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Contrata ahora un depésito de gas propano

y llévate un regalo de 250€"

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

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

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

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

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

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

Al lado de la Hosteleria

La Hosteleria vive un momento delicado tanto sanitaria como economicamente, consecuencia del
COVID-19. Pero el sector ha de continuar y nosotros desde Biomicral deseamos apoyarle desde

diferentes areas.

ORGANIZADO

LA VUELTA DE LA HOSTELERIA
ESPACIOS SEGUROS

Biomicral

SFS Software para tu APPCC

Hosteleria & Restauracion, HR

-

“La vuelta de la Hosteleria”

Ponencia Démec Biosca
Presidente de Educator

“Medidas extraordinarias para la prevencion

de contagios por SARS-Cov-2"
Ponencia Lara Ubiera Pérez
Lcd. CC. Quimicas UAM

Martes 5 de Mayo 11.00 am

ID de reunidn: 449 232 2934

https://z00m.us/i/4492322934

Biomicral, editora de la revista
Hosteleria & Restauracién, cons-
ciente de lo que supone la pandemia
COVID 19 ha hecho un gran esfuerzo
para apoyar a la Hosteleria y a sus
integrantes. Por este motivo ha creado
desde un Kit para luchar contra con
el coronavirus en los establecimientos
del sector hasta organizar una decena
de presentaciones on line con firmas
representativas e importantes del sector,
como Resuinsa, Carmela Marti, Meiko y
Neumaitic International. INcluso hemos
editado para Procter & Gamble, PS&G, la
Gula "Protocolos y Procedimientos para
una reapertura segura”’, aportando el
conocimiento técnico de los diferentes
protocolos. También hemos apoyado a
los méas desfavorecidos de la sociedad
con'la creacion de la entidad “Turismo
Solidario 2020" conjuntamente con las
principales asociaciones profesionales y
empresariales de Hosteleria.

Fruto de todo ello,y de lalabor
de nuestra consultoria en Seguridad
Alimentaria, Biomicral ha obtenido
el ldentificativo Garantia Madlid; como
reconocimiento de la Comunidad
Autonoma de Madlrid por nuestro

compromiso contra el Covid-19,al haber
aplicado las Medidas de Cumplimiento
y Medidas Extraordinarias contra la
pandemia, con el objetivo de minimizar
el riesgo de contagio frente al Covid-19.

Presentaciones on line
formativas e instructivas

Hosteleria & Restauracion,
HR, consciente de la buena aco-
gida de las presentaciones entre los
integrantes del sector, ha decidido
continuar con la organizacion de
las presentaciones de caracter
formativo conjuntamente con firmas
comerciales representativas del
sector y con diversas tematicas.
Aungue, como es logico, todas
ellas han sido de forma on line
motivadas por el confinamiento del
COVID 19.

Si seguimos un orden cronolo-
gico, la primera en celebrarse ha
sido “La Wuelta de la Hostelera,
espacios seguros” organizada el 5
de mayo por ZOOM., En ella han
participado como ponentes

Domenc Biosca Presidente de
Editur; y Lara Ubiera, Licenciada en

Ciencias Quimicas y asesora técnica de
Biomicral. Doménec Biosca, ha enfo-
cado la vuelta desde la perspectiva de
involucrar al equipo de trabajo, hacerle
participe de los retos que la Hosteleria
debe de afrontar en el regreso y sobre
todo adquirir mediante la formacion, la
calidad de servicio que el sector debe
asumir en tiempos dificiles, como el
actual con el coronavirus.

Por su lado, Lara Ubiera ha mostrado,
alos mas de cincuenta profesionales
asistentes, un entormo real de cémo
CoNseguir esos espacios seguros para
las brigadas de sala, cocina y clientes.
Ha recalcado lo esencial que es ofrecer
seguridad y sentirse seguros, es la
tarea principal que afronta la Hosteleria.
Esta se consigue con la creacion de
protocolos con medidas extracrdinarias
de higiene y desinfeccion adaptados al
Covid-19. Convirtiéndose en la principal
herramienta que actualmente debe fun-
cionar a la perfeccion para crear y sentir
espacios seguros.

‘Hyagienic&Happy Hoteles”

COMO CONSEGUIR HYGIENIC & HAPPY
HOTELES
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La segunda presentacion on line
organizada por Hosteleria & Restau-
raciéon, HR, ha sido el 8 de mayo, en
colaboracion con las fimnas Resuinsa
y Carmela Meartl. Con el fitulo “Como
consequir Hygienic&Happy Hoteles” los
mas de noventa asistentes profesionales
han seguido el debate sobre estancias
en hoteles en las que la higienizacion y
el confort van de la mano, para ofrecer
alos huéspedes, descanso, relax y
seguridad.

Como ponentes han intervenido Juan
Antonio Lopez, Director Comercial de
Resuinsa, guien ha aportado solucio-
nes textles higienizadas al tiempo que
Carmela Martin nos invitaba a disfrutar de
las estancias, pero adaptandonos a un
entomo seguro sin minimizar en calidez
que ofrece la linea de productos “Hygienic
Textiles”. Esta contribuye con el hotelero
a cumplir con los protocolos indicados
por las autoridades para una reapertura
segura, consiguiendo ademéas que el
huésped viva una experiencia inolvidable.

Gracias a las propiedades intrinsecas
del textil, a su total desinfeccion mediante
el lavado industrial y a la innovadora linea
de textiles desarrollados, entre los que se
encuentran los tejidos antibactenanos con
propiedades virucicas, ambas empresas
ofrecen un abanico de soluciones para la
vuelta a la nueva normalidad.

Lara Ubiera, asesora Técnica de Bio-
micral, ha explicado desde un punto de
vista meramente técnico, como adaptar-
nos a las normas higiénicas de obligado
cumplimiento del Covid-19.

‘La Vuelta de la Hostelerla, espa-
clos sequros”

JUAM CARLOS

Hosteleria & Restauracion,

HR, a peticion de los profesionales
canarios, ha organizado el 19 de
mayo, en colaboracion con la Aso-
ciacion de Cocineros de Canarias la
sesion on line “La Vuelta de Hos-
telerfa, espacios seguros”. En ella
nuestra asesora técnica Lara Ubiera
ha explicado ante una cuarentena
de asistentes la importancia de los
espacios seguros para la reapertura
de la Hostelerlia.

El resto de ponentes Pablo Pas-
tor, Presidente de ACYRE Canarias;
Davidoff Lugo, Chef corporativo de
Maroa Khun y Gabinete Literario de
las Palmas y ex presidente de Mojo
Picon; y Vanessa Santana, asesora
gastronémica, han analizado el
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reto al que se enfrenta la hosteleria
desde la perspectiva canaria frente
al Covid-19 y sus consecuencias.

¢Como desactivar el SARS-COV2
en el lavado de vajilla?

lnacinacion oo COVIDTS can Meaka
La incivacion dal vinus s6 ha oadtificado
Lavavajitas Multifangue (imneles)
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Una de las sesiones mas intere-
santes vy técnicas ha sido la cele-
brada el 25 de junio con la firma
alemana Meiko. En ella Francisco
Freire, Proyect Sales Manager de
Meiko Ibérica, ha explicado la solu-
cion perfecta para ofrecer proteccion
y seguridad a los profesionales del
sector en el lavado de vajilla.

Francisco Freire ha analizado,
ante una treintena de profesiona-
les, la desactivacion del virus en el
lavado, el proceso de lavado ade-
cuado (que pasa por la utilizacion
de un detergente de calidad vy el
lavado a una temperatura y tiempo
adecuados). También ha explicado
la amplia gama de lavavajillas Meiko
que sea adaptan a cualqguier tipo de
necesidad y situacion,

Meiko certifica, a través del
Laboratorio de analisis y certificacion
de Micro vy Virologia Hygcen, que
Su gama completa de equipos de
lavado de vajilla profesional eli-
mina de forma efectiva el COVID19
durante el proceso de lavado.

Su gama consta de equipos de
lavado bajo mesa, equipos de clpula,
lavadoras de utensilios y todos los tune-
les de cualquier tamano, de arrastre de
cestos o de transporte de banda.

‘Equipos, Sistemas y Comple-
mentos Numatic adaptados a los
nuevos protocolos de limpieza y
desinfeccion”

Hosteleria & Restauracion, HR,
y Numatic International han organi-
zado tres sesiones on line, (concre-
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Xavier Caballero presenta la multinacional
Numatic.

tamente los dias 2, 9 y 16 de julio)
desde las instalaciones de Barce-
lona de la multinacional inglesa,
desde donde se han presentado los
equipos, sistemas y complementos
Numatic adaptados a los nuevos
protocolos de limpieza y desinfec-
cion en Hosteleria. Estas presen-
taciones han estado dirigidas a
gobernantas y propietarios de casas
rurales de diferentes puntos de la
geografia nacional y a las que han
asistido cerca de noventa profesio-
nales y empresarios.

El equipode Numatic International
dirigido por Xavier Caballero, area

Guia “Protocolos y
procedimientos para una
reapertura segura”

Guia completa que Biomicral ha
desarrollado y editado para la firma
Procter & Gamble, PS&G. Esta recoge
los protocolos extraordinarios en
materia de higiene y desinfeccion,
como medida para hacer frente al
Covid-19. De esta Guia se han edi-
tado4.500 ejemplares’'que se han
distribuido a nivel nacional entre los
principales hoteles, restaurantes y
centros de formacion del.sector.

La guia se-ha estructurado en tres
vértices, en los que se aconseja
extremar los cuidados higiénicos
del personal, proteccion frente a los
proveedores 'y servicios exteriores.
Asi como multiples medidas para
ofrecer seguridad.a los clientes.

[

Sergio Vives muestra la gama de aspiradores.

Manager en Espana, han demos-
trado los sistemas de limpieza y
desinfeccion que Numatic Interna-
tional ofrece. Asi como sus amplias
gamas de mopas, carros y aspira-
doras, todas ellas faciles de utilizar,
compatibles y capaces de garantizar
una limpieza completa, segura vy
sostenible.

Xavier Caballero ha presentado
las sesiones con una breve explica-
cion de lo que Numatic representa
como fabricante desde hace mas
de 50 anos, lo que caracteriza a sus
productos y la presencia mundial de
la marca.

David Canut, Product manager
Versaclean de Numatic, ha cen-
trado la atencion de los asistes
exponiendo las caracteristicas de
los sistemas Numatic de limpieza 'y

Es un soporte infor-
mativo y formativo, ideal
para afrontar la reaper-
tura de los estableci-
mientos de hosteleria
después del cierre por
confinamiento, debido a
la pandemia Covid-19.

P&G posee una
amplia gama de
productos y solucio-
nes para limpieza y
lavanderia de Hoste-
lerfa, ademas de para
Cocina, Habitaciones;
y Ambientacion y
eliminacion de malos
olores.

Biomicral ha
plasmado en la Guia
de reapertura segura,

David Canut desvela las caracteristicas de mopas
y carros Numatic.

desinfeccion. Asi como la utilizacion
de los diferentes equipos realizando
una completa “puesta en practica”.
Sergi Castellnou, responsable
de los Centros Numatic, y Sergio
Vives han sido los responsables
de explicar uno de los puntos mas
fuertes de Numatic en el mundo: la
aspiracion. Ambos han centrado la
atencion en los cinco aspiradores
profesionales que Numatic ofrece
como solucion para un entorno mas
limpio y seguro para los estableci-
mientos hoteleros y casas rurales.

PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS
PARA UNA REAPERTURA SEGURA
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todos los procedimientos técnicos
de higienizacion y desinfeccion,
asi como los protocolos del Plan
APPCC, adaptados a las medidas
extraordinarias Covid-19. Técnicas,
que se convierten en una herra-
mienta facil y segura, al contar con
los productos que P&G tiene en

el mercado. Productos sencillos,
eficaces y seguros para cada area
de trabajo, que ademas ofrecen
confianza y seguridad.

Turismo Solidario 2020

Hosteleria & Restauracion, HR
y Biomicral, conscientes de las
necesidades de parte de la socie-
dad, han dado un paso mas alla
y han decidido realizar una accion
social uniéndose con las principales
asociaciones profesionales y empre-
sariales de Hosteleria en la creacion
y lanzamiento de “Turismo Solidario
2020".

El objetivo de "Turismo Solidario”
es apoyar y dar respuesta a las
necesidades de los mas necesita-
dos derivadas de la crisis sanitaria
y economica. Esta colaboracion
se canaliza mediante el apoyo a
asociaciones sin animo de lucro que
ya estan trabajando y atendiendo
las necesidades de la poblacion en
Madrid.

Hosteleria & Restauracién y
Biomicral que ha estado ligada con

“Turismo Sildario” en una primera
fase ha cumplido con la funcion de
incorporar a esta entidad a dife-
rentes asociaciones profesionales
y empresariales, entre las que se
encuentran Hosteleria de Espafa, la
Asociacion Madrilefia de Empresas
de Restauracion, AMER, la Aso-
ciacion de Antiguos Alumnos de
Hosteleria y Turismo, la Asociacion
Madrilefia de Barmans vy la Asocia-
cion Madrilefia de Sumilleres, entre
otras.

Kit para COVID de Biomicral

Biomicral ha lanzado al mercado
un kits para el analisis de COVID-19
en superficies, que tras la prueba
pertinentes permiten confirmar o
descartar la presencia del virus.

El objetivo de estos anélisis es
comprobar la eficacia de los proto-
colos de limpieza y desinfeccion. A
través de estas pruebas, los esta-
blecimientos podran asegurar gue
sus protocolos son efectivos, garan-
tizando al mismo tiempo que sus
instalaciones son espacios seguros.

Para que el proceso sea senci-
llo, Biomicral en colaboracion con
su asesora técnica Lara Ubiera,
Licenciada en Ciencias Quimicas,

y especializados en controles de
Seguridad Alimentaria, realizan la
toma de muestras remitiéndolas al
laboratorio para su anélisis.

TURISMO SOLIDARIO 2020
@turismosolidario2020
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Garantia.M.- . DRID

Identificativo
Garantia Madrid

BIOMICRAL, 5.L ha obtenido el
Identificativo de Medidas de
Cumplimiento y el Identificativo de
Medidas Extraordinarias por su
compromiso contra el COVID-19,
estableciendo las medidas que se
detallan a continuacién:

BIOMICRAL
665 90 76 30
biomicral@hidalsa.com

Establecimiento adaptado
a las medidas extraordinarias
Covid-19 de higiene y desinfeccion.

Estos andlisis permitiran certificar
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Grand Class
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a las empresas que sus protoco-
los de desinfeccion en puestos de
trabajo, espacios, establecimientos
son los correctos y que pueden
descartar la presencia del virus en
las superficies de mayor contacto.
Para mayor informacion contactar:
biomicral@hidalsa.com
665 90 76 30.
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Apertura Actualidad

Nivel de apertura en Hosteleria

A principios de julio el 21% de los bares y restaurantes de Espana siguen sin abrir. En las zonas
dependientes del turismo extranjero la actividad se encuentra entre el 30 y 40% respecto al ano

anterior.

José Manuel Fernandez, Director General de FEDISHORECA

ol de Emprosas o Distr

0 hostolara v el econ

En la Federacion Espafola de
Empresas de Distribucion a Hosteleria
y Restauracion, FEDISHORECA nos
preocupa la ocupacion de la Hoste-
lerfa, asi observamos gue la semana
del 29 de junio al 5 de julio la caida
global de la actividad de la Hosteleria
y la Distribucion que lo suministra es
todavia del 28% sumando los estable-
cimientos cerrados (21%) vy la perdida
de ventas de los que ya han abierto.

La evolucion sobre la caida de
actividad en la semana anterior, que
fue del 35%, se ha moderado y ha
supuesto 7 puntos porcentuales de
aumento en la actividad. Con solo
el 79% de los establecimientos de
hosteleria abiertos (el 73% la semana
anterior)las compras a los distribui-
dores y sus ventas han sido un 10%
menaores que el afno anterior, estando
el 21% de los establecimientos
cerrados. Entre las‘Comunidades
Autdénomas y sus diferentes zonas se
dan importantes diferencias: asi en
las zonas dependientes del turismo
extranjero y con numerosos hoteles,
como Baleares'y Benidorm; como el
centro de las‘ciudades de Madrid,
Barcelona y Valencia entre otras,
la actividad hostelera esta todavia

entre el 30 y el 40%
de la del ano anterior
(sumando los estable-
cimientos cerrados vy la
menor venta media de
los que han abierto).

En Baleares todavia
estan cerrados el 53%
de los establecimien-
tos y los que estan
abiertos venden de
media un 25% menos
que el ano anterior,

En Madrid, aungque
contindian recuperan-
dose siguen cerrados
el 33% de los restaurantes, en barrios
del centro de la capital se mantienen
todavia con caidas de actividad entre
el 80y el 50%.

En cambio, en las seis Comunida-
des con mas establecimientos abiertos
(Asturias, Aragon, Castilla Leon, Anda-
lucia, Pais Vasco y Castilla La Mancha)
llegan de media al 86% de aperturas,
pero la actividad total de la hosteleria
cae de media el 23% respecto al ano
anterior En esta Ultima semana sdlo
aumentan estas Comunidades Auto-
nomas 3 puntos porcentuales . Esto
indica que estan
cerca del maximo
de reaperturas
al situarse en
torno al 89% de
establecimientos
abiertos. En cam-
bio, en el resto
de Comunidades,
gue en la semana
anterior todavia
no superaban el
75% de estableci-
mientos abiertos,
han aumentado
de media 8 pun-
tos porcentuales

los abiertos en la semana (Castilla
Ledn 11 puntos, Galicia 9, Madrid 8,
Baleares 8, Comunidad Valenciana
7, Catalufa 6, Murcia 6 y Cantabria 5
puntos).

En cuanto a las ventas Cataluna,
Galicia, Madrid y Cantabria, de
media, solo mejoran en ventas esta
semana 4 puntos porcentuales sobre
la semana anterior, destacando el
hecho de que Madrid solo pasa del
55% al 59% y se mantiene lejos del
72% de la media nacional. Las demas
Comunidades, de media mejoran sus
ventas sobre la semana anterior en
10 puntos porcentuales. La excep-
cion son Navarra, por el efecto San
Fermin, y Aragdn que bajanen 6y 3
puntos porcentuales sobre el resul-
tado de la semana anterior.

La informacion proviene del
estudio semanal que realiza FEDIS-
HORECA sobre la Reapertura de
la Hosteleria tiene como fuente los
datos que aportan semanalmente
120 Distribuidores a Horeca de toda
Espana. La muestra es muy repre-
sentativa al recoger la informacion
sobre la situacion de mas de 90 mil
establecimientos hosteleros.
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‘Normalidad” Reportaje

De vuelta a Ia “Normalidad”

La vuelta a la "Normalidad” es el punto de partida a tener en cuenta, asi como que “todo aquello que
ahora es valido, puede gue no lo sea en uNos dias”. Estamos en una situacion que No hablamos
vivido, aprendiendo cada dia y en donde la vuelta esta siendo dificil y con incertidumbres.

Alfonso Villarejo Responsable de F&B y sumiller:

Zygmunt Bauman, socidlogo de
referencia, acuno el término “moder-
nidad liquida” que ha definido nuestra
sociedad actual y de la gue no éramos
conscientes hasta ahora. Las realidades
solidas de nuestros padres o abuelos se
han desvanecido y han dado lugar a un
MuNdo Nuevo mas precario, iINseguro y
provisional. El Covid19, nos ha hecho
ver, la fragllidad en la que vivimos y que
caer en desgracia y vivir en precario
puede pasar a cualquier persona, per-
diendo todo lo conseguido hasta ahora.,
La gente joven que intenta acceder a un
mercado laboral cada vez mas precario
siente gque son una carga y las personas
con trabajo piensan que en cualquier
momento 1o pueden perder.

Esto lo vivimos en la erisis del 2008 vy
lo estamos viendo por desgracia otra vez
en esta crisis provocada por el Covid19,

en donde las previsiones sociales y
econdmicas se prevén devastadoras. En
estos dias, hemos pasado por todas las
fases: negacion (esto solo es una gripe,
no es para tanto); rabia (ver los estragos
y el avance del virus a nivel mundial);
miedo (¢, Qué es lo que va a pasar?),
aceptacion (el virus esta presente y hay
que aprender a convivir y adaptarse)
y por Ultimo, aprendizaje. Pero, ¢Qué
aprenderemos?, (Qué cambiaremos'?
¢ cambiaré yo y asl podré cambiar la
sociedad? y jla sociedad va a cambiar?

Se ha escrito y hablado mucho
durante estos meses de confinamiento
y en estos momentos de desescalada
sobre como va a ser nuestra ‘nueva
normalidad”. Seguin la estrategia de mar-
keting “Ver-Pensar-Hacer-Cuidar”, ahora
pasaremos mas a “pensar’ en como
podemos y delbbemos actuar, en lugar de
*hacer” directamente y a intentar cuidar
todos estos procesos de cambios que
estamos creando. Y es que a partir de
ahora todo va a ser diferente. Este ano
2020 sera recordado por la historia y
muchas de las acciones que hagamos
ahora, marcaran una diferencia.

Seguro gue muchas de las acciones
que tomamos ahora, desapareceran
cuando encuentren una vacuna, pero

puede gue otras no. La colocacion de
mamparas de proteccion en posiciones
de contacto directo y constante con los
clientes ahora es necesaria, pero puede
gue mas adelante no lo sea. Depen-
diendo del establecimiento, el buffet
sera supervisado mas asiduamente

sin aislar la comida, pero en algunas
cadenas hoteleras se esta barajando

la opcion de aislar la comida y tener

un buffet asistido, con el consabido
aumento de personal. Pero en donde
debemos hacer mas hincapié es en la
higiene, en el lavado de manos y el uso
de gel hidroalcoholico, obligatorio en
todos los establecimientos.

El control de temperaturas en los
€asos que se pueda realizar, mantener
una distancia de seguridad, respetar los
aforos vy las sefial éticas de circulacion
es importante para tener en cuenta en
esta nueva normalidad.

A corto plazo, va a ver muchos cam-
bios en el area de F&B con el objetivo de
garantizar la seguridad y ofrecer a todos
los clientes esa tranquilidad que estan
buscando a la hora de viajar y alojarse.
Pero ahora mas gue nunca, es cuando
la tecnologia va a ser una herramienta
eficaz y evolutiva en los procesos. La
faciidad para hacer check-in on line en



hoteles, o la implantacion de codigos
QR afin de facilitar las cartas de los
restaurantes en los dispositivos moviles
de los clientes, van a ser claves en los
proximos meses. Ya lo estamos viendo
en los restaurantes, que se invita a todo
el mundo a pagar con contact less en
lugar de efectivo, que obligara a una
mejor cobertura de red y adaptacion
de sistemas informaticos. Sin olvidar su
desinfeccion diaria. La implantacion de
sistemas de cartas digitales contribuira
también al control de alérgenos.

Otro cambio importante sera en el
sistema de produccion de los restauran-
tes, nos habituaremos al uso de guantes
para cada accion especifica 0 manos sin
guantes pero con un lavado exhaustivo
y constante de manos entre tareas, que
es fundamental.

De vuelta a la “normalidad”

La recepcion y desinfeccion de
mercancias también va a ser basico
para intentar aseguramos que el virus
No entre en nuestras instalaciones. Las
desinfecciones de superficies continua-
das también va a estar muy presente en
nuestro dia a dia, como en las éreas de
trabajo, suelos y utensilios. Asimismo
la mayor frecuencia de inspecciones
especificas para evaluar todo este
trabajo cobra vital importancia.

Pero existe un reto intrinseco ¢,sere-
mos capaces de cuidar el medio
ambiente a la vez que hacemos todo
esto? ¢ Seremos capaces de evitar mas
contaminacion, ahora gue hemos visto
en estos dos meses que el mundo
se regenera sin estar 1os humanos
presentes?

Nuestro mayor reto, los clientes
Tampoco debemos olvidar nuestro
mayor reto, los clientes. Para los que
trabajamos e intentamos que la expe-
riencia en nuestros locales sea increible
y conseguir asi que vuelvan. Es labor de
todos, clientes y trabajadores cumplir
todas las medidas estipuladas. En nues-

tro caso, sélo nuestro rigor, profesionali-
dad y exquisita supervision sera la clave
para proporcionar a nuestros clientes, la
seguridad que necesitan para disfrutar
de un buen hotel o restaurante. En los
tiempos que vienen, cuando estemos
a 40°C, con la mascarilla, la corbata y
extremando la limpieza y desinfeccion,
siempre lo haremos con nuestra mejor
sonrisa (aungue no sea vea), la mejor
actitud y predisposicion para conseguir
(y lograr) que nuestros clientes disfruten
e intenten olvidar en la manera que sea
posible, que ahora estamos, en una
‘nueva normalidad”,

wWww.necen.es j

¢Necesitas eliminar malos olores
en las habitaciones de tu hotel?

iLlamanos!

(=

932 433 200

NATUR-CLOR

12

Di adibés a la limpieza con guimicos
gracias a nuestro nuevo Natur-Clor 12.

Limpieza y desinfeccion garantizada.
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info@ necen.es
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Cocina hospitalaria Reportaje

Cocinas hospitalarias en periodo COVID

Es cierto que durante el COVID los sanitarios han sido los protagonistas, pero tampoco han tenido un
papel secundario los profesionales de Hosteleria de los hospitales quienes han desarrollado una labor

gjemplar y profesional.

Maria Jesus Gonzalez Callejas, Jela de Hosteleria Hospital Universitario Clinico San Cecilio.

Maria Jestis Gonzalez.

La cocina del Hospital Universitario
Clinico San Cecilio de Granada, atiende
habitualmente las necesidades alimenti-
cias y nutricionales de los pacientes que
ingresan No sdlo-ennuestro centro hos-
pitalario si notambiéen en la Comunidad
terapéuticade Alfacar. También atende-
mos a log acompariantes autorizados
y profegionales de guardia, un total de
600 comensales que realizan las cuatro
ingestas diarias (desayuno, almuerzo,
merienda 'y cena), lo que eleva la cifra
a una produccion diaria de unos 2400
menus.

Para su elaboracion contamos con
unaplantila de 130 profesionales, entre
loS que se encuentran pinches, gober-
nantes, cocineros, jefes de cocina y
responsables de calidad.

Disponemos de una de las cocinas
mas modemas del servicio andaluz de
salud, al haberse inaugurado hace tres
anos. Esta dotada v.equipada con la
tecnologia méas avanzada enmateria de
restauracion colectiva.

Las exigencias en calidad y seguridad
aimentaria en una.cocina hospitalaria
son elevadas. Nuestras cocinas tienen
implementadas en sus procesos de
gestion, exhaustivas normas de higiene
y seguridad alimentaria que contribuyen

a dar respuesta a las exigen-
clas sanitarias en materia de
salud publica, al mismo tiempo
gue Nos permiten minimizar los
riesgos de enfermedades de
trasmision alimentaria derivados
de una posible mala praxis o a
gestionar diariamene los puntos
de control crfticos.

Nuestra metodologia de
trabajo alna la “innovacion tec-
noldgica” (en cuanto al equipa-
miento y disefio de las instala-
ciones), jJunto con la “comida

tradicional” (en cuanto a su oferta
gastrondmica y platos tipicos de
la provincia). Todo ello elaborado bajo
los requisitos v las ‘recomendaciones
nutricionales de dieta saludable”.

La oferta gastrondmica del Hos-
pital Universitario Clinico San Cecilio
da cobertura a todas y cada una de
las patologias con las que ingresa un
paciente.

Cuando un enfermo ingresa en el
centro es el facultativo quien le prescribe
la dieta acorde a su patologia. Dicha
informacion, es transferida por parte del
personal de enfermeria a un programa
informéatico de gestion de dietas que

HOSPITAL UNIVERSITARIC §
SAN GECILIO

a su vez se traslada a la Unidad de
Nutricion clinica y dietética, estos son
responsables de asignarle el menu
correspondiente. Finalmente toda esta
informacion llega a Cocina traducida en
ndmero v tipo de platos a elaborar para
conformar las dietas de cada unos de
los pacientes.

Una vez que conocemos qué es
lo que van a comer nuestros pacien-
tes, Nnos ponemos manos a la obra 'y
comienza nuestra produccion. Para
ello, el jefe de cocina reparte el trabajo a
elaborar entre cocineros y pinches que
ayudados de sus enormmes marmitas,
sartenes basculantes y homos de Ultima
generacion disponen de menos de 3
horas para elaborar todos los platos que
conformaran las dietas personalizadas
de cada paciente.

Emplatado vy distribucion:

Alas 12:00 hy alas 19h comienza
el emplatado de la comida y cena de
cada enfermo. En una cinta sinfin, se
deposita una bandeja con la tarjeta de
cada uno de ellos. Dicha tarjeta contiene
toda la informacion relativa a los platos
que componen el menu de ese paciente
(ler plato, 2° plato, guamicion, postre,
pany agua) y son los pinches los que

{00

El personal del Hospital agradecido por las donaciones de alimentos.



van depositando en esa bandeja cada
uno de los platos y alimentos corres-
pondientes. Cuando llega al final de la
cinta, se van colocando en unos caros
que posteriormente seran los que se
trasladen a planta.

La distribucion comienza en cuanto
sale el carro de cocina hacia las plantas
de hospitalizacion. Los carros cargados
con los menUs de los enfermos son
tapados con una funda para preser-
var su higiene y son transportados
en ascensores de uso exclusivo para
cocina hacia los diferentes oficces de
planta. Alll se someten a un proceso
de regeneracion térmica (elevacion de
la temperatura) para que al paciente le
legue la comida en su estado Optimo de
temperatura. A continuacion se procede
a la distribuccion. Una vez regenerado
es cuando se procede al reparto v distri-
bucion de la comida a los pacientes.

Coronavirus, el papel del
gobernante

Trabajar en periodo Covid, nos ha obli-
gado no sdlo a la utilizacion de masca-
rilas o equipos de proteccion individual
(antes de la epidemia las utilizamos para
el emplatado de alimentos) sino ademas
a reorganizar nuestra metodologia de tra-
bajo en materia de seguridad alimentaria.
En este sentido, el Servicio de Medicina
Preventiva ha sido quien ha marcado las
pautas a seguir para evitar al maximo la
propagacion del virus.

Desde el inicio de la epidemia se
acordo, que para los casos sospecho-
s0S Y los pacientes confimados de

COVID, se les envasase
la comida en material
desechable para evitar
el retomo a cocina de
material contaminado de
planta y minimizar asf la
propagacion del virus a
otras dependencias.

Otra medida que
se aprobod junto con la
Direccion de Enfermeria
fue que el personal de
cocina no entrara en
las habitaciones de los
enfermos COVID, ni para
distribuir la comida al
enfermo ni para retirar la
bandeja. Tarea que ha
asumido el personal de
enfermeria para minimizar
el contagio a profesiona-
les de otros senvcios.

Los circuitos de distribucion de la
comida hacia las plantas Covid tam-
bien se han modificado, asf la subida
de carros se realiza por ascensores
de zona limpia pero una vez en zona
Covid, la bajada hay que realizarla por
ascensores de zona sucia y una vez
que retorman a cocina, limpiar y desin-
fectar los carros vy las ruedas con agua
e hipoclorito sédico.

También los propios profesionales de
cocina hemos tenido que adaptamos a
la ardua 'y a veces complicada tarea de
respetar en las instalaciones de trabajo,
la distancia de seguridad entre com-
pafieros, la utilizacion ininterrumpida de
mascarillas, guantes, gafas, pantallas y a

Cocina hospitalaria

La limpieza se extrema al maximo.

la extrerna limpieza de manos con agua,
jabon'y gel hidroalcohdlico.

Normas de higiene y seguridad
alimentaria

Respecto a la indumentaria de pro-
teccion personal durante el COVID, los
profesionales han de utilizar guantes y
mascarila buconasal durante toda la jor-
nada laboral. El uso de gorro para cubrir
el cabello ya era una medida obligatoria
antes de situacion por Coronavirus para
garantizar la seguridad de las comidas
que senvimos, asi como la utilizacion
de mascarilla, realizandose esta Ultima
sdlo en aquellas etapas de la cadena
de produccion de mayor riesgo como

&
“nerdex

implantacion de la norma I1SO 50001

comercializacion de energia verde

soluciones para la monitorizacion de consumos energéticos
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especialistas en eficiencia energética

911 41 06 73 -www.grupoenerdex.com- cnmercial@grupuenemex.cum

D



18

Cocina hospitalaria Reportaje

preparacion, elaboracion y emplatado de
comidas. Ahora su uso se hace extensi-
pble a toda la jomada laboral,

Se ha puesto solucion hidroalcondlica
a disposicion de los profesionales para
reforzar la desinfeccion de manos, com-
plementando el lavado de manos que se
realiza con agua caliente dispensada por
un lavamanos que se acciona con el pie,
jabdn bactericida y posterior secado con
papel desechable.

También hemos mantenido la distancia
de seguridad entre trabajadores (de al
menos 1 metro) durante la jomada laboral.

Reorganizacion de los circuitos de
distribucion de comidas. Para ello, se
han diferenciado las zonas de paso
y hospitalizacion de pacientes Covid
(zonas contaminadas) de las zonas
limpias del hospital, por las que se
transportan los carros de comida para
ser entregadas en planta.

i

Grandes /profesionales cuidan todos los detalles.

En las unidades de hospitalizacion
destinadas exclusivamente a pacien-
tes Covid, los caros que contienen las
pbandejas de comida de los pacientes se
entregan‘al inicio de la sala para evitar que
los profesionales de cocina accedan ala
zona de contagio, procediendo el perso-
nal de enfermeria al reparto de comidas.

LLa comida elaborada destinada a
pacientes Covid se envasa en material
de un'solo uso (incluyendo la bandeja),
siendo desechada en planta por personal
sanitario una vez los pacientes han temi-
nado de comer, evitando asl.el retomo de
vajilla hasta coeina y minimizando el riesgo
de contagio.

Afin de poder hacer frente a posibles
emergencias que puediesen ocurrir
en este estado de alama (tales como
profesionales contagiados y admento
del nlmero de comidas a elaborar por

elemplo), se ha implantado un mend de
contingencia para disminuir la variablidad
de platos a elaborar, atendiendo siempre
a las necesidades nutricionales de las
diferentes patologias que presentan nues-
tros pacientes.

Medidas de higiene en cocina
para evitar la contaminacion

Las medidas basicas de higiene
alimentaria son:

Correcta higiene de manos con agua
cdliente v jabdn bactericida. Posterior
secado con papel desechable.

Limpieza y desinfeccion de superficies,
equipos, utensiios e instalaciones.

Separacion de alimentos crudos de
alimentos cocinados.

Conservacion de alimentos de distintas
naturaleza (frutas, verduras, cames, pes-
cados, lacteos, congelados...) en zonas
diferenciadas y a temperatura adecuada.

Evitar la exposicion de alimentos a
temperatura ambiente.

Cocinar los aimentos alcanzando méas
de 65 °C en el interior (75°C en caso de
huevo fresco).

Higienizacion de vegetales de
CcoNsuMo en crudo con lejia de uso
alimentario.

Como indica la Organizacion Mundial
de la Salud la trasmision de Coronavirus
no se realiza a través de la comida, por
lo que hemos respetado las normas de
higiene establecidas para la manipulacion
y.elaboracion de comidas (cuya finalidad
s evitar cualquier tipo de contaminacion
de los alimentos), no siendo necesa-
rio tomar precauciones especiales de
seguridad alimentaria. Aln asi'y debido a
la situacion actual, se han reforzado todas
las medidas aumentando el nimero de
impiezas y desinfecciones realizadas

de superficies de cocina, equipos de
produccion, caros de transporte de ban-
dejas de comida durante toda la jomada
laboral (ademas de las medidas implanta-
das para evitar la contaminacion entre los
profesionales del servicio).

Los trabajadores debemos evitar
tocamos la nariz, 0jos y boca durante la
manipulacion de alimentos. Si lo hiciera-
mos debemos desinfectamos las manos
antes de continuar con la actividad.

El Servicio de Hosteleria del Hos-
pital Universitario Clinico San Cecilio
esta certificado en una norma estricta
de seguridad alimentaria, la ISO
22000:2008. Ademas, disponemos
de protocolos de trabajo que recogen
todas las medidas a llevar a cabo para
evitar que la comida se contamine.
Incluso diariamente verificamos que
los profesionales llevan a cabo efi-
cazmente las medidas vy se realizan
controles microbiolégicos de comidas,
superficies y manos de manipuladores
de alimentos.

Servicio de lenceria

El Senvicio de Lenceria del Hospital
Universitario Clinico San Cecilio tambien
ha jugado un papel fundamental en la
gestion de la pandemia y ha tenido que
recrganizarse para atender la demanda
y la necesidad de uniformidad de los
trabajadores sanitarios.

Debido a la falta de existencia de
uniformidad desechable para los profe-
sionales que trabajan en servicios y salas
con pacientes COVID, se han puesto en
marcha las siguientes medidas:

Entrega de uniformidad textl gené-
fica (no personalizada): proporcionando
dotaciones necesarias de pijamas de tela
para que cada servicio se cambie con la
frecuencia necesaria.

Contratacion de servicios de lavanderia
para ser mas aglles en el lavado, higieni-
zacion y reposicion de los piamas textiles
para dotar a los servicios de la uniformi-
dad necesaria.

Los gobernantes han tenido que
adaptar la metodologia de entrega y
recogida a las necesidades de los
senvicios y profesionales que trabajan
en los servicios COVID. Pasamos de
trabajar de lunes a viemnes (tumo de
mafana), a doblar la plantilla y traba-
jar de lunes a domingo en tumos de
manana y tarde.
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Prevencion del coronavirus en cocinas de

colectividades

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) ha confirmado que no hay evidencia de
gue los alimentos sean una posible fuente o ruta de transmision del Covia-19. Se ha de respetar al
maximo los protocolos de seguridad alimentaria, limpieza, higiene y desinfeccion.
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El Centro Europeo para la Prevencion
y Control de Enfermedades , ECDC,
confima que el virus COVID 19 se
extiende de persona a persona, a tfravés
de gotitas respiratorias que los enfermos
estomudan o exhalan y también por la
tos. Si estas gotas caen sobre alimentos
0 superficies donde posteriormente se va
a trabajar con alimentos pueden ser las
responsables de una transmision por via
aimentaria.

En los Ultimos anos, se ha identificado
alos virus entéricos (norovirus NoV vy al
virus de la hepatitis A VHA) como causa
de enfermedades transmitidas por los
aimentos, sin embargo no hay constan-
cia de este hecho con virus respiratorios,
como el Covid-19.

Las caracteristicas de estos virus
determinan las estrategias de gestion
para su tratamiento. Los virus nece-
sitan entrar en las células hospeda-
doras vivas para poder multiplicarse
(replicarse). A pesar de las grandes
cantidades de particulas viricas que se
eliminan, sdlo se necesitan menos de
100 particulas viricas/infecciosas para
causar enfermedad.

Los virus transmitidos por via fecal/oral
pueden persistir meses en los produc-
tos aimentarios o en el ambiente. Los
transmitidos por via respiratoria, como el
Covid-19, pueden resistir dias en presen-
cla de humedad y materia organica.

Las temperaturas de congelacion y
refrigeracion mantienen os virus, son
factores importantes que aumentan su
persistencia en el medio ambiente. El
calory la desecacion pueden usarse
para inactivar los virus.

Las practicas tradicionales del lavado
de manos con agua y jabodn antiséptico
son mas eficaces para la reduccion de
los virus infecciosos gue el uso de higie-
nizadores de manos.

En las empresas alimentarias y dentro
del Sistema de Autocontrol se debe
contar con unos prerrequisitos entre los
que estaran desarrolladas las Practicas
Correctas de Higiene (PCH) y las Buenas
Practicas de Elaboracion (BPE).

Para evitar una posible transmision
alimentaria de virus, se deben extremar
las Précticas Correctas de Higiene
(PCH) v las Buenas Préacticas de Elabo-
racion (BPE).

Medidas de higiene

El personal ha de reforzar las medidas
higiénicas. La higiene de manos es la
medida principal de prevencion y control
de la infeccion que se hace preferente-
mente con agua y jabon antiséptico. Se
debe realizar higiene de manos frecuen-
temente y siempre al inicio de la activi-
dad; tras usar el bano, después de los
descansos 0 antes de ingerir cualquier
alimento. Ademas de en las manipula-
ciones de materias primas o productos
diferentes, asi cmo cuando nos haya-
mos tocado objetos no limpios (dineroy
laves, por ejemplo), tras fumar y después
de haber tenido contacto con residuos
solidos o desperdicios.

El uso del movil ha de ser nulo pero
Si, por extrema necesidad se Utiliza, se
deben lavar las manos de nuevo.

Evitar toser o estomudar sobre los
aimentos o superficies de trabajo. En
el caso de posibles golpes de tos o
estomudos, hay gque colocar un pafiuelo
de un solo uso sobre la boca y nariz y,
posteriormente, lavarse las manos.

Bvitar tocarse el pelo, los 0jos, la nariz
y la boca, ya gue las manos facilitan
la transmision. Silo hacemos hay que
lavarse las manos.

El haber utilizado guantes, no exime de
realizar la correcta higiene de manos tras
su retirada.

Las ufas deben llevarse cortas y cui-
dadas, evitando el uso de anillos, pulse-
ras, relojes de murieca u otros adomaos.

Recoger el cabello largo en una
coleta 0 mono bajo, debiendo cubrirse
con gorro.

El personal con cualquier lesion
cutanea debera llevar una proteccion
con vendaje impermeable coloreado,
y en el caso de que padezca alguna
enfermedad gastrointestinal o respi-
ratoria ha de informar a su inmediato
superior,



No se permitira la entrada a las éreas
de manipulacion de alimentos a ninguna
persona ajena a este servicio o que per-
teneciendo a él no se encuentre en su
horario de trabajo. Las visitas de compro-
bacion e inspeccion del funcionamiento
de la actividad, han de estar autorizadas,
pueden pasar a las areas de elaboracion
siempre que estén equipadas con la
indumentaria adecuada.

Buenas Practicas de Elaboracion
(BPE)

Es importante mantener un correcto
estado de limpieza las instalaciones y
utensilios:

Se ha de asegurar una cormrecta
limpieza de las instalaciones, equipos y
superficies por lo que después de cada
senvicio, se deloera realizar limpieza y
desinfeccion sin olvidar los pomos de las
puertas y camaras, asi como cualguier
superficie que hayamos podido tocar
con las manos.

Cada vez que se cambie de materia
prima o producto, impiar y desinfectar los
equipos y utensilios.

El procedimiento de limpieza 'y
desinfeccion se hara de acuerdo con
el definido por la empresa de forma
habitual. Existe evidencia de que estos
virus se inactivan tras pocos minutos de
contacto con desinfectantes comunes
como la disolucion recién preparada de
hipoclorito sodico-lejia (concentracion de
cloro 1 g/l, preparado con diucion 1:50
de una lejia de concentracion 40-50 gr/l).
También son eficaces concentraciones
de etanol 62-71% o peroxido hidrogeno
(agua oxigenada) al 0,5% en un minuto.
En caso de usar ofros desinfectantes,
debe asegurarse de su eficacia. Utilizar
segun lo indicado en las Fichas de Datos
de Seguridad.

No debe gquedar humedad en la
superficie una vez terminemos el proce-
dimiento.

Emplear los detergentes y desinfec-
tantes habituales autorizados (con efecto

Seguridad Alimentaria

virucida); para superficies utilizar material
textil desechable.

No se requiere un tratamiento espe-
cial para la vajilla, ni utillaje de cocina
desechable. Si el menaje no es de un
solo uso, hay que lavar y desinfectar
toda la vajila, cuberteria y cristaleria
en el lavavajillas con una temperatura
superior a 82° C, nunca realizar esta
tarea de forma manual.

Cada centro de trabajo debe garantizar
la disponibilidad del material higiénico
necesario.

Utilizar panos de cocina de un solo
USO, evitar usar un solo pafo para todo.

Si se precisa probar la comida, realizar
la prueba con una cuchara,esta no podra
volver a Utilizarse si antes no se ha lavado
y desinfectado.

Cuando se utilicen verduras y hortali-
zas crudas para la elaboracion de ensala-
das o para su consumo en frio lavarias y
desinfectarlas. En estas operaciones es
obligatorio el uso de mascarillas.

En las zonas de emplatado y emiban-
dejado también es obligatorio el uso de
mascarillas y, en determinados casos, de
guantes.

Exclusivamente se utilizaran ascenso-
res durante los horarios de distribucion
de comida.

Conductas del personal

Utlizacion exclusiva de ropa de trabajo,
no se puede salir del centro con el uni-
forme de trabajo.

El personal de servicio no debera usar
mascarilla ni guantes desechables de
forma habitual, salvo los indicados para
prevenir 10s riesgos laborales descritos
en la evaluacion de riesgos del puesto de
trabajo. Debera mantener una adecuada
higiene con lavado y desinfeccion fre-
cuente de manos.

Para evitar contagios, se recomienda
evitar abrazos, besos o estrechar las
manos. También se recomienda no
compartir objetos.

Es aconsejable mantener una distancia
de un metro ante cualguier persona.

Evitar el uso de lentillas. Si se nece-
sitan gafas, deben estar fijadas con
cinta adhesiva desde el puente de la
gafa a la frente.

Se recomienda no usar maquillaje u
otros productos cosmeéticos que puedan
ser fuente de exposicion prolongada en
caso de resultar contaminados.

Organizar el trabajo de modo que se
reduzca el nimero de personas trabaja-
doras expuestas, estableciendo reglas
para evitar y reducir la frecuencia y el
tipo de contacto de persona a persona
en zonas de comedor de personal o de
vestuarios.

Plan de contingencia

Se deberia tener previsto un Plan de
Contingencia con definicion de actuacio-
nes referentes a:

Sustitucion de personal enfermo o en
contacto con enfermos (segun categoria
profesional).

Composicion del mend de emergen-
Cla a distribuir desde el propio centro,
pero sin necesidad de su elaboracion.
Desarrollo por dietas seglin patologias vy
tiempo de respuesta.

Composicion del mend de emergen-
Cla elaborado en una cocina exterma
al centro. Desarrollo por dietas segun
patologias y tiempo de respuesta.

Comedor de personal

En los bufféts, hay que cambiar
frecuentemente las pinzas, cucharones y
otros utengilios de senvicio.

No deberan estar accesible, para su
autoservicio, los platos de consumo en
crudo o los platos frios.

Ventilar después de cada servicio
los salones y comedores abriendo las
ventanas.

El personal de servicio del comedor
debera recomendar a los comensales
desinfectar sus manos con gel desin-
fectante a la entrada y a la salida del
comedor.

En los accesos al bar y salones de
descanso, también se debe animar al
uso de gel desinfectante, a la entrada
y a la salida.

Pulverizar con solucion desinfectante
las mesas de salones y comedores.
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MEIKO Empresas

MEIKO, garantia de desactivacion de
virus en vajilla

El COVID-19 ha supuesto un gran cambio para la sociedad y para la Hosteleria. EI SARS CoVZ ha

afectado y afecta a todos los segmentos gue componen el sector. A partir de ahora nos tenfrentamaos a
nuevos retos generados por esta pequena particula de material genético envuelta en una minima capa
de grasa. La revolucion del iavado ha llegado.

Por las caracteristicas del coro-
navirus, la desinfeccion e higiene de
manos correctas son suficientes para la
manipulacion de la comida cocinada, al
ser el virus muy sensible a temperaturas
superiores a /0°C. Sin embargo, por
seguridad, los restaurantes no podran
tener las mesas montadas con la vajilla,
al aumentarse las posibilidades de con-
taminacion. También seré diferente el
camarero que recepcione a los clientes
gue el gue sirva el plato a pie de mesa,
0 el que recoja la mesa.

Los mismos almacenes de vajila
deben incorporar pulsos de desinfeccion
mediante luz ultravioleta y canones de
ozono dirigidos al interior del estableci-
miento, para evitar su contaminacion tras
el lavado.

éCambiara Ia higiene de
utensilios, vajilla y Ia
cristaleria?

Hasta ahora ninguna certificacion de
las que tenemos los fabricantes, los
que la tenemos, aplica ensayos con
Virus como requerimiento y prueba de
calidad de resultado higiénico.

MEIKO tiene la solucion perfecta
para ofrecer proteccion y seguridad
a todos los profesionales del sector.
De forma estandar y sin modificar los
equipos ya instalados.

Desactivacion del
Virus en el lavado
Los virdlogos no
consideran seres vivos a
los virus. Por ello utilizan
el término desactivar:
Conseguir que No pueda
transferir su carga gené-
tica'y reproducirse.

El proceso de lavado
adecuado

Hasta ahora se utilizan
bacterias relativamente
resistentes como patron
de medida para la certi-
ficacion. Pero esto va a
cambiar.

El proceso de desac-
tivacion de los virus en
un lavavajillas profesional
requiere el cumplimiento

de tres factores. En primer lugar, un
detergente que destruya la capsula
que envuelve al virus, eliminando asf
su capacidad de infectar. El segundo
factor es una temperatura suficiente
para que el detergente actle con
efectividad. Y, en tercer lugar, el
tiempo necesario para que el deter-
gente actle.

éQue deben garantizar los
equipos?

En primer lugar, como es obvio,
lavar bien. Pero con esto ya no es
suficiente: Ahora deben garantizar que
el detergente se aporte en cantidad
suficiente, que la temperatura en la
vajilla sea la adecuada y que el tiempo
de contacto del detergente a esa
temperatura y con la vajilla sea el nece-
sario. Ahora hay que ser mas exigente
que nunca.




MEIKO

hay un prelavado) con detergentes
altamente alcalinos,

- 70°C en superficie en el aclarado
con abrillantadores acidos.

- El proceso de lavado mas aclarado
debe durar, como minimo, 2 minutos.
La fase del secado, si la hay, no cuenta
para la desactivacion del virus. Como
en el caso de los equipos estaticos,
el proceso de lavado debe alargarse,
en este caso disminuir la velocidad de
transporte, hasta que la vajila alcance
las temperaturas indicadas.

Esto es lo que los microbidlogos
certifican que funciona y que
aconseja MEIKO y garantiza en sus
equipos.

Con MEIKO se cubren todas
las variables. Ss sistemas de
lavado de vajilla desactivan

Parametros de lavado efectivos
Los equipos de lavado MEIKO,

- El aclarado sea a 70°C en la vajila y
con abrillantadores acidos.

toda la gama, han sido probados por
el laboratorio certificador HYGCEN©

generando los protocolos que siguen
para desactivar el virus. El proceso de
lavado efectivo para equipos estati-
cos (bajo mesa, cupulas y lavado-

- Bl proceso debe durar como minimo
90 segundos. Si la vajila no alcanza la
temperatura, el proceso de lavado se
debe dilatar hasta conseguirlo.

Taneles de lavado, de cestos o

el virus y garantizan higiene a
sus clientes.

Los hosteleros pueden estar
tranquilos con la tecnologia
alemana de los equipos MEIKO.

res de utensilios) requiere que:
- La vajilla esté a 60°C durante el
lavado con detergentes altamente

de cinta,
Estos requieren:
- 60°C en la superficie de la vajilla

Mas informacion:
Meiko Clean Solutions Ibérica

alcalinos. en el lavado, (50°C en superficie si www.meiko.es
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FACYREL

|FEDERADON B (DOMERDS ¥ REFOSIERDYS DE

Ser solidarios, labor de todos

Numerosas asociaciones integradas en la Federacion de Cocineros y Reposteros Esparioles, FACYRE,
estamos realizando acciones solidarias ante esta pandemia del COVID 19, como ACYRE Madrid en la
Comunidad madrilena y ASCAIB en Baleares.
Sebastan Grimalt, Secretario ASCAIB.

Las Islas Baleares sustentan su
sistema econdmico en el turismo, y con
él la restauracion. La dilatacion en la
apertura de hoteles y restaurantes estan
haciendo mella en la economia autono-
mica, pero también en muchas familias
cuya fuente de ingresos proviene del
sector turistico. Cuando empezaba la
temporada entrd en escena la pandemia
gue esta asolando el mundo entero, la
economia se paralizd y se procedio al
cierre de establecimientos y a la cance-
lacion en la apertura de otros tantos.

El problema de las zonas turisticas
radica principalmente en la temporalidad
del empleo, que se equilibra con las
ayudas por prestaciones del desem-
pleo. Este ano las cosas van a ser muy
diferentes para muchas familias. Se
avecinan tiempos criticos para un
gran numero de personas vincula-
das, directa o indirectamente, con la
industria turistica.

La crisis del COVID-19 ya.se
empieza a notar en el tejido social
mas vulnerable, por lo que se puede
prever un aumento significativo de la
demanda de ayuda a instituciones y
asociaciones. De hecho, los come-
dores sociales han incrementado el
ndmero de usuarios en poco tiempo.

Con las iniciativas solidarias, preten-
demos aportar nuestro granito de arena
para paliar, en la medida de 1o posible,
las necesidades méas basicas de los
sectores vulnerables. En estos momen-
tos estamos colaborando con el come-
dor social Zagueo de Pama de Mallorca,
donde damos servicio a 150 personas.
Desgraciadamente, en poco tiempo
hemos pasado de 80 personas a 150,
la prevision es gue el nimero aumente.

También hemos ofrecido nuestros
servicios a diferentes estamentos de las
administraciones publicas. Nuestro pre-

sidente, Koldo Royo, muy concienciado
en la necesidad de establecer una red
de ayuda para los mas desfavorecidos,
es consecuente de la necesidad de
disponer de equipos EPI. Cuyo objetivo
es la realizacion adecuada del volunta-
riado, cuando las caracteristicas de la
accion lo requieran, se debe tener cau-
tela y prevenir cualquier conducta de
resgo innecesaria. Por lo que hemos
solicitado a las administraciones locales
y de la Comunidad gue nos doten

del equipo necesario para desarrollar
adecuadamente el voluntariado, a fin de
mantener la proteccion bidireccional,
usuario y voluntario.

Por otro lado, somos muchos los
voluntarios que nos hemos ofrecido
alas administraciones pulblicas para
ayudarles, lamentablemente para la
sociedad cada vez somos mas necesa-
ros y NUMEerosos.

Se ha creado una plataforma desde
ASCAIB donde pueden registrarse las
personas interesadas en ser voluntarios.
Puede inscribirse en www.ascaib.com



Makro Empresas

Makro y FACYRE publican la Guia de

Reapertura de Ia Hosteleria

El sector hostelero ha sido uno de los mas perjudicados por la crisis sanitaria que estamos viviendo y
Makro, como socio de la Hosteleria, ayuda a los profesionales del sector a recuperar su actividad con

todas las garantias de seguridad.

Makro, conjuntamente con la Fede-
racion de Cocineros y Reposteros de
Espafa (FACYRE) ha editado la “Guia
Practica de Reapertura y Reactivacion de
la Hosteleria” en la que se detallan todos
los aspectos a tener en cuenta en un
negocio hostelero a la hora de volver a
abrir las puertas de los establecimientos.

La Guia, realizada por un comité de
expertos en diferentes ambitos, como el
sanitario, logistico, transporte y calidad;
ofrece consejos de seguridad e higiene,
de organizacion de personal, y orien-
tacion sobre como seran los clientes.
Aparte de asesorar sobre la gestion del
Negocio en estas circunstancias excep-
cionales.

El Director General de Makro, Peter
Gries, ha sefalado durante la presen-
tacion de la Guia "que nuestros clientes
se enfrentan a la vuelta a su actividad
con un sinfin de dudas y un alto grado
de incertidumbre ante la situacion que
vive el sector y el pais en general. Desde
Makro queremos ayudar a todos los
que forman parte de la gran familia
hostelera para recobrar la normalidad
y construir juntos un entorno en el que
podamos sequir disfrutando de la gas-
tfronomia’”.

Por su lado la chef y presidenta de
FACYRE, Pepa Mufioz, ha valorado
la importancia de la Guia editada por
Makro” al analizar todos los puntos clave
para el resurgir de la Hosteleria”, “Ade-
mas encontramos en ella una aportacion
imprescindible destinada a fortalecer
los cimientos de nuestros negocios, asi
Ccomo Ideas clave para dar sequricad a
empleados y clientes, ofreciéndonos las
herramientas y materiales para ello”,

Consejos de la Guia para la
reapertura

Seguridad e higiene. en este apar-
tado la Guia explica la importancia de

revisar los estableci-
mientos sus procesos
de limpieza y actua-
lizacion del plan de
andlisis de peligros

y puntos de control
critico (APPCC). Asi
como gue los equipos
humanos, tanto de
cocina como de sala
deben contemplar
unas medidas de
higiene extraordina-
rias, como el lavado
de manos con mayor
frecuencia, el uso de
mascarillas y equipos
de proteccion individual o el lavado de
uniformes a altas temperaturas.

También hay que asegurar un suminis-
tro de alimentos seguros en la recepcion
de mercancias, v realizar una correcta
higienizacion de la cocina.

De cara a los clientes, es necesario
que la disposicion de mesas v sillas
asegure la distancia social reque-
rida, tanto entre clientes, como entre
empleados y clientes. En la Guia se
encuentran todos los detalles a tener en
cuenta, ademas de productos de lim-
pieza que se pueden adquirir en Makro
para Hosteleria.

Las personas que trabajan en el bar o
restaurante son el alma del negocio y en
esta Guia se ofrecen también valiosos
CONSEJos para organizar correctamente
al personal y para su motivacion.

El nuevo consumidor: los habitos
de los consumidores en estas Ultimas
semanas han cambiado, vislumbran-
dose un cambio de comportamiento
de cara al futuro. Es importante que
los hosteleros se adapten al “nuevo
consumidor”: mas exigente con la
seguridad alimentaria, mas preocupado
por la sostenibilidad, mas proclive a

pedir comida para llevar o mas conser-
vador en cuando a gastos, debido a la
incertidumbre.

Los consejos de la Guia se pueden
ampliar en los talleres de Aula Makro.
Todos los dias, durante el estado de
aarma, Makro ha emitido talleres de
formacion en su canal de Instagram, en
el que expertos han ofrecido consejos
sobre mditiples aspectos: escanda-
los, gestion en cocinas, uso de redes
sociales para hosteleria, organizacion y
motivacion de los equipos o incluso la
mejor utilizacion de alimentos para evitar
desperdicios alimentarios.

Todos los talleres se encuentran a dis-
posicion de los profesionales en la web
de Makro: www.makro.es/aula-makro

Makro ofrece un servicio total de
apoyo al hostelero: desde el servicio de
asesoria legal “Makro responde”, hasta
servicios digitales como la creacion de
péaginas web, herramientas de reservas,
0 el menu digital, pasando por un surtido
especifico para que bares y restaurantes
ofrezcan, a sus clientes, un servicio de
Delivery con todas las garantias.

La Guia de Reapertura de la Hosteleria
puede encontrarla en los centros Makro
v en Wwww.makro.es
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La Sala Actualidad

La sala ha de evolucionar con nuevas

actitudes

La reapertura de la Restauracion va a suponer numerosos cambios en el comportamiento profesional
en sala. Josep Roca aboga por saber utilizar nuevas actitudes, donde la gestualidad sera clave.

Uno de los grandes maitres vy
sumilleres nacionales Josep Roca, y
copropietario de El Celler de Can Roca,
Girona, confirma que en la era poste-
rior al. COVID “los componenetes de la
salade restaurantes  tendremos que
usar Nuevos rituales mas estéticos, con
mayor gestualidad y silencios”. Roca
continua manifestando “que daremos
prioridad a los movimientos, a la coreo-
grafia, incluso aprenderemos nuevas
formas de comunicamos con el cliente”.

La sala en la era post COVID

Josep Roca asegura que entre sus
referentes para esta nueva etapa se
encuentran los rituales de hospitalidad
japoneses. “Daremos prioridad a los
movimientos, a la coreografia. Recu-
peraremos el-.contacto'mediterraneo,
pero aprenderemos nuevas maneras
de comunicarnos con el cliente. Un
silencio puede contener también
mucha informacion”.

Las cartas mutaran seran desecha-
bles, elaboradas en papel reciclable y

se utilizaran frecuentemente los codi-
gos QR. Las cartas de vino pasaran
a ser cartas de vino personalizadas
segun las prefe-
rencias del cliente,
(zonas, afladas...), vy
con una semilla, para
que el cliente se la
pueda llevar y la carta
acabe fructificando en
una albahaca o en un
puerro por ejemplo,
segun el estrellado vy
afamado maitre.

Josep Roca
impondra esta
opcion en Mas
Marroch, espacio
dedicado a la orga-
nizacion de eventos.
Y que la familia Roca
va a abrir tras la cri-
Sis sanitaria, incluso
antes del referente
del Grupo, El Celler
de Can Roca.

Sala, cocina y vino

Respecto a la formacion del perso-
nal de sala, Josep Roca aboga por
que los camareros estudien primero
cocina y gue posteriormente sea
“cuando profundicen en el conoci-
miento de la sala, en el bagaje cultural
y vigjero”,

Para Josep Roca “no solo vale el
conocimiento y la técnica. En sala
se interactla y hay que acercarse al
cliente. Un buen servicio puede mejo-
rarte el dia; uno malo, empeorarlo”.

El tres estrellas Michelin y copro-
pietario de El Celler de Can Roca,
Josep Roca, aboga por: aproximar
el mundo del campo a la juventud,
que sea sensible al movimiento por
la sostenibilidad.”Aprovechemos
esa relacion emocional del vino
con la tierra. Si nos dirigimos a una
nueva generacion no podemos estar
vendiéndoles tradicion, vendamos
naturaleza embotellada”.
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Eleccion Reportaje

Factores en la eleccion de un restaurante

La confianza sanitaria es el principal aspecto por los gue la sociedad elige un restaurante o un hotel tras

el estado de alarma.

El estudio sobre el Barometro de Habi-
tos de Consumo y Ocio tras el Covid-19,
realizado por la consultora Brandelicious,
refleja que debido al miedo de la pobla-
cion a contraer el virus, los espanoles se
plantean un cambio de habitos respecto
a la frecuencia con la que visitaran res-
taurantes y hoteles - el 46,7 % manifiesta
que acudiria con menor frecuencia de lo
gue lo hacla antes de la pandemia y un
8,5 % que directamente no asistifa -. En
su Ultimo estudio se aportan datos sobre
los principales factores que pesan a la
hora de elegir un restaurante o un hotel
tras la‘crisis sanitaria, entre ellos destaca
la confianza sanitaria, con un 71,8 % en
restauracion y un 78,8 % respecto a alo-
jamiento hotelero. Una variable con mayor
demanda entre los mayores de 55 anos,
pero homogenea por sexo y habitat,

Qftros factores importantes para los
clientes en laeleccion de establecimien-
tos son la distancia entre mesas (49,3 %),
los precios (43 %) v por Ulimo.el servicio
y atencion al cliente (34,8 %). Respecto
a la eleccion de un hotel tras la crisis del
coronavirus, los mas jovenes, entre 18y
35 @afos, resaltan mas que los mayores la
importancia del precio y el senvicio y aten-
cion al cliente, Concretamente, la variable
de las tarifas hotelerag’es fundamental
para el 50% de los habitantes de Madrid
y Barcelona. En cuanto al gasto gue
proyecta los esparioles en bares; restau-
rantes y/o cafeterias, el 51,4 % manifiesta
que gastara lo mismo en estos estableci-

mientos que lo que
gastaba antes de
la pandemia. Sin
embargo, el 43,6 %
admite que gastara
menos y sdlo el
4,8 % dice que su
gasto sera mayor.
Entre las mujeres y
los mayores de 55
anos aumenta el
porcentaje de los
gue su Consumo
sera mayor.

Restaurantes y hoteles seguros

Al ser la confianza sanitaria un factor
primordial en cuanto a la eleccion de
restaurantes y hoteles, la existencia de
un sello o certificado, que acredite que el
establecimiento esta libre de Coronavirus,
se convierte en un elemento fundamental,
siendo éste un principio determinante
para el 72,8 % de los espancles encues-
tados. Un porcentaje que incrementa
entre los mayores de 55 anos y en los
residentes en poblaciones de menos
de 100.000 habitantes. Por sexo, las
mujeres manifiestan una mayor demanda
de este selo que garantice un espacio
gastrondmico desinfectado.

LLa necesidad de este sello o certi-
ficado experimenta un crecimiento en
el sector hotelero, ya que el 78,8 % de
las personas entrevistadas considera
concluyente esta variable para seleccio-
nar un alojamiento. Un dato que vuelve a
aumentar entre los mayores de 55 afos.

El delivery

Hl formato se presenta como
una oportunidad de negocio para
bares, restaurantes y cafeterias,
especiadmente para aguellos
negocios que No disponian de
este senvicio, aungue la adapta-
cion conlleva trabajo v riegos.

El57,3 % de los espanoles
manifiesta haber utilizado alguna
vez el servicio de delivery. Este uso

aumenta en las poblaciones de mas de
100.000 habitantes al 60,8 %y, especial-
mente, en Madrd y Barcelona, donde el
71,9 % de la poblacion lo ha utilizado. Por
edades, los ciudadanos entre 18y 35
anos (71,7 %) son los que mas han acce-
dido a este tipo de servicio con mayor
frecuencia, mientras que los mayores de
55 anos (30,3 %) son los que Mmenos uso
han hecho de este servicio. Sclamente €l
6,8 % de los que residen en ciudades de
mas de 100.000 habitantes manifiestan
que utllizaran el servicio de delivery de
restaurantes mas gue antes de la crisis,
en cambio el 18,3 %, insatisfecho con el
servicio, dice que lo utilizara menos.

El factor proximidad

LLa compra a productores agroali-
mentarios y locales, tanto por parte de
particulares como de empresarios, ha
alcanzado una nueva dimension. El 42,2
% de los espancles manifiesta haber
comprado directamente a productores
agroalimentarios durante la pandemia. Un
porcentaje que muestra un crecimiento
de esta préactica frente a los resultados
del Bardmetro de Clima de Confianza del
Sector Agroalimentario del Ministerio de
Agricultura Pesca y Alimentacion (MAPA)
de 2016, donde solamente el 39,3 % de
los esparioles habia comprado directa-
mente alguna vez a productores.

Ademés, este porcentaje del 42,2 %
aumenta en las poblaciones de menos
de 100.000 habitantes (42,8 %) y entre
los entrevistados con edades comprendi-
das entre 36 y 54 anos (46,8 %).




Forma de pago Actualidad

Tendencias de pago en la era post Covid

La consolidacion de los pagos digitales precipita la unificacion de los canales y procesos de compra y
populariza los pagos integrados. Ademas de afianzar el uso de dispositivos inteligentes vy potenciar 1as
operaciones comerciales a traves de la voz.

Universallay.

La era post Covid abre un nuevo
escenario para la industria de los
pagos. Si antes de la crisis las tenden-
cias apuntaban hacia una digitalizacion
casi definitiva, en la actualidad esta evo-
lucion se ha acelerado: solo durante las
primeras semanas de confinamiento, la
venta online en Espafa ha crecido mas
del 50%, segiin constata en el estudio
“El estado del ecommerce y el retail” de
EAE Business Schooal.

Ademas, tal y como corroboran
desde el sector bancario, durante la
pandemia ha disminuido la retirada de
efectivo en los cajeros hasta casi un
70% v el pago con tarjeta ha aumen-
tado mas de un 40% en los estableci-
mientos que han permanecido abiertos,
imponiéndose este método de pago en
MUChOS COMErCIOS Y SENViCios como
una férmula eficaz y segura para hacer

frente a la emergencia
sanitaria.
Con este escenario,
se prevé que a partir
de ahora la industria
de pagos se centre,
especialmente, en la uni-
ficacion de los canales
y procesos de compra
y en la popularizacion
de los pagos integrados
a través de dispositi-
VOs inteligentes; estas
herramientas empezaran
a potenciar las operacio-
nes comerciales a través de la voz.
Comercio unificado: Integracion
de todos los canales de venta 'y de
los procesos para optimizar costes y
proporcionar una experiencia de usuario
unificada. En este sentido, se poten-
claran procesos como la tokenizacion
para amacenar datos en monederos
virtuales, cuentas de comercio
electronico y TPVs fisicos,
para su posterior recarga sin
exponer los datos de la tarjeta.
Pagos integrados. el
aumento de los pagos con-
tactles y los pagos moviles
han propiciado una integracion
tal en el sistema de transac-
ciones, que los pagos estan
implementados ya dentro de
aplicaciones y redes sociales,

reduciendo asf los tiempos de gestion de
los negocios v la integracion de multiples
operativas de pago.

Dispositivos inteligentes. el auge de
estas nuevas herramientas proporciona
mas capacidad de decision al consu-
midor y nuevas formas de pago digital.
Con su uso, no sdlo se potencian los
pagos invisibles, sino que se favorecera
el marketing cruzado.

Voice commerce: en este contexto
de invisibilidad de los pagos, empiezan
a cobrar importancia el comercio por
voz Yy los pagos conversacionales, que
revolucionaran para siempre el mas
que consolidado comercio electro-
nico. Se trata de una nueva forma de
comprar que supondra una oportunidad
para mejorar la experiencia de usuario
y la gestion de establecimientos de
Hosteleria independientemente de su
segmento y categoria.
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Los hosteleros trasladan sus reivindicaciones al Gobierno

La Asociacion Madrilefia de Empresas
de Restauracion, AMER, ha formado
parte de las 50 entidades provinciales
de empresarios de Hosteleria que con el
apoyo de Hosteleria de Esparia, patronal
del sector,han entregado al Gobiemo, el
28 de mayo, un manifiesto con las reivin-
dicaciones de la Hosteleria.

El documento, entregado en la tota-
lidad de las Delegaciones/Subdelega-
ciones del Gobiemo en Espafia, recoge
las principales demandas que el sector
reclama desde que comenzo la crisis
sanitaria en nuestro pais. Entre ellas des-
tacan la solicitud de mayor certidumbore
Sobre distintas cuestiones, como la con-
crecion de planes de promocion turistica,
mayor claridad y transparencia para pla-
nificar las distintas fases de la reapertura
y la creacion de una mesa negociadora
con el sector hostelero v turistico para
definir la flexibilidad de los ERTE.

Durante toda la jomada, mies de
terrazas emblematicas de las distintas
cludades han preparado una mesa con
el cartel “Mesa reservada para el didlogo
con el Gobiemo”, como simbolo de
la predisposicion del sector a trabajar
conjuntamente con el Eiecutivo y en senal
reivindicativa por las peticiones del sector
gue no se han concedido hasta ahora.

“Hosteleria Segura”

La Asociacion Madrilefia de Empre-
sas de Restauracion, AMER, a traves
de Hostelerfa de Espafia dela que
forma parte, ha lanzade para la Comu-
nidad Autonoma deMadrid el ‘Sistema
Integral para la preparacion de Bares
y Restaurantes’; una iniciativa para
acreditar a los establecimientos que
ofrecen una ‘hosteleria segura’ frente al
Covid-19.

#SientateConl.aHosteleria es el has-
htag oficial donde se aglutina el contenido
de la campafia de las ‘'mesas vacias'.

El sector entiende que es necesario
disefiar camparias de promocion para
la reactivacion del consumo y promo-
cion del turismo, al estilo de las medidas
tomadas en otros paises europeos, como
los 18.000 millones de euros que €l
Gobiemo francés ha destinado &l rescate
del sector o los bonos que ha entregado
ltalia entre sus habitantes para incentivar el
turismo local o la exencion de impuestos.

Estos incentivos deben acompanarse,
seglin las asociaciones, de camparias
que trasladen confianza a los consumido-
res sobre la seguridad de los estableci-
mientos frente al Covid-19.

Por otro lado, reclaman que las medi-
das adoptadas para relanzar el sector se
mantengan en el tiempo hasta lograr la
total recuperacion de la Hostelera.

Otfra de las peticiones del sector ha
sido la de fijar la distancia de seguridad
como criterio para determinar el aforo de
los establecimientos, algo que han hecho
todos los paises europeos en sus proce-
S0s de desescalada, excepto en Espana

Para la obtencion de esta acre-
ditacion, dirigida a 200.000 bares y
restaurantes existentes en Espana, se
precia, entre otros requisitos, com-
pletar una formacion especifica sobre
las medidas para prevenir el contagio
por Covid-19 recogidas en el Manual
elaborado por el Comité técnico, en
coordinacion con el ICTE (Instituto para
la Calidad Turistica Espafiola). Ademas,

y Portugal, donde se han establecido
aforos, sumados a la distancia minima
interpersonal.

En términos econdmicos, el sector
hostelero y turistico reclaman al Ejecutivo
la creacion de una mesa negociadora
para definir la flexibiizacion de los ERTEs,
con el objetivo de conseguir una proroga
para el sector, dada la lenta recuperacion
de los negocios.

Por otro lado, el sector solicita el esta-
Plecimiento de microcréditos, en tomo a
25.000 de rapida concesion, asi como
nuevas lineas de financiacion, puesto que
las lineas ICO no son suficientes para el
perfil de establecimiento hostelero que
impera en nuestro pais, compuesto fun-
damentalmente por pequefias empresas,
micro pymes y autbnomos. En este sen-
tido, solicitan la ampliacion de las lineas
de avales y préstamos al 0% o 0,25% sin
condiciones.

Para aliviar la presion econdmica,
también exigen la suspension de los
aquileres o rentas de los arrendamientos
de los locales de negocio por causas de
fuerza mayor desde la fecha de entrada
en vigor del Estado de Alarma, y que se
adecUe una renta variable y ajustada en
funcion de las fases de reincorporacion a
la actividad al menos hasta diciembre de
2020. Ademés, solicitan la proroga en el
pago de las hipotecas.

Las exenciones fiscales y de tasas
municipales por el periodo de inactividad
son otras de las demandas desde el
comienzo de la crisis, asi como la del VA
sUper reducido, siguiendo el ejemplo de
otros paises, como Alemania, donde se
ha reducido del 19% al 7%.

los establecimientos que lo soliciten
deberan firmar una declaracion respon-
sable de compromiso con el cumpli-
miento de los requisitos de limpieza,
salud e higiene necesarios para una
‘hostelerfa segura’ que permita aportar
confianza a trabajadores vy clientes.
Esta iniciativa, aparte de ofrecer la acre-
ditacion de ‘Hostelerfa, Bar o Restaurante
Seguro’, incluye un pack integral de ser-
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Este establecimiento aplica el sistema integral para
bares y restaurantes ante ¢l COVID-19

vicios y productos gue facilitan el cumpli-
miento de los requisitos en las sucesivas
fases de desescalada, la actualizacion
constante de la nomativa y asesora-
miento sobre aspectos que pemitiran
impulsar la reactivacion del negocio, con
una validez de doce meses.

El distintivo contara con tres varian-
tes diferentes: ‘Hosteleria Segura”,
“‘Restaurante Seguro” y “Bar Seguro”
que incorpora el logo de AMER.

La solicitud y tramites para acceder a
este sistema integral para la preparacion
de bares y restaurantes se han de ges-
tionar a través de la Asociacion Madri-
lefia de Empresas de Restauracion.

MER

ASOCIACION MADRILERA
EMPRESAS DE RESTALRACION

AMER fundador de “Turimo Solidario 2020”

AMER consciente de la nece-
sidad de apoyar a la sociedad en
estos momentos de crisis sanita-
ria se ha unido a los principales
agentes y representantes del sector
turfstico para crear “Turimo Solidario
2020,

El objetivo de “Turismo Solidario
2020" es fruto de la union de aso-
Ciaciones profesionales y empresa-
riales de Hosteleria, cuyo principal
objetivo es atender las necesidades
de personas sin recursos para
poder alimentarse.

Uno de los logros de “Turismo
Solidario” ha sido detectar la necesi-
dad de conseguir cocinas idoneas,
de grandes dimensiones, en el cen-
tro de Madrid y con alta capacidad
de produccion diaria para atender
las necesidades alimentarias de
parte de la poblacion. “Tursmo Soli-
dario” cubre las necesidades diarias
de mas de 1.500 personas.

Acuerdo de colaboracion con Prontum

El Presidente de la Asociacion Madrilefia de Empresas de Restauracion,
Antonio Galan Alcazar, vy el Director General de Prontum, Roberto Martinez
Gonzélez, han firmado un acuerdo de colaboracion para facilitar a los asocia-
dos de AMER, entre otros servicios y beneficios, la elaboracion de mends vy
cartas en formato digital.

Su solucion en;

BIO-MICRAL

KIT PARA
COVID-19

microbioloria de Alimentos

Calidad.
Implantacion y seguimiento de programas de autocontrol APPCC.

Trazabilidad.

Analisis Microbiolégicos. :
Consultoria en Dietética y Nutricion.
Desarrollo de Proyectos formativos.
Prevencion de Riesgos Laborales.
Formacion bonificada.

l-'.}_

o
/ 2

91510 27 28 /665907 630 / 636 168 458

biomicral@hidalsa.com



Fquipos Actualidad

Los equipos con armonia necesitan serenidad

En este mundo tan complejo, las opiniones son del color del cristal con el que cada uno vive la gestion
de sus emociones y contradicciones.
Domenec Biosca — Fresidente de EDUCATUR.

Repite”, "Quiero asegurarme que me Le invito a chequearse detectando
he explicado bien”, “Concretemos si practica las conductas que cons-
nuestro compromiso”. truyen “La Serenidad”.

Sl NO

Buscar - Soluciones siempre evitando los problemas

Ofrecer - Empatia acercando a las personas

Valorar - Los Resultados positivos incrementando el
deseo de excelencia

Un equipo eficiente necesita Escuchar sin interrumpir
que cada miembro se relacione
practicando la Serenidad para
facilitar el entendimiento_suficiente,
asegurandose de haber enten-
dido la informacién-aceptando los
compromisos vy los roles de cada
miembro. Para conseguirlo deben
buscarse las‘formas mas eficientes
que inviten a todos a adquirir este
habito. Tres ejemplos: “Por favor,

Con Naturalidad, fomentar la sencillez

Con Inteligencia creando soluciones

Evitar las Dudas negativas sobre las soluciones

Transmitir Alegrias en lugar de quejas y pesimismo

Siempre con Discursos positivos, evitando la negatividad

32



Interiorismo Reportaje

La nueva normalidad en interiorismo

La pandemia exige dotar a los restaurantes y hoteles de todos los protocolos de medidas extraordinarias
de L+D (ILimpieza y Desinfeccion) adaptados al COVID 19, para minimizar los riesgos de contagio. Asi
como del control de aforos, 1o que afecta al diseno,
Lol Mororio — Directora Creativa FF 1 Interiorismo.

=

Tras pasar estos Ultimos meses por
diferentes etapas, tanto emocional
como empresarialmente, nos tendre-
mos gue ir adaptando paulatinamente
a la nueva realidad que nos marca
la situacion, teniendo en cuenta las
demandas del mercado en cuestion y
cumpliendo la legislacion dictada por el
Gobiemo.

Como hemos podido apreciar en
varios foros de Hosteleria, el objetivo
consiste en ofrecer una propuesta que
cumpla todos los estandares de salu-
bridad, que sea clara, diferenciadora,
transparente y transmita confianza. Los
puntos criticos de propagacion del
COVID-19, son el acceso, la circula-
cion interior, la barra y los aseos. Hay
que realizar un estudio personalizado
para la optimizacion de la circulacion
de clientes y equipo humano de res-
taurantes y hoteles.

La imagen actual de nuestros
establecimientos estéa sufriendo entre
otros cambios los de aforo y medi-
das higiénicas de refuerzo. Debemos
retirar todos los elementos que no
sean estrictamente necesarios, tanto
decorativos como operativos de
nuestros locales, pero siempre con un
criterio de calma. Es importante que no

se pierda su esencia y
especialmente recordar,
gue nadie quiere estar
en un espacio aséptico
y poco acogedor.

La imagen debe ser
perfecta, porgue sin
ella, estas fuera del
mercado.

Si volvemos la vista
atras unos afios y recor-
damos aquel periodo de
recuperacion de la crisis
del ladrillo, o incluso en
cualguier otra, la tonica
general era simplificar
los disenos. Pero, en
la actual en concreto, recobra aln
mas importancia, dado que todo gira
alrededor de la salud. Siempre hemos
necesitado hacer limpiezas eficientes y
en periodos cortos, pero ahora es vital
para ello necesitamos gue nuestros
establecimientos
sean operativos,
sin perder su
personalidad.

Las empresas
de interiorismo
especializadas
siempre han
sido una buena
apuesta, pero en
este momento
cogen mayor
peso, debido
a la necesidad
de tener un
conocimiento
especifico, a la hora de seleccionar
los materiales mas adecuados para
nuestras instalaciones, tanto en las de
nueva apertura como para las que se
han de adaptar a la nueva realidad.
Incluso referenciando materiales mas
innovadores, priorizando los dotados
de propiedades antibacterianas y
antialérgicas, pero asegurando que

cumplan todas las normativas y estan-
dares de calidad.

iEse es uno de los grandes retos
para los diseriadores!

Los aforos estan siendo el gran
condicionante para la viabilidad de los
negocios de Hostelerla, especiaimente
para decidir el momento idéneo para
reincorporarse al mercado. Otro de los
aspectos a revisar en el sector son las
circulaciones, tanto internas como de
nuestros clientes. Es importante que
todo fluya adecuadamente, respetan-
dose las distancias sanitarias esta-
blecidas. Se ha de mostrar especial
atencion a los espacios donde se
manipulen los alimentos (almacenes,
cocinas estén abiertas o no y barras).

Tendremos gque disenar estableci-
mientos de mayor salubridad y flexi-
bles, que sirvan para ofrecer diferentes
propuestas a nuestros clientes.

Adaptacion del establecimiento
Todos nos tenemos que adaptar y
los restaurantes y hoteles también. Es
un cambio de mentalidad y de habitos,

necesitamos interiorizarlos.

Se ha de tomar como punto de par-
tida, (tras realizar un estudio exhaustivo
de viabilidad econdmica y revisar las
cuentas de explotacion), el momento

33



34

Interiorismo Reportaje

de la apertura para decidir la estrate-
gia'y poder realizar las adaptaciones
necesarias de nuestro establecimiento
y NO precipitarnos a la hora de hacer
nuevas inversiones, que tal vez sean
innecesarias.

¢ Como decidir lo que realmente es
interesante para nuestro negocio? Les
‘propongo algunas opciones:

Deberemos transmitir a nues-
tros clientes seguridad, al haberle
implantado un protocolo de medidas
extraordinarias de L+D (ILimpieza y
Desinfeccion) adaptados al COVID 19
en el establecimiento, para su segu-
ridad. Ademas se puede reforzar con
una comunicacion grafica, acorde a
nuestra propuesta estética del local.

Si los restaurantes trabajasen con
reserva previa, seria fantastico para
poder tener mayor control de aforos,
gue se reforzarfa con la implementa-
cion de algunas herramientas informati-
cas, que permita una gestion fluida a la
hora de gestionar la cita previa, cobros
y controles.

Sistemas de desinfeccion e
higiene

Actualmente la industria ofrece diver-
s0s sistemas de desinfeccion como
arcos, tineles o dispositivos com-
puestos por pequenos rociadores, que
aplican diferentes sustancias (0zono
o dioxido de cloro) sobre los clientes.
Basandome en el posicionamiento de
SESA es desaconsejable, no existe
en Espafia ningun producto biocida
gue esté autorizado por el Ministerio
de Sanidad, para su empleo mediante
nebulizacion sobre las personas’.

Otra propuesta es; fuera de horario
de apertura al publico, realizar una

limpieza exhaustiva utilizando
desinfectantes y atomiza-
dores manuales, a través

de maquinas o incluso con
sistemas de rociadores mas
sofisticados en los falsos
techos, siempre gue lo mani-
pule personal cualificado.

También se puede dispo-
ner de maquinas depurado-
ras de aire, como los filtros
de HEPA v filtros MERV que
neutralizan alérgenos, polen,
moho, bacterias virus v el
COVID. Estos necesitan
mantenimiento, cambios de filtro, que
no se pueden reutilizar ni lavar.

Las maquinas de filtros de car-
bono activo no filtran el virus de forma
eficiente, ni alérgenos, pero atrapan
bacterias y eliminan olores, humos y
el COVID. También requieren manteni-
miento y reemplazo de filtros.

Los precipitadores electrostaticos
no eliminan humo, ni olores pero si
suprimen alérgenos, virus y bacterias.
En cambio generan ozono y
precisan mantenimiento con
la necesidad de limpiar el
recolector.

Las lamparas UV tienen
el inconveniente, que una
exposicion directa puede
causar danos, en la vista
y en la piel, ademas no
eliminan alérgenos, ni COVID
pero si bacterias vy virus.
Los mas conocidos son los
generadores de 0zono que
eliminan bacterias, COVID y
VIrus pero generan subpro-
ductos téxicos, sustancias
corrosivas y tienen efectos nocivos
sobre la salud.

Las maquinas de lonizadores elimi-
nan virus y bacterias pero no alérge-
nos, COVID, humo vy olores.

Otra opcion son las maguinas de
oxidacion fotocatalitica, aplicando luz
U/V sobre didxido de titanio y zirconio,
elimina hongos, virus, bacterias, espo-
ras, alérgenos y COVID y cualquier
patdgeno medioambiental. No genera
residuos guimicos vy tiene manteni-
miento anual.

No hay ninguna evidencia cientffica,
ni.el ministerio de Sanidad, ni ninguna
autoridad sanitaria, aprueba estos

dispositivos como eficaces frente al
coronavirus SARS.COVID-2.

Otros productos Utiles son pegue-
Aos puntos de desinfeccion colocados
estratégicamente en el establecimiento
(compuestos por muebles dispensa-
dores de gel o solucion higienizante,
pafiuelos desechables y papeleras con
tapa accionada con pedal), alfombras
vinlicas, PVC o de PP, balizas, vinilicos
en pavimento, felpudos desinfectantes
de suela de zapatos. Estos Ultimos se
han se sustituir con asiduidad.

La carteleria, complementario
al protocolo

Es aconsejable utilizar carteleria
estandar con mensajes predefinidos
en varios idiomas, para poder senali-
zar el protocolo sanitario, con el fin de
controlar los flujos del publico, despla-
zamientos intermos, los aforos del local
y los teléfonos de emergencia médicos
de hospitales y centros de salud mas
cercanos. Siempre se ha de cuidar la
estética general del local.

Para restaurantes y hoteles es un
plus contar con una personalizacion de
toda la comunicacion, realzados por
disefiadores que construya una vision
global, revisando la distribucion e inte-
grando todos los factores necesarios
para un local seguro y sugerente.

La puerta de acceso es otro punto a
tener en cuenta, si no se puede man-
tener abierta por factores que puedan
influir en el confort, como corrientes
de aire y no se puede reforzar con
cortinas de aire (superiores o aparatos
independiente verticales) se puede
plantear sustituir por una puerta abati-
ble o corredera automatizada, siem-
pre gue sea viable financieramente y



cumpla las normativas pertinentes y de
construccion.

Puntos calientes

Existen diversos “puntos calientes” en
un restaurante para el posible contagio
de la pandemia. Para evitarlo se han de
tomar medidas extraordinarias en los
siguientes puntos, como:

Las barras: se ha de cumplir la dis-
tancia social recomendable (2,00m). y

que la clientela rote lo mas posible. Para
conseguirlo se puede Utiizar alglin apoyo
grafico o elemento separador, facil de
limpiar, delimitando los espacios.

Oftra accion es reconvertir
la funcion de la barra, mientras
dure la pandemia, como ser-
Vicio para recogida de comida
de Delivery. Para mayor segu-
ridad, se puede plantear sus-
tituir algdin elemento ( mesetas
de trabajo) por otro, utilizando
materiales antibacterianos.

Los aseos: precisan superar
los escollos de ocupacion
y mantener una limpieza
completa. Incluso muchos
establecimientos para evitar la
propagacion de la pandemia
los han mantenido cerrados.
Para los que estan abiertos se deben
marcar tumos claros, con el fin de no
generar aglomeraciones. También se
puede solucionar mediante diferentes
dispositivos, pero la forma mas sencilla
es a través de la implantacion de sefales
de ocupacion luminicas, comunicando

Interiorismo Reportaje

sl esta ocupado. Se ha de ubicar en una
zona visible.

Entrada: se ha de instalar un punto de
desinfeccion.

Estamos ante un escenario muy volétil
y la flexibilidad se debe implantar, porque
el objetivo es la gestion correcta de hote-
les y restaurantes.

En definitiva, se han de crear protoco-
los intemos de actuacion que aseguren
la salubridad y el aforo. Respecto a la
decoracion se han de eliminar elemen-
tos superfluos; revisar las circulaciones,
tanto del publico como de las zonas del
personal, vestuarios por ejemplo.

Se han de utilizar separadores y
elementos de facil impieza, acorde con
la estética del establecimiento, para
delimitar los espacios.

También la comunicacion es fun-
damental, tanto verbal como grafica
para evitar conflictos y transmitir mayor
confianza al cliente final.

Este es un pegueno resumen del
Informe sobre la Gestion del Espacio
Comercial” que ha editado conjunta-
mente PF1 Interiorismo con Antro Design.

Ik iTERIGRIRMg
CONTRACT

PF1

www.pflinteriorismo.com

Consultas: |n|:o@pf'||nt i

Especialistas en Proyectos
de Interiorismo Hotelero




Numatic Empresas

Numatic, lider en soluciones de limpieza

Numatic cumple 50 anos vendiendo en los cinco continentes una amplia gama de equipos y
accesorios fabricados integramente en sus instalaciones de Chard, Inglaterra, Todos sus equipos
permiten trabajar de forma eficiente, sostenible y ergonomica.

Numatic International disena,
creay fabrica el 93% de la totalidad
de los componentes y piezas de sus
sistemas, equipos de fregado, aspi-
rador, fregadoras, rotativas, carros de
limpieza y transporte para camareras,
cumpliendo estrictamente con cual-
quier protocolo, sistema o programa
de limpieza.

También fabrica y proporciona los
accesorios y complementos nece-
sarios para adaptarse a cualquier
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necesidad; sea cual sea el entorno y
el momento.

Numatic International
esta comprometido
activamente con la
sostenibilidad de
nuestro planeta. Dos
ejemplos de ello
son la tecnologia
ReFlo, que per-
mite fabricar con
fibra Structofoam
reciclada mejo-
rando la calidad y
resistencia de
sus productos
y el proyecto
ZeroWaste
cuyo objetivo
es conseguir un 0%
de residuos plasticos.

Premisas de Numatic
International

La multinacional inglesa a la hora de
disefiar y crear piensa en que:

No haya segundas oportunidades
cuando se trata de primeras impresio-
nes. La limpieza es clave para crear

una experiencia positiva, agradable y
memorable para los clientes.

Establecer el més alto nivel de
limpieza e higiene en un mercado
exigente puede ser un desafio extraor-

dinario.

Mantener el mas alto nivel
de limpieza e higiene requiere
proporcionar un equipo gque
obtenga resultados a diario, a la
vez que sea sostenible y facil de

usar por cualquier operario, con

una larga vida Util'y facil mante-
nimiento.

Cada entorno exige una
solucion de limpieza individual y
personalizada. Para conseguirlo

ha sido imprescindible con-

L tar con la experiencia que

u aportan los profesionales de

la limpieza de todo el mundo,
comprender los requisitos y
proporcionar siempre la solucion mas
eficiente.

Numatic International ofrece solu-
ciones profesionales, convirtiéndose
en el Unico fabricante del sector que
cubre maqguinaria, carros y sistemas.
En definitiva, toda la gama de limpieza
profesional.

Confia en Numatic... TU creas,
Numatic fabrica y entre todos conse-
quimos un mundo mas limpio, mas
ecologico, jmas feliz!



TECHNOLOGY ’

Adaptabiidad
a cualquier entorno

- Fabricados con plastico reciclado de alta calidad con tecnologia ReFlo.
- Fibra Structufoam, calidad exclusiva de Numatic.

- Amplia gama de accesorios.
- Alta modularidad, configuracion personalizada con nuestra APP mﬁnDesg]

- Adaptables a cualquier sistema de limpieza y desinfeccion
de superficies.

* Disefa tu propio carro, Fabricados para durar, Ambientalmente sostenibles

NUMATIC INTERNATIONAL IBERIA

Maquinas y Sistemas de limpieza MADE IN
GREAT
71 Kd
% +34 93 647 22 22 M info@numatic-iberia.com 4 ;‘ BRlTAIN
Since 1969
@ www.numatic.es @ C/ La Forja, 41. 08840 Viladecans

(Barcelona)
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Necen Ozono Empresas

El desinfectante mas potente del planeta

El ozono elimina por completo cualquier tipo de virus, bacteria, hongo y/o acaro, asi como los malos

olores. Por este motivo es recomendable para cualquier tipo de establecimiento hostelero.

E T

Prevencién anfe virus, baclerias y males olores en hogares,
hoteles, oficings, ceniros de salud, residencias, vehiculos,

insfalaciones deportivas ¥ gimnasios.

ALTA FRECUENCIA
Beneficio boctercida y antiséplice.

La crisis sanitaria derivada por la
pandemia COVID-19 ha agitado a
toda la ciudadania espafiola. Peque-
nos gestos como el lavado de manos
y la importancia de desinfectar los
espacios donde ejercemos nuestra
actividad laboral se han vuelto indis-
pensables para prevenir el contagio del
coronavirus.

Uno de los mayores expertos en
nuestro pais, en referencia al ozono, es
Necen. Esta empresa catalana, afin-
cada en Viladecans, trabaja con 0zono
desde hace casi 20 anos, realizando
tareas de tratamientos de desinfeccion
y distribucion de equipos de ozono.

P

Desinfeccion total

En primer lugar se debe saber qué
es el ozono y como actla. El ozono
es una molécula triatomica del oxi-
geno que se genera por la accion de
los rayos ultravioletas o a través de
una descarga eléctrica. Esta molécula
oxida la cubierta grasa de 10s virus o
patdgenos, impidiendo su adhesion
a otro cuerpo. Ademas, es altamente
recomendable para personas que
padezcan enfermedades respiratorias.

R §

En el caso del coronavirus, el 0zono
actua sobre ellos oxidando las pro-
teinas de su envoltura grasa, modifi-
cando su estructura tridimensional. De
esta manera, el virus no puede unirse
a ninguna célula hospedadora por no
reconocer su punto de anclaje y al
encontrarse desprotegido, no puede
reproducirse y termina muriendo.

Equipos de ozono

El siguiente paso es conocer los
diferentes tipos de equipos que
existen. En el caso de Necen, encon-
tramos un amplio abanico de equipos
en funcion de la necesidad de cada
usuario.

Cariones de Ozono:

Existen canones de ozono para
desinfecciones de diferentes espacios,
desde 80 m? hasta 400 m?, ideales
para establecimientos comerciales, y
oficinas. Espacios que casualmente se
han abierto en la fase 1.

Entre los canones destacan los
5.000, 10.000 y 20.000 Ceramik con
temporizador y el modelo mas alto
de la gama, el Canon Deluxe de Alta
Frecuencia.

Hidro-Aire Wall:

A diferencia de los modelos ante-
riores, estos equipos son fijos y se
anclan en las paredes. Su modo de
actuacion es similar al de los cafiones,
pero con el condicionante de que no
es portatil. La gama Hidro-Aire Wall
abarca un radio de accion desde los
50 m? hasta los 1560 m?,
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Climatizacion y sistemas de ventilacion

La principal via de transmision del virus SARS-CoV-Z se considera la aerea. La ventilacion y climatizacion
de espacios cerrados con concurrencia humana son dos factores importantes a tener en cuenta para la
prevencion y el control del Covid-19.

El Departament de Salut de la Genera-
litat de Catalunya recuerda la importancia
de considerar la ventilacion como una
medida efectiva de prevencion y control
de infecciones por el virus SARS-CoV-2.
Para su prevencion ha publicado una
serie de recomendaciones para minimi-
zar la presencia de aerosoles contamina-
dos con el virus en ambientes interiores.

El SARS-CoV-2 se transmite entre
personas por Via aérea fundamental-
mente, a través de pequenas gotas
(superiores a 5 micras) gue se producen
cuando una persona infectada tose,
estomuda o habla. Las gotas de este
tamario son relativamente pesadas, se
depositan rapidamente sobre el suelo o
las superficies, Nno se desplazan a gran-
des distancias, de ahi que una de las
principales medidas para evitar el con-
tagio se considere mantener la distancia
de un metro y medio entre personas.

Sin embargo, el virus puede per-
manecer viable en el aire durante unas
horas en aerosoles inferiores a cinco
micras, que pueden desplazarse a mas
distancias transportadas por flujos de
aire 0 por los conductos de aire de los
sistemas de climatizacion. La Generalitat
destaca que aungue la transmision a
través de estos aerosoles mas peque-
A0S es menos probable, es necesario
tenerlo en cuenta y adoptar medidas
preventivas.

Ventilacion como medida
preventiva

La renovacion del aire reduce la
concentracion de los aerosoles mas
diminutos, que pueden permanecer en
suspension durante horas en ambientes
cerrados. Por esto, el Departament de
Salut de la Generalitat catalana recuerda
la importancia de considerar la ventila-
cion como una medida de prevencion y
control del Covid-19.

Entre las recomendaciones basicas
para mantener una buena calidad del
aire interior frente al coronavirus se
encuentran:

Mantener la méaxima aportacion
posible de aire exterior en los estable-
cimientos, mediante ventilacion natural
y/0 en los sistemas de ventilacion y
climatizacion. Si sélo se
dispone de ventilacion
natural, maximizar el
caudal de renovacion del
aire abriendo ventanas y
puertas.

Iniciar la ventilacion
dos horas antes de la
apertura del estableci-
miento y mantenerla en
funcionamiento una hora
después de cerrarlo, si
es posible manteniendo
la ventilacion en funcio-
namiento todo el dia.

Las descargas de las extracciones
de aire deben estar alejadas de las
tomas de aire exterior y en el caso de
gue estén proximas, hay que interpo-
ner una barrera para impedir la recircu-
lacion del aire.

Los lavabos deben estar bien venti-
lados v si tienen extraccion forzada del
aire, tiene gue ser ininterrumpida durante
todo el dia.

Para evitar la transmision fecal-oral
del virus, antes de accionar la descarga
de agua en los inodoros debe cerrarse
la tapa. Es poco recomendable utilizar
urinarios y secadores de aire para las
manos. También se recomienda revisar
diariamente que los sifones de los inodo-
ros, de las picas y el desague del suelo
estén llenos de agua.

Los ventiladores (de aspas, de pie
0 de sobremesa) no son recomenda-
bles al poder ser fuente de dispersion
de goticulas, dado el flujo de aire que
generan a su alrededor. Si se necesita
utilizar hay que hacerlo a la menor
velocidad posible y complementarlo
con una ventilacion natural cruzada,
de forma que el flujo de aire gene-
rado no se dirija hacia las personas,
vigilando ademas que la posicion del
ventilador no facilite la transmision
entre grupos.
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La recirculacion del aire producida
por las Unidades de Tratamiento del Aire
(UTAS) puede ayudar a mantener los
aerosoles en el ambiente, evitando que
precipiten por gravedad v recirculando-
los, por o que se recomienda cerrar las
compuertas de recirculacion y trabajar
exclusivamente con aire exterior.

Recomendaciones para
calefaccion y refrigeracion

Las recomendaciones en cuanto a
la climatizacion de espacios cerrados
apuntan a gue, dentro de lo posible, este
verano se sacrifique el confort térmico
para mantener al maximo la ventilacion.
Oftro factor destacado sera la impieza y
desinfeccion correcta de los equipos de
tratamiento del aire, antes de ponerlos
en funcionamiento y de forma periddica
durante la temporada de uso.

UTAs: se recomienda evitar la recircu-
lacion del aire, aungue las secciones de
recirculacion estén dotadas de filtros del
are de retomo. Estos filtros normalmente
no retienen el virus de forma efectiva.

Los recuperadores de calor de rueda
entélpica deben pararse temporaimente,
para evitar contaminaciones del aire de
entrada con el de extraccion. Los recu-
peradores de placas son de-bajo riesgo
(pueden tener-alguna pequena fuga de
aire) y los recuperadores de doble bate-
rla son seguros.

Sistermas descentralizados. se
recomienda parar los sistemas descen-
tralizados (como fan-coil o splits) que
sdlo recirculan el aire interior calentan-

dolo o para enfriario. Si

se precisa utilizarlo hay
que evitar que produzcan
corrientes de aire y se

han de limpiar/desinfec-
tar periddicamente. Se
recomienda una limpieza y
desinfeccion diaria de las
superficies externas de los
equipos con los productos
habituales de lmpieza y
desinfeccion de superfi-
cies, mediante bayeta, vy
semanalmente desinfectar
el filtro. Estas frecuencias
pueden variar en funcion
de las horas de uso, del
tipo de usuario y de la
ocupacion del espacio.

Climatizadores que no
puedan trabajar solo con aire exterior. Si
no es posible evitar su Uso es necesario
extremar su limpleza y desinfeccion. Se
recomienda desinfectar diariamente la
superficie de retormo y de impulsion de
los equipos; semanamente la limpieza
y desinfeccion del interior del equipo vy
cambiar el filtro. Estas frecuencias pue-
den modificarse en funcién de las horas
de uso, el tipo de usuarios y la ocupa-
cion del espacio.

Es importante también
mantener la humedad
relativa entre 40 y 60% en
aguellos espacios donde
los equipos lo permitan,
dado gue los sistemas
nasales y las membranas
MmuCcosas son Mas sen-
sibles a las infecciones a
humedades por debajo
del 10 - 20%.

Recomendaciones
para el
mantenimiento de
los equipos

Los filtros. al iniciar la
puesta en marcha de los
equipos es recomendable
cambiar los filtros de las
unidades de ventilacion
y equipos de tratamiento
del aire. Es aconsejable
cambiarlos mensual-
mente.

Limpieza y desinfeccion
Inicial: se aconseja, como

medida de prevencion general, que
antes de poner los equipos de trata-
miento de aire en funcionamiento se
les limpie y desinfecte.

Revision red conductos y calidad
ambiental: para los edificios con una
potencia térmica instalada superior a 70
KW es obligatorio realizar anualmente
una revision de la red de conductos,
segun marca a la norma UNE 100012,
Higienizacion de sistemas de clima-
tizacion, y una revision de la calidad
ambiental, de acuerdo a los criterios de
la norma UNE 171330.

Las revisiones de la calidad ambien-
tal en interiores han de realizarse por
empresas de mantenimiento de instala-
ciones térmicas, pudiéndose planificar
para los siguientes meses después de
la apertura de hoteles y restaurantes. El
resultado de las revisiones determinara,
entre otros aspectos, la necesidad de la
limpieza y desinfeccion de los conduc-
tos. Hay que priorizar la limpieza y des-
infeccion de los equipos de tratamiento
del aire a la realizacion de las revisiones.

LLas demas operaciones de manteni-
miento se realizaran con las periodicida-
des habituales, de acuerdo al Regla-
mento de instalaciones témicas.




Recomendaciones para la
desinfeccion de los equipos

La limpieza y desinfeccion de los
equipos de tratamiento de aire. debe
realizarse de acuerdo con el proto-
colo establecido en la norma UNE
100012, Higienizacion de sistemas de
climatizacion.

La desinfeccion debe ir precedida de
una limpieza adecuada. No se deben
usar biocidas como sustitutos de la
limpieza.

Los biocidas que se utilicen deben
estar inscritos en el ‘Registro de pla-
guicidas no agricolas o biocidas’ o en
el ‘Registro oficial de biocidas’, de la
Direccion General de Salud Publica,
Cdlidad e Innovacion del Ministerio de
Sanidad para el Tipo de Productos
2, con la finalidad de desinfeccion de
equipos y conductos de aire acondicio-
nado. Puede consultar los productos
autorizados para desinfectar circuitos de
aire acondicionado con finalidad virucida
(productos virucidas autorizados).

- Estos productos deben utilizarse
siguiendo estrictamente las condiciones
de uso gue figuren en la resolucion de

inscripcion de los productos
en los citados registros, en sus
etiquetas vy fichas de datos de
seguridad. Hay que tener en
cuenta gue nunca se deben apli-
car de forma continua con apli-
cacion mecanica con dosificador
ni en presencia de personas,
aparte de necesitarse un reciclaje
posterior de aire impio al menos
durante una hora, asi como
respetar el plazo de seguridad
establecido.

Es importante que la persona
0 entidad responsable de la
desinfeccion valore la posibilidad de
adoptar las medidas de precaucion
y seguridad necesarias para cada
producto, previamente a la realizacion
de la desinfeccion, para evitar posibles
efectos nocivos para la salud de las per-
sonas que ocupen el restaurante u hotel.

Los desinfectantes deben ser utili-
zados por personal profesional espe-
cializado, cumpliendo los requisitos
de capacitacion previstos en el Real
Decreto 830/2010, de 25 de junio,
por el que se establece la normativa

Climatizacion Reportaje

reguladora de la capacitacion para
realizar tratamientos con biocidas
(disponer de alguna de las titulaciones
o certificaciones previstas en esta
norma o del camet de aplicador de
tratamientos DDD).

Las empresas y entidades exter-
nas que realizan servicios a terceros
de tratamientos de desinfeccion con
productos TP 2 (productos de uso en
el ambito ambiental) han de estar ins-
critas en el Registro Oficial de Estable-
cimientos y Servicios Biocidas (ROESB
0 ROESP) como ‘Servicios biocidas a
terceros’
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El Departamento de pisos frente al

CcOoVvID

Uno de los departamentos que esta realizando una gran labor en la vuelta a la “normalidad” es el
Departamento de Pisos, y concretamente las gobernantas. Estas son las responsables de garantizar la
puesta en marcha de los protocolos de limpieza, higiene y desinfeccion en los hoteles.

Invitamaos a dos reconocidas gober-
nantas Lorena Moreno, del Hotel
Marriott Auditorium de Madrid, y Patricia
Ledo Méndez, de Expo Hotel Barce-
lona, quienes coinciden en la importan-
cia de la formacion y la digitalizacion.

La formacion y
profesionalidad
claves

Hay un antes y un después del
COVID19. Sin duda, esta historica
situacion nos hace replantearnos una
nueva forma de vivir y trabajar.

Sin ir mas lejos, la Asociacion Espa-
Aola de Gobernantas de Hotel y Otras
Entidades, ASEGO ha guerido estar
mas unida que nunca en este confi-
namiento y gracias a la tecnologia, ha
podido ser asl. Se han realizado casi
50 webinars organizadas tanto por la
propia Asociacion nacional como por
sus vocalias durante el periodo de con-
finamiento. En las que se han tratado
las inquietudes de los socios/as y un
amplio abanico de formaciones on line
sobre diferentes temas de interés, con
el objetivo de que nos permitiesen estar
formadas cuando los hoteles abrie-
sen. Dando ejemplo, de la importancia
de estar asociadas y tener un apoyo
formativo y profesional en momentos
cruciales.

El departamento de pisos se vuelve
el protagonista de esta pelicula y esta
situacion ensalza el trabajo de las per-
sonas que nos dedicamos al sector de
la limpieza.

En los espacios limpios, desinfecta-
dos y en el auto cuidado se encuentra
la base de la nueva normalidad hasta
que se cree una vacuna O se conozca
mejor el tratamiento del virus.

Aungue tengamos unos procedi-
mientos previos hechos, ante un esce-

nario tan cambiante, tenemos que estar
receptivos, agiles y dinamicos porgue
todo va a ir evolucionando y nuestros
manuales de procedimientos se tienen
que ir adaptando a la legislacion y a los
nuevos avances gue se vayan reali-
zando.

El personal de pisos tiene que estar
bien formado y préacticar antes de abrir
los hoteles porgue nos encontramos
ante una situacion nueva y no podemos
olvidar que cualquier fallo en el procedi-
miento, haria gque la salud de clientes y
trabajadores pudiesen verse afectadas
y en consecuencia la imagen del hotel y
del sector.

Aunqgue los hoteles estaban limpios
y desinfectados, la era post COVID19
requiere que se tenga que proceder
minuciosamente a cuidar todos los
detalles, porque en mayor 0 menor
medida hay que hacer cambios en los
procedimientos de trabajo. En el inicio
de la apertura, debemos de mostrar
flexibilidad en los ratios de trabajo hasta
gue vayamos ganando soltura 'y se
establezcan los ratios definitivos porque
re aprender a trabajar y adaptarte a ello
con EPIS no va a ser facil, especial-
mente en zonas de costa.

Las gobernan-
tas, como jefes
de departamento,
gue trabajamos
por y para perso-
nas no podemos
dejar de lado la
gestion de las
emociones. Nos
encontramos
con personas
que han vivido la
enfermedad muy
de cerca, que
viven con temor
la incertidumbre
del sector o que son mas susceptibles
a los cambios. Tenemos que tener
paciencia, empatia y estar a la altura
de las circunstancias con rigor pero
con bondad.

Los hoteles que ya han abierto se
han preparado realizando una limpieza
a fondo, creando nuevos procedimien-
tos, nuevas normas, haciendo forma-
cion al personal como si fuese nuevo
y modificando el mobiliario tanto en la
zona de clientes como en la de perso-
nal para fomentar la distancia social.
Incluso se han retirado atenciones en
habitaciones. La apuesta en seguir
ofreciendo experiencias y servicios
al cliente con todas las garantias de
limpieza vy desinfeccion.

Creo firmemente que ahora mas
que nunca debemos ser la mejor ver-
sion profesional de nosotras mismas.
Silo hacemos asi, cada uno dentro
de su area de competencia, gana-
remos la confianza de los clientes y
POCO a POCO conseguiremos restable-
cer el sector, aungue los entendidos
comentan que su recuperacion sera
para 2023,

Lorena Moreno, Presidenta de
SAEGO



Gobernanta, ; qué
vas a hacer en la
vuelta?

Vivimos una situacion excepcional,
debemos aprovechar esta desgra-
ciada coyuntura para resetearnos y
mejorar las gobernantas en transfor-
macion digital, eficiencia y sostenibi-
lidad.

La frase que mas he escuchado
entre los profesionales que trabaja-
mos en el sector hotelero: “;Quién 1o
iba a decir, con lo bien que pintaba
el 20207 Nunca he visto algo asi...”.
Esto todavia asusta méas cuando la
persona que te lo esta diciendo es
un profesional senior con mas de 35
anos de experiencia.

De esta incertidumbre todavia no
hemos salido, ya que la mayoria de
nuestros hoteles permanecen cerra-
dos a la espera de “algun brote verde
que nos permita iniciar la tan ansiada
vuelta a la actividad.

Porque, jhay algo mas antina-
tural gue un hotel sin huéspedes
ni empleados? Para mi, en este
momento, NO.

En esta forzosa espera, ¢,qué
podemos hacer los lideres del
Departamento de Housekeeping? En
mi opinion, tenemos, ahora mas que
nunca, que dar un paso adelante y
demostrar nuestra fiabilidad, gestion,
conocimiento y compromiso. Noso-
tros y nuestros equipos tendremos un
papel clave en la vuelta, esto nadie 1o
duda. Somos profesionales acostum-
brados a mantenernos en continua
formacion en cuanto a mejora de
procesos de limpieza, novedades en
productos quimicos y descubrimiento
de nuevas herramientas para mejo-
rar el trabajo de nuestros equipos.
Ademas, llevamos afios apostando vy
haciendo hincapié en la digitalizacion
de nuestros departamentos de pisos,
algo que en los ultimos tiempos ya
sabiamos de su importancia.

Algunas cadenas ya habian apos-
tado por ello, pero otras muchas
habian pospuesto estas inversiones
en tecnologia. Y sil En un hotel
siempre hay muchos proyectos que
acometer, de mayor o0 menor enver-
gadura, por lo que ahora deberemos

»

trabajar desde el
momento en el que
estamos sin excu-
sas 'y en esto tam-
bién somos exper-
tas. Y es que ahora
es muy importante
hablar de limpieza,
desinfeccion y
seguridad, pero
también de mejora
de rentabilidad.
Aqui las gobernan-
tas/es y responsa-
bles de alojamiento
tenemos que estar
preparados para
acometer estos
retos.

Housekeeping es
un departamento
que ahora cobra
una importancia
vital, tanto por el
peso en la expe-
riencia del huésped
como en la con-
tribucion a la seguridad del hotel v al
peso en porcentaje de gastos opera-
tivos. Siempre resaltaré la importancia
de la inversion en la mejora de las
‘operaciones del hotel”, que sin duda,
nos generara un resultado positivo en
la cuenta de resultados. Sin duda, el
tener un departamento de pisos digi-
talizado sera de gran ayuda a la hora
de hacer una gestion lo mas efectiva
posible. Pero tampoco nos engane-
mos, la digitalizacion no es “la pécima
magica” sino hay un trabajo previo de
formacion, creacion de procedimien-
tos, control de calidad y gestion de
costes.

Por todo esto, deberfamos revi-
sar 10s siguientes puntos en nuestro
hotel

Revision de nuestros SOF: logica-
mente tendremos que hacer cam-
bios, para adaptarlos a las nuevas
recomendaciones del Ministerio de
Sanidad.

“Welcome back a nuestros equi-
p0os” tras un periodo tan largo de
inactividad, deberemos despertar el
espiritu de equipo y la motivacion.

Formacion: ahora mas que nunca la
formacion tiene una relevancia indis-

cutible. Formacion en protocolos, que
sin duda, han venido para quedarse
y contribuir a la mejor experiencia del
huésped.

Implantar un modelo de liderazgo:.
que desarrolle la resiliencia de las
personas, en aras de lograr equipos
"motivados vy altamente productivos”
en esta nueva normalidad.

Revision de controles de calidad,
seremos menos burocraticos y mas
efectivos.

Analisis de las partidas de gasto.
eliminacion de redundancias y
adaptacion a las nuevas partidas de
ingresos.

Vistos en esta situacion tan des-
agradable, no queda mas remedio
que aprovechar esta desgraciada
coyuntura para resetearnos y
mejorar en términos de eficiencia
y sostenibilidad, que seran dos de
las armas competitivas para afrontar
el diffcil escenario post COVID. Y
sobre todo seguir apostando por
la transformacion digital dentro del
departamento de Housekeeping o
de Pisos.

Patricia Ledo Mendez Housekee-
ping Manager Expo Hotel Barcelona
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Resuinsa Empresas

“Hygienic & Happy Hotels” de Resuinsa

La pandemia Covid-19 supone un antes y un despues en Hosteleria. Resuinsa, consciente de ello, ha
adaptado sus productos al nuevo protocolo para la adaptacion de los establecimientos a un NnUevo
entorno, donde se transmita salud y seguridad creando “Hygienic Spaces”.

1 R 'y

Resuinsa conjuntamente con
Carmela Marti Decoracién, fruto de
su +D+i, han desarrollado la linea de
productos “Hygienic Textiles”. Con-
sistente en ofrecer soluciones textiles
que garantizan la seguridad en cada
estancia del hotel. Contribuyendo, de
esta forma, al hotelero a cumplir con
los protocolos indicados por las auto-
ridades para una reapertura segura,
consiguiendo ademas que el huésped
viva una experiencia inolvidable.

Gracias a las propiedades intrinse-
cas del textil, a su total desinfeccion
mediante el lavado industrial y a la
innovadora linea de textiles desarro-
llados, entre los que se encuentran
los tejidos antibacterianos con pro-
pledades virucidas, ambas empresas
ofrecen un abanico de soluciones para
la vuelta a la nueva normalidad.

Entre las soluciones aportadas por
Resuinsa y Carmela Marti, como
nos indican Juan Antonio Lopez,
Director Comercial de Resuinsa, vy
Carmela Marti, Directora de proyec-
tos de Carmela Marti Decoracion,
comienza en el check-in proporcio-
nando al huésped un Hygienic kit que

incluye mascarilla, funda de mascarila,
bata, zapatillas, cubrepiés y una visera
de proteccion. Ademas de una linea
desarrollada para los mas pequefios
con la finalidad de que convier-
tan la proteccion en un juego.
Para Resuinsa la habitacion
ha de ser un templo de higiene,
gracias, entre otros elementos,
a las propiedades del textil y su
temperatura de lavado industrial,
65°C. Incluso para aquellos
textiles cuyo lavado no es diario.
Ambas empresas disponen
de una linea desarrollada con
tejidos antibacterianos con pro-
piedades virucidas, fruto de la
aplicacion de la tecnologia con
iones de plata.

Otra faceta de Resuinsa y Car-
mela Marti es vestir las mesas de los
restaurantes como medida higiénica,
pues en una mesa sin mantel hay
304 ufc/dm? (unidades formadoras de
colonias, es decir bacterias u hongos
por dm?) seguin el informe Bioburden
del Instituto Tecnologico Textil (AITEX)
por lo gue desinfectar las mesas
con una bayeta no es suficiente. Ni
tampoco lo es el uso de mantelerias
desechables que no garantizan la no
propagacion de virus, segun la publi-
cacion cientifico técnica del Ministerio
de Sanidad del 4 de abril de 2020
sobre el SARS-CoV-2.

No hay gue olvidar gue el restaurante
forma parte de la identidad del hotel y
la vivencia que el huésped tenga va a
marcar su experiencia global.

Por otro lado, Carmela Marti ha
presentado la linea de enrollables
transparentes perfectos para separar
espacios y guardar la distancia de
seguridad; cortinas ignifugas antibac-
terianas y desinfectables; paneles
Japoneses antibacterianos con propie-
dades virucidas e ignifugos aptos para
separar ambientes en el hall o zonas
comunes consiguiéndose mayor inti-
midad. También ha incorporado la linea
desarrollada para cubrir los elementos
tapizados.
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La AEDH, un valor seguro en tiempo de crisis

La Asociacion Espanola de Directores de Hotel agradece la unidad, solidaridad y esfuerzo gue la
industria hotelera esta realizando en estos tiempos de incertidumbre y en especial a los directores de

hotel que convierten sus establecimientos en“hoteles medicalizados”.
Manuel Vvegas — Fresidente AEDH.

Los directores ante esta situacion
limite, el COVID 19, han demostrado su
gran categoria humana y profesional y la
de sus equipos convirtiendo sus hoteles,
en el lugar de refugio para todos aque-
llos que lo estan necesitando.

La AEDH también agradece las dona-
ciones de productos de primera necesi-
dad y alimentos que los propios directo-
resy las empresas colaboradoras de la
Asociacion han realizado. Nuestra entidad
representa a todos los profesionales dedi-
cados al mundo de la direccion hotelera
y directivos del sector que trabajan en la
defensa de la Hostelera.

La Asociacion Espafiola de Direc-
tores de Hotel esta teniendo una
intensa actividad en unos meses
en los gue el mundo y nuestro pais
han sufrido la paralizacion repentina
a causa del coronavirus. En estas
circunstancias, la AEDH ha sido la red
profesional de apoyo para nuestros
asociados a nivel nacional e interna-
cional atendiendo sus necesidades a
nivel individual.

Desde la Asociacion agra-
decemos la generosidad y el
esfuerzo de todos los directores
y equipos que han tenido hoteles
medicalizados, hoteles de guar-
dia. Hacemos extensible este
agradecimiento a los que han
donado alimentos y productos
de primera necesidad. Desea-
mos destacar su predisposicion
y solidaridad desinteresada.

En estos tres meses de confina-
miento la AEDH ha sido consciente
de que debla mantener a sus asociados
informados y formados sobre los aspec-
tos clave en su actividad. Por ello se han
readlizado 27 webinars en los que pro-
fesionales y asociados han compartido
buenas préacticas frente al COVID19 y han
ofrecido altemativas de productos, ser-
vicios, equipamientos y tecnologias, de
gran utlidad para todos. También nos han
invitado a participar en NuMerosos even-
tos en los que se ha puesto de manifiesto
el conocimiento y el valor que aportan a la
sociedad los directivos del sector hotelero
y turistico espanol. En conjunto hemos
demostrado, gue nuestras propuestas al
menos deben escucharse para salir de la
“situacion coyuntural” que la pandemia ha
provocado.

La labor de la Asociacion Espariola
de Directores continlia. Ahora mas que
nunca el conocimiento técnico de las
empresas colaboradoras de la AEDH es
imprescindible para que los directores
de hotel estén al dia en las tendencias,
productos, servicios, equipamientos,
tecnologias e infraestructuras. El objetivo
€s Crear sinergias conjuntas para crecer
aportando valor a la industria hotelera y
turistica.

S Comunidsd AEDH
luatibinteler
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Manuel Vegas — Presidente AEDH

Otro de los objetivos de la Asociacion
es contribuir en la bUsqueda de trabajo
y asesoria personalizada estableciendo
relaciones con headhunters, consultorias
executives, cadenas hoteleras, escuelas
de negocio y organizaciones del sector
turistico para generar oportunidades
laborales.

Los profesionales del sector hote-
lero que estén buscando trabajo v las
empresas que deseen ofrecer posi-
ciones de interés para directores de
hotel y directivos del sector turistico a
nivel nacional e internacional pueden
contactar con la AEDH ( Rosa Mufioz-
Elena), a través el email rosamunoze-
lena@aedh.es

Por otro lado, la AEDH ha editado la
“‘Guia de actuacion ante el covid19’,
dirigida por nuestro Director Asociado,
Cedric Gil.

Ahora méas que nunca, la Aso-
ciacion esta posicionada como una
importante red de networking que
comparte informacion relevante
y estratégica, defendemos los
intereses de nuestros asociados,
asesoramos, formamos, represen-
tamos y generamos oportunidades
laborales.

Desa{::twacit’;n
gfectiva Fje'l
coronavirus




P&G Empresas

P&G con las gobernantas

Procter & Gamble ha organizado una presentacion por webinar para gobernantas en las que ha
presentado sus soluciones por areas adaptadas al COVID vy la sostenibilidad.

AREA DEL BANO

La presentacion de P&G celebrada
el 27 de mayo, conjuntamente con
ASEGO, ha estado presentada por los
directivos de la multinacional Angeles
Espinosa, CEO Account Manager de
Procter Gamble; Rubén Guardia, Key
Account; Borja Sanchez, Coordinador
del SAT de Procter & Gamble(Servicio
de Asistencia Técnica); y Andrés
Ortega.

La sesion técnica de limpieza ha
estado dirigida a gobernantas de
hoteles, hospitales y residencias.

Al acto han asistido noventa y ocho
profesionales quienes han recibido un
diploma como reconocimiento a su
asistencia.

PG

Professional
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La responsable de abrir la presen-
tacion ha sido Angeles Espinosa,
CEO Account Manager de Procter
Gamble, quien ha presentado
la multinacional y ha explicado
el Canal Profesional de Distribu-
cion Directa.

A continuacion, Rubén Guar-
dia, Key Account, ha presen-
tado todos los productos de
lavavajillas y superficies tanto lis-
tos para usar de como dosifica-
cion automatica. Por su lado, el
Coordinador del SAT de Procter
& Gamble(Servicio de Asistencia
Técnica), Borja Sanchez, ha
presentado los productos de lavande-

FORMACION ON LINE

BIENVENID@5

MIERCOLES 37 DE MAYD
1100 & 13:00

ria manual, de dosificacion automatica
y el programa de Sostenibilidad.

Recordemos gue Procter &Gam-
ble tiene una amplia gama de produc-
tos vy soluciones para limpieza y lavan-
derfa de Hostelerla. Concretamente
sus soluciones para Cocina, con Fairy;
Lavanderia, con Ariel, y Ambientacion y
eliminacion de malos olores con Ambi-
pur Profesional de Distribucion Directa.

Apoyo mundial de P&G

Procter & Gamble consciente
de la situacion critica actual a nivel
mundial como consecuencia del
COVID 19 ha donado millones de
productos de al menos 30 marcas
en mas de 20 paises y estéa pro-
porcionando apoyo financiero a
través de las entidades con las que

colabora. Hasta este momento su

apoyo ha superado los 15 millones
de ddlares y la tendencia es conti-
nuar aumentando.

Por su lado, P&G Espana vy sus
marcas esta colaborando con 500.000
euros para ayudar a la organizacion
humanitaria a crear centros medi-
cos de emergencia en nuestro pais.
También esta identificando necesida-
des de producto en puntos criticos vy
gestionando donaciones a hospitales
madrilenos. De momento ha donando
100.000 productos en kits aseo per-
sonal de marcas como Pantene, H&S,
Dodot, Ausonia, Evax, Old Spice, Oral
By Gilette.
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Noticias

Hostelco se pospone
hasta mayo de 2021

La proxima edicion de Hostelco tras
SU suspension como consecuencia del
COVID 19 se celebrara del 17 al 20
de mayo de 2021 coincidiendo con el
salon Alimentaria. El salon organizado
por Fira de Barcelona, en colaboracion
con Felac, ha decidido estas fechas
consensuandolas con el sector.

El objetivo es conseguir la maxima
participacion, contribuir a la reactivacion
econdmica del sector, sumar sinergias
con Alimentaria y consolidar una gran
plataforma ferial que ya en su anterior
edicion reunio en el recinto de Gran Via
de Fira de Barcelona a 4.500 empresas
y 150.000 visitantes profesionales

Altro convierte los
espacios en entornos

seguros

El regreso a los lugares de trabajo
SUPpONE una preocupacion cComo con-
secuencia de la situacion generada
por el Covid-19. Estas circunstancias
hacen que sea necesario que los
empleados se sientan seguros. Con la

Neosan solucion al COVID 19

Thomil Profesional lanza al mer-
cado Neosan, nuevo producto que
da soluciones higiénicas contra e
coronavirus.Neosan es una solucion
clorada para el tratamiento e higiene
profunda de todo tipo de superficies
compatibles con cloro. Este producto
contiene una preparacion de cloro
en concentracion de 1.000 ppm,
recomendada especialmente por las
Autoridades Sanitarias, lista para su
uso directo.

Neosan garantiza una limpieza e
higiene profunda, segura y profesio-
nal. Es aconsejable para todo tipo de
colectividades que precisan de forma

HOSTELCO

Por otro lado, indicar que los dias
28y 29 de septiembre se celebrara
el Food & Hospitality, Tourism and
Gastronomy Forum en el Palacio de
Congresos del recinto de Montjuic de
Fira de Barcelona.

higiene como prioridad, la limpieza de
las superficies esta siendo examinada
constantemente. Asi, Altro ofrece las
principales ventajas de pavimentos

y revestimientos: higiene, seguridad,
durabilidad y calidad. Las empresas
buscan garantizar un entorno seguro
para el personal, los clientes y los
visitantes.

En Esparia, el Ministerio de Sani-
dad ha lanzado una guia de “Buenas
practicas en los centros de trabajo’,
actualizada el 11 de abril, que orienta
sobre las medidas a adoptar. En
cuanto a las superficies, apuntan que
es “conveniente reforzar las tareas de
limpieza en todas las estancias, con
especial incidencia en superficies”.
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inmediata de una higiene exhaustiva
e intensa. Se comercializa en formato
pistola de 750ml.

Ready to order de IT2Innova

[T2Innova
presenta la solu-
cion Ready to
order para cartas
digitales dirigida
a todos los ser-
vicios de restau-
rante y bar en entornos de aire libre.,
Esta solucion se activa con un chip
especializado y disefiado para estos
entornos al soportar bien su uso en
la intemperie. Pueden soportar polvo,
humedad v fluctuaciones de tempe-
raturas (de -10 a los 60 °C. ). Tiene
una certificacion IP68, significa que
tiene un 6 (escala de 1 a 6) en cuanto
a resistencia al polvo y proteccion de
entrada de elementos extrafios y un 8 (
escala de 1 de 9) en cuanto resistencia
al agua 0 humedad.

Mediante un codigo QR, pero
con el Chip se le da valor al punto de
pedido ak poderse identificar exacta-
mente la hamaca, sombrilla desde el
que se hace el pedido.

Atomizador de Peroxido
de Corequip

e

Corequip presenta el atomizador
de peroxido de hidrégeno que con su
carécter oxidante infiere al producto la
capacidad necesaria para la limpieza,
higiene y desinfeccion de superficies con
alta contaminacion organica.

El atomizador H202 de Moduline rea-
liza un tratamiento rapido y simple; para
una superficie maximo de 500m3, el
tiempo de atomizacion es de 25 minutos
y el usuario podra regresar al lugar tra-
tado en 15 minutos tras finalizar el ciclo.

El atomizador esta disefiado para
garantizar la méaxima seguridad de los
operarios. El equipo cuenta con un
sistema de sefal acustica que informa
del final real del ciclo de desinfeccion,
indicandole cuando puede acceder
de nuevo a la habitacion sin ningun
tipo de riesgo.



Empresa Guia Comercial

Guia Comercial

Accesorios para vinos

. Starvinos, Popy Wine

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

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

Tel.: 927 417 958

Fax: 927 417 935
www.mistercheff.com

10600 Plasencia, Céaceres

Agua mineral

C. Navalpotro, S. L.

Ctra. de Soria, s/n

Tel.: 975 300 4565

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

42200 Almazan, Soria

Bases preparadas

C

Confiletas

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

Fax: 968 62 63 64

30565 Las Torres de Cotillas, Murcia

Bodegas

Grupo Freixenet, S. A.

C/ Joan Sala, 2

Tel.: 93 891 70 00

Fax: 93 818 30 95

08770 Sant Sadurni D'Anoia,
Barcelona

Tt

Osborne
C/ Ferman Caballero, 7

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

O0SBORNE

Consejo Regulador Denominacion
de Origen Ribera del Duero

C/ Hospital, 6

Tel.: 947 54 12 21

Fax: 947 54 11 16

09300 Roa, Burgos

Bolleria prefermentada

Bellsola, S. A.

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

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

Lﬂ KING'S BUFFETS

labricanie

Wi cle | 00 o de obcio

de buffeirs

Cafés

Cafento

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

Carnes

Consejo Regulador Denominacion
de Origen Especifica Cordero de
Extremadura

Avda. Juan Carlos |, 47

Tel.: 924 310 306

Fax: 924 387 278

06800 Meérida, Badajoz

Cashé&Carry y Deliver

Grupo Miquel (GM Cash)
Poligono Emporda
Internacional.

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

17469 - Viamalla - Gerona

Climatizacion
Samsung Electronics
Parque empresarial Omega,

Edificio C
017143951 SINMSUNG
WWW.Samsung.es
28108 Alcobendas, Madrid
Colchones y somieres
cnp MOnE Mun
CUNULULLAU

[l _HLOrE & Jeemide

Eurocolchén

P L. La Garena

C/ Alonso Barba, 16

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

28806 Alcala de Henares, Madrid

Distribucion Hosteleria
Makro

Paseo Imperial, 40 m

Tel. +34 913 219 885
WWW.Makro.es
28005 Madrid

Distribucion de pescados

wEE
La Astorgana, S. L. La ﬁﬁtﬂl‘gilllil
Poligono Ind. Sur e Bt o FL50
Avda. Los Pirinecs, 17-19
Tel.:; 91 659 13 00/ 15 15
Fax: 91 659 15 30
28703 S. Sebastian de los Reyes, Madrid

Equipamiento

E] Electrolux

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

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

Embutidos

Simén Martin Guijuelo, S. L.
Pol. Ind. Agroalimentario

C/ Siella Herreros, parcela 17
Tel. - Fax: 923 5680 129
37770 Guijuelo, Salamanca

Ensefanza profesional

Escuela Superior de Hosteleria y
Turismo

Avenida del Angel, s/n

Tel.: 91 463 11 00

Fax: 91 463 12 51

28011 Madrid

Hotel Escuela de la Comunidad
Auténoma de Madrid

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

Fax: 927 417 935

28049 Madrid

Instrumentos de medicion

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

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

08348 Cabrils, Barcelona

testo

Lavanderia

Lavanderia Asfam

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

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

Limpieza profesional

ECOLAB

Ecolab

Avda. del Baix Llobregat, 3-5

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

08970 San Joan Despi, Barcelona

IPC Hospitality
Solutions

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

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

08339 Vilassar de Dalt, Barcelona

Rty biom
IPC

>

Lavavjillas comerciales

Miele S. A. U.

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

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

28108 Alcobendas - Madrid

Masas congeladas

Europastry, S.A.

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

Fax: 934 99 04 47 Soliaria
frida@frida.net H‘E:"'"’;mr
www. frida.net i
08190 Sant Gugat del Valles, Barcelona

Personal temporal

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

Warkhotel

- e

Platos precocinados

Calvo Distribucion Alimentaria, SLU

Division Hosteleria

Plaza Carlos Trias Beltran, 7 62 planta

Tel.: 91 782 33 00

Fax: 91 782 33 12

calvo.hosteleria@calvo.es

28020 Madrid : !
(- Y/

-

Productos de Higiene

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

SCA 28108 Alcobendas, Madrid

careof Life

Productos de un solo uso

Garcia de Pou

C/ Antonio Lopez 236

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

5 GARCIADEPOU

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

Fax: 91 510 04 66
28016 Madrid

Renting Tecnoldgico

Econocom

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

28016 Madrid
econocorm

Soluciones Limpieza Profesional
PROCTER & GAMBLE
PROFESSIONAL
Avda. de Bruselas 24

- 28108 Alcobendas -
Madrid

TI: 900 801 504

Pel

Professional

Tapicerias G A N C E D O
Gancedo
(C/ Velazquez 21 1945

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

Textiles

Resuinsa

Av Mare Nostrum, 50 2
Te: +34 96 391 68 05
resuinsa@resuinsa.comy RESUINSA
WWW.resuinsa.com

46120 Alboraya, Valencia.

TPV

Casio

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

08019 Barcelona

CASIO.

Uniformes

avelila disvel

Velilla Confeccion Industrial
C/ Juan de la Cierva, 19

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

Zumos
Zumos Pago

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



grupo

Pikolin Grupo Contract es una de las unidades de negocio de
Grupo Pikolin dedicada exclusivamente al equipamiento de la
industria hotelera internacional.

Con una experiencia de mas de 70 anos, garantizando altos
niveles de calidad y servicio, abastece en los 5 continentes, a
las principales cadenas hoteleras espafnolas y grupos hoteleros
del mundo.

Nuestra filosofia es que la estrecha colaboracion con nuestros
clientes es esencial para el adecuado cumplimiento de sus
necesidades.

Para ello tenemos directores de ventas especializados que dan
asistencia directa y hacen que cada proyecto se gestione de
manera excelente, comenzando por la adaptacion a las
necesidades de nuestros clientes:

productos Unicos, innovadores disefios y medidas especiales.

Somos una compafia del descanso lider en innovacion y con el
mayor nUmero de patentes del sector, capacitada para aportar
soluciones unicas para proyectos y necesidades.

La produccion esta sometida a los mas estrictos controles de
calidad bajo estrictas normativas internacionales IQnet,
ofreciendo una amplia gama de servicios de valor anadido, tales
como almacenamiento, transporte o montaje del producto en
cualquier parte del mundo.

Por todo ello Grupo Pikolin es lider del mercado europeo de
descanso y contract.



#MAKROPLUS

ACCEDE A UNA NUEVA FORMA
DE COMPRAR EN MAKRO.

Disfruta de los benéficios y ventajas
que hemos pensadopara ti en la reapertura.

/, Atencidn personalizada.
2, Precios individualizados.
3, Compromiso de nivel de servicio.

4.Crédito y financiacién a tu medida.

En Makro estamos COMPROMETIDOS SIEMPRE
contigo y con tu negocio

Inférmate en Makro.es/makroplus

akro
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