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Presentacion

Pere Taberner

Es un honor poder ayudar a Mario Canizal con estas breves lineas. Me siento en deuda con él, principalmente
por dos motivos.

En 2007, yo era un joven inexperto recién llegado al sector del food service, cuando nuestro amigo Mario
publicd nada menos que un Manual de Food Service Nunca se lo he agradecido o suficiente por lo mucho que
me ayudo en ese momento.

En segundo lugar, y tras casi veinte anos, hemos descubierto que esta es una industria hecha por personas y
para las personas, con sus alegrias y sus retos. Algunos profesionales han dedicado toda su vida a ayudar al
sector, y Mario es uno de ellos. Por eso, siempre estaré a su lado, defendiendo la importancia de la restauracion
colectiva como pilar fundamental del desarrollo humano.

Desde sus inicios, este segmento ha sido un espacio donde la tecnologia ha tenido un papel clave, permitiendo
avances que luego se han replicado en otros modelos de restauracion. Conceptos como las cocinas centrales,
el cook & chill o la cocina al vacio no solo siguen vigentes, sino que hoy mas que nunca demuestran su valor en
la operativa diaria.

Mirar al pasado para entender el futuro es una oportunidad tnica. El manual de los CFSP (Certified Food Service
Professional) situa el origen de la restauracion hace unos 10.000 anos, cuando surgié la necesidad de alimentar
a grupos en distintas regiones del norte de Europa. Los romanos fueron los primeros en legislar sobre el sector,
con ejemplos como los famosos Thermopolium, pero la gran base del food service moderno nace en el siglo
XIX con figuras como Escoffier y Caréme. Sus codigos, recetas y estructuras organizativas siguen marcando
hoy el funcionamiento de muchas cocinas profesionales.

Mas alla del sistema organizativo, la hosteleria sigue siendo un sector con una altisima intensidad de mano de
obra, donde muchas veces el talento cualificado se destina a tareas de poco valor ahadido. Esto no seria un
problema si no fuera porque la hosteleria enfrenta una crisis de atraccion de talento sin precedentes.

Los titulares de prensa reflejan a diario la dureza del trabajo en cocina: largas jornadas, dificultades para
conciliar, abusos laborales y, como si fuera poco, una exposicion mediatica sin comparacion con otros sectores,
gracias a la proliferacion de reality shows gastrondmicos.

En este contexto, la tecnologia no es solo una opcion, sino una necesidad imperante. Su potencial va mucho
mas alla de la gestion en redes sociales o de las tentativas fallidas de integracion vertical impulsadas por
empresas tecnologicas. El food service es un negocio con una complejidad intrinseca que no siempre encaja
con la vision de los inversores ajenos al sector.

Por eso cada vez mas operadores entienden que existe una oportunidad Unica: disenar los procesos con
tecnologia desde el inicio, en lugar de adaptar sistemas a cocinas preexistentes con estructuras heredadas.
Un planteamiento holistico con las palancas que ofrece la conectividad mas alla de la conexion persona-
maquina tendentes a la interaccion de los distintos equipos entre si que aseguren procesos y calidad con una
consistencia inimaginable en una industria tradicionalmente tan intensa en mano de obra.

Hoy, crecen con fuerza modelos donde “cocineros disefiadores” crean menus con objetivos claros en términos
de calidad, sostenibilidad y nutricion, mientras que la tecnologia asegura su ejecucion impecable. Este sistema
no solo mejora la eficiencia operativa, sino que genera empleo con propdsito, crea entornos laborales mas
humanos y permite a los profesionales centrarse en su verdadera vocacion: cocinar, innovar y deleitar.

El futuro de la hosteleria no solo pasa por la tecnologia, sino por su capacidad de generar valor real: cocinas
mas eficientes, sostenibles y humanas, donde las personas encuentren su vocacion y los clientes, una
experiencia que les conquiste.



Introduccion




En el ano 1996 se produjo un importante trade off en
mi carrera profesional. Venia de tocar el cielo en tan
interesantes tareas como poner los cimientos de la
feria Alimentaria (1975-1988), trabajar con José M?
Torres Romeu en su despacho de M&A y en el de
Alfonso Bonmati (1989-1996) en materia de gestion
de asociaciones de fabricantes marquistas.

Con éste Ultimo y otras dos personas de reconocida
solvencia profesional habiamos creado Caterdata,
para contribuir a que un nuevo paradigma emergiera
en la hosteleria y desde donde Miguel Nigorra me
pidioé creara la asociacion conocida hoy como
Marcas de Restauracion, ya desde mi propio
despacho profesional.

Despacho al que no llegaron los clientes tantos
como todos me auguraron, pues en aquellos anos,
la consultoria en restauracion moderna era para
empresas que se contaban con los dedos de la
mano, ante la confusion existente entre optar por
quemar las viejas naves y embarcarse en otras cuyo
rodaje precisaba de credibilidad, llamese mercado.

Los promotores

Mientras maduraba el necesario cultivo de la cartera de
clientes, reaparecio ante mi Fernando Abadia, al que en
1988, aun en Alimentaria, me habia pedido organizar
en el seno del programa de actividades de la edicion
del certamen de ese ano, una jornada sobre nuevas
tecnologias para las cocinas de los restaurantes.

Como quiera que en Alimentaria, la conexién con
la hosteleria ya se habia producido en ediciones
anteriores, gracias a los buenos consejos de
profesionales como Nestor Lujan, Luis Bettonica,
Gonzalo Sol 0 Ramdén Cabau, no hubo mayor
problema en cederle una salita en el Palacio de la
Metalurgia para 20 pax.

A la reunion asistirian como 60 o 70 personas,
guedandose en los pasillos importantes personajes
de la culinaria de aquel tiempo, deseosos de
escuchar a quienes después serian iconos del citado
paradigma, tales como Yves Sinclair o Norberto
Navarro (no hay aun empresa como su Tapelia que
haya recibido, en la hosteleria, tantos premios en
materia de 1+D como los que llegd a atesorar su
cocina central en Elda).

El mensaje de los tres profesionales, que ya en
1992 habian creado el VAC-Club para difundir las
ventajas del uso de la “cocina al vacio”, corria parejo
al de Nigorra; puesto que conocia como gestionar
acciones colectivas, y me propusieron crear una
asociacion de empresas usuarias de nuevas
tecnologias en la alimentacion fuera del hogar.

Y asi nacié ANTA, en 1996, teniendo como
fundadores un experto en gestion comercial capaz
de vender escobas para barrer en el desierto, un
abogado que conocia el adn de cada grano de arroz
usado en las paellas alicantinas y un chef alsaciano
que como sabia del foie, se convertiria en factétum
del desarrollo de sector de patés en el Ampurdan
catalan primero y apéstol del sous-vide en la
hosteleria espanola después.

Si los fundadores eran pintorescos también lo serian
quienes se afiliarian de inmediato para abordar
tareas ejecutivas en la bisona ANTA: un vasco ex
marino mercante, Angel Sancho, amante del orden
en la cocina y dos entregados a que, !fiiense, hace
30anos!, en las residencias de ancianos se comiera
bien, a partir de platos de V gama. Se trataba

de Montserrat Ledn (Llar de I'Ancianitat) y Benet
Fernandez (Restauracio i Catering Siglo XXI).

Las primeras iniciativas

Estos seis personajes, sin apenas recursos para
tener una oficina propia recayeron en la mia para
empezar a ejercer tareas de proselitismo; las
cuales basaron en una hoja de ruta bien original:
ofrecer formacion a los interesados mediante
Cursos por correspondencia y convocar catas
de platos de V Gama, con las empresas, fuera

0 no hosteleras, para conocer qué procesos
productivos utilizaban y cuales los platos
terminados que elaboraban.

Con la primera iniciativa, de aquellas no habia RRSS,
se logré extender el conocimiento de la existencia

y objetivos de ANTA por todo el territorio espanal,
dado que el contenido de los cursos y sus creadores
gozaban de plena credibilidad: Carlos Hernandez,
Director técnico de Anfitrios; Josep Mestres, CEO de
Ceinal (hoy Silliker) y Angel Sancho, Director general
de Mersatel y su filial Arinka.



Con la segunda, aquellos que no sentian interés

por actualizar conocimientos, via postal, en materia
de nuevas tecnologias, seguridad alimentaria

0 como usar la informatica para crear menus
nutricionalmente equilibrados (jhablamos de finales
de los 90!) podian cambiar impresiones con sus
colegas sobre si a ellos también le salia la remolacha
con el color de la zanahoria o viceversa, usando
nuevos equipos, temperaturas, tiempos de coccion
etc, etc. o les explotaba en un horno la barqueta que
alojaba los ingredientes para elaborar determinado
plato, “ready to eat”.

A ambas iniciativas les acompano el éxito partiendo
tan sélo de la ilusion de sus fundadores de persuadir
a quien invocando a Santo Tomas, por aquello

de conjugar a la vez fe y razén, aun dudaba de la
llegada del “tsunami” tecnoldgico a las cocinas de

la hosteleria, pese a lo mucho y bueno acaecido
durante los JJOO de Barcelona, en 1992.

Linea Fria y Cocina al Vacio:
puntos cardinales

Y con esos dos mimbres, empezaron a hacerse
cestos en ANTA. Primero, eligiendo como targets
dentro de la alimentacion colectiva la referente a
nuestros menores y mayores. Segundo, decidiendo
en materia de procesos productivos, profundizar
sobre conocimiento y experiencias en materia de
cocina al vacio y linea fria; terminando por poner al
dia el expertise 0 pericia en cuestiones de envasado
de los platos, tanto en cuestion de maquinaria como
de los materiales usados para formatear barquetas
(0 bolsas) y sus modos de sellado y donde Fernando
Abadia y Patrick Berguignat seran los auténticos
embajadores “de la causa”.

Barquetas si. Palabra clave en lo que sera la eclosion
de las actividades de ANTA, cuando en 2002, la
familia hostelera Torres cede sus salones, en Madrid,
para un masivo acto de encuentro de la profesion,
respondiendo con su asistencia a las | Jornadas
sobre Cocina de la Barqueta, evento que se repetira
hasta en siete ocasiones y que con tan sélo conocer
el titulo ya se sabia de qué iban a tratar.

Y por esas siete ediciones, entre el 2002 y 2010,
principalmente, entre Madrid y Barcelona iran
desgranandose temas, relacionados con el uso de
nuevas tecnologias en las cocinas, predominantemente
de colectividades, pero que alcanzaran como se vera,
alo largo de este trabajo, a hoteles, event-catering e
incluso a la restauracion comercial.

Temas donde ANTA tratara de ir destacando por un
lado, la progresiva relacion de la innovacion con el
sector que estamos tratando y que para incentivar
su practica convocara, desde 2008, los premios

INNOVANTA y por otro, el reconocimiento de la
labor de un singular protagonista em su génesis,
aplicacion y desarrollo: el responsable de la cocina
central.

Cocinas Centrales

Responsable, no necesariamente chef, cuando se
trata de la direccidn de una unidad de produccion
centralizada(UPC) mas conocida como cocina
central, el cual aspirara a tener un foro profesional
para mutuo intercambio de experiencias con sus
colegas.

Y ello llegara en el mismo 2008, cuando desde la
organizacion de Expo Foodservice en Madrid, se
invita a ANTA a que organice y modere una primera
reunion entre responsables de cocinas centrales,
preferentemente sirviendo a colectividades.

En dicha reunion, donde Concepcid Agusti dictara
una conferencia cuyo contenido se convertira en
referente para sus colegas, se llegara al acuerdo
de que este perfil profesional deberia mantener
reuniones periddicas, al igual que los profesionales
que utilizaban la linea fria ya tenian las suyas.

Fue asi como ANTA incorporé al temario de sus
reuniones, tratar monograficamente la casuistica de
las cocinas centrales, no soélo procediendo a ello sino
también llevando a cabo una consulta en el seno del
sector de la alimentacion colectiva, sobre cuales se
opinaba funcionaban mejor, creando, desde 2012,
hasta 2016, un nuevo premio, el EXCEL45, de modo
que quedara notoria constancia de ello.

La semilla sembrada en este terreno, dada la
actualidad en aquel momento de la problematica
de las cocinas centrales, daria pie a convocar por
ANTA la | Convencion de Cocinas Centrales en
Madrid, en 2014 y que tendria dos ediciones mas
hasta pasar su contenido y objetivos al portal
www.restauracioncolectiva.com que ya por aquellas
fechas, 2016, venia consolidandose entre la
profesion, como mejor medio de interrelacion entre
las empresas y profesionales del sector, asi como
con su entorno institucional.

Todos estos hitos, o al menos algunos, relacionados
con tecnologias de proceso y producto podrian
identificarse como parametros intervinientes en la
composicion de un sistema de restauracion colectiva
y donde a lo comentado aun se afiadirian mas
actividades de ANTA, en lo que se refiere a servicios
y actividades complementarias.

Desarrollo Sostenible

De todos los que se podrian citar hemos elegido
a dos, tan antagdnicos como detonantes de



flagrantes situaciones. De un lado, la eficiencia
energética, en momentos en los que se estaban
disparando los costos de la energia en las cocinas

y de otro, la materializacion conceptual del servicio
de restauracion que, con independencia de servirse
en sala 0 no (recuérdese p. €]. la importancia de los
carros de distribucion de comidas en los pisos de los
hospitales) tenia que rendir tributo a la experiencia
de los clientes, nada menos que en restauracion
colectiva.

En el primer caso, la creacion por ANTA del
programa DSE2 (Desarrollo Sostenible y Eficiencia
Energética) hara caminar a las empresas hacia

la sostenibilidad culminando en la creacion de
asociaciones de restaurantes sostenibles que
convergeran en la, hoy, Fundacion de Restaurantes
Sostenibles.

Restaurants Concepts

Mientras que en el segundo, las colectividades, ya
sea con autogestion o concesion en sus servicios
de restauracion, iran usando recursos y soluciones
de la restauracion comercial, lo que provocara una
progresiva mimetizacion (véanse los comedores
de empresa o las cafeterias de algunos hospitales)
que llegara a casos de co-branding, al alojarse
marcas de restauracion en los propios espacios
destinados por las colectividades a los momentos
de consumo.

Estructura de cada capitulo

En este Ultimo orden de consideraciones, el programa
ejecutado por ANTA en Mercabarna, denominado
Restaurants Concepts (desde 2012 a 2016) dara pie
a que, se vaya creando un banco de conceptos a
disposicion de las empresas de restauracion colectiva.

Miscelaneus

AuUn habria mas actividades que resefar, como

las relacionadas con estudios y show-cooking;

la seguridad alimentaria (p. €j en el caso de la
normativa sobre alérgenos), la productividad laboral
(programacion de horas y dias de trabajo) o temas
de logistica,tan importantes estos Ultimos en materia
de no romper eslabones en la supply chain.

Finalizariamos en este a modo de exordio, relatando
dos aspectos mas que fundamentan este trabajo:
los venues donde se desarrollan en su mayor parte:
basicamente las ferias Hostelco y Horeq y los
eventos Mercarest, Exporest y Expofoodservice y
sobre todo, las personas clave.

De éstas, destacar las que bajo el nombre del
Club20 (1996) decidieron dar un paso adelante
apoyando personalmente con sus recursos la
consolidacion de ANTA y las que, ahora, han
accedido a amenizar los textos que leeran con

SuS opiniones, no exentas de aforanza pero, en
ocasiones, convertidas en verdades como templos.

Mario Canizal

- Reportaje: Cronica de una actividad, normalmente reunién, seminario, congreso, conferencia...

- Masterclass: Se recoge integramente el contenido de una conferencia con referencia al capitulo

- Opinién: La de un experto relacionado con el contenido del capitulo

- Galeria: Temas complementarios o fotos ilustrativas

El autor desea disculparse ante la irregular calidad de algunas paginas, consecuencia de la dificultad de encontrarlas en
mejor estado, dado que algunas tienen entre 15 y 20 afos de antigledad.
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. Resumen ejecutivo

En el ano 1996, un grupo de profesionales,
procedentes de distintas disciplinas de la
alimentacion y restauracion, decidieron crear una
asociacion para el estudio de las nuevas tecnologias
de produccion que podian adaptarse a las cocinas y
asi paliar algunas carencias derivadas de la creciente
demanda de alimentacion colectiva en Espana.

Habian sido testigos directos de las soluciones de
cocina y comida aportadas por empresas como
Guisos de Europa, Carmen la Comida de Espana,
Anfitrios 0 de ADSHA en los JJOO de Barcelona y

se preguntaban por qué esas mismas soluciones no
podrian utilizarse para resolver muchos problemas

de los que tenia, y sigue teniendo, la alimentacion
colectiva en Espana. Algunos de ellos fueron también
los artifices de la revista Caternews de Caterdata y del
éxito de la exposicion Caterama en Alimentaria 1994,

Fueron pioneros de la pedagogia sobre puntos
criticos, cocina al vacio y valoracion nutricional de
los menus mediante cursos por correspondencia
(internet no se conocia); promovieron catas de platos
de cuarta y quinta gama, difundiendo sus ventajas

y llevando a sus empresas a exponer en pabellones
colectivos en ferias como ExpoRest, en Madrid; se
sentaron con funcionarios autonémicos para discutir
sobre precios en los menus escolares bregando con
la aun dura papeleta de argumentar las ventajas de
la linea fria; y fomentaron iniciativas emprendedoras
en materia de nuevas tecnologias de proceso,
producto o servicios para la restauracion, creando
los premios Innovanta.

En los primeros anos 2000, ANTA destaco por su
capacidad de convocatoria profesional, a través de
sus Jornadas de cocina de la barqueta, realizadas

al socaire de ferias como Hostelco u Horeq o

del Mercarest de Mercabarna. Con importante
capacidad de convocatoria, en ellas se debatio
apasionadamente sobre la quinta gama'y su
packaging, la cocina al vacio y sobre todo la linea fria.

Fueron momentos, hasta 2005, en que Yves Sinclair,
Angel Sancho, Fernando Abadia, Norberto Navarro,
Concepcio Agusti, Paco Reina, Josep Mestres,
Carlos Hernandez, Montse Ledn, Margarita Arderiu,
Olivier Lucel o Patrick Berguinat, entre otros, se
fajaban con clientes o proveedores, para debatir y
consensuar como habia que cambiar ‘las reglas del
juego’ en la cocina de las colectividades.

Después, ANTA abordé la convocatoria de reuniones
de directores de cocinas centrales en el seno de
distintas ediciones de Expo Foodservice en Madrid

y ya, durante la crisis econdmica, se ocupo de
acercar a los técnicos de las empresas, dossiers
poco difundidos como el de eficiencia energética,

la aplicacion de la legislacion sobre alérgenos o

la sostenibilidad, tema este ultimo iniciado con un
seminario en Hostelco 2010 y cuya importancia les
llevod hacia cooperar con el Basque Culinary Center,
dictando seminarios y elaborando un estudio. Estas
ultimas iniciativas llevaron —a peticion de algunos
s0cCios y colaboradores— a crear la Asociacion de
Restaurantes Sostenibles, un spin-off de ANTA, que
luchdé por hacerse un lugar entre las instituciones
que se toman en serio el futuro del sector, ante un
nocivo cambio climatico y una peor situacion medio
ambiental, teniendo como recompensa la creacion
de la Fundacion de Restaurantes Sostenibles.

Fruto de las reuniones sostenidas con los directores
de cocinas centrales de empresas de restauracion
colectiva, ANTA decidi6 celebrar en 2014, la primera
Convencion de cocinas centrales, como foro y lugar
de reunion de tan importante perfil de profesional,

no siempre conocido y menos aun reconocidas sus
funciones técnicas, econémicas y sociales (elaborar
diariamente entre 200 y 5.000 mil, 0 mas, comidas,
Jtiene menos importancia y notoriedad que las de un
chef gastronémico?).

La convencién tuvo tres ediciones, dos en Madrid

y una en Barcelona, con gran interés para el target
que contemplaba, destacando la presencia de sus
protagonistas verdaderos, al otorgarles los trofeos
Excel 45; un acicate, no tanto competitivo como
relator, de aquellas cocinas centrales de empresas
de restauracion, hoy en Espafia, que pueden ser un
referente, para las demas y para la demanda que
deberian atender.

En la segunda edicion en 2015, se llegd a un
acuerdo con Anna Turén, creadora del portal
www.restauracioncolectiva.com para organizarla
conjuntamente y dar apoyo para que desde
esta plataforma se creara el CRC Congreso de
Restauracion Colectiva, evento que recogera el
testigo de ANTA en algunas de sus actividades.

En 2016 y coincidiendo con el 20 aniversario de

la creacion de ANTA, la junta directiva planificd
celebrar, el 12 de abril en Madrid, una nueva
Convencion de cocinas centrales, la tercera 'y
definitiva, aprovechando la reunion para entregar los
premios Innovanta y los Excel 45 asi como placas
conmemorativas a los fundadores de Anta.

Con este tipo de actividades, las empresas

y profesionales que han coincidido en ANTA

se han puesto al servicio de aquella parte del
sector hostelero, que no querian renunciar a

las aplicaciones tecnoldgicas existentes en el
mercado, conscientes que debatir sobre el futuro
de la alimentacion colectiva, sin la tecnologia en la
produccion de comidas, es pura utopia.



Target:
Menores y Mayores

1




Target: Preferencia por menores y
mayores

En una etapa inicial, ya fuera por la especialidad de
los propios promotores de ANTA o las necesidades
del mercado, la actividad de la asociacion se centrd
en dos colectivos bien definidos: el de los menores
y el de los mayores, materializado en centros de
ensenanzay los que se denominaban residencias
para la tercera edad.

En el primer caso, ademas totalmente original

y sin precedentes, la labor de Montserrat Ledn
desde el Llar de la Fraternitat de la Fundaci6 Torres
Falguera en Terrassa (Barcelona) o Benet Fernandez
(Restauracio i Catering) dejaba entrever como podia
alimentarse a un publico objetivo tan peculiar, como
el de las residencias, con platos resultantes del uso
de la cocina al vacio.

En el segundo, ya se anticipaba en la Parte | de
este trabajo, como los cambios legislativos en la
ensefianza precisaban de un nuevo paradigma en
materia de restauracion escolar que aunque tomara
como base el comedor como espacio educativo,

la cocina deberia también cambiar sus modos de
elaboracion, conservacion distribucion y servicio.

Por eso no es de extranar que con pocos meses de
vida, ANTA ya estuviera convocando jornadas en
torno a esos temas, como por ejemplo el seminario
celebrado en la Fundacié Bosch i Gimpera, sobre
como debian comer las personas “de edad
avanzada” partiendo de platos de V Gama, uso de
la linea fria o innovando en materia de “triturados”
(Novartis en aquella ocasion).

Al siguiente ano, 1998, en cuanto a menores se hizo
publico y present6 a la Conselleria de Ensenyament
de la Gencat, un estudio sobre los precios de los
menus que regian en los comedores escolares,
totalmente insuficientes para cubrir prime cost y el
servicio de monitores de comedor.

En ese mismo ano, ya se mantenian también
reuniones con presencia de referentes en el sector,
tales como expertos de la institucion de ensefanza
Pineda, empresas de contract catering como Alessa
0 especializadas en monitores como 7iTria.

Actividad sobre los menores que superaria
totalmente a la relativa a mayores, a medida que

se entraba en crisis tratar sobre mayores como
consecuencia del desmoronamiento de su estructura
al ir despareciendo las Cajas de Ahorro, entidades
financieras que la soportaban y aparecer una

nueva, que se olvidd de las personas, hasta muy
recientemente, como objetivo prioritario.

De este modo, se empez6 a labrar senderos por los
que iban a discurrir el uso de nuevas tecnologias en
la restauracion escolar para elaborar y servir menus
nutricionalmente equilibrados (las fundadoras del
Cesnid ya se habian incorporado como panelistas
a los seminarios de ANTA) en especial la linea fria
sin olvidarse del sector socio sanitario donde se
empez6 a dar entrada a las valiosas tareas trabajos
y desarrollos de los profesionales de la alimentacion
hospitalaria,



. Reportajes

La alimentacion escolar y
la de los mayores centran las V
Jornadas organizadas por ANTA

I dia 5 del pasado mes de
E julio se celebraron en Bar-

celona las V Jornadas Pro-
fesionales, dirigidas a las empresas
de restauracién social y colectivida-
des, bajo el titulo “La alimentacion
fuera del hogar de nuestros meno-
res y mayores”.

El encuentro, organizado por
ANTA (asociacion que retine a em-
presas que trabajan con nuevas tec-
nologfas para la restauracion y co-
lectividades), conté con la colabo-
racién de expertos del Departa-
ment d'Ensenyament de la
Generalitat de Catalunya y del
Ayuntamiento de Barcelona, asi co-
mo con el patrocinio de diversas
empresas como Carns Salas, Dis-
promar, Caldo Zano, Vegenat, Ara,
Testo y Lunch&Catering.

La jornada reunid a 70 profesio-
nales de los imbitos sectoriales
convocados y la teoria de las inter-

Las jornadas reunieron
a 70 profesionales
de los ambitos sectoriales
convocados

venciones se completd con un al-
muerzo degustacion basado en los
principios de la cocina de ensam-
blaje y coordinado por la empresa
Catering La Lloca. Mersartel faci-
lité los carros para la retermaliza-
cion de los platos que fueron elabo-
rados por Arderiu, Llar de I'Ancia-
nitat, Robin Food (Serunién) y
Gust Restauracid i Catering,.

Comedores escolares

Durante la sesion matinal,
Asuncién Roset y M. Angels Vi-
ladés, sentaron las bases de la poli-
tica autonomica y municipal en ma-
teria de comedores escolares. Sen-

De izquierda a devecha: Eduardo Fargas, Montservat Liopis, M. .'ingf.'lr
Albertos, Margarita Arderin, Benet Ferndndez y Concepid Agusti

CATERNEWS

das ponencias fueron completadas
con la exposicion de las experiencias
de un colegio, pionero en la intro-
duccion de médulos transversales
de hosteleria entre sus alumnos de
ESO y las de un catering especiali-
zado en servicio a colegios. Marta
Margarit, del CC Pineda, asi como
Neus Moragues, de Alessa, confir-
maron la importancia que se estd
dando al comedor como espacio

Actualmente se debe
entender el comedor
escolar como un espacio
educativo

educativo, supuesto que fue corro-
horado por Oriol Carbonell, de 7 i
Tria, firma especializada en la for-
macién de monitores de comedor.
En este sentido, todos los presentes
estuvieron de acuerdo en que se tie-
ne que profesionalizar la labor del
monitor de comedor, evitando el in-
trusismo v dotando a esta figura del
reconocimiento preciso para que
actie de enlace entre los educadores
y los padres de los alumnos.

En cuanto a la politica de sumi-
nistros en colegios, Joaquim Ros,
de Mercabarna recordé el impor-
tante esfuerzo que se estd haciendo
para acercar la oferta de alimenta-
cién perecedera a la restauracion y
colectividades. Igualmente anuncid

que a partid’ de olono Mercabarna
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V JORNADAS PROFESIONALES

DIRIGIDAS A LAS EMPRESAS DE RESTAURACION SOCIAL Y COLECTIVIDADES

LA ALIMENTACION
FUERA DEL HOGAR
DE NUESTROS
MENORES Y MAYORES

- Centros de Ensenanza
- Centros de Salud

Barcelona

5 de julio de 2000

Com La colaboracidn de:

Generalital de Calalunya
Ajuntamant @ de Barcelona
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V Jornadas profesionales sobre la alimentacion
fuera del hogar de nuestros menores y mayores

Mario Cafiizal

slas jomadas, qua conta-
man ¢on |a celaboracian da
axparos de la Genaralitsl
oe Catalufa, dal Ayuniamiento de
Barcelona y varias empresas
pEtNGCIn&danEs, convocamn un afio
mids 2 s partes integrantes dal sis-
tema alimantanc fuere del hagar de
los NiEfl0g y BNciEanes de nuesira so
ciedad, para revisar tanks la polltica
uatitn plblica coma les que
lkewar 1 cabo la miciativa privada.
Sa diarpn cita satenta profasio-
nalas da los sigulentas saclaras
Bmpreses 08 restauracidn, de cale
nng ¥ banqueles, de colectividades

En las jornadas se sen-
taron las bases de la
politica autenémica y
municipal en materia
de comedores escola-
res y se confirmo la im-
portancia que tiene el
comeder escolar como
espacio educative.

piblicas y privadas, da provasco-
ress diel sactor alimanticls, de send-
cins especielzados an la slenciin
e comedores escolareg ¥ regiden-
Gias ¥ un imporiania grugas de
daislag y nuirdloqos. Las intersen

clones se vertebraron alrededor de
un almuerzo-degustacitn basedo an
ks principios de la codne de ensam-
tda@ con mend de Arderivllar de
Anianitat, Robin Food (SERLUNICN)
¥ Gusi Restauracad | Cabaring, y co-
ardinado por Catening La Lloca y la
empressa Marsatal, que tecltd uno
da sus carros Tempcolassic para
mtarmalizer loz plaios.

Camo complememo de kas expo-
sitiomes hubo otras relativas a la
imporancia ce condar can infarma-
cidn y mefarencias sabre proseado-
res oe alimentos frascos y plalos
aleiorados con nuevas tecnokaglas,
can al fin de canccar cdmo aptimizes

B Creea Finm

al uso de &=los en menis ¥ dialag

nutricioralmenie eguilibradas.
Durante la sesidn matinal,

Asuncian Rosat y Maria da los

encuenira entre ka oferta v la da-
manda del seotor,

En &l coloquio postarior salid a
la luz &l problema de los |imilados

Se esth lamands mayor conciencia de |8 mportancia de ofrecer comidas de buen:
calidad y nutriclonalmants aguillvadas.

.'5.'.'15:IEI|EIE- Vilades santaron las ba-
aas de la polilica autonomica y
municipal en materia g6 comens-
"85 BSCDIBNES COMeMmenians por
las expariancias descrilas pod un
colegio pionero @n la infroduccidn
¥ Ul catering especializado. Tanbs
Marta Margarit, del CC Pineda,
cama  Meus Moragues, da
ALESSA, confirmaron k3 importan-
cia que 58 e5ta dandd &l CoMmedar
COMD Qa0 educaliva, 1ema gue
fue corrabarado  por  Qrigl
Cartianell, de «7 | Trias, empresa
nspacializade an la formacidn de
monibones de cormeadar.

En cuants a la politica de sumi-
nistros a esie tipo de colagios,
Joagquim Ras, por Mercabarns, ra-
cordd el imporante esfuerzo que
5@ astd haciando desde dicha uni-
dad alimentaria para lagrar &l acer-
camianto de la aoferds de alimen-
05 perecedenas an |a restaurscion
de colectividadas, También apro-
vechd para informar que el aho
Qua viane S8 canvacard la tercers
edician de Merca Rest, lugar de

rEcursss puesios al servicio de la
alimantacion ascolar ¥ la politica
de a5 grandas ampragas &e aces-
Lar trabajar caon precios muy ajus-
lados, casi por debaje del costo,
mstrategia que no puaden adoptar
|&s pequafes emprases ded sector,

Salié a la luz el proble-
ma de los limitadeos re-
cursos puestos al servi-
cio de la alimentacicn
escolar y la politica de
las grandes empresas
que aceptan trabajar
con precios muy ajusta-
dos, estrategia que no
pueden adoptar las pe-
quenas empresas.

_EI.'- i que §i se rm
do s en profesionalizar adn mas

la figura dal monitor de comedaos,
pare avitar al intnsismea ¥ dotars

ggl reponocimienta preciso para
Qua acue coma rarsmisar entrea
educadares y padres de alurmnas,
Destacaron | inbersenciones do
Waria ce los .-'!rlgclg:s Albarizs, dal
Ayuniamients de Ba-calona, ¥ da

Quedd de manifiesto lo
lejos que se estd de lo-
grar el equilibrio entre
la demanda de alimen-
tacidn de las residen-
cias ¥ la gferta profe-
sionel que, a precios
competitivos, pueda
rendir un esmeradc
servicio.

Montserrat Llepis, represenianda
d la Agaciacion Catatana de Ragi-
dencias Asislidas (AZRA]

Por parie da ~NOVASTIS,
Eduardo Fargas treta da recordar
o log asistantes [a v porlarncia de
gue las comicas trileradas supa-
men los Tivalas da higiane reguan-
das, mientras gue Conocapcid
ng?l. de |la Liar da Ancianilat
destacsd las venlajas de la =
Iagia dal vacia; en este senfido,
lambién insist 6 o visepres denta
de ANTS Banat Farrandgaz Enal
coleguin, 58 abkogd por gue las ins-
Liucionza dediquen mayor emgpe-
foa & aporlar recurses o las pres-
taciones culinarias

La clausura de |as jornadas
corrid a cargo de Margarila Ar
cerlu, presidenta de ANTE, que
sa congratuls del infaras que
Fakian despertado ¥ da gue con
E Elll'l'..ETZ{--EEQLISlaGIC"I E8 da-
repairara que en caectividades
cue no disponen de 2quipamen-
{2 de cecinas, con les modernas
tacnolm]iae, anlo an materia de
equipos come en plales refrige
rados & congelados, se puade
cffeceEr wna mmida nutricdonal-
rente equilibrada Al




Quisiera iniciar este escrito, explicando mi experiencia
personal, trabajando en una cocina central, y la
aplicacion de lo que llamabamos “Nuevas Tecnologias”.

Era licenciada en Ciencias Bioldgicas, en aquella
época no existian estudios especificos sobre
tecnologia alimentaria, pero si “Microbiologia
aplicada a la alimentacion”. Asi pues, terminada la
carrera, me puse a trabajar en sector alimentario.

En el ano 1988, tuve la oportunidad de hacer un
curso de cocina al vacio en Barcelona, gracias a
la generosidad del Grupo Paradis y su presidente
Armando Bejar. Con el compromiso de que en un
futuro devolveria esta financiacion, con trabajo.

No pude trabajar en Paradis hasta el afio 93; lo

hice en una cocina central de unos 600 m?, con
una elaboracion totalmente tradicional. Pero como
Armando Bejar, era un visionario, reconvirtié la
cocina central tradicional, en una Cocina Central,
avanzada, aplicando tecnologias, de forma segura y
gastrondbmicamente, excelente.

Fritz Stalder, director de produccion de Iberswiss
fue mi insuperable maestro. Gracias a él, aprendi a
dirigir una cocina central, las tecnologias aplicables,
los escandallos, las fichas técnicas, la elaboracion
y aplicacion de manuales de seguridad alimentaria,
cuando aun no existia legislacion al respecto.

Y con un chef de [+D, como Tony Botella, gran
gastronomo, iniciamos un trabajo de ensayo y
error, para aplicar a las recetas, los conocimientos
adquiridos.

Un trabajo, que ahora creo que fue fabuloso,
escandallar todo, aplicar la tecnologia mas adecuada
a cada producto, cambiar habitos, a un equipo de

La opinidn de Concepcid Agusti

cocineros chapados a la antigua, luchar con directivos
y jefes de cocina que rechazaban todo, y ademas
siendo una muijer, en un mundo de hombres.

El tandem entre tecnologia y gastronomia fue un
éxito. Pronto, Paradis pas6 de una cocina de 600 m?
a una de 1200 m2.

Fue una revolucion:

Conseguimos, tener una carta de elaboraciones,
muy buena, con garantias de continuidad, garantias
sanitarias y un suministro continuado a los
Restaurantes de los Paradis (y a la flamante cadena
TapasBar), con recetas especificas para los eventos,
pudiendo hacer frente a servicios de catering, muy
numerosos (mas de 12 bodas en un fin de semana)
0 voluminosos (caterings de 7.000 personas durante
dos dias p.€j.).

Sin la aplicacion del “Sous Vide” no hubiera sido
posible.

Solucién vélida no soélo para Restauracion comercial,
sino también para la Restauracion Colectiva,

como pude demostrar primero en la Fundacion
Torres Falguera, y mas tarde en Carlos Rocha y
donde la aplicacion de estos cambios tecnoldgicos
representd, una gran mejora en todos los sentidos
para los consumidores de los platos elaborados.

Especialmente en el segmento de la tercera edad, se
logrd una gran mejora en: calidad nutritiva, salud y
en definitiva, calidad de vida.

Por ejemplo, en dietas especializadas se aport6
diversidad a cualquier de ellas: Una dieta astringente,
dejo de ser siempre un arroz hervido. Hubo mejoras
de los menus de facil masticacion (ventaja inherente
de la cocina al vacio). Para el SAD se pudieron
ofrecer comidas envasadas, para cualquier tipo de
dieta: trituradas, equilibradas, diversas y sabrosas.
Se contribuyd, de este modo, a paliar la desnutricion
de los ancianos: una triste realidad, ya que los que
necesitaban comer papillas no sabian de calidad
gastrondmica ni nutritiva.

Corrian los afos 1998-1999. Fuimos los precursores
de esta revolucion.

Consideraciones:

Sabemos que todo avance, toda nueva tecnologia,
0 cualquier equipo nuevo, puede ser usado de
forma beneficiosa o perjudicial. Todo depende de la
capacidad de superarnos, ser perfeccionistas (como
requiere la gastronomia). Estos cambios costaron
muchisimo introducirse en el mercado espanol

de la alimentacion colectiva, donde la cocina, era
tradicional o no era.

Al final, los retos econdmicos y las necesidades de las
personas, hicieron que fuera inevitable su implantacion.



Cocina de la Llar de fa Fraternitat.

MASTERCLASS

Gestion de la restauracion: producciéon
y tecnologias aplicables en las cocinas. ™



https://www.restauracioncolectiva.com/ana1/marioexiste/1_tecnologiasproduccioncomidas.ppt




Las experiencias de alimentar a multitudes, en los
eventos de 1992, habian dejado sembrado el caldo
de cultivo suficiente como para que en el segmento
de colectividades, sus protagonistas, se interesaran
por las tecnologias de produccion conservacion y
distribucion de comidas, partiendo de nuevas gamas
de producto, en especial los denominados cuarta y
quinta gama.

Coadyuvo a ello, la labor especial de algunos
apostoles de la causa, de entre los que destacarian
Yves Sinclair especialmente debido al proselitismo
realizado sobre el uso de la “cocina al vacio”, que ya
venia siendo practicado en entidades como la Llar
de la Fraterninat gestionado por Montserrat Ledn

0 empresas como Restauracio i Catering de Benet
Fernandez.

Fueron ellos, junto con los directivos de Anfitrios en
Madrid, los que se lanzaron a estructurar el sector
de la'V gama en hosteleria, promoviendo desde el
seno de ANTA, la primera cata (1997) de platos de
esta especialidad, la cual daria después lugar a la
edicion del primer Catalogo de Platos de V Gama,
con el fin de quienes decidieran usarlos, pudieran
acudir a una primera lista de proveedores.

El interés que ya despertaba esta nueva oferta

de platos preparados dio lugar a que un grupo

de empresas elaboradoras de los mismos, se
presentara “en sociedad” en el evento ExpoRest 99,
organizado por Caterdata en Madrid, germen de o

que seria después la convocatoria de las | Jornadas
sobre la Cocina de la Barqueta en 2002, como paso
previo a los showroom que se organizarian en 2003,
en la feria Horeq en Ifema.

La consolidacion total llegd en 2007, a raiz a de
las jornadas convocadas por el IAMED andaluz en
Malaga y donde Concepcid Agusti dejaria sentadas
las bases de las ventajas de la utilizacion de estas
nuevas soluciones de comida, por parte de las
empresas de restauracion; desde sus obradores,
labs o cocinas centrales, al igual que haria en La
Rioja, durante la feria Salical, Fernando Abadia
complementando a la citada profesional con las
experiencias de los fabricantes de alimentacion,
donde seran referencia destacada casos como
los de Cuinats de 'Emporda en Girona o Compra
Maestra en Cérdoba,

En los siguientes anos, las iniciativas de ANTA se
caracterizarian por alojar casos que relatarian las
experiencias de empresas del sector foodservice
que avanzaban en la elaboracion de platos de V
Gama, 0 al menos, lo intentaban. Serian casos
representativos los de la gallega Lumar (2012) o
la alicantina Como (2013), sin olvidarse de los PAI
de Foodtopia( dosets) en 2011 o los de Custom
Culinary (2015) entre otras empresas.

En hoteles, Condimenta del Grupo Melia y Quick
Chef de Mediterranea de Hoteles serian también dos
buenos ejemplos.
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La V gama llega a la Costa del Sol

MAvaGa

o ha sido fdcil.
Esta revista cono-
ce la dificultad de

reunir a los profesionales
que desean abrazar el
cambio en sus métodos
de gestidn, tanto en coci-
na, como en sala; tanto
en la forma de innovar,
como de sincerarse en
piblico ante dificultades
estructurales tan obvias
como la de persuadir a
un chef de que la tecno-
logia culinaria es un alia-
do ¥ no un enemigo, o a
un funcionario de que
una empresa de hostele-
ria puede tener chime-
nea y, por tanto, conside-
rarse una industria en
vez de un establecimien-
to turistico-folclérico.

En un territorio como
Andalucia, a la restaura-
cion moderna le estaba
costando llegar eon faci-
lidad. Por medio de las
franquicias y de algunos
emprendedores locales,
en las principales capita-
les andaluzas, sobre todo
a través de los centros
comerciales, ya se sabia
de cadenas de restauran-
tes, de tematizacién o in-
cluso de delivery, pero
tanto los hoteles como
muchos restaurantes
eran renuentes al uso de
las nuevas tecnologias.

Ha tenido que ser, y &50 s o excep-
cional, una institucidn de la Junta, el
[AMED de la mano de su Director, Juan
Gamez, la que, con la ayuda y colabora-
cidn de algunos estamentos privados
(ANTA como asociacion y CISAL como
empresa de servicios), reuniera en el
Parque tecnoldgico de Malaga a un cen-
tenar de operadores de restauracion,
atraidos por la novedad de un encuen-
tro monografico sobre productos de V
gama para hostelera.

El cartel era atractivo, pero para
profesionales que han hecho empresa
a través del pescadito frito y los espe-
tos, introducirles en la casuistica de
los hornos de conveccion, abatidores,
barquetas, y conocer lo que era el
efecto igloo podia haber provocado
que abandonaran la sala tras el primer
descanso. No fue asi, aguantaron como
Jjabatos hasta el final de la jornada.

Jornada que inaugurada por Juan
Gamez, en nombre del DPA de la Jun-
ta de Andalucia, tuvo como primera
sesidn una introduccidn donde Mario
Caiiizal, presidente de ANTA (asocia-
cidn que cred hace doce anos con la
ayuda de F.Abadia y el recordado
Y.Sinclair, para la difusién de las nue-
vas tecnologias en la hosteleria); Con-
cepeio Agusti, que hoy dirige su fla-
mante estudio-consultoria en cocinas

centrales; y Alfredo Rivero, director
de CISAL (empresa malaguefia espe-
cializada en implantacién entre otras
normas la 1SO 22000}, sentaron las ba-
ses de los procedimientos necesarios a
nivel de mercado, operaciones y siste-
mas de calidad, ete., siempre en estre-
cha colaboracién con el chef Joan Fra-
dera que, desde su improvisada cocina
de reg ion, iba compl do las
explicaciones de Concepeid Agust{ so-
bre nuevas tecnologfas al servicio de
las cocinas de los restaurantes, a la par
que preparaba una cata-degustacidn
de platos de V gama de seis empresas

que se p aban ante los
a la jornada.
Empresas de quinta goma

En efecto, las explicaciones tedri-
cas tuvieron su mejor ribrica en la
presentacion, en la segunda sesion,
por parte de directivos de seis empre-
sas, de sus experiencias con la V Ga-
ma. El panel estuvo compuesto por
las firmas Condimenta, representada
por Javier Sanz su director general,
con dilatada experiencia en asesora-
miento y venta de platos a la hotele-
ria; Quick Chef, con intensa presen-
cla en el drea de influencia de Salou-
Costa Dorada, {

-
1.4

ANTA coordina la presencia en @EXDOR% 1'99
(IFEMA, Madrid 18-21 de mayo), de empresas
capaces de ayudar a resolver problemas de
suministros, cocina, conservacion, retermaliza-
cién y servicio a la restauracion del préximo
milenio.
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Solicite a ANTA su pase para visitarnos en EXPOREST al Fax 932 057 510 y no olvide preguntarnos por nuestros
Cursos a Distancia sobre ARCPC, cocinar mediante nuevas tecnologias e informatica y nutricion.
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Restaurama

ALIMENTARIA, ORGANI-
ZADA EN LA CIUDAD DE
BARCELONA ENTRE EL 8
Y 12 DE MARZO DE 2004,
RESTAURACION
NEWS RINDE HOMENAJE
A UNO DE LOS PIONEROS
EN EL USO DE LAS NUEVAS
TECNOLOGIAS EN LA ALI-
MENTACION FUERA DE
HOGAR: YVES SICLAIR.

ves Sinclair, uno de los
apdstoles de las nuevas
tecnologias aplicadas a la
hosteleria, habla de lo
que representd aquella
época, en la que se pu-
sieron los cimientos de
muchas ideas que hoy
triunfan en el fuera del hogar. Sin-
clair sostiene que a estas alturas,
aunque se ha avanzado mucho, po-
demos presumir de ehefs investi-
gadores, pero no de empresas de
restauracion de vanguardia.

Junto a Fernando Abadia (alma
del stand de Iipla Systems v de
parte de la animacién en Restaura-
ma) forma parte de un grupo crea-
do en torno a la figura de Miguel
Escobar que se reunia en 1986 en
la avenida Marfa Cristina de Mont-
juit-1 para desarrollar ideas que
casi veinte anos después estdn
siendo adoptadas por gran parte
de del sector de la restauracidn.

Yves Sinclair revela que iba pa-
ra psicdlogo industrial, “pero me
entrd la vena hippie y me puse, co-
mo buen alsaciano, a trabajar en

' ; llg:m(w!}u‘fn
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Yves Sinclair

“Podemos presumir de chefs
investigadores, pero no de empresas
de restauracion de vanguardia”

CON MOTIVO DE LA CELEBRACION DE RESTAURAMA,
SALON DEDICADO EXCLUSIVAMENTE A LA ALIMENTA-
CION FUERA DEL HOGAR DENTRO DE LA FERIA DE

los patés con recetas de mi abuela.
Aterrizé en Catalufia como restau-
rador y llegue a abrir dos restau-
rantes: uno en el Ampurdan, El
Moli de I dérbre sec y otro en pleno
barrio gdtico de Barcelona con mi
esposa, La Mere Michelle”, El paté
le llevé a estudiar con G.Pralus,
que aplicaba el vacio en su cocina.
En Espafia, esa especialidad se lla-
maba Fernando Abadfa, de quien
va nunca mas se ha separado. “Mi
subida al altar de Alimentarfa la hi-
ce- a instancias de Escobar- orga-
nizando una cata de patés que cau-
50 sensacion entre propios y extra-
nos”, recuerda.

Fue la llegada de Fernando
Abadia la que auténticamente su-
puso conectar Alimentaria con las
nuevas tecnologfas aplicadas a la
alimentacidn y la restauracidn,

porque vendia autoclaves con la
mising convieeién que los fabrican-
tes caramelos venden sus produe-
tos a los piperos,

Abrir el mercado
“Después” -indica Sinclair-
“vendria la ordenacion, otra vez
con Escobar, del movimiento arte-
sano y el duro recorrido por cade-
nas de restaurantes y hoteles in-
tentando convencer a los chefs v a
sus directores de las bondades de
las nuevas tecnologias. No habia
manera: sufrfan por si al usar el au-
toclave, la zanahoria se les ponia
del color de la remolacha y vice-
versa”,
“No fue hasta 1992, con los
Juegos Olimpicos, cuando a través
de los profesionales de la restaura-

cidn que convergian en el COOB
(6rgano de gestion de los JJOO),
me contratan como chef sin cocina
v pude empezar a demostrar que la
tecnologia no estd refida con la
gastronomia. Abadia, Cafizal y yo
creamos en 1992 el VAC-CLUB,
cuna de profesionales como los
hermanos Herndndez, que hoy di-
rigen sendas y competentes coci-
nas centrales y dominan los auto-
claves como nuestras abuelas la
calceta”, sefiala Sinclair.

“Diez anos después” -prosigue
Sinclair-, “pese a que queda mucho
por hacer, las herramientas estdn
al servicio de quien quiera abrazar
el progreso como futuro para el
sector de la hosteleria, Todo lo de-
méds es “puro escaparate” Incluso
va hay otros equipos de profesio-
nales, unos copidndome y otros

20
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mejordndome, que permiten a las
cmpresas comparar y elegir”,

Actualmente, Yves Sinclair, es
consejero de varias empresas espa-
fiolas y extranjeras a las que aseso-
ra sobre qué platos hay que elabo-
rar con las nuevas tecnologias par-
tiendo del andlisis de la base
molecular de los alimentos cuyos
ingredientes van a atravesar proce-
s0s de calor, frio y operaciones de
transformacioén. “Estos procesos
modifican sus caracteristicas orga-
nolépticas si no se les conoce bien
previamente y se les da el trato
adecuado, ya que deben pasar por
hornos, abatidores, autoclaves,
procesos de luz pulsada, presidn
atmosférica, ete, Finalmente se ha
cumplido lo que, cual profecia,
apuntdbamos los tres (no me olvi-
daré de Fernando nunea) en dis-
tintos foros: Mientras la demanda
crece, baja el manpower disponi-
ble para atenderla”. Y concluyve:
“Me llueven las llamadas para ase-
sorar empresas y participar en pro-
vectos non-profit como la Funda-
cion Quality Life, que desean de-
finitivamente comulgar con el uso
de las nuevas tecnologias en res-
tanracion”,

Tratamiento desigual
Este pionero de las nuevas tec-
nologias aplicadas al segmento de
luera del hogar, considera que el tra-
tamiento que la critica gastrondmica
otorga a estas tendencias es des-
igual, “Particularmente”- dice Sin-
clair- hay que distinguir entre quien
incentiva a los chefs creativos e in-
vestigadores y los amantes del
show-business, que crean auténti-
cas “cuadras” de gladiadores de la
gastronomia. Unos trabajan en la
sormbra para facilitar a los restauran-
tes soluciones pricticas. Otros se de-
dican a cantar las excelencias de por
ejemplo “la decoccion de hierbas sal-
vajes del monte de enfrente como
base del mil hojas de rabano frito en
miel de te de Asma, y con liminas de
pintada del valle-verde”, ironiza,
Yves Sinclair piensa que ltan Ii-
deres en las empresas que impon-
gan en sus business-plan la aplica-
cin de un alto porcentaje de inver-
siones al [+D+1. “Mientras tanto
podremos presumir en el mundo de
chefs investigadores. Las empresas
espafiolas no tienen el mismo reco-
nocimienta salvo firmas como Qua-
lity Food o Tapelia”, recalca. @
Berenguer de CRUILLES

Miedo al progreso

ves Sinclair se lamenta de que no todos siguen sus recomendaciones,

Seglin este chefla hosteleria tiene miedo de aplicar estas técnicas,
‘cuondo son los que, ademds de permitir trabajar con costos controlados,
son garantes de la seguridad alimentaria. Lo que sucede es que hay que
promover mas su conocimiento. Si directivos v chefs dedicaran a ello tanto
tiempo como a dominar Intemet. la hosteleria espariola estario en un esto-
dio muy superior. Somos creadores de gastronomia de alta tecnologia. En
mi empresa, mi reto es optimizar &l binomio trodicidn-modemidad, Vivimos
en la evolucion y no en la revolucién®.

Sinclair es tojante en este osunto: “Basto yo de crear cocinas sin per-
mitir @ sus usuarios opinar Cudntos veces hemos visto a los empresarios
tirarse de los pelos porque arquitectos y disenadores se han olvidado de
los minimos principios de ergonomia en hosteleria? éAcaso saben unos y
otros lo que es la marcha hacia delante? Comedores, room-senvice, pic-
nics. los modemas tecnologlos ayudan en cocing; nunca sustituirdn a los
cocineras cuya creatividad y trabajo es insustitulble’, osevera.

Sinelair recalco: “Hasta ohora los directivos de las empresas de res-
tourocion basaban sus objetivos en maximizar beneficios sin crear valor,
“Ahora que lo mano de obra cualificada tardard una generacion en volver
al sector, escudrinon [os catdlogos para comprar maquinaria que la susti-
tuya, pero sin el rigor que Yves Sinclair senala como condicionante basico:
Hay cocinas centroles que trobajan ol diez por clento de su capacidad 6
los usan para “esterilizar” plotos, en vez de para pasteurizarlos, porque
desconocen coma consumirvender esas producclones cuya bondad gos-
tronémica estd refida con la rotacién v la caducidad”, subraya.

Pese a todo, cree que el tiempo le estd dondo la rozén. *Pocos proyec-
tos nuevos se abordan sin usar lo linea fria y en su mayorio cuentan con la
cocina de sous vide como transicion hacia el use de otros sofisticadas
tecnologins” B.de C

Productos Lacteos para el
Profesional mas exigente

Como profesional, sélo esté satisfecho con el mejor resultado.
Por ello, solo elige los produetos que le aseguran la més alta
calidad y el mejor sabor. Debie Ie ofrece la més amplia gama de
especialidades Idcteas asf como reflenos, postres, mantequillas,
helados y batidos. '

.
Para mds informacion de nuestros pmduati‘:s, puede contactarmos en
nuestra direccion,

EL CASTILLO MADIBIC, S.L.

C/ Constitucid, 3, 22 planta i

08960 Sant Just Desvern (Barcelona) -\ .
Tel: 93 470 53 50 - Fax: 93 4706356 - ey

Debic. Cuando los talentos se asocian
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. La opinién de Juanjo Jiménez

Distribuir productos de V GAMA:
el caso de QGama Foods

Quiza como se suele decir, nos adelantamos
ligeramente a los tiempos. Corria el afo 2006
cuando tras afos, primero en BOCATTA y
posteriormente en el grupo EAT OUT, decidi dejar

la compania habiendo pasado por una jefatura

de contabilidad, una subdireccion de explotacion
(operaciones y compras), y una direccion de
compras en los ultimos 10 aflos que trabajé para ese
grupo.

Ya entonces BOCATTA, corria el afio 1992,
compraba el bacon frito, el lomo y el pollo cocinado
tipo plancha, y otros productos en V Gama
directamente a distintos proveedores para la
creacion de sus bocadillos. Eso abrio la idea de que,
con un buen producto, no se necesitaban grandes
especialistas, sino trabajadores que siguieran un
proceso.

Con estos productos evitdbamos tener una plancha
en nuestros locales, por lo que no necesitabamos
un “planchista” y el local respiraba mucha mas
funcionalidad que p.gj. los de nuestra competencia
PANS & CO; que lo compraban en fresco y lo hacian
en el local.

En BOCATTA solo se regeneraba, ensamblaba, y
golpe de sandwichera. Bocadillo perfecto.

Antes de dejar completamente EAT OUT,
comenzamos a pensar en montar una empresa
que pudiera ayudar a otras de tamano mediano, a
profesionalizar sus procesos mediante proyectos
de consultoria, que a su vez nos pudiera permitir

ofrecerles producto de V Gama para tener unos
ingresos recurrentes.

Y es que, en aquellos anos, también ya habia un
cierto problema con la mano de obra, por escasez
o por rotacion. Asi que en el 2007 creamos QGama
Foods, con la idea incluso de montar un restaurante
con este tipo de platos.

Los trabajos de consultoria eran mas o menos
faciles de llevar a cabo siempre que convencieras
al cliente. Vender productos de V Gama en esa
época era realmente dificil. Creamos un catélogo
de productos que comprabamos a diferentes
fabricantes de V Gama y platos preparados que
nacieron en esa década. Nuestro proveedor
principal fue CUINATS DE L’EMPORDA. Tenian unos
productos en congelado de una magnifica calidad.
Aunque, para crear nuestro propio surtido y carta
de productos, comprabamos a varios fabricantes,
incluidos los postres.

Se trataba de poder ofrecer una solucion completa
al restaurador.

Introducir en esa época los productos de V Gama
no era nada facil. Tenias que vencer muchas
resistencias, ya que el producto congelado se
percibia como no de buena calidad, y los productos
de V Gama eran todavia poco conocidos. El
objetivo era llegar al dueno, da igual si era de un
restaurante, una cadena, al CEQ, al gerente del
Hotel, al que fuera ademas de al cocinero. Presentar
los productos solamente al equipo de cocina era
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. La opinién de Juanjo Jiménez

un riesgo, a no ser que tuviera una vision amplia

del oficio y de una gestion completa del negocio de

restauracion y los teniamos que presentar nosotros

para que hubiera una buena regeneracion y un buen
emplatado. Haciéndolo asi, debias tener un paladar

muy fino para decir que era un producto de V Gama.

Organolépticamente todos los que lo probaban nos
decian que estaban ricos, pero la mayoria pensaba
que atentaba contra sus puestos de trabajo. A
pesar de que fuimos ganando clientes, restaurantes,
hoteles para el comedor y room service, etc., la
introduccion fue muy lenta.

Se acercaron los afnos 2008 y 2009, en los que
como se recordara, llegaron con una profunda
crisis; lo que hizo que nuestra pequena empresa de
consultoria redujera su cartera de clientes, mientras
que la venta de productos de V gama ,tampoco era
suficiente para mantener un cierto nivel de ingresos

Recuerdo que el ultimo trabajo de consultoria

fue para Grupo Restalia, quien posteriormente

me ofrecid en Madrid la posicion de subdirector
General, y con ello dedicacion exclusiva. Ya se sabe
lo que dicen eso de que el ojo del amo engorda

el caballo, asi que estando nuestros clientes de V

Gama practicamente todos en Barcelona y alguno
en Madrid, sin poderles prestar atencion, con un
producto con una penetracion muy muy lenta, y
necesitado de mayores ingresos, en el ano 2011
tuvimos que desmontar totalmente QGama Foods.

En el 2012 comenzaria en Aramark.

En estos ultimos afios hemos visto como han
proliferado este tipo de productos en absolutamente
todos los lineales de las grandes superficies, se usan
en muchos restaurantes e incluso hay cadenas de
restaurantes de mantel, que tienen cocina central

y practicamente solo ensamblan en sus cocinas, e
incluso han entrado en nuestras cocinas domésticas
con absoluta normalidad. Y como en todo, existen
productos de muy buena calidad y otros que son
mas economicos.

¢ Adelantado a ese tiempo? No lo sé, pero fue una
magnifica experiencia ya que teniamos que vender
“consultoria” y productos de V Gama a la vez .

Ahora como todo el mundo sabe, este tipo de
productos por lo general hoy en dia, ya forman parte
de nuestra cesta de la compra.
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RESTAURACION NEWS/74

proveedores

La demostracion se llevé a cabo en el Aula del Mercado de la
Boqueria (Barcelona)

Ventajas de los platos preparados en la
restauracion independiente

nte este nuevo panorama
han aparecido empresas
de servicios que aportan
al restaurante indepen-
diente todo el potencial
que posee un gran cade-
na. En Barcelona, por
ejemplo, a finales de 2006 el Gre-
mio de Restauracion, junto con la
empresa Coval-
co, crearon
Centralrest, una
central de com-
pras especializa-
da para la hoste-
leria. La iniciati-
va ha permitido a
los agremiados
mas pequenos ac-
ceder a un servi-
cio rapido con
precios mas competitivos. Los
restauradores puede, con este
servicio, realizar los pedidos a
través de sus comerciales, por te-
1éfono o Internet. Las previsiones
iniciales indicaban que la nueva
central de compras seria utilizada
al ano por el 7,6% de los 4.000
agremiados, con una facturacion
aproximada de 12 millones de eu-
ros, sin embargo, la demanda ha

EL SECTOR DE LA RESTAURACION SE ENCUENTRA TO-
DAVIA HOY MUY ATOMIZADO, DEBIDO AL IMPORTANTE
PAPEL DEL PEQUENO Y MEDIANO NEGOCIO. SIN EM-
BARGO, LA INCORPORACION EN LOS ULTIMOS ANOS DE
GRANDES CADENAS, ASI COMO DE GRUPOS DE TIPO

LOCAL O REGIONAL, HA VENIDO
A DINAMIZAR EL SECTOR Y HA
REPERCUTIDO TANTO EN LA
COMPETENCIA DE PRECIOS, CO-
MO EN LA FORMACION Y RE-
CLUTAMIENTO DE PERSONAL,
EN LA IMPORTANCIA DE LA
TECNOLOGIA DE PRODUCTO Y

EN EL DISENO DE LOS LOCALES. LA DIFERENCIACION
SE HACE CADA VEZ MAS IMPRESCINDIBLE PARA SOBRE-
VIVIR EN EL ENTRAMADO HOSTELERO

sido mucho superior y ha supera-
do las expectativas. En estos mo-
mentos, Centralrest busca prove-
edores para satisfacer las deman-
das de sus agremiados.

Soluciones globales

Otra de las empresas privadas
que opera por el momento sélo en
Cataluna —su vocacion es nacional-

es @ Gama, que ofrece los servicios
de consultoria, asesoria especiali-
zada y distribucion de producto
—son especialistas en productos de
V gama-. Juanjo Jiménez, ex di-
rector de una importante cadena
de restauraciéon multinacional, y
Ramon Franco, ex jefe de tréafico y
jefe comercial de un importante
operador logistico, han unificado
sus experiencias para ofrecer solu-
ciones practicas al restaurador a
través de @ Gama: “Pensamos que
la adaptacion a tiempo es tanto
una necesidad como una oportuni-
dad para mantener el ritmo y la di-
namizacién que exige hoy en dia
este negocio, proponiendo una
oferta integral al pequeno y media-
no empresario, tinica hoy por hoy
en Barcelona y Cataluna y diferen-
ciada en dos areas: la consultoria y
la distribucion de producto”.

El objetivo de esta empresa,
afincada en Barcelona, es la de
convertirse en “uno de los principa-
les proveedores en servicios inte-
grales (consultoria especializada y
técnica en materia de escandallos,
coste de producto, cuenta de pér-
didas y ganancias, venta de pro-
ductos, asesoramiento de maquina-
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ria, [+D de producto, gabinete téc-
nico de imagen, disefo, interioris-
mo y reformas, gestoria laboral y
fiscal, etc.), para la restauracién de
Barcelona y Cataluna con proyec-
cién nacional, ofreciendo know
how y soporte técnico a nuestros
clientes para hacer mds rentables
sus negocios, con la mejor relacion
calidad — precio — servicio”.

Para demostrar las ventajas de
operar a través de Q Gama, la em-
presa realizo en el Aula de la Bo-
queria de Barcelona, una demostra-
cion de los beneficios, agilidad, rapi-
dez y ahorro de costes que conlleva
el uso de la cocina de V gama para
el pequefio restaurante, bar o cafe-
terfa. @ Gama provee al restaurador
de productos de alta tecnologia, fa-
bricados por empresas de reconoci-
da calidad y trayectoria, como Cui-
nats de LEmporda, que aportan so-
luciones a la cocina moderna
ofreciendo una conspicua gama de
platos ultracongelados y cocinados
con un largo periodo de conserva-
cién —hasta 18 meses en algunos ca-
sos- envasados de forma individual,
ideales para restaurantes, hoteles, o
cualquier otro negocio hostelero.
“Esta gama de productos aporta
una mayor variedad en la cocina
con calidad homogénea y estandari-
zada que permite controlar los cos-
tes, las mermas, reduce los tiempos
de elaboracion tradicionales y los
espacios de almacén aportando ma-
yor flexibilidad en los horarios de
cocina y menor dependencia de
personal especializado”, explican
los responsables de @ Gama.

En la demostraciéon participo
como chef y experto en productos
de V gama Ferran Climent, res-
ponsable de Cuinats de I'Empor-

“ESTA GAMA DE
PRODUCTOS
APORTA UNA
MAYOR VARIEDAD
EN LA COCINA
CON CALIDAD
HOMOGENEA Y
ESTANDARIZADA
QUE PERMITE
CONTROLAR LOS
COSTES”

da. Con mas de 15 anos de expe-
riencia, esta empresa colabora en
la elaboracién de las cartas de los
restaurantes y los asesoran en la
parte técnica, para una mejor ges-
tion de las cocinas. Actualmente,
cuentan con clientes en Espana,
Portugal, Francia e Italia. Su pun-
to fuerte es la ingente gama de
platos cocinados, envasados al va-
clo, pasteurizados y ultracongela-
dos, elaborados con las mejores
materias primas y con las recetas
tradicionales —cuentan con tres
gama: platos tradicionales, cocina
étnica y convenience food, que
suman mas de 250 recetas-. Es
una de las firmas de platos de V
gama con mayor calidad en sus
platos, ya que consiguen mante-
ner todas las cualidades organo-
lépticas, asi como la seguridad ali-
mentaria en todos sus productos.

Demostracion

Esto fue lo que pudieron de-
mostrar en la Boqueria ante un
numeroso publico formado por
restauradores independientes y
responsables de pequefias cade-
nas de restaurantes. Ferran Cli-
ment mostré como le llega el pro-
ducto al cliente, en qué tipo de
envasado, y cémo se regenera pa-
ra conseguir la mejor calidad. “El
uso de la tecnologia apropiada en

-

cada caso es importante. Sabemos
que podemos regenerar un plato
en el microondas, pero también
sabemos que si lo hacemos al ba-
fio maria el resultado sera mucho
mejor”, contoé Ferran Climent.
Tanto Climent, como Juan Jimé-
nez, de @ Gama, reiteraron la gran
calidad del resultado de ments rea-
lizados integramente por platos de
V Gama, y la importante reduccion
de costes para el restaurador, que
ya no hade preocuparse ni por te-
ner un personal experto en cocina,
ni por las mermas, ni por tiempo de
elaboracién, ni por la falta de ho-
mogeneidad de su servicio. Ade-
mas, los platos de V gama son pro-
ductos que se cocinan siguiendo un
cuidadoso proceso, artesano en la
base, pero muy técnico en el acaba-
do. “Una vez cocinados, siguen pro-
cesos de abatimiento de tempera-
tura y ultracongelacién con nitro-
geno liquido, o ultracongelacion
directamente. Asi, aseguramos y
controlamos los procesos y la traza-
bilidad, con ausencia de riesgos mi-
crobiolégicos”, cuentan los respon-
sables de Q Gama. En el restauran-
te, tan sdlo es necesario contar con
camaras de frio eficaces, para no
romper la cadena de frio, y con los
aparatos necesarios para la regene-
racion, que van desde freidoras,
planchas, hornos o marmitas. . ®
LA.
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. La opinién de Ferran Climent

Cuinats de 'Emporda pionera en platos
de VGAMA

Puede que haya sido uno de los pocos profesionales
que, en una empresa de estas caracteristicas, haya
estado en ambos lados del negocio: como usuario
primero y como parte de ella, después.

Y ademas tuve la suerte de conocer su génesis

con apenas 15 anos pues hacia practicas de

cocina, como alumno de la escuela de Hosteleria

de Barcelona, en el conocido, en aquel momento,
restaurante Reno de Raul Julia, cuando su jefe de
cocina Francesc Baltrons se iba de la empresa para
ser director de una cocina central en Juia (Girona)
promovida entre otros inversores por Eduard Gascon
del Restaurante Tinars (LLagostera, Girona) que
ostenta una estrella Michelin, desde 2008.

Con la marca Cuinats de lEmporda, esta cocina
central pretendia elaborar platos gourmet de la
cocina catalana de alta calidad, de modo industrial,
pero que no lo pareciera, para vender a la hosteleria
y tiendas gourmet, etc..., tal como si fueran
elaboraciones caseras de mucha calidad, realizadas
por ellos, anticipandose, a los problemas de los
restaurantes de hoy en dia: falta de mano de obra
cualificada, cocineros migrantes que no conocen
nuestra gastronomia, costes de producciéon como
los energéticos, unificar y homogeneizar recetas
estrella, facilidad de almacenar y conservar, sencilla y
rapida regeneracion, etc...

Después de pasar por varios empleos en diversas
empresas recalé con 28 anos en Franchising Direct
Holding (después se llamaria Grupo Restmon y
actualmente Comess Grup) para ser chef ejecutivo
de su portfolio de marcas, encontrandome con que
el proveedor principal, de casi la totalidad de los
platos de IV y V gama, era Cuinats de I'lEmporda.

Y es que, a su inicial objetivo de elaborar platos
gourmet habia anadido el de ser la cocina de la
restauracion de marca de aquellos momentos
(primeros anos del sigloXXl) en especial de la que
ofrecia franquicias, de modo que Cuinats se habia
puesto a elaborar recetas, ayudados por los chef
ejecutivos de las marcas franquiciadoras, para que
con un sistema facil de regeneracion, una persona
no profesional, pudiera dar de comer, cual chef se
tratara, con ayuda de unas fichas técnicas/recetas,
que también servian para saber lo que costaba de
coste un plato, fijar margenes y precios de venta.

Platos, para servir raciones individuales, con
caducidades largas, carentes de mermas, con
instrucciones de regeneracion sencillas, y por
supuesto muy bueno y econdmico, convirtiéndose
Cuinats en puntal invalorable de la estrategia
competitiva de cada franquicia.

Después de siete anos en la restauracion
organizada tuve la oportunidad de ser contratado
por el propio Cuinats como director comercial
pues poseia conocimiento mas que suficiente, de
las necesidades de mis futuros clientes, al haber
trabajado en uno de ellos.

Pero en el mercado ya habian aparecido tantos
jugadores, en ambas bandas, oferta y demanda
que la competencia se hizo muy dura. Del lado de
la oferta habia que rivalizar con empresas como
Angel Bosch, Cicsa, Carlos Rocha... incluso
llegando de lejanos paises a través de importadores
distribuidores y la demanda se habia nutrido de
tantas franquicias que, sus centrales, luchaban
brutalmente, podria decirse, buscando el mejor
producto al mejor (su) precio.

Ante este escenario a Cuinats le toco sufrir mucho,
pues su filosofia de produccion y venta, apenas tenia
que ver con el panorama descritp. Tanto, que no
resisti¢ a la necesidad de entrar en suspensiones de
pagos y final cerrar en 2012.

Una auténtica pena.
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. La opinion de Javier Rodriguez, Presidente de ANTA.

Vivir con la V Gama

Mi primera toma de contacto con la V gama se
produce en el ano 1989 con la inauguracion del
servicio ferroviario entre Barcelona y las ciudades de
Zurich y Milan.

En la primavera y otofo de ese ano se inaugura en
RENFE un servicio con trenes nocturnos Talgo (coches
cama con servicios de alta gama) donde se incorpora
pOor primera vez un servicio de restaurante a la carta.

Para ello y con el asesoramiento de Yves Sinclair,
Francois Thierry Mieg y la colaboracion de Carn
Salas, y con las dificultades en esos anos de

poder garantizar la cadena de frio cuando el tren
estaba estacionado en los respectivos destinos, se
incorporan envasados al vacio, individualmente, las
porciones de carne y embutidos que se ofrecian en
la carta, asi como dos platos de 52 gama (Pato a la
naranja y Solomillo Strogonoff) que creo recordar se
producian en Francia o Alemania y eran suministrados
junto con los productos carnicos antes citados.

Posteriormente ya en la etapa Olimpica de
Barcelona, 1991-1992, se incorporan tanto a través
de Catalana de Cocinados (Grupo Husa) como

de José Miguel Poveda (Jomipsa) y Coemco, un
volumen muy destacable productos de 5% gama
para ser consumidos directamente en las diferentes
instalaciones deportivas.

En el afo 1995 con la inauguracion de Port Aventura
y a diferencia del proyecto original de Anheuser
Busch, los rectores del nuevo parque tematico
modifican los lay outs iniciales facilitados por esta
Compania e incorporan desde su inicio todas

las ensaladas compuestas de V gama y todos
aquellos productos que se pudieron incorporar de
cocinas tematicas que respondieran a los requisitos
establecidos por el equipo de restauracion de Port
Aventura.

Al acabar mi etapa en Port Aventura, me incorporo
como Director General a Quick Chef, empresa
fundada por tres Grupos Hoteleros de turismo
vacacional para la elaboracion de todos los
productos de V gama que se pudieran incorporar

a los Buffets de sus hoteles, sin menoscabo, como
asi se hizo de elaborar este tipo de productos para
empresas de restauracion de marca y event-catering
como fue el CCIB.

Por ultimo y con mi incorporacion como Director de
Compras a uno de los citados grupos, me encargué
de, junto con el mantenimiento de los que ya se
compraba a través de Quick Chef, revisar y poner
en marcha otros productos de 4%y 5 2 gama que
pudieran facilitar la elaboracion en los nuevos Buffets
que se iban disenando.
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La opinién de Gaspar Rey

Creador y Director de la Revista Cocina Futuro.

Sobre Yves Sinclair

Conociamos ya de oidas la compleja figura de ese
gastrénomo y bohemio alsaciano y acudimos a él
mensualmente para que analice con su pluma temas
de actualidad, como el “reingenering” y diagndstico
de empresas ante la realidad cambiante de las
tecnologias. El fue también el que acerco al genial
Hervé This a nuestras paginas. En el ano 1972 este
psicologo de empresa de formacion decidié huir

del mundanal ruido y retornar a la madre naturaleza
dedicandose a tareas tales como fabricar quesos

de cabra, practicar la agricultura bioldgica y hacer
foie-gras de pato. De casta le venia al galgo, no en
vano su abuela regentaba un famoso restaurante en
Estrasburgo desde hacia muchos anos. Por esas
fechas, otro personaje singular de la gastronomia
espanola, Miguel Escobar, conoce a Yves 'y a su
esposa de entonces, con la que se ocupaba de
sacar adelante dos restaurantes: El Moli de Léarbre
Sec, cerca de Figueras, y la Mére Michelle junto al
Ayuntamiento de Barcelona, nombre éste que era
también utilizado como marca de sus patés. Junto

a Miguel organiza posiblemente una de las primeras
catas internacionales de patés en Espana. Gracias a
este evento, Yves entrara en contacto con el mundo de
la tecnologia. Ha oido hablar de técnicas de coccion
al vacio y necesita probar algo diferente. Es entonces
cuando George Pralus, padre de la cocina al vacio y
genio del juego de las temperaturas en las cocciones
de alimentos, se cruza en su camino. Yves interpreta
esto como una senal y se apunta inmediatamente a
uno de sus cursos de vacio. Poco después entra en
contacto con Fernando Abadia, genial e incontestable
divulgador de las tecnologias del vacio en Espana, con
el que sigue hoy manteniendo una estrecha relacion.
Ambos forman desde ese momento un duo singular
que ha dinamizado la difusion de la tecnologia en la
elaboracion de alimentos preparados. Se dedican a
predicar las nuevas tecnologias para la alimentacion
dentro y fuera del hogar, la hosteleria, los platos
preparados de conveniencia y el ensamblaje de

productos cocinados para racionalizar costes, calcular
las mermas, adelantar “la mise en place” y minimizar
los picos en la restauracion. Yves simultanea su trabajo
de difundir el vacio por un descreido pais, con otras
tareas. Sera Cofundador y primer Presidente de la
Federacion de Alimentos Artesanos y Creador de
Mercados Ambulantes en numerosas ciudades de
Cataluna. El tiempo pasa y los nuevos métodos de
cocina se van imponiendo fuera y dentro de Espana.
La recompensa por tanto esfuerzo divulgador le va a
llegar en forma de llama olimpica. En 1992 la gerencia
de los Juegos Olimpicos de Barcelona contacta con

€l para que asesore €l area de nuevas tecnologias en
alimentos “olimpicos". Al fin, Yves cumple su suefio

y se convierte en lo que quiere ser: Un cocinero sin
cocina. A partir de ese momento las empresas se
empiezan a interesar por la tecnologfa. El'y Fernando
Abadia han asistido, sin duda, al nacimiento de casi
todas las cocinas centrales que se han construido en
nuestro pais. En la actualidad, Yves se dedica, junto
CON un equipo de jovenes cocineros, a definir los pasos
futuros de una cocina de catering. Utilizar la cadena
molecular de cada alimento para desarrollar mejoras en
su comportamiento en el horno, en el autoclave, bajo
luz pulsada, en vacio, en atmdésfera modificada, con
pasteurizacion, con ahumados y con todo lo que se
come en general. En definitiva, Yves trata de combinar
lo nuevo con el convencimiento de la calidad, ecuacion
a veces dificil de hacer coincidir con la reaccion del
consumidor final. Hablamos de una alquimia entre el
saber y el sabor. Pocos como él conocen la traduccion
de las Ultimas experiencias culinarias, como las
espumas, las inyecciones de gustos, las algas, los
perfumes, los humos, las estructuras reconstituidas o
las gelatinas en el lenguaje de la tecnologia industrial.
En definitiva, estamos ante un verdadero evolucionista
aferrado a la tradicion y curioso por definicion. De su
abuela recuerda un consejo que sigue practicando en
su quehacer diario: “En un restaurante se unen lucido
con lo ludico”. V... como lo lleva en la sangre, o sigue
practicando.
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Cata-degustacion de dosets en
el Cluster de Foodservice de

Mercabarna

Mientras Foodtopia acaba su primera cocina central basada en Ia tecnologia
T en Mercalicante, sus fundadores, invitados por Mercabarna y ANTA, han
tenido la oportunidad de ofrecer a los miembros del Cluster la posibilidad
de conocer mas sobre la Tecnologia T, sus aplicaciones y las ventajas que
reportaria la instalacion de una unidad central de produccidn, precisamente
en la unidad alimentaria de Barcelona.

rasla introduccidn ala
rennidn realizada por
Joaquim Ros v Javier
Rodriguez por parte
de Mercabarna y ANTA, Jesiis
Pagn, consejero delegado de
Foodtopia, dirigié unas palabras
a los asistentes para destacar la
oportunidad que se les presen-
taba 4 los mayoristas para parti-
cipar en una UCP sita en los te-
rrenos de la Zona Franca donde
quiere crearse una a modo de
Jood valley y frenar las inefi- - =
ciencias de un modelo alimen- Joaquim Ros, director de mercados en Mercabama v Javier
tario basado en el despilfarro v Rodriguez, presidente de Anta
Iejos de aprovechar las riquezas
naturales de los productos que se comercializan para su consumo. Insistié en que, para Ja hoste-
leria, la recuperacidn del recetario tradicional basado en la elaboracion de los quince ingredientes
basicos mediante la marmita conocida por T, que respeta la calidad de las materias primas que
trata, ahorra energla y otro tipos de costos, ¥ que pueden consumirse bajo diferentes escenarios
por los profesionales interesados, es un tren que no debe perderse, en los tiempos que vivimos.
Como quicra que el movimiento se demuestra andando, Pagin cedio la palabra a Norberto
Navarro, vicepresidente de [+D+1 de ANTA y consultor téenico de Foodtopfa, que a peticidn de los
convocantes de la reunién pas6 a describir qué era un doset y para qué podia servir (ver articulo
anexo). Y ast, con ayuda de material andiovisual, explicé como se pueden planificar, producir y
usar ingredientes que terminan platos con una calidad inusual a costes increfbles; Pagdn citd que
el foodeost no superard el eurn por racisn,
¥ para mayor hiperrealismo, gracias a Mercabarma, Norberto Navarro cocind un menti de siete platos
de los que dieran cumplida cuenta en una cata degustacion los miembros del Cluster de Foodservice
¥ algunas empresas de restauracion colectiva tales como Clece, Selrs, 1SS Catering, Exquisitarium, ..
£l feedback de la reunidn se redne en una sla palabra: sorpresa, Pero, agradable, Tanta que
algunos de los asistentes pidieron visitar la UCP que en Mercalicante estd a punto de hacer los
suenios de ingenieros, economistas, y chefs y se pone por delante de otros grupos de empresas de
alimentacion v distribucién, con una carta de mas de un centenar de platos y dosets listos para
revolucionar la hosteleria. @ ISABEL ACEVEDO

Cambios tecnoldgicos a la
vista: una nueva mdsica suena
en cocina

Imaginemos por un momento que la industria alimen-
taria resuelve de un plumazo las situaciones de ineficien-
cia en coceitn y que la mejora quince veces. Si asi fuera
padria empezar a procesar ingredientes naturales a buen
precio. Resuelia la coceidn, se resuelven de rebote los
problemas de enfriamiento répido ¥ de congelacitn de
fluidos que, a fin de cuentas, son problemas de intercam-
bio térmico. Y va estd. Ya tenemos productos naturales
de calidad gastrondmica que ayudan a cocinar barato,
como Dios manda, y con e recetario més tradicional en
la mano. Las preparaciones previas dejan de ser el pro-
blema. Nos las dan hechas desde una nueva modalidad
de industria, Y el mundo estd lleno de productos vy co-
productos esperando ser cocinados como antes.

De stibito, el problema del tiempo en las cocinas
cambia radicalmente, los ingredientes de ayuda pegan
un subiddn ¥ se hace posible minimizar el tiempo cau-
tivo en cocina; el tiempo dedicado a las preparaciones
desaparece y todo es tiempo creativo o tiempo maquina.

Imaginemns que esos ingredientes llegan en forma de
“pastillas” a las eocinas pequefias o incluso medianas (pueden
legar de muchas formas y presentaciones, pero en Foodtopia
sornes adictos a esa modalidad); si, porciones ultracongeladas
(cilindricas y de 25 grs. cara una), que son en realidad: vege-
tales fritos o confitardos, caldos y fondos ¥ recetas completas.
Es una opeidn ficil de dosificar, y no debe asustarse nadie;
levamos afios usando cubites por lo que no sorprenderd ahora
ver tra pastilla congelada que es caldo 100% natural y concen-
trado o un vegetal impecablemente frito,

Va a cambiar la manera de cocinar, o mejor dicho, la
manera de precocinar, de preparar todos los ingredien-
tes del plato antes del Wtimo acto, de la coceidn final.
¥ qué? Se va a comer mejor, mas barato ¥ en menos
tiempo. Se va a trabajar menos. Hasta hace pocos afios
moliamos café y usdbamos cafeteras que poniamos al
fuego; lnego compribamos el café molido y usdbamos ca-
feteras de brazo en su versidn doméstica; ahora usamos
cafeteras de alta presion y una gran variedad de cafés en-
capsulados bajo vacio. Esto es lo mismo, Y se va a ganar
en tiempo, sostenibilidad, sanidad, naturalidad v todo va
a estar mds bueno, Fl cambio, mientras aporte ventajas
y mds ventajas, siempre debe ser bhienvenido,

Pablo Vilanova presenta a Jesds Pagdn y Norberto Cata degustacidn de platos elaborados a partir de dosets  Los dosets son la solucidn de las cocinas productivas

Navarro
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La tecnologia al servicio

de la cocina trad

fift odemos hablar de cocina
casera e industrial al mismo

6 tiempo? ;Puede un producto
industrial ser cien por cien

natural? La respuesta es positiva y me la dan
los responsables de COMO Natural Food y Ali-
cante News Food, que presentaron en Barce-
lona, en las instalaciones del CETT, en un acto
organizado por ANTA, su revolucionaria Tec-
nelogia T para cocinas industriales, asi como
los anin mas innovadores Natural Tubes,

Aurelio Zamora, Norberto Navarro v el res-
to de responsables de COMO Natural Food
v Alicante New Food demostraron, ante una
treintena de jefes de compra y chefs corporati-
vos de empresas de restauracién y colectivida-
des que, con la Teenologia T, es posible elabo-
rar platos totalmente naturales, sin aditivos, ni
conservantes, de manera industrial. Ademds,
han ideado la forma perfecia para conservar-
los: los Natural Tubes, unos tubes en film, que
facilitan la dosificacion, reducen el espacio de
almacenamiento y preservan en congelado to-
das las cualidades organolépticas de los platos
hasta dos afios. El peso estandar del tubo es
de un kilo, pero pueden realizarse envasados
especiales para colectividades, aunque, tal v
como el propio Norberto Navarro indicd, “po-
driamos incluso vender los tubos, en cajas con
disefio, en tiendas tipo Nespresso, porque os
un productos perfectamente rentable también
en las cocinas no profesionales”,

Pero la vocaciin de COMO Natural Food es
Ia de dar respuesta a las cocinas profesionales,
¥va que responde las necesidades mds impe-
riosas de éstas (especialmente las de restay-
racitn comercial y colectividades —hospitales,

colegios..-): las cocinas necesitan alimentos
de alta calidad, naturales v a buen precio; hay
que ahorrar en tiempos de preparacién, mer-
mas y mano de obra; las cocinas profesionales
deben satisfacer a unos consumidores que re-
claman sabor, salud y sostenibilidad; ademds,
¥ como en todo negocio, necesitan trabajar a
precios estables todo el ano,

Y jedmo logran todo esto?: pues gracias a
una revolucionaria marmita ereada bajo lo que
han llamado tecnologia T, que imita a gran es-
cala las cocciones que conseguimos en casa
con cualquier olla o sartén, pero multiplicando
por cientos ¥ cientos los litros v/o kilos de ma-
terias primas a cocinar.

El resultado es disponer de un recetario
clisico que COMO Natural Food, la marca de
la firma alicantina Fondomar 2012, comercia-
liza, Son bisicamente fondos, sofritos, cremas
vegetales, caldos concentrados, salsas, frutas
confitadas y asadas... Pero la capacidad de
adaptacion de la cocina central y del depar-

icional

Bolofiesa con came de ave,

Dani Lopez.

tamento de 1+D+i de COMO permiten crear
pricticamente cualquier plato a medida para
cualquier cocina de un restaurante,

JEstamos por tanto ante la solucién de las
comidas insipidas y bajas en nutrientes que se
sirven en algunos colegios, geridtricos y hos-
pitales? Posiblemente la respuesta sea que si.

De hecho, COMO Natural Food, como licen-
ciataria de Foodtopia, ha puesto en marcha el
proyecto “Foodtopia en la Escuela”, cuyo ob-
Jetivo es alimentar a los nifios con el recetario
tradicional e incrementar el consumo de vege-
tales en detrimento de la proteina animal por
parte de los més pequefios. Desde el mes de
octubre Foodtopia, a través de las empresas li-
cenciadas: COMO Natural Food y Alicante New
Food ha empezado a dar de comer a miles de
escolares manteniendo criterios de cocina elen
por cien natural (sin aditivos, conservantes,
ni colorantes), equilibrada, sostenible con el
medio ambiente y basada en las recetas tradi-
cionales de nuestras abuelas. ®
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Show Cooking de Lumar seafoods

MASTERCLASS
V Gama.

MASTERCLASS
Q Gama Foods.
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https://www.restauracioncolectiva.com/ana1/marioexiste/2_cagustialimentosvgama.ppt
https://www.restauracioncolectiva.com/ana1/marioexiste/3_qgamafoods.pdf

Cocina de
la barqueta

3




Este término, desconocemos si la paternidad es
exclusivamente de los fundadores de ANTA, se
acufo en el seno de la asociacion para distinguir
a aquellas empresas que empezaban a usar
nuevas tecnologias, en la produccion de platos
ready to eat, ya que el elemento indispensable
para su conservacion, distribucion y servicio era el
envase(barqueta o bolsa) que los alojaria.

Las barquetas, que seguiran la norma GN,
empezaran a ser elaboradas con distintos
materiales; desde el inox a la silicona, pasando por
policarbonatos, y su sellado constituira también una
operacion indispensable, en materia de calidad y
seguridad alimentaria.

Asi que, “la cocina de la barqueta” se incorporé a
aquella jerga profesional que comulgaba también
con términos como “la cocina al vacio”, la “ cocina
de ensamblaje” o la “cocina diferida” por no
comentar sobre la “retermalizacion” o “el abatimiento
de temperaturas”.

Empresas y profesionales de esta nueva categoria
buscaban un foro de intercambio de experiencias

y opiniones. ANTA se lo brindd con la convocatoria
de las | Jornadas de la Cocina de la Barqueta, en
junio de 2002, gracias a la colaboracion de Salones
de Torres en Madrid y el empefno en materia de
comunicacion de Gaspar Rey, fundador y director de
la revista Cocina Futuro (vinculada inicialmente con la
revista Cuisine Collective francesa).

En dicha jornada, el interés de las conferencias y
coloquios fue superada por la cata de platos, donde
pudo comprobarse ya la incipiente madurez de un
sector que caminaba hacia el logro de su plena
identidad, mas alla de lo que, hasta el momento,
habian supuesto los platos preparados.

Al afo siguiente, 2003, se celebrd la segunda
edicion en la feria Horeq de Madrid para monografiar
su contenido en el andlisis y tratamiento de la linea
fria, mientras que en 2004 se mutd la ciudad y

sede, siendo Barcelona vy la feria Hostelco, el lugar
para la celebracion de la lll edicion, en esta ocasion
analizando coémo el event-catering estaba asimilando
las nuevas tecnologias que le eran de interés.

En la edicion de 2005 repitid Barcelona como sede
y focalizd su contenido en como en la restauracion
escolar iba penetrando la linea fria, como técnica

de elaboracion y conservacion de los platos de los
menus escolares, a la par que en una VI edicion (dos
en el mismo 2005) en Horeq se reunia, de nuevo, el
sector del evento-catering.

Una pausa de dos anos sin convocar las jornadas
fue subsanada con las ediciones VI (2008) y VII
(2010) destacando esta ultima porque, celebrandose
en Hostelco, su contenido se orientd hacia los temas
de Desarrollo Sostenible y eficiencia energética (lo
que se llamaria proyecto DSE2) que desembocarian
en plena dedicacion de ANTA, a partir de 2016, a los
temas de sostenibilidad y economia circular.
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Celebradas en Madrid las
I Jornadas sobre la cocina de
la barqueta, organizadas por Anta

| Texto y fotos:

Fiori Calvo

a Asociacién de Pequenas y

Medianas Empresas para el

fomento del uso de Nuevas
“Teenologias en la Alimentaciéon fue-
ra del Hogar, Anta, integrada por
companias procedentes del sector de
la hosteleria, equipamientos y servi-
cios, organizé el pasado 26 de junio
en Madrid las I fornadas sobre la Coci-
na de la Barqueta. A éstas asistieron
cerca de 200 profesionales pertene-
cientes a 125 empresas, algunas de
ellas procedentes de Portugal, Ando-
rra y Francia. Dichas jornadas for-
man parte del programa de cursos a
distancia, seminarios, catas-degusta-

cidn, ete. que Anta lleva a cabo desde
su fundacion en 1997, centrindase
especialmente en las teenologias de-
rivadas de la cadena de frio. Ademis
esta asociacién también coordina la
participacién de sus empresas asocia-
das en ferias especializadas de hoste-
leria y restauracion.

Segiin explicaron Montserrat
Leén y Fernando Abadia, presi-
denta y vicepresidente de Anta, du-
rante el acto de apertura: “Estas jor-
nadas nacen con ¢l objetivo de promover
un lugar de encuentro de todas aquellos
profesionales y empresas implicados en
log sistemas de vestanracion, con el fin de
realizar una evaluacion sobre el grado
actual de asimilacion tecnoligica de las
enmtpresas, sobre todo en la elaboracion de

Fernando Abadia en un momento de su exposicion ‘

CATERNEWS

platos divigidos a las comidas que se sir-
ven tanto en los sectores de restauraciin
comercial, como social, banquetes, con-
centraciones no sedentarias, etc.”.

Las Jornadas se plantearon sobre
todo de un modo prictico, combi-
nando, por un lado, aspectos de
transferencia de conocimientos a
través de conferencias y ponencias,
con examen y cata-degustacion de
platos preparados y listos para su
consumo; y por otro, mediante una
exposicion visual sobre como se re-
generan o retermalizan los platos en
cocina y c6mo se ensamblan algunos
de ellos antes de su presentacion a
los comensales. Asimismo, al estar
esta convocatoria dirigida tanto a
gerentes de establecimientos de
hosteleria, como a sus jefes de coci-
na y de compras, también se consti-
tuy6 en una plataforma de inter-
cambio entre la oferta y la demanda
de todo lo relacionado con la cocina
diferida y de ensamblaje.

Formacion

y seguridad alimentaria

Las dos sesiones de estas jornadas se
vertebraron en torno a un almuer-
zo-degustacién de 60 platos prepa-
rados por seis chefs, apoyados por la
plantilla de los Salones de Torres,
lugar donde tenia lugar este evento.
Seguidamente se dio paso a un colo-
quio entre estos profesionales y los
asistentes, después de ser informa-
dos éstos por medio de videos y ma-
terial audiovisual sobre cémo se ha-
bian regenerado y emplatado la ma-

34



. Reportajes

yor parte de las especialidades culi-

narias que se degustaron.

Durante de la clausura de las jor-
nadas, la presidenta de Anta hizo
puiblicas tres principales conclusio-
nes derivadas del contenido y cues-
tiones practicas debatidas durante
su desarrollo:

— Necesidad de perseverar en la di-
fusién y aplicacién de las nuevas
tecnologias de la alimentacién
fuera del hogar.

— Fomentar la formacién del perso-
nal de cocina en el uso de las mis-
mas.

— Asumir una rigida politica de se-
guridad alimentaria en el seno de
las empresas, tanto fabricantes
como usuarios de estos platos, de-
bido a su fundamental dependen-
cia de la cadena de frio.

Por ultimo, antes de dar por fina-
lizado este evento, Anta, que contd
para su organizacién con la colabo-
racion de la Fundacion Fidhos, del

\

ACTUALIDAD

Grupo Fehr, y de la publicacién Co-
cina Futuro, anuncié que se organi-
zard una fiueva reunion de los profe-
sionales que la integran, durante la

celebracion de la feria Hostelco, que
se celebrari entre los dias 23 y 27 del
préximo mes de octubre, en Barce-
lona. a
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SEMANA DE LA
ALBMENTACION

FERIAS

Anta celebro en el marco de Horeq las

nta, Asociacion de pymes para
el fomento del uso de nuevas
recnologias en la alimentaciin

[fuera del hogar, aproveché la celebra-
cién de Horeq 2003 para convocar
las I Fornadas sobre la cocina de la bar-
queta, para las que contd con la cola-
boracién de la Fundacién Fidhos.

Fstas se celebraron el dia 20 de octu-
bre con una asistencia cercana al cen-
tenar de profesionales.

En esta ocasion, y segiin aclaré la
entidad convocante, las jornadas ya
no solamente trataron del producto
acabado, sino que también se ofrecie-
ron soluciones alternativas a rigide-
ces estructurales que pueden apare-
cer en la cadena de valor. Sobre todo
en materia de mantenimiento, segu-
ridad alimentaria, distribucion a
clientes y modo de que compren
mas.

, Lajornada de la manana conté con
cuatro sesiones, la primera de ellas
dedicada a las Aplicaciones tecnoligicas
en la elaboracion de comidas, impartida
por el consultor Tony Botella, en la
que se hizo un completo repaso sobre
las nuevas tecnologias aplicadas a la
cocina tradicional, como es el caso
del sistema de cocina al vacio. La se-
gunda sesion se centro en las Herra-
mientas informdticas para la gestion de
procesos en cocinas centrales, que co-
menz6 con una introduccion realiza-
da por Emilio Pascual, y que fue
ampliada por un panel de expertos
cuyas intervenciones concluyeron
que la informatica aplicada es una so-
lucién global, tanto para la gestion
del mantenimiento e instalaciones,

como para la logistica y distribucion,
pasando por las decisivas fases pro-

ductivas, v la tan importante seguri-

dad alimentaria.

La importancia de la correcta re-
termalizacién de platos preparados
fue el tema de la tercera sesion. Una
introduccion de Angel Sancho, di-
rector de Merko, dio paso a las inter-
venciones de Francisco Reina, jefe
de Produccion de la cocina central
del Hospital Gregorio Marafion de
Madrid, quién hablé sobre las buenas
pricticas en este proceso (mds infor-
macion sobre esta ponencia en las pa-
ginas 40 a 46); v Esteban Kutzwor,
chef asesor de Rational Ihérica, que
diserto sobre la temperatura ideal.

La jornada de la manana concluyo
con la cuarta sesion en la que se trato
la miise en place y emplatado. El panel
de expertos estaba integrado por
Tony Botella, Concepcid Agusti,
directora téenica de Moncho's y Fer-
nando Arribas, jefe de Estudios
EUH Fundacién Fidhos. En esta se-
sion se tratd a fondo sobre la cocina
de ensamblaje, el emplatado y la mise
en place de la que dependera la buena
marcha del servicio, y que el atender
una mesa sea una tarea facil y ripida
o una fase cadtica y estresante.

Cuarta y quinta gama

La quinta y ultima sesion de estas

IT Jornadas dio comienzo después de

Jornadas sobre la cocina de la barqueta

un almuerzo-degustacion, con un

menii seleccionado a partir de los

platos elaborados por las empre

patrocinadoras. Esta sesion, que fue
la mas extensa en cuanto al nimero
de ponentes, tratd sobre Como ven-
der productos de cuarta y quinta ga-
ma a la restauracion moderna. En es-
ta ocasion intervinieron: Mario Ca-
fiizal, gerente de la Asociacion de
Cadenas de Restauracion Moderna
(Fehrearem), que hablé sobre el mar-
keting aplicado a dicho sector; Anto-
nio Solanilla, director de CMSV,
que explico las ventajas del label co-
lectivo, como una solucion de garan-
tia de calidad y seguridad alimenta-
ria; José Ignacio Gascon, represen-
tante de la firma Fum Natre, quien
presentd qué es lo mds nuevo en pro-
ductos de quinta gama, como es el
caso de las ensaladillas frescas prepa-
radas de larga duracién. Para finali-
zar fue presentada a los asistentes la
Central de Compras y Servicios de
Hosteleria y Restauracion (CCSH) a
cargo de su gerente, José A. Vicen-
te, que fue apoyado en su interven-
cién por José M. Ferraz, chef super-
visor de cocinas de Restauradora de
Mesones, para explicar cuiles son los
principales requisitos de las empresas
de hosteleria en este sentido.
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Il JORNADAS SOBRE COCINA DE LA BARQUETA
BANQUETING'04

APLICACIONES DE LA LINEA FRIiA EN EL CATERING DE BANQUETES

Barcelona, 26 de octubre de 2004
En el marco de la Feria HOSTELCO
g Fira de Barcelona

Con el patrocinio de Con la colaboracion técnica de

Asociacién de Paquedias y Medianas Emp
para el fomento del uso de nuevas tecnolegias
en la Alimentacion fuera del Hogar

Via Laietana, 32, 4° despacho 93 08003 Barcelona
Tel. 933 196 637 Fax 932 681 860

BIENESS O
W BFS5 e

HOSTELCO .. %%

email anta@ass.e telefonicanet
AVANCE DEL PROGRAMA
I Las actividades de prestacién de servicios de
alimentacion fuera del hogar, en los capitulos mas 10,00 h. Acreditacién de insaritos y entrega de documentacion.
vinculados a las relaciones sociales, el ocio, actividades 10,10 h. Apertura de las Jornadas por la Presidente de ANTA.

ladicas e incluso deportivas, ha hecho crecer el nimero
de empresas dedicadas ya no solo a las colectividades
tradicionales, sino también a las que se especializan
exclusivamente en el servicio de banquetes, bien sea en
sus propios locales, ya sea desplazandose a lugares

10,15 h. Conferendia inaugural: “La sequridad alimentaria y las
empresas de catering”.
D. Eduard Mata. Director General de la Agencia Catalana de
Seguridad Alimentaria. Generalitat de Catalunya.

singulares como casas solariegas, instalaciones 10,40 h. Presentacion de las firmas patrocinadoras de las Jornadas.

deportivas e incluso a parajes en plena naturaleza. 10,50 h. Pausa café y tiempo para visitar la zona de informacién sobre
B La necesaria obligacion de combinar objetivos como los los patrocinadores.

de la prestacion de un servicio de calidad con las 11,15 h. Sesion |

normas de seguridad alimentaria, esta ofreciendo a los “La Organizacién de un Servicio de Banquetes basado en la

operadores la posibilidad de aplicar en sus empresas los Linea Fria”.

principios de la linea fria, a la hora no sélo de planificar Dfa. Concepcié Agusti, Directora Técnica Moncho's Catering.

sus elaboraciones gastronémicas, sino también de Barcelona.

organizar los procedimientos ligados a la distribucién y “Banquetes de lujo en un Relaix&Chateau y Relaix Gourmand”

servicios de comidas. espaiol.

. | 165k D. José Maria Boix. Chef y propietario del Hotel Torre del Remei

N sin embargo, por el momento, son pocos los foros (Girona), perteneciente a la Cadena Relaix&Chateaux y Relaix

profesionales en los que, las empresas de catering de Gourmand.

banquetes poseen para poder debatir la problematica Chef invitado: Tony Botella.

derivada de la aplicacion de esta técnica y filosofia de

trabajo en el segmento profesional que representan, 12,30 h. Coloquio.

por lo que ANTA ha decidido dedicarles sus Ill Jornadas 12,45 h. Sesion Il
sobre Cocina de la Barqueta, con el fin de contribuir a Mesa Redonda sobre “La Cooperacién de las empresas de food
acercar las posiciones de operadores y proveedores. service y las de catering de banquetes”.
- Productos Frescos y Cuarta Gama: Gurmalia.
Bajo el nombre de BANQUETING04, ANTA desea reunir - Productos en Conserva: (BG Comerdial.
en estas Jornadas, a todas las empresas de restauracion - Productos Congelados: Findus.
que ofrecen sus servicios para la celebracion de bodas, - Quinta Gama: Precocinados Angel Bosch.
banquetes, comuniones, reuniones de empresa, Chef invitado: Yves Sinclair.
congresos y convenciones...con el fin de informarles de: 13,45 h. Coloquio.
Las experiencias vividas por algunas empresas de su 14,00 h. Tiempo libre para el almuerzo y para visitar los stands de Hostelco.
sector en materia de aplicacién de la linea fria. 16,00 h. Sesion i
Las técnicas y equipamientos en las que se basa la “El Equipamiento necesario para que un catering de banquetes
linea fria. optimize la Linea Fria”

Conferencia: D. Roberto Ruiz. Chef de "El Fronton de Tolosa”".
La posibilidad de combinar el uso de estos Panel de Expertos:

procedimientos con la seleccién de platos - Equipos de Elaboracion de Comidas: .
elaborados por terceros, que pueden ayudarle a D. Roberto de la Fuente. Director Técnico de anrcalfy

PR D. Fenando Abadia. Director de llpra Systems
completar su gama de oferta, segun tipo de acto, - Equipos de Conservacion de Comides:

clientes y lugares de desarrollo de los actos. D. Patrick Berguignat. Director de Nutripack, S.A.
- Equipos de Retermalizacién de Comidas:

La apertura a mercados no tradicionales, fruto de
e D. Angel Sancho. Director de Merko Consultores.

disponer de una estructura de elaboracién de platos
que le permite, por ejemplo, servir a domicilio. 17,30 h. Cologuio.

18,00 h. Clausura de las Jornadas.
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IV JORNADAS SOBRE
COCINA DE LA BARQUETA

LA IINEA FRIA EN LA ELABORACION DE COMIDAS PARA CENTROS DE ENSENANZA

Barcelona, 6 de junio de 2005

En el marco de MERCAREST, Salén de actos de Mercabarna, Edificio administrativo.

Con &l patrocinio de

" b mb
P e Ascciacion de Pequenas v Medianas Emprasas

La necesaria obligacién de combinar objetivos como los de
la prestacién de un servicio de calidad con las normas de
seguridad alimentaria, estd ofreciendo a los operadores la
posibilidad de aplicar en sus empresas los principios de la

linea frfa, a la hora no sélo de planificar sus elaboraciones 2 B et mercabarna
gastronémicas, sino también de organizar los
procedimientos ligados a la distribucion y servicios de Con 16 colaboratian téchica de
comidas. Informacidn e inscripciones:
Sin embargo, por el momento, son pocos los foros Via Laietana, 32, 4° despacho 93 ﬂ:‘;
profesionales en los que, las empresas de restauracion 08003 Barcelona
escolar poseen, para poder debatir la problematica Tel. 933 196 637 Fax 932 681 860 sursaness o

e-mail: anta@ass e telefonica.net Foan SERVICE

derivada de la aplicacién de esta técnica y filosofia de
trabajo en el segmento profesional que representan, por
lo que ANTA ha decidido dedicarles sus IV Jornadas sobre
Cocina de la Barqueta, con el fin de contribuir a acercar PROGRAMA
las posiciones de operadores y proveedores.
ANTA desea reunir en estas Jornadas, a todas las empresas 09,00 h. Control de inscripciones.

de restauracion que ofrecen sus servicios en centros de 09,30 h. Inauguracion:

ensenanza...con el fin de informarles de: Dna. Margarita Arderiu, Presidenta de ANTA.

“El sistema catalan de seguridad alimentaria”

D. Eduard Mata, Director General de I'Agéncia Catalana de
Seguretat Alimentaria. Generalitat de Catalunya.

10,00 h. Sesion |

10,05 h. “Politica de Alimentacion Colectiva en los Centros de Ensefianza”.
Introduccion y Moderador:
Dnia. Concepeid Agusti, Vocal de la Junta Directiva de ANTA.

Las experiencias vividas por algunas empresas de su
sector en materia de aplicacion de la linea fria.

Las técnicas y equipamientos en las que se basa la linea
fria.
La posibilidad de combinar el uso de estos

procedimientos con la seleccidn de platos elaborados
por terceros, que pueden ayudarle a completar su

gama de oferta, seguin tipo de acto, clientes y lugares Ponentes:
de desarrollo de los actos. Panordmica del sector:
La apertura a mercados no tradicionales, fruto de D. Joan Cots, Secretario de la Asociacion de Veterinarios Higienistas
disponer de una estructura de elaboracion de platos de Cataivna ‘.‘AW‘U' i 7
La escuela privada con autogestion de la cocina y el comedor:

ue le permite, por ejemplo, servir a domicilio. ;
¢ a pRERRy Colegio con comedor

Empresa concesionaria de cocinas y comedores escolares:

Modalidades de participacion I(:Eruplt? Allessa.
amilias:
1 Como Patrocinador: D. Joan Jordi Rosell Casas, Presidente de FAPAC*.
Estara presente con un stand/mesa expositora para sus 1,30 h. Pausa café.
productos y folletos. Podra entregar a cada uno de los 11,45 h. Sesion Il
asistentes sus folletos dentro del dossier oficial que “La linea frfa en restauracion escolar”
entregara a la organizacion a cada inscrito. Ademas, Introduccion y moderador: ’
senicrd I pusibllided ae:qic 108 qamtorens dhgiesuity suy D. Angel Sancho, MERKO CONSULTORES. Vocal de la Junta Directiva
productos y tendra acceso a toda la informacion de los d;:v ANTA y ’
asistentes y empresas que asistan a las Jornadas. Recibirdn P i
las conferencias que se escuchen durante la Jornada y CcT:rll e?_
podran ser participes de las conferencias. Tendrén acceso DIegioc: GRUPO ROCHAS.
hasta cinco personas gratuitamente de su empresa y Dietistas: CESNID.
accederan a dos invitaciones gratuitas para sus clientes. irl?mt::? MERC&%@T&COS S—
; imentacion especial: :
Precio: 1.000€ + 16% IVA (160€): 1.160€ 13.45h. Cologuio.
2 . | i X 14,00 h. Visita a Mercarest 05. Degustacion en los Stands.
Glne Austeito & lasdlitrenica Sadloncs: 16,00 h. Mesa redonda sobre la nueva normativa en materia de comedores
En esta modalidad los asistentes tendran acceso a todas escolares
las conferencias, y degustaciones en Mercarest, ademas Introduceion y moderadora:
de la carpeta dossier con toda la informacion de los Dna. Margarita Arderiu, Presidenta de ANTA
pArORIpRGOFEs: Representacion de la Generalitat de Catalunya,
Precio: 100€ + 16%IVA (16€): 116€ Representacién de empresas de Catering.

Representacién de profesionales de la seguridad alimentaria: AVHIC.
Representacién de Familias: FAPAC*

Nota: &
Los derechos de inserf en la modalidad elegida, tendrdn que estar abonadas 1645 . COIOC{UIO.

48 horas antes de la fecha de celebracidn, no atendiéndose inscripciones a partir 17,30 h. Clausura.
de esa fecha ni durante el dia de celebracidn de las sesiones.
Las empresas participantes pueden solicitar tarifas especiales para la inscripeion * Federacid ' Associacions de mares i pares d'alumnes de Catalunya.

de grupos cuyo tamano supere fas cinco plazas.

licite en ANTA el alta: www.anta-asoc.org




V JORNADAS SOBRE COCINA DE LA BARQUETA

BANQUETING'O0S5

APLICACIONES DE LA LINEA FRIA EN EL CATERING DE BANQUETES

Al [T (A

Asociacién de Pequefias y Medianas Empresas
para el fomento del usc de nuevas tecnologlas
en |a Alimentacién fuera del Hogar

Via Laietana, 32, 4° despacha 93 08003 Barcelena
Tel. 933 196 637 Fax 931 68| B&OD
e-mail: anta@anta-asoc.org

I Las actividades de prestacion de servicios de
alimentacion fuera del hogar, en los capitulos mas
vinculados a las relaciones sociales, el ocio, actividades
ladicas e incluso deportivas, ha hecho crecer el nimero
de empresas dedicadas ya no s6lo a las colectividades
tradicionales, sino también a las que se especializan
exclusivamente en el servicio de banquetes, bien sea en
sus propios locales, ya sea desplazandose a lugares
singulares como casas solariegas, instalaciones
deportivas e incluso a parajes en plena naturaleza.

M La necesaria obligacién de combinar objetivos como los
de la prestacion de un servicio de calidad con las
normas de seguridad alimentaria, esta ofreciendo a los
operadores la posibilidad de aplicar en sus empresas los
principios de la linea fria, a la hora no sélo de planificar
sus elaboraciones gastrondmicas, sino también de
organizar los procedimientos ligados a la distribucién y
servicios de comidas.

Jll sin embargo, por el momento, son pocos los foros
profesionales que las empresas de catering de
banquetes poseen para poder debatir la problematica
derivada de la aplicacion de esta técnica y filosofia de
lrabaju en el segmenio profesional que representan,
por lo que ANTA ha decidido dedicarles sus V Jornadas
sobre Cocina de la Barqueta, con el fin de contribuir a
acercar las posiciones de operadores y proveedores.

Bajo el nombre de BANQUETING 05, ANTA desea reunir
en estas Jornadas, a todas las empresas de restauracién
que ofrecen sus servicios para la celebracion de bodas,
banquetes, comuniones, reuniones de empresa,
congresos y convenciones...con el fin de informarles de:

Las experiencias vividas por algunas empresas de su
sector en materia de aplicacion de la linea fria.

Las técnicas y equipamientos en las que se basa la
linea fria.

La posibilidad de combinar el uso de estos
procedimientos con la seleccion de platos
elaborados por terceros, que pueden ayudarle a
completar su gama de oferta, segun tipo de acto,
clientes y lugares de desarrollo de los actos.

La apertura a mercados no tradicionales, fruto de
disponer de una estructura de elaboracién de platos
que le permite, por ejemplo, servir a domicilio.

Madrid, 20 de octubre de 2005
En el marco de la Feria HOREQ
IFEMA, MADRID

Con el patrocinio de

SALON DEL EQUIPAMIENTO f'

PARA HOSTELERIA

IFEMA

Feria de
HUREm Madrid

PROGRAMA

10,00 h. Acreditacion de inscritos y entrega de documentacion.

10,10 h. Apertura de las Jornadas por la Presidente de ANTA.
Diia, Margarita Arderiu.

10,15 h. Sesion inaugural:
“La seguridad alimentaria y las empresas de catering”.
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria.
“El valor de la marca en las empresas de banqueting”.
D. Miguel Huguet. Director General de Maxim’s Espaiia.

10,40 h. Presentacion de las firmas patrocinadoras de las Jornadas.

10,50 h. Pausa café y tiempo para visitar la zona de informacién
sobre los patrocinadores.

11,00 h. Sesion |
“Servicio de banquetes y aplicaciones de la Linea Fria”
D. Carles Camps. Catering Castell Arnau.
Chef invitada: B. Maric Sandoval. Grupo SANHUER.

12,15 h. Coloquio.

12,30 h. Sesion I

“El Equipamiento adecuado y 6ptimo para un catering de

banquetes en Linea Fria”

Conferencia: D. Miguel Moreno. Grupo Mallorca.

Panel de Expertos:

- Maquinaria Productiva para la elaboracion de Comidas
de Banquetes
D. Cipriano Hernandez. Grupo Areas.

- Equipos de Frio y Calor:
D. Albert Salazar. Product Manager de Frigicoll.

- Envases para el transporte de servicios de catering:
D. Rafael Lazaro. Degerman.

- La importancia de los Recursos Humanos en la
utilizacion de nuevas tecnologias:
D. Angel Sancho. Director de Merko Consultores.

14,00 h. Clausura y copa de vino.
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Jornadas y seminarios

| Jornada de lo Cocina de la Barqueta

Un triunfo de la Primera Jornada de la Cocina de la Barqueta, celebrada en los
salones De Torres de Madrid en donde se asistié a exposiciones de interesantisimo
contenido profesional y a la degustacién de 76 platos diferentes elaborados en
veintidés Cocinas Centrales.

la "l Jornada de la Cocina de la

Barqueta", que organizada por
COCINA FUTURO y la asociacién
profesional ANTA junto con la decisi-
va y extraordinaria participacion del
equipo humano y_técnico de ILPRA
SYSTEMS ESPANA de la mano de
su director Fernando Abadia, cons-
tituy un éxito sin precedentes en este
tipo de convocatorias.

los Salones de Torres de
Madrid, a cuyo frente se encuentran
don Ventura de Torres, fundador
de la dinastia, y don Pedro de
Torres, su hijo, se desvivieron derro-
chando gentileza, profesionalidad y
buen hacer, dando acogida en tres
de sus amplios salones y en sus coci-
nas a los més de 180 asistentes que
siguieron con suma atencion e inte-
rés, tanto el desarrollo de las ponen-
cias, las intervenciones en los colo-
quios, como la cata de los més de
sefenta platos del bufé que constitu-
yeron el aspecto de ejemplo practico
de la jornada.

Unas breves palabras de bienveni-
da y presentacién por parte de dofia
Montserrat Leén, presidenta de
ANTA y de nuestro director Gaspar
Rey, dieron paso al primer bloque de

E | pasado 26 de junio, se celebrd

ponencias de la mafiana, en el que se
analizé el proceso de gestién del
cambio. En él se realizé un preciso
andlisis por parte de Montserrat
Leén de las necesidades que empu-
jan la cocina tradicional hacia las
nuevas tecnologias: las elaboraciones
lentas, la necesidad de que las rece-

__fas tengan un estandar de calidad e

higiénico/sanitario en el tiempo, con-
seguir periodos de caducidad mas

largos, efc. Para esa necesidad de
racionalizacién, la inversién en una
cocina central aparece como una
reduccién de inversién econémica a
nivel global de una empresa, puesto
que las cocinas de ensamblaje nece-
sitan nada més que un equipamiento
para la conservacién del frio.

El profesor Juan Fradera, de la
Escuela de Hosteleria de Barcelona,
traté de la formacién del personal y

EMPRESAS COLABORADORAS

Rensika

Quality Food

Bozano

Carnicas Ibéricas Caballero
Pesca Salada Manolo
Andros Food

Diesa

Alidel

Noel

Queremos expresar nuestro agradecimiento a

todas aquellas empresas gue con su inestimable Chef Emilio
colaboracion, cada una desde su sector, consti- Recigsa
tuyé una ayuda impagable para el éxito de esta Kernel
jornada. Para todos ellos, muchisimas gracias. Catar

Los lectores interesados en recabar cualquier Cimex
dato referente a nuestros colaboradores pueden Postres Los Vazquez
dirigirse a COCINA FUTURO. Da Giorgio

La Selva
Lista de empresas colaboradoras Restauracion Siglo XXI

Tecno Gourmet
Innovadores & Gourmets
Paellas y Tapas

Angel Bosch

Alleuras
Ubago

De la Mar al Plat

Fundacio Torres Falguera
De Angeles

Porto - Muifios

Granja Armengol

Cocino Futuro

coémo "personalizar’ los platos en
tiempos de falta de personal, tratan-
do cuestiones concretas como la
obtencién de asados jugosos (pre-
coccién sin color) de cochinillo, cor-
dero, efc., y retermalizacién por aire
caliente, tratando también el proble-
ma del "refrito" o la doble coccién de
grasas. Don Gregorio Garcia
expuso su amplia experiencia, desde
1990, en enfrega de comida en bar-
queta para retermalizar en servicios
de ayuda domiciliaria. Nuestro cola-
borador Jean Claude Lobato des-
arrollé temas de gesfién y coordina-
cion informdtica, fichas técnicas, efc.
y don Cipriano Hernéandez direc-
tor de Produccién de Recigsa se cen-
tro en temas como los pedidos "abier-
tos" y "cerrados" y las ventajas del
uso de la 5¢ gama en esos casos.

Sin duda uno de los fines mas
importantes de jornadas como ésta es
el dar a conocer los resultados que se
pueden conseguir con este fipo de
cocina, puesto que como se dijo a lo
largo de una de las ponencias: "Sélo
el desconocimiento es lo que nos da
el desprecio al producto", pero insis-
tiendo en que las nuevas tecnologias
vienen unidas de forma casi impres-
cindible a dos cosas: el ensamblaje y
la personalizacién, por una parte, y
el correcto uso de la retermalizacién
como paso final importantisimo.

Tras el descanso del café break,
don Fernando Abadia expuso y
moderé la segunda mesa de la jorna-
da que versaba sobre nuevos equipos
y Gltimas tecnologias. En ella empezé
exponiendo las tres formas que consi-
deraba posibles para la incorpora-
cién a las nuevas tecnologias: la pri-
mera, la creacién de una cocina cen-
tral completa (es el sistema més renta-
ble, pero también el més dificil por
todo cuanto conlleva de formacién de
personal, efc.); la segunda, consistiria
en adaptar las cocinas actuales a
cocina central con la incorporacion
de algunas maquinas para empezar
o trabajor las nuevas tecnologios {no
es lo mas rentable, pero si es lo mas
SegUTO para empezor a conocer y
experimentar las nuevas tecnologi-
os... instalar unos abatidores de tem-
peratura, una mdquina especial de 42
gama, efc. y apoyarlo siempre en cur-
sos de entrenamiento, fundamentales
para sacarles auténfico rendimiento a
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. Galeria

las maquinas) y, por fin, la tendencia
que parece predominar en la
Comunidad Europea, transformar las
cocinas en cocinas de regeneracién,
de retermalizacién, y comprar los pla-
fos a indusfrias de agroalimentacién,
que cada uno prepara en su cocina
(del mismo modo que hoy en dia
practicamente nadie se cuece sus
esparragos, de igual forma se esco-
geria el fabricante de mariscos, el de
bacalao, el de los preasados sin
color, para darles luego personali-
dad). Tras esta intervencién en la que
también se traté de pasteurizacion,
vacio y envases, y siguiendo con la
descripcién del esquema de una coci-
na colectiva, fueron inferviniendo el
resto de los componentes de esta
segunda mesa. Vicente Gil, director
de Mirror, fabricante de maquinaria
de hosteleria de tecnologia avanzada
expuso las novedades sobre marcaje
con médulos de piramides de hierro
fundido, con la doble funcién bien de
parrilla o sélo de marcado y tineles
de dorado.

Entre los ejemplos que se contem-
plaron de méquinas de Gltima gene-
racién destacaba una méquina de
"marinado automdtico controlado"
tanto para carnes como para pesca-
dos. En cuanto a las méquinas pica-
doras y cortadoras que pudimos ver,
el director de ventas de Orvet, don
Javier, destacé una picadora refrige-
rada que no rompe la cadena de
frio, mantiene un color mucho mas
rojo de la carne, impide la profifera-
cién bacteriana y posee enormes
ventajas para su limpieza.

De la zona de coccion, ademés
de hacer mencién a un, hasta ahora,
sistema desconocido de tonel de
600% 6 700° con rehidratacion,
pudimos ver marmitas para 300 | con
doble camisa por la que circula
vapor, que finalizada la coccion
puede ser usada como abatidor de
temperatura por agua helada circu-
lante entre la doble pared.

Olga Sanchez, profesora de cur-
sos profesionales de la rama sanitaria
y APPCC, trat6 de la zona de abati-
miento de temperatura, esa zona de
652 a 202 en donde el riesgo de pro-
liferacién de bacterias es mayor y
Angel Sancho, director de Mersatel
desarrallé el tema de los sistemas de
retermalizacién, bien por termocon-
tacto, induccién, hornos de conven-
cién, bafo Maria o microondas.

Después de estas dos sesiones se
pasé al salén comedor en donde se
pudieron degustar hasta 72 platos
preparados por seis jefes de cocina:
Francisco Gonzalez Cruz, Chef
director Produccién de Noel, Juan
Fradera, chef Profesor de la Escuela
de Hosteleria de Barcelona, Juan
Ramén Pérez, chef Profesor de la
Escuela de Hosteleria Gambrinus
(Sevilla), Carlos NGiiez, chef direc-
tor Produccién  de Paellas y Tapas,
Ignacio Laguna, chef Produccién
Eurest Serv Air y Francisco
Fuentes, chef director Catering
Enrico sobre los platos precocinados
que las empresas colaboradoras les
habian suministrado. La alta calidad
gastronémica fue una constante de

Jornadas y seminarios

todos los platos presentados en el
bufé, entre los que, si ello fuera posi-
ble, podriamos destacar como la
estrella rutilante de la velada a los
cochinillos asados, cuya crujiente
piel se dejaba cortar con cuchara.
Después de la comida, los seis
chefs protagonizaron la fercera sesién
de la velada en la que, mediante la
proyeccién de fotografias digitales
que se habian tomado durante la pre-
paracién de los diferentes platos, fue-

ron explicando los pormenores practi-
cos, sus dificultades y facilidades. En
donde descubrian a los asistentes,
que el secreto de todo éxito residia
en el uso de la imaginacién y en las
ganas de hacer las cosas.

Del alto nivel profesional que
alcanzaron las sesiones da prueba
el desarrollo de las infervenciones
en los coloquios, como el que sobre
el tema de lo solud alimentaria,
plante6 la doctora Cruz Pascual,

o la pregunta que hizo surgir el
tema de los films para el sellado,
con la que se tratd sobre este mate-
rial para microondas, los permea-
bles o los films activos.

La Jornada del dia 26 queda como
verdadero referente en el sector y veht-
culo privilegiado para encontrar solu-
ciones a los nuevos retos y demandas
con las que el profesional de la hoste-
leria tiene que batdllar en el dia a dia
de su trabajo. U]

Con mucho gusto

Ven al IV Congreso Mundial de la Gastronomia y el Vino
Del 18 al 22 de septiembre. Sevilla

G" ._g;
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Cook Chill
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Conocida también como cook-chill, esta técnica
de elaboraciéon de comidas muy usadas en las
cadenas hoteleras empezo a llegar, de forma mas
generalizada, a la restauracion colectiva en los
anos noventa, no sin problemas en cuanto a su
aceptacion y adaptacion al entorno profesional e
incluso al de su clientela.

Por un lado suponia la entrada de nuevos equipos
y procesos en la actividad productiva, como el
abatidor y los hornos de retermalizacion o puesta
en temperatura que, ademas de modificar procesos
tradicionales suponia costos adicionales. Por

otro, existia cierta actitud de rechazo entre los
comensales al considerar que la comida resultante
se podia tasar como industrial.

En ANTA se encargaron principalmente de difundir
sus ventajas Angel Sancho desde Merko/ Mersatel y
Concepcid Agusti como profesional independiente.
Sus actuaciones en eventos como los de ExpoRest
en Madrid (1999) Hostelco (2001) u Horeq (2003)

fueron definitivas para que ademas de impartir
conocimiento, se le anadieran otros profesionales,
defendiendo la aplicacion de la técnica,

Todos ellos usaron las jornadas de ANTA, como las
de la Cocina de la Barqueta, principalmente, en sus
ediciones de 2005 y 2007, tratando casos notorios
de aplicacion, desde el sector de event-catering

a los hospitales publicos (como los de Galicia y
Andalucia) y profundizando en aspectos especificos
del uso de algunos equipos esenciales, como los
abatidores de temperatura (Irinox 2010).

Fueron anos de intensa actividad, no exenta

de dificultades al tener que superar la defensa
numantina de algunos colectivos de profesionales y
usuarios, sobre la posible pérdida de organolepsia
y calidad de los platos elaborados con dicha
técnica que, a medida que fue mejor conocida y
mayormente utilizada, termind por generalizarse su
implantacion y uso.

43



FER

La cadena fria en accion

a cadena fria fue la gran

protagonista de Horeq

2003, Surgié de la iniciativa
de la Federacién Espanola de Hos-
teleria, Fehr, que instald en el pabe-
116n 6 un prototipo de este avanza-
do sistema, al que se denominé Ca-
dena fiia en accion, y cuyo funciona-
miento causo gran interés a juzgar
por el elevado namero de visitantes
que recibié durante todo el certa-
men.

Por definicion, la cadena fria o co-
ok chill es un sistema basado en la
preparacion y produccion centrali-
zada de comidas, seguida de un en-
friamiento rapido y posterior alma-
cenamiento a baja temperatura (en-
tre 0y 3 grados) para su retermali-
zacion en el momento del servicio.
hoteles, restaurantes, hospitales y
empresas de catering tienen asi la
posibilidad de separar la elabora-
cion del servicio, ademas de crear
platos a partir de productos ya pre-
parados. Todo un avance tecnolégi-
co que garantiza la seguridad ali-
mentaria y favorece una éptima pla-
nificacién de la produccién.

La exposicion de este sistema

acercd a los profesionales a este sis-

tema de trabajo, elaboracién y pro-

duccion, mediante la puesta en
marcha de una cocina completa-
mente equipada, que estuvo en fun-
cionamiento durante todo el certa-
men. Iin su visita guiada por exper-
tos, los profesionales, que accedian
a dicha instalacién por riguroso tur-
no y en cantidad limitada, presen-
ciaron todos los pasos que se siguen
en este proceso: desde el almacena-
je de materias primas o la elabora-
cion de las comidas, hasta su refri-
geracion y posterior retermaliza-
cion. Ademads también tuvieron la
oportunidad de degustar los platos
alli elaborados.

Hace solo cinco anos que Espaiia
importo de la cultura anglosajona
este sistema de produccidn, nacido
hace mids de 25 anos con el objetivo
de erradicar los focos de infeccion,
directamente relacionados con el
calor. En Europa, la cadena fria es-
ti plenamente instaurada, y, de he-
cho, Francia es uno de los referen-
tes de este sistema de platosa la
carta. La aplicacién de las nuevas
tecnologias en este campo favorece
una 6prima politica de compras,
puesto que permite prever las nece-
sidades, planificar los costes y re-
ducir las pérdidas.
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. La opinion de Angel Sancho

articulos técnicos

Marzo| 411
Alimentaria | 2010

¢, Como se logran estos criterios?
En la cadena fria se trabaja en sis-
tema tradicional, con algunas pe-
quefas variaciones. Se planifica
semanalmente la produccién, traba-
jando en un turno los dias labora-
bles. Se deben seguir al pie de la
letra las fichas técnicas de cada
plato.

Una vez realizada la comida, debe
abatirse la temperatura hasta +3°C
en el corazén del producto en me-
nos de 2 horas. Esta comida se en-
vasa en barquetas termoselladas o
bandejas gastronorm y puede con-
servarse a +3°C al menos cinco di-
as, ya que si se utilizan otras tec-
nologias de envasado o de produc-
cién, como la pasteurizacion, pue-
de alargarse la vida util del produc-
to considerablemente.

El emplatado se realiza en frio, por
lo que no hay prisas y pueden em-
platarse menus completos, comen-
zando el proceso con mayor ante-
lacion.

En este mundo globalizado y con
una dinamica cada vez mas acele-
rada, los parametros de calidad y
efectividad en la restauracion no de-
ben decantarse Unicamente a favor
del primero en aras de una supues-
ta “mayor categoria”.

Los costes de produccién son cada
vez mas elevados y descartar por
desconocimiento la aplicacién de
nuevas tecnologias, como el “cook
& chill”, es un paso hacia atras en la
profesionalidad y, por supuesto,
puede serlo, en la cuenta de resul-
tados del chef o restaurador.
Apostemos con fuerza a favor del
reciclaje de los actuales profesiona-
les de la cocina y de los que estan
en fase de formacion en nuestras
prestigiosas Escuelas de
Hosteleria, para que se integren en
este grupo de expertos, que sin ha-
cer dejacion de sus conocimientos
en la cocina de autor, los apliquen
con mayor difusion y perspectiva de
futuro en el apasionante campo del
“cook & chill”.

La cadena fria es la innovacion
tecnoldgica actual con mas futuro y
mejor resultado que se aplica a los
procesos de elaboracion, almacenaje,
distribucion y servicio de comidas
elaboradas para grandes colectividades,
tanto en el ambito de la restauracion
social, la restauracion colectiva o la
industria alimentaria
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. La opinion de Jordi Company

La Linea fria: un reto tecnolégico, pero sobre todo
de cambio de mentalidad del personal de cocina

La evolucion de los sistemas de produccion en
cocinas de colectividades, pero también en la
restauracion comercial, ha sido notoria en los Ultimos
20 anos.

La necesidad de mejora en la productividad por

un lado, pero también en la seguridad alimentaria,
impulsaron las técnicas de cocina en linea fria y
“sous vide”, pasteurizando los alimentos y dandole
una caducidad de hasta 20 dias sin mermar las
cualidades organolépticas del producto, lo que abria
un escenario absolutamente nuevo en la forma en

la que plantear los servicios de alimentacion para
colectividades.

A esto se le ha de anadir, en los Ultimos afos, que
el alto coste del metro cuadrado hace que nuestros
cliente ya no quieran dedicar grandes espacios para
cocinas in situ y se plantean pequenas cocinas de
regeneracion que obligan a proveerse de producto
en 5% gama de cocinas centrales. Este es el caso de
muchos proyectos hospitalarios y de empresas.

Mi experiencia de mas de 30 anos, primero en
Operaciones en ARA-HUSA (ahora Aramark),
después ya en Sodexo hasta el dia de hoy, me han
llevado a conocer e implantar diversos proyectos

que fueron pioneros en su momento. A destacar

la primera instalacion en linea fria en el mundo
hospitalario en Espana, que Sodexo implanté alla
por el ano 1998 en el Hospital de Basurto, con casi
700 camas, en lo que fue una revolucion para el
sector sanitario.

En este caso, aprovechamos la experiencia de
nuestros centros en Francia, donde nos llevaban
algunos anos de ventaja en este campo, para
realizar una instalacion que nos permitia poder
producir en un solo turno de marana, mejorando
asi notablemente la productividad, pero también
estandarizando los procesos de produccion.

Sin duda un reto tecnoldgico, pero sobre todo

de cambio de mentalidad del personal de cocina,
gue pasaban de un sistema tradicional donde la
iniciativa personal era una de las bases, a un sistema
totalmente procedimentado que requeria mucha
mas rigurosidad y estandarizaba todo el proceso de
elaboracion.

A dia de hoy, casi 30 anos después, el Hospital
de Basurto continua con el mismo sistema de
produccién en su cocina.
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. La opinién de Alfonso Salido

Testigo singular de los comienzos la linea fria
en la restauracion colectiva

Hace mas de 20 anos trabajando como Chef
gjecutivo en Matachana, una de las primeras
empresas que se apuntd a facilitar la innovacion

y el desarrollo tuve la oportunidad de conocer

a directivos de ANTA que trataban de unir las
fuerzas de todos los profesionales que trabajaban

en la alimentacion colectiva (jefes de compra,
chefs,dietistas, nutricionistas...) para promover la
implantacion de la linea fria (cook chill) en las cocinas
de colectividades de colegios o centros sanitarios,

Eran momentos de dar a conocer en demos

y show-cookings la importancia de manejar y
sacarle el maximo rendimiento a los Abatidores de
temperatura, junto a sofisticados equipos como los
Hornos Mixtos, las Basculantes Multicocciones,

las Marmitas con agitador, los Texturizadores, las
Envasadoras de vacio, las Camaras de producto
acabado, las lineas de emplatado refrigeradas y los
equipos de Distribucion de comidas en linea fria, que
permitian servir las comidas a temperatura idonea,
bien mediante personas fisicas o robots.

Qué decir de los avances en packaging donde en
el emplatado cabia el uso de material desechable
partiendo del polipropileno, o en barquetas de
celuloide preparadas para poder aguantar todo

tipo de tratamiento térmico, contemplando su
reciclabilidad para la conservacion del medio
ambiente tal como después se haria con los bols y
vasos de un solo uso.

Tales cambios y aplicaciones contribuyeron a

valorar lo positivo que era disponer y trabajar desde
una cocina central; donde el trabajo se realizaba
con una uniformidad espectacular, en todos los
aspectos culinarios y de control de trazabilidad
calidad y seguridad alimentaria, a la vez que a sus
operarios les permitia tener calidad de vida y sentirse
orgullosos, por la gran variedad de dietas que se
podia llegar a elaborar sin ningln estrés y amando
cada vez mas la profesion de cocinero y como no, la
de chef.

Estoy muy satisfecho que mi trabajo desde Antonio
Matachana (1997-2014) haya coincidido con la
etapa de ANTA, donde su esfuerzo por dar a
conocer las ventajas de usar la linea fria ,en las
cocinas de las colectividades, fue sumamente
aprovechada por los profesionales y empresas del
sector de la restauracion colectiva, para convencerse
de que debian incorporarla a sus sistemas de
elaboracion, conservacion, retermalizacion y servicio
de comidas.
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Establece jornadas laborales mas estables y reduce personal
Permite planificar con antelacion la compra y consumo de
Facilita la elaboracion de los menUs hasta con 5 dias de

antelacion, manteniendo intactos los valores nutritivos y

Mayor control en el proceso de los puntos criticos.
Mejora la presentacion del plato y su calidad gastrondmica.
Garantiza la temperatura del servicio en platos frios y

Facilita la planificacion y organizacion de la produccion del
Incrementa la seguridad alimentaria en el tratamiento y

Garantiza que el transporte, traslado y reparto de platos.
Facilita la implantacion de las Normas de Aseguramiento de

Ventajas del uso de la Linea Fria

1.
en dias festivos

2.
alimentos

3.
alimenticios

4. Incorpora las nuevas tecnologias a la cocina

5.

6.

7.
calientes.

o 8.

centro.

9.

Incorpora alta tecnologia a las elaboracion de las comidas
cocinas de colectividades e 10.
incrementa la seguridad y 1.
. . . Calidad “ 1SO9000 “
calidad alimentaria. . . .
12. Mejora el primer coste de explotacion

MERK

Madrid

21 de Mayo de 1999

IFEMA

Parque Ferial
Juan Carlos |

como retermalizar
platos elaborados
mediante la
aplicacién de
nuevas tecnologfias
en restaurantes que
practican los
principios de la

cadena fria

Colabora

ESPAN

Organiza

oo

Patrocing

!

MASTERCLASS

Linea fria.
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Cocinas centrales




Una década después de que los eventos de 1992
presentaran “en sociedad” la utilidad de las cocinas
centrales, sitas en Mercabarna, para atender la
demanda de alimentacion de la familia olimpica, y
que durante Alimentaria 92, la sociedad Caterdata
con la colaboracion de Anfitrios, sorprendiera a
cadenas de restaurantes y empresas de restauracion
colectiva, sobre la bondad de los menus de
ejecutivo, servidos en la feria, a base de platos
hechos en la cocina central sita en Madrid y varias
semanas antes de su consumo, los pedidos a
ingenierias y fabricantes de equipos para montaje de
cocinas centrales, se multiplicaron.

Las primeras unidades fueron para el sector de
restauracion colectiva mas que para la de tipo
comercial y ya, desde el principio, asomé una duda
a sus receptores: ¢Quién seria el responsable de
hacerlas funcionar? ¢Un chef? ;Un ingeniero?
¢ninguno de los anteriores?

La soledad de este profesional, director de una
cocina central, tard6 bastante tiempo en resolverse,
pese a que ANTA y otras instituciones (IAMED

en Malaga en 2007) los convocaban para que
expresaran al publico profesional sus experiencias,
ya fueran positivas o negativas, pudiendo conocer a
colegas con los que intercambiar informacion.

Pero fue en 2008 cuando ya definitivamente se
convoco la primera reunion de responsables de
cocinas centrales, en el marco de Expofoodservice
(Restauracion News) y, abriéndose una via mas
permanente de informacion, canalizada a través de
ANTA.

Hubo las primeras presentaciones de tipo
conceptual (Jordi Vila de Enodis) y practicas
(Concepcid Agusti) y de las conclusiones de dicha
reunion ya salié una hoja de ruta que daria pie a mas
reuniones anuales (hasta tres), coincidiendo o no con

ExpoFoodservice u otros eventos (como Hostelco)
y emergiendo consultores como Jean Pierre
Aguirre (que pese a que su foco eran las cocinas
hoteleras, venia marcando pautas de actuacion
muy interesantes, para todas las empresas de
restauracion) o directores de UCP con interesantes
aportaciones innovadores que darian lugar a ser
reconocidas con alguno de los premios Innovanta
que se habia convocado, en su primera edicion, en
el mismo 2008, siendo entregados en Hostelco de
aquel ano.

A la vista que el colectivo de directores

y responsables de cocinas centrales iba
formateandose, ANTA cred los premios EXCEL45
para incentivar a las empresas cuyas cocinas
centrales fueran referente, postulasen por dicho
galardén y ya en 2012 se concedieron los primeros;
pero fue en 2014, cuando con la ayuda de Horeq
en Ifema, ANTA decididé convocar la | Convencion
de Cocinas Centrales que resultd sumamente
interesante, en cuanto a la seleccion de proyectos
presentados, calidad de la asistencia y propdsito de
darle continuidad a este tipo de encuentro.

Y asi fue, pues al afo siguiente el colectivo convocado
(cual Il edicion de la Convencién) tuvo la ocasion de
participar en el Congreso de Restauracion Colectiva
organizado por el portal restauracioncolectiva.

com creado por Anna Turdn, que tantas ediciones
celebraria después hasta la pandemia (luego adquiriria
otro formato), mientras que ANTA aun volveria a
convocar en 2016 su lll Convencion de Cocinas
Centrales, esta vez para dar carpetazo a todas sus
iniciativas, visto que entre el aludido portal digital y

la no reconocida ,pero aqui si, labor de las propias
empresas proveedoras de equipos y servicios,
contratando chefs para sus demos en propios labs
con completas instalaciones, no tenia razon de ser su
ya mas que prolongada actividad en 20 afios.
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CONVENCION
DE COCINAS
CENTRALES

Asociacion para el fomento
del I+D+l en la Hostelerfa

Partner Institucional

[ HOREQ

Partners

IR USTOM

O schur

Partner de Comunicacion

® .
« iz colectiva

“y

Madrid 2 de Octubre.

Salén Neptuno,
Centro de Convenciones.

Sector Norte IFEMA.

Parque Ferial Juan Carlos |

PROGRAMA

9,00 - 9,30h.

Acreditacion y registro de participantes. Entrega de documentacion.
9,30h.

Salutacion y Bienvenida a cargo de Raul Calleja, Director de HOREQ

y Javier Rodriguez, Presidente de ANTA.

9,40h.

Sesion I: "Nuevas tecnologias y mejora de la productividad en
las cocinas centrales”

Aurum Process: Jesus Pagan, Consejero.

Foodtopia: Norberto Navarro, Director técnico / MRM Solutions: Jesus
Sanchez Bella, Area Operaciones / Condimenta: Olivier Lucel, Director
general.

11.00h.

Coloquio moderado por Guillermo Lobato. Rational.
11.10h.

Pausa. Café ofrecido por feria Horeq.

11.30h.

Sesion II: "Mantenimiento y eficiencia energética en cocinas
centrales”

CostOut Consulting: Juan Romera, Director general.

Chillida Compendia: Antonio Blanco, Area Ingenieria /

ACE: Francisco Espinosa, Socio director.

12.20h.

Coloquio moderado por Fernando Laso, Hobart.

12.30h.
Sesion Ill: Uso de Alimentos Bio en Cocinas Centrales"
Bo i Sa Servei d'Apats: Francesc Gonzélez, Director Técnico de Bo i Sa

13.15h.
Coloquio moderado por Gustavo Barroeta, Director general HolaBIO.
13.30h.
Sesion IV: Entrega de los Premios Innovanta y Trofeos Excel 45

Premios INNOVANTA (4a Edicion).

Presentados por Jordi Gallego, Area I+D+l Custom Culinary.

Se entregan a: Arcasa Apetito / Dofia Pepa / Boy Sa/ Sancyd / Comer
Bien

Trofeos EXCEL 45 (22 Edicion).

Presentados por Herbert Zimmermann, Area Comercial de Schur Gmbh
Se entregan a: Mediterrdnea / Cook & Events / Enasui / Hospital Carlos
Haya

14,30h.

Coctail de Clausura

Mas informacion:
Secretaria CCC: ANTA
WWW.anta-asoc.org
gestion@anta-asoc.org
Tel. 34 609766595

Sujeto a modificaciones.
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Exito total de la jornada profesional sobre
cocinas centrales, organizada por Anta

Cronica recogida de
http://www.restauracioncolectiva.com

El pasado dia 2 de octubre Anta (Asociacion para

el Desarrollo Tecnologico de la Hosteleria), celebrd

la | Convencién de cocinas centrales en Feria

de Madrid con el apoyo de Ifema (Horeg) como
patrocinador institucional; Custom Culinary, Hobart,
Schur, Rational y HolaBio! como colaboradores
comerciales; y www.restauracioncolectiva.com como
partner de comunicacion.

Tal como estaba previsto, la sostenibilidad fue el eje
comun de todas las ponencias de la convencion.

En la jornada, se abordd desde la presentacion de
equipos con mejoras en la productividad, gestion de
compras y uso de alimentos bio; hasta las mejoras
en eficiencia energética, destacando también el
modelo de gestion de pymes.

Desde Anta se han mostrado plenamente satisfechos
de esta primera edicion de la convencion tanto por

el nimero de asistentes (120 profesionales inscritos)
como por el ambiente de negocio y contacto
profesional generado entre los asistentes, quienes
destacaron la necesidad de encuentros de este tipo
para los responsables de cocinas centrales, de [+D+l,
y para los propio cocineros de dichas instalaciones.

Javier Rodriguez, presidente de Anta y Raul Calleja,
director de Horeq, inauguraron la jornada instando
a los participantes a sacar el maximo jugo de la
convencion como el foro de encuentro profesional
que fue. Asi mismo, Raul Calleja presenté a los
asistentes la feria Horeq explicando su nueva
filosoffa, “no se trata de una feria al uso —-comenté-,
sino de un espacio de encuentro comercial a nivel
personal... donde buscamos ser socios y partners
de las empresas para ayudarles a hacer negocio.

“La produccion industrial no ha podido clonar lo que
ocurre en una sartén o un wok”

La primera de las mesas de la convencion se
conformd entorno al tema ‘Nuevas tecnologias y
mejora de la productividad en las cocinas centrales’.
Jesus Pagan, consejero de Aurum Process, fue el
encargado de abrir la sesion y empezd planteando
una interesante pregunta al auditorio “4por qué en
cocina es el Unico sector donde todos valoramos ‘lo
casero’ muy por encima de lo industrial? No se nos
ocurre preguntar por un coche fabricado de manera
casera o por un horno... pero si valoramos por
encima de cualquier quinta gama, la comida casera”.

Partiendo de este interrogante, Pagan explicd que
los procesos industriales no han podido clonar adn
lo que ocurre en una sartén o un wok donde la
comida esta buena porque el utensilio casero tiene
un grosor de 2 mm lo que favorece la transferencia
térmica; porque el acero al carbono, en el caso del
wok, tiene una conductividad térmica tres veces
mayor que el acero inoxidable; y porque se cocina
con alta potencia térmica.

Segun Pagan, el mundo de la alimentacion se

ha quedado atras porque no ha evolucionado de
la mano del mundo de la ciencia ni ha generado
empatia con él. En el caso de las marmitas
convencionales que usan la mayoria de cocinas
centrales, por ejemplo, uno de los problemas es
que la superficie de transferencia del calor hacia la
comida es insuficiente...

Las cocinas centrales elaboran grandes cantidades
de alimento cada dia y necesitan el mejor sabor y la
mejor calidad; para ello Aurum Process ha creado
una nueva tecnologia que respeta la proporcion de
las medidas de los utensilios caseros y los tiempos
de cocinado. Pagan hablo de la “T-Sensation’
como de una instalacion que ofrece un nivel

de productividad a la altura de la economia de
mercado, consiguiendo el sabor de siempre en los
alimentos gracias a su enorme cantidad de superficie
con transferencia de calor. Se trata ademas de

un equipamiento altamente eficiente dada la
disminucion de los tiempos de coccion.

Norberto Navarro (director técnico de Foodtopia),
siguiendo la linea argumental de Pagan, insistio

en que la tecnologia tiene que estar al servicio de

la calidad. En su caso, centrd su ponencia en el
analisis de las tendencias para las nuevas cocinas
industriales del futuro. Las instalaciones del futuro,
segun Navarro, deberan cumplir fundamentalmente
los siguientes parametros: producir platos baratos y
para un amplio espectro de consumidores; producir
con el maximo soporte posible de proveedores,
productores y distribuidores locales; producir
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platos de alta calidad organoléptica que ademas
sean sanos, naturales y basados en el recetario
tradicional; y por ultimo, producir platos sotenibles,
anti-cambio climatico, anti-energia fosil, anti-envase
y ecolégicos. Se trata en definitva, de ir hacia un
nuevo modelo donde los nuevos equipamientos

lo hagan posible y rentable y donde se evolucione
hacia una responsabilidad social diferente a la actual.

Navarro insistid, ademas, en que los productores de
la comida diaria de los colectivos mas vulnerables
(ninos, enfermos, mayores, tercer sector...) “van

a necesitar cambios profundos para satisfacer

las demandas y retos que les planteen las nuevas
exigencias de sus clientes”

En tercer lugar intervino Jesus Sanchez, de MRM
Solutions, quien abordd la mejora de la productividad
en una cocina central, poniendo el foco en la gestion
de la materia prima y la planificacion de menus.

Segun Sanchez, las palancas para el ahorro

y la mejora de la productividad son cinco, “la
racionalizacion de proveedores, racionalizacion

de ingredientes, estandarizacion de recetas,
planificacion de menus y control de materias primas;
y todo ello se puede englobar en tres grandes areas:
negociacion con proveedores (en la que inciden

las tres primeras palancas), planificacion (en la que
inciden la estandarizacion de recetas y planificacion
de menus) y el control de materias primas”. Con

la racionalizacion de ingredientes y proveedores,

por ejemplo, Jesus Sanchez afirmd que se puede

conseguir un ahorro de hasta un 12% y con una
buena planificacion de menus, entre un 5% y un
10%. Eso si, para conseguir estos objetivos es

vital segun el ponente, “contar con un sistema de
informacion integrado en el que los ingredientes que
se utilizan en la produccion estén bien actualizados
y mantenidos; integrados con las fichas técnicas de
produccion y los pedidos a los proveedores; y que
incluya un proceso de trazabilidad que garantice la
viabilidad de las cinco palancas, la automatizacion
de los procesos (gestion de pedidos, planificacion de
la produccion, proceso de distribucion, generacion
de etiquetas) y por Ultimo, y no menos importante, la
seguridad alimentaria”.

Cerrd esta primera sesion Olivier Lucel, director
general de Condimenta, quien basé su explicacion
en la cocina de ensambilaje y la mise en place. En su
caso hablo de platos cocinados, a partir de recetas
caseras elaboradas de una manera tradicional,
envasadas al vacio y seguido de un tratamiento
térmico adecuado para asi conseguir como minimo
30 dias de caducidad desde que el cliente recibe el
producto. El resultado, platos elaborados a base de
materias primas simples y de precio ajustado para el
consumo diario.

“El kilowatio mas barato es el que no se consume”

La segunda de las sesiones de la convencion se
centrd en el mantenimiento y eficiencia energética en
las cocinas centrales, un tema de gran actualidad y
preocupacion por parte de todos los profesionales.
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En ella intervinieron Juan Romera, director general
de CostOut Consulting y habitual colaborador de

nuestra revista; Francisco Espinosa, socio director
de ACE; y Antonio Blanco de Chillida Compendia.

Juan Romera inici¢ su exposicion con dos maximas
en relacion al mantenimiento y la eficiencia
energética: “Hagamos facil lo que vemos dificil” y
“El kilowatio mas barato es el que no se consume”.
A patir de estas dos premisas y partiendo de

su experiencia en cocinas centrales explicd que
normalmente el tema del mantenimiento se ve
como una fuente de problemas y gasto, mientras
que la eficiencia energética se contempla como
algo intangible y muy técnico, por lo tanto dificil de
abordar; y también como algo dificil de implementar,
de elevada inversion y bajo retorno.

Los factores clave en la reduccion del coste de
mantenimiento son, segun Romera, la actuacion
sobre los recursos (conocer con exactitud el gasto/
inversion destinado al mantenimiento; disponer de
trazabilidad en la gestion de activos, productividad
de recursos propios y externos, optimizacion de
costes logisticos/administrativos...), mejorar los
procesos de control, mezclar correctamente las
politicas de mantenimiento (preventivo y predictivo
/ correctivo y mantenimiento bajo demanda) y
orientar la disponibilidad presupuestaria al negocio.
Esta demostrado que un correcto control y gestion
de la energia puede contribuir a una reduccion

del consumo eléctrico entre un 10% y un 20%

de promedio; mientras que la correcta y eficiente
gestion del mantenimiento, puede reducir los costes
entre un 10% y un 15% de promedio, en un plazo de
dos afos

Por su parte, Francisco Espinosa centrd su ponencia
en el gasto energético aportando luz sobre el precio
que las empresas pagan por la energia propiamente
y el precio que se pagan por diversos peajes
(transporte, distribucion régimen especial, energias
alternativas...). Insistié asi mismo que existen
diversas tarifas y que es importante conocerlas para
saber cuales son las mas adecuadas.

Por ultimo, Antonio Blanco analizd cuales son los
errores mas habituales en restauracion y analizo la
nueva normativa sobre refrigeracion, que entrara en
vigor a partir del proximo 1 de enero.

En cuanto a los errores mas habituales destaco:
la iluminacion encendida en salas y camaras

de frio sin ocupacion y estando cerradas;
pasillos iluminados sin presencia de personal;
alumbrados exteriores en funcionamiento fuera
del horario laboral; instalaciones de climatizacion
habitualmente en marcha, a veces de manera
ininterrumpida; ventiladores de campana extraccion
en funcionamiento al 100% durante produccion;
magqguinas de produccién como coccion y hornos
en standby entre periodos de funcionamiento;
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centralizacion de la produccion de frio con
distribucion por tuberias, teniendo que mantener la
instalacion a una presion determinada, aunque no
haya necesidad de refrigeracion; potencia contratada
elevada para centrales de produccion de frio; falta de
un sistema de gestion de activos que permita tener
un inventario real de los equipos e instalaciones,
disponer de una trazabilidad sobre la gestion de los
mismos en cuanto al n° de reparaciones, conocer

el coste asociado vs valor residual, controlar las
garantias tanto de compra como de reparacion,
planificar correctamente los mantenimientos
normativos y preventivos, medir la disponibilidad

de los activos criticos, disponer de KPI's de gestion
para tomar las decisiones adecuadas de forma agil,
etc.

Respecto a la nueva normativa de refrigeracion,

el objetivo principal es reducir muy notablemente

el impacto medioambiental que supone la

emision de gases fluorados de efecto invernadero
(hidrofluorocarbonos HFC, perfluorocarbonos PFC,
hexafluoruro de azufre o cualquier mezcla que
contenga los anteriores), y para ello se pretenden
reducir en un 80% en el ano 2050, respecto el

ano 1990. La entrada en vigor de la nueva horma
supondra un control exhaustivo y pautado de todo
el proceso. Para ello se establecera de manera
obligatoria: un control y registro de las instalaciones
y usuarios (cantidad y tipo de gas fluorado existente,
indices de fuga, identidad de la empresa de
mantenimiento, registro de reparaciones, control
de gases recuperados...); el control y registro de
fugas (la certificacion de fugas sera obligatoria,
ademas de una serie de inspecciones en funcion
de la cantidad de toneladas equivalentes de CO2);
una nueva normativa en la fabricacion (entre otras
cuestiones, no se podra comercializar ningun
equipo que contenga gases fluorados de efecto
invernadero que no disponga del nuevo y correcto
etiquetado exigido); la prohibicion del uso de
ciertos refrigerantes (se iran prohibiendo el uso de
ciertos gases de efecto invernadero en funcion de
su impacto medioambiental); la prohibicion de la
comercializacion de ciertos equipos, ahora comunes;
y la reduccion progresiva de la comercializacion de
HFC (toneladas equivalentes de CO2).

“Para que todos los nifios coman lo mismo, hay que
limpiar los menus de alérgenos”

Para cerrar el programa de ponencias, y antes
de celebrar la entrega de premios ‘Innovanta’ y
‘Excel 45, intervino Francesc Gonzalez, director
técnico de Bo i Sa, quien habld sobre el uso de

alimentos ‘bio’ en las cocinas centrales. Bo i Sa
esta en este momento, a punto de inaugurar una
cocina central alrededor de la cual “pivotaran todos
nuestros centros”. Segun Gonzélez, Bo i Sa utiliza
en sus menus escolares alimentos ecoldgicos a
diario “no todo es ecoldgico, pero todos los dias
servimos algun alimento ecoldgico”, y lo hace
gracias a soluciones como las que aporta holaBio!,
con su amplia gama de alimentos ecolégicos
ultracongelados “el problema de los proveedores
locales de proximidad es que a veces no te pueden
garantizar el producto y por tanto, se puede
complicar bastante la planificacion de los menus”.

Francesc Gonzalez explicd que con los productos
ecolégicos (frescos o ultracongelados), el andlisis del
coste se tiene que hacer al final del proceso “a veces
nos pueden ofrecer un corte de carne en apariencia
fantastica y muy bien de precio, pero que cuando

la cocinas merma mucho y se queda en nada; con
el producto ecoldgico esto no pasa y, aunque de
entrada quizas es un poco mas caro, al final el coste
es igual o menor”. Gonzéalez hizo hincapié también
en que cuando se trabaja con calidades altas en

los alimentos, no soélo lo notan los nifios a nivel
organoléptico, sino que todos los profesionales que
trabajan en su elaboracion lo hacen de forma mas
consciente y cuidando mejor el desarrollo de todo el
proceso.

Otro de los temas que destaco el ponente en su
exposicion fue el de los alumnos alérgicos, un
ndmero que aumenta ano tras ano. “En el dia a

dia de nuestro trabajo —comentd Gonzéalez—, esta

el servir menus libres de alérgenos; queremos que
todos nuestros ninos coman lo mismo asi que la
Unica solucion es limpiar al maximo las dietas de
alimentos que contengan alérgenos”. En Bo i Sa

se da mucha importancia al tema de las dietas
especiales y por eso, se replantean todo el proceso,
desde la compra de materia prima, hasta la
presentacion del plato para que todos los escolares
se sientan iguales a la hora de comer. Con ello

se disminuye el coste de produccion de elaborar
dietas especiales “aunque aumente un poco el
coste de algunos productos” y el comensal se
siente totalmente satisfecho y agradecido “ganamos
calidad y disminuimos los riesgos de contaminacion
cruzada, etc.”

La clave de la filosofia de Bo i Sa es, segun su
director técnico, analizar al cliente, escucharlo,
apoyarlo y ser honesto y transparente en todo,
“las exigencias del mercado y de los clientes han
cambiado mucho... el ‘todo vale’ ya no vale”.
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Superadas las previsiones de asistencia para la //
Convencion de Cocinas Centrales

Il Convencion de Cocinas Centrales: nace el
Congreso de Restauraciéon Colectiva

Durante su existencia como dinamizadora de la
promocioén tecnoldgico-productiva en la restauracion
colectiva, las distintas directivas de ANTA han estado
siempre por la colaboracién, la cooperacion y el
pacto con empresas y entidades.

Asi que cuando el portal restauracioncolectiva.com
adquirié la suficiente representatividad, como foro
del sector asumiendo el compromiso de mantener
informado a sus empresas y colectividades de

los acontecimientos que le pudieran afectar,

ANTA llegd a un acuerdo con Anna Turdn para
organizar conjuntamente la Il Convencion de
Cocinas Centrales; pero con la intencion de que la

continuidad de sus programas se alojaran en un
naciente CRC, Congreso de Restauracion Colectiva,
que tal como puede observarse en el desarrollo

del programa de conferencias, brilld con luz propia,
mientras ANTA se ocupaba, de la entrega de los
premios InnovAnta y EXCEL45, en el transcurso del
evento.

Nacia asi CRC para convocar periddicamente al
sector, mientras que ANTA auln celebraria al afo
siguiente una Il Convencion de Cocinas Centrales
pero con el viso claro de su despedida.

Conocer lo que dio de si la ll CCC/ICRC puede
encontrarse en:

www.restauracioncolectiva.com
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1996-2016

Asociacion para el fomento
del I+D+l en la Hosteleria

Partners

wA

micvac

Madrid
12 de abril de 2016

Escuela Superior de
Hosteleria y Turismo

Avda. Puerta del Angel, 5
28011 Madrid

AVANCE DE PROGRAMA

|’th Escuela Superior de Hosteleria

9.00 h ¥ Turismo. Madrid

Acreditacion de participantes.

9,40 h.

Apertura a cargo de Javier Rodriguez, Presidente de ANTA:

“Homenaje a cocinas centrales pioneras del desarrollo de la V gama
en los afos 90"

9,50 h.

Sesion I:

“Tecnologia de Altas Presiones: como conservar los alimentos sin alterar
su calidad sensorial”.

A cargo de:

Francesc Gonzalez, Gerente de TCT y vocal de la Junta Directiva de ANTA.

10.30 h.
Coloquio.

11.00 h.
Pausa. Café.

11.20 h.

Sesion Il:

“Nuevos desarrollos en Hornos: MicVac: Evolucion desde el MMT:
Micvac microwave technology) al MOT (Mocvac Oven Technology) para
llegar al MVOT (Micvac Vacumm Oven Tecnology).

A cargo de:

- Martin Gustavsson: Ingeniero Quimico - Director Técnico de Comercial 258.

- Nuria Robert: Directora Comercial de Comercial 258.

12.50 h.
Coloquio.

13.00 h.
Sesion Il
Entrega de los premios InnovANTA (62 edicion) y EXCEL45 (lll edicion)

14,00 h.
Clausura de la Jornada.

Informacion e Inscripciones:

PLAZAS LIMITADAS AL AFORO DEL AULA DE COCINA DE LA ESCUELA DE
HOSTELERIA DE MADRID

Para responsables de cocinas centrales y chefs corporativos, de empresas de
hosteleria, la inscripcion es gratuita; sin embargo, para confirmar su plaza,
deberan enviar mail con sus datos a gestion@anta-asoc.org y sélo cuando se
les conteste afirmativamente, la acreditacion sera valida. Igual sistema regira
para directores de calidad y de [+D+| de empresas de hostelerfa.

Aguellas cocinas centrales que no perteneciendo a empresas de hostelerfa,
desean asistir como invitados, deberan formular su peticién que quedara
condicionada a la existencia de plazas libres, no ocupadas por los perfiles
profesionales anteriores.

Sujeto a modificaciones.
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1l Convencion de Cocinas Centrales:
cronica grafica

El pasado 12 de abiril se celebrd en la Escuela

de Hosteleria de Madrid, la tercera edicion de la
Convencién de Cocinas Centrales de ANTA, evento
en cuyo programa constod de presentaciones sobre
la tecnologia de altas presiones (Apaprocessing)

y cocinar en microondas con envases de Ultima
generacion (MicVac) se incluyd también:

¢ | a entrega de placas conmemorativas a los
fundadores y primeros directivos de la asociacion
con motivo del 20 aniversario de su existencia.

e | a entrega de los premios Innovanta en su sexta
edicion.

¢ La entrega de premios EXCEL45 en su cuarta
edicion.

Vi Edlicion Innovanta: Norberto Navarro ANTA entrega a
Ramon A. Rodriguez de PREZO.

20 Aniv. ANTA, Carlos Hermandez recibe de Cipriano Hernandez.

20 aniv ANTA Fernando Abadia recibe de M. Canizal.
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VI Ediicion Innovanta: M.Cariizal ANTA entrega a Yon Elia VI Edicidn Innovanta: Martin Gustavsson de MicVac entrega
COMEDOR SALUDABLE. a A. Cartier de Salycop.

|V Edicion Excel45: Baldomero Gas de miplato Bodegas
Mezquita.

VI Ediicion Innovanta: F.Badia ANTA entrega a la Dra O. Martin
IV Edicion Excel45: J. Rodriguez ANTA entrega a Serunion. de TECAL Lleida.
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. La opinion de José M. Plaza

Cocina in situ o cocina diferida: ésta es la
cuestion

Cuando hablamos de Restauracion Colectiva en
Espafa, es conveniente retroceder a sus origenes,
para comprender que nace con el objeto de dar
respuesta a problemas o necesidades que tenian, en
aquellos momentos, los clientes potenciales y posibles
demandantes de este servicio: las colectividades.

Estas necesidades abarcaban un amplio abanico
de casuisticas: infraestructuras e instalaciones,
probleméaticas de personal, mejora del servicio,
optimizacion de costes, controles de calidad,
sostenibilidad y un largo etc. En el seno de
colectividades, ya fueran publicas o privadas,
pequenas o grandes, tan diferentes.

Como las que reunian a nuestros menores o
mayores, en zonas con habitos y culturas (migrantes)
gastrondmicas diferentes, por no citar su riesgo a las
alergias.

Por todo lo anterior, era muy importante realizar un
diagnéstico detallado del punto de partida en el
que se hallaba el cliente/colectividad; con el fin de
poderle “prescribir” un proyecto que se ajustara a
sus necesidades y aspiraciones reales.

En definitiva, habia que hacer “un traje a medida”
para cada circunstancia, puesto que se solia
argumentar que, el servicio de alimentacion en una
colectividad requeria cumplir del lema de “zapatero

a tus zapatos” y por tanto los responsables de
aquella buscaban, o a los mejores profesionales para
autogestionarlo (que los hubo y hay, procedentes de
hoteles y restaurantes en sus inicios) o externalizarlo,
si no los encontraba.

La adaptacion de la oferta a la demanda, con el
paso del tiempo fue, probablemente, mas lenta de lo
esperado, pero finalmente, consistente incorporando
en el servicio profesionales expertos en cada
materia en organigramas propios de los grupos de
restauracion organizada.

Sirva como ejemplo, la incorporacion progresiva
de productos de 4% y 52 gama, lo que supuso una
mejora sustancial en la elaboracion de los platos
permitiendo ahorro de personal y estandarizacion
de la calidad del producto final, asi como facilitar
la logistica y almacenaje en colectividades con
limitaciones de espacio.



20 aniversario

1395-2016

Asociacion para el fomento
del 4D+ en la Hostelerfa

PREMIOS

InnovANTA y EXCEL45
2016

PREMIOS
INNOVANTA

6° Ediciéon

Ganadores de los premios InnovANTA 2016

La asociacién profesional ANTA lleva desde 2008 convocando los premios InnovANTA para distin-
guir a aquellas empresas, instituciones y profesionales que se han distinguido, por sus trabajos y
aportaciones en materia de innovacién, promocién comercial tecnoldgica y sostenibilidad, en el
seno de la restauracién y de la alimentacién colectiva.

En esta ocasidn, el Jurado profesional que ha estudiado los dossiers finalistas de la edicién 2016,
han decidido fallar a favor de |a cocina central, especialista en platos preparados para la hostelerfa,
Salycop; del proyecto conjunto de empresas navarras de restauracién colectiva Comedor Saludable
Proyecto de Restauracién Escolar con alto contenido de actividad sostenible; de los profesionales
Ramén Rodriguez, restaurador, y Daniel Cruz, ingeniero de sistemas, por su plataforma-software
de gestién de compras Prezo, mientras que el cuarto premio ha ido a parar a la Dra. Olga Martin-
Belloso, catedrética del Departamento de Tecnologla de la Universidad de Lleida, por sus inves-
tigaciones en materia de desarrollo de producto y aplicaciones tecnoldgicas con empresas de
restauracion colectiva

El comin denominador de los ganadores, este afio, ha sido su afan por cumplir con objetivos vin-
culados a la innovacién, la eficiencia y a la filosoffa del desarrollo sostenible. Asf, mientras Salycop
creaba nuevas sopas frias como el gazpacho y el salmorejo, Comedor Saludable apostaba por la
eco-innovacion y el trato con proveedores locales, entre otras herramientas, para alcanzar la sos-
tenibilidad. Prezo se erige en una plataforma de gestién insustituible para optimizar la cadena de
suministro y la Universidad de Lleida, se incorpora a los foros universidad/empresa donde el sector
de Foodservice debe poseer un definitivo asentamiento para mejorar su acervo relacionado con el
I+D+| de sus empresas.

Los premiados se incorporan a la ya numerosa lista de empresas que junto a instituciones y pro-
fesionales, son reconocidas por ANTA debido a su labor en materia de desarrollo de producto,
proceso, servicios o iniciativas de desarrollo sostenible, y que figuran al lado de los ganadores de
las ediciones de Excel45, en el cuadro al final del informe.
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Ampliacién de la informacién sobre los ganadores

&) SALYCOP'

Salsas y Comidas Preparadas (Salycop) produce platos preparados y salsas tanto para el sector
de la restauracién como para su venta directa en supermercados (food retail), un &mbito en el
que se encuentra en expansion.

En el afio 2011 el propio equipo de Salycop disefid y puso en marcha sus nuevas instalaciones,
ubicadas en el municipio de Humanes de Madrid, dando un salto importante en su apuesta por
la innovacién y la implantacién de nuevas tecnologias. Con producciones basadas en técnicas
de cook chill y un completo equipo de Calidad formado por profesionales de varias disciplinas,
la empresa puede garantizar los méas altos estandares en eficiencia y seguridad alimentaria. En
la actualidad posee la certificacién ISO-9001, sus platos cuentan con el sello M de Madrid, que
distingue la apuesta por la calidad de los productos fabricados en esta regién, y en 2015 recibié
el premio FECOES a la mejor industria alimentaria, entre otros. Los trabajadores, una plantilla
estable y comprometida con el proyecto, estdn inmersos en constantes procesos de formacion.

Salycop fue fundada en el afio 2000 por Narciso Barraza, un cocinero con amplia experiencia
que decidié utilizar lo aprendido a lo largo de su trayectoria profesional para, mas allé de ver na-
cer su propio proyecto, mejorar globalmente el sector; empujando la cultura de calidad, buenas
précticas y confianza que siempre han sido la sefa de identidad de la marca Salycop. Durante
este tiempo, Salycop se ha convertido en un referente de las empresas del canal Horeca, creando
desarrollos de éxito para algunas de las marcas méas potentes y reconocidas del sector. A su vez,
ha mantenido siempre la cercania, eficacia y capacidad de respuesta ante las necesidades de los
clientes que s6lo una empresa tan profesionalizada y adaptada puede ofrecer. En la actualidad
Salycop emplea a més de 40 personas y produce més de cien mil unidades mensuales.

Ademés del completo catdlogo de productos refrigerados que posee bajo la denominacién de
Salycop, Narciso Barraza también desarrollé una serie de productos ‘gourmet’ de entre los que
destacan el gazpacho y el salmorejo, comercializados bajo la marca Tomate&Tal, que enseguida
han encontrado su sitio en el mercado y reciben una excelente aprobacién de quien los conoce.

Salycop sigue avanzando. En 2016 dara el salto a la venta online. Salycop.com se dirigira a todos
los consumidores exigentes con la calidad y las buenas materias primas que necesitan los platos
de quinta gama para hacer su dia a dia sin que ello suponga perder en salud o en el placer de
comer bien. Dos conceptos que se resumen en el eslogan “comer a gusto”: despreocupado por
la calidad de los alimentos, disfrutando la calidad del sabor.

Mas informacién en: www.salycop.com

@

COMEDOR SALUDABLE, Proyecto de Restauracién Escolar

En COMEDOR SALUDABLE, Proyecto de Restauracién Escolar: puesto en marcha por las empre-
sas navarras Tallunce, Irigoyen, Serval a través de la Fundacién Comedor Saludable, trabajan con
el objetivo comn de llevar las ventajas de la alimentacién saludable a los comedores escolares
y no sélo al alumnado sino también a sus familias.
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En la actualidad, se sirven mas de 12.000 comidas diarias, todas ellas en cadena caliente. La
mitad de ellas se elaboran en las dos cocinas centrales del grupo y el resto en cocinas “in situ”.
Se define como comedor saludable, aquel en el que se ofrecen alimentos de buena calidad com-
binados de manera equilibrada y adaptados a las necesidades nutricionales de los nifios y nifas;
ademads, se contempla como espacio feliz, vivo y alegre, donde se adquieren normas bésicas de
comportamiento y valores esenciales para la convivencia y un desarrollo emocional sano.

Esta iniciativa, es una propuesta innovadora que ademas de promocionar unos habitos de ali-
mentacién e higiene saludables y unas normas de convivencia que promueven principios y va-
lores adecuados, esta sustentada sobre una base pedagégica que favorece la educacién emo-
cional y se adecua a las modificaciones que contempla la nueva ley de mejora de Educacién
(LOMCE), que atafien tanto al contexto formal como informal del &mbito educativo.

Su campo de actuacién va mds alla del escenario y horario de comedor y propone llevar a cabo
una serie de actividades programadas y muy bien fundamentadas para cumplir los objetivos que
plantea. Asimismo, ofrece formacion continua para los responsables de comedor en materia de
educacién emocional, resolucién de conflictos, escucha activa y actitud asertiva a cargo de una
pedagoga.

El Jurado de los premios innovANTA, para reconocer a COMEDOR SALUDABLE, con uno de los
premios, ha valorado también los principios de desarrollo sostenible que considera su concep-
cién de comedor escolar saludable, ya que cuenta con proveedores de frutas, verduras y hor-
talizas de origen local y cultivo ecol6gico, entre los que se encuentran por ejemplo, Gumendi,
Elkarkide o Verlise y proveedores de ternera y potro ecolégico y local como Trigo Limpio, Finca
Sarbil y Seforio de Arieltz. Anadir también que gracias a su participacion en el proyecto eco-
innovacion, ENECO 2, desarrolla actividades tanto en compras sostenibles y gestion de residuos
e impacto social, como en pos de sensibilizar a alumnado y formadores en temas de sostenibili-
dad, al igual que a sus empleados.

Més informacién en: www.comedorsaludable.org

prez

Una innovadora herramienta para hacer crecer y mejorar la productividad del restaurante

Un restaurador Ramén Rodriguez y un ingeniero de software David Cruz, son los creadores de
Prezo, una plataforma de centralizacién de pedidos que permite ahorrar tiempo y dinero en la
gestién de las compras, acceder en tiempo real a las ofertas del mercado y a la evolucién de los
precios, conocer el estado de los pedidos o estar en contacto permanente con los proveedores.
En definitiva, ganar tiempo, dinero, eficiencia y vida. Disponible desde ordenador, tablet o mévil,
la herramienta —totalmente gratuita para restauradores- acerca productos y simplifica procesos,
ayudando a hacer crecer y mejorar la productividad del restaurante.

Los usuarios de la herramienta pueden gestionar en directo las 24 horas del dia los siete dias
de la semana su mercado online, navegando y comparando de forma &gil y répida entre un
catélogo de productos de restauracién, que no deja de crecer (a enero de 2016, mas de 21.000
referencias), interactuando con el proveedor, e incluso anadiendo algunos si no se encuentran
ya en |a herramienta.

Al centralizar todas las gestiones desde una misma plataforma, el restaurador consigue un im-
portante ahorro de costes (hasta el 30%), reduciendo los errores en el proceso de compra. Para
agilizarlo, la herramienta permite aplicar filtros por ingrediente, familia o proveedor en todas las
basquedas y sugiere segln historial. Ademads, Prezo permite organizar escandallos con ingre-
dientes para un seguimiento mas pormenorizado, crear alertas y comparar proveedores con el
mismo producto, y sugiere ofertas y tarifas en funcién de las caracteristicas y volumen de cada
negocio, asi como tiempo de preparacion, precio de venta y margen de beneficio en base al
producto comprado para controlar mermas.
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Prezo completa sus ventajas con un servicio de alergdlogos para que el cliente disponga de toda
la informacién necesaria, con la posibilidad de que éste otorgue roles de usuario a diferentes
colaboradores y con la seguridad de control en la proteccion de datos.

Prezo es usado ya por mas de 100 restaurantes pertenecientes algunos a importantes grupos
empresariales que han visto en esta herramienta, un modo de mejorar la relacién con los pro-
veedores, pudiendo hacer el seguimiento de los pedidos hasta el momento de su recepcion.
Ademds, al generar un historial que sirve como herramienta de analisis, facilita futuras tomas
de decision.

Mas informacién: www.prezo.es

+
w  Universitat de Lieida

U Depurtament de Tecnologia
\/ A’ Aliments

»

Departamento de Tecnologia de Alimentos. Universidad de Lleida

Su titular es Olga Martin-Belloso, catedratica del drea de Tecnologia de Alimentos en la Uni-
versidad de Lleida y responsable del grupo de investigacién sobre Nuevas tecnologias para el
procesado de alimentos en el departamento de Tecnologia de Alimentos, asl como responsable
del Servicio cientifico-técnico de Ensayos en planta piloto de procesado de alimentos.

Su objetivo es desarrollar alimentos listos para comer sequros y de alta calidad, asf como valo-
rizar los subproductos que se generan en las industrias de transformacién de frutas y hortalizas
especialmente. Para ello utiliza técnicas convencionales y novedosas de tratamiento y conserva-
cidn, incluyendo el calor y otros alternativos al mismo. Ha llevado a cabo numerosos proyectos
de investigacion para desarrollar tecnologias y contratos con empresas alimentarias con el fin de
mejorar procesos de elaboracién y desarrollar nuevos productos.

En este dltimo dmbito, posee 4 patentes y recibid, en 1988, la medalla de oro del gremio de pa-
naderos de Lleida por el desarrollo de nuevos productos de panaderia-bolleria con fibra dietética
de fruta. En los dltimos afos ha desarrollado, bajo contrato con empresas, nuevos productos
lacteos, carnicos y vegetales en los que los recubrimientos comestibles tienen un papel prepon-
derante.

La ampliacion de instalaciones de la planta piloto con eguipamiento versatil pero enfocado a
la restauracion colectiva estd siendo de utilidad para las empresas del sector, de manera que se
pueden desarrollar productos y la tecnologia asociada a ellos, como paso previo a su implemen-
tacién a mayor escala.

La Dra Martin-Belloso, es una investigadora muy reconocida a nivel nacional e internacional,
impartiendo conferencias en congresos y publicando maltiples articulos en revistas profesiona-
les de las que en algunas es asesora editorial; ademas es miembro de los comités ejecutivos de
varias organizaciones cientfficas y profesionales como la Divisién de procesado no térmico del
Instituto de tecndlogos de alimentos (NPD-IFT) de EEUU y la Federacién europea de ciencia y
tecnologia de alimentos (EFFoST), de la que es Secretaria General.

Su excelencia en investigacién le ha hecho merecedora de varios premios de prestigio internacional.

Mas informacién en: www.tecal.udl.cat
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Ganadores de los premios EXCEL 45 en su cuarta edicion

La iniciativa promovida por la asociacién ANTA (www.anta-asoc.org) de seleccionar anualmente,
a aquellas empresas de restauracion, que contando con cocinas centrales, se vienen distinguien-
do por su labor en la prestacion de servicios a restaurantes y/o colectividades, posee nuevos
galardonados, al haber elegido el Jurado de los premios EXCEL45, quienes son los ganadores
de su cuarta edicién.

En esta ocasion, los seleccionados han sido las cocinas de Serunién en San Fernando de He-
nares, la de Aramark en Sevilla y la de miplato del Grupo Bodegas Mezquita en Cérdoba.

serunion @

Del conjunto de las 15 cocinas centrales con las que opera Serunién, cabe destacar la recien-
temente construida, en una superficie de 1.200 m?, tras invertir 2 millones de euros, y emplear
a 50 trabajadores, en San Fernando de Henares (Madrid), por las novedades que incorpora en
cuanto a equipos que contribuyen no sélo a una mayor productividad, sino también a la eficien-
cia y sostenibilidad.

La produccion de esta cocina se dirige principalmente a la restauracion ferroviaria (5.500 bande-
jas/dia), y en especial a los viajeros de los trenes AVE, sin menoscabo de atender también a parte
de la demanda de sus clientes de colectividades.

aramark 2

Esta nueva cocina central en Sevilla, se inauguré en 2014 tras invertir 1,5 M, y en la cual ac-
tualmente se elaboran mas de 16.000 menus diarios, mediante la técnica de cocina tradicional
refrigerada. Ocupa 1.400 m? y puede producir 25.000 comidas diarias, con destino basicamente
a la restauracion escolar.

La innovacion continua en cuanto proceso de produccién, tecnologia y equipamiento utilizados
y en consecuencia la mejora de los ratios de explotacién ha sido valorado por el Jurado que
igualmente ha reconocido la excelente contribucion tanto en seguridad alimentaria, como en
calidad técnica y organocléptica.

miplato Grupo Bodegas Mezquita

20 aniversario En cuanto a mipfato, con reciente cocina central en Cérdoba, se reconoce con un premio EX-
CEL45, debido al esfuerzo que sus promotores, el Grupo Bodegas Mezquita, ha hecho, por poner
a disposicién de los clientes de sus restaurantes, sus afamadas raciones y tapas andaluzas; pero
también de quienes quieren degustarlas en 48 horas post pedido en cualquier parte del territorio

peninsular, gracias a la venta on-line, en formatos de 300gr, 1kg y 2,5kg conservados en frio po-

Asociacitn para el fomento i
dal k404! en la Hostelaria sitivo.




. Reportajes

Asociaciin para e fomento
del +D+ en la Hostelerla

Ampliacién de la informacién sobre los ganadores

serunion @

Cocina central de San Fernando de Henares (Madrid)

Esta cocina central, con 1200 m? de superficie ocupada, y que apenas posee 18 meses de fun-
cionamiento, donde se han invertido cerca de 2 millones de euros creando cerca de 50 empleos
directos, satisfaré la demanda de distintos clientes de Serunion, entre ellos Renfe, sirviendo prin-
cipalmente a la restauracién a bordo de los trenes AVE contando para el disefio de sus ments
con la colaboracion de los chefs hermanos Torres. También trabajard para abastecer al sector
educativo y geriatrico. En la actualidad ya supera la elaboracién diaria de 5.500 bandejas para
viajeros y 7.000 men(s para colectividades.

Esta nueva cocina central, incorpora la mas avanzada tecnologia en el ambito de la restauracién
colectiva, no solamente cumpliendo con todos los estdndares de calidad y seguridad alimenta-
ria, sino que también incluye las Gltimas tecnologias aplicadas a la elaboracién de los productos,
su mantenimiento y su distribucién.

Las nuevas instalaciones se han concebido como un proyecto totalmente sostenible, con un
minimo impacto en el medio ambiente. Cuenta con una estacién propia de tratamiento de
residuos. Por otra parte, la reduccién de los consumos, tanto energéticos como hidréulicos, la
optimizacién y ergonomfa de l|os espacios y la maquinaria de Gltima generacién y de gran pro-
duccién, permiten lograr la maxima eficiencia productiva.

Asi por ejemplo, los elementos de coccién multifuncién son capaces de cocer, pochar, hervir o
actuar como plancha y los trenes de lavado cuentan con una bomba de calor que recupera el
vapor producido por ellos y lo reutiliza para climatizar las zonas de trabajo.

Serunion es una empresa de restauracién colectiva con mas de 30 afos de experiencia en el
sector y lider en el mercado. Desde 2001 pertenece al Grupo Elior.

Con una plantilla de 18.000 profesionales la empresa opera en mas de 2.900 centros y sirve
diariamente a mas de 450.000 comensales, alrededor de 84 millones de ments anuales, tanto
en escuelas, empresas como en hospitales y centros de la tercera edad.

Mas informacién en: www.serunion.es

aramark 2

ARAMARK Espana inauguraba en 2014 esta nueva cocina central en Sevilla, tras invertir 1,5 M,
y en la cual actualmente se elaboran méas de 16.000 mends diarios mediante la técnica de cocina
tradicional refrigerada. Se trata de un innovador sistema que combina la cocina tradicional con
enfriamiento ultrarrapido de los alimentos, conservando su sabor, textura y calidad nutricional
hasta su consumo.

La cocina central de ARAMARK en Sevilla cuenta con més de 1.400 m? y con una capacidad
de produccién para 25.000 comidas diarias, y se suma a las otras dos que la empresa tiene en
Espaiia (Zaragoza y Valladolid).

Es precisamente la innovacién continua en cuanto proceso de produccién, tecnologla y equipa-
miento utilizados y en consecuencia la mejora de los ratios de explotacion lo que le ha valido a
la cocina central de Sevilla el reconocimiento Exceld5.

A parte el jurado también ha reconocido la excelente contribucién tanto en seguridad alimenta-
ria, como en calidad técnica y organoléptica que contribuye a incrementar de forma importante
la satisfaccién de cientos de clientes de colegios de Andalucfa y miles de consumidores finales.
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En el afo 2012, la cocina central de Zaragoza también fue galardonada con este premio lo que
ambos galardones posicionan a ARAMARK como referente y experta en innovacion tecnolégica
dentro del sector del catering con un claro enfoque a cliente y consumidor. La compaiiia factura
en Espafia més de 160 millones de euros y ofrece servicios a mas de 700 clientes con una plantilla
de mas de 6.000 trabajadores. Actualmente, cuenta en Espafa con sedes en Madrid, Barcelo-
na, Valladolid, Zaragoza, Salamanca y Sevilla, desde las que atiende a mas de 300.000 usuarios
al dia.

Mas informacién en: www.aramark.es

| 4
Miplato, cocina andaluza para el comercio on-line

Bodegas Mezquita se crea en 1998 con base en una empresa familiar vinculada a la hosteleria
cordobesa desde los afos 60. Actualmente posee dos tabernas restaurantes y una tienda gour-
met junto a la Mezquita de Cérdoba, empleando a 40 personas. En 2013 y después de tres anos
de trabajo investigando y haciendo miles de pruebas, su equipo de I+D+l desarrollé una serie
de procedimientos, basados en las ventajas de la VV gama, que les permite, desde una moderna
cocina central, elaborar platos de manera tradicional, manteniendo sabores, las texturas y su
valor nutricional pero con hasta 60 dias de caducidad, sin ningdn tipo de conservantes, ni aditivos
artificiales.

Bajo la marca miplato, Bodegas Mezquita ofrece una carta con alrededor de 100 referencias,
(bajos en calorias y en carbohidratos, veganos ‘sin gluten...) que, mediante compra on-line, pue-
de servir en 48h a cualquier lugar del territorio espafol, en formatos de 300qr, 1kg y 2,5kg,
conservados en frio positivo y donde valores como salud, sabor y sostenibilidad estan presentes.

En este dltimo aspecto, en miplato preocupa la salud del planeta y se trabaja para ser sostenibles
en todos los sentidos (ambiental, econémico y social) y para ayudar a aquellos que necesiten una
mano amiga. Por cada pedido en miplato, se ofrece una comida para quien lo necesite mediante
la donacion de una parte de los ingresos al Banco de Alimentos Medina Azahara de Cérdoba e
intentan compensar huella de carbono, que genera cada entrega, colaborando en el programa
de restauracién de bosques de la ONG WWF Espaia. También efectdan una gestién responsable
de los residuos y procuran utilizar materiales reciclados.

Mas informacién en: www.miplato.es
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Relacion de empresas e instituciones distinguidas con los premios InnovANTA y los
trofeos EXCEL45 desde el afio 2008.

Afo InnovANTA EXCEL4S
Grupo Tunnel
2008 Areas
Carlos Rocha
Catering Arcasa
Marpo Catering
2010 Mes Corts
Brassica
R5G
Gustauria
Alicante New Food Aramark
2012 7iTria Igmo
Grup Cuina-UPV Culinaria
Boisa Mediterranea
Dofia Pepa Enasui
2014 Arcasa Apetito Cook&Events
Sancyd Hospital Carlos Haya
Comer Bien
Foodtopia Serunion-Malaga
5018 Cuinatur Magui-Ausolan
Habits Project Hospital Sant Pau
Ampro
Salycop Serunion
Tecal. Univ. de Lleida Aramark
2016 Prezo miplato Grupo Bodegas
Comedor Saludable Mezquita

Asociaddn para o fomenio
ol HOH 0 s Hosteleria

Sobre los premios INnnovANTA y Excel45 mas info en:
www.anta-asoc.org gestion@anta-asoc.org




. La opinion de Olivier Lucel

Cada época su evolucion y cada momento
su actualizacion.

Los tiempos cambian y las metodologias deben
evolucionar en sus justa medida en relacion con
ellos. Sobre los afnos 1995/2000 el mercado en el
que estabamos trabajando, se vio inmerso en fuertes
cambios organizativos, incluido el que era el mio
profesionalmente.

Si antes éramos por parte de los F&B un
departamento considerado pilar de la hosteleria,
todo cambi6 al transformarse en centro de coste y lo
que parecia en el fondo lo mismo en su filosofia, en
la practica nos obligaba a lograr el mismo resultado
con menos costes presupuestarios. Los métodos
que hasta la fecha se habian aplicado con éxito, ya
no eran validos y habia que reinventarse para dejar
paso a la actualizacion de procesos.

Las “MEP” «Mise En Place» in situ, dejaron su plaza
a las preparaciones fuera de lugar de consumo.
Nadie pensaba preparar sus fondos, salsas, postres,
etc. en sus cocinas locales y los pensamientos

de la deslocalizacion del 50% de la parte

productiva estaba a la orden del dia. Los pequefios
restauradores ya tenian una cocina central y los

mas grandes hosteleros sus fabricas de soluciones
culinarias para poder unificar las funciones en el
ambito profesional de la restauracion.

El concepto se cred en base a los problemas
existentes: fuerte temporalidad en los restaurantes de
los hoteles vacacionales, falta de personal cualificado,
demanda de mayor surtido de recetas étnicas,
ampliar la propuesta para dar mas opciones para

satisfacer la clientela, tiempos de servicios cada vez
mas amplios, reducir los tamanos de las cocinas
(back office) para entregar mas metros cuadrados

a las salas (front office), reduccion al minimo de las
horas dedicadas a la preparacion de MEP (horas de
trabajo con restaurante no abierto y respectivamente
sin su correspondiente ingreso), etc.

La solucion era clara; habia que aplicar un cambio
radical en la manera de entender las cosas. La
produccion fuera de los puntos de consumo nos
dio respuestas positivas a todos los problemas
que teniamos acompanado de un control perfecto
para los tiempos necesarios en las elaboraciones,
control de plantillas laborales, mas satisfaccion de
la clientela, control de la oferta y mucho mas. El
cambio valio la pena.

En la corporacion empresarial en la que trabajaba, se
dijo que habia llegado la macdonalizacion al sistema
de trabajo de los F&B. La unica diferencia y como

tal sustancial, era que la dicha empresa comercial
citada era y es de comida rapida con una oferta muy
limitada y tenfamos que aplicar la misma teoria a la
restauracion mas global en todos sus aspectos y
categorias.

Ahora existen muchas empresas en HORECA que
se dedican al suministro de soluciones de comida;
pero hace unos anos la oferta era muy limitada. Los
restaurantes que hoy no compran ningun producto
transformado son raros y/o de mucha categoria
(Michelin o ticket medio alto).
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. La opinidn de Jean Pierre Aguirre

Una figura de futuro para la cocina de
produccion, organizada y gestionada.

Mario Canizal entrevista a Jean Pierre Aguirre

Jean Pierre Aguirre. Un cocinero con alma de
organizador y con sensibilidad de empresario,
dedicado al asesoramiento de cocinas de

produccion, pequenas, grandes e industriales.

En un entorno atenazado por una crisis generalizada
y en la busqueda de un aire nuevo, que aporte
dinamismo a un espacio estatico como es la cocina
de produccién y, que no repita los términos de
“nuevas tecnologias” o de “procesos innovativos”
hasta hacerlos antiguos, he entrevistado a Jean
Pierre Aguirre, un profesional “rara avis” por su
ubicacion geografica y especializacion, que nos
brinda la oportunidad de conocer qué piensa y
opina sobre la situacion actual de las cocinas de
los establecimientos hosteleros y la alimentacion
colectiva.

La larga entrevista, sera publicada en cuatro partes,
no solo porque su contenido estructurado lo permite
(temas sobre el jefe de cocina, director de la cocina
y director de la empresa), sino también porque en
este ano de 2012, en el que Restauracion News se
declara decididamente por atacar la problematica
econdmica del equipamiento en la hosteleria, la
polémica con fines constructivos esta servida.

¢ Quién es Jean Pierre Aguirre?

He dedicado mi juventud a aprender algo tan
fascinante como la gastronomia y después he

visto que lo que habia aprendido tenia distintas
aplicaciones econdémicas. Me explicaron que toda
actividad econdmica con éxito, corresponde al
desarrollo de una buena gestion. He intentado
orientar lo que aprendi creando métodos de gestion,
a través de JPA-consulting.

Desde mi empresa, finalmente, he descubierto que
mis conocimientos con su aplicacion en forma de
gestion, mas el enriquecimiento de las aplicaciones
reales, me ofrecian una identidad profesional que me
hacia “libre”, y me gustd como para seguir y seguir.

$Y a que te dedicas, concretamente?

Me dedico a observar ese fascinante mundo de la
gastronomia, al que he dedicado mi aprendizaje,
cuando deja de ser una emocién privada para

ser una actividad econémica. Una actividad
econdémica social o comercial donde el éxito de los
administradores o de los empresarios depende del
nivel de consideracion que reservan a la gestion.

En algunas ocasiones, administradores o
empresarios que, quieren una lectura imparcial de
su realidad, o que buscan un cambio de futuro
(organizacion, procesos, nuevas tecnologias,
formacion, seguridad sanitaria, gestion, control o
rentabilidad ), 0 que quieren asegurar la definicion
de nuevos desarrollos; pueden necesitar de JPA-
consulting.

¢, Coémo concibes la gestion en tu actividad?

Es la armonizacion en clave funcional y econdmica
de la compra de los alimentos, los recursos
humanos y la tecnologia; con los tiempos y la
calidad pactados con los clientes y todo esto,
adecuadamente controlado y protegido con la
necesaria seguridad sanitaria. Sin perder de vista la
formacion necesaria.

Esta es la esencia de JPA-consulting.
¢ Podemos profundizar y matizar un poco mas?

De forma esquematica se trata de, para empezar, en
materia compra de alimentos, balancear los objetivos
de trazabilidad con los de calidad (hay mucho que
hacer) y armonizar conceptos y parametros (para
poderlos gestionar coherentemente en términos de
compra, administracion, recepcion, economato y
almacenes).

En lo que se refiere a los recursos humanos, la clave
es la formacioén y la informacion, (como se hace y
para qué sirve) contando para que sea eficaz, con la
participacion y la integracion de todo el personal.
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Sobre tecnologia: Tiene que ser una eleccion
econdmicamente rentable en el proceso de
produccion y con la vista puesta en la dinamica de
desarrollo de la actividad.

En cuanto a clientes, éstos desean una repuesta
eficiente, a la calidad pactada; valoran la capacidad
de asumir drasticas modificaciones de cantidades
0 menus en tiempos muy reducidos y agradecen
propuestas novedosas.

Finalmente, es indispensable la formacion y la
informacion de todos los actores en materia de
seguridad higiénico-sanitaria.

Si todo esto se cumple, la cuestion clave es “el control”.

¢ JPA-consulting. tiene un método de trabajo para
todo ést?

Efectivamente, el desarrollo operativo del
asesoramiento de JPA-consulting estéa dividido en
tres fases:

A. Realizacion de un analisis, de la situacion de
un centro de produccion existente o del plan/
proyecto de un centro de produccion de nueva
planta. Este andlisis termina con un plan operativo
consensuado con la orientacion de la propiedad y
que normalmente recoge: aspectos comerciales,
area de produccion, recursos humano orientados
a la produccién, dindmica operativa, controles,
factores econdmicas y de gestion.

B. Conduccion de la fase operativa caracterizada por
el disefo de un timing, la coordinacion, el control, la
formacion y la puesta en marcha del plan.

C. Auditoria periédica de las desviaciones sobre el
plan, con las intervenciones necesarias.

Tengo entendido que estas trabajando en un
programa informatico de gestion dinamica de la
produccion. ;Lo podrias describir sucintamente?

Estoy trabajando en una herramienta informatica
muy especifica que me permita responder
eficazmente a todo lo comentado con referencia

al area de produccion. Ademas, esta herramienta
debera, poder organizar la produccion sobre valores
histéricos aceptando variaciones de Ultima hora,
poder dimensionar el inmovilizado para responder a
drasticas variaciones de produccion, poder controlar
los procesos de recuperacion de los excedentes de
produccion, poder permitir la lectura del coste del
vendido "real” a prevision (Escandallo) y ademas,
permitir un control analitico en tiempo real y una
vision global de los parametros gestionables, para un
adecuada toma de decision.

Esta herramienta sera muy Util a todo profesional
responsable operativo de un area de produccion

y para ello estoy pensado en ofrecer cursos de
formacion con acreditacion.

¢ Jean Pierre, cuales son los principales problemas o
retos operativos para un Responsable de una cocina
de produccion? Los problemas primarios que lastran
su operativa.

He oido de todo, pero me quedo con estos
comentarios ya que la mayor parte de los
Responsables de cocina se sentiran identificados y
hasta reflejados en ellos.

e No sé cuél es el coste de lo que he producido ya
que no tengo el coste de los platos.

e Me estan cambiando cada dos por tres la
mercancia.

e | es interesa mas el precio que la calidad.

e Cuando hago la prevision de la mercancia no sé
los clientes que vamos a tener realmente a una
semana vista, una valoracion intuitiva del pasado me
puede llevar a variaciones de hasta el doble.

e Se quejan, que nos sobran muchos platos y que
los clientes se quejan que se repite la comida, pero
al mismo tiempo nos exigen que el buffet esté lleno
hasta el final. Para que los costes no suban, tengo
que reutilizar la comida.

¢ No tenemos medios para poder conservar los
platos y ofrecerlos la semana siguiente y asi evitar las
quejas de los clientes y que los costes suban.

¢ | 0s empleados no quiere comer la comida
sobrante de los clientes y el director no quiere
problemas con el comité.

e | a Empresa no quiere gastar dinero en la cocina 'y
cuando lo gastan no me preguntan mi opinion.

e En el economato siempre faltamos de mercancia.

® Tengo que tirar mucha verdura y fruta frescas,
porgque me la entregan en mal estado.

¢ No tengo tiempo para controlar la mercancia.

e | os proveedores hacen lo que quieren, cambian la
calidad continuamente.

¢ Me falta personal.

e Cada inventario de fin de mes es una pelea con la
administracion.

¢ | a administracion me pide que informe sobre las
desviaciones en recepcion y no puedo hacerlo ya
que recibo los documentos para cotejar con una
semana o diez dias de retraso.

e Un administrativo deberia hacer el inventario
conmigo, asi se enteraria del porque me vuelvo loco
con los formatos que cambian cada dos por tres.
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e Compra, no se entera de lo que compra.

e E£| personal de cocina no esta cualificado y tiene
sueldos bajos.

® No tengo tiempo para supervisar el desarrollo de
la produccién y menos todavia para controlar lo que
se utiliza.

e Cada persona se busca la vida ya que lo
importante es terminar a tiempo para que coman los
clientes.

e Me informan al ultimo momento de los eventos. El
comercial va por libre y después tenemos problemas
para producir los platos contratados.

e | servicio técnico no me arregla las maquinas
averiada, parece como si todo diera igual.

¢ Jean Pierre, cuales son los principales problemas o
retos operativos para un Responsable de la gestion
del area de alimentacion? Los problemas primarios
que lastran su capacidad de gestion.

He oido de todo, pero me quedo con estos
comentarios ya que la mayor parte de los
Responsables de la gestion del area de alimentacion
se sentiran identificados y hasta reflejados en ellos.

e Cuando el Jefe de cocina pide la mercancia al
economato, no sé valorar si el pedido es correcto o
menos.

e | a cocina no respeta los presupuestos previstos.

¢ E| Jefe de cocina siempre me evidencia la falta de
personal como razén de sus apuros.

e Cada vez que informo de un evento el Jefe de
cocina aprovecha para evidenciarme sus dificultades.

¢ E| Jefe de cocina siempre se queja de la falta de
mercancia, pero al mismo tiempo tira comida.

e | os clientes del buffet se quejan porqué no hay
variedad en la oferta de comida.

e Cuando informo el Jefe de cocina del mayor coste
real sobre o presupuestado siempre me contesta
que no entiende lo que ha pasado.

e Ni siquiera cuando los hoteles estan llenos
conseguimos respetar los costes en la cocina.

¢ \lendemos demasiado barato y no hay margen,
pero es peor todavia con el “todo incluido”, donde
no hay forma de realizar un control.

e El Jefe de cocina no tiene un minimo de formacion
en gestion y cuando hablo de “escandallo” se
manifiesta con una gran incomodidad.

e Aungue hagamos un escandallo, resultara inutil en
la gestion de costes ya que no se actualiza.

e Hago presupuestos tomando como referencia el
consumo del aflo anterior sin conocer realmente los
margenes.

e | a cocina pide constantemente mercancia al
economato, llenandolo de albaranes y creando un
tapon administrativo e imposibilitando un control.

¢ El Jefe de cocina se queja constantemente de la
calidad de la mercancia, pero nunca me presenta
un estudio sobre el rendimiento y la calidad de la
misma.

e En la cocina maltratan la maquinaria y luego el Jefe
de cocina se queja del deterioro de los equipos y la
falta de su mantenimiento.

e Siempre reclamo al Jefe de cocina una mayor
implicacion con la limpieza de la cocina y siempre
recibo evasivas.

e Compra cambia de proveedor por precio y no
por una politica de compra coordinada, asi que al
momento de hacer inventario y por el problema de
las unidades, hay siempre desviaciones que no se
pueden explicar.

e £l personal contratado no estéa cualificado y hace
lo que puede.

e | a Direccion presiona constantemente para reducir
los costes, pero no tengo mas margen de maniobra
y siempre terminamos quitando personal.

¢ Jean Pierre, en tu opinion cuales son los aspectos
del area de produccion de alimentos a los cuales

el Empresario en general no reserva una suficiente
atencion, o tienes alguna consideracion que hacer?

Hay que distinguir entre los factores referidos a una
inversion de nueva planta y los que estan referidos
al desarrollo de una planta existente; excluyendo las
areas de produccion industrial ya que éstas tienen
un alto nivel de desarrollo en todos los aspectos.
Primero voy a relacionar mis consideraciones

sobre “inversiones de nueva planta” en areas de
produccion de alimentos, pequefas o grandes.

¢ No hay un desarrollo suficiente del plan de
marketing. Ingresos/Coste del vendido, como para
valorar la oportunidad en la utilizacion de mercancias
entre la primera y la sexta gama o la proporciéon de
las mismas.

e Un proyecto nuevo, en la definicion de los
espacios, la definicion de los equipos y los flujos
operativos, esta normalmente desarrollado por los
fabricantes de los equipos y analizado de forma
intuitiva por el Empresario con la ayuda, a veces, de
un cocinero o de un arquitecto o de personas de
confianza.

72



. La opinidn de Jean Pierre Aguirre

e | 0s recursos humanos, se centran esencialmente
en la eleccion de un Jefe de cocina que a su

vez creara un equipo fruto de una negociacion o
compromiso con el Empresario.

e | a gestion de la cocina sera responsabilidad del
Jefe de cocina que la realizara de forma intuitiva y
voluntariosa.

e | a seguridad sanitaria sera responsabilidad del
Jefe de cocina y dependera de su interpretacion del
riesgo.

e Sj existiera un Responsable del area de
alimentacion, éste no conseguira nunca establecer
un dialogo sobre la gestion con el Jefe de cocina.

e | a utilizacion de médulos de gestion incluidos

en los programas de administracion, contabilidad,
almacén, compra, etc., resultaran inadecuados y a la
larga crearan mas problemas.

e En definitiva, un Empresario deberia dedicarse

a profundizar en el plan de marketing y delegar el
desarrollo de la organizacion y la gestion en una
entidad que sepa armonizar en clave funcional y
econoémica, la compra de los alimentos, los recursos
humanos y la tecnologia; con los tiempos y la calidad
pactados, y todo esto, adecuadamente controlado

y protegido con la necesaria seguridad sanitaria. Sin
perder de vista la formacion necesaria.

Una vez que ha puesto en marcha el plan, dicha
entidad realizaria periddicas auditorias de control
sobre su funcionamiento.

Dejar la planificacion, la organizacion, la formacion,
la gestion y el control, al acierto de la intuicion, no es
rentable.

Y estas son mis consideraciones con referencia al
desarrollo de una planta de produccion de alimentos,
pequena o grande, pero ya operativa:

e | a lectura de la organizacion, la gestion y el control
de una planta operativa es muy opaca debido a su
enfoque y conduccion intuitivos.

e E| cambio hacia una organizacion, gestion y control
transparentes estaria fuertemente lastrado por la
operativa diaria que no se puede interrumpir y por el
escepticismo del Empresario.

En todo caso dicho cambio deberia contar con los
espacios existentes, con las maquinas existentes,
con los flujos operativos existentes, con l0s recursos
humanos existentes y la muy baja disponibilidad al
cambio de los actores directos e indirectos.

Un cambio evolutivo solo se puede activar con el
aval y un compromiso muy firme de una convencida
decision empresarial.

¢ En una actividad econdmica en marcha, el
reflexionar sobre la competitividad es una constante.

En empresas con una organizacion, una gestion

y un control tan opacos como son la mayoria de

las empresas de este Sector, se realizan grandes
esfuerzos de competitividad reduciendo la calidad de
las mercancias, reduciendo el personal y reduciendo
el volumen individual del vendido. En definitiva esos
esfuerzos reducen la calidad y consecuentemente
reducen la capacidad de competir, dejando las
empresas progresivamente sin margen de maniobra.

Productividad es un término muy conocido pero muy
poco aplicado.

e Dejar la organizacion, la gestion y el control, al
acierto de la intuicién, no es rentable.

¢, Jean Pierre, puedes poner tu broche final a esta
entrevista?

Soy consciente que el resultado de mi actividad de
asesoramiento debe ser inequivocamente rentable
para mis Clientes. En esta entrevista he hablado de
los “porque” y del “como” y lo he intentado hacer
en clave de rentabilidad. Si los Empresarios quieren
que trabajemos juntos para rentabilizar el Area de
mi competencia, veran ademéas como las Areas
interrelacionadas evolucionaran también en positivo.

La bandera es la productividad.
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La Cocina de la Barqueta como movimiento
colaborativo profesional tenia que incluir, si o si,
el tratamiento de la maquinaria de envasado y los
envases utilizables.

Desde su creacion ANTA conté con la inestimable
colaboracion, primero de Fernando Abadia,

alma mater de la cobertura “con las ilpra” de la
mayor parte de proyectos de platos de V Gama y
posteriormente de Patrick Berguignat que, desde
Nutripack, acompand a un buen grupo de empresas
en sus singladuras de cémo usar barquetas en sus
instalaciones productivas.

Efectivamente, mas de dos millares de Ylpra en

sus distintas versiones campan o han campado,

por las empresas del sector foodservice y de

platos preparados. En los afnos noventa, como
anécdota o referencia histérica, un equipo basico de
termoselladora, con vacio y gas, dos hormas: una

gastrondmica y otra doble para monodosis, maquina
de campana para bolsas modelo 320 y compresor
semi-silencioso monofasico, podia adquirirse por la
modica cantidad de tres millones, de las antiguas
pesetas (sin incluir el IVA que en aquella época era
del 16%).

Por lo que respecta a Nutripack, filial del grupo
ImpactGroup ofrecié distintas soluciones de
envasadoras y envases para mejorar la conservacion
y organolepsia de los productos acabados y fue
precursora del reciclaje de las barquetas multiracion.

De esta empresa francesa aln gozamos de
desarrollos mas sofisticados como el valvo-pack

que seria precedente de la llegada después de
desarrollos tecnoldégicamente mas sofisticados como
los de Schar y MicVac, a los que ANTA ofrecio la
posibilidad de presentarse ante sus asociados y
seguidores.
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- INFORME

EQUIPAMIENTO

Cuando los problemas

ahorro de costos

0 es frecuente que los directores de produccidn v
chef corporativos se reiinan para trabajar en comiin
sobre temas que estdn pendientes de resolver; ni
que los fabricantes de equipamiento se ofrezcan a
-oidos aguellos- presentar, tras no pocos esfuerzos en materia
de desarrollo de procesos, soluciones alternativas a lo que en la
Jerga de la asociacidn ANTA se denomina la formula HILEVIM,
Es decir, a la problemdtica de la unidad central de produceién
(UCP), talleres ¥ cocinas centrales, relacionada con la higiene,
la limpieza, la ergonomfa, la visibilidad y el mantenimiento de

encuentran soluciones y generan

los equipos que constituyen, en la actualidad, lo que se denomi-
na, ANTA as lo bautizd, la cocina de la barqueta.
Y asi fue como el dia de la Virgen de la Almudena, las instala-

Indicadores de gramaje
¥ tolerancia en la

dogifioard

ciones de Proplast, en el Penedés barcelonés, fueron la sede de
la reunién de una docena de empresas de restauracion comer-
cial y colectiva, asi como de colectividades en autogestién que,
venidas desde Canarias a Aragdn pasando por la CAM, con dia
festivo incluido, y cuyos responsables de produccitn, calidad
e incluso compras (jhay tanto que debatir sobre equipamiento
para los que deben decidir qué seleceionar y adquirir para las
cocinas!) decidieron conocer los avances en especial en temas
de flexibilidad y rapidez en el cambio de los formatos en las
termoselladoras eléctrieas, sistemas de dosificacion, emplatado
robotizado, reciclaje de envases y sistemas para alargar la cadu-
cidad de un producto, actuando en esta ocasién como anfitridn
la citada empresa, lider en soluciones de packaging para siste-
mas de cocina diferida.

La posibilidad de que el andlisis y debate de los temas cita-
dos se suscitara ante equipos en funcionamiento, enriquecid los
didlogos intercambiados por aquellos profesionales quUe comen- Ivan Leroy
taban como se podia incrementar la productividad de Procesos ¥ losep Marlet,
operativos si efectivamente se podia acomodar el formato idé-
neo (por ejemplo de los diferentes tipos de gastronorm) a las
necesidades del cliente, evitando el despilfarro actual, generado
por barquetas parcialmente rellenas, exceso de consumo de film
v menores ritmos de produccién,

Otros celebraron que jpor fin! estén en el mercado sistemas
de dosificacion que mejoren el estado del arte, aludiendo a aquel
caso de una conocida empresa de restauracién social que, ante
la penalizacién que por contrato podia imponerle su cliente -una
coleetividad-, por no cumplir con el gramaje convenido por bar-
queta, rellenaba con mds cantidad de producto del que se habia
convenido, llegando a caleular una desviacién del ;15%! en més.

Y asi, durante una tan intensa como agradable jornada, los
participantes llegaron a la conclusion de que cuando los respon-
sables de las cocinas se retinen con fabricantes de equipamiento
Vv €stos les escuchan, muchas de las carencias que existen ,y
exislirdn en las tareas de la produccion en serie, de alimentacion
colectiva, pueden ir palidndose.

El tiempo en que los equipadores vendfan una méquina
por catdlogo, o en una feria, la cobraban v la servian, ha pa-
sado a la historia. S6lo de la interrelacién y, a veces, de una
alianza estratégica entre el cliente, operador de restauracisn
v su proveedor, puede resultar un win win que catapulte a la
hosteleria moderna a usar los abundantes recursos teenalt-
gicos que el mercado ofrece, ® RN

Pricticas con la dosificadora.

A6 RESTAURACIONNEWS 146 / 16-30 NOVIEMBRE 2011

Debate en vivo.
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B :ouipAMIENTO

Nuevas tecnologias de
envasado para nuevas
de negocio

oportunidades

Que la crisis aguda el ingenio
es el lema utilizado por ANTA
para proseguir con su labor
de reunir a la profesion mas
sensible con los dossiers
abiertos por la situacion
econdmica actual.

Carlos | d Py inados Fi

H. Zimmerman, Schur.

i a primeros de octubre convocaba una intere-
sante sesidn, en Barcelona, sobre cémo gestio-
nar mejor los gastos de mantenimiento y eficien-
cia energética (ver www.anta-asoc.org) -en la
que los asistentes declaraban abiertamente que el asunto
se les habia “ido de las manos”, por falta de riguroso andli-
sis econdmico del gasto e imprecisitn de competencias en
lo que a adscribir a un departamento dicha tarea se trata-
ba-, mis recientemente se enzarzaba en el debate sobre
el dilema bolsa-barqueta para el envasado de las elabora-
ciones de las UCP,
cocinas  centrales
¥y obradores, tan-
to de empresas de
restauracion orga-
nizada, como fa-
bricantes de platos
refrigerados.
Ante una repre-
sentacion de directi-

9B RESTAURACIONNEWS 176 / DICIEMBRE 2013

vos ¥ técnicos -tanto de produccidn, como de calidad y com-
pras-, la asociacion que preside Javier Rodriguez contd con
la colaboracién de Carlos Herndndez -uno de los fundadores
de ANTA y en la actualidad director téenico de Precocinados
Fuentetaja-, que se encargd de introducir a los asistentes en
el tema central de la reunion, mediante un analisis de las ana-
logias y diferencias que reinan entre las principales funciones
de las bolsas fexibles y barquetas a la hora del envasado de
alimentos preparados.

Desarrollos actuales

A continuacion, dos empresas asoc s a ANTA, Schur
Systems Gmbh, representada por Herbert Zimmerman, y
Mie Vae, por Martin Gustavsson, explicaron los desarrollos
actuales que, en materia de bolsa flexible para envasar y
para producir en microondas, estin siendo utilizadas por
empresas europeas del sector, para atender los objetivos de
conveniencia, frescura y alimentacion saludable.

Los asistentes a la convocatoria hablaron en el coloquin
de la asimetria existente entre el uso de tecnologias como
las relatadas y las precariedades del mercado, cada vez més
orientado al precio para el cliente y con restricciones de
tipo financiero, limitaciones a las que anadir el desdén de los
rectores de la economia por la funcién econdémica y sobre
todo social, de la restauracion colectiv

Pese a ello, y a la vista que el sector citado debe buscarse
nuevas fronteras y mercados, las tecnologias presentadas,
tanto de proceso como de producto, se validaron como idé-
neas actividades vinculadas al vending, la i
domiciliaria, el take away o simplemente mejorar la percep-
cién de valor que se crea, con el uso de las nuevas gamas de
productos. @ RN
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. EQUIPAMIENTO

El envasado en bolsa, una baza para
los usuarios de la cocina diferida

En su afan por rendir un permanente
servicio de mejora continua a los
profesionales vinculados a cocinas

y obradores centrales, la asociacin
ANTA ha organizado una sesién de
trabajo sobre packaging flexible, que
ha contado con la activa presencia

de Herbert Zimmermann, delegado en
Espana de la empresa alemana Schur
Star Systems.

sta CWIIHD:H‘H‘H (S0
envasado en b flexible, téenica
que estd adquiriendo cada vez m:
yor protagonismo, no sélo por
funcionalidad en relacidn a la
que ofrece la barqueta como en

specializada en

w0 lam-

to eoma re

Zimmermann reconocio que, en la petua-
lidad, los equipadares deben ser auténticos
partners de log n\mT.‘Ifi(?T('N de restauracion,
superando atdvicas posturas de los primeros,
en cuanto a generalizar situaciones de los se-
pundos, cuando cada politica de producecidn
centralizada de éatos es un mundo v diferente
Lamente, entre &f l‘nr o880, hizo muchao
hincapié en abrir las puertas de su ofic
proyectos, para estudiar eonjuntamente ¢
cliente In mi‘jnr ¥y Ivu|‘.‘m||;l!u‘.r1rl.‘1 situacidn,

L reunion, celebrada en Bareelonn, conté
con la presencia de represeniantes de empre-
sas de platos preparados como Audens Food
o Meritem, de reatauracion colectiva como la
Xarxa Santa Tecla, Serhs, Bo | Sa, Gastrofira,
Aramark.., de restauracitn para viajeros como
Gate Gourmet o Areas o cocinas de cadenas
hoteleras coma Quick Chel, por ejemplo,

Un eologuio muy animade, por 1as interven-
ciones de Norberto Navarro{Vicepresidente
de Anta y responsable de [+D+] de Foodto-

comp

Mesa de oradares

12 RESTAURACIONNEWS 172/ iUUo 2013

Aspecto de la sala,

pia) |, Francese Gonzalez,
duceidn de Bo i 8a), o i
ejecutivo de Areas), dejd entrever que si bien
el mereado no pasa por su mejor mementn
para decidir inmediatos cambios de politi-
cas en materia de envasado, las tecnologias
de Rexible packaging se iran imponiendo, en
especial si maejoran las tecnologias que ya s¢
estan aplieando para el retail en lo que con
cierne 4 la incorporacion del micro-ondas |, en
1as tareas de elaboracién de platos preparados
y el uso de envases con valvula, tal eomo se
encargd de destacar Nuria Robert, represen-
tante de la firma sueca Micvae.

{director de pro

Cocinar en el propio envase y en
microondas

Robert destacé coémo se estd generali-
zando en Europa y EEUU, el uso de proce-

{ Zimmermanri {Sehur Star Systems), Nuria Robert (Micvac) y N Navarro (ANTA),

n B, Agreda(Chel

dimientos de coccidn en microondas dentro
del envase con vdlvula, disefadas para abrir
¥ eerrarlo a presion y lemperatura determi-
nadas. Los asistentes a la reunidn de ANTA,
pudieron ohservar algunas de las virtudes de
esta tecnologia, como por elemplo el mante-
nimiento dal eolor en los alimentos, o travis
de lag muestras de diferentes productos que
ofrecid para su examen,

A reunion termind con un almuerza en el
que, los participantes en ka reunidn, no sdlo
aprovecharon para prosegulr cambiando im-
presiones sobre las teenologias presentadas,
sino también sobre diversos nspectos de sus
cotidianas Inbores profesionales, con inter-
cambio de experiencias y opinlones sobre
ellas, algo sobre lo que no tienen oportuni-
dad de hacer ya que, como coleetivo pro-
feslonal, salvo las reuniones que conveca
ANTA, en pocas ceasiones tienen la posibi-
lidad de haeerlo,

En este sentido, directives de la aso-
elacién informaron que tras el verano,
convocardn nueva reuniones con diversos
contenidos de interés, Una eonvocard a los
responsables de ealidad de restanrantes
para el andlisis de la legislacién que sobre
alérgenos | les afectara a partir de actubre
de 2014 y otra sobre gastos de manteni
mientp y eficiencia energética dado, en este
£aso, la progresiva e imparable Importancia
que van adquiriendo, en las unidades de
produccion centralizada de las empresas de
restauracion, @ RN
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Cocinar con tecnologia valvo pack

En 1998 Mario Cariizal creé desde la Asociacién ANTA, el Ejemplo de las Fases del proceso

término "Cocina de la barqueta” e incluso se han 1.-Colocar en la barqgueta los ingredientes en crudo.
organizado jornadas profesionales bajo ese nombre. 2.-El chef Fradera procede a termosellar la barqueta.
Hoy cocinar en barqueta es algo corriente, He aqui un 3.-Aplicar la valvula valvo-pack.

efemplo donde se da un paso mds: incorporar a la barqueta  4.-Homear las barguetas.
la vdlvula valvo-pack desarrollada y comercializada por 5.-Abatir las barquetas.
Nutrimeca (www.nutripack.es). 6.-Ensomblar y emplatar el producto listo para comer.

Show cooking de ValvoPack (Nutrimeca-Nutripack).


https://www.restauracioncolectiva.com/ana1/marioexiste/6_envasado.pptx
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Los premios: De InnovAnta a Excel45

La ilusion con la que las empresas asociadas a ANTA
y las que no lo fueron nunca abrazaran las iniciativas
que promovia la asociacion, provoco la aparicion de
originales innovaciones que si bien podian atesorar
mas elementos heterodoxos que ortodoxos, permitid
aflorar desarrollos de empresas que, quiza, nunca
tuvieran la oportunidad de darlas a conocer y mucho
menos ser reconocidas y publicitadas.

Ese fue el espiritu primero de la creacion de los
premios InnovAnta en 2008 y de los Exceld5
después, en 2012,

Hasta 2016, respectivamente, hubo seis actos
para concesion de los primeros vy tres para los
segundos, recibiéndolos empresas conocidas, pero
también poco conocidas, ya fueran del sector de

la restauracion comercial o colectiva, fabricantes
de productos de V Gama o simples UCP como
Foodtopia.

En suma, un esfuerzo con muy pocos recursos para
promociéon comercial que, como fue habitual, conté
con el apoyo de los titulares de los venues donde se
entregaron, tales como Hostelco, Horeq...
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Entrega de los | Premios Innovanta en el
area Cocina Advance de Hostelco 2008

ANTA, ha concedido los premios INNOVANTA en
su edicion del 2008 a los profesionales cuya labor
en pos del fomento de la innovacion y el desarrollo
tecnoldgico, representan un referente para quienes
desean contribuir, con su dedicacion especial a
estos menesteres, a profesionalizar el sector de la
hosteleria en su vertiente de procesos culinarios.

Los premios, se entregaron en la zona de exposicion
de COCINA ADVANCE de Hostelco 2008 y fueron
recibidos por

e Francesc Gonzalez Cruz; Director Técnico de R5G
Soluciones Alimentarias.

e Federico J.Ch. Irschick; Chef Corporativo de Broad
Bar (Grupo Tunnel).

e Xavier Torrents, Director de Hosteleria Técnica del
Grupo AREAS.

Con InnovAnta, la asociacion ANTA pretende que
aflore y se valore, la callada labor que, una serie
de profesionales, estan realizando en el seno de
sus empresas y que destaca por resolver con
aplicaciones tecnoldgicas, las dificultades que
acarrea, en la actualidad, prestar servicios de
alimentacion bien en la restauracion, bien en las
colectividades, ya sean publicas o privadas.

Los galardonados han acreditado suficientes
meéritos profesionales como para ser seleccionados
definitivamente como ganadores del citado premio,

Ccomo consecuencia de sus contribuciones al
desarrollo de,

e En el caso de Francesc Gonzélez, nuevas
unidades de produccién centralizada de comidas
para empresas de restauracion y colectividades,
caracterizadas por el uso de modernas tecnologias,
tanto de proceso como de producto, con el fin de
elaborar principalmente platos de cuarta y quinta
gama, aplicando en todos los procesos productivos
un rigurosos control de calidad, al amparo del
contenido de las normas ISO 22000.

e Nuevas técnicas de cocinado para empresas de
restauracion comercial y de banquetes, procedentes
de ancestrales culturas culinarias de Lejano

Oriente, como es el caso de Federico Irschick con
especializacion en la cocina “hakka” de China,
contando también con un Master en Gestion para la
Restauracion Comercial y Colectividades recibido en
el CETT(curso 2006-2007)

e | a Division de Hosteleria Técnica en una empresa
de restauracion, como Areas, en lo que se refiere

a Xavier Torrents, que vele por la coordinacion

de proyectos, desarrollando nuevos productos y
conceptos, asi como politicas y procedimientos

de merchandising, con un conocimiento profundo
del producto, ademas de implicarse en el disefno,
layouts, desarrollo del propio producto, de los
procesos, de la aplicacion de nuevas tecnologias de
produccion, servuccion e implementacion de todos
los conceptos y proyectos del grupo de restauracion
a la que, dicha Division, presta servicio.

J. A. Pérez Aranda, F. irschick, X. Torrents, M. Canizal, . Gomez, J. Rodriguez y A. Sancho protagonistas de los premios Innovanta.
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La Asociacién para la Aplicacién de Nuevas Tec-
nologias Alimentarias (Anta), ha fallado los pre-
mios Innovanta en su edicion de 2008 a los pro-
fesionales cuya labor en favor del fomento de la
innovacion y el desarrollo tecnoldgico, represen-
tan un referente para quienes deseen contribuir
a profesionalizar el sector de la hosteleria en su
vertiente de procesos culinarios.

Los premios se entregaron el pasado 17 de octu-
bre en la zona de exposicién
de Cocina Advance, dentro
del marco de Hostelco. Re-
cibieron los premios:

- Francesc Gonzilez
Cruz, director técnico de
R5G Soluciones Alimenta-
rias.

— Federico Javier Chebel
Irschick, chef corporativo
de Broadbar (Grupo Tun-
nel).

—y Xavier Torrents Da-
viu, director de Hosteleria
Técnica del Grupo Areas.

El espacio Cocina Advance, marco de los premios
Innovanta al fomento del desarrollo tecnologico

HOSTELCO

Con Innovanta, la asociacién Anta pretende que
aflore y se valore la labor que los profesionales
estan realizando en el seno de sus empresas y
que destaca por resolver, con aplicaciones tec-
nolégicas, las dificultades que acarrea el prestar
servicios de alimentacién bien en la restauracién,
bien en las colectividades (ya sean piblicas o pri-
vadas).
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mirentara | 10

La unia directiva de ANTA ha fallado
los Premios INNOVANTA 2010. Los
premiados de esta edicidn han sido
las empresas Guslauria, Brassica,
Caterning Arcasa, Restauranie Mas
Corls y Marpo Cabering Los galarda-
nes & enlrégaran &l proximo dia 9 de
noviemire, en el tanscurso de la
clausura de las VIl Jomadas
Profesionakes, organizadas por ANTA
an Hosteloo.

Con la eleccidn de Wres nuevas
empresas —raciendemente S8 dio a
conocer la eleccion de Gustaria y
Brassica como ganadores— se da por
finalizada la labor de seleccidn del
jurado gue en ANTA ha rabajado para
alegir los premios INNOVANTA 2010,
comespondienties a la segunda ad-
cidn. La enlrega de los galardones se
reglizard en & marco de las Vil
Jomadas Profesionales da ANTA, que
@sle ano estan dedicadas al desarmo-
llo sostenible y especialmente a los
alimentos ecologicos v a la eficiencia
energélica en los restauranies y
empresas de reslauracion
Los galardonados con los
Premios INNOVANTA 2010
Catering Arcasa ha sido elegido por el
jurado de ANTA por su labor en coo-
peracdn én malera de restauracidn
colactiva con al Hospital de Sant Pau
de Barcelona, para la creacién de una
modemigima cocina central bajo régi-
mean de linaa kia

El Restaurante Mas Corts, siluada en
SanT Fos! ge Campcentelles, s una
tipica masgia catalana del siglo XIX
reslaurada y converlida én restauran-
te para banqueles, comidas de
empresa y alros dientes, que esta
dirigida por la familia Cardis-
Gonzalez y cuya codna se dislingue
por el desamrolio de producio.

Marpo [anligua Hermanos Martinaz
Poveda S.L.) é5 una ampréesa ubicada
an Azugqueca dea Héanares
(Guadalajara) con ma&s de dos déca-
das de recorrido prolesional, que
actualmente se ha constifuido en una
joven e innovadora compania dedica-

‘ Fallados los Premios INNOVANTA

2010

Los galardonados son Brassica, Gustauria,
Catering Arcasa, Restaurante Mas Corts y

Marpo

da & seclor de platos preparados y
calering, y qué ha aposiado par
modernas lecnalogias para la elabora-
cidn de sus servicies y ofertas, dando
un paso adelante en lodo lo que as la
alaboracibn de preparaciones con
modemes rebols mullifuncitn.
Gustawria &5 una entidad de econa-
mia secial gin animd de lucro con
sede en |gualada (Barcelona), que
integra a personas con dscapacidad
con vocacitn de liderazgo en el sactor
de la reslauracion para coleclividades
¥ la entrega a domicilio. Gustauria eg
una inicigtiva de Taller Auria (Centra
Especial de Trabajo con personal dis-
capacilade) y MAessa Calering
Senvices (empresa lider en servicios
de aimentaciin para coleclividades
con 25 aflos de experencia). Su
caracler socal, la proximidad que
genara al cienle, la capacidad de
adaptacidn a los cambics y la calidad
diel servicia la han posicionads en un
lugar de referencia en & mercado lan
sensible como es &l de nueslros
mayores,

Brassica es un grups empresarial
espafol de restauracidn colectiva con
40 afos de frayeclona prolesional.
Con sede an Cadiz, Brassica combina
los servicios de aimentacidn colectiva
con olfos mas propios de |a restaura-
Cidn comercial, sin menoscabo de que
8 caraclenice lambeén por comulgar
con & desarrollo sostenible, como
viene demostrando a Iravés de Inoor-
porar a los mends alimentos acologi-
cos. Acluaimente, Brassica esta pre-
sente en tada Espafa y cuanla con
mas de 250 cenlvos de trabajo, donde
presta servicios de alimentacidn y
taglity services a unos 50.000 usua-

rios. El reconocimiento de ANTA pre-
cadi nd S000 de la redante aparura y
funcioramiento de la cotina central
en Jarez sino también del exguisile
cuidado que pone eén el nivel de senv-
co olecido a s comensales que
anve, déntro de las concesiones que
abligng por figuroso concurso.

Sobre ANTA

ANTA nace en 18996 como conse-
cuancia dal esluerzo de una serie da
profesionales y empresas ligagdos al
sacior HORECA, pramoviendo el das-
arrgllo tecnakigico en el send del sec-
o, especiaimente en & de la alimen-
laciin colectiva. ANTA s una asocia-
Gdn de profesionales y emprésas, sin
dnime de lucro, gue Se rge por los
cldsicos drganos de pobiemo, de esle
tipo de entidades: la Asambléa y la
Junta Directiva.

Deade su inicio ha organizado. entre
alras aclividades y eventas, Calas da
Plates elaborados con Nuevas
Tecnolegias, Jormadas de La Cocina
de la Barqueta: Seminarios aplicacion
APPCC; Seminarics sobre Cadena
Fria, Mise en Place, Retermakzacion,
Cursos a dilancia sobre APPCC,
Tecnologlas de  Pasleurizacion,
Cadena Fria y Cocina al Vacio;
Cursos sobre Wnformalica apicada a
Ia elaboracion de Menis equiibradaos
desde el punlo g visla nutricional,
Seminarios para Direclores de
Cocinas Centrales, en
Expoloodservice 200B; y & Premio
INNOVANTA, 1' ed. entregado en
Hastelco 2008.

Para mas inlormacién www.anta-
asec.org o e-mail gestiongpanta-
asoc.on




Premiados con Innovanta 2010.
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ANTA sorprende presentando
EXCEL45 con los premios Innovanta

Purificacidn Garcia, Grup Cuina UPV.

racias a las facilidades que la or-

ganizacién de Hostelco brinda a

ANTA, que desde 2008 entrega en

el marco de esta feria los premios
Innovanta, esta modesta pero dindmica asocia-
cién llegd a liempo de hacer coineidir dicha ce-
remonia cont la entrega de los galardones a las
empresas que, mediante una encuesta pasada
a cerca de quinientos profesionales del sector,
deseaba reconocer la labor andnima y callada
de los responsables de las cocinas centrales de
las empresas de restauracién colectiva.

Institucién, industria y algo méas que un
catering

Los premios Innovanta, que tratan de reco-
nocer la labor que se realiza en el seno de la
hosteleria - especificamente en el drea de pro-
duccidn- en materia de [+D+], recayeron en el
Grup Cuina de la UPV, cuyos profesionales no
cejan de aportar innovaciones tanto en materia
de desarrollo de producto (platos preparados a
base de pescado de crianza) y procesos (fueron
protagonistas en la Gastrovac), en el va citado
grupo empresarial Foodtopia-ANF-Fondemar,
como consecuencia del desarrollo de una nueva
y revolucionaria marmita, con la que se elaboran
los productos que comercializan bajo la marca
COMO y una empresa de las que se faja con la
administracién autondmica, en este caso la de
Catalunia, para perseverar, pese a los recortes

Francesc Canals y Sabina Amau, de TiTria.

Convocatoria de

INNOVANTA
11l Edicién

Cartel Innovanta con trofeos

presupuestarios en los colegios, en la labor de
convertir el comedor escolar en un espacio edu-
cativo: TiTria, la cual viene confiando, en los 1l-
timos meses, en la linea fria, para la elaboracion
de comidas para escolares.

También son famosos

Nos referimos a los responsables de gran-
des cocinas, cocinas centrales o UCP de las
empresas de restauracion colectiva, Aquellas
profesionales que se encargan de que se coma
cada dia en comedores colectivos, a través de
producir miles o eientos de miles de platos.

A tal fin, los resultados de la encuesta pro-
movida por ANTA, llevé al jurado calificador
las opiniones de los profesionales que parti-
ciparon en el objetivo de seleccionar las més
representativas en materia de determinadas
buenas précticas de elaboracion de comidas.

EXCEL45 no es un premio con jerarqui-
zacidn de ganadores, Podria decirse que son
premios ex aequo; va que su convocante ANTA
solo quiere contribuir a que la profesién re-
cuerde que “hay vida més alla de las tapas, los
gastrobares y los restaurantes gastronémicos”,
tal como nos senalaba uno de sus directivos.

Y a ciencia cierta que ha logrado su obje-
tivo, que no era mas que llevar a Hostelco,
una iniciativa que debe ser considerada por la
propia feria como uno de los “fleurons” de la
proxima edicidn. Y a los hechos nos remitimos:

De izq a dcha, representantes de Restauracion News,
ANTA, TiTria, Culinaria, UPV, ANF, Aramark, e |gmo.

Xavier de Blas, de Gastronorm Europe, entregd el trofeo
Innovanta & Norberto Navarro, de ANF.

1)

José Lorente entregando premio excel 45 a Aramark.

la cocina central de Aramark en Zaragoza, la
de Igmo en Burgos y la de Culinaria en Silleda
(Pontevedra) fueron las distinguidas con el
trofeo EXCEL45, para representar a un colec-
tivo de empresas, instalaciones y profesionales
que no gozan de muchas ocasiones para cono-
cer y darse a conocer, @

Javier Rodriguez, presidente de ANTA, entrega el Exceld5
a Darien Bamio, de Igmo
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ANTA celebra la lll edicion de los Premios
INNOVANTA estrena los Premios Excel45
en Hostelco 2012

Los galardonados son Grup Cuina de la UPV,
Alicante New Food, 7iTria, Aramark, lgmo y Culinaria

En el marco del Salén Internacional del Equipamiento
para Restauracion, Hoteleria y Colectividades
Hostelco ANTA (Asociacion para el Desarrollo
Tecnoldgico en la Hosteleria) celebrd sus VIl
Jornadas Profesionales, dedicadas a los avances en
[+D+i y a la implantacion de la linea fria en cocinas
para colectividades.

En el transcurso de dichas jornadas, se hizo entrega
de la lll ediciéon de los Premios Innovanta 2012.
Dichos galardones tienen el objetivo de distinguir a
empresas de hosteleria y restauracion que destacan
por el desarrollo e implantacion de |+D+i, tanto en
Sus productos como en sus procesos. Asimismo,
ANTA estrend en esa edicién los primeros premios
Excel45, dirigidos a seleccionar las mejores

cocinas centrales que en su calidad de unidad
central de produccién de alimentos, operan en las
colectividades.

Los lll Premios Innovanta y los | Premios Excel45
recayeron en:

e Premio |+D+| y desarrollo de producto en

la Hosteleria, para la Unidad de Apoyo a la
Gastronomia y Restauracion Colectiva, Grup Cuina
del Departamento de Tecnologia de Alimentos de la
UPV.

e Premio |+D+l en desarrollo de procesos en la
Hosteleria, para la empresa Alicante New Food.

e Premio al mejor uso de la linea fria, para la
empresa 7iTria.

e Premios Excel45, para Aramark, Igmo y Culinaria.

Los galardonados de los premios Innovanta 2012
han sido elegidos por un jurado formado por socios
de ANTA en activo, ademas de por miembros del
Club 20, todos ellos vinculados a instituciones y
empresas de restauracion colectiva.

Por su parte, la designacion de las tres empresas
con cocinas centrales distinguidas por Excel45,
deriva de las respuestas y opiniones de alrededor de
unos 500 directivos y profesionales del sector, que
han participado en una encuesta lanzada por ANTA
en dos oleadas realizadas en julio y septiembre de
2012.

Sobre los premiados

El Grup Cuina destaca en el ambito del I+D+I por su
labor, entre otros, en la Red Indaga. Ha participado

en el disefio y lanzamiento de equipos como la
Gastrovac, creacion de postres para poblaciones
sensibles, 0 encuentros entre investigadores y
restauradores en la Comunidad Valenciana. Para

el Jurado de los Innovanta 2012, por ejemplo, ha
sido definitivo su trabajo actual en la “aplicacion de
nuevas tecnologias para el disefio y desarrollo de
productos de dorada, procedentes de acuicultura”.

Alicante New Food es una empresa de nueva
creacion dedicada a la elaboracién de productos
alimenticios de bajo costo y alto valor nutritivo,
partiendo de la nueva marmita denominada
T-sensation, y que comercializa bajo la marca
Como. Su labor se centra, principalmente, en

la posibilidad y oportunidad de transferir una
tecnologia de proceso como la tecnologia T, que
podria resolver importantes carencias en el ambito
de la restauracion colectiva, aunque también en

la de la restauracion comercial. En la actualidad,
esta empresa elabora ya un variado catélogo de
ingredientes y alimenticios conservados en frio
negativo, para apoyar el trabajo de los profesionales
de las cocinas, en especial las de colectividades, y
donde se obtiene una alta productividad, gracias a
las prestaciones de la nueva marmita. Esta cumple
con los principales criterios de desarrollo sostenible
que se exige a la maquinaria para la hosteleria.

7iTria, cuya razon social es Serveis Educatius i
d’Alimentacio SL, es una empresa con mas de veinte
anos de experiencia en las tareas de hacer de los
comedores escolares auténticos espacios educativos.
Ellos fueron pioneros en la implantacion de monitores
debidamente formados, asi como en la implantacion
de la linea fria, para atender la demanda de aquellos
centros docentes que carecen de cocinas para
elaborar los menus escolares. Los directivos de 7iTria
son proactivos en el compromiso de la transversalidad
pedagogia-cocina, para un universo de 10.000
alumnos, y organizan periédicamente encuentros
profesionales como las Trobadas de Cuines de 7iTria.

Aramark es una empresa fundada en EE.UU. en
1936. En el afio 1993, Aramark inicié su actividad
en Espana, donde su crecimiento ha sido continuo
y sostenido. Actualmente, Aramark cuenta en
Espana con sedes en Madrid, Barcelona, Valladolid,
Badajoz, Sevillay Zaragoza desde donde se
gestionan mas de 700 centros en todo el territorio
nacional, atendiendo a mas de 300.000 usuarios

al dia. ARAMARK cuenta con mas de 6.000
profesionales en Espana y proporciona servicios de
catering, cafeteria, vending y limpieza en seis areas
de negocio. El Premio Excel45 ha distinguido en su
primera edicion a la cocina central en linea fria que
Aramark tiene en Zaragoza.
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Ilgmo, empresa de restauracion colectiva creada en
1986 y con sede en Burgos, trasladd su actividad y
cocina central a unas nuevas instalaciones en Gala,
en el ano 2009, donde instald una zona basada en
la linea fria. Actualmente sirve a 1.000 colectividades
de diferente tipo, cifrandose el nimero de

servicios en unos 17.000, en su mayor parte para
centros de educacion. Ademas, se encarga de la
distribucion de comidas en empresas, residencias, y
hospitales, aunque destaca la nueva division creada
recientemente, el servicio de catering (comidas
realizadas en sus cocinas centrales y trasladadas

al lugar de consumo en termos especialmente

acondicionados). La empresa emplea a 450
trabajadores.

Culinaria es una empresa perteneciente al Grupo
Sociser, compania gallega con mas de 26 anos de
trayectoria, especializada en la prestacion profesional
de servicios asistenciales y de proximidad. En
concreto, Culinaria, cuya cocina central esta ubicada
en Silleda, Pontevedra, gestiona el servicio de
elaboracion de comida en linea fria para distintos
servicios de restauracion colectiva. En la actualidad,
la empresa da respuesta diaria a las necesidades
nutricionales de mas de 2.750 comensales.
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Anta entrega sus galardones Excel 45 e
Innovanta a siete empresas del sector

El 28 de mayo del 2015, tuvo lugar en el recinto
Gran Via de Feria Barcelona y dentro del marco de la
Il Convencioén de cocinas centrales, la entrega de los
premios ‘Innovanta’ y ‘Excel 45’. Unos galardones
entregados por Anta (Asociacion para el Desarrollo
Tecnoldgico de la Hosteleria) que van ya por su
quinta y tercera edicion respectivamente.

Quinta edicion de los premios Innovanta

Los premios Innovanta tienen el objetivo de distinguir
a empresas y entidades de hosteleria y restauracion
que destacan por el desarrollo e implantacion

de I+D+i, tanto en sus productos como en sus
procesos, asi como en comulgar con os principios
de la sostenibilidad. Los ganadores han sido
elegidos por un jurado formado por socios de Anta
en activo, ademas de por miembros del Club 20 de
dicha entidad, todos ellos vinculados a instituciones
y empresas de restauracion colectiva.

Los ganadores de esta edicion han sido:

— Projecte Habits. Trabajar manipulando y
elaborando alimentos para diferentes colectivos
supone una gran oportunidad para crear y promover
habitos de vida saludables entre la sociedad y a la
vez conlleva la responsabilidad de garantizar una
alimentacion segura, sana y de calidad. Pero esta
tarea no es siempre sencilla. Hay un gran numero
de factores y procesos que las empresas del sector
deben tener en cuenta y que son determinantes
para asegurar su éxito y competitividad: seguridad
alimentaria, valor afadido en los servicios, formacion
del personal, responsabilidad social corporativa. ..

La seguridad alimentaria y todo lo aquello que se
relaciona con ella puede resultar intimidante para
algunas empresas que, a menudo, se sienten solas
para afrontar los retos que tienen que ver con ella.
Habits nace con la voluntad de convertirse en un
partner que acomparie a empresas que, bien por
carencia de personal, tiempo o conocimientos,
necesitan este apoyo que no tienen. No se trata de
tener una relacion puntual, es emprender un viaje
conjuntamente.

La tranquilidad de la experiencia y el rigor de

Habits, con mas de 10 anos de experiencia en
seguridad alimentaria y nutricion, nace para ofrecer
el acompanamiento que muchas de estas empresas
necesitan.

— Cuinatur esta especializada en la cocina para
comedores escolares y gestiona en la provincia

de Castellén 18 centros publicos (14 de infantil y
primaria, dos institutos de secundaria, una escuela

infantil para ninos menores de tres anos y un centro
de dia para mayores); ademas esporadicamente

se ocupa también de eventos como festivales
musicales o colonias de verano.

La empresa realiza un tipo de cocina basada en la
tradicion gastronémica de la zona, utilizando un alto
porcentaje de productos frescos, de proximidad y
ecolégicos, y apuesta por un modelo de restauracion
colectiva basado en la sostenibilidad, por lo que
trabaja con proveedores de su entorno para obtener
un producto mas fresco y que conserva mejor sus
propiedades nutricionales.

Cabe sefialar que Cuinatur considera que el modelo
ideal de comedor escolar es el que cuenta con

cocina propia, por 1o que no tiene cocinas centrales ni
almacén de materias primas. Sus proveedores realizan
directamente la distribucion de las materias primas a
cada comedor que gestiona segun el calendario de
entregas marcado, para que el producto esté siempre
en el punto optimo de frescura.

La implantacion de su modelo de comedor escolar
sostenible por el que apuesta la firma implica una
revision de los menus para incorporar un nivel
optimo de legumbres, verduras, frutas, pescado, etc.
y controlar que no haya un exceso de fritos, proteina
animal o productos pre-elaborados.

—Foodtopia presenta una nueva generacion de
marmitas, aparentemente pequefas, pero de muy
alto rendimiento, para cargas de 5, 10y 20 kg.,

que son capaces de hacer muchas cargas por

hora. Proceden de la experiencia acumulada de las
grandes marmitas industriales que han suministrado
a empresas multinacionales adaptadas ahora a
pymes de restauracion colectiva. Son capaces de
saltear con efecto wok, dorar, evaporar, freir y actian
también como una olla a presion excepcional.
Rompen a hervir en minutos y trabajan rapido y bien.

Estas marmitas son las companieras ideales de

los hornos de vapor TH10 y TH40, ambos de alto
rendimiento y con 10 kg de carga y 40 kg de carga,
respectivamente. Sus ciclos de cocinado son muy
cortos y pueden cocinar de manera muy rapida un
potaje, una carne o un plato dificil. Hacer 40 kg de
cocido completo tradicional de dos vuelcos en 17
minutos es un logro y el resultado organoléptico es
sorprendente.

La firma también ha desarrollado un sistema modular
de hornos a presion atmosférica muy eficaces, muy
eficientes térmicamente y muy bien aislados. Les
denominan hornos durmientes, pues inicialmente

los disenaron para trabajar de noche y sin personal
presente. Son la excelencia del ‘chup chup’. Cada
madulo alberga un carro GN 1/1 con 100 kg de carga
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atil. Un grupo de 4 médulos procesa 400 kg en ciclos de
2 horas hasta 6 horas, segun las recetas. Se les tilda de
ultra rapidos, pero también pueden ser los ultra lentos,
es0 si, con gran capacidad y calidad de produccion.

Tercera edicion de los premios Excel 45

El objetivo de los premios Excel 45 es destacar la
labor de los responsables y directores de las cocinas
centrales que tienen al usuario de la restauraciéon como
destinatario final (colectividades, hoteles, restauracion
en ruta, comercial...); y reconocer la labor profesional
de quienes estan al frente de las cocinas centrales,

sea cual sea la tecnologia que utilicen, pero siempre y
cuando aporten al mercado alimentos, en cualquiera
de las gamas que la profesion tiene establecidas, con
la calidad y la seguridad alimentaria debida.

La designacion de las cocinas centrales distinguidas
por Excel 45, es el resultado de las respuestas y
opiniones de alrededor de unos 800 directivos y
profesionales del sector, que han participado en

una encuesta lanzada por Anta. Tras el andlisis de

las encuentas quedaron 15 finalistas, a las que se
examind con un cuestionario sobre sus caracteristicas
y actuaciones y se les realizaron visitas técnicas.

Los ganadores de esta edicion han sido:

— Cocina central de Malaga de Serunion. Del
conjunto de cocinas centrales con las que opera
Serunion, entre las que cabe

destacar la recientemente construida en San
Fernando de Henares (Madrid), el jurado se inclind
por premiar la de Mélaga, que opera en linea fria, y
produce 3,5 millones de servicios al ano con destino
a la restauracion escolar.

— Cocina central de Vitoria de Magui (Grupo
Ausolan). Magui, filial de Ausolan en Vitoria desde
2011, es fiel reflejo de la filosofia del grupo, basada
en la cercania a sus clientes, localizandose muy
cerca de ellos para darles un servicio de maxima
calidad. Magui es un solido apoyo para la presencia
del grupo en Euskadi, elaborando 10.000 menus
diarios, con destino a la restauracion escolar y con
predominio de la produccion en linea caliente.

— Cocina del Hospital Sant Pau (Arcasa). Arcasa ha
sido distinguida por el original e innovador diseno de
la cocina central que opera en el Hospital de Sant
Pau (Barcelona), desde 2010, en régimen de linea
fria, con un consumo in situ, del orden del 92% de
una producciéon anual de 558.000 servicios.

— Cocina central de Catering Depersonas. El jurado
ha querido destacar también, por su aportacion

a los objetivos de sostenibilidad en restauracion
colectiva, a la firma cantabra Catering Depersonas
Cocinando con Sentido; una empresa promovida

por el Ayuntamiento de Santander y la asociacion
Ampros, que cuenta con la asistencia técnica del
grupo de restauracion De Luz y que se distingue

por el uso de productos de proximidad en su cocina
central en linea fria, ademas de contar en su plantilla,
con casi un 90% de personas con algun grado de
discapacidad. Actualmente sirve mas de 1.000
menus diarios a diferentes colectivos (colegios,
centros de atencion de dia, residencias...).

Fuente: www.restauracioncolectiva.com

Cocinas Cent
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La Escuela de Hosteleria de Madrid,sede
de la entrega de los premios Innovanta y
Excel45 en su edicion de 2016

En las instalaciones de la Casa de campo de Madrid,
ANTA celebrd la entrega de premios Innovanta en su
sexta edicion y Exle45 en su tercera convocatoria.

Las empresas galardonadas fueron: con los premios
INNnovANTA, Salycop, Comedor Saludable, Prezo y la
Tecal de la Universidad de Lleida, y con los EXCEL45
las empresas Serunion, Aramark y Miplato (Bodegas
Mezquita).

Ademas de los premiados con los respectivos
trofeos, ANTA aprovechd la ocasion para reconocer
la labor de algunos de los directivos de ANTA, que
en sus 20 anos de actividad, contribuyeron a que la
asociacion mantuviera su nivel de servicio para con
los profesionales de la alimentacion fuera del hogar
mas proximos al uso de nuevas tecnologias para la
elaboracion, produccion, distribucion y servicio de
comidas en colectividades.

El presidente de ANTA, Javier Rodriguez Benitez,
después de haber sido entregadas las placas
conmemorativas a Carlos Hernandez, Norberto
Navarro, Mario Canizal, Fernando Abadia y Juan
Salado Soto, y a titulo péstumo a Angel Sancho y
Patrick Berguinat, aprovecho para recordar la labor
también de las ex-presidentes Margarita Arderiu o
Montserrat Ledn y de técnicos como Yves Sinclair

o Concepcid Agusti, entre otros profesionales que
han mantenida activa la capacidad de convocatoria
de ANTA, en materia de las jornadas de cocina de la
barqueta, la restauracion sostenible o los seminarios
especializados sobre eficiencia energética, alérgenos
0 packaging.
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La opinién de Xavier Torrents

Convertir productos cocinados en
vivencias Unicas

El impulso en 1+D vy el fortalecimiento de la cocina

de ensamblaje hacen que en restauracion moderna
vayan ahora de la mano cocineros e industria,

en busca de un modelo de cocina donde prima

la rapidez, y una estrategia que favorezca la
cooperacion entre industria alimentaria, tecnologia e
investigacion de nuevos procesos y productos que el
mercado demanda.

Desde la innovacion, nuestro principal objetivo es
encontrar soluciones para simplificar los procesos en
forma de coaching gastrondmico para el desarrollo
de productos cocinados a baja temperatura con
buen sabor/textura, siendo prioritario el desarrollo de
productos BestSeller.

El éxito es posible, siempre compartiendo nuestro
conocimiento con vocacion gastronémica, y siendo
a la vez generadores de metodologia de trabajo en el
desarrollo de nuevos productos de conveniencia que
mejoren en rapidez en el punto de venta con una
calidad sostenida en todos los locales de una misma
marca.

Nuestra mision como innovadores se enfoca siempre
a promover el diseno, desarrollo y mejora de nuevos
procesos, productos que ayuden a incrementar las
ventas y el margen comercial de nuestros clientes.

Nuestra vision es saber siempre enfocar la filosofia
de la operacién de un producto/concepto al
mercado y tipo de cliente, manteniendo un equilibrio
de la oferta en forma de estandares que se adapten
a la demanda con una calidad sostenida.

Nuestro objetivo principal es maximizar el buen uso
del conocimiento en procesos y productos, sumado
a la creacion de un nuevas recetas/productos de
ensamblaje, pues con ello ayudamos a costumizar
y adaptar productos ya testados a conceptos con
nuevas tendencias, pero adaptando los procesos

a los nuevos equipos, garantizando una calidad
sostenida, y buscando la rapidez en el momento de
la verdad que es la venta.
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DSE2 Hacia la
Sostenibilidad
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DSE2: De la eficiencia energética a la
sostenibilidad plena

A medida que la crisis energética iba incidiendo en

el sector de la hosteleria, donde apenas se sabia lo
que podia suponer, no solo el coste del consumo

de energia, sino también el palpable despilfarro de

la misma, la directiva de ANTA se sensibilizd con el
tema y cred un grupo de trabajo, fruto sobre todo de
las conclusiones de la VIl Jornadas de la Cocina de
la Barqueta (Hostelco 2010), que bajo el nombre de
DSE2, Desarrollo Sostenible y Eficiencia Energética,
comenzd a analizar como reducir tamafno gasto.

Para ello, se conté con la inestimable colaboracion
de CostOut una consultora creada por Joan Romera
que liderd las reuniones que se celebraron en
Madrid, Barcelona y Valencia (el uso de algunos
gases refrigerantes ya empezaban temer en

temas medio ambientales) para tratar de crear

Eficacia
energética)Jjf(Cestion de

residuos

Desarrollo
sostenible

metodologias de andlisis de los costes, ocultos o no,
su control y alternativas para reducirlo.

Del analisis de la energia y el coste del
mantenimiento de sus instalaciones, se pasé en
DSE2 a reunir profesionales vinculados a este tema,
para tratar otros temas relacionados con el cambio
climatico, con interesantes reuniones en el marco
de ExpoFoodservice, Hostelco y Mercabarna; lo que
daria lugar a que los restaurantes mas sensibilizados
con él, se unieran en diferentes asociaciones

de restaurantes sostenibles que en Barcelona,
Madrid y Andalucia, terminarian tras importantes
hitos profesionales (ver el ebook Sostenibilidad en
Restaurantes) promoviendo la creacion de la actual
Fundacion de Restaurantes Sostenibles.
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Premios
Innovanta

VIl JORNADAS PROFESIONALES DE

Conferencias:

(AINITA)

La adopcion de una politica de Desarrollo

Sostenible en el sector de la Restauracion

Patrocinan: cafés

Hostelco-Fira de Barcelo
Pabell6n 2 - Sala D

Motivo de la convocatoria

Anta es una asociacion de profesionales que desde 1996 fomenta
la innovacion y el desarrollo tecnoldgico en la restauracion moderna
asi como la difusién de nuevas tendencias y estrategias empresa-
riales, que permitan la profesionalizacién de las empresas de este
sector.

Son de sobras conocidas las sucesivas ediciones de jornadas sobre
Catas de Productos de V Gama, o las Jornadas de la Cocina de la
Barqueta, ademas de sus cursos de formacién sobre APPCC o
cocina al vacio, adelantandose a la oferta actual de e-learning. Su
pagina web www.anta-asoc.org es una de las mas visitadas en la
actualidad, para acceder a informacién sobre tecnologias, de pro-
ceso, producto y servicios para la restauracion moderna.

Gracias a la organizacion de Hostelco en Fira de Barcelona, es-
te certamen sera sede de una nueva edicion de las Jornadas Pro-
fesionales de ANTA que, en esta ocasion, constara de dos actos de
singular interés para la profesion:
- Las conferencias sobre Desarrollo Sostenible en

el sector de la Restauracion
- La entrega de los premios Innovanta

JORNADAS SOBRE DESARROLLO SOSTENIBLE
La Junta Directiva de ANTA ha elegido la temética del Desarrollo
Sostenible, por considerar que es el momento de analizar si ha lle-
gado la hora de que las empresas de restauracion, sean de tipo
comercial o social, se dediquen a servir banquetes o a la restaura-
cion de servicio répido, como han hecho ya en el sector algunas
cadenas hoteleras, asuman el compromiso de prepararse para
cumplir con el sinfin de requisitos que tal politica empresarial supo-
ne, puesto que es evidente que supondra asimilar innovacion tec-
noldgica capaz de otorgar a quien lo logre, una importante ventaja
competitiva.
Ante la complejidad del tema y la necesidad de no agotarlo en una
reunion, la Junta de ANTA ha elegido, para desarrollar en el trans-
curso de las VIl Jornadas, dos aspectos de relevante importancia en
las empresas de restauracion:
- El abastecimiento de materias primas, en especial las de

origen ecolégico.
- La eficiencia energética a través de la renovacion y el uso

de nuevos equipamientos.

Barcelona 9 de noviembre

d

[
CAFENETO Qanrrowoc

PROGRAMA

La reunion se desarrollard en dos sesiones durante la mafiana del
9 de noviembre en Fira de Barcelona y durante la celebracion de
Hostelco, teniendo como programa el siguiente:

9.30-10.00 h.

Acreditacion de participantes y entrega de documentacion
10.00 h.

Apertura a cargo de Javier Rodriguez, Presidente de ANTA
10.05 h.

Introduccién a las Jornadas:

“Un auténtico Desarrollo Sostenible para los Restaurantes”
Mario Canizal, Vicepresidente Ejecutivo de ANTA

10.20 h. Sesion |

Desarrollo sostenible y abastecimiento de materias primas

en la restauracion organizada

Restauracion Colectiva:

- BRASSICA, Manuel Lépez Gallardo

Cadenas de Restaurantes Casual:

- LE PAIN QUOTIDIEN, Regina Fischer

Restauracion Independiente

- LUKA SANDWICHSTUDIO, Tania Bojic

Moderador: José Manuel Montis , Cafés Toscaf y CAFENETO
11.30 h. Coloquio

Eficiencia Energética y Equipamientos para la Restauracion
11.45 h. Sesioén Il

La posicion de los equipadores de cocinas, hornos, muebles de
frio y lavavajillas:

- MANITOWOC (Enodis, Hobart), Pere Taberner

La posicién de las empresas de restauracion:

- R5G, Francesc Gonzalez

- AREAS, Xavier Torrents

Moderador: Javier Martinez, Vocal de la Junta Directiva de ANTA
13.00 h. Coloquio

13.15 h. Clausura de las Conferencias

13.30 h. Entrega de los Premios INNOVANTA a las empresas:
Catering Arcasa, Gustauria, Brassica Group, Restaurant Mas
Corts, Marpo Catering

14.00 h. Clausura de las VIl Jornadas profesionales de ANTA

Dirigida a:

- Empresas de restauracion comercial, restauracion social
y banquetes.

- Fabricantes de equipamiento para la hosteleria.

- Empresas de servicios de consultoria en materia de
desarrollo sostenible.

- Fabricantes de alimentacion y bebidas con certificacion
ecoldgica.

Informacién e Inscripciones:
La asistencia al seminario tiene un coste de participacion de:
- B0€ (IVA inc.) por persona de empresas no expositoras
de Hostelco*
- 50€ (IVA inc.) por persona de empresa titular de un stand
de Hostelco*
(*) Las inscripciones de segundas y cada una de las siguientes, de
una misma empresa, pertenecientes a ambas categorias tendran
un precio unitario de 40€ (IVA inc.)

Los dei

- El acceso a Hostelco.

- Asistir a todas las conferencias y pausa-café.
- La documentacion del acto.

Secretaria de La Jornada: ANTA
Mail: gestion@anta-asoc.org  Tel. 649 491 989
www.anta-asoc.org

Modo de Inscribirse:
Mediante e-mail dirigido a: gestion@anta-asoc.org indicando
nombre y cargo de las personas que se inscriben, razén social de
la empresa y NIF. La organizacion enviaré una factura cuyo importe
debera ser abonado en la cuenta corriente
2100-3006-96-2200818765, avisando la empresa participante, de
nuevo por e-mail, que la transferencia ha sido efectuada. Sélo
este medio servira para inscribirse en la jornada, no

a inscripciones és del 5 de novil

Organizan:

A} HOSTELCO

Sal6n Internacional del equipamiento
hotelaria y
colectividades
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I EQUIPAMIENTO

ESPECIAL HOSTELCO

Jornadas en Hostelco

ANTA se convierte en pionera
del desarrollo sostenible en
restaurantes

Mesa sobre
alimentos
ecologicos
y desamollo
sostenible.

es gestiones de Javier Rodriguez, presidente de
3 ANTA (www.anta-asoc.org) con la direccion de
Ganadores de los premios Innovanta 2010, Hosteleo, eulminaron en la decision de ambas en-

tidades de que, dicho certamen fuera la sede de las
VIl Jornadas Profesionales de la asociacion, en las que se
queria presentar el nuevo servicio que ANTA va a ofrecer a
las empresas de restauracion: la introduccién a las politicas
de desarrollo sostenible a través de DSEZ | acrénimo con
el que se conocerdn las actividades que en pos de divulgar

los objetivos ¥ herramientas
para el desarrollo sosteni-
ble en restauracion, desa-
rrollard ANTA, tal como ha
hecho antano con los proto-
colos sanitarios basados en
el APCC, la quinta gama, el
sous-vide,el cook-chill o la
linea fria y que no desaten-

e Mesa sobre eficiencia energética y
L ' 2 desarrollo sostenible
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EAFCRIUSEN U NECEIIJALLD
SOLUCION COMPLETA
24 H. X 365 DIAS DE SOPORT
Servicio a toda la Peninsula Ibéri
- — S— RAPIDO DE IMPLEMENTAR
FINANCIACION A SU MEDIDA

Para sostener la necesidad
de la ecreacién de este nuevo
servicio, ANTA dedicé sus VII
Jornadas Profesionales a tratar
dos temas del sinfin de ellos que,
eshozados por Mario Cariizal, a la
sazdn vicepresidente ejecutivo
de ANTA, van a afectar a los res-
taurantes que quieran incorpo-
rarse ala “green attitude” que ya
estd llegando a los Pirineos (de
hecho se celebrd recientemente
en Montpellier una reunion simi-
lar para informar a los restauran-
tes de las tendencias que estin
llegando a ellos en esta materia).

Pantalla Tactil

An de Clientes
Control visual de produccion en
Comandas por Radiofrecu

Alimentos ecoldgicos igual a
menos contaminacion

CODYSHOP
[ ]

Y estos temas fueron los
alimentos ecolégicos y la ma-
quinaria que contribuye a la
eficiencia energética. De la pri- Pere Tabemer entrega el premio a Manuel Garcla
mera mesa de trabajo se ocupd Jose M, Montis, de Cafés Gallarda.
Toscal, empresa asturiana que posee ya sendas lineas de
cafe (100% ardbiga) y chocolate ecol6gico, que introdujo
al medio centenar de asistentes
y socios de ANTA a las presen-
taciones efectuadas por Manuel
Garcia Gallardo, director general
de Brassica Group, empresa de
restauracion colectiva con creci-
miento espectacular en Andalu-
cia y que, en breve, inaugurard
una moderna cocina central en
linea [ria en Jerez; por Regina
Fischer, directora de markeling
de la cadena LPQ, especiali-
zada en restaurantes-panaderias
donde todos los productos son
ecologicos v que ya posee seis
locales en Madrid; ¥ finalmente,
Tania Bojic emprendedora de un
nuevo conecepto de sandwich-bar
Luka Sandwich Studio, donde
su modelo de negocio comulga
desde el principio con la soste-
nibilidad.

Nuestra
Las intervenciones (pueden ! B ExperlenCla
obtenerse en www.anta-asoc. = "
::’f]-}H:::rl‘f1:-::{;;;:-“;r:::s;:;;:”ﬂm[l de encontrar produc- losé M. Montis entrega & Lluls. Cardds pa ra S u
Negocio

tos & buenos precios pero coincidieron en que en el futuro
parte de las sociedad va a exigir alimentos ecoldgicos porgue
creerd en las ventajas del desarrollo sostenible para el pla-
neta. Bn el eoloquio, se encontraron posiciones antagonicas
sobre la velocidad con la que esta tendencia se implantara,
pero la conclusion general es que nace una nueva demanda
que dotard a quienes puedan atenderla de importantes ven-
tajas diferenciales v competitivas.

Equipamiento para ser mas eficiente

P gp—
En lo que respecta al segundo tema, bien diferente, Ja CGD,: )‘:, m

vier Martinez, director comercial de Tecfood, empresa aso- ¢ Rioja, 12 G Frederic Mompou 3, 48
ciada a ANTA, que posee entre los equipos ¥ la maquinaria 28042 Madrid GA%60 San Just Desvern
que distribuye, marcas como por ejemplo los abatidores IRI- Telf 913284461 Telf 934188922
NOX, que ya figuran dentro del denominado “green spirit”, codisys@codisys.es Info@sighore.es
present6 un plantel de directivos donde destacaba sobrema- www.codisvs.es www.sighore.es

nera Pere Taberner, director general de Manitowoe, cuvo

WINCOR
NIXDORF
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entrega su galardan a Augusto Martinez,

, de Areas, durante el coloquio,

portfolio de conocidisimas marcas (de Convothem a Merry-
chef pasando por Hobart) estd ya preparadas para contribuir
a la eficiencia energética.

Como aplicaciones précticas, acompanaban a Taberner
dos de sus mejores clien a cocina central R6G y el grupo
Areas de restauracién viajeros; Carlos Rocha fundador de la
empresa del mismo nombre y que, aungue ahora no regenta,
sf la modernisima cocina central que ha creado en La Pobla
de Lillet (Barcelona), capaz de elaborar platos por un equiva-

lente de 200.000 kg al mes, dio datos v cifras espectaculares
de los ahorros de costes logrados al aplicar criterios de efi-
ciencia energe v usar modernas tecnologias. Por ejemplo,
citd que, sélo pasando del propano al gas natural se habia
ahorrado 150,000 euros en combustible y que, gracias a la
geotermia, los costes energéticos habian bajado un 25%.
Por su parte, Xavier Torrents, director de hosteleria tec-
nica e 1+D+] del Grupo Areas, destacé en especial que “nin-
£in momento mejor que una crsis para abordar la gestion
medioambiental” pues no en vano, “la sostenibilidad no sélo
es un tema de eficiencia y prevencidn de la contaminacidn,
sino tambien mucho més econdmico”. Torrents que como
Francesc Gonzdlez, colaborador de Rocha en R5G, fue pre-
mio Innovanta en 2008, destacd de forma pormenorizada las
iniciativas que el Grupo Areas desarrolla en pos del desarro-
llo sostenible y que les ha permitido bajar los costes en los
consumos de agua, gas v electricidad, a través de acciones
especificas y también de compra de equipos que ya contri-
buyen a ello: por ejemplo freidoras, hornos combi de con-
veccidn y microondas, implantacién de cortinas de aire en
camaras frigorificas...
El coloquio de esta segunda mesa fue también variado en
intervenciones, dando paso a la de Gustavo Vicario, recién
egresado de la UPV, que presentd un moderno sistema de
eficiencia energética que recabd la atencién de los asistentes.

I Premios INNOVANTA

Las Jornadas de ANTA se clausuraron con la prevista
entrega de los premios INNOVANTA que recayeron en esta
edicidn en cinco empresas e instituciones que en los ultimos
24 meses se han destacado en la labor de la aplicacion de de-
sarrollo tecnolégico bien en los procesos o en los productos.

Recogieron pues los premios directivos de las empresas
Catering Arcasa por su excelente labor de ereacion de
una cocina en régimen de linea fria en el Hospital de Sant
Pau en Barcelona; Gustauria por idéntica labor pero con la
colaboracidn de personal discapacitado otra unidad de pro-
duccién centralizada, especializada en platos para nuestros
mayores; Marpo Catering por el uso de robots de cocina
,como el Qbo, para la elaboracidn de los productos que sirve
a los clientes; Brassica Group, por su progresivo empeno
en incluir alimentos ecoldgicos entre los meniis que ofrece en
las colectividades, y practicar la sostenibilidad como politica
de empresa; y finalmente el restaurante independiente Mas
Corts de San Fost de Campcentelles, por haberse persua-
dido de que, con la ayuda de empresas como Custom Culi-
nary, especializada en productos alimentarios intermedios,
podia iniciarse en labores de [+D+] para efectuar propio de-
sarrollo de producto,

Asi pues, una nueva iniciativa de ANTA, la creacién del
servicio DSE para la iniciacidn de los restaurantes en mate-
ria de desarrollo sostenible, permite augurar que esta enti-
dad, pasard a ser reconocida como pionera en esta materia,
al igual que lo fue en los temas de sous-vide, quinta gama
(sus jornadas sobre cocina de la bargueta fueron notorias)
o aplicaciones de la linea fria. ®
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ANTA estudia el Desarrollo Sostenible en
los Restaurantes

Los temas de desarrollo sostenible que ya avanzan
sobre las politicas y objetivos empresariales

de las cadenas hoteleras, estan llegando a los
restaurantes y de modo variopinto. Hay quien se
inclina por trabajar con alimentos ecoldgicos pero
desconoce como sus cocinas contribuyen a la
huella de carbono. Los chefs nos hablan del KM

0 pero mucho nos tememos que la construccion

y decoracion, no hablemos de la refrigeracion e
iluminacion, son temas en los que, por el momento,
no se han tenido en cuenta, en lo que concierne a la
sostenibilidad.

La Asociacion de pequenas y medianas empresas
para el fomento del uso de nuevas tecnologias

en la alimentacion fuera del hogar (ANTA), que
lleva quince afios medrando para que las pymes
de la restauracion moderna sean cada vez mas,
tras conseguir que los temas de APPCC, cocina
de la barqueta y linea fria hayan calado en dicho
segmento del sector de la hosteleria, ha puesto

a trabajar a una serie de socios en una tarea
posiblemente faradnica para sus medios, pero no
para el alcance y objetivos que quiere obtener: un
ABC del desarrollo sostenible para restaurantes.

RESTAURANTES SOSTENIBLES

El grupo de trabajo ha iniciado los primeros
contactos con operadores de la restauracion
colectiva y de la restauracion comercial para
fomentar e impulsar el movimiento Restaurantes
Sostenibles. Los pasados dias 4 de abril y 18 de
mayo se celebraron sendos almuerzos informativos
en el restaurante Cent Onze del hotel Le Meridien
de Barcelona, uno de los fleurons de la cadena
Starwood en materia de sostenibilidad, con el
objetivo de informar sobre esta iniciativa, asi como
con el fin de poner en comun las preocupaciones

Isabel Coderch (Fundacio Futur).

y las actuaciones que ya estan llevando a cabo
distintas empresas de la restauracion, ya que se
parte de un escenario de integracion de todas las
actividades relacionadas con el desarrollo sostenible:
materias primas, equipamiento, envases, consumos
energéticos, RSC, construccion y decoracion, etc.

Por parte de la restauracion colectiva, participaron
en el aimuerzo unas doce empresas, como la
Fundacion Futur, una de las pocas dedicadas a la
restauracion colectiva que lleva a cabo en su seno
numerosos preceptos sostenibles. Isabel Coderch,
de Fundacion Futur, explicd su experiencia en el
certamen europeo Ecocity, en el que participd la
vicepresidente de RRIl de ANTA, Tania Bojic, y

que se celebrd en Roma esta primavera, v reiterd
en la idea de que la gran problematica es “el
abastecimiento sostenible” y se quejo por la falta de
productores en esa cita: “falté realmente un punto
de vista mas practico”. Asimismo, Coderch insistid
en que “en Espana no hay apoyo institucional,
excepto en Andalucia. Asi que las empresas que
tenemos conciencia sostenible, como fundacion
Futur, tenemos que emprender una especie de
lucha personal para que la administracion exija una
alimentacion mas sostenible y ecoldgica en escuelas
e instituciones”.

Otras intervenciones destacables fueron las de
Patrick Berguignat, vicepresidente del area de
envases de ANTA, quien explicd ante los asistentes
las ventajas de utilizar envases ecologicos. “El
reciclaje produce tres veces menos contaminacion
que el combustible del residuo, por eso es la mejor
soluciéon para que un envase sea sostenible”,
subray6 Berguignat.

Por su parte, Norberto Navarro, vicepresidente

del area I+D+i de ANTA, y uno de los artifices de

la Tecnologia T que cumple con innumerables
requisitos en los temas de la sostenibilidad, recordd
que “no podemos seguir con una situacion como
la actual, cuando el 60% de lo que se produce en
alimentacion y bebidas se acaba tirando; tenemos
que tener claro que la sostenibilidad es un tema
multidisciplinar y todos nos tenemos que implicar”.

En el segundo encuentro, también presidido

por el presidente de ANTA, Javier Rodriguez,

Se reunieron una veintena de responsables de
cadenas y restaurantes independientes, asi como
de interioristas, como Montse Hernando, interiorista
de Accions, estudio liderado por Alfons Tost,
responsable del restaurante sostenible Fastvinic.
Hernando record¢ a los asistentes que “todavia hoy
cuesta mucho encontrar en Espana materiales que
estén certificados como sostenibles; ademas, no hay
muchos clientes concienciados en este tema”.
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Presupuestos ajustados que no permiten
el cambio

Por su parte, proveedores como Manuel Marsol,

de Carnia, empresa especializada en suministro

de carne de calidad a la hosteleria o José Manuel
Montis, de Cafés Toscaf; anotaron que en parte son
los clientes los que todavia no se interesan por los
productos ecoldgicos, ya sea por desconocimiento
o desinterés, o porque siguen primando los costes.
Precisamente, operadores como Teresa Docarmo,
creadora de Biocenter; y Guido Weinberg, de Woki
Organik Market, incidieron en que para abastecerse
de productos ecoldgicos en su gran mayoria hay que
acudir a proveedores internacionales, y para mantener
precios asequibles hay que renunciar a los margenes.

(= \
Ol (m

CONSTRUCCION
IMPLEMENTACION

@
a an

También se subrayo la necesidad de certificaciones
ad-hoc para restaurantes, por ahora casi inexistentes
para la restauracion comercial, en Espana.

Como conclusidon de ambas reuniones quedd en
evidencia que para la restauracion colectiva el tema
del desarrollo sostenible ya esta en sus dossiers,

en especial para licitar concursos publicos, si

bien dada la precaria situacion econémica se

estan ralentizando decisiones que definitivamente
asienten un criterio. En cambio para la restauracion
comercial, dada que no se mueve en un mercado
de precio, lo importante es conectar con una oferta
de suministro de productos y de equipamientos que
se corresponda con los criterios internacionales que
rigen en materia de sostenibilidad.

CLIENTES
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Las cocinas centrales, preocupadas
por el control de los gastos de
mantenimiento y eficiencia energética

A mediados de febrero tuvo lugar en
Madrid un seminario profesional en el
que la asociacién ANTA se reunia con

responsables de cocinas centrales y jefes
de mantenimiento y calidad de empresas

como Serunion, Sodexo, Gate Gourmet,
Enasui, Mediterrdnea de Catering,
Hoycosa, Victoria Hall, Comedores
Blanco... para presentarles el servicio
DSEZ2, Desarrollo Sostenible y Eficiencia
Energética.

SE2 es un grupo de trabajo que

eoordina la empresa asociada Cos-

tOut Consulting v que dispone de

recursos de asistencia técnica v
asesoramiento para empresas de restauracion
colectiva que desean definir una politica de
control de gastos de mantenimiento y eficien-
cia energética.

En el seminario, dirigido por Juan Romera,
director general de CostOut Consulting, se
cuestionaban diversos temas. Por ejemplo:

0O ;Estd seguro de tener las mejores condicio-
nes contractuales con su actual comereiali-
zadora de energia o por el contrario piensa
que puede optimizarse mds?

0O ;Estd seguro de utilizar eficientemente sus
equipos de produccion e instalaciones desde
un punto de vista energético?

- ;(Despilfarra energia v no sabe eédmo
controlarla?

- ¢Dispone de medios de control y medi-
cion para evaluar el impacto del suminis-
tro eléctrico/gas en sus eseandallos de
produccidn?

O ;Necesita reducir/eliminar riesgos por una
incorrecta manipulacién de los equipos de
produccitn y/o instalaciones?

- jGestiona correctamente y de una forma
equilibrada su mantenimiento preven-
tivo y correctivo?
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0O ;Gestiona de manera eficiente sus activos
controlando el coste de reparaciones vs cos-
tes de adquisicién?

O ¢(Necesita aumentar la disponibilidad de sus equi-
pos de produccidn y evitar tiempos muertos?

O ;Esta seguro de controlar correctamente las
garantias de compra y/o reparacion? ;Dis-
pone de un sistema de evaluacién/control
de sus recursos externos (proveedores de
mantenimiento) e internos (personal man-
tenimiento propio)?

Segtin Romera y los miembros del panel
de empresas proveedoras de soluciones y
recursos en mantenimiento procedentes
de SCE, Chillida y Retailgas, un correcto
control y gestion de la energia puede con-
tribuir a una reduceién del consumo elée-
trico entre un 10% y un 20% de promedio;
mientras que la correcta y eficiente gestidn
del mantenimiento puede hacer reducir sus
costes entre un 10% y un 15% de promedio
en un plazo de dos afios.

Los errores mas habituales

en la Restauracion Colectiva

de funcionamiento.

necesidad de refrigeracién.

Seminario Madrid 19-Febirero-2014

» Como resumen de los diferentes casos estudiados dentro del sector de la
Restauracién Colectiva podemos decir que los principales errores
detectados, desde el punto de vista de eficiencia energética son:

€ lluminacién de salas y camaras de frio sin ocupacion y cerrada la sala.

C» Pasillos iluminados cuando no hay nadie.

C Alumbrados exteriores en marcha fuera del horario laboral,

C+ Instalaciones de climatizacién siempre en marcha en oficinas y cocinas.

€ Ventiladores de extraccién en marcha durante produccion.

C» Magquinas de produccién como coccidn y hornos en standby entre periodos

G Centralizacién de la produccion con distribucion por tuberias, teniendo gue
mantener la instalacdién a una presion determinada, aungue no haya

C+ Potencia contratada elevada para centrales de produccién de frio.

Wi, costEutenniuiting com

1
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La adopcién de litica de
Desarrolio Sosli::{ le elﬂﬂ:al
sector de la Restauracién

De izg. a dcha: J. Rodriguez (ANTA), J. Martinez (Tecfood/Ir inox), C. Rocha (Carlos Rocha), P. Taberner (Manitowoc) y X. Torrents (Areas).



- Galeria

Madrid 29 de enero 2015
Salon Horeq, Pabellén 2

Seminario

IFEMA

RESTAURACION SQSTENIBLE Y Parque Ferial Juan Carlos |
EFICIENCIA ENERGETICA

PROGRAMA

9,30 - 10,00h.
Acreditacion de asistentes y entrega de documentacion.

10,00 - 10,05h.
Apertura de las sesiones y presentacion de Restaurantes Sostenibles,
por Mario Cafizal, Vicepresidente Ejecutivo de ANTA.

. Asociacion para el fomento
Conferencias del [+D+1 en la Hosteleria

10,05 - 10,50h.

Panoramica de la restauracion sostenible: Suministros (Product),
Sociedad (People), Medio Ambiente (Planet), por Isabel Coderch.
Gerente de Restaurantes Sostenibles.

10,50 - 11,15h.
Coloquio y Pausa

11,15h.
Eficiencia Energética y Nuevos equipos de cocina.
- Restaurantes con gas natural, comodidad y economia eficientes:
José M. Dominguez Cerdeira. Prescripcion. Gas Natural Distribucién.
- Hornos: Guillermo Lobato, Jefe de Ventas de Rational.
- Marmitas: por Norberto Navarro, Director Técnico de Foodtopia y HORE‘I]
Presidente de Restaurantes Sostenibles. ; "

Restaurantes
sostenibles

X LCIONES PARA LA HOTELERIA
RLSTALRACION ¥ COLECTDADES

12,00h. 28 - 30 de enero
Coloquio. Pabellon 2
12,15h.

Mesa redonda.

Experiencias de empresas de hosteleria en materia de Desarrollo Sostenible. Con el patrocinio de

- Hoteles: NH Hotel Group. César Gomez F&B Manager y
Luis Bartolomé Chef H. Eurobuilding.

- Restauracion para viajeros: Autogrill Iberia. Claudio Cabrera, 3
Jefe Nacional de Opex. RATM

- Restauracion comercial: Carlos Zamora, Presidente de Grupo De Luz.

13,30h. b
Cologuio. gasNatural
14,00h.

Clausura del seminario.

INFORMACION e INSCRIPCIONES

La asistencia es gratuita aunque conviene inscribirse previamente para contar con dossier en:

gestion@anta-asoc.org
MASTERCLASS

Eficiencia energética.

103


https://www.restauracioncolectiva.com/ana1/marioexiste/7_eficienciaenergetica.pptx

Equipadores

9




Tanto durante la celebracion de las sucesivas
Jornadas de la Barqueta como las dedicadas

a Linea Fria o Cocinas Centrales, las empresas
de equipamiento de hosteleria, y en especial las
relativas a la actividad de cocina y envasado,
siempre estuvieron predispuestas a colaborar con
ANTA en el desarrollo de sus iniciativas.

Sin animo de exhaustividad, citar a los Matachana,
Frigicoll,Rational, Temp-rite, Irinox, Enodis-
Manitowoc (hoy Welbilt), Degerman o Nutripack es
un recordatorio de que dicho sector estuvo siempre
preparado al cambio que se avecinaba destacando
dos iniciativas: las demos y show room en sus
propios centros y la emergente aparicion de chefs
al frente de las actividades, con el fin de hacer mas
sencillo la traslacion de las virtudes tecnoldgicas de
los nuevos equipos a los destinatarios, colegas, de
los mismos.

En este orden de consideraciones la labor, a titulo
de ejemplo, de Joan Fradera, Francesc Gonzalez

y Alfonso Salido, es representativa de la de otros
muchos que dinamizaron el cambio sustancial que
se produjo en los equipamientos de las empresas de
restauracion colectiva.
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HOSTELCO RESTALRACION

HOSTELCO y RESTAURACION NEWS organizan en Barcelona el 18 de Septiembre (entre las 10:00 y las 13:00) la Il Mesa Redonda:

“Los Servicios de Disefio y Consultoria en Foodservice”

INTRODUCCIGN

Como continuacidn de las reuniones
organizadas por las entidades convocantes,
Fira de Barcelona, serd la sede de una
nueva Mesa Redonda que tratara el tema de
la situacion actual y futura de las empresas
de consultoria y disefio especializadas en
proyectos de restauracidn.

Con la colaboracién técnica de:

Ascciacin de Peyookas y Medanat Empreia
pars al lomenen del <3 d numvas teoickoglss
e s Almrrtacsdo fleera del Hegar

Dia 18 de Septiembre

Rosemary Osboume,

ente EMEA de |o FCSI, Asoc

Tony Galvin,

Preside

on Internacional

e Irflanda

INFORMACIGN E INSCRIPCIONES

Dado lo limitado del aforo a presencia, sin
coste, en la reunidn debe realizarse
mediante inscripcion previa, a través de las
siguientes direcciones de e-mail:

Por mail a los siguientes direcciones de
correo de Restauracion News

JULIAN MORENO
moreno@restauracionnews.com

0SCAR DELGADO
odelgado@restauracionnews.com

BEATRIZ ALBERDI .
balberdi@restauracionnews.com

MANUEL VILA
manel@vilaolmo.com

MERCE COMAS DE ARGEMIR
restauracionnews@vilaolmo.com

Introduciendo a:

72
P--u.—.

EUROPE
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coloquios
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RESTAURACION NEWS/89

La consultoria en foodservice
se viste de largo

HOSTELCO |11}

*Los Servicios de Diseno y
Consultorio en Foodservice”

a heterogénea asistencia
en la Ciudad Condal se
compuso de los socios
consultores que coinci-
den en ANTA, de opera-
dores significativos y de
equipadores, donde des-
caba la compaiiia proveedora
> equipamiento y soluciones
‘au Foodservice-Grupo Enodis,
1e se habia encargado de invitar
los delegados del organismo Fo-
Iservice Consultants Society In-
rnational (FCSI) y de empresas
ymo Ylpra, cuyo
rrente, Fernando
sadia, fundador
> ANTA, es un in-
mdicional de este
»0 de reuniones.
Abierta la sesién
or la directora de
Jstelco, Isabel Pi-
)], intervino tam-
én Javier Rodri-
lez, director gene-
1 de la compania
1ick Chef y presi-
:nte, este afo, de
NTA. Rodriguez
presé su alegria
or la celebracion
> esta reunién ya
le “cumplido AN-
A su objetivo de
vulgar la implan-
cién de nuevas
cnologias y en es-
:cial de la quinta
ma, se dedica ahora a conjuntar
s diferentes tipos de servicios

Oriente)

) izquierda a derecha: P. Taberber (Frau-Enodis) R. Ousborne (FCSI-EAM), T.Galvin (FCSI-UK&IR) e I. Pifiol (HOSTELCO)

LAS FECHAS DE HOSTELCO SE AVECINAN Y LA INCANSABLE
[SABEL PINOL NO DEJA DE APOYAR INICIATIVAS QUE VAN
SUMANDO A LA GRAN FERIA QUE DIRIGE: HOSTELCO. DE
ENTRE LOS SEGMENTOS PROFESIONALES QUE LE FALTABA

LA CONSULTORIA ESPECIALIZADY EN FOPDSERVICE. PARA

1 )
PERSUADIR PARA QUE N6, T\EN ALA C;F-E___STAN LOS DE

ELLO, CONFIO EN RESTAURACI@I:INEWS'PARA QUE,
A TRAVES DE SU CAPACIDAD DE CONVOCATORIA, LA SEMI-
LLA CAYERA EN TIERRA FERTIL. Y ASI, CON UNA REUNION
EN MADRID (VER N° 88) Y OTRA EN BARCELONA —CELE-

Mrs. Rosemary Ousborne (FCSI-Europa-Africa-Medio

de consultoria que actian en el
Jfoodservice”.

BRADA ESTE PASADO SEP-
TIEMBRE-, LAS EMPRESAS
DE SERVICIOS QUE EN MA-
TERIA DE CONSULTORIA E
INGENIERIA ESPECIALIZADA
EN FOODSERVICE TIENEN
NOMBRE Y APELLIDOS SE
ASOMARON A SENDOS FO-
ROS JUNTO A SUS CLIENTES
Y LOS EQUIPADORES

Tras estas palabras se dio paso
ala primera sesién que dirigieron
Mrs Ousborne y Mr Galvin. La in-
tervencion de los delegados de
FCSI fue al alimén y de entre sus
explicaciones sobre los principios
de funcionamiento y objetivos,
destacaron los relativos a la exis-
tencia de un cédigo de conducta y
de buenas précticas, as{ como un
examen de acreditacién previa
para pertenecer a FCSI, cuyas de-

legaciones en Europa funcionan
independientemente en los pafses
donde han sido creadas, pero coa-
ligadas en la division EAM que
preside Mrs Ousborne.

Tras una pausa-café, ofrecida
por Hostelco, les toco el turno a
los delegados de empresas espa-
nolas. Abri6 el fuego Jaume Pinto,
gerente de la ingenieria GEI-2A,
el cual manifesté la necesidad de
ordenar los eslabones que en el
origen componen la cadena de va-
lor en el foodservice, siendo las
ingenierfas y consultoras, piezas
indispensables. Representando a
estas ultimas, tomé la palabra En-
ric Coderch, de Merko Consulto-
res, que sostuvo que muchos se
acordaban de ellos “cuando trona-
ba” y que la prestacion de sus ser-
vicios era muy poco valorada por
no senalar desconocida.

Por parte de los equipadores
intervino Pere Taberner, director
de Frau Foodservice-Grupo Eno-
dis, quien defendi6 el papel de las
consultoras e ingenierias, desta-
cando que en su grupo empresa-
rial, son totalmente necesarios y
no se discute su funcion.

A continuacion, se abrié un
acalorado debate, con suficientes
intervenciones para enriquecer la
de los anteriormente citados. Y si
en Madrid resulté que los equipa-
dores solicitaban que hubiera mas
oferta de consultoria, los titulares
de éstas en Barcelona denuncia-
ron la falta de reconocimiento de
su trabajo y servicio por parte de
los operadores, a los que siempre
la parece caro e innecesario, salvo
casos de extrema gravedad, la
presencia de estos profesionales.
Raimoén Bagd Jr fue contundente
al subrayar que hay mucho con-
sultor “de papel e informe” y po-
COS que asuman compromisos, fi-
delidad y permanencia con el
cliente. Su grupo empresarial po-
see experiencia de todo tipo sobre
el caso y apel6 a que hubiera ma-
yor organizacién en el seno de esa
clase profesional.

Por su parte, los consultores
asociados a ANTA, ya fueran inge-
nierfas, consultorfas en temas de
produccién, seguridad alimentaria
o marketing estratégico, recono-
cieron que en el sector hay mucho
aficionado y que deberfa regularse
el acceso a la profesién o al menos
disponer de una credencial de re-
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onocimiento, que muy bien po-
rfa venir del FCSI.

Unos y otros, equipadores,
onsultores y operadores, recono-
ieron que el foodservice espafiol
std atin “muy verde” para que se
econozca el valor de los servicios
restados por el consultor, puesto
ue hay empresas que son incapa-
es de pagar una asesoria de me-
ia jornada; mucho menos de va-
ios dias, con informe sobre con-
lusiones y recomendaciones, que
n la mayoria de los casos va a pa-
ar al instalador de turno, que, por
u destreza en el oficio, tomara
uena nota de lo que le incumbe y
aarginard lo que “no toca”.

En este orden de consideracio-
es, el paquete de formacién sue-
> desconsiderarse lo primero, “y
siles va”, sefial6 Enric Coderch,
uesto que es imposible que un
royecto supere la evaluacién
petecida si el factor humano no
e ha formado para lograr ese fin.

Fernando Abadia insistié que
18 modernas maquinas que estan
.egando al sector, precisan de
wchisima formacién; y Francesc
tonzélez, de Soluciones Alimen-
arias, se manifestd en el mismo
entido, méxime, cuando “estan

coloquios HUS'I rL.co

J. Rodriguez, Presidente de ANTA, en la sesién de apertura.

llegando a las cocinas, sofisticada
maquinaria que nada tiene que
ver con la tradicional”.
Precisamente, el director de
Frau-Enodis, Pere Taberner, les
argumenté en contra que, fruto
de las carencias de personal cuali-
ficado, a los equipadores se les
exige maquinas que, mediante un
sencillo manual, puedan ser utili-
zadas por cualquier empleado,
provenga o no del sector, dado
que la volatilidad de los'mismos

hace imposible que el empleador
invierta en ellos.

Mario Canizal, que habia actua-
do de moderador, se dirigi6 a los
delegados internacionales para
que expresaran sus opiniones so-
bre los comentarios de los colo-
quios, dejando ambos bien claro
que la informacién recogida les
servird para plantear un marco de
didlogo con los consultores espa-
fioles interesados en FCSI. Final-
mente, Canizal dio por clausurada

la reunién instando a los consulto
res asistentes que, se incorpora
ran a la divisién de ANTA que st
ocupa de estos temas para con
vertirse en interlocutores de FCS
y plantear un modelo “sosteniblt
y eficaz” de interlocucién, ante
de que cualquier otra iniciativ:
“muera de éxito”, por el hecho dt
que se pueble de empresas de ser
vicios que no conocen en absolut
la realidad del sector. ®

LA

HOSTELCO RESTALRACION

HOSTELCO y RESTAURACION NEWS organizan el 20 de Octubre de 2008
en el PALACIO 5 de Hostelco sala 4, en Fira de Barcelona el Seminario:

Las Nuevas alianzas que generan valor en FOODSERVICE

\TRODUCCIGN

e evolucion de la demanda de alimentacion fuera del hogar somete a las empresas de
)stelerfa al reto de asimilar modernas tecnologias, tanto de proceso como de producto,
in el fin de mantener su nivel de servicio y ,si cabe, aumentarlo.

ecnologias que han sido desarrolladas por las empresas proveedoras, tanto de equipa-
iento, como de productos y servicios, con el fin de adecuar las disponibilidades de capi-
|'y recursos humanos en las empresas de hostelerfa a las necesidades del mercado.

in embargo, la propia dindmica del sector provoca a veces desajustes en la integracion de
tereses entre los distintos componentes de la cadena de valor: ingenierias, empresas de
juipamiento, de alimentos y bebidas, servicios.....de modo que pese a existir unas necesi-
1des determinadas, el operador de restauracion no acaba por vislumbrar los efectos favo-
bles de la toma de decisiones ,en cuanto a un camblo tecnolégicamente necesario, con la
nsabida infrautilizacion de las p i no autoliquidables ...etc etc

ese a este tendencia, hay casos sobrados de alianzas entre los distintos eslabones de la
1dena de valor que pueden garantizar que los procesos de cambio terminan por favorecer
los agentes que intervienen en el mismo, sean proveedores de equipamiento, instalado-
s, fabricantes de alimentos y bebidas, empresas de servicios y como no, a los propios
seradores de restauracion.

estauracion News ha preparado una serie de casos practicos, en materia de alianzas
itre fabricantes de equipamiento y productos con los operadores finales ,que serén des-
itos en el Seminario que patrocinado por Hostelco, tendré lugar en Fira de Barcelona, el
6ximo 20 de Octubre, a partir de las 10h y hasta las 13h ,con el fin de que ademés de

«r conocidos por las empresas de todo el sector hostelero, sirvan para refrendar la idea de
1e HOSTELCO no sélo es una feria profesional de la hosteleria , sino también un foro
nde las principales tendencias del sector son analizadas de forma pormenorizada.

ada caso practico, comprende la experiencia de al menos de tres agentes, eslabones, de
cadena de valor, los cuales se han puesto de acuerdo, armonizando sus intereses para
ilminar un proceso de desarrollo que redunda en beneficio del cliente final.

PROGRAMA

Dia 20 de Octubre

19:30-10:00 Acreditacion de inscritos y entrega de
documentacion

10.00 Apertura de la sesion

10:05 Inauguracion a cargo de Javier Rodriguez,
Presidente de ANTA

10:10 Sesion |

» COCINAS: Francesc Rodriguez, Director Técnico de
Soluciones Alimentarias R5G

= FREIDORAS: Adria Navarro, KAM de Enodis-Frau

* HORNOS DE PIZZA: Luis Montes, Director General
de Sveba-Dahlen

11:10 Coloquio

11:30 Sesion Il

* LAVAVAJILLAS: Manuel Tornay, KAM de Winterhalter

» CAFETERAS: Juan J. Mach, Director de
Vending&Professional de Saeco

+ TERMINALES PUNTO DE VENTA: Ignacio Femandez,
Director General de Orderman Iberica

» HORNOS FUNCION VAPOR: Oier Biritxinaga, Chef
Corporativo de Fagor Industrial

13:00 Cologuio
13:30 Clausura

INFORMACIGN E INSCRIPCIONES

Todos las empresas que se inscriban antes
del 15 de Octubre, recibirdn en la sala, de
forma gratuita, junto a la documentacion
que se reparta el libro MANUAL DE
FOODSERVICE

La asistencia es gratuita pero limitada a
las plazas que marca el aforo de la sala,
por lo que es necesaria la pre-inscripcion
por mail a los siguientes direcciones de
correo de Restauracion News

JULIAN MORENO
jmoreno@restauracionnews.com

OSCAR DELGADO

deigad

tauraci com
BEATRIZ ALBERDI
balberdi@restauracionnews.com
MANUEL VILA
manel@vilaolmo.com

MERCE COMAS DE ARGEMIR
restauracionnews@vilaolmo.com

Con la colaboracion técnica de

Asociacion de Pequeiias y Medianas Empresa
para el fomenco del uso de nuevas tecnologi
en la Alimentacién fuera del Hogar
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- EQUIPAMIENTO

Las empresas de ANTA se fajan con la crisis:
Los nuevos equipamientos, la (inica salida

ACTUE TECNOLOGICA Y RACIONALMENTE

Pere Tabemner

Alfonso Julidn

tecnolégicamente; para coceién vertical dos hornos, un horno mixto que
combina aire caliente y vapor; ¥ un horno que combina las ventajas del
microondas y el aire forzado. Y para un horno de coccién horizontal la
revolucionaria placa de induccién, ideal para ahorro energético.

Los asistentes destacaron las ventajas de conocer equipos que se ca-
racterizan por responder a la demanda de elaboraciones estindar, aho-
rrar energia, tiempo de preparacidn y elaboracién, funcionalidad espa-
cial, ergonomia v productividad.

Apenas dos semanas después, la arrebatadora escuela de Mey Hof-
mann fue Ja sede de otra reunién mas centrada en el debate sobre el cal-
vario que para los directores de produccién supone abrazar la linea fria
¥ no morir en el intento. Durante dos jornadas y gracias a la generosidad
de las empresas Tecfood e Irinox, el chef corporativo de ésta empresa
italiana, Angelo Boseo, actud como un auténtico, “eatertainment” cerca
de jefes de produccidn de empresas de restauracién colectiva, maestros
reposteros y duefios de restaurantes, que usando abatidores de tempe-
ratura, confiesan que el equipo les puede, fruto de que quien se lo vendi6
¥ monté apenas le dejé un manual de instrucciones.

ANTA a quien, con el permiso de los ejecutores de las jornadas, se
le ha ocurrido bautizar a la primera como la de “actiie tecnologica y ra-
cionalmente” (ACT dicen en Manitowoc ) y “tinase al frio inteligente” la
desarrollada en la Escuela Hofmann, por Irinox y Tecfood, volvid a com-
probar lo lejos que estd el sector de la hostelerfa de contar con el apoyo
de la evolucitn tecnolégica en el sector v lo mucho que hay que hacer
mis alld de cocinas moleculares y del tapeo.

Segin Javier Rodriguez, presidente de ANTA, los proveedores de
equipamiento deberfan dedicar més jornadas del tipo de las de Madrid
y Barcelona, a reunirse con quienes van a usar los equipos del presente
v del mafiana, de modo que sus disefiadores v vendedores se retroali-
menten -con experiencias buenas y malas- de la problematica actual que
poseen, y que ya no sdlo es convencerse de su funcionalidad y utilidad,
sino de lo que la evidencia empirica cotidiana-léase la realidad del mer-
cado- se erige como barrera para la asimilacién tecnoldgica: necesidad
acuciante en los tiempos que vive la hosteleria espafiola, ®

sas y profesionales de hosteleria, mantiene un ritmo de

reuniones y presentaciones que trata de recordar a las
empresas de hosteleria que es el momento de la renovacidn
lecnoldgica, aunque la crisis apriete por todas las cuadernas
se ese navio que ha de ajustarse a un presupuesto donde los
ingresos menguan y los gastos deben contenerse a toda costa. -y
Algunos se olvidan que hay inversiones autoliquidables ¥

I a modesta pero dindmica asociacion -donde las haya- de empre-

ANTA ha cogido esa bandera. .

Y para muestra tres botones: a primeros de junio se reunio
en Madrid con los interesados en el 1+D+1 en el marco de Expo B
Foodservice 2010 y después en Barcelona, particip y promo-
vi6 dos encueniros mds: uno sobre alta tecnologia para caci-
nar en un palmo de terreno y otro sobre frio inteligente para
planificar antes de elaborar, conservar y servir,

Del primer tema ya el nimero 122 de esta revista se
ocupd debidamente (pigina
53). El segundo fue pre-
sentado por Pere Taberner,
director general de Mani-
towoe, la marca paraguas de
marcas singulares de equi-
pos en el sector de foodser-
vice ¥ que, con la avuda del
chef Alfonso, dejé constan-
cia que con una inversion
de menos de 15.000 euros
se puede montar el equipo
de una moderna cocina que
ambos denominaron ACT,
consistente en sacar parti-
do a tres equipos avanzados

UNASE AL FRIO INTELIGENTE

Mey Hoffman y Javier Mantinez (Tecfood)

Angelo Bosco, un gran comunicador
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. Reportajes

Bl 1 ANEQUIP

Primera mesa redonda
de Planequip

Sin pasidn, la cocina en
colectividades no progresara

El pasado 12 de enero -fruto del acuerdo de cooperacién
suscrito entre la asociacion ANTA y esta revista-, se procedid
a poner en marcha el programa Planequip, que pretende
dinamizar las relaciones comerciales y tecnolégicas de los
operadores de restauracion y sus proveedores, a través

de jornadas profesionales y reuniones entre miembros de
ambas partes.

a primera mesa redonda prevista, traté sobre retermalizacion

de platos preparados que -previa firma del acuerdo de coopera-

cion por parte de Manel Vila, director comercial de Restauracion

News y Javier Rodriguez, presidente de ANTA- se desarrolld
en el restaurante Cent Onze del hotel Le Meridien, bajo la atenta mi-
rada de Anna Miquel, RRPP de dicho establecimiento y con la presencia
de representantes de firmas como Aramark, Serhs Foodservice, Clece,
Gate Gourmet, Areas, Prats-Fatjo, R5G... v entre los equipadores por
Rational, Winterhalter, Oms&Vifias, Gastronorm Europa, Flores Valles,
Manitowoc, Euroline, Serhs Equipamiento, ete.

Firma del acuerdo para el desarrollo de Planequip

Un excel no es suficiente

La reunidn pivotd sobre las intervenciones de tres socios de ANTA:
Javier Rodriguez, Francese Rodriguez y Francesc Bernad. El primero
destacd, a modo de introduccion, que la relacion entre los operadores v
sus proveedores de equipamiento sigue siendo en lineas generales poco
eficiente; relacidn que suele acabar en la oficina del departamento de
compras de los primeros, pero pecando ambas partes de no profundizar
en todos los aspectos necesarios para garantizar la mejor calidad del
producto final al cliente. Como se sefald en el coloquio “para decidirse
por un equipo, $6lo se usa un excel con los precios”,

Como director técnico de una cocina central de reciente creacién,
Francese Rodriguez opind que la situacion actual de las coecinas y su
personal, asi como los requisitos de tipo sanitario y/o nutricional dejan
mucho que desear, debido a la situacidn real de las instalaciones y, sobre
todo, la formacién del personal, sosteniendo que un plato recién hecho
por un cocinero al momento, siempre seré mejor que el de la cocina

F.Bemad (Gastronorm) saludadndo a |.Marlet (Serhs Manuel Tomay (Winterhalter) y Joan Rovira (Euraline). X Torrents (Areas), entre J.Gargallo y J.Marlet de Grupo
Foodsemice) Serhs.
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Vista general de la sala.

diferita. Pero una vez hecho ese plato, al momento, pasa horas en un
armurio caliente, luego en Ia linea del self-service o en la bandeja del
comensal, ¢on o cunl pierde lo que no tenda que perder: lo mayor parte
de s ractenst organoléplicas.

La palabra cla istid Rodriguesz, es proceso y “el proceso re-
quiere: téeniea, cocina y teenalogia (T.C.T.)". Lo que sucede es que
pocas empresas saben 1o que guieren y eudnto producdir, Silo supieran,
entonees seria facil aplicar la T.C.T

Formacion, formacion, formacian...

Retomando la intervencidn anterior, Francese Benard destacd que es
muy importante un training basico a los usaarios de equipamiento, sobre
normas muy simples pero de obligado seguimiento v que aseguren un
resultado perfecto, Esas buenas priacticas deben referirse a como contro-
lar, por ejemiplo, la humidificacian, usar 3 jddneos, In temperatura
¥ tiempo de retermalizacion. En su empresa, el operndor que le pide y
compra un equipo debe comprometerse a firmar independientemente
del primero, un contrato de formacion personal, que ademas debe pagar.

Planequip=Networking

Abierto el coloquio, todes los asistentes participaron en el mismo,
concluyéndose que la actual maguinaria que equipa las cocinas cum-
ple su funcidn si, por un lado, ol empresario tiene claro qué producir,
para guién ¥ en qué cuantia, mientras que, por otro, ¥ como sefiald uno
de los chefs presentes en la reuni6n, “existe el objetivo empresarial
de transmitir pasion al personal, conforme crea que si trabajo es tan
bueno o mejor que ¢l que pudiera reallzar en un restirante gastrono-
mica", También se destaco
fque pocas escoelas de hos-
teleria poseen programas
docentes para formar es-
pecialistas en cocina dife-
rida y particularmente en
retermalizacidan de platos
preparados.

Finalmente, los asisten-
les agradecieron la con-
vocatoria formulada desde
ANTA y Restauracion
News, como consecuencia
del lanzamiento del pro-
grama Planequip, debido
a las escasas reuniones
que se celebran donde los
clientes finales, se encuen-
tran con los proveedores de
sus equipos, generdndose
un clima muy conveniente
para el networking. ® RN

Helena lzquierdo (Clece) y Joaquin Laguna (Gate
Gourmet),

Miis informacién sobre el

programa Planequip:
AN -hoC OTR
WIS, COM

AR

F.Gonzdlez (R5G), M.Torres (Prats Fatjd), J.Gilboy
(Oms y Vifas) e I.Ruiz (Rational),

% Simplemente

Probablemente las Mejores

Elija e
%6 varie
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. Reportajes

Anta celebré un nuevo seminario: Equipos
de cocina para un tiempo nuevo

Como consecuencia del plan de reuniones que se
han derivado de las conclusiones de la | Convencion
de Cocinas Centrales, celebrado en Madrid el pasado
2 de Octubre, ha tenido lugar en Barcelona, el pasado
dia 2 de diciembre, un seminario en el que se han
presentado nuevos equipos de cocina, por parte

del grupo de trabajo de I+D+I de ANTA, que dirige
Norberto Navarro, director técnico de Foodtopia y que
fue acompanado en las presentaciones por Jesus
Pagan, director general de Aurum Process.

Los equipos presentados ante una veintena de

jefes de produccion y responsables de compras de
cadenas de restaurantes y empresas de restauracion
colectiva fueron:

Marmitas t10 y t20. Dos supermarmitas eléctricas
de Ultima generacion capaces de aunar en una sola
maquina el trabajo de una olla, de una sartén, de
un wok, de una olla de alta presion (hasta 2 bar), y
de la mas potente trituradora/emulsionadora. Con
rascadores guiados por microprocesador para

que nada se pegue. Ideal para resolver todos los
problemas y toda la casuistica que exige la mas
moderna y clasica cocina, y la preparacion de los
platos de la buena cocina tradicional.

Horno de alta presion th 30. Hornos de vapor de

alta presion (hasta 3 bar) capaces de emular un
autoclave. Especialmente disefiados para cocinar con
vapor sanitario atmosférico y vapor a alta presion,
totalmente programable. Ideales para cocinar al
vapor productos fragiles y pequenas o grandes
porciones de carnes y aves que exijan una coccion
“en estatico”. Con ellos se puede cocinar al vapor,
“ablandar” o pre cocer carnes, aves y verduras que
requieran un dorado posterior. Perfectos para ejecutar
banos maria y cuajar postres, patés y terrinas.

Gratinador de infrarrojos tg6. Una salamandra
multiple de 6 niveles 1/2 gn. Dorar con luz es mas

preciso y mas penetrante. Tiempo y temperatura
regulables nivel a nivel. Una salamandra de alta
produccion capaz de obtener los mejores gratinados
en lasanas, canelones, pasta en general, aves,
carnes, pescados. Ideal para “secar” arroces en
paella. Un equipo que complementa los otros tres y
muy especialmente al horno th30.

Estos equipos, dadas sus caracteristicas de
polivalencia y eficiencia, pueden suponer en su
conjunto una auténtica cocina central de produccion
que ocuparia un espacio de tan sélo 60m?, lo

cual lo hace factible para incluso, restaurantes
independientes 0 empresas que quieran montar
nuevas cocinas en cualquier tipo de colectividad.

El seminario y su contenido se alinea con las

nuevas tendencias que han de regir en el sector de
hosteleria, ante la necesidad de que sus empresas
vayan comulgando con el desarrollo sostenible y

la eficiencia energética. No en, vano los equipos
pueden llegar a ahorrar un 25% de la energia que
habitualmente consumen los equipos, por realizar
su trabajo en, considerablemente, menos tiempo y
logrando una calidad en los acabados, muy superior
a las de las producciones actuales.

En el transcurso de la reunion, donde se anuncio
que la Il Convencion de Cocinas centrales, tendra
lugar en Barcelona a finales de Mayo, tuvo lugar
una cata-degustacion de platos hechos con

dichos equipos y se dejo constancia de que ante la
novedad de los mismos la formacion del personal
que los utilice sera una condicion imprescindible,

no por su dificultad, sino por la posibilidad de lograr
altos indices de productividad, al disponer de nuevos
tiempos para elaboraciones, que antes estaban
ocupados por las que usaban equipos tradicionales.

El seminario iniciado en Barcelona, tiene la intencion
de celebrarse de forma itinerante, siendo Madrid la
proxima capital elegida, ya en las primeras semanas
del 2015.

112



. La opinién de Francesc Gonzalez

En mi trayectoria profesional durante estos anos, en
la restauracion colectiva he visto llamar de diferente
manera a un proceso de trabajo: cook-chill; cocina
al vacio; cocina de ensamblaje... Realmente ,para
mi, ese proceso se llama TCT Tecnica, Cocina,
Tecnologia.

¢ Y porqué ?. Por que, realmente, lo que le queda a

la restauracion colectiva es ver en las cocinas, como
en una fabrica, que procesos contribuyen a mejorar
costes, regularidad y rentabilidad.

Una cocina, por el volumen, no es una simple
cocina. Segun las necesidades de cada centro
debemos aplicar el sistema necesario para una
mayor funcionalidad que, seguro, es la mezcla de
los tres términos citados. Y por eso, los debemos
optimitzar, por separado.

En la cocina, corazon del proceso, debemos saber
que queremos cocinar y cuales seran las fases que
tendra le receta, desde la elaboracion al servicio; la
tecnica debe contemplar los ingredientes que nos
deben ayudar a estabilizar y mejorar los procesos
necesarios Yy la tecnologia cémo elegir la maquinaria
a utilizar, para que el proceso sea mas eficiente tanto
en costes como en productividad, sin desmejorar la
calidad a ofrecer al comensal.
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. Galeria

Welbilt: Agregando valor a través de la
conectividad incorporada

por Joshua Walton
13 de diciembre de 2022

Welbilt aprovechara el poder de la conectividad
incorporada dentro de su cartera de productos
para ayudar a los operadores a autoanalizar su
propio negocio para obtener mejores resultados, al
tiempo que se centrara en proporcionar soluciones
de equipos innovadoras para ayudar a abordar la
escasez de personal y reducir el uso de energia,
dice Pere Taberner, vicepresidente de la firma para
Europa Occidental y Africa (13.12.2022).

¢, Cuales son las principales tendencias que daran
forma a la innovacion de productos y al diseno de
cocinas en 20237

La actual crisis de los precios de los servicios
publicos significara que los equipos energéticamente
eficientes seguiran siendo una de las mayores
demandas de los clientes a lo largo de 2023 y
mas alla. Desde productos y equipos que se
calientan de forma mas rapida y econémica,

hasta modelos que permiten a los operadores una
mayor capacidad para cocinar fuera de las horas
de servicio principales, los modelos de ahorro de
energia estaran a la vanguardia de la innovacion.

El Convotherm maxx pro, por ejemplo, viene con
un modo de coccién durante la noche de serie,
que permite a los chefs configurar el horno para
que cocine a una temperatura mas baja durante
toda la noche, en lugar de requerir que funcione a
altas temperaturas durante las horas pico. La otra
tendencia que hemos comenzado a ver es cOmo
dos tecnologias pueden trabajar en conjunto para
permitir a los operadores operar un servicio a gran
escala en una cocina mas peguena con menos
equipos. Por ejemplo, la preparacion previa de los
elementos del menu en un vaporizador combinado
Convotherm, antes de terminar a alta velocidad en
un Merrychef en el punto de compra o pedido. Esto
reduce la huella del equipo en una cocina, creando
asi espacio adicional.

¢ Cuales son los mayores retos operativos o de menu
a los que cree que se enfrentaran los operadores en
20237

Desde el punto de vista operativo, la contratacion
de personal seguira siendo uno de los mayores
desafios, tanto desde el punto de vista de la
dotacion de personal general como de la capacidad
de contratar a personas con los niveles de aptitud
adecuados. En Ultima instancia, esto significa que
el equipo que los operadores tienen dentro de su

establecimiento debe estar en un nivel en el que la
preprogramacion y la automatizacion sean un hecho,
en lugar de ser agradables de tener. Esto no solo
ayudaréa a garantizar que el lugar pueda implementar
una operacion impulsada por procesos, sino que
también se garantiza la consistencia de los platos.
Ya estamos empezando a ver como, dentro de las
organizaciones mas grandes, los chefs cualificados
ahora crean tanto el menud como los procesos,
mientras que la implementacion diaria esté liderada
por miembros del personal menos cualificados.

¢, De qué otra manera busca apoyar a los operadores
con costos de funcionamiento reducidos? ¢Se

trata Unicamente de innovacion de productos y
formacion?

La innovacion y la formacién son factores clave,
pero igual de importante es asociarse y trabajar adn
mas estrechamente con el operador para poder
ayudar en todos los aspectos del negocio. Con
frecuencia, Welbilt se involucra méas con todo el P+L
para ayudar a sugerir ahorros de costos, una mejor
utilizacion del equipo e incluso modificaciones en
los ingredientes y recetas. Esta asociacion entre
nosotros, como proveedor, y el cliente garantiza
que no nos centremos en productos y procesos
individuales, sino que seamos mas bien un consultor
integral para toda su operacion.

Una de las areas clave en las que ayudamos a los
operadores es proporcionarles mas informacion
de la que han tenido antes. Estos datos estan
impulsados por el creciente porcentaje de equipos
Welbilt que vienen conectados “listos para usar”.
La conectividad incorporada significa que los
operadores pueden analizar un nimero cada vez
mayor de hechos, cifras e informacion que les
permite no solo analizar lo que esta sucediendo a
nivel de punto de venta, sino también en numerosos
lugares y fincas/carteras completas.
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. Galeria

¢ Qué significa para ti la palabra “liderazgo”?, ;,cémo
pretende tu empresa demostrar el liderazgo de la
marca?

El liderazgo consiste en conocer todos los elementos
del negocio de nuestros clientes y socios. Se trata
de participar en todas las etapas del proceso, desde
el desarrollo inicial del menu hasta el desarrollo de la
eficiencia operativa diaria. Se trata de entender los
retos y problemas con los que se encuentra el cliente
y proporcionar soluciones y equipos que ayuden a
responder a sus necesidades.

El liderazgo consiste en aportar experiencia a

las discusiones y asociarse con el cliente para
desarrollar su operacion. Se trata de garantizar
que nuestro conocimiento se comparta con todo
Su equipo sin importar su nivel de habilidad. Esta
es exactamente la razdn por la que organizamos
eventos de capacitacion de clases magistrales

Horno de Welbilt.

regulares para garantizar que todos en una
operacion tengan la oportunidad de aprender
sobre el equipo, mucho después de que se haya
completado la venta inicial.

¢, Cual es la gran area de enfoque para ti en 20237

Con la reciente adquisicion de Ali Group, 2023 se
presenta extremadamente emocionante para Welbilt
y, por lo tanto, para nuestros clientes. Debido a las
sinergias dentro de nuestras operaciones, existe

un muro de oportunidades para la innovacion de
productos y para desarrollar un punto de vista de
liderazgo aun mayor dentro del sector. Si bien seria
un error destacar planes especificos en esta etapa,
es seguro decir que todo lo que hagamos se basara
en proporcionar soluciones para los desafios clave
que enfrentamos en la contratacion de personal, la
escasez continua de habilidades vy la reduccion del
uso de energia aun mas

t’
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Los origenes de ANTA, y puede sefalarse sus
objetivos fundacionales, fueron los de ofrecer
formacion e informacion sobre nuevas tecnologias
de elaboracién de comida, a los profesionales de la
hosteleria, a finales del siglo XX y durante la primera
década del siglo XXI.

Se organizaron cursos (los primeros por
correspondencia en los anos 90), seminarios,
Ccongresos(propios y ajenos) y se contd con un
newsletter (en papel) y a partir del 2011 de una
pagina web para informar.

Las iniciativas siempre fueron elegidas, por las
diferentes directivas de ANTA, por la existencia de
carencia de foro para tratar de un tema o por la
inmediata actualidad de un tema, como sucedi6 con
la normativa de alérgenos o la novedad del uso de
las altas presiones. También se tratd de problemas
perseverantes,como la logistica.

En lo que se refiere a informar, la actividad fue
variopinta pues se realizaron, por encargo, demos
como las de empresas como Foodtopia (para los
dosets y los productos de Como) Lumar (para platos
de V Gama a base de pescado) o Custom Culinary
(para ingredientes).

Hasta se implementd un plan de dinamizacion de
captacion de visitantes profesionales para Hostelco
2012, el certamen de Fira de Barcelona que siempre
acogié a ANTA con interés y supo aprovechar sus
iniciativas.

Incluso se realizaron estudios encargados por
empresas internacionales como la Usa Dry
Pea&Lentil Council sobre el mercado de leguminosas
en la restauracion colectiva o el Basque Culinary
Center, sobre como certificar como sostenibles a los
restaurantes.

La perspicacia de los directivos de ANTA llegd
incluso a intensificar la liason entre los mayoristas

de Mercabarna con Mercarest en 1998 y 1999 y

los operadores de restauracion que, anos después,
se completaria con un programa 2013-2016 (ver
anexo) sobre nuevos conceptos de restauracion
comercial; anticipandose en anos a lo que ahora
pretende la restauracion colectiva, tal como opina en
su columna Enrique Orddnez, en cuanto a converger
en estrategias de marketing y conceptos, con las
empresas de restauracion comercial.

A continuacion, tienen una buena muestra de o
relatado.



. La opinién de Xavier de Blas

¢Quién le pone el cascabel al gato?

Una vez finalizada mi carrera de biélogo y realizado
un master de Quimica Agroalimentaria en el IQS,
entre por “azar”, en la Formacion Ocupacional para
cocineros y dietistas en Restauracion Colectiva, a
principios de los 90.

Ademas de formacion yo coordinaba las practicas
de los alumnos. En este punto yo empecé a
conocer de primera mano, este gran mundo. El valor
primordial era el personal, las horas de trabajo y la
dedicacién. Habia muchas empresas, de todo tipo,
ya que cubrian diferentes tipologias de cliente, con
un margen de beneficios suficiente y adecuado. La
exigencia de los centros de reducia a tener un plan
de dietas 0 menus correcto, y que los profesionales
tuviesen el infausto “carnet de manipulador de
alimentos”. En los afos siguientes, se instaurd la
obligatoriedad de los puntos criticos. Fue un gran
salto ya que las empresas debian hacerse cargo de
la formacion en higiene alimentaria, de una forma
mas seria y correcta.

En la primera década de 2000, entré la moda de
las certificaciones ISO, que ya no nos abandond
y SUPUSO UN gran negocio para las empresas
certificadoras pero un pequeno avance (discutible)
para las empresas del sector.

En paralelo, entr6 con mucha fuerza la produccion
en cadena fria, que supuso un cambio de
mentalidad ya que reorganizacion los flujos de
trabajo e implicd una mayor formacion técnica para
los mandos intermedios. Los fabricantes vieron

una gran oportunidad de negocio, con la venta de
regeneradores (para el sector escuelas y residencias)
y carros termorefrigerados.

En la segunda década de los afnos 2000, se
acentud un problema que aun perdura: conseguir
buenos profesionales, que, aunque tienen mejor
horario que sus “companeros” de la Restauracion
Comercial, su retribucion sigue siendo muy baja. Es
especialmente significativo el desfase del sueldo de
un jefe de centro (Hospital o escuela) en relacion a
los presupuestos y plantillas que gestionan.

El Ultimo estoque al sector ha sido la rebaja de
beneficios, incluso pérdidas, por la subida de precios
de materias primas y la nula flexibilidad de los
contratos pubicos en este aspecto.

A dia de hoy, es un sector poco atractivo a nivel
laboral y empresarial, pero de una importancia
capital en nuestra sociedad. Las empresas estan
muy tocadas y los profesionales estan buscando
salidas y opciones laborales en otros mercados.
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Formacion continua desde su empresa

sobre dos temas de actualidad
Formacién a distancia + Seminario de pricticas.
Cada curso consta de cinco médulos de formacion dis-

tribuidos cada mes con sus respectivos ejercicios de

acceder al de

cidn que

Seminario.

Infarmaci6n ¢ inscripeiones

rrollo de los mismos y después del

|précticas. Expertos profesionales actuardn de monito-
res de los cursos duranie el desa-
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Cursos(1996), Newsletter(2002) y web (2011).

CONVOCATORIAS

Empresss asociadas 8 ANTA seran ponetiics
en el Congresn de Honteleria que s
celebra en Salaminca

1 sanduich comienss 8 spsiris canta
de maturaleza en Espafa.

Muy mdelantad f primer viaje de estudios
Paa visitar cocinas colectivas en Fraeeia.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

FEADRS uliisns ¢f peograma dol Master
pars Direciores de Centros de Almentacion Codectiva

Para el cursa 20032004 ANTA promoverd on
Barcelons un Curso sobre Cocinas Centrales
fa Hemielerla,

NOVEDADES ¥ DESARROLLOS
TECNOLOGICOS

ANTA peomueve las bases pars |s creacion de
un label colectivo entre cocinas centrales.

Avauzan los trabsjos del CTN 167/5C | de AENOR
o S & e parm s actividsden
de Restuarcida.

Cinco grandes grupos domsinin
& mercado mundisl.

EL NOTICIERO DE
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para ol fomento del uso te Puevas tecnciogias
en la Alimentacion fuera del Hogar.
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o al calor de. lnunpemrxpwmu del certamen.
+ Ins facilcinden e &
du(ade]luuflm A_\'TA pueds oﬂmoﬂrlm m. ¥
o pasado

unuh-ﬂ:hh«amd&mw;qu-mmlmn.
o sata de ser wtllizad por s erprenis de hostelena
en la medids que cads vez mis se hace imprescindible.
*...ha sido provecado por |a roturs ds s cadena de frio”™
s ln maryor parte de las veces ln exphicacidn qoe s alre-
e subre un episodio on of que Ls abmanela y s seeus-
ces hacen acto de presencia

Pero de verdad crecenos que b Bowsieris sabe lo que e
ta “cadena del fHo™ y qué analogias ¥ diferencias poses
won ba linea fris, rutads en evta peaskin por ANTA ¢n el
marco de Hosseko?

o Sabian ustedes yue slgunas de sy empresas participa-
tes en osde Seminario d¢ ANTA ya habisn intervenido
con ¢l mismo tema, alli por ¢l Hossekco de 1996, cele-
brado ademsis, por mas sefias en Madrid?

ifué enti pasanda? Pargué e s implara coma algo
ipenenilizads ¢l uso de 1a linea {ria, ya po wilo o restan-
racitm social. sino también e la restauracidn comercial?
Al inveritn?, [baga formacion, [cero comocimmentos
de sus ventajm?, Jlemores a los miveles de calidad perti-
idos por los chientes?

Alguinas respucssas en el Sessinarin de ANTA

Editado por: ANTA

Domicilio: Rafael Batlle 17, Oficina, bajo interior 08017 BARCELONA

Tel. 83 205 36 83

Fax 93 20575 10

e-mail: Ibernet.com
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FORMACION

ANTA advierte de los peligros de no empezar
a acometer un plan de control de gestiéon de
alérgenos.

Dentro del ciclo de seminarios que ANTA ha
realizado en Madrid y Barcelona, durante el mes

de octubre (ver www.anta-asoc.org) y con el fin

de recabar la atencion de los mandos intermedios
de las empresas de restauracion, a mediados del
mes pasado convoco a responsables de calidad de
distintas empresas, para debatir sobre los efectos
que traera consigo la aplicacion, el ano que viene,
del Decreto 1169.

La reunion tuvo como ponentes principales a Victoria
Castell (responsable del Comité Cientifico Asesor de
Acsa, Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria) y
Josep Mestres (director general de Silliker Ibérica).
En representacion de ANTA, participd Concepciod
Agusti, responsable de Calidad del grupo de
restaurantes Monchos.

Castell comentd que, ademas de seguir apostando
por la seguridad alimentaria, el legislativo de la UE

ha querido, con la aprobacion del Reglamento
1169/11, igualar en derechos a las personas alérgicas
e intolerantes con las que no lo son. Se pretende
facilitar informacion de los platos con alérgenos, para
que cualquier comensal sepa qué puede comer o qué
no, en igualdad de condiciones que otro y sin tener
que identificarse ni pedir trato especial. Se trata de
garantizar la ausencia de alérgenos en determinados
platos, para que se puedan consumir sin riesgo.

Multas y sanciones incluso de carcel.

El gran cambio que incluye el reglamento respecto
a otras regulaciones esta en la responsabilidad
directa que se le otorga a la empresa operadora
sobre la informacion alimentaria relativa a los
alérgenos que se debe facilitar al cliente. Hasta
ahora, la responsabilidad caia en el proveedor de las
propias colectividades y del consumidor final, ahora
es ademas el operador quien tendra que ofrecer
esa informacion. La ley habla de colectividades

en general y como tales entiende “cualquier
establecimiento (incluidos un vehiculo o un puesto
fijo o movil) como restaurantes, comedores, centros
de ensefnanza, hospitales y empresas de suministro
de comidas preparadas en los que, como actividad
empresarial, se preparan alimentos listos para
consumir, por el consumidor final”.

Como explicd Josep Mestres, “todo plato que
sirvamos y que contenga alérgenos, debera

contar con la informaciéon adecuada; es mas,

si una empresa sirve en un restaurante o en un
comedor platos cocinados por terceros, también
es responsabilidad suya la informacion”.Y es que,
tal como esta planteado el reglamento, la presencia
no declarada de un alérgeno en un alimento, se
considera un peligro alimentario, comparable con
la presencia de una salmonella. De la omisiéon o
mala practica, en este contexto, se pueden derivar
responsabilidades penales (prision, multas e
inhabilitaciones para la profesion, etc).

La norma, cuando haya de aplicarse, establece
como obligatoria “la informacion sobre todo
ingrediente que cause alergias o intolerancias y

se utilice en la fabricacion o la elaboracion de un
alimento y siga estando presente en el producto
acabado, aunque sea en forma modificada”. La
reglamentacion incluye 14 grupos de alérgenos
sobre los que se tiene que advertir y que contempla
el anexo Il del reglamento, tanto cereales sin
gluten, como ovoproductos, leche y sus derivados,
pescado... y hasta el apio.

Mestres y Castell hicieron hincapié también en la
importancia y la inclusion en el reglamento de las
‘trazas de alérgenos’. “La presencia de trazas de
alérgenos como consecuencia de la contaminacion
cruzada en operaciones de transporte o de
procesado de los productos, no declaradas en el
etiquetado, son consideradas igualmente un peligro
para la salud y tratadas en consecuencia”.Por su
parte, Victoria Castell insistio que no se debe utilizar
la frase “este alimento puede contener trazas de...”,
ya que a nivel preventivo “se debe informar sobre las
trazas reales”.

La solucion: la gestiéon pura y dura

Los tres oradores coincidieron en que organizandose
con tiempo, las empresas pueden disefiar un plan de
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control para la gestion de alérgenos, para no poner
en riesgo, no solo la salud de los consumidores,
sino la marca y la propia empresa, remarcando
también que, es vital la formacién del personal en
materia de alérgenos, de forma que se asegure la no
transmision por malos habitos 0 malas practicas de
manipulacion.

En cuanto a las herramientas para la gestion, se
Citd la homologacion de proveedores (proveedores
de confianza significa menos gasto en controles);
el plan de control de materias primas; la validacion
de operaciones de limpieza; la revision de la
informacion de los menus vy fichas técnicas de los
ingredientes para asegurar que se declaran todos los
alérgenos presentes en el plato; el plan de control
de producto terminado; la validacion y seguimiento
de los métodos de control implementados; y
auditorias periodicas que informen del grado de
implementacion y eficacia de las herramientas.

Por ultimo y a propuesta de ANTA como entidad
convocante de la reuniéon, Concepcié Agusti —con
una amplia y dilatada actuacion en la asociacion,
desde su fundacion, en transferir su conocimiento
a terceros colegas, expuso su experiencia en la

cocina (central y satélites) de Moncho’s € insto a los
presentes a ponerse manos a la obra ya que “con
tiempo y prevision se puede dar un buen servicio
elaborando dietas especificas para alérgicos e
intolerantes alimentarios”. Para esta profesional

de la calidad, ademas de en la formacion de los
trabajadores y los proveedores de confianza,

es fundamental hacer escandallos de los platos
totalmente cerrados y con un protocolo creado
para realizar cualquier cambio en una ficha técnica;
y disefar un buen sistema de etiquetaje que sea
visual e intuitivo para todos. Agusti comentd que

el sistema que se habia implantado en Moncho’s
esta basado en la guia de la Agéencia Catalana de
Seguretat Alimentaria: ‘Los alérgenos alimentarios en
la restauracion colectiva’.

En suma, una iniciativa méas de los directivos de
ANTA, en pos de paliar las carencias de informacion
que se suscitan entre la profesion, en la actualidad

y gue en esta ocasion, posee ficha fija de asumir
unos compromisos con la sociedad que, en su
defecto y como se ha comentado por los expertos
intervinientes, puede acabar con algunos directivos a
la sombra.



La importancia de contar con una logistica
de tres temperaturas

Tras mi etapa por el sector hostelero y
especificamente en el area de banquetes, vi una
oportunidad en la técnica del vacio, para alargar la
vida de los alimentos y asi poder conseguir diferir
temporalmente la elaboracion de comidas, de la
“mise en place” y posterior servicio, ademas de
gozar de ventajas tales como control de mermas,
escandallos, optimizacion de procesos productivos
etc.

En 1998, decidi montar mi empresa, CARTA
MAESTRA, en unas naves cedidas por €l
Ayuntamiento de La Carlota, tras mi promesa de
crear tres puestos de trabajo para su arranque.

Dos anos después habia 43 personas trabajando

en centro de produccion de costes controlados,
usando técnica de vacio, vacio y gas, pasteurizacion
y criogenizacion para abatir temperaturas, etc.,

La opinién de Juan Salado

La cocina llegd a servir entre 7.500 y 9.000
comidas al dia, pudiendo alcanzar hasta las
17.000 si hubiera sido preciso. Disponiamos de
380 recetas homologadas delas que entre 50 a 80
las elaborabamos para el sector de restauracion
organizada exclusivamente y donde la de caracter
comercial (Zena, NH y AC Hotels , Comess,
Café&Te,,,) respondié mucho mejor que la de tipo
colectivo (Compass, Autogrill...) o el food retail.

Pudimos hacer mas; pero en 1998 la logistica en frio,
no estaba suficiente preparada por lo que sufrimos,
roturas de cadena de frio, falta de puntualidad en
entregas, etc., aunque en pocos anos, el sector
entendio la necesidad de responder al cambio de
tendencia y avanzo exponencialmente hacia una
ostensible mejora.
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La gran desconocida en Foodservice
LA LOGISTICA

Es importante destacar que en el canal Foodservice,
por suerte, han cambiado las reglas del juego para
las empresas que ofrecen servicios logisticos, sean
fabricantes, distribuidores u operadores logisticos,
aungue todavia queda un recorrido por hacer.

A principios del 2000, el servicio que se daba en

el canal era muy similar o superior a un “Amazon”
de turno, todo valia, se servia de todo y a cualquier
coste, vamos, era puro servilismo y no se podia
entender de otra manera. En el canal hubo varios
intentos a través de las punto.com con iniciativas de
grandes cerveceros (Horeca.net), pero no se logro,
ya que implicaba un cambio de habito y eso a todos
los humanos ya nos cuesta mas.

Lleg¢ la crisis del 2008 y empez6 el cambio de
paradigma, el margen empezo a ser mas importante
que el cliente, y en el momento que tocas bolsillo
parece que las cosas cogen velocidad. Toda

la cadena de valor se tuvo que poner las pilas,
buscando eficiencias logisticas y alternativas de
todo tipo, la restauracion independiente tuvo que
ajustarse a los nuevos tiempos para sobrevivir, y

la organizada también, pero de una manera mas
profesional y ordenada.

En el canal Foodservice, la logistica juega un papel
aun mas crucial que en otros sectores, ya que

los consumidores son especialmente exigentes.

El servilismo que se extiende a lo largo de toda la
cadena de valor dificulta la viabilidad en cada uno
de sus eslabones. Cuando se habla de logistica en
Foodservice, lo primero que viene a la mente son
los almacenes y los camiones, olvidando que cada
eslabon —sea fabricante, distribuidor o punto de
venta— es crucial en la cadena de valor.

El principal objetivo de un operador logistico/
distribuidor es ofrecer el mejor servicio con unas

condiciones econdémicas que pueda encajar en la
cadena de valor teniendo en cuenta cada detalle de
esta, de no ser asi cualquier desviacion que exista
influira en el nivel de servicio. Tras muchos anos en
sector disefiando y ejecutando operativas sencillas
y/o complicadas, creo que los puntos criticos que
deberia plantearse toda la cadena de valor y de una
forma muy simplificada son:

e Qué, me van a entregar / voy a entregar.
e Como, me lo van a entregar / lo voy a entregar.
® Quién, me lo va a entregar / lo voy a entregar.

Pongamos un pequeno ejemplo y empecemos con
el quién, somos un restaurante que necesitamos
proveernos diariamente, ya que por el disefio del
local tenemos poco espacio de almacenamiento,

y el qué lo marcara la carta ofrecemos, productos
frescos y saludables. Estos dos elementos nos
marcaran el como, la frecuencia de servicio y en
consecuencia mayor coste de entrega (bajara el
pedido medio, se incrementara el coste de picking
en el almacén, se incrementa la probabilidad de
errores), probablemente necesitemos que nos lo
entreguen a primera hora de la manana (antes del
servicio) y que nos lo dejen cerca de la camara (0
dentro), este elemento nos encarecera mucho el
coste de entrega, ya que si la mayoria de clientes
quiere que se le entregue en la misma franja horaria,
los costes se disparan (el proveedor necesita mas
camiones para realizar el mismo reparto.

En definitiva, en logistica todos los pequefios
detalles suman a la carga de la operativa, y como
me dijo una vez un profesor de operaciones de IESE,
la variabilidad es el demonio en la operativa y para
“combatir” la variabilidad hay que “atacarlas” con
previsiones y planificacion.
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MASTERCLASS

Altas presiones.

Seminario Taller: LAS ALTAS PRESIONES COMO TECNICA EN COCINA

ec-0
Clister

Alimentari
BARCELONA

P

«’

mercabarna

20 aniversario

1996-2016

Asociacion para el fomento
del [+D+l en la Hosteleria

LUGAR DE CELEBRACION:

El proximo 31 de marzo, Barcelona serd la sede de un seminario dirigido a directores de
produccion, cocinas centrales, calidad e 1+D+| de empresas de restauracion y empresas

asociadas al Cluster Alimentari Barcelona y a ANTA, interesados en conocer las ventajas
de la aplicacion de las altas presiones a los productos que se elaboran en sus centros de
produccién.

Como se sabe, esta tecnologia (tratamiento no térmico, que consiste en sumergir en agua
alimentos envasados, la cual se presuriza, hasta 6.000 bar, de forma que en el interior

del alimento se eliminan los patégenos y microbios existentes) posee innumerables
ventajas, por ejemplo, en los platos de V gama, ya que coadyuva a mantener la idénea
organolepsia, alargar la vida util y sobre todo, a incrementar la garantia de seguridad
alimentaria en su consumo.

PROGRAMA 3 1

de marzo
10,00 h. 2016
Acreditacion de participantes y entrega de documentacion.
10,20 h.
Apertura a cargo de Ramén Just, Director de Apaprocessing.
10,30 h.

Sesion tedrica: “Tecnologia de Altas Presiones: Como conservar los
alimentos sin alterar su calidad sensorial”

- Helena Nunes, Responsable de Aplicaciones y Calidad de Apaprocessing.
- Francesc Gonzélez, Director de TCT y directivo de ANTA.

11.30h.

Coloquio-Café por cortesia del Cluster Alimentari de Barcelona.

12.00h.

Sesion practica: Visita técnica* a las instalaciones de Apaprocessing
13.00h.

Clausura de la Jornada.

INFORMACION E INSCRIPCIONES

La Asistencia es gratuita, pero es necesario inscribirse previamente

Instalaciones de Apaprocessing enviando mail a gestion@anta-asoc.org

P.l. Zona Franca
Parc BZ - Calle 28 - n° 62
08040 Barcelona

Con el patrocinio y colaboracién de:

N

APAPROCESSING

HIGH PRESSURE -BEST FOOD

La jornada esta dirigida a responsables de produccién de cocinas centrales,
jefes de Calidad y de |+D+l de empresas de hosteleria, prioritariamente, por
lo que, dado que las plazas son limitadas, estas se adjudicaran por riguroso
orden de recepcién de e-mail.

(*) Las empresas elaboradoras que lo deseen podran optar por realizar una prueba con sus propios platos, en fecha posterior
a la realizacion de la jornada.

~

34
ot Madrid
CONUENC]ON 12 de abril de 2016
de Directo

Agendar fecha! hed inscribase en
gendarfechal " DF COCINAS  gestion@anta-asoc.org

CENTRQLES plazas limitadas
Y Cﬂwé& codfomf'wo&
[

——
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B :ouiPAMIENTO

Cata-degustacion de dosets en
el Cluster de Foodservice de

Mercabarna

Mientras Foodtopia acaba su primera cocina central basada en la tecnologia
T en Mercalicante, sus fundadores, invitados por Mercabarna y ANTA, han
tenido la oportunidad de ofrecer a los miembros del Cluster la posibilidad
de conocer més sobre la Tecnologfa T, sus aplicaciones y las ventajas que
reportaria la instalacion de una unidad central de produccién, precisamente
en la unidad alimentaria de Barcelona.

ras la introduecion a fa
reunion realizada por
Joaquim Ros y Javier
Rodriguez por parte
de Mercabama y ANTA, Jesiis
Pagin, consejero delegado de
Foodtopia, dirigid unas palabras
a los asistentes para destacar la
oportunidad que se les presen-
taba a los mayoristas para parti-
cipar en una UCP sita en los te-
rrenos de la Zona Franca donde
quiere crearse ung a modo de
Jood valley y frenar las inefi- -
ciencias de un modelo alimen-  joaquim Ros, director de mercados en Mercabama y Javier
tario hasacdo en el despilfarro ¥ Rodriguez, presidente de Anta
lejos de aprovechar las riquezas
naturales de los productos que se comercializan para su consumo. Insistié en que, para la hoste-
leria, la recuperacion del recetario tradicional basado en la elaboracion de los quince ingredientes
bisicos mediante la marmita conocida por T, que respeta la calidad de las materias primas que
trata, ahorra energia y otro tipos de costos, ¥ que pueden consumirse bajo diferentes escenarios
por los profesionales interesados, es un tren que no debe perderse, en los tiempos que vivimos.

Como quiera que el movimiento se demuestra andando, Pagdn cedid la palabra a Norberto
Navarro, vicepresidente de 1+D+1 de ANTA y consultor téenico de Foodtopia, que a peticién de los
convacantes de la reunifn pas6 a describir qué era un doset y para qué podfa servir (ver articulo
anexo). Y asi, con ayuda de material audiovisual, explicd cdmo se pueden planificar, producir ¥
usar ingredientes que terminan platos con una calidad inusual a costes increfbles: Pagén citd que
el foodeost no superard el eurn por racion.

Y para mayor hiperrealismo, gracias & Mercabama, Norberto Navarro cociné un memi de siete platos
de los que dieron cumplida cuenta en una cata degustacién los miembros del Cluster de Foodservice
¥ algunas empresas de restauracion colectiva tales como Clece, Sehrs, 188 Catering, Exquisitarium. ..

El feedback de la reunitn se reine en una séla palabra: sorpresa, Pern, agradable. Tanta que
algunos de los asistentes pidieron visitar la UCP que en Merealicante estd a punto de hacer los
suefios de ingenicros, economistas, y chefs ¥ se pone por delante de otros grupos de empresas de
alimentacion y distribucién, con una carta de mas de un centenar de platos y dosets listos para
revolucionar la hosteleria, ® ISABEL ACEVEDO

Pablo Vilanova presenta a Jesiis Pagdn y Norberta Cata di

Navarro
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Cambios tecnolégicos a la
vista: una nueva musica suena
en cocina

Imaginemos por un momento que la industria alimen-
taria resuelve de un plumazo las situaciones de ineficien-
cia en coccin y que la mejora quince veces. Si asf fuera
podria empezar a procesar ingredientes naturales a buen
precio. Resuelta la coccidn, se resuelven de rebote los
problemas de enfriamiento ripido y de congelacién de
fuidos que, a fin de cuentas, son problemas de intercam-
bio térmico. Y ya estd. Ya tenemos productos naturales
de calidad gastrondmica que ayudan a cocinar barato,
como Dios manda, y con el recetario mds tradicional en
la mano. Las preparaciones previas dejan de ser el pro-
blema. Nos las dan hechas desde una nueva modalidad
de industria. Y el mundo estd lleno de productos y co-
productos esperando ser cocinados como antes.

De sibito, el problema del tiempo en las cocinas
cambia radicalmente, los ingredientes de ayuda pegan
un subidén y se hace posible minimizar el tiempo cau-
livo en cocing; el tiempo dedicado a las preparaciones
desaparece y todo es tiempo creativo o tiempo méquina.

Imaginemos que esos ingredientes llegan en forma de
“pastillas” a las eocinas pequedas o incluso medianas (pueden
llegar de muchas formas y presentaciones, pero en Foodtopia
somos adictos a esa modalidad); i, porciones ultracongeladas
(cilindricas y de 25 grs. cada una), que son en realidad: vege-
tales frilos o confitados, caldos v fondos y recetas completas.
Es una opeidn facil de dosificar, y no debe asustarse nadie;
levamos afios usando cubitos por Jo que no sorprenderd ahora
ver una pastilla eongelada que es caldo 100% natural y concen-
trado o un vegetal impecablemente frito,

Va a cambiar la manera de cocinar, o mejor dicho, la
manera de precocinar, de preparar todos los ingredien-
tes del plato antes del wltimo acto, de la coccién final.
4Y qué? Se va a comer mejor, mds barato ¥ en menos
tiempo. Se va a trabajar menos. Hasta hace pocos afios
molfamos café y usdbamos cafeteras que ponfamos al
fuego; luego compribamos el café molido y usdbamos ca-
feteras de brazo en su versitn doméstica; ahora usamos
cafeteras de alta presién y una gran variedad de cafés en-
capsulados bajo vacio. Esto es lo mismo. Y se va a ganar
en tiempo, sostenibilidad, sanidad, naturalidad y todo va
a eslar mas bueno. El cambio, mientras aporte ventajas
y mis ventajas, siempre debe ser bienvenido.

in de platos elat a partir de dosets  Los dosets son la solucidn de las cocinas productivas
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ANTA presenta a los chefs corporativos, [as
novedades de Custom Culinary
en a Fooditeca de Barcelona

¢(QUE ES CUSTOM CULINARY®?

v' Custom Culinary® es un compafiero de confianza para el Chef
atareado en la cocina que ofrece las soluciones y ayudas
culinarias mas auténticas y fiables del mercado.

v' Custom Culinary® lleva mas de medio siglo perfeccionando la
técnica de hacer los alimentos mas sabrosos. Nos hemos
dedicado apasionadamente a proveer una linea completa de
auténticas bases, salsas y coberturas que ofrecen siempre unos
resultados de primera clase y ayudan a los profesionales del
Food-service a crear sus propios menus.

v' Custom Culinary® es satisfaccion garantizada: todos nuestros
productos tienen como base ingredientes de calidad y estan
elaborados cumpliendo los niveles méas exigentes.

CUSTOM

QUE OFRECEMOS.....

g SUSTOM Las bases Gold Label Custom Culinary® fabricadas a partir de came,
et ave, marisco y verduras auténticas para darle a los platos su genuino sabor.
Solamente Custom Culinary® ofrece la gama mas amplia de sabores que
permite a los profesionales ser mas creativos en menos tiempo y dota a los
restaurantes de un mayor despliegue de apetecibles menus.

D LABEL

Con las salsas Custom Culinary® Master Touch® hacer salsas culinarias
de gran calidad nunca habia sido tan facil. Obtenga en cada ocasion un
sabor, una textura y un aroma excepcionales en cuestion de minutos...
Afada agua, mezcle y hiérvalo a fuego lento.

' CUSTOM

MASTERS TOULH

- Custom Culinary® Zafran™ es una nueva gama inspirada en la cocina
éﬁﬁﬂ tradicional que aporta a sus platos el auténtico sabor que los caracteriza

g CUSTON Custom Culinary® Chef's Own™ es una seleccion de coberturas,

'Q‘_i P preparados y complementos. Desde una tempura hasta los panes de tipo
A3 e japonés, nuestros sistemas combinan aspecto y textura superiores con

uniformidad y facil preparacién
CUSTOM
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La opinién de Enrique Orddnez Sanchez

El dilema de la restauracion colectiva: del
cliente cautivo a la multi-oferta disponible

Recuerdo mis primeros afios en la restauracion
colectiva, por el 1989, donde los clientes cautivos,
tenian la obligacion de consumir en nuestros
centros, éramos los mas econdmicos, habia
dificultades para salir de los edificios y los niveles de
exigencia de los usuarios eran bajos.

No obstante, en 1996, cuando me incorporo a
Grupo Cantoblanco empezamos a descubrir que
los usuarios de los servicios empiezan a exigir y
empiezan a elegir donde consumir, se acaba el
cliente cautivo, para empezar a tener consumidores,
con mayor capacidad de eleccion, con mas
conocimiento y sobre todo mas exigentes.

A partir de esta fecha y como una reflexion personal,
con mi entrada en el Grupo Cantoblanco, se
empieza a implementar métodos de la restauracion
Comercial en la restauracion Colectiva, empezamos
a hablar de producto, de presentacion y sin conocer
el término del retail, algunos nos llamaban locos
cuando pasamos de preocuparnos del coste (que
también), para preocuparnos por el incremento de
ventas. Y empezamos a trabajar con los conceptos
de venta cruzada y venta sugerida; potenciamos
nuestros servicios especiales como una importante
fuente de ingresos incrementando el precio de estos
servicios y aportamos valores anadidos a todos
nuestros productos, como férmula de incrementar
nuestros ingresos.

Los anos posteriores, y a partir del 2010 las
exigencias se incrementaron y aparecieron nuevos
actores en la escena:

El incremento de oferta de fast food

El delivery, permitia tener cualquier producto en
cualquier sitio de forma inmediata

El tupperware, el peor enemigo que hemos tenido en
el sector de los comedores de empresa

Los establecimiento low cost, por primera vez, los
centros de colectividades no tenemos la ventaja
competitiva del precio

Por supuesto, esto obligaba a una continua
reinvencion y el primer quinquenio de la década
del 2011 fueron anos apasionantes, lleno de

retos que permitid desarrollar el mundo de la
restauracion corporativa desde la perspectiva

del consumidor, dentro de las limitaciones
presupuestarias, pero sin olvidarnos del usuario de
los servicios de restauracion colectiva. Por primera
vez dejabamos de comprar barato, para compra
calidad, cambidbamos el objeto del negocio, de la
reduccion de costes al consumidor. La tendencia
ha continuado y solo las empresas que han sido
capaces de incrementar el valor ahadido de los
servicios, son las que hoy en dia consideramos
empresas de éxito.

13



. Galeria

PROYECTO DE DINAMIZACION DE VISITANTES _ﬁ“'—
PROFESIONALES DEL SECTOR DELA RESTAURACION MERCA "R Es:rss
EN Praductoy froacos on Ta Alimantacion fuara del hoyar

HOSTELCO 2012 -

10-12 Noviembre | Novembre 1999
Barcelona

Como fomentar el
de product

5 tarik

Com promoure el

o T

en la enl
fora de la llar

fuera del hogar

__._
=
—
]

=
a—
et
e
——
mim—
——
S —

5

S —
it

Conferéncies
. Exposicié comercial

Conferencias
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Jornada sobre “El secreto del Bacalao de Islandia”
Hébitos de consumo y tendencias.
El bacalao en la cocina y en la restauraciéon catalana.

Relacion proveedor-restaurador.

PROGRAMA

I. Nekazal Elikagaie!

| Congreso Agroalimentario, SEED 2012
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1. Promaocion de visitantes en Hostelco 2012. 2. Poster de Mercarest99. 8. Jornadas sobre Bacalao de Islandia. 4. SEED Congreso
de Alimentacion en Euzkadi. 5. Jornadas del Cluster de Alimentacion de Euzkadi 2016. 6. Estudio para el Basque Culinary center sobre
Certificacion en Sostenibilidad. 7. Jornadas del Cluster de Alimentacion de Euzkadi 2015. 8. Showroom de Lumar en el CETT de Barcelona.
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Hacia la convergencia entre la Restauracion Colectiva y la

Comercial (2013-2016)
RESTAURANTS CONCEPTS 2013

Quieres conocer otras oportunidades de negocio!
Nuevos Conceptos de Restauracidn. Ven y te lo explicamos!

El dia 8 de Mayo, se celebrard en Mercabarna una jernada a la
que se someterdn a andlisis, nuevos conceptos de
restauracion.  Estos  establecimientos se  abastecen
principalmente de productos frescos (frutas y hortalizas,
pescado y marisco, y carne y aves).

La Associacid Clister Alimentari
de Barcelona con la colaboracion
de ANTA, organiza esta jornada

Dos tendencias actuales convergirin en los casos de empresa
que se analizardn: los restaurantes temadticos (per ejemple, las
hamburgueserias gourmet, los bares de zumos, etc.) y los
establecimientos gue combinan el concepto comercio
detallista con el de restaurante, en los cuales el consumidor
puede llevarse el producto para consumirlo en su casa, o bien
degustario en el propio local.

Objetivo:
= Conocer de primera mano estos nuevos conceptos de restauracion, y mostrar como las empresas
comercializadoras de productos frescos, y procesados, tienen mucho gue decir en el desarrolio de
es10s nuevos modelos de negocio, debido a la especializacidn y servicios de valor afiadido que estas
empresas aportan.
= Ser un foro de relacién entre las B
que han d llade estos conceptos.

y los p del sector de la

Fecha:
= 8de Mayo del 2013, miércoles.

Horario:

= De08.45 a 13.30 horas (cierre con almuerzo)

Ubicacién:
* Sala de Actos {la. Planta), del edificio Centro Directivo, calle Major de Mercabarna, nam. 76
(Barcelona).

La Jornada es gratuita para las empresas del Clister
Para el resto de empresas su coste es de S0€ (IVA incluido)
El aforo es limitado. Es necesaria inscripcién previa llamando a:
93 556 35 30 o a cluster@mercabarna.cat.

Organiza:

.

. .

. . : @

"9

Cliister mercabarna

En colaboracién con:

ACC10O ez,

GO e Fomprss

Con la aslstencia técnkca de:

Business on Food Serdce
AcevedotiCom

‘Con el apoyo de:

Programa:
* 0B.45: Inscripciones.
= 09.00: Apertura del acto a cargo del 5r. Josep Tejedo, Director General de Mercabarna.

Introduccién de:
» Cluster Foodservice de Catalunya. Oportunidades para las empresas. A cargo de
Encarnacion Avilés, Responsable de Asesoramiento a Clister Managers de ACC10.
= Introduccién a las diferentes sesiones que se presentardn a la Jornada, a cargo de
Mario Cafizal, miembro de la comisién de Foodservice del Clister Alimentari de
Barcelona y editor asociado de la revista Restauracion News.

Sesidn Inaugural

= 09.30 “Conceptualizacion de un restaurante. Diversos conceptos en alimentos frescos”
Sesidn a carge de Xavier Torrents, director Técnico de |+d+i del grupo AREAS.
Presentacién del Caso Delizia. Al finalizar la sesién se abrird un tiempo para ruegos y preguntas.

Sesidn | {pescado y marisco)

= 10,15 Casos practicos:
= Restaurante Fishhh!, a cargo de Luis de Buen Maldonado
= Restaurante MariscCo, a cargo de Victor Arrese
= Cadena de Restauracion Udén, a cargo de Joan M. Gili

Moderacién a cargo de: Pep Marti, de la empresa Catamar.

Pausa Cg[g

= 11.00 Tiempo para |a realizacion de una pausa café

Sesidn Il (carne y aves)

= 11.20 Casos practicos:
= Restaurante Chez Cocd y Casa Paloma, a cargo de Cristina Cusi y Enrique Valenti
* Restaurante Hamburguesa Nostra y la Vaca Nostra, a cargo de Carlos Rodriguez

Meoderacion a cargo de: Ramon Agut, de la empresa Companyia General Carnia.

Sesidn llf {frutas y hortalizas)

= 12.00 Casos practicos:
= Restaurante Teresa Carles, a cargo de Jordi Barri
» Tienda Parada 901, a cargo de César Tresserras
= Bar Revive Juice Bars, a cargo de Raul Marti

Moderacidn a cargo de: Eva Cano, de la empresa Grup Cano

Cierre de la Jornada

* 1245 A cargo de Pable Vilanova, clister manager de la Associacid Clister Alimentari de
Barcelona.

Cocktail de Clausura
= 13.00 Almuerzo donde podremos compartir experiencias, con los diferentes ponentes
participantes en |a jornada.
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1 EDICION
RESTAURANTS CONCEPTS 2013

El Cluster Alimentari de Barcelona retine
star-up de la restauracion.

La comision de Food Service del Cluster Alimentari
de Barcelona, cuyo presidente es Josep Tejedo,
director general de Mercabarna, prepard para los
socios del Cluster unas jornadas profesionales,

el pasado 8 de Mayo, con el fin de analizar

las caracteristicas de nuevos conceptos de
restauracion, basadas en las tendencias actuales
vinculadas a los market-restaurant y restaurant-retail.

Es decir, aquellas empresas cuya oferta en la carta se
basa esencialmente en alimentos frescos y las que,

ademas de servir a sus comensales posee una oferta
de alimentos y bebidas para consumir fuera del local.

La iniciativa estaba apoyada por el Ministerio de
Industria, Energia y Turismo, los Fondos Feder de la
UE y AEL

Dossier de Conceptos

La citada Comision, ademas del disefio del
programa de intervenciones de las jornadas,
presentod, con la cooperacion de uno de sus
miembros, ANTA, una guia de conceptos de
restauracion, operativos en Europa Occidental, de
interés para los que tratan con seafood, carnes

o frutas y verduras, precisamente las tres mesas

de trabajo que se desarrollaron, tras la magistral
conferencia inaugural de Xavier Torrents, Director de
Hosteleria Tecnica e 1+D+| de Areas, que se encargd
de describir las fases precisas a, antes de que nazca
un concepto de restauracion. Torrents se ayudo de
la reciente experiencia de Areas en el Aeropuerto

de Barajas, donde numerosos conceptos, como
Deli &Cia, pertenecen a las dos tendencias tomadas
como base de la reunion que se comenta.

Actuando como moderadores, miembros del
Cluster tales como Pep Marti (Catamar), Ramon
Agut (Carnia) 6 Pere Sitjar (Cultivar), cada mesa
presentd interesantes casos, tales como los que
desarrollaron Lluis del Buen( Fishhh!) promotor de
oyster-bar o Victor Arrese ( creador de FrescCo y
ahora explotando MariscCo) en seafood, o los de
Enrique Valenti (Casa Paloma) o Carlos Rodiguez
(Raza Nostra) en carnes, mientras que en frutas
y verduras, dada la importancia del sector en
Mercabarna, llegaron a ser cuatro: Jordi Barri (Teresa
Carles),César Tresserras (Cuttings), Raul Marti
(Revive Juice Bar) o Jordi Vidal (Udon).

En los coloquios, se concluyd que aun existe poca
interrelacion entre los mayoristas y distribuidores de

alimentos frescos y los promotores de conceptos
market restaurant y restaurant retail, haciendo votos
los asistentes, pertenecientes al ramo distribuidor, de
recuperar el tiempo perdido visto que términos que
hacen suyos los operadores de restauracion, como
fresco, saludable y rapido, también son propios del
ambito de los mayoristas , que tantos afnos llevan en
Mercabarna.

Cita de star up

Los miembros del Cluster Alimentari vieron o con
satisfaccion como la Comisiéon de food service ha
sido capaz de propulsar al terreno del benchmarking,
iniciativas de emprendedores que aln estando lejos
de consolidados profesionales, poseen estrategias
de desarrollo que nada tienen que envidiar a las de
los que llevan mas anos y, con mas recursos, en el
sector.

Asiy al lado de las experiencias narradas, por
ejemplo, por directivos de Areas ( Xavier Torrents

fue uno de los artifices del éxito de la logistica de
alimentacion en los JJOO), Fishhh! (Lluis del Buen
arranco con Mariscos Genaro en La Boqueria),
MariscCo (Arrese fue fundador de FrescCo) o Casa
Paloma (Enrique Valenti esta considerado como uno
de los mejores chef en Barcelona), lo que sorprendid
a los asistentes fueron los nuevos proyectos
presentados por auténticos star-up.

Efectivamente, se podria asi calificar a Jordi Barri,
que sento las bases de los healthy restaurants
presentes ya en Espana pero con inmediata
expansion, o a Raul Marti que no en, sigue el

camino de Barri al abrir antes del verano su primer
juice-bar, como master franquicia de la casa matriz
britanica, sin olvidarnos de Carlos Rodriguez,
ingeniero agrénomo pero de familia carnicera

que ha sabido iniciar un pequefio imperio con
Hamburguesa Nostra, concepto de retail-restaurant
por antonomasia, sin olvidarse de incluir un carnicero
en el staff de VACA NOSTRA,tal como en ltalia ha
hecho Dario Cecchini,el cual desde su Officina de la
Bisteca, es capaz de encandilar a los comensales de
Su carniceria-restaurante.

La jornada fue clausurada por Pablo Vilanova, cluster
manager de la Associacio Cluster Alimentari de
Barcelona, exhortando a los asistentes que aln no
pertenecen a dicha entidad, apoyada por ACC10 de
la Generalitat de Catalunya tal como se encargé de
recordar y ofrecer Encarnacio Aviles, representando
a organismo en la reunion, se hagan miembros,

con la finalidad de gozar no sélo de los beneficios
que supone participar en el Cluster, sino también
para figurar a la cabeza, en temas de innovacion y
competitividad. RN
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B 1. DISTRIBUIDOR

El pasado 8 de mayo, la comision de Foodservice del Cluster
Alimentari de Barcelona, cuyo presidente es Josep Tejedo, director
general de Mercabarna, prepard para sus socios unas jornadas
profesionales, con el fin de analizar las caracteristicas de nuevos
conceptos de restauracidn, basadas en las tendencias actuales
vinculadas a los market-restaurant y restaurant-retail.

5 decir, aquellas empresas cuya oferta en la carta
se basa esencialmente en alimentos frescos v las
que, ademads de servir a sus comensales, poseen
una oferta de alimentos y bebidas para consumir
fuera del local. La iniciativa estaba apoyada por el Ministe-
rio de Industria, Energia y Turismo, los Fondos Feder de la
UE y AEL
La citada comision, ademads del disefio del programa de
intervenciones de las jornadas, presentd, con la coopera-
cién de uno de sus miembros, ANTA, una guia de concep-
tos de restauracion operativos en Europa Oecidental de
interés para los que tratan con seafood, carnes o frutas
y verduras. Esas fueron precisamente las tres mesas de
trabajo que se desarrollaron, tras la magistral conferencia
inaugural de Xavier Torrents, director de Hosteleria Tec-
nica e [+D+1 de Areas, que se encargé de describir las fases
precisas a desarrollar antes de que nazea un concepto de
restauracion. Torrents se ayudd de la reciente experiencia
de Areas en el Aeropuerto de Barajas, donde numerosos
conceptos como Deli & Cia pertenecen a las dos tenden-
cias tomadas como base de la reunién que se comenta.
Actuando como moderadores miembros del Cluster
como Pep Marti (Catamar), Ramén Agut (Carnia) 6 Pere
Sitjar (Cultivar), cada mesa presentd interesantes casos
como los que desarrollaron Lluis del Buen (Fishhh!), pro-
motor de oyster-bar, o Victor Arrese (creador de FrescCo
y ahora explotando MariscCo) en seafood; o los de Enrique
Valenti (Casa Paloma) o Carlos Rodiguez (Raza Nostra)
en carnes; mientras que en frutas y verduras, dada la im-
portancia del sector en Mercabarna, llegaron a ser cuatro
expositores: Jordi Barri (Teresa Carles), César Tresserras
(Cuttings), Raul Marti (Revive Juice Bar) o Jordi Vidal
(Udén).
En los coloquios, se concluyé que aiin existe poca inte-
rrelacion entre los mayoristas y distribuidores de alimentos
frescos y los promotores de conceptos market restaurant

Representantes de la mesa de Seafood. Mesa especializada en Cames.

El Cluster Alimentari de
Barcelona reune a start-i
de la restauracion

Josep Tejedo.

Xavier Torrents, Areas.

¥ restaurant retail, haciendo votos los asiste
necientes al ramo distribuidor de recuperar el
dido, visto que términos que hacen suyos los op
restauracion, como fresco, saludable y rdpido, |

Mesa que abordd la temdtica de frutas
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Il Edicion 2014

=4 e F Y

. L] ;
Clister mercabarna
Alimentari

SARCELONA

Quiere conocer otras oportunidades de Negocio
Nuevos Conceptos de Restauracion 2¢ ed.
{Venga y se lo explicamos!

La Associacis Claster Alimentari de Barcelona, con la colaboracidn de ANTA, organiza por segunda
aie jyg esta jornada, para dar a genpcer concepios de restauracion, adaptades a los
nuevos hibites de vida y consumo, en conurbacionss urhanas coma la de Barcelona.

Son ghietivos de esta jornada, por un lagdn, conecer direclamente nuexos concepfos de
restauracién modemna, y ademds en esta ggasion , algunos ya creados que han evalucionad,
para ggaptarse, a la demanda en fiempos de crisis de consumo fusra del hogar v para que la
oferta de foodservice, en especial la de glimentes frescos que alberga Mercabarna pueda ofrecer
alianzas estartégicas v . por gtra parte, ser farum de relacidn entre estos Qltimos v los operadores
de restauracion que asistan a la jornada, bien come ponentes, hien como oyentes .

* Fecha: 21 de mayo de 2014

Hora: de 09:30 a 14:30h (coctel de clausura)

Lugar :Sala de actos Edificio Centre Directiu (C/ Major Mercabarna, 76, 1a
planta)

La Jornada es gratuita, pero el aforo limitado.

Es preciso inscripcién previaen :
93 556 35 30 o a cluster@mercabarna.cat.

Con el patracini de:

-
== e

Programa:

09-09.30h: Agreditacién de inseritos y entrega de documentacion

09:30h: Bignvenida a cargq del Sr. Josep Tejedo, director general de Mercabarna y presidente

del’ iacid Cluster Alil i de

09:40 h: Sgsidn inaugural, a carge, del Sr. Javier Rodriguez, presidente de ANTA,
09.45: “La gvolucion del concepto”, a carge de:
-5rs Alberto Camerdn Director general de CafefTe Cia del Tropico ¥
Xavier Pellicer, Chef asesor gastronémico.
-5r. Justo Almendros, fundador de " Mercat Princesa”.Born, Barcelona
-5ra . Aurora Navarro.- Directora Comercial de Regis. Grupo IC
Cologuig
10.45: Casos practicos.
Sessid 1 (Erutas y Hortalizas)]
-5r. Juan Gallardo, director de la cadena de sglad bor "Ensalada y +"
- Sr. Alvare Visauert responsable de gxpansién de , "Zummeg Health Bar"
-Sr. Javier Medvedovsky, Chef El Café { rgw.vegana, vegetariana...) Fundacion Blue Project
-5r. Manel Jiménez, chef ejecutivo de Sagardi Cocineros Vascos
Celoguie.
11:45h: Pausa café
12.15 Casos practices
Sessid 2 fcarnes)
Sr. Mario Zéttola, responsable RREE de Xurrasquerias "Brasa y Lefia” , |bericos “Beher” vy
asesor del Grupo Guerra de distribucién de productos carnicos.
Sr. Albert Cortés, spcig-director | ghef corporative de "Butifarring”
5r. Jordi Campos, responsable de gxpansidn de "Pura Brasa, gastronomic grill-botiga *
Celoguie
Sessid 3 (pescado y mariseo)
13.15 : Casos practicos
Sr.José Lombarders, presidente de Grupo Lombardo. (“Aloblanca”."Taller de Tapas! y Casa Delfin)
Sr. Manuel Rodriguez Casado, Director general de la pulperia "Vilalya™.
5r. Quim Marqués, director y chef del restaurante “Suquet de I'Almirall”
Celoguie
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Il EDICION
RESTAURANTES CONCEPTS 2014

El Cluster Alimentari Barcelona analiza
conceptos de restauracion.

Por segundo ano consecutivo, esta entidad que
pilota Mercabarna y parte de sus mayoristas, se

ha mostrado sensible al andlisis de conceptos de
restauracion que puedan destacarse como motores
de cambio. En esta ocasion, ademas de presentar
conceptos emergentes, no se olvidd de aquellas
cadenas y restaurantes que han acudido a la
reinvencion para ser o seguir siendo competitivos.

La apertura del evento, al que acudieron un centenar
de personas entre operadores, sus proveedores
mayoristas y distribuidores, fue protagonizada por
Alberto Camerdn, director general de Café & Te

Cia del Tropico, buen caso de reinvencion de su
concepto Café & Te y de otros nuevos como Sky, en
los que se ha acudido a un chef gastrondmico de la
talla de Xavier Pellicer para garantizarse el éxito en
Su nueva etapa.

En esta sesion, se aludio también a la importancia de
la decoracion y localizacion de los establecimientos;
ponencias que fueron presentadas por Aurora
Navarro de Recis y Alberto Almendros de Mercat
Princesa.

Varias mesas de frutas y verduras, carnes y
seafoods, analizaron a continuaciéon novedades en
cada segmento de la oferta. La mas nutrida fue la
primera, que conté con el joven emprendedor Juan
Guerrero, creador de Ensalada y +, una cadena

de salad bar que ya va por el séptimo local propio,
todos en Madrid; asi como con Alvaro Visquert,
presentando el concepto de Zummo Health Bar

de comida saludable, donde el comensal dispone
del valor nutricional de lo que consume, mediante
tablets; y Manel Jiménez chef corporativo del
grupo Sagardi, emblema del acopio de proximidad,
mientras que la star-up fue Javier Devdedovsky,
joven chef de El Café, en Barcelona, que practica
comida raw, vegana y por supuesto ecoldgica.

En el capitulo carnes, Mario Zottola, fue el
encargado de analizar los modelos de negocio de la
cadena Brasaylena y de Beher, la innovadora tienda
de ibéricos que posee sala de degustacion y oferta
take away de cortes de carne para su preparacion y
consumo en el hogar.

Por su parte Jordi Campos y Joan Fuster
presentaron la utilidad de los hornos Josper para
garantizar el nivel de servicio de los grill restaurant,
que tienen expresion en su concepto Pura Brasa,
mientras que otro star-up fue Butifarring, concepto
muy joven de tematicos de butifarras a la brasa con
impensables sabores, presentado por sus creadores
Albert Gémez y Eric Camps.

Seafoods

En el capitulo de seafoods, dos modelos
consolidados como el Suquet del Almirall y el
Grupo Lombardo reflejaron en las respectivas
presentaciones de Quim Marqués y Pep Martinez
como la innovacion debe estar presente en estos
negocios. El primero modificando las claves para el
éxito, de un restaurante con 25 anos de existencia
y el segundo exponiendo como José Lombardo,
propietario de la cadena El Taller de Tapas, apuesta
por nuevos estilos de casual restaurant como
Ajoblanco, en la mitica calle Tuset de Barcelona,
decorada por cierto por Lazaro Rosa Violan.

Y en esta mesa, fue novel concepto Vilalla, la creacion
de Manuel Rodriguez que proclama la identidad vy el
origen del pulpo gallego, para alejar fantasmas sobre
calidades de dudoso nivel y procedencia.

En suma, una apretada agenda de trabajo que erige

al Cluster Alimentari Barcelona, como depositario de

un voluminoso acervo de conceptos de restauracion,
muy Util como lugar de networking para preparar a
Barcelona para su hegemonico destino de turismo
gastronémico, como se demostro el fin de semana
anterior a la celebracion del evento, donde 32.000
cruceristas desembarcaron, avidos de restaurantes con
la calidad suficiente como para no defraudar en medio
de la singular experiencia del viaje por el mar. *RN
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La Associacié Cluster Alimentari de Barcelona en
colaboracion con ANTA organiza, por tercer afio
consecutivo esta jornada que, reuniendo a operadores del
sector de foodservice, quiere mostrar aquellos formatos de
restauracion que mejor se estan adaptando a los nuevos
habitos y formas de vida de los consumidores, en especial
en grandes concentraciones urbanas y con alta influencia
del turismo.

Los objetivos de esta jornada son de un lado, conocer de
primera mano los modelos de negocio de estos restaurantes
y de otro, mostrar cdmo las empresas comercializadoras de
productos perecederos y no perecederos, pueden desarrollar
alianzas estratégicas con ellos, dada su especializacion

y servicios de valor afadido que, como proveedoras les
pueden aportar.

El seminario se estructura en cuatro sesiones: tres que
vienen siendo tradicionales en funcién de la especializacion
de los restaurantes, en el uso de
frutas y verduras, carnes 'y
embutidos y seafoods y

como novedad una cuarta, Barcelona

en la que se trata de 20 de mayo de 2015
presentar casos en los

que el desarrollo de 09:30 a 14:00h
sostenible es ya un (coctail de clausura)
objetivo de empresa. Sala de Actos

Un avance de las empresas* Edifici Centre Directiu
que intervendran, arrojaria un (C/ Major Mercabarna)

cuadro de oradores procedentes
de: (ver columna derecha)

Colaboran

Concepts

lll Seminario profesional sobre Nuevos Conceptos de Restauracion

Asociacion para el fomento
del 14D+l en la Hostelerla

Restaurantes
sostenibles

Con el patrocinio de

UNION EUROPEA

(*) Han participado en las dos ediciones anteriores, entre otras, las
siguientes empresas:

Avreas, Beher Ibérica, Brasa y Lena, Butifarring, Café&Te, El Suquet
de I'Almirall, Ensalada y + Fishh!, Grupo Lombardo, Hanburguesa
Nostra, La Paloma, MariscCo, Mercat de la Princesa, Pura Brasa
Grill, Revive Juice Bar, Teresa y Carles, Udon, Vilalua Pulperia,
Zumo Health Bar

INFORMACION e INSCRIPCIONES

La Jornada es gratuita pero el aforo es limitado.
Se precisa inscripcion previa en:

93 556 35 30 o en cluster@mercabarna.cat

B Apertura. Foodies y Restaurantes

ESPAI ., FOOD

LAF JIETE ‘;
mercabarna
Maria Labat Pablo Vilanova

B Sesion 1. Frutas y Verduras
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Albert Terés Xavier Sanchez

B Sesion 2. Carnes y Embutidos

mercabarna

lacuina Ty
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David Caballero Xavi Bru
[ Sesion 3. Pescados y Mariscos
n
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2
o GAFT HOLDING
Ramon Jiménez Jose M? Carrillo

B Sesion 4. Restaurantes Sostenibles
Introduccién: Isabel Coderch

LASAL
Marfa Guzman Ricard Jornet
> Cetert
SERGI DE MEIA
Sergi di Meia Xavier Pellicer
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Il EDICION
RESTAURANTS CONCEPTS 2015

Alimentacion saludable y servicio rapido
palancas de cambio ante la reactivacion del
sector de la restauracion pilares de la reunion

En la Il edicion de Restaurants Concepts, el Cluster
Alimentari y ANTA seleccionaron casos de éxito tales
como

Masgmenos: Para presentar la evolucion de los
conceptos del Grup Cacheiro hacia formulas
sencillas de oferta gastrondmica y muy vinculados a
la dieta mediterranea.

SandwiChez: Similar al anterior, pero ubicado en el
segmento del Bakery Café y Sandwich Bar, con una
decena de locales abiertos en Barcelona, desde
2009.

Nomo: Grupo de origen catalan especializado

en comida japonesa con uso de seafoods con
certificacion MSC (bacalao de Alaska p.ej) con tres
locales y servicio de sushi delivery.

GAFT Restaurants, filial de Gaft Holding, grupo de
doce restaurantes en plena re-ingenieria, siendo

un ejemplo el iTapa en la Boqueria o los Tapatxi,
marca comun para sus restaurantes de tapas. Posee
también las marcas Pita Inn y Pita House.

La Cuina Sana, braseria que conjuga el uso de
nuevos hornos de lefa, con materias primas de
calidad, alineada con los casos ya desarrollados en
anteriores ediciones como Hamburguesa Nostra,
Pura Brasa o Brasa y LeNna.

Enrique Tomas, la cadena de jamonerias que
viniendo del retail, se ha establecido en areas de
gran transito, tanto a nivel de calles peatonales,
como centros comerciales o recintos para
restauracion para viajeros.

Como colofén al tratamiento de la alimentacion
saludable, figurd una sesién monografiada en temas
de restauracion sostenible, que como se sabe
comulga con los principios de alimentos organicos,
ecolégicos y de proximidad, moderando un panel de
empresas, Isabel Coderch, gerente de la Asociacion
de Restaurantes Sostenibles, que consto de
restaurantes con predominio del uso de alimentos
ecoldgicos y de proximidad, tales como los de Lasal
del Varador (Matard), Organic’s y Sergi de Meia en
Barcelona.

Por su parte ANTA presentd en la reunién un cuadro
comparativo de los conceptos de restauracion con
las empresas participantes en las tres ediciones
2013-2015 que se han celebrado en Mercabarna
clasificadas segun sus caracteristicas en materia

de innovacion y asuncion de las tendencias del
momento.
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SANDWICHEZ
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REVIVE JUICE BARS
EL CAFE BLUE PROJECT

TERESA CARLES VILALUA
PULPERIA

SERGI DE MEIA
NOMO
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IV Seminario profesional sobre
Nuevos Conceptos de Restauracion

Mercabarna y la Associacio Cluster Alimentari de Barcelona
en colaboracion con ANTA organizan, por cuarto afio
consecutivo esta jornada que, reuniendo a operadores del
sector de foodservice, quiere mostrar aquellos formatos de
restauracion que mejor se estan adaptando a los nuevos
habitos y formas de vida de los consumidores, en especial en
grandes concentraciones urbanas y con alta influencia del
turismo.

Los objetivos de esta jornada son de un lado, conocer de
primera mano los modelos de negocio de estos restaurantes
y de otro, mostrar como las empresas comercializadoras de
productos perecederos y no perecederos, pueden desarrollar
alianzas estratégicas con ellos, dada su especializacion y
servicios de valor afadido que, como proveedoras les pueden
aportar.

La jornada se divide en cuatro partes bien diferenciadas. La
primera trata de analizar como los restaurantes se vertebran
con la identidad del barrio en que se ubican, en una ciudad
de las caracteristicas de Barcelona. En la segunda, se privilegia
el considerar aspectos cualitativos de los clientes de los
restaurantes, segun su procedencia, condicion social, laboral,
religiosa... para ofrecer mejor nivel de servicio, mientras que
en la tercera, como en anteriores ediciones, se presentan
conceptos de restauracién que estan de actualidad, algunos

a punto de llegar para, finalmente tratar dos casos de
innovacion: uno en cémo optimizar los pedidos a proveedores
y otro, las ventajas de la integracion distribucion/restauracion.

Organizado por

20 aniversario

r=2ery e

L
; LN -
: ’ 1s06.2016
Claster
Alimentari mercabarna Asociacion para el fomento

1A del 1+D+l en la Hosteleria

Han participado en las tres ediciones anteriores, entre otras, las
siguientes empresas:

Areas, Beher Ibérica, Brasa y Lena, Butifarring, Café&Te, El Suquet
de I'’Almirall, Ensalada y + Fishh!, Grupo Lombardo, Hanburguesa
Nostra, La Paloma, MariscCo, Mercat de la Princesa, Pura Brasa
Grill, Revive Juice Bar, Teresa y Carles, Udon, Vilalta Pulperia,
Zumo Health Bar, La Foodieteca, Espai Food Mercabarna,
Masgmenos, Sandwichez, La cuina sana, Enrique Tomas, Grupo
Nomo, Gaft, Restaurantes Sostenibles, La sal del varador,
Organic’s, Sergi de Meia

INFORMACION e INSCRIPCIONES

La Jornada es gratuita pero el aforo es limitado.
Se precisa inscripcion previa en:

935563201 - montells@mercabarna.cat

- Restaurant g
- Concepts ‘

mercabarna

Barcelona
7 de junio
PROGRAMA de 2016

de 09:15a 14:15 h

09,15 h. Mercabarna
Acreditacion de participantes.
09,15 - 09,25 h.

Apertura. Salutacion a cargo de Josep Tejedo, Director
General de Mercabarna y Javier Rodriguez, Presidente
de ANTA.

09,25 - 09,30 h.
Introduccion al programa, Mario Canizal, Vicepresidente
Ejecutivo de ANTA.

09,30 - 10,30 h.
Los restaurantes y su vertebracion identitaria
con los barrios donde se ubican.
- EL RAVAL, Sergio Gil, Grupo El Cafetin
(La Peninsular, Colibri, Llibertaria...)
- BARCELONETA, Jordi Limén, Restaurante Somorrostro
- CORNELLA, Xavier Llanos, Restaurante, Plats

10,30 - 11,15 h.

Analisis de las peculiaridades de los clientes de los

restaurantes de Barcelona.

- Las experiencias de Gastrofira a la luz del Mobile 2016,
Eduard Avila, P&O Catering Director Gastrofira.
Fira Barcelona

- Las experiencias de una cadena multiconcepto y
multimarca, David Romero, Director de Area Corporativa.
AN GRUP

11,15- 11,45 h.
Pausa café

11,45 - 13,40 h.

Protagonistas de la oferta gastronomica.

- GRAND HOTEL CENTRAL, Sergio Fernandez,
Director de F&B

- LA BURGUESA, Andrés Jover, Director

- PRESS&RESET, Ricard Abadias, Director

- LE KIOSKE A PIZZAS, Thierry Rousset, Delegado

13,40 - 14,15 h.

Innovacion en la Gestion de Restaurantes.

- Relaciones proveedor/restaurador
PREZO, Ramén A. Fernandez. Director

- Relaciones distribucién/restauracién
RAW BAR/LA LONIJA, Jose a. Mozos.
Director de Serpeska

Al Seminario
en Metro!
Use la L9 Sur!

14,15 h. Solo 15m enlazando

desde Zona

Clausura de la IV edicién del Seminario ey )

Mas informacion:
www.mercabarna.es - www.anta-asoc.org

1
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El cliente del restaurante quiere alimentos
saludables, sostenibilidad y sorpresas

Las IV jornadas sobre ‘Nuevos Conceptos de
Restauracion’, coorganizadas por el Cluster
Alimentario de Barcelona, ANTA (Asociacion de
empresas para el fomento de las nuevas tecnologias
en la alimentacion fuera del hogar) y Mercabarna,

el pasado 7 de junio en las instalaciones de
Mercabarna reunieron a mas de 150 profesionales,
entre directivos de empresas de restauracion de
Barcelona y empresarios mayoristas de Mercabarna.

El objetivo de esta jornada, como explicé Josep
Tejedo, Presidente del Cluster Alimentario de
Barcelona y director general de Mercabarna es
“institucionalizar un marco que sirva de observatorio
de las tendencias de la restauracion en Barcelona,
donde se encuentren restauradores y empresarios
mayoristas de alimentacion fresca con ganas de

“

iniciar nuevos proyectos y de colaborar entre ellos®.

Perfil del cliente de la restauracion: Salud y
Sorpresas

Eduard Avila (Gastrofira) y David Romero (AN

GRUP) definieron las caracteristicas comunes de

los diferentes tipos de clientes de la alimentacion
fuera del hogar en Espana actualmente. Segun estos
expertos, el cliente de la restauracion de hoy es una
persona comprometida con el medio ambiente, que
quiere consumir productos de temporada y muestra
predileccion por los productos de proximidad; desea
mantenerse en forma e ingerir alimentos saludables;
es muy exigente con la calidad y sensible al precio.
Ademas, desea estar bien informado sobre todo lo
relativo al restaurante (productos, precios, servicio,
local, etc.) y utiliza las redes sociales para buscar

y comparar ofertas. Por otro lado, es una persona

a la que le gusta el cambio y que quiere vivir una
experiencia diferente cuando entra en un local de
restauracion, ser sorprendido por su decoracion,
menus, servicio, etc. Es también una persona

que prefiere los negocios solidarios y que esta
preocupada por no malbaratar los alimentos.

Nuevos conceptos de restauracion: del fast-good a
la fusion de culturas

Aunque el cliente mayoritario de la restauracion
busca satisfacer las necesidades que acabamos de
comentar, segun el vicepresidente ejecutivo de Anta,
Mario Canizal, la demanda actual en este sector

en Espana esta muy fragmentada. Por eso, para
satisfacer a esta amplia demanda existen, segun
Canizal, las siguientes tipologias y tendencias dentro
de la restauracion:

Se incrementan los formatos de servicio rapido
como los bares de tapas, vermuterias y cervecerias
de disefo; Los fast good, de comida rapida pero
de mucha méas calidad (hamburgueserias, pizzerias,
bocadillerias...) y los Bakery Café y Pastry Shop.

Aumentan los restaurantes Saludables, basados
en las virtudes de ciertos alimentos, estilos de vida
sanos, la ecologia y la vuelta a las raices.

Son cada vez mas numerosos |os restaurantes de
Comida espectaculo, que ofrecen una experiencia
continua desde que el cliente entra hasta que sale
del local. Se trata de sorprenderlos por la forma de
exponer o cocinar los alimentos ante el publico, la
decoracion del local, la musica, el tipo de clientela
que congregan o el servicio.

También aumentan los Comercios foodservice o
tiendas especializadas en determinados productos
y los Mercados gastrondmicos, donde puedes
comprar para degustar en casa o en el mismo
establecimiento. Son locales especializados en la
venta, por ejemplo, de jamodn ibérico, pescado,
hamburguesas, sushis, zumos naturales, frutas, etc.

Cada vez son mas numerosos también los
restaurantes de Fusion de culturas gastrondmicas,
con menus fruto del mestizaje, sobre todo de la
cocina mediterranea con otras de diferentes partes
del mundo.

Tendencias actuales: crowfunding o coworking entre
restauradores y agricultores

Asi mismo, el restaurador y antropélogo, Sergio Gil
(Grupo Cafetin) explico la importancia de mantener
la vertebracion identitaria de los bares y restaurantes
con los barrios en los que se ubican, “vincular

los locales al patrimonio histérico de sus barrios
—dijo- nos aporta autenticidad y personalidad,
caracteristicas que atraen a la gente, que huye de lo
vulgar y lo estandar”.

Por su parte, Nacho Pérez (Can Gallina, huerto
asociado a los restaurantes Somorrostro y Revelot)
y Xavier Llanos (Plats) explicaron que no solo los
restaurantes mediaticos pueden disponer de huertos
para cultivar alimentos de proximidad, sino

que mediante el crowfunding o el coworking entre
restauradores y agricultores, ellos, por ejemplo
también lo estan haciendo.

Los directivos y emprendedores, Sergio Fernandez

y el chef Albert Vicente (Grand Hotel Central),

Andrés Jover (La Burguesa), Ricard Abadias (Press
and Reset) y Thierry Rousset (Le Kioske a Pizzas)
explicaron que se diferencian de sus competidores
ofreciendo alimentos saludables y de maxima calidad
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en sus establecimientos. Los hoteles urbanos del
primero, las hamburguesas premium del segundo,
los zumos naturales Press and Reset y las pizzas
artesanales de Le Kioske, para los que quieren
comer rapido, son buenos ejemplos en este sentido.

Por ultimo, José A. Mozos (Serpeska, Raw Bar y

La Lonja) explicod un caso exitoso de integracion
vertical de negocio, uniendo los roles de proveedor
de pescado y restaurador. Por su parte, Ramon A.
Rodriguez y David Cruz explicaron como el software,
prezo.com, puede mejorar las relaciones entre
proveedor y restaurador agilizando los pedidos y

el escandallo de menus, ya que ofrece precios de
mercado en tiempo real, histérico de compras, etc.

MASTERCLASS

La Burguesa.
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Como identificar un sistema de
Restauracion Colectiva

Mario Canizal

Proxima la fecha de mi definitivo alejamiento de
tareas pedagodgicas, en materia de restauracion
colectiva, en Febrero 2025, aun tuve la oportunidad,
gracias a mi buen amigo y colega Lucas Vidaller
Hediard, de impartir un par de sesiones en la
inauguracion de un nuevo Master de Restauracion
(ya habia participado en los del Basque Culinary
Center y los del CETT, en este ultimo durante

casi 20anos) que organiza la Escuela Vedruna de
Barcelona.

El motivo de que figure un trabajo elaborado en
2025 en un ebook que se planta cronoldgicamente
en 2016, obedece a que tras tantas horas de clase,
no se me habia ocurrido nunca contextualizar cémo
identificar el sistema de restauracion que se implanta
en una colectividad, pues muy pocos son similares,
debido a su propia idiosincrasia: abierto o cerrado,
publico o privado, permanente o temporal, con
precio subvencionado 0 nNo, con cocina in o out,en
autogestion o concesion...

Asi que, para el Master en Gestion y Direccion
Integral en Restauracion Colectiva, cuya primera
edicion arranco en Febrero, organizado por la
Escuela Superior de de Hosteleria, VerdunaPro, en
colaboracion con el area de Formacion Continua de
la Universidad de Vic y el apoyo de Compass Group,
disené un nuevo pack pedagogico con la ambicion
de que contribuya a ser utilizado, para identificar los
rasgos principales del servicio de restauracion que
se presta en una determinada colectividad.

No pretendo que el esquema sea inédito ni original,
pero me cuesta recordar algun planteamiento similar
pese a que, seguro, en los campus de nuestro
vecino pais Francia,que se ocupa muchisimo

mas que Espana en destacar los valores de la
restauracion colectiva para su economia y sociedad,
habra plurales y mejores versiones de lo que

he pretendido comunicar, con mis diapos, a los
alumnos del Master.

Y por supuesto a aquellos que les llame la atencion
o curiosidad alguna de ellas y que a continuacion se
editan, en este final de tan largo ebook.

Juzguen Vds mismos si les pueden ser de utilidad.

MASTERCLASS

Sistema de restauracion colectiva.
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Epilogo

Ana Turon

Restauracion colectiva: de la memoria al futuro, un sector que sigue avanzando

Cuando Mario Canizal me pidié un pequeno escrito para su segundo ebook sobre la historia de la
restauracion colectiva lo hizo sugiriéndome recoger el guante de la trayectoria del sector alla donde él la ha
dejado. Sus relatos acaban en 2016, solapandose en un par de anos con la aparicion de la revista online
‘Restauracion Colectiva’, asi que la transicion temporal es perfecta para conectar la realidad pasada con la
presente y futura.

Mario ha sido, durante décadas, una de las voces mas autorizadas del sector. Su capacidad de andlisis,
Su vision estratégica y su empeno en dar forma a una restauracion colectiva mas moderna, eficiente y
reconocida han sido claves para que hoy, aungque aun quede camino por recorrer, el sector cuente con
una base mas solida. Siempre, ademas, rodeado de profesionales ‘creyentes’ de esta ‘religion’ que son las
colectividades.

Su impulso en areas como la implementacion de nuevas tecnologias en cocinas centrales, la sostenibilidad
o la adaptacion a normativas siempre ha ido un paso por delante, anticipandose a cambios que, con €l
tiempo, se han demostrado necesarios.

LLa propuesta de recoger su testigo supone para un reto dificil. Desde 2013, ‘Restauracion Colectiva’ ha
trabajado para dar visibilidad a un sector esencial para la sociedad, pero muchas veces invisibilizado y
maltratado. Hablamos de los comedores escolares, de la alimentacion en hospitales, de la restauracion
en residencias de mayores, en empresas... espacios donde la comida no es solo un servicio, sino un

pilar fundamental del bienestar de las personas que dependen de él. A pesar de esta importancia, la
restauracion colectiva sigue siendo un sector con dificultades para atraer talento, con desafios normativos
y con una falta de reconocimiento que limita su crecimiento y profesionalizacion. También poco atractivo
para las empresas por su propia idiosincrasia y dependencia de concursos publicos que no suelen estar a
la altura en casi ningun sentido, menos en el econdémico.

El objetivo de la revista ‘Restauracion Colectiva’, desde su fundacion, ha sido ser altavoz de los
profesionales del sector, generar debate, compartir buenas practicas y aportar informacion rigurosa que
ayude a empresas Y trabajadores a afrontar los retos del presente y del futuro. La continuidad del trabajo
de Mario no consiste solo en plasmar la historia del sector en estos Ultimos anos, sino en seguir luchando
por su cohesion y visibilidad, evitando que caiga en la desinformacion y el desconocimiento generalizado.

Hoy, al tomar el relevo de esta historia, reafirmo el compromiso con la restauracion colectiva, con sus
profesionales y con la funcion esencial que desempenan en la sociedad. Sigamos construyendo juntos un
sector mas fuerte, con el reconocimiento que merece y con la certeza de que la labor de todos los que
trabajamos en él desde los distintos campos, aunque muchas veces silenciosa, es imprescindible para el
bienestar de miles de personas cada dia.



El autor

Mas de 50 cincuenta anos, trabajando de forma permanente e intensa en el sector alimentario, tras cursar estudios en
las facultades de Econdmicas y Derecho de la UB, y un postgrado en Cornell NY, estan teniendo como colofon dejar
sentadas las bases de como la memoria histérica del sector de la alimentacion fuera del hogar, ha de impregnar la
cotidiana labor de las empresas de hosteleria.

Medio siglo que tiene en 1992 su punto de inflexion. Hasta esa fecha, estuvo cimentando nuevas estructuras en el
food retail con el apoyo del IRESCO: desde implantar un lineal y practicar merchandising, en las bisofias cadenas de
supermercados, a posicionar ALIMENTARIA, entre las tres ferias mas grandes del mundo; fomentando desde €lla,
las relaciones comerciales entre Espana, Latam y Oriente Medio, a través de proyectos de cooperacion agroindustrial
apoyados por el Gobierno de Espana (éste y el de Venezuela, le galardonarian por su trabajo), dirigiendo misiones
comerciales de exportadores espafoles o realizando estudios sobre joint-ventures para Onudi o la FAO.

Labor que corrid pareja a iniciativas en el mercado espanol, como la creacion de AECOC (fue su primer Secretario
General), del primer despacho (JMT) de M&A, o aportando su conocimiento a la gestion de asociaciones de fabricantes
marquistas (Grupo Bonmacor), en especial relacionadas con el sector que, actualmente, se denomina bakery-café.

La ausencia de alianzas estratégicas entre los proveedores de alimentacion y la neo-restauracion, incipiente en aquellos
momentos, con motivo de los cambios en los habitos de consumo, del hogar a fuera del hogar y la respuesta a ofrecer
a la celebracion de eventos, como los JJOO de Barcelona y la Expo de Sevilla propicié que, junto a otros reconocidos
profesionales, creara la sociedad CATERDATA que, con sus publicaciones, estudios y eventos, le permitié conocer en
profundidad las raices del cambio de la hosteleria tradicional hacia la restauracion moderna.

Tarea que desarrollé contribuyendo a crear soportes de acciones colectivas, tales como ANTA para el fomento del uso
de nuevas tecnologias de produccion (cook chill y sous vide) o gamas de producto (IV'y V) ; SANDWICHFORUM para la
introduccion del bocadillo como plato principal en los menus; el GRECO, para coordinar las estrategias de las divisiones
de food service de fabricantes marquistas o la creacion de la asociacion de cadenas de restaurantes, la actual MARCAS
DE RESTAURACION, siendo su primer gerente, sin menoscabo de colaborar estrechamente, en materia de alimentacion
colectiva, con FEADRS (FOODSERVICE ESPANA) y la propia patronal del sector, hoy, HOSTELERIA DE ESPANA.

Tal cumulo de conocimientos y experiencias, las ha querido verter al sector, a través de sus servicios de consultoria

y de escribir tres libros sobre food service y varios e-book sobre sostenibilidad en restaurantes y el origen de las
cadenas de restaurantes, dictar conferencias y charlas en escuelas de negocios como el INSTITUTO DE EMPRESA, el
INSTITUTO SAN TELMO o ESADE, facultades gastronémicas como el BASQUE CULINARY CENTER o el CETT y ser
editor y redactor de revistas profesionales espafolas (en su primera etapa escribio, y mucho, en ARAL y DISTRIBUCION
ACTUALIDAD) tales como CATERNEWS, RRR y RESTAURACION NEWS, la francesa NEORESTAURATION MAGAZINE,
o la alemana FOOD SERVICE EUROPE.

En los ahos, 2016-2020, con el apoyo del Ajuntament de Barcelona, asumio, el reto de materializar su inacabado
proyecto: instaurar la sostenibilidad en los restaurantes. Para ello, desarrollé un proyecto que constara de, desde
reuniones internacionales a modulos formativos, pasando por estudios para su implantacion y la creacion de una red de
asociaciones de restaurantes sostenibles, cuya actividad dara lugar a la creacion de la FUNDACION RESTAURANTES
SOSTENIBLES.

Entre 2021 y 2024 su labor profesional obtendréa el reconocimiento de entidades tales como MARCAS DE
RESTAURACION, FUNDACION DIETA MEDITERRANEA, FOOD SERVICE INSTITUTE o ALIMENTARIA (con un
Hostelco-Awards), a través de premios y galardones.

En la actualidad prosigue su labor de recopilar su actividad profesional, desde 1975, a través de trabajos monograficos,
estando pendiente de editar un nuevo ebook titulado “ A recent history about the Food Service in Europe (1996-2022)”
que contiene sentre otros reportajes sus articulos escritos en revistas europeas.

Todos ellos son accesibles solicitandolos a través de news@foodstory.es
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Agradecimientos

Miembros del CLUB 20

Conjunto de profesionales que con sus aportaciones econdmicas personales ademas de las profesionales,
ayudaron a despegar definitivamente a ANTA en los primeros anos del siglo XXI

Concepcio Agusti, C A Consultin. Consultoria en foodservice
Raymon Bagd, Grupo Serhs. Hosteleria multiconcepto
Angel Caracuel, Hospital Carlos Haya. Colectividad Publica
Ferran Climent, Cuinats de | ‘Ampurdan. Cocina Central
Xavier De Blas, Merko. Consultoria en foodservice

Jordi Gallego, Griffith Lab. Productos Intermedios

Francisco Gonzalez, Carlos Rocha. Restauracion Social
Carlos Hernandez, P. Fuentetaja. Industria Alimentaria
Cipriano Hernandez, Areas. Hosteleria multiconcepto

Luis Herrera-Cames, Cuisine Solutions. Cocina Central
Jose Jiménez Juan, Q Gama. Distribucion Quinta Gama
Ignacio Laguna, Newrest. Restauracion Social

Josep Mestres, Silliker Ibérica. Consultoria en foodservice
Carles Miralles, Viena Establiments. Cadena de Restaurantes
Norberto Navarro, Cocimed. Cocina Central

Emilio Pascual, Cisal. Consultoria en foodservice

Javier Rodriguez, Quick Chef. Cocina Central

Juan Salado, Covap. Industria Alimentaria

Javier Sanz, Condimenta. Cocina Central

Colaboradores de la edicién de este e-book

Alas personas que han colaborado en la redaccion de la parte Il de LA RESTAURACION COLECTIVA
TAMBIEN EXISTE.

Fernando Abadia Jose MP Plaza
Concepcio Agusti Javier Rodriguez
Margarita Arderiu Joaquim Ros
Ferran Climent Juan Salado
Jordi Company Alfonso Salido
Francesc De Blas Xavier Gonzalez Xavier Torrents
Oliver Lucel Anna Turdn
Gonzalo Manén Pau Vilanova
Fernando Martinez P. Josep Mestres
Tony Nieto Pere Taberner
Enrique Ordonez Amando Andradas, Creatividad y Maquetacion

Jesus Pagan

A las publicaciones cuyas web son:
www.restauracionnews.com
www.grupocaterdata.com
www.restauracioncolectiva.com

Y alas revistas Caternews y Restauracion News
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