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EDITORIAL

HORECA: DONDE EL PRODUCTO,
LA INNOVACION Y EL TALENTO SE

ENCUENTRAN

El sector Horeca es mucho mas

que un canal de distribucion: es

el verdadero termdometro de la
gastronomia, el espacio donde se
interpretan las tendencias, se valida
la innovacion y se construye la
relacion entre producto, profesional
y consumidor. En un contexto
marcado por la transformacién de

los habitos de consumo, la falta de
personal cualificado y la necesidad de
modelos més eficientes y sostenibles,
la hosteleria sigue demostrando

una capacidad extraordinaria de
adaptacién vy liderazgo.

Este especial Horeca nace
precisamente con la voluntad de
analizar y poner en valor a quienes
estadn impulsando esa evolucidon
desde distintos dangulos. En sus
paginas abordamos propuestas que
combinan tradicién, innovacion y
responsabilidad. Desde productos
que reivindican el origen vy el
respeto por el entorno, como

las ostras de afinado artesanal y
compromiso medioambiental de
Sorlut, hasta proyectos carnicos
gue recuperan razas autoctonas

y dinamizan el medio rural, como

CienPorCel. También exploramos
soluciones tecnoldgicas clave

para la restauracion actual, como
Mychef Quick Wave, que redefine la
productividad en cocina profesional
sin renunciar a la calidad, o firmas
como UNICO, que demuestran

que el tiempo vy la paciencia siguen
siendo valores diferenciales en la alta
gastronomia.

La portada de este especial estd
protagonizada por la entrevista a

los propietarios de Grupo Arzébal,
Alvaro Castellanos e Ivan Morales,
un referente del panorama

hostelero nacional. Su vision

sobre el crecimiento controlado,

la estandarizacion de procesos sin
perder almay la importancia del
equipo como motor del proyecto
refleja, mejor que ninguna otra, el
momento de madurez y ambicién que
vive hoy el sector Horeca en Espana.
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HORECA & FOOD SERVICE = COMITE EDITORIAL

HORECA E INDUSTRIA ALIMENTARIA: LOS MEJORES ALIADOS
PARA AVANZAR EN INNOVACION

En muchas ocasiones las innovaciones en producto suelen tener su origen en recetas
que derivan en productos que se ofrecen en instalaciones hosteleras

Eduardo Cotillas.
Director de I+D+i de FIAB y Secretario General de la Plataforma Tecnoldgica “Food for Life-Spain”

“Los envases en el
canal HORECA (nuevos
materiales, posible
reutilizacion, ete.) son
especialmente susceptibles
de ser innovadores”

- e A
"La a]imentaci(’)n local de Sin duda, el canal HORECA en nuestro pais es
. . ., especialmente relevante a la hora de comercializar los
DI'Oleldad 0 la recuperacion de productos elaborados por la industria de Alimentacion
especies aut(’)ctonas también son y Bebidas, sobre todo en una economia en la
. que, tanto el sector turistico como el alimentario,
tendencia” representan los dos mayores sectores a nivel Espafa.
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COMITE EDITORIAL | HORECA & FOOD SERVICE

“La mezcla de canales como HORECA,
delivery y retail también ha sido y esta siendo muy relevante”

Ademas, en numerosas ocasiones las innovaciones en
producto suelen tener su origen en recetas que derivan
en productos que se ofrecen en instalaciones hoteleras
u hosteleras, restaurantes e incluso caterings. Son
tipicos los ejemplos de innovaciones como productos
cocinados con recetas tradicionales, salsas tipicas

de diferentes culturas o raciones individualizadas de
diferentes alimentos.

Sea como fuere, las prioridades en |+D+i enfocadas
al canal HORECA deberian ser consideradas tan
innovadoras como los productos comercializados a
través de la distribucién clasica.

La clasificacién de referencia que suele utilizar la
cadena de valor alimentaria, o los sistemas alimentarios
en una concepciéon mas amplia, tiene una clara
referencia en la Agenda Estratégica de Investigacién

e Innovacion de la Plataforma Tecnoldgica Food for
Life Spain, en particular, en su tercera ediciéon 2023-
2024, plenamente de actualidad, y que refuerza el
compromiso de la misma con la I+D+i del sector
agroalimentario espanol.

Repasando algunas tendencias en este canal, aspectos
como la formacién y la digitalizacién son ejemplos
claros y amplios con numerosos ejemplos de aplicacién
en el canal citado.

Otras iniciativas como la alimentacién local de
proximidad en los ntcleos urbanos o la recuperacion
de especies autdctonas vegetales y/o animales también
son tendencia en numerosos restaurantes y otras
sedes hosteleras.

Aspectos varios con origen en la adaptacion a la
normativa o legislacién serian aquellas tecnologias
relacionadas con la resiliencia del sector en situaciones
adversas y la propia prevencion de pérdidas y mermas
de los productos elaborados o de las materias primas
que se procesan durante la elaboracion de los alimentos.

Desde un punto de vista meramente técnico, los
envases en el canal HORECA (nuevos materiales,
posible reutilizacion, menor impacto econémico,
migraciones relacionadas con la seguridad alimentaria,
etc.) son especialmente susceptibles de ser innovadores.
Profundizando en la seguridad alimentaria, la limpieza

eypasa

de superficies de manejo de alimentos y la deteccion
répida de posibles patégenos con dispositivos portatiles
o elementos de limpieza in situ de facil uso, son algunas
de las tendencias en los ultimos afos.

En cuanto a los equipos de transformacioén de los
alimentos, con ejemplos tales como cocinas industriales,
transporte de materia prima y productos finales ya
elaborados y la reduccion del impacto energético en

la utilizacién de estos dispositivos y la utilizacién de
energias renovables es actualmente innovador en los
procesos del canal HORECA. En cuanto a productos
especificos, alimentos y bebidas “sin” o “libres de” estan
especialmente de moda en cuanto la investigaciéon
empresarial en el canal HORECA.

Por dltimo, la mezcla de canales como HORECA,
delivery y retail ha sido y esta siendo especialmente
relevante, el Retail Media, la resiliencia del canal
HORECA, en particular desde la crisis del COVID

de hace pocos afos. Algtin ejemplo visualmente
sencillo podria ser las dreas de platos preparados en
supermercados o puntos de recogida de comida rapida
dentro de un retailer, solo por citar ejemplos faciles de
identificar por todos.

Finalmente, se deber recalcar que desde la Secretaria
General de la Plataforma, ostentada por la Federacién
Espanola de Industrias de Alimentacién y Bebidas
(FIAB), para la elaboracién de la Agenda Estratégica
se ha contado con la participacién activa de todos los
agentes implicados en los sistemas alimentarios, por
supuesto, empresas, centros tecnolégicos, centros de
investigacion, universidades, asociaciones, startups y
todos aquellos agentes con un rol activo dentro del
campo de la innovacién del sector agroalimentario
espanol.

Sin duda, tras la publicacién de dicho documento,

se pretende influir en la priorizacién de las politicas
publicas en cuanto a sistemas alimentarios e
investigacion, desarrollo tecnoldgico e innovacion, en
particular para el canal que nos ocupa, el HORECA,

de cara a lograr la financiacién adecuada de un sector
esencial que, desde hace muchos anos, apuesta de
manera decidida por la innovacién y la tecnologia
como dinamicas fundamentales de la alimentacién y las
bebidas de nuestro pais. m
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