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ROMPIENDO BARRERAS

Estamos en los inicios de una gran etapa para el
sector de la hosteleria y la restauracion en Espana,
importantes indicadores asi nos lo confirman. Esto
significa que se abren grandes oportunidades, pero
al mismo tiempo hay que saber aprovecharlas. Van
a haber grandes cambios y muy rapidos, lo que hoy
tiene éxito, manana puede ser que no. Por ello,
creo que el empresario del sector debe anticiparse
buscando la diferenciacion, entender qué bus-
ca su cliente y, sobretodo, invertir en su negocio
para hacerlo mas atractivo y competitivo si no lo ha
hecho en los ultimos anos

Si queremos elevar el nivel de nuestro sector y que
los clientes estén dispuestos a pagar por ello, hay
que apostar por ofrecer un producto y servicio de
calidad, pero, sobre todo, hay que brindarles la
oportunidad de poder disfrutar de algo diferencial
y experiencial.. Y esto se consigue con la suma de
varios factores como un equipamiento de calidad,
una imagen y ambiente que potencie nuestra pro-
puesta y concepto, un equipo bien formado y mo-
tivado, y la tecnologia apropiada que nos permita
gestionar mejor nuestro negocio, entre otros.

¢Podemos afirmar que nos encontramos ante el
comienzo de una profunda revolucion del sector ho-
telero y de la gastronomia? La respuesta es "si". Un
si rotundo respaldado por el hecho de que Internety
el mundo digital son las plataformas actuales para la
transformacion de practicamente todos los modelos
de negocio ya que el consumidor de alojamientos y
de servicios gastrondomicos ha cambiado.
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La gran variedad de dispositivos, plataformas y
canales con los que el consumidor interactua, le
hacen sentir que tiene un mayor control de la in-
formacion y una mayor libertad para elegir. Ahora
lo que le seduce es el contenido, la experiencia
y lo que obtendra con ella. Todo esto augura una
gran oportunidad empresarial para que el sector
Horeca adopte esta transformacion, mejorando asi
la competitividad en toda la escala de valor de su
industria.

Ante tantos cambios, impera la necesidad de crear
nuevos conceptos, adaptar los modelos de gestion,
las operaciones, y las ultimas innovaciones y ten-
dencias de manera inmediata. Esto supone a su
vez que el empresario, Director de F&B, Director
General, Chef o Director de Operaciones, se esté
convirtiendo en catalizador de la innovacion con el
objetivo de "servir' la mejor experiencia a sus cli-
entes. Un lider que debe ayudar a transformar el
modelo de negocio de la compafia.

Con el fin de abordar estas cuestiones clave, llega
a nuestro pais una cita sin precedentes para todos
los agentes implicados en el mundo de la hostel-
eriay la restauracion, la feria profesional Hospitality
Innovation Planet (HIP), una iniciativa que rompera
las barreras de lo que hasta ahora hemos conocido
como congresos o ferias para este sector. HIP va a
representar el gran punto de encuentro ya no solo
a nivel nacional, sino que estoy convencido de que
este proyecto se va a convertir en la semana de
referencia para el sector Horeca a nivel europeo.

OCTAVIO LLAMAS

Copresidente de
Hospitality Innovation Planet - HIP

DE MADRID AL CIELO... DE LA INNOVACION HOSTELERA

Dejamos atras un ano que nos ha traido unas cifras
muy positivas para el sector de la hosteleria, la res-
tauracion y el catering. 2016 se ha cerrado con un
crecimiento del 7%, superando todas las expectati-
vas de los que trabajamos en este sector.

Ahora mismo nos encontramos en un momento de
recuperacion tanto para los hoteles urbanos como
los hoteles vacacionales. Ha llegado el momento de
modernizarse, antes de que pueda llegar otra cri-
sis, por lo que hemos de dar maxima prioridad a la
transformacion digital y a la mejora continua de las
experiencias para los clientes

Por este motivo, el reto actual se centra en conocer
a los consumidores de la nueva era, inconformis-
tas y mucho mas exigentes. Llegar a descubrir sus
necesidades y demandas nos permitira estar un
paso por delante. Para ello, es preciso que el sec-
tor entienda como un todo. como un conjunto, los
conceptos de tecnologia y negocio. En este senti-
do, hoteles y restaurantes no han dudado en lan-
zarse al cambio, siendo los emprendedores los mas
conscientes de las nuevas necesidades de los con-
sumidores.

Si las nuevas tecnologias estan cambiando el con-
cepto de hotel taly como lo conociamos, la manera
de captar nuevos clientes también esta cambiando.
Las estrategias de marketing en el sector hotelero
se estan adaptando a la nueva era digital.

Vivimos en una era en la que compartir experiencias
es la clave de muchos viagjes turisticos y los hoteles
deben estar preparados para ello. Salir del concep-
to tradicional de hotel es un paso para lograr ese
giro tecnologico que muchos piden.

Por otro lado. no hay que olvidar el hecho de que
Madrid es tambiéen ahora mismo una de las capitales
mas destacadas de la vanguardia gastronomica,
ademas de contar con proyectos de hoteles ur-
banos unicos en el mundo. Sede de grandes ca-
denas hoteleras y de restauracion, es la ciudad es-
panola mejor conectada con los destinos turisticos,
hoteleros y vacacionales de la peninsula (Cataluna,
Canarias. Baleares, Andalucia, Levante y Algarve).

En este sentido, Hospitality Innovation Planet con-
vertira a Madrid en la capital europea de la inno-
vacion para el sector Horeca. Esto sera posible
gracias a la capacidad que tendra para atraer inver-
siones, al acceso que facilitara a nuevos mercados
y nuevas fuentes de ingresos, a su potencial para
dar a conocer el aumento de la competitividad de
las empresas y sus soluciones mas innovadoras vy.
sobre todo. gracias a que se convertira en el punto
de encuentro del sector sin olvidar a startups y em-
prendedores.

Estoy convencido de que HIP sera una oportunidad
unica para un pais como Espana que es una poten-
cia mundial del turismo y donde la hosteleria y la
restauracion son referencia y deben seguirlo sien-
do. Se trata de una gran oportunidad para nuestro
pais, para Madrid y para el sector Horeca en general.

HUGO ROVIRA

Copresidente de
Hospitality Innovation Planet - HIP
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iBIENVENIDOS A HIP 2017!

Hospitality Innovation Planet, junto a su Consejo Asesor,
os da la bienvenida a la gran cita para la innovacion del
sector Horeca en nuestro pais

Después de momentos de incertidumbre con la crisis
economica y ante una perspectiva de crecimiento con-
tinuada para los proximos afnos, el empresario y profe-
sional del canal Horeca debe encontrar las claves para
sacar el maximo rendimiento a su negocio.

Hospitality Innovation Planet nace con el proposito,
ademas de reunir a los agentes clave de uno de los
sectores mas importantes de nuestro pais, de ofrecer al
hostelero las herramientas necesarias para transformar
su negocio y adaptarlo a las nuevas necesidades de un
cliente cada vez mas exigente.

Durante 3 dias al aho, HIP va a convertir a Madrid en el
centro de la innovacion para la hosteleria y la restaura-
cion. Una cita en la que el empresario y profesional, de
la mano de los lideres del sector, debe adquirir las he-
rramientas y habilidades para dar un salto de cualitativo
en su negocio.

Para ello, HIP reune a mas de 200 firmas expositoras,
900 soluciones innovadoras y 12.000 profesionales que,
Jjunto a Hospitality 4.0, el congreso mas disruptivo del
sector, os brindaran las ultimas tendencias y noveda-
des para hacer de HIP un evento imprescindible para
cualquier profesional.

MANEL BUENO
Event Director

Hospitality 4.0 es el congreso mas innovador y disrupti-
vo para los profesionales del sector que reline en mas
de 50 sesiones a mas de 190 speakers internacionales.
El nuevo cliente hiper-conectado fruto de la transfor-
macion tecnologica y digital de la sociedad, la nece-
saria profesionalizacion de las operaciones, el nuevo
marketing dedicado a la hosteleria, la importancia de
la sostenibilidad y la responsabilidad social como poli-
ticas de empresa, una nueva forma de comprar con el
proveedor como partner indiscutible, la imprescindible
creatividad y conocimiento para afrontar los retos de un
sector altamente competitivo, los nuevos modelos de
negocioy las tendencias de consumo, el tratamiento de
los espacios para generar branding y apoyar la renta-
bilidad del negocio, la internacionalizacion o las fran-
quicias como modelos de crecimiento, y la importancia
del capital humano como factor diferencial para el éxi-
to son los temas que aborda esta primera edicion de
Hospitality 4.0 Congress.

Una vision holistica del negocio, en un recorrido por los
temas mas actuales que ocupan a los profesionales
y cuya toma de decisiones depende de disponer del
maximo de informacion sobre cada uno de ellos.
Hospitality 4.0 nace con la misma vocacion de servi-
cio a los profesionales que la que ellos mantienen con
sus clientes, para ofrecer conocimiento y un foro don-
de encontrarnos anualmente vy tratar los asuntos mas
relevantes que afectan al sector, los retos y las opor-
tunidades de una industria que abandera el desarrollo
economico y social en nuestro pais y que se enfrenta a
diario al desafio de servir a millones de personas gene-
rando experiencias, y a cientos de miles de trabajadores
generando negocios sostenibles y exitosos.

El Congreso apuesta claramente por integrar a toda la
familia Horeca: restauracion y hosteleria en todos sus
modelos de negocio, porque sumando esfuerzos y
compartiendo conocimiento avanzaremos juntos hacia
un futuro de exitos.

Bienvenidos a Hospitality 4.0, disfruten la experiencia.

EVA BALLARIN
Directora de Hospitality 4.0 Congress

*Zennio

Especialista en tecnologia para hoteles.

La tecnologia de Zennio te permite sorprender a tus
clientes afiadiendo mas confort, imagen vanguandista
y ahorm enemgético garantizado, con un rapido relomo
de la inversion.

Suma otra estrella a tu hotel.
% i K

El Hotel donde nos
alojamos tiene mas estrellas
que fo prometida. Tiene algo
que lg da sentido
a toda.
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‘) eltenedor

a TripAdvisor company

PRESENTACIONES Y ACTIVIDADES DE
PARTNERS Y EXPOSITORES

Descubre las actividades y presentaciones que los partners
y expositores van a realizar en HIP para acercarte las ultimas
tendencias y novedades para tu bar, restaurante y hotel.

Puedes consultar la programacion actualizada
en la APP del evento y en nuestra web.

CAPTA GESTIONA FIDELIZA
iEscanea el codigo QR y accede directamente! NUEVOS CLIENTES MEJOR TUS RESERVAS A TUS CLIENTES

Te esperamos en nuestro STAND D104 donde podras conocer ElTenedor en detalle con
una serie de charlas y formaciones que hemos preparado solo para ti ino te las pierdas!

(Non vemon?

= Domings 7 Hunes 20 Mastes. 77

1230 -13:00h 11:00-12:00h 11:00 - 12:00 h
Descubre el nuevo servicio Abandona tus prejuicios v Abandona tus prejuicios y
cle TripAdvisor para conoce de verdad ElTenedor conoce de verdad ElTenedaor

restaurantes

12.30-13:00h 1230 -13:00h
Y, por la tarde... Descubre el nuevo servicio Descubre el nuevo servicio
SahrEmesa donnoLer de TripAdvisor para de TripAdivor para
-7 restaurantes restaurantes
16:00 -17:30h 16:00 - 1730 h
ElTenedor Academy ElTenedor Academy

Wen a disfrutar de una fantastica degwmciér" dD Ln mano de Goiko Grill.

SRodras resistrte @ ung de las meiores amb esas del mormenito?

www.theforkmanager.es



PRESENTE Y FUTURO DEL SECTOR

Estamos en los inicios de una profunda revolu-
cion del sector hotelero y de la gastronomia. In-
ternet y el mundo digital son la plataforma para
la transformacion de practicamente todos los
modelos de negocio.

El consumidor de alojamientos y de servicios
gastronomicos ha cambiado. La gran variedad de
dispositivos, plataformas y canales en los que in-
teractua le hacen sentir que tiene mayor control
de la informacion y mayor libertad para elegir. Lo
que le seduce es el contenido, la experienciay lo
que obtendra con ella.

que ob , . A SOLUCIONES CONCRETAS
Despues de un periodo de crisis y letargo en las T 3 i i
istantos y (s nestabiidad ds ovros destings au. y e PARA TU NEGOCIO

guran un periodo de crecimiento que la OMT cifra
en 100 millones de turistas para el ano 2025.
Junto con la recuperacion econdémica que esta
viviendo Espana y consecuentemente el au-
mento del consumo interno, especialmente el
consumo en bares, restaurantes y hoteles, 2017
se presenta sin ninguna duda como el ano de
la reinversion, renovacion y apertura de nuevos
proyectos.

Se esta vaticinando una gran oportunidad em-
presarial para que el sector HORECA adopte esta DESAYLINDS
transformacion y la mejora de la competitividad
en toda la escala de valor de su industria. Ante
tantos cambios impera la necesidad de adaptar
los modelos de gestion, las operaciones, y las
ultimas innovaciones y tendencias de manera in-
mediata.

El empresario, Director de F&B, Director Gener-
al, Chef o Director de Operaciones se esta con-
virtiendo en catalizador de la innovacion con el
objetivo de "servir” la mejor experiencia a sus cli-
entes. Un lider que debe ayudar a transformar el
modelo de negocio de la compania.

ENTRE HORAS

SNACKS
Y APERITIVOS

COMIDA
T PLATOS
PREPARADOS

TOPPINGS
DE COC

hosteler mpofric.es « www.campo lucione




CULINARY TRENDS

DISTRIBUCION ONLINE EN RESTAURACION ~ol == Opening we are GAME CHANGERS con Kike Sarasola, Lol Dim Sum, la “tapa china” de moda.
La revolucion de la comida a domicilio por Jests Rebollo Rafael Anson. Hugo Rovira, Octavio Llamas y Gabriel Garcia. ...l 0 Tendencias y Soluciones alimentarias para Horeca.
de Just Eat. GLOBAL /LOCAL TRENDS il Food Service Solutions.

. 3 . E i:g:;zgzlg;jistribucién online en el sector de v 3chefs, 2 modelos, 1 equipo por Eduard Xatruch y Oriol Castro. 13:00 - 13:30 CherEurger: innovacién en hamburguesas
oLl Saludy sostenibilidad: necesidad, oportunidad y retos. "1 Mapa Global: 12 macro tendencias y 99 microtendencias premium congeladas.

- Empresay sostenibilidad, de valor afiadido a requisito. LA DESPENSA COHERENTE del sector. e Cervezayaguas en la gastronomia por Mario Sandoval.
L ch Apostamos por la sostenibilidad en HORECA. La Despensa Coherente. Case study Varsovia Schweppes mixing master.

Lo Lo Innovacion, sostenibilidad social y medioambiental: Welcome Gin & Tonic by Schweppes por Borja Cortina.
un proyecto de futuro para el café.
HORECA SOLUTIONS

Lo L. Movilidad Sostenible y Colaborativa en la Ultima Milla.
EL BAR DEL S.XXI - kil Rentabilizar la restauracion con la correcta utilizacion
Desayunos: oportunidades de negocio. COES LGS el ze
o Beer/Sales Strategy. ~ccl i Una bolsa de basura inteligente.
Marketing Mix. “cill ko Bar&Co Experience. el VAl Innovacién en mobiliario para hosteleria.
e " " /bt Larentabilidad del restaurante mediante la innovacion . . )
o bl Transformacion digital por Diego Coquillat. ey LDl Elvino en tu barra,
/oL Digitalizacion en la hosteleria. S/ Lavision global del negocio. ~ocl i Bar&Co Experience.
il Aplicar los datos para llenar las mesas. 00l Canal Cocina, del huevo frito a la tortilla 2.0, Ll | os secretos de los bares mas exitosos del mundo

L R con Gary Sharpen.
150 - 18: Comunicacion y RRSS, claves para la fidelizacion
17:50 - 18:10 o y P Ll Lasinfusiones en la cocteleria creativa (mixology).

Ll La transformacion digital 4.0. /i De la oportunidad al éxito.
il bl Buen hielo, buen coctel.

RSCY SOSTENIBILIDAD

045 L Laaplicacion de la norma ISO 50001 como herramienta
para la mejora de la sostenibilidad en el sector hotelero.

Ll Seguridad alimentaria y alérgenos.

11:00 - 11:30

11:30 - 12:30

il i Tengo un suefio: de la mente a la realidad.

1230 - 13:30

INNOVATION IN BUSINESS
Las claves de la innovacion. BAR & Co. SHOW

Dar forma a los nuevos conceptos culinarios.

16:00 - 16:20
16:20 - 16:40
16:40 - 17:00

MARKETING Y COMUNICACION i " 5 A
Innovacion en la experiencia: elingrediente cultural en un 5 5
“chel e Hacerlo bien y hacerlo saber. entorno turistico. e € 10:30 -11:45

0 5. Estrategias de Marketing Digital: La evolucion del /L1 Papa, quiero ser un chef inconformista.

DOMINGO 19
DOMINGO 19

CULINARY TRENDS

SUMMIT COMPRAS LA NUEVA ERA TECNOLOGICA SUMMIT MARKETING “lfEl SRl Nestlé Helados.
-l .L. | Vias innovadoras con equipos de ultima generacion a 0-l0 . Tendencias de Transformacion Digital en Restauracion. ... Cooking Brands por Patricia Mateo. 1 Burguer Experience.
nivel producto. De la ultra conveniencia a la ultra personalizacion. . . | " <1 Los Conceptos de Marca - Del Corner al Street Food.

o Li Spanish Chefs in London: a culinary odyssey from the 3 3 o 3
it Creacion de valor a través del surtido. oL Restaurante digital. Como convertir los datos en resultados. contemporary to the sublime por Paul Weldone Brown. <ol Platos de siempre ahora sin gluten: Inspiracion, variedad
1145 /| Laorganizacién de compras como centro de beneficio. o | Las nuevas generaciones impulsan la transformacion digital y creatividad apta para celiacos.

45 - 2 11110 - 11:3 . . " .
q Case Study Salmén Gurui por Diego Cal Schwey M
<l i Oportunidades en la verticalizacion de las compras. de las marcas. 17:00 Yy por Diego Cabrera, pRes Mixing

o i " " i i o . Master.
i ki Los mercados de Food Service en el mundo: g o pasion y diversién. ~ =t Como utilizar datos de las redes sociales para entender la

i 4 - 140 - 12: i el . “iel el Presentacion de las nuevas tendencias en Mixologia
Dimensiones y Tendencias. oLl Lalocura de la perfeccion. experiencia del consumidor. por Diego Cabrera, Schweppes Mixing Master.
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UNIVERSO CATERING

o A -0 Marketing de destino por Mayte Carrefio. o
N SUMMIT EXPERIENCE L OLELE R - |Lagastronomia en los hoteles por Hugo Rovira. HORECA SOLUTIONS N
i anci. . A .o . Tecnologiaydomética en hoteles, una tendencia sin limites.
(7)] “oeld el Garantizar una experiencia memorable: la clave del éxito. : g o Y dy' B - Ll =il g claves de la disrupcion en el marketing. “LJol 1 Cocina tradicionaly creativa: Reinterpretando la casqueria por (7)]
L -l ol ElStorytelling de la experiencia. RNy ©°-omas ce Innovacion en procesos y serviclo. oLl Restauracion & Millennials: tendencias, modelos y marcas Javi Estévez. L
Z /el Evolucion hacia la excelencia en la gestion de eventos L3003 Blue Ocean como metodologa para el cambio estratégico. de nueva generacion. - =1 Cocina creativa, practica y sin complejos por Antonio Arrabal. Z
D el Qué es realmente una experiencia gastronémica? CElEE L ¢Pueden estar nuestros huéspedes tranquilos? v/l Siempre contigo. D
i | ¢Se puede medir? IDEAS & CREATIVIDAD BY BARRA DE IDEAS <o Tecnologia: un ingrediente cada dia mas presente en el Foodservice. |

0 el Unacritica, una oportunidad. OUEL NN el Alta cocina para cambiar el mundo por José Andrés.

S sl Revenue management y marketing: un nuevo enfoque. 9 o \NA B . W
... Case Study NBACafe: crear & comunicar la marca, : ‘3 . g Y N Y q 5 LA Donde nacen las ideas? BAR & Co. SHO
doténdlola de un potencial comercial multitarget, Sl bal Cuantos canales de venta necesitas para llegar a.lcllente. 00 ,como generarideas para nuevos modelos de negocio? BUILD YOUR OWN BAR (Workshop)
sostenible, replicable y exportable. Lo New Revenue Management Models- Open pricing. Ll ,Cémo trabajar en equipo con creatividad? il Elocaso de la bodega.

17:40 - 18:00 gs;":ulr‘:jgjgs:‘:g"lﬁi’:éf;‘: cambiando: nuevas /el Vi ,Como encontrar ideas para experiencias memorables? Ll trll Como satisfacer al consumidor del SXXI.
" | Booking Analytics: ' 7o EHdd ,Como generar ideas de marketing? Por Xanty Elias ~ . cEo Elvalor estratégico del buen café.
. . Herramientas gratuitas de Analisis de mercado. ol LRl ;Como generar ideas de sostenibilidad? ~“El = Equipments/ Servicio de cocteleria de alto volumen.

Cocl i Coffe Time. Forum del café.

“H -l Menu Engineering.

i Gestion operativa del Bar por Marc Alvarez.
“7fc e New Spirits from & for "Game Changers™.

CULINARY TRENDS

i il ,Como detectar mejoras en negocios ya existentes?

SUMMIT INNOVACION PRICING & FRONT-BACK OFFICE RESTAURANT TRENDS “-[0 0 Schweppes, Expert In Mixing since 1783.
-0 L. Innovation and disruption, a matter of attitude. “Hl Uil Estrategias para la gestion de precios y margenes en Ll il Bienvenida. . Soluciones Integrales para Punto de Espresso.
;i 5 taurantes.
.l Lo Lasnuevas tendencias en USA que transformaran los e » ) - S0 Inauguracion.
restaurantes en Europa por Michael Whiteman. 0 Gestiony Back Office: Cloud, web apps e integracion. POYTRPPI i tormo econdmico del sector. HORECA SOLUTIONS

el Elmenu del mafiana: 30 conceptos, ideas, startups o ” §
tecnologias que cambiaran nusstra percepcion ge é S cb o Transformacion digital en la restauracion organizada. koo Gestion eficiente del buffet hotelero:

comida por Marius Robles. L Ll Como motivar a nuestros equipos. Tecnologia. operativa e inspiracion.
=11 De laidea del monoproducto al negocio global por -0 Lo Diferenciacion: el viajero en el siglo XXI. ol il Exitosy fracasos aplicando domotica en hoteles.
Mikhail Zelman. HOTEL TRENDS N o ~ ¢Sabes cémo tomar la decision correcta?

~<oo =il De bar de barrio a fabrica de suefios por Joan Roca. . . o (1T Py ¥a
-~ Elverdadero conductor de experiencias y personas por ... Globalhospitality insights: Top 10 thoughts for 2017. o Ckl Smart POS: la digitalizacion del punto.
Daniel Newman. 0. .. | Organization structure towards innovation. TALENT SUMMIT o vie0 Elcatalogo digital en la palma de tu mano.
coo . “Digital Core” como garantia de éxito de la transformacion Crecimiento, decrecimiento y sostenibilidad. Sl Presentacion Teams, Talent & Leadership. /e Larevolucion del marketing experiencial

MARTES 21
MARTES 21

digital :::::, _1:.::: Hoteles y destinos, retos y oportunidades del futuro. i Tendencias del mercado de talento en el sector. - e Introduccion a los innovadores secadores de manos, incorporando
COLECTIVIDADES o . Alojamiento para estudiantes, un mundo de oportunidades. oA Laexcelencia en el servicio. (Ee g sy ellReE SERE|an sesleaes

s Claves de la actualy futura evolucion del sector de la 4 .. Como sacar el mejor partido a tu estrategia de analytics. -7/ Siell Las profesiones turisticas del futuro. BAR & Co. SHOW
restauracion en Espana. U0 XX ELsiglo de Asia. “{0 el Las personas como elemento diferenciador en la era digital

MARKETING (oportuni y P
Gestion de la comunicacion como valor de marca.
Como potenciar tu negocio a través de la imagen.

Posicionamiento global. Proyecta tu negocio al mundo gracias a
internet.

The perfect partner.

After Dinner.

Cémo innovar en elmundo del Bar sin liarla parda por Alberto Pizarro.
Cocteleria de 4 gama por Hector Henche.

“Rasing the Bar": Brand Ambassadors para el éxito.

b Colectividades 2027: tendencias y futuro del sector
de la restauracion colectiva y social en Espafa.

BIG DATA HORECA
il Big Datay Experiencia de Cliente.
ool ElHotel Inteligente: descubre la formula de absorcion

de datos, formulacion de preguntas y accion estratégi-
cas para dotar de inteligencia a tu negocio.

o/ BigData facil para restaurantes.

DESIGNING SPACES i Hosteleria global a través del apredizaje colaborativo y
experiencial.

10:30 - 11:15
11:30 - 12115
12130 - 13115

Disefando espacios con creatividad.
Disefo de interiores: branding, experiencia y rentabilidad.

FRANQUICIAS & INTERNACIONALIZACION

Elmodelo humano en UDON, una declaracion de principios
e innovacion.

Modelos de crecimiento en el Reino Unido.
Oportunidades y retos de la internacionalizacion
con Enrique Tomas.

16:00 - 16:20
16:20 - 17:00

13:30 - 14115
15:30 - 1545
15:45 - 16:30
16:45 - 17:30
17:45 - 19:00

17:00 - 17:20

17:20 - 17:30
17:30 - 18:30

. Sala1, Sala 2, Sala 3 . Bar & Co. . Trends & Solutions Theatre Programa actualizado a fecha 12/02/2017. Toda la agenda al dia en la palma de tu mano en nuestra App. Descargatela en AppStore y Google Play: "HIP2017"




HOSPITALITY 4.0

DOMINGO, 19 FEBRERO

() OPENING WE ARE GAME CHANGERS
/. RSC & SOSTENIBILIDAD

= 7 DISTRIBUCION ONLINE

{0 DESPENSA COHERENTE

@D MARKETING & COMUNICACION

@, GLOBAL/LOCAL TRENDS

\!' INNOVATION IN BUSINESS

10:50 - 11:10 @

LA NORMAISO 50001 PARA MEJORAR
LA SOSTENIBILIDAD EN EL SECTOR
HOTELERO

Como la aplicacion de la norma ISO 50001y su
impacto en la organizacion puede mejorar la gestiony
la eficiencia del uso de los recursos energéticos de un
establecimiento hotelero y de restauracion, contri-
buyendo a que el desarrollo de su actividad sea mas
sostenible con su entorno.

Ubicacion

Sala1

Ponente

José Miguel Luna Lépez - Ingeniero Industrial - Grupo
Enerdex
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11:00 - 11:30 0 4
LA REVOLUCION DE LA COMIDA
A DOMICILIO

El éxito de Just Eat, actual lider de comida a domicilio
online con presencia en 15 paises, se basa en un
modelo de negocio simple pero rentable donde la
experiencia de usuario esta en el centro de todo;
desde la usabilidad de la web y la app. hasta la entre-
ga de la comida con los tiempos y la calidad adecua-
dos. Un modelo de negocio que ha llegado al entorno
de la restauracion para revolucionar el sector haciendo
que los ingresos de los restaurantes no queden reduci-
dos al nimero de mesas que hay en el local.
Ubicacion

Sala 2

Ponente

Jesus Rebollo - CEO - Just Eat Espana

11:00 - 13:30 ()

OPENING: WE ARE GAME CHANGERS
Ubicacion

Sala3

Moderador

Eva Ballarin - Directora Hospitality 4.0 Congress
Ponente

Octavio Llamas - Presidente - Marcas de Restaura-
cion y Autogrill

Kike Sarasola - Presidente y Fundador - Room Mate
Hotels

Hugo Rovira - Director General - NH Hotel Group
Rafael Anson - Presidente - Real Academia de la
Gastronomia Espanola

Gabriel Garcia Alonso - Presidente - AEHM

11:10 - 11:30 ﬁ_
SEGURIDAD ALIMENTARIA
Y ALERGENOS

Ubicacion

Sala1

Ponente
Omar Cabafias - Director Técnico de Biomicral

11:30 - 11:50 @
SALUD Y SOSTENIBILIDAD: NECESIDAD,
OPORTUNIDAD Y RETOS

Una oferta mas saludable y sostenible para el planeta
es un valor diferencial cada vez mas apreciado por

los consumidores. Implica asegurar propuestas con la
minima huella de carbono, ricas en productos frescos,
bajas en proteinas de origen animaly poco procesa-
das, y que su procedencia sea lo mas local posible.
Ubicacion

Sala1

Ponente

Martina Miserachs - Presidenta - Healthia Certification

11:30 - 12:30 5 4
EL FUTURO DE LA DISTRIBUCION ONLINE
EN LA RESTAURANCION

La mejor estrategia para optimizar tus ingresos y saber
gestionar lo mas adecuadamente posible los distintos
canales a traves de los cuales dar a conocer tu pro-
ducto. Te acercaremos a los secretos de los grandes
consolidadores, de las grandes agencias online y a los
que mejor estan comercializando directamente sus
restaurantes

Ubicacion

Sala 2

Moderador

Delfi Torns Solé - Managing Partner & Business Angel
- Prodeotourism, Mabrian.

Ponente

Dario Méndez Fernandez - Area Manager - ElTenedor
Jesus Rebollo - CEO - JustEat Espana

Ninna Russell - Directora de marketing
Masquemenos y Cacheiro

12:00 - 12:40 &
EMPRESAY SOSTENIBILIDAD, DE VALOR
ANADIDO A REQUISITO

Cada vez son mas los clientes que apuestan por
empresas comprometidas social y ambientalmente:
adelantarse a las nuevas tendencias y normativas
para cuando la sostenibilidad pase de ser un valor
anadido a un requisito.

Ubicacion

Sala1

Moderador

Fernando Hidalgo - HIDALSA - BIOMICRAL
Ponente

Omar Cabanias - Director Tecnico de Biomicral
José Miguel Luna Lopez - Ingeniero Industrial

- Grupo Enerdex

Martina Miserachs - Presidenta - Healthia Certification

12:30 - 13:30

LA DESPENSA COHERENTE

¢Es compatible una apuesta por el producto de
proximidad con un modelo de negocio? La pasion
por el producto local, una vocacién por volver a la
coherencia, a la recuperacion de los productos de
proximidad ha llevado a muchos restauradores

a volver a las raices de un consumo coherente y
sostenible. ¢Pero es también econdémicamente
sostenible?

Ubicacion

Sala 2

Moderador

Laura Quinto - Periodista Agéncia Catalana

Del Patrimoni Cultural

Ponente

Susana Aragon - Chef Slow Food Kmo

Aitor Buendia - Periodista, director del programa “La
Ruta Slow" de Radio Euskadi-Radio Vitoria

Oscar Teruelo - Restaurador, Slow Food Barcelona
José Fuentes - Chefy gerente del restaurante Kulto
de Madrid y la Taberna Trasteo de Zahara de los
Atunes, Cadiz

12:40 - 13:10 &
APOSTAMOS POR LA SOSTENIBILIDAD
EN HORECA

La campana Benditos Bares y Bartalent, el proyecto
Gira Jovenes y el lanzamiento de la botella 8 onzas
son tres ejemplos de como integrar la sostenibilidad
en los planes del canal. Coca-Cola es mucho mas que
un refresco y mas alla de su actividad de produccion
y comercializacion de refrescos, es una compania que
esta comprometida con la sociedad en la que opera

y en la proteccion del medio ambiente. La hosteleria,
motor fundamental de la economia de nuestro pais

y representacion de nuestro modo de vida, es un
canal fundamental para Coca-Cola. Por la vinculacion
de Coca-Cola desde sus inicios con el canal Horeca,
consideramos una prioridad potenciarlo, apoyarlo y
gestionarlo de manera sostenible tanto econdmica,
como social y ambientalmente.

Ubicacion

Sala1

Ponente

Ana Callol Garcia - Directora Responsabilidad
Corporativa - Coca-Cola European
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13:10 - 13:40 &

INNOVACION, SOSTENIBILIDAD SOCIAL
Y MEDIOAMBIENTAL: UN PROYECTO DE
FUTURO PARA EL CAFE

El desarrollo social, asociado al progreso economico
generado se convierte, asimismo, en un generador de
nuevas oportunidades de negocio. En nuestro caso
nos permite plantear negocios paralelos de agrotu-
rismo, aprovechamiento de subproductos, desarrollo
de nuevos mercados emergentes, etc., y donde los
aspectos relacionados con la conservacion de la
naturaleza son determinantes.

Ubicacion

Sala1

Ponente

Ricardo Oteros Sanchez-Pozuelo - CEO - Supracafé

13:40 - 14:10 &
MOVILIDAD SOSTENIBLE Y
COLABORATIVA EN LA ULTIMA MILLA

Uno de los retos mas importantes en la RSC de
Calidad Pascual es la minimizacion del impacto de su
actividad en el medio ambiente. Calidad Pascual, ha
disenado un Plan de Movilidad Sostenible en la “ulti-
ma milla”, con el que han conseguido una reduccion
de su impacto ambiental en el medioambiente.
Ubicacion

Sala1

Ponente

José Carlos Espeso Illera - Mobility Manager - Grupo
Pascual

16:00 - 16:20 @D

HACERLO BIEN Y HACERLO SABER

Casos practicos sobre como la estrategia de
comunicacion y RRPP puede marcar la diferencia
entre el éxito y el fracaso de un negocio hostelero.
Ubicacion

Sala1

Ponente

Ana Escobar - Directora General - Accion y Comunicacion

16:00 - 16:20 8
LAS CLAVES DE LA INNOVACION

Conoce las nuevas tendencias para aplicarlas de una
manera practica y sencilla en un establecimiento de
restauracion, hotel o retail.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Manu Balanzino - Director y Asesor gastronomico -
The Gourmet Journal

16:20 - 16:40 ¢
ESTRATEGIAS DE MARKETING DIGITAL:
LA EVOLUCION DEL MARKETING MIX

Descubre como integrar las nuevas herramientas digi-
tales en tu plan de marketing y cémo conectar con los
nuevos consumidores del siglo XXI. El Marketing ha
cambiado mas en los ultimos 10 afos que en todo el
siglo pasado, siendo el Marketing Mix el apartado que
ha sufrido una evolucién mas intensa, con el objetivo
de adaptarse a los nuevos retos de la transformacion
digital.

Ubicacion

Sala1

Ponente

Miguel Angel Trabado Moreno - ESERP

16:20 - 16:40 @
DAR FORMA A LOS NUEVOS
CONCEPTOS CULINARIOS

Redefinir la mesa con innovacion y disefio mirando
alusuarioy a la nueva y global " food culture” con
objetos utiles que responden a los nuevos habitos cu-
linarios, con piezas que nos ayudan a romper barreras
y ser mas creativos en la cocina ¢ frente a una mesa.
Ubicacion

Sala 2

Ponente

Ana Roquero - CEO and Design Director - Cookplay

16:40 - 17:10 ¢
TRANSFORMACION DIGITAL

Los entornos digitales han trasformado la esencia

de la relacion entre los clientes y los restaurantes. La
nueva relaciéon exige a los restaurantes una gestion
de la experiencia de sus nuevos clientes diferente.
Entender este nuevo modelo es la clave para la
supervivencia de los restaurantes, donde por primera
vez confluyen con naturalidad elementos presencia-
les con elementos digitales.

Ubicacion

Sala1

Ponente

Diego Coquillat - Director y CEO - Dielen Siglo XXI, SL

RR

16:40 - 17:00 @
INNOVACION EN LA EXPERIENCIA:
EL INGREDIENTE CULTURAL EN UN
ENTORNO TURISTICO

Opera Samfaina es un nuevo concepto de ocio
gastronémico de cocina catalana. Compuesto por
distintos escenarios tematicos donde comer platos
clasicos e interactuar con la escenografia creada
por Franc Aleu. Opera Samfaina es un viaje sensorial
donde se disfruta del patrimonio catalan utilizando las
ultimas innovaciones tecnologicas.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Annette Abstoss - Abstoss World Gastronomy

- Opera Samfaina

16:40 - 17:20 Q\
3 CHEFS, 2 MODELOS, 1 EQUIPO

Ponencia basada en la filosofia culinaria y de negocio
de Compartir y Disfrutar, claramente vinculada a la
creatividad.

Ubicacion

Sala3

Ponente

Oriol Castro - Propietario - Restaurantes Disfrutar y
Compartir

Eduard Xatruch Cerro - Propietario - Restaurantes
Disfrutar y Compartir

17:00 - 17:20 @

PAPA, QUIERO SER UN CHEF
INCONFORMISTA

Pierde el miedo a la innovacion con tres claves para
ser un chef disruptivo, ambicioso y transgresor, pen-
sando y actuando de manera diferente a lo estable-
cido, con el objetivo de innovar en el producto para
conseguir mejorar tu cocina y sorprender al cliente.
Ubicacion

Sala 2

Ponente

Josep Moré Vifolas - Socio / Director - Gastrotraining

17:10 - 17:30 &
DIGITALIZACION EN LA HOSTELERIA

Como con las nuevas herramientas que nos
proporciona la tecnologia podemos facilitar la

vida al empresario hostelero. Desde la forma de
aprovisionarse, gestionar el establecimiento, controlar
las reservas o comunicarse con sus clientes.
Ubicacion

Sala3

Ponente

Antonio Khalaf Avilés - Director General - FEHRACTIVA

17:20 - 17:40 @

LA RENTABILIZACION DEL RESTAURANTE
MEDIANTE LA INNOVACION EN IDEAS
Ubicacion

Sala 2

Ponente
Paco Cruz Rivera - Propietario - The Food Manager

17:20 - 18:00 @,
MAPA GLOBAL: 12 MACRO TENDENCIAS
Y 99 MICROTENDENCIAS DEL SECTOR

En el mundo actual en el que el cambio sucede a
velocidad de vértigo, el analisis y conocimiento de las
tendencias es cada vez mas clave para anticipar lo
que pediran los consumidores y asi, poder innovar de
forma eficaz.

Ubicacion

Sala3

Ponente

Ana Antoran Martin - Socia fundadora

- INTENSOFoodservice.com

Isabel Gimeno Verdejo - Socia fundadora

- INTENSOFoodservice.com

17:30 - 17:50 @
APLICAR LOS DATOS PARA LLENAR LAS
MESAS

La analitica de datos esta revolucionando la forma
en que las empresas se aproximan a los clientes. La
restauracion no es menos y la analitica de datos les
puede ayudar a lanzar acciones de marketing mas
efectiva, a optimizar los turnos de su personaly a
activar todas las franjas horarias de un local.
Ubicacion

Sala1

Ponente

Elena Solera Mufioz - Marketing Manager de
Commerce360 - BBVA Data & Analytics
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17:40 - 18:00
LA VISION GLOBAL DEL NEGOCIO

¢Que significa ser un buen gestor de negocios de
hosteleria y qué conocimiento estamos obligados en
tener para generar los mejores resultados? Estamos
tan acostumbrado a vivir el dia dia del trabajo que
muy a menudo nos olvidamos de desarrollar las
herramientas oportunas que nos permiten, de manera
sencilla, monitorizar nuestra actividad y poder tomar
las decisiones oportunas, adaptando nuestros
negocios a las reales necesidades del mercado.
Aprotaremos a HIP nuestra vision de como tener el
maximo rendimiento de un negocio de hosteleria de
manera practica y sencilla.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Fabio de Vero - CEO - FDV Consulting

17:50 - 18:10 @D
COMUNICACION Y RRSS, CLAVES PARA
LA FIDELIZACION DE CLIENTES

El consumidor es ahora mismo mas social que nunca:
consulta las opiniones de otros usuarios en la red
antes de reservar una mesa, se informa a traves de
twitter o sigue a sus idolos en Instagram. Y si tu
usuario, tu cliente esta en las redes sociales, tu esta-
blecimiento también debe estarlo. ;Como conseguir
una comunicacion eficaz? Te lo contamos.?
Ubicacion

Sala1

Ponente

Raquel Gonzalez Rodriguez - Directora de Comuni-
cacion de ElTenedor - ElTenedor

18:00 - 18:30 '

CANAL COCINA, DEL HUEVO FRITO
ALATORTILLA 2.0.

¢Como transformar un canal de television analogico
en un ejemplo de innovacién digital?

Desvelamos las claves que permitieron el cambio y
como se pusieron en practica. Emprendemos un viaje
gastronémico del huevo frito a la tortilla 2.0.
Ubicacion

Sala 2

Ponente

Almudena Guisado Ferrer - \Web Product Manager -
AMC Networks International
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18:00 - 18:40 @,
TENGO UN SUENO:
DE LA MENTE A LA REALIDAD

Es indudable que en el sector gastronomico y
hostelero Madrid se mueve, y mucho. No solo hay
proyectos enormes sino apuestas muy personales
que han conectado con el publico madrilefio.
Parafraseando a Martin Luther King, tanto Santiago
Pedraza y Carmen Carro, Nino Redruello y Nagore
I[razuegi, tuvieron un suefo que se ha materializado
en tres proyectos de éxito con mucha personalidad..
Ubicacion

Sala3

Moderador

Alexandra Sumasi - Periodista freelance - Beef!, boca
en bocay Love Cocina y Directora de Contenidos
Gourmet Magazine News

Ponente

Nagore Irazuegi - Arima Basque Gastronomy

Nino Redruello - Fismuler

Santiago Pedraza - Gerente - Taberna Pedraza

18:10 - 19:00 9
LA TRANSFORMACION DIGITAL 4.0

El objetivo de la mesa es aportar las opiniones de

los participantes para encontrar las palancas claves
en la nueva relacion digital entre los clientes y los
restaurantes. Cada miembro aportara su vision y su
experiencia en aquellos elementos claves que sus
diferentes aplicaciones aportan en este nuevo esce-
nario digital.

Ubicacion

Sala1

Moderador

Diego Coquillat - Director y CEO - Dielen Siglo XXI, SL
Ponente

Ramon Rodriguez Villa - CEO - Prezo

Alejandro Fresneda - CEO & Co-Founder - Mr. Noow
Maria Kueppers - CEO & CO FOUNDER - Miss Tipsi

Uil
|

JUST EAT

Pide tu comida online




LUNES, 20 FEBRERO

@ SUMMIT MARKETING
‘W SUMMIT COMPRAS
€& NUEVA ERATECNOLOGICA
“s” IDEAS CREATIVAS BY BARRA DE IDEAS
M UNIVERSO CATERING
INNOVACION HOTELERA
#4 HOTEL MANAGEMENT

$ EXPERIENCE SUMMIT

10:30 - 11:00 W

ViAS INNOVADORAS CON EQUIPOS DE
ULTIMA GENERACION NIVEL PRODUCTO
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Benet Fité - Director de Calidad I+D+i y Medio
Ambiente - Mahou San Miguel

10:30 - 10:40 £

TENDENCIAS DE TRANSFORMACION
DIGITAL EN RESTAURACION. DE LA
ULTRA CONVENIENCIA A LAULTRA
PERSONALIZACION

¢Cuales son las propuestas mas novedosas para
ayudar al restauradora a optimizar sus operaciones
y proporcionar una experiencia diferencial?. La tradi-
cional division back of the house/front of the house,
se diluye conforme se aplica una vision mas integral
de la cadena de valor del restaurante y la tecnologia
permite ligar ambos mundos en un flujo constante
de informacion relevante. En las operaciones mas
cercanas al usuario final, impera la preocupacion por
conocer e incluso predecir su comportamiento. Entre
bambalinas, reducir costes al tiempo que se mantiene
la calidad del servicio.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Beatriz Romanos - Directora Techfood Magazine
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10:30 - 10:50 Q
COOKING BRANDS

Como se cocina una marca gastronomica, qué nece-
sitamos tener para lanzar un restaurante de éxito. Cual
es el panorama y las tendencias a nivel internacional
dentro del mundo gastronémico y de la restauracion.
Ante el boom de la gastronomia, la receta del éxito
para un restaurante es cada vez mas complicada.
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Patricia Mateo - CEO - Mateo&co

10:40 - 11:20 £}
RESTAURANTE DIGITAL. COMO
CONVERTIR LOS DATOS EN RESULTADOS

La digitalizacion esta permitiendo que el restaurante
actual se siente sobre una auténtica mina de datos.
Como convertirlos en en conocimiento clave para
generar un impacto real en el negocio sera el tema de
debate. Para ello, contaremos con las experiencias y
casos reales de restauradores de referencia'y empre-
sas innovadoras en las areas de gestion y experiencia
de usuario.

Ubicacion

Sala 2

Moderador

Beatriz Romanos - Directora Techfood Magazine
Ponente

Carlos Gomez - Cheerfy

Jorge Lurefia - Mapal Software

Aitor Sampeiro - Grupo Larrumba

10:50 - 11:10 Q

SPANISH CHEFS IN LONDON:

A CULINARY ODYSSEY FROM THE
CONTEMPORARY TO THE SUBLIME

The migration of Spanish Chefs to the London market:
Iberica and Nacho Manzano which is a contemporary
interpretation of classic Spanish cuisines + Quique Da-
costa and his InPaelle concept which looks to redefine
this quintessential Spanish dish + the extreme David
Munoz's Street XO concept

Ubicacion

Sala3

Ponente

Paul Weldon Brown

11:00 - 11:45 ™

CREACION DE VALOR A TRAVES DEL
SURTIDO

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Moderador

Ignasi Iglesias - Partner y Co-fundador Retail Tech
Ponente

Francesc Medina Navio - Director de Compras -
Serhs Distribucio i Logistica S.L

Jordi Gallés - Presidente Europastry

Angels Solans - Managing Director - Unilever Food
Solutions Espafa

Jorge Pineda - Reserve Senior Brand
Ambassador - Diageo

11:10 - 11:30 ﬂ

LAS NUEVAS GENERACIONES IMPULSAN
LA TRANSFORMACION DIGITAL DE LAS
MARCAS

¢Como enamorar a una generacion eminentemente
digital y por ello con unos rasgos y una forma de
entender su relacion con las marcas totalmente dife-
rente? ;Estan las marcas realmente preparadas para
abordar su transformacion digital? ;Como hacer de
Internet el gran aliado?

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Isabel Lara Martinez - Vicepresidenta - Atrevia

11:20 - 11:40 g
IUSION, PASION Y DIVERSION

ILUSION, sin ella estamos muertos en vida. PASION,
requisito numero 1 de cualquier persona y emplea-
do que toda empresa debe tener en mente cuando
contrata a un trabajador (sea del campo que sea).
DIVERSION, hay que reirse de uno mismo y hacer
que los demas lo pasen bien. Los eventos tienen que
ser recordados por sucesos, historias y anecdotas
divertidas. Los tres conceptos citados son la clave
para conseguirlo.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Carlos Fernandez Candeal - Chef gjecutivo y resolutivo
Catering Martin Berasategui

11:30 - 11:50 ¢

COMO UTILIZAR DATOS DE LAS REDES
SOCIALES PARA ENTENDER LA
EXPERIENCIA DEL CONSUMIDOR

Las companias solo se mantienen y crecen porque
los consumidores compran sus productos o servicios.
Es por eso que los equipos de marketing dedican
tanto tiempo y esfuerzo a la experiencia de compra
y a poder influenciar esta fase. ;Qué es lo que de
verdad motiva la compra? ;Como deciden los
consumidores qué comprar? Te contamos cémo
encontrar las respuestas en las redes sociales.
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Alberto Ares - Strategic Account Director at
Brandwatch

11:40 - 12:00 MR

MADNESS OF PERFECTION
Ubicacion

Sala2

Ponente
Mario Hofferer - CEO - Mario Hofferer

11:45 - 12:30 ™
LA ORGANIZACION DE COMPRAS COMO
CENTRO DE BENEFICIO

Tradicionalmente, en un entorno de poca diversifi-
cacion de la oferta de restauracion, el Departamento
de Compras se organizaba y tomaba decisiones en
base a unos objetivos centrados en la optimizacion
del coste, con independencia de los objetivos de las
diferentes areas de la empresa y de las necesidades
del consumidor final. Los cambios en la economia, la
sociedad, la tecnologia, las regulaciones y nuestros
clientes, han hecho que tanto Areas como nuestra or-
ganizacion de compras estén orientadas hacia la ven-
ta, centrando el objetivo en la satisfaccion de nuestros
clientes. Compartir conocimientos, alinear objetivos
y la colaboracion entre los diferentes equipos de
Areas y nuestros partners, tales como proveedores

y marcas franquicia, han sido claves para entender la
experiencia de cliente, aprender, mejorar y

seguir creciendo.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Félix Gomez Masvidal - Director de |+D, Compras,
Customer & Calidad de Areas Espafa y Portugal -
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11:50 - 12:10 Q

MARKETING DE DESTINO

Michelin: mas de 100 anos generando contenidos
para el viajero.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Mayte Carreio -Michelin Travel Commercial Director.
Spain Portugal LATAM

12:00 - 12:30

TECNOLOGIAY DOMOTICA EN HOTELES,
UNA TENDENCIA SIN LiMITES

Ubicacion

Sala 2

Ponente
Julio Giménez Vazquez - Director General - Zennio Spain

12:10 - 12:40 Q
LA GASTRONOMIA EN LOS HOTELES

Acabar con concepto caroy malo. La gastro como
una experiencia no solo para clientes de hotel sino
para clientes ciudad. Un negocio que solia ser
deficitario como rentabilizarlo. Approach flexible/
partnership.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Hugo Rovira - Hugo Rovira, Director General de NH
Hotel Group en Espana, Portugal y Andorra

12:30 - 13:15 E

OPORTUNIDADES EN LA
VERTICALIZACION DE LAS COMPRAS

Las ideas y modelos de negocio que estan marcando
las pautas del gastrosector del futuro.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Moderador

Javier Pefia - Calidad Pascual

Ponente

Joan Cuni Soler - Director de Compras y Contratacion
- COPERAMA

Inmaculada Castillo - Director Food Service Conway
Juan Lloret - Director Comercial Foodservice Miquel
Alimentacio

Clemente Alarcon - Director de Compras de COM-
PASS

12:30 - 13:00
SISTEMAS DE INNOVACION EN
PROCESOS Y SERVICIOS

Es necesario abordar la innovacion como una forma
de gestionar y dirigir nuestros negocios de manera
continuada y sistematica, integrandola dentro de
todos los procesos de la empresa.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Luis Ponce Vizcaino - Partner Managing Director -
Ronda Mountain Think Tank y Hospitality Innovation
Program

12:40 - 13:40 ¢

5 CLAVES DE LA DISRUPCION EN EL
MARKETING

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Moderadora

Patricia Mateo

Ponente

Alberto Ares Gonzalez - Strategic Account Director at
Brandwatch

Isabel Lara Martinez - Vicepresidenta - Atrevia

Hugo Rovira - Director General - NH Hotel Group
Mayte Carreio - Directora Comercial - Michelin Travel
Partner

Paul Weldon Browne - \Weldon Browne Consulting

13:00 - 13:30
BLUE OCEAN COMO METODOLOGIA
PARA EL CAMBIO ESTRATEGICO

La metodologia de Blue Ocean ofrece un proceso
en el que invita a empresas a explorar opciones para
identificar nuevos productos y servicios, enfocandose
en los NO-Clientes, creando productos o servicios
unicos, con los que se hace irrelevante la compe-
tencia y creando nuevos mercados. Introduccion,
metodologia y casos de éxito de innovacion basada
en Blue Ocean.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Sacha Bernal Coates - Strategic Designer - Kimiya
Tactics

13115 - 1345 W
LOS MERCADOS DE FOOD SERVICE EN
EL MUNDO: DIMENSIONES Y TENDENCIA

Un tour sobre el horizonte del food service en el mun-
do. Los grandes jugadores, los puntos de consumo,
los volumenes y las evoluciones de las diferentes
zonas. Foco en Megaciudades como Londres, NY o
Madrid y la evolucion de las tendencias que estan por
llegar en Espafa y en el mundo.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Barnabé Lourdel - VP Sales & Marketing EMEA -
CHDEXxpert

13:30 - 14:00
¢PUEDEN ESTAR NUESTROS
HUESPEDES TRANQUILOS?

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Manuel Giralt - Socio responsable de Consultoria de
Riesgos EY

Miguel Rego - Cyber Security Leader EY

13:40 - 14:10 Q

RESTAURACION & MILLENNIALS:
TENDENCIAS, MODELOS Y MARCAS DE
NUEVA GENERACION

Las nuevas tecnologias estan cambiando la forma de
relacionarnos con nuestros clientes. A los millenials,
muy cercanos a lnternet, se unen ahora los miembros
de la generacion Z, los auténticos nativos digitales.
Ante esta realidad, surgen muchas preguntas: ;como
enamorar a una generacion eminentemente digital y
por ello con unos rasgos y una forma de entender su
relacion con las marcas totalmente diferente? ;Estan
las marcas realmente preparadas para abordar su
transformacion digital? ;Coémo hacer de Internet el
gran aliado?

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente
Sonia Gasa - Partner & Co-founder - Retail Tech

16:00 - 16:30 'T‘
GARANTIZAR UNA EXPERIENCIA
MEMORABLE: LA CLAVE DEL EXITO

Ya seas responsable de un hostal o de una cadena
de hoteles de lujo, ofrecer experiencias inolvidables
a los viajeros es sinonimo de éxito. Unete al debate
para descubrir las ultimas tendencias y desarrollos
en la gestion de la experiencia de los huespedes.
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Friedlander - Founder & CEO - ReviewPro

16:00 - 16:30 i‘i
REVENUE MANAGEMENT Y MARKETING:
UN NUEVO ENFOQUE

El panorama actual del Revenue Management esta
cambiando. La informacion que hoy en dia esta dispo-
nible para entender mejor las tendencias del mercado
y lo que quiere el cliente hace que las estrategias de
Revenue Management y de Marketing se acerquen
cada vez mas.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Patricia Diana Jens - Sales Manager, Spain & Portugal
- IDeaS Revenue Solutions

16:00 - 16:145 &
ALTA COCINA PARA CAMBIAR EL MUNDO
Ubicacion

Sala3

Ponente

José Andrés - Chefy duefio - ThinkFoodGroup y
minibar by José Andrés

16:30 - 17:00 /_[\
EL STORYTELLING DE LA EXPERIENCIA

La historia que se crea entorno a un viaje es algo
intangible, es una ilusion, crea expectativas. El viaje
empieza cuando alguien nos cuenta su experiencia.
Y eso es precisamente lo que le da el al ciente el valor
anadido.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Marta Gonzalez Pelaez - Vocal-Responsable de
Comunicacion - ACPT
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16:30 - 17:10 .t‘i
(;CUANTOS CANALES DE VENTA
NECESITAS PARA LLEGAR AL CLIENTE?

¢Cuantos canales de venta necesitas para llegar al
cliente?

¢Cuales son los pasos que da el cliente durante la
preparacion de su viaje? ;Como reserva? ;Como
eliges con qué canales llegar a el? ;Cuales te aportan
realmente valor? Conocer al viajero es el primer paso
para optimizar tu distribucion. Pablo Delgado, CEO de
Mirai, aportara su vision sobre estas cuestiones para
ayudarte a aumentar la rentabilidad de tu hotel.
Ubicacion

Sala 2

Ponente

Pablo Delgado - CEO Mirai

16:45 - 17:00 ‘\;I"
:DONDE NACEN LAS IDEAS?

Guzman Lopez, asesor en creatividad e innovacion,
formador y escritor, abrira la sesion de Barra de Ideas
con claves para fomentar la creatividad entre los
hosteleros, tips para solucionar problemas y afrontar
los retos del dia a dia.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Guzman Lopez Bayarri - Escritor y consultor en creati-
vidad e innovacion - Explorando el Kilimanajro S.L

S

17:00 - 17:15 &
"COMO GENERAR IDEAS PARA NUEVOS
MODELOS DE NEGOCIO?

Barra de Ideas trae al creador de uno de los
conceptos pop-up mas éxitosos, The Table By,
para explicar como nacio y se gestod este modelo
de negocio que cada dia gana mas adeptos.
Ubicacion

Sala3

Ponente

Miguel Bonet - Creador - Foodsophers - The Table
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17:00 - 17:30 N
EVOLUCION HACIA LA EXCELENCIA EN
LA GESTION DE EVENTOS

¢Que pasara con el evento corporativo si perdemos la
excelencia? Hagamos juntos la radiografia del sector
Meetings & Events con un repaso de las nuevas
tendencias. Ofrecer un servicio con altas dosis de
empatia para construir relaciones a largo plazo.
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Angeles Moreno - Presidente Spanish Chapter -
Meeting Professional International

17:10 - 17:40 §4
NEW REVENUE MANAGEMENT MODELS
- OPEN PRICING

La gestion correcta del pricing y la disponibilidad por
segmento de mercado y canal es un elemento clave
y estratégico en el sector hotelero ya que permite
optimizar los ingresos totales obtenidos gracias a un
mejor aprovechamiento de la demanda existente y de
la capacidad disponible..

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Fernando Vives - NH Hotel Group - Chief Sales Officer
Gonzalo Fortuny - Executive Director EY- Advisory
Tourism & Hospitality

17:15 - 17:30 ﬁ
gCC')MO TRABAJAR EN EQUIPO CON
CREATIVIDAD?

La gestién de los recursos humanos en un restaurante
es una de las claves del éxito. Bien lo sabe la directora
general del Club Allard que confia en su equipo para
mantener las dos estrellas otorgadas por la Guia
Michelin.

Ubicacion

Sala3

Ponente

Luisa Orlando - Directora General - Club Allard

17:30 - 18:00 'T\
5'QUI'E ES REALMENTE UNA EXPERIENCIA
GASTRONOMICA? ¢SE PUEDE MEDIR?

Todos hablamos de experiencia gastronomica, pero,
¢realmente podemos definirla? La presentacion pro-
pone las claves para definir e identificar una experien-
cia gastronomica y cémo diferenciarla de un producto
y/0 servicio gastronomico. Para su medicion, se pro-
pone una forma a través de los 4 ejes principales, su
conjuncion y sus correspondientes atributos y KPI's..
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Elena Pozueta Larios - Profesora del Area de Gestion
- Basque Culinary Center

M

17:30 - 17:45 &
éCO'MO ENCONTRAR IDEAS PARA
EXPERIENCIAS MEMORABLES?

Los consumidores quieren vivir experiencias. En el
restaurante de Jon Giraldo, Spoonik, llevan anos
trabajando para que la experiencia sea cada dia mas
memorable. Jon traera a esta sesion de Barra de Ideas
las claves para mejorar la satisfaccion del consumidor.
Ubicacion

Sala3

Ponente

Jon Giraldo - Chef propietario - Spoonik

17:40 - 18:00 i"i

COMO LA FIDELIDAD HOTELERA ESTA
CAMBIANDO: NUEVAS OPORTUNIDADES
PARA LOS HOTELES INDEPENDIENTES

Los hoteles independientes y pequenos grupos hote-
leros no han tenido muchas oportunidades de tener
un programa de fidelidad que cumpla las expectativas
del consumidor: sea por falta de estilos o de destinos.
Por ello, la economia colaborativa aporta un nuevo
enfoque a estos propietarios. A través de una alianza
global, como Wanup, se puede crear un club de
fidelidad donde estén representados todos estos los
actores para ofrecer esta variedad y excelencia a sus
miembros.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Guillermo Vallet - Founder & Executive

President - Wanup

17:45 - 18:00 \Z'
;COMO GENERAR IDEAS
DE MARKETING?

Las ideas de marketing de Xanty Elias han ubicado

a su restaurante, Acanthum, en la primera linea de la
hosteleria nacional y ha conquistado a los onubenses.
¢Como lo ha conseguido? Lo explicara en esta sesion
de Barra de Ideas.

Ubicacion

Sala3

Ponente

Xanty Elias - Chef propietario - Acanthum

18:00 - 18:30 N
UNA CRiTICA, UNA OPORTUNIDAD

¢Sabiais que el 75% de los usuarios consulta las opi-
niones dejadas por otros antes de hacer una reserva
en un restaurante? Actualmente, las opiniones son,
tras el factor calidad-precio, el que mas tienen en
cuenta los usuarios. Sin duda, son un valor esencial
para los restaurantes y saber gestionarlas, especial-
mente cuando no son positivas es muy importante.
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Raquel Gonzalez Rodriguez - Directora de
Comunicacion de ElTenedor - ElTenedor

N

18:00 - 18:15 &
gCOMO GENERAR IDEAS DE
SOSTENIBILIDAD?

Charo Val, creadora de La Alacena del Gourmet, ha
llevado su amor por la naturaleza a su negocio hoste-
lero. La sostenibilidad medioambiental y social aplica-
da a la restauracion es posible con su experiencia.
Ubicacion

Sala3

Ponente

Charo Val - Propietaria, Gerente y Chef Ejecutivo -

La Alacena del Gourmet
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18:00 - 19:00 4
BOOKING ANALYTICS: HERRAMIENTAS
GRATUITAS DE ANALISIS DE MERCADO

Presentacion de una serie de herramientas a las

que tienen acceso los partners de Booking.com de
manera gratuita a traves de la extranet para ayudarles
a identificar oportunidades de crecimiento en tiempo
real y maximizar sus ingresos en este canal.
Ubicacion

Sala 2

Ponente

Koldo Sagastizabal - Hotels Area Manager

- Booking.com

18:15 - 18:45 ‘z’
EXPERIENCIAS Y EMOCIONES, cOMO
SEDUCIR AL CLIENTE

Saber cémo “siente nuestro cerebro” es un aspecto
fundamental para todo restaurante. La nueva seduc-
cion del cliente son las emociones y las experiencias.
Socio Director de Horeca Solutions y empresario.
Mejorar las operaciones, y la experiencia del
consumidor es nuestro reto.

Ubicacion

Sala3

Ponente

Lluis Codo Pla - Socio Director - Horeca Solutions

18:30 - 19:00 A\

CASE STUDY: NBA CAFE

Crear & comunicar la marca, dotandola de un
potencial comercial multitarget, sostenible, replicable
y exportable.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

David Romero Guifién - Corporate Manager
- AN GRUP
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MARTES, 21 FEBRERO

RESTAURANT TRENDS

INNOVATION SUMMIT

HOTEL TRENDS

SUMMIT TEAMS, TALENT & LEADERSHIP
COLECTIVIDADES

BIG DATA HORECA

VEkPO®] ®o0

MASTERCLASS PRICING &
FRONT-BACK OFFICE

DESIGNING & CONSTRUCTING SPACES

\(‘

MODELOS DE CRECIMIENTO:
FRANQUICIAS & INTERNACIONALIZACION

09:50 - 10:15

BIENVENIDA E INAUGURACION

A RESTAURANT TRENDS

ACCESO CON RESTAURANT TRENDS PASS
Ubicacion

Sala3

Ponente

Octavio Llamas - Presidente - Marcas de
Restauracion y Autogrill

Isabel Garcia Tejerina - Ministra - Ministerio de
Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente
(TBC)

10:15 - 10:50

ENTORNO ECONOMICO DEL SECTOR
ACCESO CON RESTAURANT TRENDS PASS
Ubicacion

Sala3

Moderador

Juan Ignacio Diaz - Marcas de Restauracion
Ponente

Vicente Montesinos - Executive Director Southern
Europe - NPD

Juan Carlos Valverde - CEO - VAIT

Anna Campos - Senior Economist - Caixa Bank
Pedro Lopez - CEO - Brasay Lefia
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10:30 - 11:00 ‘@
INNOVATION AND DISRUPTION,
A MATTER OF ATTITUDE

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS
Ubicacion

Sala1

Ponente
Eva Ballarin - Directora Hospitality 4.0 Congress

10:30 - 11:00 |2m=m

GLOBAL HOSPITALITY INSIGHTS: TOP 10
THOUGHTS FOR 2017

Elinforme Global Hospitality Insights de EY analiza

la actividad global de la industria hotelera de 2016

e identifica las principales tendencias clave para el
sector en 2017.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS
Ubicacion

Sala 2

Ponente

Antonio Bosch - Socio - Assurance Tourism
& Hospitality EY

10:50 - 11:40

TRANSFORMACION DIGITAL EN LA
RESTAURACION ORGANIZADA

ACCESO CON RESTAURANT TRENDS PASS
Ubicacion

Sala 3

Moderador

Antonio Lence Director General - Grupo Viena
Capellanes

Ponente

Carlos Peregrina - Socio Director Consumo - KPMG
Raul Suarez Senior Enterprise Account Manager - Linkedin
Esther Gonzalez - EAE

Saul Rodriguez - Responsable de RRSS - BBVA

11:00 - 11:30 ‘@

LAS NUEVAS TENDENCIAS EN

USA QUE TRANSFORMARAN LOS
RESTAURANTES EN EUROPA

Tendencias gastrondmicas de USA a Europa.

El concepto fast casual. dirigido a un publico juvenil,
tiene un enfoque con un menu reducido, su potente
y atractivo marketing y sus precios economicos.
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Michael Whiteman - Presidente - Baum + Whiteman
International Restaurant Consultants

11:00 - 11:30 2=
ORGANIZATION STRUCTURE TOWARDS
INNOVATION

Como grandes organizaciones deben organizarse
para ser innovadoras y continuar manteniendo el ritmo
que la tecnologia esta imprimiendo en las companias.
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Toni Raurich - Director de Marketing para EMEA -
Booking.com

11:30 - 1200 |2mm

CRECIMIENTO, DECRECIMIENTO

Y SOSTENIBILIDAD

La transformacion del turismo causado tanto por la
diversificacion de las motivaciones de la demanda,
como por la creciente competencia entre destinos,
obliga a una TRANSFORMACION SECTORIAL que
deriva en nuevas actividades, nuevos procesos,
nuevas lineas de productos y servicios.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Inma de Benito - Presidenta - FEHM

11:30 - 12:00 @

EL MENU DEL MANANA: 30 CONCEPTOS,
IDEAS, STARTUPS Y TECNOLOGIAS QUE
CAMBIARAN NUESTRA PERCEPCION
Cocinas inteligentes, vertical farming, biohackers,
inteligencia artificial, impresion 3D de comida,
uberizacion de los restaurantes, neveras conectadas,
insectos, robots, alimentos nacidos del laboratorio y
no del campo.. Eatnomics: la nueva economia de la
alimentacion

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Marius Robles - CEO & Cofounder - Reimagine Food

11:40 - 12:10

CcOMO MOTIVAR A NUESTROS EQUIPOS
ACCESO CON RESTAURANT TRENDS PASS
Ubicacion

Sala3

Ponente

Sergio Fernandez - Escuela Superior de Hosteleria
y Turismo de Madrid

José Ballesteros - Consultor - VESP

12:00 - 12:30 '
DE LA IDEA DEL MONOPRODUCTO AL
NEGOCIO GLOBAL

Mikhail Zelman es uno de los restauradores mas
exitosos en Londres. Su empresa Global Craftsman
Group (GCQG) incluye 13 restaurantes Burguer&Lobster,
3 restaurantes gourmet Goodman, Smack Lobster
Roll, Rex & Mariano y Beast. EL manifiesto mono-pro-
ducto no se trata sélo de restaurantes, sino de valores,
es especializacion, perfeccion, ahorro de recursos,
eficacia.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS
Ubicacion
Sala1

Ponente
Mikhail Zelman - CEO - Goodman Restaurant Group

12:00 - 13:00 |2=

HOTELES Y DESTINOS, RETOS

Y OPORTUNIDADES DEL FUTURO
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala 2

Moderador

Bruno Hallé - Socio Magma Hospitality Consulting
Ponente

Inma de Benito - Presidenta - FEHM

Antonio Bosch - Socio - Assurance Tourism

& Hospitality EY

Manuel Ferrer - Chairman & Founder - Olea
Consultancy Asia

Alex Villeyra - Head Of Customer Success Mabrian
Technologies

12:10 - 13:05

DIFERENCIACION:

EL VIAJERO EN EL SIGLO XXI
ACCESO CON RESTAURANT TRENDS PASS
Ubicacion

Sala3

Ponente

Octavio Llamas - Presidente - Marcas de
Restauracion y Autogrill

Hernando Martin - Cafestore

Blanca Ripoll - SSP

Carlos Pérez Tenorio - Food Box
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12:30 - 13:30 9
EL VERDADERO CONDUCTOR DE LA
TRANSFORMACION DIGITAL:
EXPERIENCIAS Y PERSONAS

Con mas acceso a la tecnologia y los datos, las
empresas tienen la oportunidad de crear experiencias

que crean de manera unica la lealtad entre los clien-
tesy las marcas que sirven.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS
Ubicacion
Sala1

Ponente
Daniel Newman - Principal Analyst and Founding
Partner - Futurum Research + Analysis

13:00 - 13:30 |2=

ALOJAMIENTO PARA ESTUDIANTES,
UN MUNDO DE OPORTUNIDADES PARA
ESPANA

Student Accommodation fué el segmento inmo-
biliario de moda en Reino Unido en 2015y 2016,
registrando una inversion total de mas de 5000
millones de euros. Este afo sera uno de los sectores
mas demandados en Europa continental, y Espafia
ofrece las mejores condiciones para convertirse en el
gran protagonista. Descubriremos las claves de este
segmento inmobiliario, como ha evolucionado y se ha
sofisticado la demanda, los nuevos estandares
internacionales, como ser competitivo, quienes son
los players mas activos en esta industria, y dénde
estaran las mejores oportunidades.

Ubicacion

Salaz2

Ponente

Patricio Palomar Murillo - Head of Alternative Invest-
ments - CBRE Capital Markets

13:05 - 13:50

DE BAR DE BARRIO A FABRICA
DE SUENOS

Joan Roca compartira en su intervencion la historia
del restaurante de las afueras de Girona y su particular
filosofia, donde, con sus dos hermanos Josep y Jordi,
proponen una cocina hecha a base de innovacion y
curiosidad, jugando a su vez con la imaginacion y la
fantasia.

Ubicacion

Sala3

Ponente

Joan Roca - Chef propietario - El Celler de Can Roca
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13:30 - 14:00 ':’:'

“DIGITAL CORE"” COMO GARANTIA DE
EXITO DE LA TRANSFORMACION DIGITAL
ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala1

Ponente

Xavier Trias - Socio - Advisory Tourism & Hospitality EY
Maria Luisa Rodriguez - VP - IT & Organization - NH
Hotel Group

13:30 - 14:00 |2=

¢COMO SACAR EL MEJOR PARTIDOATU
ESTRATEGIA DE ANALYTICS?

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Alberto Barroso - Executive Director - Advisory Data
Services EY

José Leal - Socio EY - Advisory Analytics

14:00 - 14:30 |2m==

XXI. EL SIGLO DE ASIA
Ubicacion

Sala 2

Ponente
Manuel Ferrer - Chairman & Founder - Olea
Consultancy Asia

16:00 - 16:10 (\Q

CLAVES DE LAACTUALY FUTURA
EVOLUCION DEL SECTOR DE LA
RESTAURACION EN ESPANA

Repaso del momento actual y futuro del sector de

la restauracion colectiva en Espana, destacando las
claves necesarias para mantenerse y alcanzar el éxito
en este tipo de negocio.

Ubicacion

Sala1

Ponente

Antoni Llorens - Presidente Feadrs y Presidente-
Director General - Serunion

vl N |

16:00 - 16:20 /"
DISENANDO ESPACIOS CON
CREATIVIDAD

Un espacio con caracter es indispensable para cual-
quier negocio de hosteleria. Invertir en un buen disefo
es sinonimo de éxito. Un recorrido a través de algunos
de los proyectos mas relevantes de Estudio Creativo .
Mostraran diferentes estrategias, tanto estéticas como
funcionales, con las cuales consiguen crear espacios
con gran personalidad que responden a los concep-
tos gastronomicos de sus clientes.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Oliver Franz Schmidt - Socio fundador y Director
Tecnico - ELEquipo Creativo

Natali Canas del Pozo - Socia Fundadora y Directora
Creativa - ELEquipo Creativo

16:00 - 16:15 *

PRESENTACION TEAMS,

TALENT & LEADERSHIP

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Domenec Biosca Vidal - Co-Presidente Confedera-

cion Espanola de Periodistas y Escritores de Economia
y Turismo y Presidente - ACPETUR y EDUCATUR

16:10 - 17:00 (\Q

COLECTIVIDADES 2027: TENDENCIAS Y
FUTURO DEL SECTOR DE LA RESTAURA-
CION COLECTIVAY SOCIAL EN ESPANA

Tendencias, subsegmentos, conceptos innovadores
y las claves de la evolucion futura del sector de colec-
tividades. ¢Pasa el futuro de las colectividades por
hacerse mas visibles y abrir canales de comunicacion
con el usuario finaly la sociedad en general? ;Qué
papel juegan las tecnologias en este evolucion?
Ubicacion

Sala1

Moderador

Ana Turén Maderuelo - Periodista y responsable -
Restauracion colectiva

Ponente

Cristina Rodriguez - Directora General - Grupo La Toja
Josep de Marti Vallés - Director - Inforesidencias.com
Antoni Llorens - Presidente Feadrs y Presidente-
Director General - Serunion

David Valbuena Ponce - Director General - SECOE
David Bafios - Director de Sports & Leisure y Retail -
Compass Group Espana

16:15 - 16:45 *

TENDENCIAS DEL MERCADO DE
TALENTO EN EL SECTOR

El liderazgo auténtico y heroico deberia plasmarse
en hombres y mujeres capaces de vivir adaptados

a un entorno cambiante y dinamico, con capacidad
de autoconocimiento, de reflexion, y redefiniendo -si
cabe- cada dia sus metas y logros, pero buscando
ser genuinos y originales tanto en sus pensamientos
como en la forma de vivir.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Jaime Ozores - Partner Norman Broadbent

16:20 - 17:00 /°
DISENO DE INTERIORES: BRANDING,
EXPERIENCIAY RENTABILIDAD

El diseno de interiores como parte del branding.
generador de mejores experiencias del cliente y factor
de la rentabilidad del espacio.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Oliver Franz Schmidt - Socio fundador y Director
Tecnico - EL Equipo Creativo

lvan Cotado - Disefador de Interiores especializado
en espacios comerciales

Natali Canas del Pozo - Socia Fundadora y Directora
Creativa - EL Equipo Creativo

16:45 - 17:15 *

LA EXCELENCIA EN EL SERVICIO
Psicologia en el Servicio. Relacion del Personal con el
cliente. El arte de moverse en la sala. Crear detalles
diferenciadores. Gestion de Quejas y Problemas.
Lapsus en el servicio: retomar del control.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Abel Valverde Pareras - Jefe de Sala - Restaurante
Santceloni
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17:00 - 17:20 <%
BIG DATAY EXPERIENCIA DE CLIENTE

iEl cliente decide! En la inmensa mayoria de los casos,
dispone de mas datos que la compania que le ofrece
el producto o servicio en el momento de la decision.
Nuevos negocios digitales, ajenos inicialmente al sector,
ofrecen al consumidor la informacion que necesita en
tiempo real.

Ubicacion

Sala1

Ponente

Manuel Suarez Cabrerizo - COO - DataCentric PDM

17:00 - 17:20

EL MODELO HUMANO EN UDON, UNA
DECLARACION DE PRINCIPIOS

E INNOVACION

Los pilares de la construccion horizontal de UDON
estan basados en valores y principios que se enraizan
en las relaciones humanas, tales como la honestidad,
la (auto) exigencia, la (auto) critica, la transparencia, el
respeto y el compromiso, entre otros. El departamento
de Relaciones Humanas de UDON trasciende de su
tradicional rol de gestor de los procesos transacciona-
les y administrativos inherentes al propio departamento
y se coloca en el centro de gravedad del proceso de
innovacion empresarial.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

Jordi Vidal - CEO - UDON

17:15 - 18:00 *

LAS PROFESIONES TURISTICAS DEL
FUTURO

Los empleos que se van a destruiry los que se van
a crear durante los proximos 10 afios en la industria

turistica.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS
Ubicacion

Sala3

Ponente

Fernando Gallardo - Conferenciante - Hotel Analyst
at El Pais
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17:20 - 17:40 ¥

EL HOTEL INTELIGENTE: DESCUBRE LA
FORMULA DE ABSORCION DE DATOS,
FORMULACION DE PREGUNTAS Y ACCION
ESTRATEGICA PARA DOTAR DE
INTELIGENCIA A TU NEGOCIO

Los ultimos estudios sobre negocio digital siguen
coronado al turismo como primer consumo Online.
Esto sumado a la cantidad de informacion accesible
de nuestro cliente, desde sus perfiles sociales hasta el
comportamiento durante su estancia, nos dotara de en
una gran capacidad de conocimiento. El comienzo de
un nuevo paradigma que nos brinda un poder ilimitado
accesible para muchos pero efectivo para muy pocos.
El secreto? Saber realizar las preguntas adecuadas.

Si, es cierto que la informacion es poder, pero de que
sirve si no sabemos qué hacer con él?

Ubicacion

Sala1

Ponente

Rafael de Jorge - Director Marketing y Coordinador
Universitario - Onahotels y Universidad

17:20 - 17:30
MODELOS DE CRECIMIENTO EN EL
REINO UNIDO

Para que un proyecto de internacionalizacion tenga exi-
to en un mercado tan competitivo como lo es el RU, es
imprescindible encontrar vinculos entre el concepto de
restauracion y el producto que se pretende establecer,
y los habitos de consumo y caracteristicas particulares
del cliente al que se pretende llegar.

Ubicacion

Sala 2

Ponente

David Rodriguez - CEO - dmadridConsulting

17:30 - 18:30
OPORTUNIDADES Y RETOS DE
LA INTERNACIONALIZACION

Traer al Reino Unido un concepto de restauracion de
éxito en Espana puede convertirse en una pesadilla
si no se hace de la mano de profesionales locales,
especialmente en la fase de planificacion. ¢Por qué la
penetracion de operadores espanoles de restaura-
cion en casi inexistente en el Reino Unido? ;Cuales
son la principales barreras de entrada? ¢Qué factores
marca el éxito o el fracaso?

Ubicacion

Sala 2

Moderador

David Rodriguez - CEO - dmadridConsulting
Ponente

Enrique Tomas Ruiz - Dueno y CEO - Enrique Tomas,
SL

Ignacio David Morillas Paredes - Senior Associate -
Abogado & Solicitor - Colman Coyle

Javier Fernandez Hidalgo - CEO - Hispania

Javier Lauret Aguirregabiria - Director Comercial -
Hurford Salvi Carr

17:40 - 17:55 %‘(

BIGDATA FACIL PARA RESTAURANTES
Ubicacion

Sala1

Ponente

Eva Rodriguez - Executive VP Strategy and Cofoun-
der TAKE COOKING

18:00 - 18:30 ‘

ESTRATEGIAS PARA LA GESTION DE
PRECIOS Y MARGENES

EN RESTAURANTES

El precio es la variable que tiene mas incidencia
directa en la rentabilidad del restaurante ya que es
la tnica politica del marketing mix que no genera
costes. Por consiguiente una fijacion incorrecta de
precios o una gestion inadecuada de los mismos
provoca que el restaurante pueda perder clientes o
dejar de ingresar importantes cantidades de dinero.
Ubicacién

Sala1

Ponente

Josep Maria Vallsmadella Camos - CEO - Horeca
Solutions

18:00 - 18:30 *

LAS PERSONAS COMO ELEMENTO
DIFERENCIADOR EN LA ERA DIGITAL
En una época donde la tecnologia se antoja indis-
pensable para el crecimiento de la hosteleria, las
personas y su correcta seleccion son la diferencia
para tener éxito a la hora de emprender.

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Marianela Olivares Pulicci - CEO - Linkers.es
David Basilio Gomez - CEO - Hosteleo.com

18:30 - 19:00 *

HOSTELERIA GLOBAL A TRAVES DEL
APRENDIZAJE COLABORATIVO

Y EXPERIMENTAL

ACCESO CON PREMIUM VIP PASS

Ubicacion

Sala3

Ponente

Julia Chesnokova - Founder - Food & Success glo-
bal educational project for restaurateurs and chefs

18:30 - 19:00 ¢
GESTION Y BACK OFFICE: CLOUD, WEB
APPS E INTEGRACION

Llevamos afos siendo los mas innovadores (iDel
mundol) en técnicas gastrondmicas en la cocina,
PERO Llevamos un tremendo retraso en la aplicacion
de las ultimas tecnologias aplicadas a la gestion.
Estamos ante el fin de las transacciones en efectivo,
cobramos y pagamos con medios electronicos,
tenemos todas las nuevas tecnologias al alcance
de nuestras manos .. es hora de subirse altren de la
innovacion, dejemos atras las hojas de calculo, es la
hora de las aplicaciones en la nube, de la especiali-
zacion, de la integracion de todas las herramientas ..
idemos el paso!

Ubicacion

Sala1

Ponente
Federico Fritzsch Inglés - CEO - Gstock Web App
SL
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51 NO HUBIERAMOS
EXPLORADO MAS ALLA,

NO TENDRIAMOS ROYAL BLISS
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_ I CARSE A NVIDA ES MA

GAMA DE MIXERS COMN MAS DE CUAREMNTA MATICES ¥

BAR SHOW & MASTERCLASS

UBICACION: BAR & Co. SHOW

DOMINGO, 19 FEBRERO. El Bar del Siglo XX

10:30 - 11:45
DESAYUNOS: OPORTUNIDADES
DE NEGOCIO

La importancia de los pequenos detalles:
el pan en los bares del siglo XXI.

Ponente

Ricardo Oteros Sanchez-Pozuelo

CEO - Supracafé s.a.

Paloma Jarefio Garcia - CEO- Vitaminbar

12:00 - 1245
BEER/SALES STRATEGY

Las claves del éxito de la cerveza desgranadas por
los expertos.

Ponente
Juan José de la Madariaga - Mahou

13:15 - 14:00
EL VINO EN TU BARRA

La seleccion de la bodega perfecta y la elaboracion
de cartas adecuadas a cada tipo de negocio.

Ponente
Marta Pupparelli - Vila Viniteca

15:30 - 15:45
COFFEE TIME

15:45 - 16:30
LOS SECRETOS DE LOS BARES MAS

EXITOSOS DEL MUNDOPonente
Gary Sharpen - The Cocktail Lovers
Javier Ortega Figueiral - Periodista-FL

16:45 - 17:30
LAS INFUSIONES EN LA COCTELERIA
CREATIVA (mixology)

La versatilidad del te. Formulas para ampliar los
horizontes de esta infusion.

Ponente
Hector Henche - Fizz Bartenders

17:45- 18:15
DE LA OPORTUNIDAD AL EXITO

Concepcion, desarrollo y exito de una idea

Ponente
Victor Manuel Sanchez - Sorbos

18:15- 19:00
BUEN HIELO, BUEN COCTEL

18:30- 19:00
AFTER WORK




LUNES, 20 FEBRERO. Build your own bar

10:30 - 11:15
EL OCASO DE LA BODEGA

¢Por qué el hotel maté a la posada, el restaurante a la
mesa comunal? ;Como saltamos de los tupinambas
al bar americano? ¢Van los baristas modernos camino
de los mixologos de Speakeasy? Tendencias van

y vienen, y muchas veces se importan mas que se
crean.

Ponente

Francois Monti

11:30 - 12:15
COMO SATISFACER AL CONSUMIDOR
DEL S.XXI

Las motivaciones de los consumidores son las

que determinan los servicios y los productos que
demandan, conocerlas nos dan la respuesta para
construir un modelo de éxito. Caso practico: los vinos
y destilados Premium en Horeca; ;Cuales son? ;Quien
los debe vender? ;Cémo los deberia vender?
Ponente

Francesc Escola - CEO - Escola Distribucion

12:30 - 13:15
EL VALOR ESTRATEGICO DEL
BUEN CAFE

La cultura barista y sus beneficios para nuestro
establecimiento.

Ponente

Taia Zahariya - Barista formadora - Grupo Cafés
Batalla

Javier Batalla - Expresidente - Forum Cultural del
cafe

13:30 - 14:15
EQUIPMENTS/ SERVICIO DE
COCTELERIA DE ALTO VOLUMEN

Disefno de barras. eleccion de sistemas de trabajo.
Entrenamiento de personal.

Ponente

Vicente Paulos - Consultor-Bartrainers

Michele Calvaresi - Consultor-Bartrainers

15:30 - 15:45
COFFEE TIME. FORUM DEL CAFE

15:45 - 16:30
MENU ENGINEERING

Un enfoque técnico para incrementar los beneficios
del bar.

Ponente
Claudi Sarra- Director gerente- Mentor gestion

16:45 - 17:30

GESTION OPERATIVA DEL BAR

Formulas para alcanzar el exito a traves de una gestion
eficiente.

Ponente

Marc Alvarez Safont - Group Bar Manager - elBarti

17:45 - 19:00

NEW SPIRITS FROM & FOR

“GAME CHANGERS"

Nuevas demandas y nuevos modelos de negocio
explicados por los Game Changers de la industria de
los destilados.

Ponente

Jean Sébastien Robicquet - Maison Villevert Group
Giuseppe Gallo - Founder & Director - Italspirits

MARTES, 21 FEBRERO. Marketing: oportunidades y modelos operativos

10:30 - 11:15
GESTION DE LA COMUNICACION COMO
VALOR DE MARCA

Marca personal: el papel de los nuevos medios,
tendencias en comunicacion y casos practicos.

Ponente
George Restrepo Urrea - Director - Cocteleria
Creativa SCP

11:30 - 12:15
COMO POTENCIAR TU NEGOCIO
ATRAVES DE LA IMAGEN

Dress Code: Imagen digital y puesta en escena,
puntos clave en el eéxito empresarial.

Ponente
Sara Largo - Dress Code

12:30 - 13:15

POSICIONAMIENTO GLOBAL.
PROYECTA TU NEGOCIO AL MUNDO
GRACIAS A INTERNET

Gestion de la marca personal, el posicionamiento
web y la estrategia en RrSs.

Ponente

Blanca Zayas - Associate Director-Tripadvisor

Roger Betriu - Drinks Internationaal

Dario Méndez Fernandez - Area Manager- El Tenedor

13:30 - 14:15

THE PERFECT PARTNER

Una bateria de soluciones para el empresario hostelero.
Ponente

Jorge Pineda - Diageo

Ramoén Parra Esteban - Brand Embassador - DIAGEO
Manuel Bovia del Viso - Consultor Bovia del Viso SL

15:30 - 15:45
AFTER DINNER

15:45 - 16:30
COMO INNOVAR EN EL MUNDO DEL BAR
SIN LIARLA PARDA

A menudo consideramos la Innovacion en nuestros
bares como una empresa costosa y complicada, reser-
vada para unos cuantos lideres del sector, sin embargo,
la verdadera Innovacion puede ser efectiva y simple

Ponente
Alberto Pizarro Flores - Director Bobby Gin

16:45 - 17:30
COCTELERIA DE 42 GAMA

Ponente

Hector Henche - Fizz Bartenders
Adriana Chia - World Class

Elena Santamaria - Diageo Reserve

17:45 - 18:30
“RASING THE BAR™:
BRAND AMBASSADORS PARA EL EXITO

Ponente
Adriana Chia - World Class
Elena Santamaria - Diageo Reserve
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CULINARY TRENDS

UBICACION: TRENDS

& SOLUTIONS THEATRE
DOMINGO, 19 FEBRERO 17:30 - 18:00 )
CASE STUDY VARSOVIA (GIJON)
Ponente

11:00 - 11:30

DIM SUM, LA “TAPA CHINA" DE MODA
Cocina de fusion oriental.

Ponente

Almudena Pérez - Responsable de Ventas y Calidad
- Dim sum Easy Market

11:30 - 12:00
TENDENCIAS Y SOLUCIONES
ALIMENTARIAS PARA HORECA

Preparados polivalentes, 100% Plant Based con alto
valor nutricional y proteico, de rapida elaboracion,
sabor y textura Premium.

Ponente
Laura Tedesco - Directora del Departamento I+D -
Fleur de Vie

12:00 - 12:30
CRISPINS FUN FOOD, FUN BUSINESS,
FUN LIVE

Soluciones completas que le dan valor afadido a tu
negocio. Soluciones completas que aumentaran el
valor de tu ticket medio. Como aumentar tu ticket de
forma novedosa y divertida.

Ponente

Daniel Alonso Ferro - jefe Nacional de Ventas -
Crispins

13:00 - 13:00

CHERBURGER: INNOVACION EN
HAMBURGUESAS PREMIUM
CONGELADAS

Ponente
Gonzalo Casillas - Director Comercial - Eurofrits

16:00 - 16:30
CERVEZAY AGUAS EN LA
GASTRONOMIA

Ponente
Mario Sandoval - Chef - Mahou
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Borja Cortina - Schweepes

18:00 - 19:00
WELCOME GIN & TONICY SCHWEEPES
Presentacion de como servir el gintonic perfecto.

Ponente
Borja Cortina - Schweepes

LUNES, 20 FEBRERO

10:30 - 11:00
NESTLE HELADOS

11:00 - 12:00
COCINATRADICIONAL Y CREATIVA:
REINTERPRETANDO LA CASQUERIA

Javi Estevez, chef de La Tasqueria (Madrid) y cocinero
revelacion 2016, nos mostrara junto al equipo culinario
de Unilever Food Solutions nuevos enfoques para

uno de los platos estrella de la cocina tradicional: la
casqueria. Desde las recetas mas clasicas a las mas
creativas, Javi Estevez y Unilever Food Solutions
aplicaran los fondos en sus recetas para una
gastronomia de vanguardia, creativa, renovada y agil
Mas informacion en la web de Unilever Food Solutions
www.ufs.com

Ponente
Javi Estévez - Tasqueria de Javi Estévez

12:00 - 12:45
BURGUER EXPERIENCE
Ponente

Jordi Caballero - Director I+D Pan - Europastry
Carlos maldonado - Chef - Chef Services

1245 - 13145 i
COCINA CREATIVA, PRACTICAY SIN
COMPLEJOS

Antonio Arrabal, chef y propietario del Restaurante

La Jamada (Burgos) y concursante de Top Chef, nos
mostrara nuevos usos y aplicaciones con produc-

tos habituales en todas las cocinas: la mayonesa, la
maizena o los caldos. Productos que se transforman
en ingredientes conductores de calidad y creatividad.
dando lugar a recetas y elaboraciones de tendencia y
adecuadas a los restaurantes de hoy. Una cocina de
tendencia, practica y sin complejos.

Ponente

Antonio Arrabal - Chef propietario - La Jamada

13:45 - 14:45
LOS CONCEPTOS DE MARCA:
DEL CORNER AL STREET FOOD

Marcas lideres permiten crear conceptos de valor tan-
to para el restaurador, desarrollando mejor la categoria
y creando negocio, como para el consumidor, que
busca en ellas una garantia de calidad que acom-
pane a la del establecimiento. Campofrio presenta
sus conceptos de marca, una solucion global (marca,
producto, equipos, etc) para ayudar al punto de venta
a ofrecer un producto exclusivo y diferencialy con
una simplicidad en los procesos de elaboracion de los
conceptos que facilita su répida implantacion.
Ponente

Jesus Puig Marqueta - Branded Concepts OOH
Campofrio

16.00-17.00

PLATOS DE SIEMPRE AHORA SIN GLU-
TEN: INSPIRACIO'N. VARIEDAD Y CREATI-
VIDAD PARA CELIiACOS

Unilever Food Solutions presentara como una oferta
sin gluten no tiene por que estar renida con la variedad
y la creatividad. Unilever Food Solutions mostrara
ideas inspiradoras para desarrollar un completo menu
apto para celiacos, de un modo facil, sencillo y sobre
todo apetecible para los comensales intolerantes al
gluten.

Ponente
Peio Cruz - Lead chef - Unilever Food Solutions

MARTES, 21 FEBRERO

17:00 - 17:45
CASE STUDY DE SALMON GURU, MADRID

Ponente
Diego Cabrera - Schweepes Mixing Master

18:30 - 19:00
PRESENTACION DE LAS NUEVAS
TENDENCIAS EN MIXOLOGIA

Ponente
Diego Cabrera - Schweepes Mixing Master

15:30 - 16:00
SCHWEEPES, EXPERT IN MIXING
SINCE 1783

Ponente
Elise Min - Marketing Manager - Schweepes
Julia Martinez - Brand Manager - Schweepes

17:30 - 18:00
SOLUCIONES INTEGRALES PARA PUNTO
DE ESPRESSO

La maquinaria optima y blend coffee adecuado para
cada negocio.

Ponente

David Castafiera Quintero - Director Comercial Zona
Centro - Cafés Novell
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Visitanos en:
STAND D128

(aasumma

Te espera mas.
en nuestro '_
en HIP Mat
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“Necesito encontrar inspiracion
e ideas para mi dia a dia de una
forma facil e intuitiva”

Antonio Arrabal - Restaurante La Jamada.

Descubre nuestra
nueva web, creada
por chefs para chefs.




HORECA SOLUTIONS

UBICACION: TRENDS
& SOLUTIONS THEATRE

DOMINGO, 19 FEBRERO

12:30 - 13:00

RENTABILIZAR LA RESTAURACION CON
LA CORRECTA UTILIZACION DE LAS
NUEVAS TECNOLOGIAS

Podemos dar bien de comer reduciendo costes de
elaboracion, manteniendo su calidad actual, y con
seguridad alimentaria.

Ponente

Fernando Abadia Fuster - Administrador - Asesores I+D

13:30 - 14:00

UNA BOLSA DE BASURA INTELIGENTE
Innovamos para crear un ambiente de trabajo mas
seguro e inteligente para usuarios profesionales.

El singular sistema Paxxo Longopac® permite un
tratamiento de residuos mas eficiente, sostenible y
econdmico que las bolsas de basura convencionales.
El ciclo de vida de Longopac® deja una huella de car-
bono 3 veces menor que las bolsas convencionales
(LIFE CYCLE ANALYSE, estudio realizado por

TEM FOUNDATION, Sweden).

Ponente
Jacob Nielsen - CEO - Leanpio

16:30 - 17:00
INNOVACION EN MOBILIARIO PARA
HOSTELERIA

Ponente
Oscar Bravo - Resol

LUNES, 20 FEBRERO

17:45 - 18:05

PRODUCTO Y SERVICIO BINOMIO DE
EXITO. CASO DE EXITO DE OPERA
SAMFAINA

La tecnologia al servicio del negocio, necesidades
convertidas en herramientas de uso. Diferentes casos,
diferentes soluciones.

Ponente

Javier Serrano Hidalgo - Nextt

48

18:05 - 18:30
TECNOLOGIA: UN INGREDIENTE CADA
DIA MAS PRESENTE EN EL FOODSERVICE

Ponente
Francesc Carri6 - NETIP
Toni Vifals Burés - CEO - NETIP

MARTES, 21 FEBRERO

10:30 - 13:30

GESTION EFICIENTE DEL BUFFET
HOTELERO: TECNOLOGIA, OPERATIVA E
INSPIRACION

13:30 - 14:00

EXITOS Y FRACASOS APLICANDO
DOMOTICA EN HOTELES. COMO TOMAR
LA DECISION CORRECTA

Ponente
Julio Giménez Vazquez - Director General - Zennio
Spain

16:00 - 16:30
SMART POS: LA DIGITALIZACION DEL
PUNTO DE VENTA

16:30 - 17:00
EL CATALOGO DIGITAL EN LA PALMA
DETU MANO

Ponente
Alexandre Vargas - Director Comercial - Omsy Vifas

17:00 - 17:30

LA REVOLUCION DEL MARKETING
EXPERIENCIAL

Tu cliente creay distribuye tu publicidad.

Ponente
Federico Eines - Youshow

18:00 - 18:30
INTRODUCCION A LOS INNOVADORES
SECADORES DE MANO

Bluetooth y amplia variedad en acabados para
secadores de mano.

Ponente

Victor Guasch Ferrer - Sales Manager EU - FFUUSS

LA PERFECCION EN EL
LAVADO DE CRISTAL f_“

Su cristaleria y Winterhalter, | Al
El maridaje perfecto. ;
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RESTAURAN
TRENDS 2617

MARCAS DE
RESTAURACION

Marcas de Restauracion celebra la octava edicion de su encuentro anual Restaurant Trends en el marco
del Hospitality 4.0 Congress

Responsables de las mayores cadenas de restauracion organizada y otras entidades multisectoriales
intercambian opiniones sobre las tendencias y las claves del sector y analizan experiencias sobre sos-
tenibilidad empresarialy el valor de la franquicia. La jornada cumple el objetivo de impulsar el desarrollo
del sector.

A lo largo de su trayectoria se ha convertido en uno de los maximos encuentros nacionales de la res-
tauracion, reinventandose cada vez con nuevas propuestas que van en la linea del espiritu moderno e
innovador de Marcas de Restauracion.

En este Foro se presentan las tendencias claves del mercado y su entorno para el futuro. Ademas, a
cada asistente se le hace entrega de una documentacion exhaustiva y detallada, convirtiéendose en una
importante herramienta para ayudar en la planificacion estratéegica de las empresas que participan en
Restaurant Trends. Todas las ponencias van enfocadas exclusivamente a las tendencias de la industria,
con especial atencion a las cadenas de restauracion.

SOBRE MARCAS DE RESTAURACION

Marcas de Restauracion representa aproximadamente el 0.54% del PIB y las empresas que la conform-
an son. actualmente, referencias como McDonald's. Grupo VIPS, Autogrill. Grupo Areas, Grupo Rodilla
o Grupo Restalia, que facturan entre todas casi 9.000 millones de euros y dan empleo a alrededor de
100.000 personas solo en Espafa.

PROGRAMA RESTAURANT TRENDS 2017

Acreditaciones
Café de bienvenida

Bienvenida e inauguracion

Mesa Redonda
Entorno econémico del sector

Mesa Redonda
Transformacion Digital en la restauracion organizada

Ponencia: Como motivar a nuestros equipos
José Ballesteros. Experto en desarrollo personal y profesional

Mesa Redonda
Diferenciacion: El Viajero del Siglo XXI

Ponencia de clausura: De bar de barrio a una fabrica de suenos
Joan Roca

Clausura

Somos
la Asoclacion
de las Marcas
de Restauracion

Organizada

MARCAS DE RESTAURACION

Desde 1995 representamos y defendemos el
interés comun de nuestros socios, generando
valor afiadido a nuestro sector y su entorno.

ACTIVIDADES

Eventos Networking / Premios / Encuentros con Directores Generales
Formacion / Comisiones Técnicas

Conbcenos mejor en www.marcasderestauracion.es

NUESTROS SOCI0S
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HORECA NEW BUSINESS MODEL AWARDS

Los Horeca New Business Models Awards estan destinados a reconocer el trabajo. el liderazgo y la
transformacion de aquellas empresas que apuestan por la innovacion en el sector

Los galardones se dividen en las siguientes categorias:

y INNOVACION DE PRODUCTO

y EXPERIENCIA DE CLIENTE

y PROFESIONAL / EJECUTIVO DEL ANO

y TRANSFORMACION DIGITAL

y PROYECTO INTERIORISMO

p NUEVO MODELO DE NEGOCIO

Los premios se concederan en una cena de gala en el Casino de Madrid a la que asistiran los Presidentes y
CEOs de los principales grupos hoteleros y cadenas de restauracion.el lunes 20 febrero.

Puedes comprar tu entrada para disfrutar de esta velada tan especial en www.expohip.com
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iDescubre nuestro nuevo catlogo de servicios!

VISITANOS EN HALL 4 - STAND D-136

Nuestros mas de
250 millones
en volumen
de compras

nos permite anadir un
plus de servicios

www.comperama.es

A traves de los servicios de Consultoria
de Costes, Packs de Mantenimianto,
Proyectos llave en mano, Optimizacion
de costes de lavanderia, Outsourcing
consulting, Breakfast pack review, Hub
de compras y & Club Coperama, el
equipo de profesionales de Coperama
pone a disposicion del sector hotelerg, la
experiencia adquirida en la gestion de
costes de todas las dreas de los de mas
1.000 establecimiantos.

@

coperama
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LA GINEBRA ELABORADA
CON CITRICOS FRESCOS

Para un cocktail perfecto
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