto Sancho. Managing Director ES Logifrio
Eric Mass. COO MIRIHI
Marian Diez. Mahou San Miguel
Myriam Rodriguez. Directora Corporativa Compras Vincci Hoteles
Miguel Ángel Lozano. CEO Agrupa Energía

ESTRATEGIAS DE GESTIÓN DE COSTES. APRENDEMOS JUNTOS PARA AFRONTAR LA TORMENTA
Mayte Ballesteros. Consultora SCH & Project Director HIP
Albert Planas. Dtor de Compras y Logística SERUNION
Joan Cuni. COPERAMA SPAIN
Julià Ferrer. Grup Ferrer
Javier Collado. Grosso Napoletano

NEXT STOP.... SCH SUMMIT HIP2024
Mayte Ballesteros. Consultora SCH & Project Director HIP

CEO´S SUMMIT HOST: OCTAVIO LLAMAS

SUPPLY CHAIN SUMMIT HOST: MAYTE BALLESTEROS

10:45 - 11:20

11:20 - 11:55

11:55 - 12:30

12:30 - 13:05

13:05 - 13:35

13:35 - 14:00

15:30 - 15:40

15:40 - 16:00

16:00 - 16:20

16:20 - 17:00

17:00 - 17:40

17:40 : 18:20

18:20 - 18:55

18:55 - 19:00
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ZO CÓMO DESARROLLAR UN PRODUCTO COMPOSTABLE DE PRINCIPIO A FIN

Beatriz Martín. Consultora Senior Turismo Daleph
Nuria Martínez. Key Account Manager DUNI

EVITAR EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS, TODO LO QUE QUERÍAS SABER 
Y NO TE ATREVISTE A PREGUNTAR
Beatriz Martín. Consultora Senior Turismo Daleph
Luis Riera. Fundador y director General Saia Seguridad Alimentaria

DESPERDICIO DE ALIMENTOS: UN RETO PENDIENTE PARA EL SECTOR HORECA
Beatriz Martín. Consultora Senior Turismo Daleph
Luis Riera. Fundador y director General Saia Seguridad Alimentaria
Peio Cruz. Lead Chef Unilever Food Solutions España
Candela Aldao. Mahou San Miguel
Guillermo Fuente. Founder & CEO Aloha Poke

GASTRONOMÍA SOSTENIBLE Y TURISMO: OPORTUNIDADES DE FUTURO
Beatriz Martín. Consultora Senior Turismo Daleph

TURISMO REGENERATIVO, SOSTENIBILIDAD Y FACTOR HUMANO
Beatriz Martín. Consultora Senior Turismo Daleph
Francisco Rodríguez. Responsable de área de Turismo Ideas for Change
Jorge Vallina. Socio Director & CEO Global Consultoría Turística
Ivan Frutos. Fundador Los Prósperos

TENDENCIAS DE FUTURO: CASOS DE ECONOMÍA CIRCULAR Y SOSTENIBILIDAD EXITOSOS
Beatriz Martín. Consultora Senior Turismo Daleph
Emma G. Cabanas. Dirección ejecutiva de proyectos Fundación Restaurantes Sostenibles
Lola Gómez. Gerente Clisol Turismo Agrícola
Marta Juega. Alliance Wine Winemaker & Sustainability Lead/Sustainable Wine Roundtable Trustee
Jacinto Seguí. FINSA

LA GESTIÓN DE ENVASES EN HOSTELERÍA Y SU NUEVA REALIDAD
Beatriz Martín. Consultora Senior Turismo Daleph
Beatriz Cecilia. Dirección de Proyectos Club Hostelería de España
Miguel Aguado. B LEAF
Marcela de la Peña. JustEat
Elisabeth Zaragoza. Ecogots

LA HOSTELERÍA ESPAÑOLA LIDERA LA LUCHA CONTRA EL CAMBIO CLIMÁTICO
Beatriz Martín. Consultora Senior Turismo Daleph
Carmen Gómez-Acebo. Directora de Sostenibilidad Coca-Cola Europacific Partners Iberia
Victor Viñuales. Director Ejecutivo Fundación Ecología y Desarrollo (Ecodes)

LA SOLUCIÓN ENERGÉTICA INTEGRAL PARA LA HOSTELERÍA: MOVILIDAD ELÉCTRICA 
Y AUTOCONSUMO SOLAR
Beatriz Martín. Consultora Senior Turismo Daleph
Gustavo Álvarez. EDP

COCINAS CENTRALES Y RESTAURACIÓN COLECTIVA: PASADO, PRESENTE Y FUTURO
Mario Cañizal. Miembro del Patronato Fundación Restaurantes Sostenibles
Enrique Ordóñez. Responsable Corporativo de Restauración Restauración Grupo Quironsalud
Mariana Gasca. Mediterránea de Restaurantes
Jesús Pagán. Foodtopia
Juan Carlos Jiménez. MAPAL Group

PEOPLE PRODUCT PLANET HOST: BEATRIZ MARTÍN

10:30 - 10:45

11:00 - 11:25

12:15 - 12:40

12:40 - 13:10

13:10 - 13:30

13:30 - 13:45

15:30 - 16:30

11:25 - 11:45

11:45 - 12:15

10:45 - 11:00

EL INTERIORISMO ESTRATÉGICO CAMBIARÁ EL MUNDO
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Orlando Fernández. Director de Marketing Iván Cotado Diseño de Interiores

EL PODER DE LOS CONCEPTOS GENUINOS
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Rebeca Muñoz. CEO & Partner Livit

EXTERIORISMO, NUEVOS ESPACIOS DE EXTERIOR: ROOFTOPS Y BEACH CLUBS DE ÉXITO
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Antón Sáez. CEO Abica-Le Tavernier
José Manuel García. CEO Azotea Grupo

LOS SENTIDOS EN TORNO A LA EXPERIENCIA DEL CLIENTE
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Carlos Del Pozo. Director Absotec, Absorción Acústica
Rocío Ruiz. Directora General grupo gastronómico José María
Fernando Ruiz. Chef y propietario restaurante Paipái
Alberto Rodriguez. Sumiller, jefe de sala y co-propietario Restaurante En La Parra

DE CÓMO EL INTERIORISMO ESTRATÉGICO LE GANÓ LA PARTIDA AL DISEÑO
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores

¿CÓMO SE DISEÑA EL MEJOR RESTAURANTE DEL MUNDO?
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Ala Zreigat. Director y Co-Fundador Astet Studio
Óscar Engroba. Director y Co-Fundador Astet Studio

POR QUÉ CONFIAR EN EL INTERIORISMO ESTRATÉGICO
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Carlos Bosch. CEO Manero, El Portal, MarMia
Raquel Giménez. Directora Apple Tart
Rebeca Muñoz. CEO & Partner Livit

¿ERES ÚNICO O ERES BARATO?
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Orlando Fernández. Director de Marketing Iván Cotado Diseño de Interiores
Xosé Luis Reza. Socio Director Marketing IUNI
Javier Corrochano. Socio Director Estrategia, Organización y Venture Capital IUNI

TENDENCIAS, EQUIPAMIENTO Y TECNOLOGÍA EN HOTELERÍA
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Alberto de la Cámara. Design Director Livit
Marc Rahola. CEO y Fundador OD Group
Anna Ararà. Brucs
Ricardo Suárez. Responsable de desarrollo de negocio Sutega

DISEÑO AL SERVICIO DE LA OPERATIVA DE LA RESTAURACIÓN
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Tomás Fernández. Director Comercial Comas and Partners

DISEÑO Y FUNCIONALIDAD PARA CONSTRUIR ESPACIOS FLEXIBLES
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Pep García. MaxiChef Europe

EL DISEÑO DE LA EXPERIENCIA EN LOS RESTAURANTES CON ESTRELLA MICHELÍN
Iván Fernández Cotado. Interiorista Estratégico y Director Creativo Iván Cotado Diseño de Interiores
Pepe Solla. Jefe de Cocina y propietario Restaurante Casa Solla*
Diego Guerrero. Chef restaurante DSTAgE**

DESIGN & EXPERIENCE HOST: IVÁN FERNÁNDEZ COTADO

10:30 - 10:35

10:35 - 11:00

11:00 - 11:30

11:30 - 12:00

12:00 - 12:30

15:30 - 16:00

12:30 - 13:00

16:00 - 16:15

13:00 - 13:30

16:15 - 16:30

13:30 - 14:00

16:30 - 17:00

PREMIOS THE BEST DIGITAL RESTAURANTS AWARDS

CÓMO VENDER MÁS A TRAVÉS DE LA DIGITALIZACIÓN
Manuel Romero. Socio Fundador MRM
Borja Sánchez-Cabezudo. CFO Pastelerías Mallorca
Nagore Irazuegi. Arima Basque Gastronomy
Anna Maria Contri. Socia Italian Fooding Totale y Bresca

CÓMO INCREMENTAR BENEFICIOS A TRAVÉS DE LA DIGITALIZACIÓN
Jesús Sánchez. Socio MRM
Ramón Dios. CEO RamonDios.com
Francisco Rojas. CTO / CIO Grupo Dani García
Patricia Sánchez. Directora de desarrollo empresarial Grupo China Crown
Rodrigo García. Orchestra Kitchen

THE BEST DIGITAL RESTAURANTS AWARDS HOST: DIEGO COQUILLAT

AGENDA DIGITAL & MARKETING: RESTAURANTE HOST: MANUEL ROMERO

13:30 - 14:00

15:30 - 16:15

16:15 - 17:00

TENDENCIAS EN MARKETING DIGITAL 2023
Diego Coquillat. CEO DiegoCoquillat.com
Antonio Lloréns. Director F&B Meliá Hotels International

CÓMO CREAR UNA MARCA DESDE CERO Y CONVERTIRSE EN UNA LOVEBRAND EN MENOS DE 1 AÑO
Diego Coquillat. CEO DiegoCoquillat.com
Antonio Lloréns. Director F&B Meliá Hotels International
Estíbaliz Ruiz. Fundadora Muerdo
Lara Guerrero. CEO Pepina Pastel

CÓMO SOBRESALIR CUANDO TODO EL MUNDO DICE LO MISMO
Antonio Lloréns. Director F&B Meliá Hotels International
Maïder Francisca Tomasena. CEO Agencia Fluo

LA MEJOR ESTRATEGIA DE MARKETING PARA ENAMORAR Y SER RECORDADO: STORYTELLING
Alejandra Feldman. Periodista gastronómica experta en Vídeo Marketing Digital Periodismo Gastronómico
Daniel Arbós. Top Chef Marketing TheFork
Marta Lavanda. Growth Manager eCommerce Growth Marketing, Strategy & Copywriting
Maïder Francisca Tomasena. CEO Agencia Fluo
Tina Nielsen. Fundadora Gastronomic Narratives

¿MARKETING DE INFLUENCERS: MITO O REALIDAD? CASO DE ÉXITO ZIELOU MADRID
Antonio Lloréns. Director F&B Meliá Hotels International
Pablo Lago. Director de negocio Madrid Exposiciones y Eventos Urbanos

CÓMO CREAR E IMPULSAR UN NEGOCIO GASTRONÓMICO UTILIZANDO EL VÍDEO 
Y LAS REDES SOCIALES
Alejandra Feldman. Periodista gastronómica experta en Vídeo Marketing Digital Periodismo Gastronómico
Kateryna Mekhalchyshyna. CEO Platogonistas
David Montero. Jefe de cocina Rice Paella
Koldo Royo. CEO A Fuego Lento
Fabián León. Fundador The Food Media

AGENDA DIGITAL & MARKETING: RESTAURANTE HOST: TONI LLORÉNS

10:30 - 10:45

12:25 - 12:40

11:20 - 11:45

11:45 - 12:25

10:45 - 11:20

12:40 - 13:10

HOGAR CONECTADO
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Javier García. Ceoma
Gonzalo Castellanos. Legrand Care
Lucía González. Directora de Innovación Macrosad
Miren Bagües. Responsable de Producto de Salud Digital Tunstall Iberia
Ángel Díez. Ubikare

COMUNICACIÓN Y ENTREGA DE LA II EDICIÓN DE LOS PREMIOS SUPERACIÓN
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Paloma de Pablo. Account Executive Compass Group
Fernando Pascual. Director General de España y Portugal Compass Group
Joan Vergés. Director Senior & Social, Educación y Seral Compass Group
Teresa Palahí. Comisionada CERMIS Autonómicos

CONCLUSIONES CON LAS PATRONALES
Javier Reyero. Experto en comunicación digital
Valeriano López Afán. Presidente ASADE
Natalia Roldán. Presidenta Aeste
Sabina Camacho. Vicepresidenta PMP
Juan Ignacio Vela. Presidente Nacional Grupo Social Lares
Ignacio Fernández Cid. FED

CONGRESO DEPENDENCIA Y SANIDAD BY ALIMARKET HOST: VANESA VALVERDE

10:30 - 11:30

11:30 - 12:00

12:30 - 13:30

AULA MAKRO

DULCES COMPARTIDAS
Puy Vélez y Anna Jarquín. Moulin Chocolat y La Pastisseria Barcelona

MEDITERRÁNEO DULCE
María José Martínez. Lienzo

DOS PERSPECTIVAS DE LA COCINA ÁCIDA
Teresa Gutiérrez y Adriana Urbina. Azafrán y Adriana Urbina

LA ACIDEZ COMO HILO CONDUCTOR DE UN MENÚ DEGUSTACIÓN
Begoña Rodrigo. La Salita

AULA MAKRO

11:00 - 11:45 13:00 - 13:45

12:00 - 12:45 14:00 - 14:45

CÓMO CREAR NUEVOS CONCEPTOS DE CAFETERÍAS DE ÉXITO
Francisco Baena. Propietario BASTARD Coffee & Kitchen
Carlos Arévalo. Director De Tiendas Pastelería Mallorca

LA EXPERIENCIA DE SER CONSCIENTE
Víctor Sánchez. Sorbos

LA CERVEZA TAMBIÉN INNOVA
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Yago Campos. Head of R+D+i Hijos de Rivera

LAS HISTORIAS DEL VINO
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Federico Oldenburg. Periodista especializado en gastronomía y vino Freelance
David Lana. Co-propietario La Casa del Volcán
Nacho Álvarez. Pago de los Abuelos
Alfredo Arribas. Bodega Clos del Portal

UNA CARTA DE VINOS CON PERSONALIDAD
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Cristina Alcalá. DirectorA Fundación Cultura Liquida

VINOS TOP A COPAS
Jorge Navarro. CEO TOB Strategy
Laura Sánchez. Periodista Gastronómica y Sumiller Cocinillas El Español, Elle Gourmet, ABC Gastro
Tomás Ucha. Wine Director Berria Wine Bar
David Noel Ghosn. Presidente Asociación Oficial de Sumilleres de Canarias
Agustín Rigada. Propietario Curdelón

CÓCTELES PARA COMER Y EN CASA
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Dani Roig. Cofundador Las Jellys

LA COCTELERÍA SHOWCOOKING
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos
Alberto Solino. Momus

10 PRODUCTOS DISRUPTIVOS
Sergio Estévez. Mass Mixologist y Consultor LOCatamos

BAR & CO: MUNDO CAFÉ

BAR & CO: WINE & SPIRITS HOST: JORGE NAVARRO

BAR & CO: MIXOLOGY HOST: SERGIO ESTÉVEZ

10:30 - 11:00

11:40 - 12:00

12:00 - 12:25

12:30 - 13:00

13:00 - 13:30

13:30 - 14:00

15:30 - 16:00

16:00 - 16:30

16:30 - 17:00

RENTABILIDAD EN EL BUFFET DE DESAYUNOS
Àngels Puntas. CEO La Patente Barcelona
Iván Salvadó. Director General Greenstone Barcelona
Juan Pablo Cánovas. Fundador y Socio Director Green Stone Barcelona
Albert García. Consultor Senior Green Stone

SMART BUSINESS: CÓMO INNOVAR Y CREAR NUEVOS MODELOS DE NEGOCIO
Eva Hausmann. Gerente y Chef Hausmann Gastronomic Events
Sagrario Rico. Grupo Bimbo
Ethel Feriche. Directora de Marketing AudensFood
Marinella Anglano. Tastia Group

EL ESPECTÁCULO DEL QUESO DE TONI GEREZ
Pedro Ureña. Director Proyectos y Soluciones A la carta
Toni Gerez. Director de Sala Restaurante Castell Peralada*

PAREJAS PERFECTAS DEL QUESO. UN DUO PERFECTO
Pedro Ureña. Director Proyectos y Soluciones A la carta
David De Santiago. Presidente QdeQuesos
Adrián de Marcos. Jefe de Sala y Sumiller Restaurante Magoga
Abel Valverde. Director Restaurante ‘Desde 1911’

FEMMES DE FROMAGE
Pedro Ureña. Director Proyectos y Soluciones A la carta
David De Santiago. Presidente QdeQuesos
Guillermina Sánchez. Sumiller del queso EPC Gestion Comercial
Carmela Cano. Gerente Quesería Galmesano
Yolanda Segura. Fundadora Poncelet

NEW FOOD TRENDS HOST: EVA HAUSMANN / ÀNGELS PUNTAS

ASIAN FOOD  SUMMIT + ASIAN CULINARY AWARDS  HOST: UDON

COOK ROOM: QUESOS  HOST: PEDRO UREÑA

10:30 - 10:55

12:50 - 14:30

16:00 - 16:30

16:30 - 17:00

12:00 - 12:20

12:20 - 12:50

15:30 - 16:00

10:55 - 11:30

BIENVENIDA Y PRESENTACIÓN DE LA XIV EDICIÓN DE RESTAURANT TRENDS
Carlos Pérez Tenorio. Presidente de Marcas de Restauración y Consejero Corporativo de FoodBox/Lateral 
Copresidente de HIP-Horeca Professional Expo
Ángeles Blanco. Editora y Presentadora de los Informativos Fin de Semana Tele5

INAUGURACIÓN INSTITUCIONAL DE LA XIV EDICIÓN DE RESTAURANT TRENDS
Ángeles Blanco. Coeditora y Presentadora de los Informativos Fin de Semana Tele5
Alberto González. Director General de Autónomos y Emprendimiento Comunidad de Madrid

EL RETO DE LIDERAR UNA GRAN MARCA DE RESTAURACIÓN
Ángeles Blanco. Editora y Presentadora de los Informativos Fin de Semana Tele5
Ángeles Orantes-Zurita. Directora General La Cueva 1900
María José Michavila. Directora General Taco Bell
Enrique Francia. CEO Grupo Lateral y FoodBox
Javier Rueda. CEO Grupo La Máquina

DATOS Y PECULIARIDADES DEL CONSUMIDOR ESPAÑOL
Ángeles Blanco. Editora y Presentadora de los Informativos Fin de Semana Tele5
Edurne Uranga. Directora de Foodservice Europe The NPD Group

LA RECUPERACIÓN DEL SECTOR FOODSERVICE
Ángeles Blanco. Editora y Presentadora de los Informativos Fin de Semana Tele5
Alejandro Hermo. Vicepresidente de Marcas de Restauración Chief Financial Officer & Strategy de McDonald’s
Cristina García. Directora de Out Of Home, Foodservice & Restauración Kantar Worldpanel
Enrique Porta. Socio responsable de Consumo y Retail KPMG España
Miguel Afán de Ribera. Socio de la vertical de turismo y ocio en Iberia y LATAM Simon-Kucher & Partners

ENTREGA DEL PREMIO HIP & RESTAURANT TRENDS A LA TRAYECTORIA PROFESIONAL

HACE FALTA MUCHO TALENTO PARA SER MARCA
Ángeles Blanco. Editora y Presentadora de los Informativos Fin de Semana Tele5
Juan Carlos Cubeiro. Consejero de Human Age Institute Presidente de About My Brain Europe

RETENIENDO TALENTO PARA SER LOS MEJORES EMBAJADORES DE MARCA
Ángeles Blanco. Editora y Presentadora de los Informativos Fin de Semana Tele5
Emilio Gallego. Secretario General Hostelería de España
Daniel Agromayor. Director de España y Portugal Five Guys
Sara Serantes. CEO FRESHPERTS
Carmina San Julián. Directora de Personas y líder del proyecto de RSC Grupo Saona
Daniel Sala. Socio Fundador y CEO Grupo DIHME el Kiosko

MUJERES CON ‘M’ DE MARCA
Ángeles Blanco. Editora y Presentadora de los Informativos Fin de Semana Tele5 
Adriana Bonezzi. Secretaria General Marcas de Restauración
Nicoletta Negrini. Negrini
María Carceller. Rodilla

ENTREGA DEL PREMIO A LA MUJER CON M DE MDR

CLAUSURA OFICIAL DE LA XIV EDICIÓN DE RESTAURANT TRENDS
Carlos Pérez. Presidente de Marcas de Restauración y Consejero Corporativo de FoodBox/Lateral 
Copresidente de HIP-Horeca Professional Expo
Javier Fernández-Lasquetty. Consejero de Economía, Hacienda y Empleo Comunidad de Madrid

LA REVOLUCIÓN QUE MÁS DINERO MUEVE EN EL NEGOCIO DE RESTAURACIÓN
Erika Silva. Congress Director Hospitality 4.0 Congress
Roberto Brisciani. CEO Thinking Foods

MEGA TENDENCIAS 2023
Erika Silva. Congress Director Hospitality 4.0 Congress

RESTAURANT TRENDS BY MARCAS DE RESTAURACIÓN

TENDENCIAS HIP 2023

10:10 - 10:20

10:30 - 11:00

11:00 - 11:20

12:45 - 13:15

11:20 - 11:50

13:15 - 13:45

11:50 - 12:00

13:45 - 14:00

12:30 - 12:45

14:00 - 15:30

10:20 - 10:30

15:30 - 16:00

CÓMO CREAR EXPERIENCIAS WOW
Toni Mascaró. CEO eMascaró

CUSTOMER EXPERIENCE, RETOS Y OPORTUNIDADES DEL SECTOR LEISURE
Toni Mascaró. CEO eMascaró
Rafael Gonzalez. Vivential Value
Miguel Chilleron. Livit
Jose Antonio Pérez. CoverManager
Alfonso Pérez. Director de ventas y marketing Only You - Palladium Hotel Group

CREATIVIDAD Y STORYTELLING COMO BASE A UNA EXPERIENCIA DE CLIENTE DE ÉXITO
Toni Mascaró. CEO eMascaró
Daniela Goicoechea. Fundadora de Goiko CEO de Brandcrops
Oscar Santamaria. IRYO
Carlos Rodríguez. Ilunion

CÓMO DAR UNA GRAN EXPERIENCIA AL CLIENTE A TRAVÉS DE LA GASTRONOMÍA
Toni Mascaró. CEO eMascaró
Iñigo Arozarena. CEO Con los cinco sentidos
Víctor Berenguer. Regional Sales Manager Valgarda
Sandra Broch. Gufresco

LA INNOVACIÓN Y LA TECNOLOGÍA COMO PLATAFORMA DE DIFERENCIACIÓN EN EL CX
Toni Mascaró. CEO eMascaró
Rodrigo Domínguez. Director Barra de Ideas
Javier Espinosa. Dynameat
Sergio Osona. Director General Deliverect
Saray Maestro. CEO y fundador Maybe In
Víctor Soto. Restoo

EL TALENTO COMO PALANCA CLAVE DE INNOVACIÓN EN EL CX
Toni Mascaró. CEO eMascaró
Enric López C. Profesor e Investigador CETT - UB
Ana Delgado. The Valley
Xavier Martín. Founder & Managing Director Turijobs
Natalia San Juan. Corporate & Hotel Services Sr. HR Partner Melià Hotel International
Mariona Bragulat. Senior Director of Sales Spain & Portugal - Amadeus Hospitality

HOTEL TRENDS HOST: TONI MASCARÓ

10:30 - 10:45

10:45 - 11:30

11:30 - 12:10

12:10 - 12:40

12:40 - 13:20

13:20 - 14:00

18:45 - 19:00

Opening Hello HIP2023! Revolución en Sala

Horeca Talent CEO´S Summit

Mezcla 2023 by Hostelería Madrid Congreso Dependencia y Sanidad by Alimarket

Restaurant Management Supply Chain Summit

Agenda Digital & Marketing The VIP Room

Culinary Action The Best Digital Restaurants Awards

Emerging Technologies Hotel Trends

New Food Trends Design & Experience

Derecho y Gastronomía Digital Gastronomy & Hospitality Startup Forum

People Product Planet

New Concepts: Eatertainment Foodservice Robotics Pioners

Asian Food  Summit + Asian Culinary Awards

New Concepts Delivery & Food As A Service

Agenda Digital & Marketing Smart Kitchens

Aula Makro

Bar & Co

F&B Summit

¡Toda la información 
en la palma de tu mano!
•	Partners y expositores
•	Agenda completa del Congreso
•	Ponentes
•	Networking y actividades
•	Información general

DESCARGA 
NUESTRA APP
HIP 2023
DOWNLOAD THE OFFICIAL APP

#HIP2023
Recuerda utilizar el 

hashtag oficial y seguirnos 
en redes sociales

@expohip

@expohip

HIP - Horeca Professional Expo

Hospitality Innovation Planet

@hospitalityinnovationplanet

10:45 - 11:10

11:10 - 11:30

11:30 - 12:00

12:30 - 12:50

LA PIRÁMIDE DE LA DIGITALIZACIÓN EN HOSTELERÍA
Tina Nielsen. Fundadora Gastronomic Narratives
Naji Sabeh. CEO Hosteltáctil

PRESENTE Y FUTURO DEL PAGO DIGITAL EN LOS RESTAURANTES
Tina Nielsen. Fundadora Gastronomic Narratives
Joan Muñoz. Sales Director SPAIN The Fork
Javier Goya. Grupo El Triciclo
Ignasi Olivé. Revo | Software Punto de Venta

TOMANDO EL PULSO A LA HOSTELERÍA ESPAÑOLA: PREFERENCIAS DE LOS CONSUMIDORES Y RETOS 
DE LAS EMPRESAS DEL SECTOR
Tina Nielsen. Fundadora Gastronomic Narratives
Gonzalo Saenz. Square Spain

13:15 - 13:35

12:00 - 12:25
12:30 - 13:00

AGENDA DIGITAL & MARKETING: RESTAURANTE HOST: FEDERICO FRITZSCH

18:25 - 18:50

CÓMO GESTIONAR LAS COMPRAS Y GARANTIZAR EL SUMINISTRO EN UN ENTORNO DINÁMICO
Federico Fritzsch. CEO G-Stock
Pau Monserrat. Director Administración y Procesos Coperama Holding
Ramon Luengo. SVP Procurement de NH HOTEL GROUP
Rosa Coll. Vila Viniteca

DIGITALIZACIÓN, REALIDAD Y FICCIÓN
Federico Fritzsch. CEO G-Stock
David Dominguez. Dirección de Horeca Data y transformación digital Hostelería de España
Xavier Cortés. QDQ Media

¿CÓMO ESCALAR UNA IDEA EN EL SECTOR RESTAURACIÓN?
Federico Fritzsch. CEO G-Stock
Axel Peinado. Ex-COO Pizza Market
Arnau Navarro. Haddock

14:00 - 14:15

18:20 - 18:40

18:00 - 18:35

15:40 - 16:20

11:30 - 12:00

16:00 - 16:20

CREATIVIDAD Y REINTERPRETACIÓN COMO CLAVES DEL CRECIMIENTO EMPRESARIAL. 
EL CASO DE ÉXITO DEL GRUPO KAO
Verónica Zumalacárregui. Presentadora de televisión Canal Cocina
Jose Maria Kao. Chef Ejecutivo Propietario Grupo Kao

TENDENCIAS EN RESTAURACIÓN PARA 2023.EL BOOM DE LA GASTRONOMÍA ASIÁTICA
Verónica Zumalacárregui. Presentadora de televisión Canal Cocina
Jordi Vidal. Co-Fundador y CEO UDON
Roger Ortuño. Director Comer Japonés
Hironobu Sato. Tokyo Ya
Hugo Muñoz. Ugo Chan 

ASIAN CULINARY AWARDS
Verónica Zumalacárregui. Presentadora de televisión Canal Cocina

2023 RESTAURANT REVOLUTION: NAVIGATING THE LATEST TRENDS AND INNOVATIONS
Antonio Lloréns. Director F&B Meliá Hotels International
Donald Burns. Fundador y CEO The Restaurant Coach

CÓMO LLEGAR A SER UN RESTAURANTE 2.0
Antonio Lloréns. Director F&B Meliá Hotels International
Sergio Cámara. Agora

HOW CHATGPT WILL CHANGE THE HOSPITALITY BUSINESS
Antonio Lloréns. Director en el Departamento Alimentos y Bebidas Meliá Hotels International
Nacho Villoch. Congress Director Digital Enterprise Show
Michael Wolf. Fundador y Consejero Delegado, Redactor Jefe The Spoon

AGENDA DIGITAL & MARKETING HOST: TONI LLORÉNS

ESTÁS EN EL HALL 3 HALL 5 HALL 7 HALL 9

GLOBAL MAIN PARTNERS: PREMIER PARTNERS:

PROVEEDOR OFICIAL: BANCO OFICIAL: ASEGURADORA OFICIAL:

TM
APP GESTIÓN RESTAURANTES

BACARDI ESPAÑA

R


