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nota de la editora

Shirley Ugalde Méndez
shirley.ugalde@eka.net

=

¢Propina para robots?

ichael Mack, empresario alemdn, disefid un restaurante “robot”
completamente automatizado que elimina la necesidad de usar

meseros. El sitio estd provisto de largos rieles de metal que atra-
viesan el lugar. La comida es preparada en la cocina a partir de ingredientes
frescos por un chef humano vy al estar lista se pone en una vasija con ruedas
sobre los rieles junto con una etiqueta de color que coincide con la mesa del
pedido. Los clientes usan un televisor con pantalla tactil para consultar el
menu y hacer sus pedidos, e incluso pueden usar los computadores para
enviar correo electrénico mientras esperan su orden. El duefio del restau-
rante aduce que ahorra en mano de obra, sin embargo el lugar cuenta con
gufas para ensefar el uso del sistema.
Por su ingenio, resulta atractivo, casi tentador sentarse en ese salén que
puedo imaginar con la mds moderna decoracién.
De repente la idea de Mack nos puede parecer una simple curiosidad, sin
embargo reflexionando sobre este nuevo intento de sustituir al ser humano
por un robot, aunque suene lejana a nuestra realidad, no me sorprende que
llegue a convertirse en la norma mds que la excepcién, y como todo trae
ventajas y desventajas.
Es posible que en el futuro extrafiemos a esos meseros amables, que ademds
de preguntar si todo estd en orden, se preocupan por explicar qué hierbas
trae el t€ que me sirven, o el terroir del vino que elegimos, y porgué no un
comentario casual sobre la lluvia que espantd a la mitad de comensales.
Extrafiaremos a esos meseros que si se ganan su propina. Y me refiero a la
que se deja con gusto, luego de pasar un buen rato, no a la que se cobra en
la factura.
Lo malo es que sin que lleguen todavia los robots, en muchas ocasiones ya
he extrafiado a los buenos meseros.
Espero encontrarlos en Exphore, aprovechando una vez mas la oportunidad
para actualizarse con los
nuevos productos y servi-
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Del director

Karl Hempel
karl.hempel@eka.net

Aprovechar
oportunidades

Si en las organizaciones lo natural es que
tiendan a la ineficiencia, la friccion y el
descontento, entonces los jefes deben
trabajar para contrarrestar estas tenden-
cias y lograr que su equipo trabaje ordena-
do, rdpido y con buen dnimo.

En que actividad puede ser mds importan-
te lograr obtener un equipo armonioso,
eficiente y feliz que en el negocio de la
hospitalidad, en el que cada contacto con
un cliente, cada palabra, cada expresién y
cada email, representa una oportunidad
para lograr una carga positiva o drenar la
experiencia.

Nosotros hemos trabajado fuerte para
que EXPHORE, Expo Hoteles vy
Restaurantes sea lo mejor para todos. La
emocion ya se siente, la gente espera el
momento para conversar con colegas, ver
nuevos productos y reforzar las relaciones
personales, cada vez mds valiosas en el
mundo real que compite con el virtual.

Espero que disfruten esta edicion y como
siempre, quedo a la espera de sus comen-

tarios.

Karl Hempel
Director
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Cartas .
Estimados sefiores: después de saludarlos, deseo agradecerles hacer notar mi hotel en su prestigiosa revista, en la D e S C U b rO | O v e rS O TI | I d O d y e | V O | Or

edicion nimero 63, en el ranking de hoteles centroamericanos. Me siento muy honrada por ello.
Les auguro muchos éxitosl.

F s g g de la Melamina y el Pldstico

Gerente General

HOTEL SAN MATEO

Colonia San Mateo, Calle Caracas #20H

San Salvador, El Salvador, C.A.

TEL:(503)22983825

www.hotelsanmateo.com <http://www.hotelsanmateo.com>

Les felicito por su revista y sus contenidos ademds de desearles éxitos en sus labores diarias, es por eso que deseo
suscribirme a la revista Apetito. Temas que me interesan son: hotelerfa, administracion, turismo, productos nuevos,
recetas, noticias del sector, leyes y permisos capacitacidn, mercadeo, proveedores, reportajes de hoteles y restaurantes. y
la actividad de la empresa es hotel, restaurante u otros. 7 fustism

Gracias por su colaboracion.
Eugenia Elizondo G.

Jefe de Compras

Club Campestre Montes de Oro
Miramar- Puntarenas.

Aclaracién

En la edicion nimero 61, de diciembre-enero, se publicd una nota de Syrah Malbec en la pagina |8, donde se utilizé
como fuente a Randall Calderdn, de Distribuidora Alpiste. Aclaramos que las declaraciones consignadas, no correspon-
den a las brindadas por el sefior Calderdn. Ofrecemos disculpas por esta mal interpretacion.

Inmobiliarias y Hoteleras

Soluciones para sus proyectos hoteleros :;fm soluciones

Una empresa del Grupo M

FUNCIONAL, MODERNO, ACCESIBLE

HosprtaLity GE imagination at work
linea blanca « muebles ¢ aires acondicionados ¢ audio * video

Frigidaire SHARP CO SONY @ @LG Se”aj

. . . . « Televisores Hoteleros de 327,
En SM Soluciones le ofrecemos variedad de equipos de alta calidad, 37" y 42" disefiados especifica-

la mejor asesoria, respaldo y servicio técnico en todo el pais. -TE mente para el uso en hoteles que
_ trabajan con los sistemas
i-— . . Lodgnet o de OnC d PPV

CONTACTO
Linea gratuita: 800-270-7070
" Tels.: (506) 2437-4198 « (506) 2437-4210 / Fax: (506) 2437-4245

v.smsoluciones.com

Apdo. Postal: 1131-4050, Alajuela / e-mail: smsoluciones@grupom.net / w
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aperitivoe

;Cuadl y porqué!?

¢;De cudl academia
prefiere contratar
personal?

Edgar Alvarez,

Chef Ejecutivo Hotel Ramada Plaza,
Herradura

“Para mf todavia estdn en primer lugar los graduados
del INA, en segundo los de la Universidad
Interamericana y de tercero los de la Academia
ARCAM. Los del INA porqgue me dan una seguridad
de que han pasado por un proceso mds largo, y que
vienen con bastante teorfa, sin embargo, siempre que
contrato a alguien, sin importar de cudl escuela vienen,
les digo lo mismo, y es que tienen que pasar por un
proceso de por lo menos dos afios de prdctica para
que ese titulo sea vdlido, por mds titulos que ganen,
sin prdctica no se pueden llamar cocineros’.
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Darrell Thomas, Chef Ejecutivo
Marina Los Suefios

“Los niveles son similares. Lo que he notado es que ni los
graduados del INA, ni los de la Universidad Interamericana
vienen con experiencia de trabajo a la carta. Yo prefiero la
gente que viene con ganas de trabajar y disposicion a apren-
der. Me parece que en la Interamericana el curso préctico
es mas detallado que el del INA, pero sin importar donde
se graduaron, deben entender que una vez que comiencen
a trabajar necesitan mucha dedicacion y disponibilidad”.

-

Vida Sreviz

{i‘rﬂ"

Slow food:

De cara a la vida acelerada

El trajin diario, mezclado con una
alimentacién poco saludable, produ-
ce que las personas descuiden su
salud. Con el afdn de hacerle frente
a esta situacién, nace la asociacién
ecogastrondmica Slow Food.

Sin dnimo de lucro, esta sociedad
surge en 1986 en tierras italianas y
hoy cuenta con al menos 80.000
miembros en diferentes partes del
mundo.

Su principal objetivo es impedir la
desaparicién de las tradiciones gas-
trondmicas locales y combatir la falta
de interés general por la nutricidn,
para lo que desarrollan programas
de educacidn alimenticia y actdan en
favor de la biodiversidad de cada
pafs miembro.

En Costa Rica algunos restaurantes

pertenecen a esta filosofia, como lo
es Bacchus, ubicado en Santa Ana,
cuyo propietario es el presidente de
la asociacién que impulsé esta ten-
dencia en el pafs, “la idea es generar
critica para sensibilizar a la poblacién
sobre el ritmo de vida que llevan”,
comentd Piero Schettino.

Sin embargo, en el pais la filosoffa
ecogastrondmica se encuentra aun
en pafales. Schettino afirmdé que
tuvieron algunos contra tiempos con
el envio de las membresias desde
[talia, por lo que actualmente la
organizacidén se encuentra congela-

da, pero quien desee mds detalles, Piero Schettino, Propietario de Bacchus, es el
puede contactarse directamente con  presidente de la Asociacion de Slow Food.

él al teléfono 2282-5441 o con Slow
Food a través de su pagina web:
www.slowfood.com

onvds claramente

Sistemas Panamericanos, Costa Rica
Tel: 2253-0007 / Fax: 2225-4621
www.sispan.com / Apdo. Postal 8367-1000
Correo Electrénico: ventas@sispan.com

Equipos de Calidad
para Baristas Profesionales

1 - o, o

Distribuidora Espresso 5.4

De la esquina noroeste de la plaza 50 mis norte Paseo Belén, local #12

WT-:PDEPAN.an. San Antondo de Belén, Heradia
==

Tedz: 22309289, 8347 2460, Tel/Fax: 2230 6932

|1|{:en:unu-€iﬁprrrsgn E0.cr
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Ya sea que el cliente quiera un vino, un
café, o un té, éste debe ir acorde con el
resto del menu, de lo contrario el con-
sumidor se sentird decepcionado.

En el tema de vinos como en el café, la
gastronomia costarricense ha dado
pasos importantes, tanto en la calidad y
variedad, como en la capacitacion del
personal que ofrece estos productos.
En el caso del té, todavia existe poco
conocimiento e informacién al respec-
to, no obstante se trata de todo una
cultura, muy desarrollada en altos nive-
les de Europa y Estados Unidos.

Seglin comentd Elaine White, propieta-
ria de Tea Land, empresa especializada
en la importacién y distribucién de té
gourmet y todos los accesorios necesa-
ros para su consumo, mds que una
moda, el té es una costumbre, que
poco a poco se va adoptando también
en nuestro pafs, como parte de la
influencia de otras culturas, y conforme
se van conociendo sus beneficios en la
salud.

Ademds de contar con el espacio para

En la tierra del té

que los consumidores disfruten de esta
experiencia, Tea Land ofrece el produc-
to a hoteles y restaurantes que deseen
contar con un producto de alta calidad,
con una variedad de més de 80 tipos de
té, que van desde los verdes, negros, y
mezclas de flores y frutas. Ademds,
sabores por temporadas, como los fru-
tales para preparar té frfo, muy solicita-
do en verano.

White es una experta en tés, y asegura
que conoce la procedencia de cada una
de las marcas vy lineas que distribuye, las
cuales son todas tipo gourmet, produci-
das bajo los estandares de calidad exigi-
dos por la Unidn Europea, vy Estados
Unidos.

En cuanto a la seleccidon de tés para
incluir en el ment, White comenté que
no se trata de escoger de forma antoja-
diza sabores a la ligera, y en ese sentido,
Tea Land cuenta con capacitacién para
que la eleccién vaya acorde con lo que
ofrece el restaurante.

“No nos limitamos a enviar una lista de
productos para que el cliente escoja,

Elaine White, propietaria de Tea Land ‘“La
diferencia entre un té gourmety uno comercial,
es la misma que existe entre un medallén de
lomito y una torta de carne molida’’.

sino que nos interesa que cada restau-
rante cuente con su propia seleccién de
tés, para que tengan exclusividad, y esto
va también de acuerdo con el tipo de
mend. Ademds, ofrecemos capacitacion
para el personal, con los tés que esco-
gen, para que puedan ofrecerlo con
mds propiedad, porque el cliente tam-
bién quiere informacién, como por
ejemplo saber de ddnde procede el
producto ¢ qué ingredientes contiene”.
Si desea mas informacioén sobre
los productos y servicios de Tea
Land, puede contactarlos al
teléfono 2291-07 96.

Salud publica sobre el negocio

El incremento de casos de asma y de
otras enfermedades producidas por el
humo del cigarro son las principales
razones por las que Marfa Luisa Avila,
ministra de salud, desea aprobar un
decreto que limitarfa las zonas de
fumado en sitios publicos, como res-
taurantes.

Las enfermedades producidas por el
fumado han venido en aumento en el
pais, reafirmé Avila, por lo que, aunque

sabe que quizd el decreto impacte
sobre los negocios, “hablamos de mejo-
rar la calidad de vida la poblacion”.

Por su parte, Luis Maraidn, Presidente
de la Cdmara Costarricense de
Restaurantes, CACORE, se manifestd
en contra de esta iniciativa, por el
impacto econdmico que de aprobarse,
tendrfa en los negocios. “Hay una ley
que dice claramente que en sitios publi-
cos debe haber zonas de fumado y no
fumado, de aprobarse esta-
rfamos frente a la ilegalizacién
de fumado”.

Avila, asegura que el decreto
no pretende ilegalizar el
fumado, pero si respetar el
espacio de los no fumadores.
La ministra espera que entre
los meses de mayo y junio la
Asamblea Legislativa ratifique
el Convenio Marco para el
Control del Tabaco (CMCT),
pero ademds desea fortale-
cer la normativa a través de
este decreto. Este confinarfa
las zonas de fumado a un

cuarto cerrado con extractor. “No que-
remos irrespetar los derechos del que
fuma, sino proteger la los que no
fuman”, amplié la ministra.

No obstante, la ministra confirmdé que
unestudiodelaSociedadNorteamericana
de Céncer reveld que en varios restau-
rantes de Estados Unidos, tras pasar un
decreto similar a este, las ventas aumen-
taron, pues se elimind el problema de la
clientela a la que le molesta el humo en
su comida.

Renzo Bolzoni, propietario del restau-
rante Sale e Pepe, opind que, aunque
quizd el decreto produzca cierta baja en
la poblacién fumadora, lo mejor serfa
evitar el humo en lugares publicos, prin-
cipalmente por respeto a los nifios y a
quienes no les agrada. “Yo soy fumador,
pero considero que el pais debe poner-
se al dia con la legislacidon internacio-
nal”.

Avila agregé que alin estdn en consulta
publica a los distintos sectores que se
verfan involucrados, pero esperarfa la
aprobacién del documento en los préxi-
mMos meses.

Basculas A&D
para porciones, ideales
para su cocina

100% higiénicas

Sy
.__.:-::‘;_b\\\.:\-\- W

)FRIO

; "m suwnegociol

JOP

Articulos para hoteles y restaurantes

Productos del mar con la calidad y
el servicio que hacen la diferencia.

A.D.L. Secfoods

Distribuidores

de articulos para hoteles y restaurantes
Tels, (506) 2215-3545« 22]3-T624
jopeocr@racsa.co.cr * Guachipelin, Excazi.

A' @ |OHNSON-ROSE CORP %{,} m

.E\ s _ g «Tel: 2244-5530 - www.electrofriocr.com
oA Santo Domingo de Heredia, de la Cruz Roja @ AMERICAN J} RANGE
)’ - i J 100 mts. oeste, y 100 mts. norte,
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Mientras que para los chefs su pre-
ocupacién es mantener los platillos
calientes, por el contrario hay otro
sector gastrondmico en el que gana
el alimento més frio.

Cuando se trata de entregas de
carnes crudas o helados, por ejem-
plo, se necesita mantener el pro-
ducto en condiciones refrigerantes
para conservar sus propiedades y
evitar su descomposicién.

La empresa Transclima ofrece equi-
pos de refrigeracién para unidades
de transporte. Estas unidades estdn
disefiadas para ser instaladas dentro
de un camidén o remolque y garanti-

iConsérvelos frios!

zan que la temperatura a la que
ingresé el producto se mantenga
hasta el momento de la entrega al
cliente final.

Entre los modelos que se distribu-
yen existen el de velocidad variable,
que estd disefiado para camionetas
y cajas de camiones mayores a 20
pies de longitud; la unidad diesel
funciona para camiones mds gran-
des de entre |12 a 28 pies de longi-
tud; por su parte el multi tempera-
tura permite un transporte bajo un
control separado de refrigeracion, y
la  Unidad de Potencia Auxiliar
(APU) proporciona aire acondicio-

nado para el camarote y precalienta
el motor en climas frios.

Estos sistemas permiten mantener
una temperatura constante a través
de su sistema “pulldown”.

Las empresas avicolas, de embuti-
dos, food service, hielo y helados
son algunas de las que pueden
encontrar utilidad en estos produc-
tos. Entre los clientes de Transclima
estdn Pipasa, Cinta Azul, Mayca,
Renta Camiones, Montecillos, Dos
Pinos, Pollo Rey, Caroma, Constenla,
Hielo Mazi, Coopeleche, Sigma
Alimentos, TCBY, entre otros.

POS Software

AMIGABLE, ACCESIBELE Y COMPLETO EN LA

ADMINISTRACION DE SU RESTAURANTE

L) i

SG
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La silla de
un fantasma

Se le conoce con el nombre de
Louis Ghost y es uno de los mds
grandes ejemplares del disefio en
la actualidad, ademds de ser reco-
nocida como la silla mds vendida
del mundo.

Este disefio es propio del renaci-
miento de la época Luis XV,
posteriormente este fue retoma-
do por el reconocido disefiador
de fama internacional Philippe
Stark credndola como "El fantas-
ma de Luis", en la cual se ve
reinterpretado el estilo barroco
por excelencia; sin embargo se da

una variacion en el material uti-
lizando poli carbonato transpa-
rente creando un eclecticismo
de la misma.

La silla Louis Ghost pertenece a
la gama de productos de la
reconocida empresa ltaliana
Kartell, la cual se encuentra a la
vanguardia en lo referente a
tendencias en el campo del
disefio.

En Costa Rica, "El fantasma de
Luis", se puede adquirir exclusi-
vamente en las tiendas Altea
Design y Euromobilia.

Chocolate
con mucho cacao

El turismo rural en Costa Rica estd tomando cada vez
mds auge, tanto entre turistas nacionales como interna-
cionales. Se trata de un proyecto impulsado por el
Instituto Costarricense de Turismo, ICT, que apoya a la
Red Eco Turistica Nacional, la cual agrupa a |9 coope-
rativas, dedicadas al turismo regional.

El propdsito es promover un turismo comunitario, en
donde el ingreso quede en manos de locales.

TECNOLOGIA MUNDIAL CON TALENTO LOCAL

i

25 ANOS DE EXPERIENCIA
EN

*EQUIPOS DE FRIO

*EQUIPOS DE CALOR

® Manejo de Operaciones de caja.
® Manejo de Inventarios.
@ Control y precisian.

San José: 2290-1970 *REPUESTOS

Guanacaste: 2670-1758

. syvgsistemas.com

*SOPORTE TECNICO

ventas@syvgsistemas.com
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el 1 rapiche Extra Brut :
Entre los 10 mejores del mundo

Trapiche Extra Brut fue elegido
entre los 10 mejores vinos espu-
mantes del mundo, junto a los
renombrados champagne france-
ses, en el marco del prestigioso
concurso internacional “Efferves-
cents du monde”.

Ademds, se hizo acreedor de la
unica Medalla de Oro para la cate-
gorfa Argentina.

En esta quinta confrontacién de los
mejores espumantes del mundo,
realizada en noviembre pasado, en
la ciudad francesa de Dijon, Borgofia,
participaron 24 pafses con 408
muestras y un Jurado internacional
conformado por 60 expertos.
Después de dos jornadas de traba-
jo, los jurados entregaron 136
medallas: 34 de oro y 102 de Plata.

La degustacion se llevd a cabo con-
forme al reglamento Internacional
de la OIV vy aplicando estrictamente
las normas de Calidad ISO 9002.
Desde su creacidn, la ambicion de
los organizadores de “Effervescents
du monde”, ha sido promover e
intensificar la calidad de los vinos
espumantes del mundo, entregando
anualmente medallas que traducen
los conceptos fundadores de este
concurso: Diversidad, Calidad vy
Rigor.

Trapiche Extra Brut es elaborado
con uvas 70% Chardonnay, 20%
Semillon y 10% Malbec. La presencia
del Malbec, ademads de otorgarle un
agradable volumen en boca le da un
estilo caracteristico y tipico de
Argentina.

Marriott apuesta
al crecimiento

Marriott Internacional planea afiadir mds de
140 hoteles y resorts fuera de Estados
Unidos y Canadd, lo que representa mds de
34,000 habitaciones en 43 pafses en los
préximos cuatro afios.

La expansiéon internacional estd siendo
impulsada por una clase media mundial en
crecimiento vy la mayor confianza de los
consumidores junto con el deseo de satisfa-
cer gustos e intereses individuales. Con esto
se espera que Marriott International admi-
nistre o franquicie fuera de Estados Unidos
y Canada cerca de 500 hoteles y brinde una
opcidon de aproximadamente 126,000 habi-
taciones para el afio 201 |. Dentro de esta
expansion se encuentran las marcas de
hoteles de Marriott International en los seg-
mentos de lujo, mercado medio y viajes de
larga estancia, con la concentracion mds
grande de aperturas en el corto plazo en
China, India, Tailandia y los Emiratos Arabes
Unidos.

Fuente: latinpressinc.com

R\

Los purificadores se encuentran disponibles en varias presenta-
ciones, como el dispensador de agua, uno pequefio para uso
mas personal, y uno en forma de bandeja, para desinfectar
frutas y verduras.

Purificadores de agua

La empresa Murillo y Corrales ofrece una alternativa para el con-
sumo de agua limpia. Se trata de los sistemas de purificacién y
esterilizacion de agua elaborados con arcilla roja, cerdmica porosa,
carbdn activo vegetal de cdscara de coco vy plata coloidal. Estos
purificadores, utilizados desde hace mds de 45 afos en varios pai-
ses de Europa, eliminan el cloro, agro téxicos, y microorganismos
del agua por medio de un proceso natural. Ademads, no necesitan
electricidad ni estar conectados a la tuberia. Cuentan con certifica-
ciones internacionales de calidad de laboratorios europeos de
control de agua.

Para mds informacion sobre estos productos, puede contactarlos
al teléfono 2433 99 42.

s

BACCO

partes & repuestos

Repuestos Originales
para Equipos Hoteleros

Café Expreso
Cocinas
Rebanadoras
Granizadoras
Lavavajillas
Refresqueras

IMESA SISTEMAS S.A.

® Rostizadores
® Empanizadores

® Freidoras eléctricas y a Gas
@ Exibidores de Alimentos [Hme |

® Puntos de venta
® Hardware & Software

FPixelPoint.

Simply Batter POS,

L Sistemas de
Comunicacién

Lavadoras
Refrigeracion
Magquinas para
Hielo, etc.

500 marcas
europeas & USA

Productos quimi:n! de . - Equipﬂ dﬂ cﬂfﬂ‘iﬂﬁﬂ

limpieza,biodegradables y
amigables parn el ambiente

® Percoladores
® Molinos

Productos concentrados
faciles de diluir

Productos en tableta para diluir
mediante tecnologia patentada

PFregrama integral de limpieza verde:
guimicos, equipa, asesaria
¥ tecnelogin & su servicio

220 Sur Pali Pavas, San José
Tel (+506) 2220 0011 Fax (+506) 2232 7981

E-mail: info@bacco.co.cr Website: www.bacco.co.cr "~
@ www.florexcr.com Tel: [506) 2447-3240 Fax: (506) 2447-3248
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® Cocteles, batidos, conos, sundays, granizados

Distribuido por IMESA SISTEMAS S.A. Tel (508) 2272 7538 Fax (508) 2272 7583 Info@imesasistemas.com
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Cerveza y Buena Mesa

viajo a Isla del Coco

El programa Cerveza y Buena Mesa
impulsado por Cervecerfa Costa
Rica, como parte de su estrategia
para agregarle valor a la degustacién
de cerveza y su maridaje con platos
de la buena mesa, formé parte del
programa que la OET (Organizacién
de Estudios Tropicales) y FAICO
(Fundacién de Amigos de La Isla del
Coco)  prepararon con motivo del
BIO Curso que se llevé a cabo en la
Isla del Coco del 26 de abril al 3 de
mayo. Mds de 85 participantes del
curso disfrutaron del programa que
incluyd charlas cientificas, recorridos
por la isla, kayaking y snorkeling.
Ademds de las actividades relaciona-
das con el tema de la isla y sus teso-
ros, el compositor y pianista Manuel
Obregdn ofrecié dos conciertos que
complementaron el programa. La

Cervecerfa Costa Rica para el
programa. Se degustaron 4
cervezas siguiendo la exitosa
dindmica que invita a los
comensales a degustar al
mismo tiempo las cuatro cer-
vezas frente a diferentes pla-
tos que literalmente desfilan
frente a las cervezas para que
cada participante emita un cri-
terio de cudl efecto ejerce
cada cerveza con cada uno de
los platos que se degustan.

A los participantes se les
explicaron los tres parame-
tros sobre los que se basa la
experiencia y estos son los
de "cortar", "complemen-
tar" y “contrastar” , de esa

{CoOmo prevenir
emergencias?

CR Medical Response es una empresa especializada en
turismo médico, con més de 12 afios en el mercado, aten-
diendo hoteles, tour operadores, entre otros.

Para conocer més detalle sobre sus servicios, puede contac-
tarlos al 2286 18 18.

Super Apetitoso

Consejos de colegas para un excelente servicio

“Si hablo de seguridad en la cocina lo més importante
es la prevencion. En la mayoria de cocinas de restau-
rantes el piso permanece mojado, el personal de coci-
na porta cuchillos y objetos calientes, y esto combina-
do con pisos mojados, se convierte en una bomba de
tiempo, por lo que se recomienda utilizar antideslizan-
tes de hule.

Es de suma importancia capacitar al personal en prime-
ros auxilios, que dominen términos y procedimientos
basicos, como el control de sangrados, inmovilizacién
de fracturas, detectar problemas médicos, etc.
Importante tener a mano niimero de emergencia”.

actividad de Cerveza y Buena mesa  manera la experiencia enri- Douglas Salas Araya
fue conducida por Alfredo Echeverrfa, quecié a nuevos paladares Gerente de Operaciones
C.R Medical Response

consultor hotelero y asesor de la  en el sitio menos esperado.

[ ]
FJcosew Seguridad

COSEY, empresa lider en el suministro de cajas fuertes,
cajas de seqguridad y cerraduras electronicas para hotel.

- C3jas certificadas resistentes al robo.
- Cajas fuertes

- Cerraduras antiasalto y antisecuestro
- Archivos y puertas de sequridad

« CCTV

- Esclusas Antiasalto

- Entidades financieras

« Joyerias

- Supermercados y gasolineras

« Hoteles y casinos

- Profesionales

EURONORM
Rated safes

EN 1143-1

Up

-

seymae S€yma - marca registrada Gnica en latinoamérica certificada a nivel europeo y norteamericano.

Equipo para Higiene y Limpieza - Utensilios y Accesorios de Cocina - Equipos de Refrigeracién - Equipos de Coccién - Servicio de Buffet - Cuberteria « Cristaleria - Vajilla

Ventas Costa Rica y Centroamérica. =
Tel. 2231 -0836, fax. 2296-4831 soporte Técnico Tips Sabana Tips San Pedro Tips Guanacaste Tips Jacéd Tips San José
. Pavas. de alimentos lack 175 mts. oeste p - 't - ""i De Canal 7, S0 mts sur y 50 oeste, 75 mts oeste del Mas X Menos  Centro Comercial Do It Center 350 mts este de la Municipalidad de Jacé  Avenida 2 Contiguo al Gallito
Cumpliendo con las > ) : : Especializado - carretera Pavas Telefax: 2280 - $857 Telefax: 2667 - 0738 Tel: 2643 - 2818 / Fax: 26430163  Tel: 2221 - 9564 / Fax: 2221 - 3964
normas norteamericanas E-mail: coseycr@amnet.co.cr las 24 Horas hamacl® | Tel: 2290 - 2449 / Fax: 2231 - 6042

Contictenos: ventas@tipscr.com . servicioalcliente@tipscr.com

Y europeas. Web: www.coseycr.com Visitenos: www.tipscr.com
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Base,

;me escuchan!?

La seguridad de su negocio es un pilar
para el éxito del mismo. Parte del
buen funcionamiento de esta drea es
dotar al personal encargado de los
instrumentos necesarios para realizar
de la mejor manera su labor. Los ofi-
ciales y/o guardas de seguridad requie-
ren de comunicacidon continua y sin
cortes para controlar el mayor rango
posible de su local u hotel. Para ello,
en el pais se ofrecen varias opciones
de radiocomunicadores.

RadioShack ofrece dos modelos de
comunicadores, mejor conocidos
como walki talki, marca Motorola vy
Radio Shack. Se venden en pares,
son de baterias recargables e inclu-
yen un manos libres. Cuentan con 22
canales centrales y varios subcanales
de seguridad. Pese a que en la eti-
queta de los aparatos se especifica
un alcance de entre 18 y 25 millas,
de acuerdo al modelo, Yamil Ortega,

vendedor de la sucursal de Moravia,
aclardé que en lugares de mucha con-
gestién la sefial disminuye, por lo
que el alcance real rondarfa los
2,5km — 3km.

Por su parte, la empresa Bearcom
ofrece el modelo de radio DTR620
que, al ser digital, hace la comunica-

cidon completamente privada, pues
no requiere de una frecuencia modu-
lada para su funcionamiento. Funciona
con bateria de niquel-litio y cuenta
con su propio cargador y antena. Se
venden por unidades y ofrecen una
cobertura de 3km.

Publicidad mundial

Dado el auge de las comunicaciones
y servicios a través de Internet, se
han creado varios portales digitales
que ofrecen al usuario diferentes
opciones de un negocio.

Trip Advisor (www.tripadvisor.es) es
uno de estos sitios que redne a cerca
de 300.000 hoteles y servicios turfs-
ticos del mundo. Los hoteles Cala
Luna, Hampton Inn'y San José Palacio
son algunos de los que se pueden
acceder a través de este portal.
Orbitz (www.orbitzcom) es otra
opcién similar que ofrece al menos
80.000 hoteles del mundo. El
Radisson, Four Season y Tabacon
son otros hoteles en Costa Rica, que
pertenecen a esta pagina.

Estos portales ofrecen un perfil deta-
llado del servicio, ya sea hotel, res-
taurante, rent a car, vuelos o activi-
dades recreativas, asi como fotogra-
flas, servicios y comentarios escritos
por diferentes usuarios y una escala
de evaluacién con base en dichos

comentarios.

Los procesos para incluir su negocio
a estas listas son similares de un sitio
a otro. A través de la misma pdgina
se puede hacer contacto con los
administradores, se llena un formula-
rio con el perfil del negocio, informa-
ciéon de contacto y otros datos. Tras
el envio, los administradores del
portal evaluardn si el perfil calza con

el de ellos y reenviardn su resultado.
Por lo general toman en cuenta
caracteristicas de servicio, cantidad
de estrellas, ubicacidn, cantidad de
personal, si pertenece a alguna cade-
na, entre otras.

Otros sitios que ofrecen un sistema
similar es Hotels.com (www.hotels.
com), Priceline (www.priceline.com)
y Hot Wire (www.hotwire.com).
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KEITH &
RAMIREZ

Elequipo que le brinda soluciones...

E EI_]LIi})l’..JH para Hoteleria y Restaurante

@ Equipos de Limpieza e Higiene

Cuisinart =u

LOS MOMENTQOS ESPECIALES
NO AVISAN SU LLEGADA.

Recibalos con un espresso recien hecho.

Programa automdtico pora hacer
10 2 servicios al mismo momento

Equipu&; de Panaderia y Pasteleria

29) Equipos de Lavanderia
@ Servicio Técnico y Repuestos
% s
Diseno de Proyectos
r"‘;rh‘:'- f .
k@) Menaje

Configurada para utilizar Cafié Britt™ Espresso
Molido o Café Britt* Espresso Pods

Tubo voperizader de acero inoxidable paro
ezpumar leche (preparacian de coppuceing)

Inchuye “Tamper” y tara para espumar leche
Garantia imitoda por 3 ofios

Ll
||"' Ll ] ™

Avenida 12 calles 16-18, BT los Angeles, San José.

D¢ la lerminal de buses de Puntarenas 25 mits Oeste.

dlelétona: (506) 2223201 11 Fae 2222 - 24 12 wwwkrco.cr
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Digale adiés a
los candados

La seguridad de sus clientes implica mds que policfas.
Poder guardar las pertenencias de valor de los hués-
pedes en un espacio seguro es un servicio necesa-
rio.

Para ello, las cajas electrdnicas de seguridad son una
buena opcidn. A través de sistemas digitales y claves
personalizadas, el cliente puede guardar sus objetos
de valor en un recinto libre de peligro.

Armortec es una empresa que ofrece varios modelos
de la marca Elsafe, disefiados especialmente para
hoteles, pues su apariencia estilizada evita desento-
nar con la armonfa de la habitacién. “Los clientes
pueden elegir su propio cddigo de cuatro a seis digi-
tos y es reprogramable”, explicéd Eric Koberg, presi-
dente de la empresa a nivel latinoamericano.

La compafia Cosey, por su parte, ofrece dos mode-
los de cajas electrdnicas que llevan un registro de
quién la abrid, cudndo y a qué hora. Ademds, tienen
un cddigo de emergencia que el hotel puede aplicar
en caso de que los clientes olviden la contrasefia, asf
como una llave mecdnica de emergencia por si el
software sufriera algin fallo.

“Estos dltimos modelos se conocen como lap top,
pues estdn pensadas para guardar una computadora
portétil grande o pequefia”, agregd Fernando Sanchez,
gerente técnico.

Vida Stevia sweet se ofrece en dos lineas, la casera y la institu-
cional. Estd disponible en diversas presentaciones: en gotero, en
pastillas de 80 unidades, frascos en polvo de [00g y sobres de
50, 100,500 y 2000 unidades.

Vida Stevia;
Endulzante natural sin calorias

Distribuidora Ancla introdujo en Costa Rica una nueva opcidn
para sustituir el azdcar: Vida Stevia sweet y Vida Stevia Sweet
for Coffee, que es toda una novedad porque ademds de ser
un endulzante cero calorfas hard que el café tenga un exquisito
sabor y aroma segun la eleccidn, con opciones como vainilla,
amareto, limdn, chocolate y canela.

De acuerdo con Julidn Zamora, Gerente General de los labo-
ratorios Vida Stevia de Colombia, el producto tiene presencia
desde hace tres afios en diversos paises de Latinoamérica.
“La stevia es una planta 300 veces mds dulce que el azlcar,
brinda multiples ventajas y es ideal para diabéticos, porque
estimula la produccién de insulina en un 20% y reduce los
niveles de glucosa en la sangre a un 35%, entre mucho mas”,
comenté Zamora.

Este producto regula el ritmo cardiaco, previene la ansiedad, es
antioxidante, diurético y adelgazante, ademds permite ser utili-
zado a altas y bajas temperaturas por lo que puede utilizarse
en recetas para hornear o congelar.

Para mas informacioén sobre estos productos, puede
comunicarse al teléfono: 2234-2248

Del higuerén al GPS

Direcciones como 200 este del anti-
guo higuerdn, o de la antigua Fanal
100 sur, ya no tienen que confundir
a los turistas que visiten Costa Rica,
pues ahora cuentan con una nueva
herramienta para planificar su viaje: el
Mapa  Turistico Satelital de
ACOPROT, el cual permite a los
visitantes, a través de Internet, locali-
zar los destinos nacionales de su
predileccidn y las mejores rutas para
acceder a ellos gracias a la tecnologfa
GPS, que brindard la localizacién
exacta de cada destino.

Los viajeros podrdn tener acceso a la
informacién ingresando a www.cos-
taricamapas.com vy realizar blsque-
das con posibilidades de filtro por
nombre, categorfa, palabras clave,
conceptos ligados al producto, servi-
cio o a promociones especificas y
otros criterios; también podrdn soli-
citar rutas especificas entre puntos
de interés. Los usuarios que lo
requieran podrdn ademds conocer
en forma adicional la oferta general
de productos turisticos de Costa
Rica 0 mds detalladamente por pro-
vincias o regiones.

Los empresarios nacionales tendrdn
presencia en el mapa a través de una
identidad virtual denominada E-Card,
con la cual podrdn poner a disposi-
cién de los turistas su perfil empresa-
rial, banners, servicios adicionales y
contactos directos por medio de un
formulario que el sistema dirigird
automdticamente a un centro de

Ir al Mapa Sntulital
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reservaciones o a un correo electré-
nico de tipo “info” que cada empre-
sa proporciona; ademds, podrdn
exhibir videos promocionales para
una mejor exposicidn visual de la
localizacidn de cada destino.

En el mapa podrdn registrarse todas
las empresas nacionales o internacio-
nales que ofrecen productos y servi-

cios turfsticos en Costa Rica. El costo
de la inscripcidon depende de los
servicios que el empresario quiera
contratar.

ElMapa Turfstico Satelital ACOPROT
fue presentado oficialmente durante
la vigésimo cuarta edicidn de
EXPOTUR, realizado en mayo pasa-
do.
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GALA DE CENTROAMERICA

EQUIPOE DE REFRIGERACION Y GAS
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Contamos con la Mejor
Calidad en Cuartos Frios

Garantia de 1 afio en todos nuesitros equipos

E ﬁ = % @ ' % Freidores

Sistemas de Extraccién
Urnas para Calientes y Frios
Cdmaras de Refrigeracidn
Cocinas y Hornos

Barno-Marias

Planchas

32227 2818 /2227 2848 /| 88346261 Parrillas

Mesas Frias
Mesas de Trabajo

www.equiposgala.com

San Sebastiin, Contiguo a Multifrio Fregaderos Industriales

Productores y Distribuidores de Articulos Hoteleros
Mas de 50 afios al servicio del sector hotelero internacional.
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Tel.: (506) 2271-2965 / 2271-2968 * www.cazuca.biz * e-mail:informacion@cazuca.biz
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EQUIPOS

i

FUNDADA EN 1946

60 aiios de experiendia...

brindando a usted todo el equipo y accesorios que requiere

en su operacion, las lineas mas completas y de la mejor calidad,
acompaiiadas por la mejor asesoria especializada y servicio

de asistencia técnica.

Equipos para
Lavanderia

Comprendemos que...
un buen equipo de lavanderia no debe garantizar la limpieza y

presentacion de sus prendas a costa de sus gastos de operacion.

Tel.:(506)2222.6555  Fax:(506)2257.0570
Www.equiposnieto.com

e-mail; ventas@equiposnieto.com

Ba. Amén, 100m oeste del INVU
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La nueva sucursal de Mr. Steam abrira sus puertas en enero del
2009, frente al restaurante Pollos del Monte, en Belén. Desde
ahi esperan ofrecer un mejor servicio a los clientes de Alajuela,
Santa Ana, Escazi, Ciudad Colo6n, Puriscal, Grecia, Sarchi,
Naranjo, Palmares, San Ramoén, Orotina, entre otros.

Mr. Steam construye
nueva sede

El crecimiento acelerado que ha experimentado en los Ultimos
afios la empresa Mr. Steam, los impulsa a ofrecer nuevos servicios
y ademads a crecer en instalaciones fisicas. Es por ello que ya inicia-
ron la construccion de su nueva sucursal en San Antonio de Belén.
Como explico Ricardo Cedefio, Presidente de esta compaiiia, el
proposito de la nueva sede es cubrir un mercado que ya estaban
atendiendo desde las oficinas centrales en Guadalupe, y que venia
demandando cada vez més servicios.

“Es un zona con mucho crecimiento inmobiliario, en donde conta-
mos con gran cantidad de clientes, quienes nos han solicitado abrir
esta nueva sede. Se trata de un local de 1400 metros cuadrados, el
doble de capacidad del actual, muy accesible, seguro y moderno. El
propésito es atender a los clientes actuales que tenemos en la
zona, y expandir el servicio a nuevos mercados”.

Durante 35 afios, Mr. Steam ha ofrecido servicios de limpieza espe-
cializados, que van desde el lavado de alfombras, muebles, colcho-
nes, restauracion de pisos, limpieza de ductos y campafias, para
evitar incendios por acumulacién de grasa en cocinas, hasta el lava-
do de vehiculos. Con el tiempo, estos servicios se han ido diversi-
ficando de acuerdo a las necesidades y exigencias de sus clientes.
La variedad de servicios se ha desarrollado tanto como el mercado
lo ha requerido, y este crecimiento no solo incluye los servicios,
sino también el alcance territorial.

“Hemos desarrollado nuevos servicios para clientes con necesida-
des especificas, como es el caso de las empresas constructoras, con
la limpieza total de los edificios antes de la entrega de un proyecto,
o la limpieza de canchas de tenis para hoteles, el mantenimiento de
yates, entre otros que han solicitado los clientes, y que hemos
tenido capacidad de implementar gracias a la tecnologia con la que
cuenta la empresa”.

Madenra,
sin cortar arboles

La madera sintética es un producto que se ha puesto de
moda, tanto por su excelente apariencia, sus ventajas de
mantenimiento, como por sus caracteristicas amigables
con el medio ambiente. Decks and Docks importa este
tipo de material, que en apariencia es semejante a la
madera, pero su composicion es un 58% madera sintética,
un 38% de plastico reciclado y un 4% de materiales virge-
nes.

Gastén Michaud, Director de Ventas de Decks and
Docks, comentd que una de las principales ventajas de
este material es su duracion, que lo hace ideal para exte-
riores, puede utilizarse en pisos, decks, cercas, entre otros.
"“Se puede decir que es un producto que mantiene la
belleza de la madera, pero sin sus desventajas. Requiere
muy poco mantenimiento, no se dobla, no pierde el
color, resiste a hongos, polvo, humedad, y a las termitas,
es ideal para climas tropicales, y tiene una garantia de 25
afios”.

Si desea mds detalles sobre este producto puede llamar
al teléfono 881 [-3744.

en Costa Rica

Suplidores exclusivos de alta calidad de la
categoria PREMIUM GOLD ANGUS BEEF
en el drea de Chicago., Una empresa de mds de
40 anos de servicio en Estados Unidos con

. »
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R o Tasting the good life
e ting the good lif
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Fax: 2253 0449 » www.go
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Pequefio Angel

York Thomas no estudid hotelerfa, ni siquiera estaba en sus
planes convertirse en hotelero. Sin embargo, desde hace
tres afios abrid un hotel boutique en la zona sur de Costa
Rica, llamado Cuna de Angel, el cual en el 2007 recibié el
reconocimiento de mejor hotel del afio, por parte de la
Cdmara Nacional de Turismo, CANATUR.

Pero, ;qué lo hizo inclinarse por la hotelerfa? En Alemania,
su pafs de origen, Thomas se desempefid como gerente
general de una compafia de ropa elegante. Este puesto lo
obligaba a viajar constantemente, y segin asegura siempre
elegia hoteles pequefios, porque prefiere el servicio que
éstos ofrecen. Cuando se retird, y se vino a Costa Rica,
fascinado por el paisaje de la zona, decididé instalar un
pequefio hotel entre Dominical y Uvita. Cuna de Angel
cuenta con |6 habitaciones, y 9 jungle rooms, con un pro-
medio de ocupacién anual del 75%.

Una particularidad de esta zona es que la mayorfa de
empresarios turfsticos estdn comprometidos con el con-
cepto de desarrollo sostenible, y por medio de la cdmara
de turismo local, han desarrollado proyectos de conserva-
cidon, ademds del respeto a la legislacién para evitar el
desarrollo irresponsable.

York Thomas, propietario del hotel Cuna de Angel, asegura
que la mayoria de empresarios radicados en Costa Ballena
son extranjeros que llegaron atraidos por las bellezas natu-
rales, de ahi la preocupacién de mantener el lugar con un
turismo sostenible que respete y preserve ese tesoro.

Existen diferentes formas alternativas de utilizaciéon de recur-

sos, hacerlo es tanto una necesidad por el incremento en los
costos, como una responsabilidad con el ambiente.

Energias alternativas

Son muchas las opciones para ahorrar y producir energia que
existen en el mercado. La eleccién dependerd de las necesidades,
y de las posibilidades de la ubicacién, por ejemplo si se cuenta
con una fuente natural de agua.

Manrique Sanchez, Asesor Técnico de Interdindmica Energfa,
empresa dedicada a la produccién de soluciones alternativas de
energfa, comentd que el primer paso a seguir cuando se busca el
ahorro energético, es realizar una valoracién y diagndstico del
lugar, para determinar el tipo de energia que mejor se adapta.
Esta empresa ofrece soluciones de energias alternativas desde
casas, hasta complejos hoteleros, ya sea que se busque instalar un
sistema alterno, para ahorrar el consumo de energfa eléctrica, o
bien que se requiera como unica fuente, en lugares donde no se
cuenta con el servicio.

“Tenemos clientes como el hotel Bosque del Cabo, en Corcovado,
donde toda la energia del hotel proviene de fuentes alternativas,
como paneles solares y turbinas hidroeléctricas. Asi como sitios
donde cuentan con electricidad, pero buscan un sistema alterna-
tivo que les ahorre la factura de energia, o incluso les sustituya en
caso de un corte o apagdn, porque cuando se trata de hoteles o
restaurantes, el servicio no se puede interrumpir”.

Sanchez sefialé que entre las opciones que ofrece esta empresa,
se encuentran las turbinas hidroeléctricas, que producen energfa
a través del agua, de rfos o quebradas, esto a micro y pequefia
escala, con un rango de produccién que va desde los 100 watts,
hasta los 100 kilowatts. Si en el lugar no se cuenta con fuente de
agua, otra posibilidad son los generadores edlicos, para produc-
cién de energfa por medio del aire. La energia del sol se puede
aprovechar de muchas formas, para sistemas de bombeo para
extraer agua de pozos, sistemas de recirculacion de agua en pis-
cinas.

Para mds informacidn sobre las posibilidades de estas energias
alternativas, puede consultar al teléfono 2221 8333.
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BAKE & COOK
Importadares y
distribuicdores
de maleria firima

prara pasteleria y
decoracion de queques

* Cremas fara decoraciin

* Mousseas (de sabores y newtra)
* Premegelos (quogue, goallctns g otros)
* Fellenaa de frufas y coberiaras
* Accesorios poara decoracidn

Fel (506 ) 2234 9204
Fel/Fax (506) 22337583
ingrics @ racsa.cocr
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El congreso Internacional de RRHH

5y 6 de noviembre
Hotel Real Intercontinental
San José, Costa Rica

En la Quinta Edicion de Congente usted
podra conocer las nuevas tendencias y
herramientas tecnoldgicas utilizadas
en la Gestion de Recursos Humanos.
El congreso es desarrollado en
conferencias, talleresy mesas redondas
por  reconocidos  conferencistas
de clase mundial. Ademds cuenta
con un darea de exhibicién para
proveedores del sector permitiéndole
introducir nuevos productos,
fortalecer relaciones con los clientes,
posicionamiento de marca y adquirir
nuevas cuentas.

Servicio al cliente:
Silvia ZuRiga «Tel.: (506) 2 520-0070 ext 147
silvia.zuniga@eka.net

Vea los detalles en
www.congente.org

Organizan:

Agerta

LA REVISTA EMPRESARIAL
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Turismo sostenible si paga

Costa Rica gand el primer lugar del concurso “Turismo para Todos” a la
innovacion en turismo y hotelerfa, por el programa de Certificacién de
Sostenibilidad Turfstica (CST). El reconocimiento fue otorgado en el marco
del Ill Congreso Virtual Latinoamericano de Competitividad de Empresas y
Destinos Turfsticos, en el cual participaron 707 paises.

Para el ministro de Turismo, Carlos Ricardo Benavides, este galarddn es un
incentivo mds, para continuar con los esfuerzos dentro del programa de CST
y su fortalecimiento dentro de la politica de desarrollo turistico sostenible que
se ejecuta en el pafs.

“Nos complace mucho el ser designados como un pafs que innova dentro de
la actividad turfstica para fortalecerla cada vez mds dentro de un esquema de
sostenibilidad. EI CST es un programa que sirve de ejemplo para las empresas
en cémo alcanzar una diferenciacion y contribuir a un desarrollo y crecimien-
to sano de la industria en el pafs”, dijo Benavides.

El CST tiene como objetivo categorizar y diferenciar empresas turisticas de
acuerdo al grado en que su operacién se acerque a un modelo de sostenibi-
lidad en cuanto al manejo de los recursos naturales, culturales y sociales. Para
ello se evallan cuatro dmbitos fundamentales: entorno fisico-bioldgico; planta
de servicio; gestidn del servicio al cliente; y entorno socioecondmico.

Pero los frutos no solo los recoge el pais, que ha ganado puntos a nivel mun-
dial, sino directamente las empresas que han decidido de manera responsable
invertir tiempo y dinero en hacer cambios hacia la sostenibilidad ambiental.
Como explica Humberto Mora, gerente general de Jacamar, un Tour
Operador local, que cuenta con 3 hojas CST, ellos decidieron entrar en el
programa por un tema de conciencia, pero lo cierto es que los resultados
superan lo esperado.

“Para algunos puede resultar molesto este tema, porque implica realizar cam-
bios en las précticas de la empresa, pero la satisfaccién es saber que se estdn
haciendo bien las cosas, respetando el ambiente. Ademds, algo que hemos
visto con el CST es que resulta una excelente arma de mercadeo, porque
muchas empresas valoran su significado, y nos eligen por ello”.

Humberto Mora, gerente general de Jacamar Tour Operador, asegura
que el contar con Certificado de Sostenibilidad Turistica, también le ha
atraido importantes clientes.

Complementario al programa de reforestacion, Pinilla disemina orquideas
nativas del Area de Conservacion Guanacaste.

Pinilla siembra 80.000 mil
arboles por ano

Hacienda Pinilla, ubicada en Guanacaste, cuenta con un Programa de Reforestacidn
en Especies Nativas que busca mejorar la retencién del agua, disminuir su impacto
erosivo, regular la humedad de la atmdsfera y absorber el Co2, a fin de ayudar a
reducir el calentamiento global y propiciar la vida de la flora y fauna.

Carolina Ramirez, gerente de mercadeo comentd que en junio del 2008 comen-
zardn con la siembra para este periodo, en total cuentan con 55 especies diferen-
tes.

“El objetivo de esta reforestacion es dar sombra y proveer de alimentos a la fauna
local para que esta siga deleitando a los huéspedes y propietarios. Estos drboles
fueron consumidos como alimento por nuestros abuelos, con lo que salvamos
parte del patrimonio cultural de la regién” expresé Ramirez.

Carlson Hotels usara Pegasus

Mediante un contrato de servicios de procesamiento de pagos en las cinco
principales marcas del grupo global, Pegasus se ocupara de procesar todos los
pagos de comisiones para agentes y proveedores de viajes en todo el mundo.
El alcance global de Pegasus fue un criterio a la hora de elegir el GDS, sefialé
Christine Brosnahan, vicepresidente de servicios de distribucion y reservas de
Carlson: “Querfamos adoptar en todo el mundo una solucion simplificada
para administrar los servicios de comisiones de nuestros hoteles para la
comunidad de agentes de viajes"”, y ratificd la importancia de este canal de
distribucidn: “La comunidad de agentes de viajes es un intermediario valioso
para todas nuestras marcas hoteleras.
Garantizar el pago oportuno, preciso y en el formato en que lo requiera la
agencia es vital para continuar estas relaciones".
El contrato cubre los servicios financieros para mas de 950 propiedades en
71 paises, en las marcas Regent Hotels & Resorts, Radisson Hotels & Resorts,
Park Plaza Hotels & Resorts, Country Inn & Suites by Carlson y Park Inn.
Ademds, la herramienta por internet TravelCom permite a los agentes de
viajes y al personal hotelero consultar el estado de su solicitud de pago de
comisiones en Pegasus.
Fuente: latinpressinc.com
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Luego de cinco afos
de ser lideres en el mercado,
La Canastene ha incursionado
&N NUevVos segmentos
de productos complementanos,
lales como diversas
presentaciones de chocolate,
Tellenos y salsas
decorativas de marcas
reconocidas mundialmente.
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Las impresiones digitales permiten
entregar los pedidos hasta el mismo
dfa.

Letreros como ‘“zona de fumado” o
“sitio reservado’’, asi como los
mendus, son algunos de los produc-
tos impresos que frecuentemente
necesitan los hoteles y restaurantes.
En el pals existe una amplia gama de
sitios donde se ofrecen estos servi-
cios a través del sistema digital de
impresion a ldser.

Lemontrip es uno de éstos, empresa
que realiza diversas impresiones a
restaurantes como Pizza Hutt.
Eugenia Chacdn, copropietaria,
recomendd que para decidir el
tamafio de la impresién que se
desea hacer, lo mejor es calzarlo en
un formato de 12 x 18 pulgadas, que
es el tamafo de las ldminas, “los
menus tienen un tamafio mds estan-
dar, pero cuando se trata de letre-
ros, es mejor calzarlos en esa medi-
da para aprovechar al mdximo el
pliego y ahorrar costos”.

Por su parte, Paper Ink es otro de
los proveedores que ofrece este

Menus y letreros a laser

g
k&

Ordey,

Un toque
artistico

Los detalles son los que hacen diferente cada atmdsfera. Tanto
en los hoteles como en los restaurantes, es importante tomar
en cuenta la decoracidn y el ambiente que los objetos del
entorno generen en los clientes.

Neocldsico Antigliedades importa todo tipo de piezas artisticas
de Europa, desde pinturas, esculturas, muebles, ldmparas hasta
vajillas, ya sean antiguas o nuevas. Entre sus principales clientes
resaltan los hoteles Grano de Oro, Villa Caletas y Gran Hotel
Costa Rica.

Si se trata de ambientar a través del olor y el calor, Macaral
ofrece una amplia gama de candelas a gusto del cliente en sus
tres presentaciones: cirios (grandes y gruesas), pantallas (huecas,
se usan como ldmpara) y velas (pequefias normales). ‘Todas
nuestras candelas son hechas por nosotros”, comentd Ingrid
Navarro, propietaria de Macaral. Entre sus clientes resaltan
hoteles como el Marriott, Conchal y Four Season.

Como el sentido artistico no es nato en todas las personas,
ambas empresas asesoran a sus clientes sobre la mejor eleccidn
de acuerdo a la arquitectura general del recinto, asi como de
una sala especifica. “No es lo mismo una pieza de arte para un
hotel colonial que para uno contempordneo, para una sala de
espera que para el cuarto”, explicd Marcelo Soliba, socio de

nistrador del drea digital, explicd que
ellos aseguran confidencialidad en el
trabajo, “a muchos clientes no les
agrada que otros vean sus impresio-
nes, asi que garantizamos secreto de
imagen”.

En ambas empresas el cliente tiene
la opcidn de llevar su arte propio o
solicitar que se lo hagan, ademas,

asesoran de acuerdo a las necesida-
des. Dado que todas las impresiones
son digitales, el pedido puede ser
entregado hasta el mismo dfa, sin
embargo, todo depende del tipo de
trabajo.

Para mds informacién sobre los ser-
vicios de Paper Ink puede llamar al
teléfono 2219 2353.

Neocldsico.
Para mds detalles sobre los productos que ofrece Neoclasico,
puede contactarlos al teléfono 2288-3616.

tipo de servicios. Adridn Soto, admi-

ICOM.. @ Saeco.
Para los que saben elegir. '
MAQUINAS PARA CAFE ESPRESSO Y CAPPUCCINO

-Doméstico v Profesional
«Oficina Automatico
*Profesional de Grupo
*Vending (autoservicio)

* Contamos con equipos para comunicacion
interna y privada, especiales para la

industria hotelera y de transporte.

* Equipos livianos, japoneses 100%, anato-
micos, resistentes y con garantia 24
meses.

Servicio Técnico Profesional

Tel.: 2291-1151 | Fax: 2291-1656

Diagenal a oficinas centrales de Pizza Hut, Pavas Condominics Zora, Local No. 15
www.saeco.com « E-mail: info@saeco.co.cr = ventas@saeco.co.cr « Wwww.sascocentroamerica.com

MD COMUNICACIONES DEL FUTURO S.A.
Tel: 2 280-9400 » maguirre@mdcomunicaciones.com
De Casa Matute Gémez 100 Sur y 300 Este.
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Este aflo, Costa Rica fue el anfitridn
de la reunién anual de distribuidores
de los productos de limpieza Swipe,
la cual se llevd a cabo entre el 12y
el 18 de mayo, con la presencia de
mas de 170 participantes de paises
como Noruega, Estonia, Suecia,
Holanda,  Finlandia,  Alemania,
México, Nicaragua, v desde luego
Costa Rica.

lgor Sasso, gerente general de
HomeCare de Costa Rica S.A. distri-
buidor autorizado de los productos
Swipe en Costa Rica, comentd que
con el lema Pura Vida con Swipe,
mas que una sesién de trabajo se
celebrd una verdadera fiesta, “duran-
te esta visita pudimos compartir,
con muchos ya conocidos amigos
SWIPERS, sus experiencias persona-
les dentro del negocio, sus culturas y
a la vez, disfrutar de las maravillas
naturales de nuestro pafs. La activi-

Swipe celebro reunion
anual en Costa Rica

dad fue un verdadero éxito:  un
seminario con una sesién de trabajo
muy agradable, una gran fiesta baila-
ble de premiacién, complementan-
do con un paseo por los hermosos
parajes de Costa Rica”. El itinerario

de trabajo incluyd una visita al vol-
cdn Pods, un almuerzo en la Paz
Waterfall Gardens, un cannopy en el
volcdn Arenal, para cerrar con la
estadfa en un hotel en el golfo de
Papagayo.

Swipe eligié a Costa Rica para celebrar su encuentro anual de

distribuidores.

{Qué hay de nuevo!
Tintos y Blancos en Heredia

El pasado 30 de mayo, Tintos y
Blancos abrié su segundo local, esta
vez en la segunda etapa del Mall
Paseo de las Flores en Heredia, con-
tiguo a la tienda Play. Segin comen-
16 Carlos Castifieira, gerente general
de ambos restaurantes, el concepto
que se enfoca en la venta de vinos,
en un ambiente muy relajado, con

excelente gastronomfa, fue muy bien
aceptado en el primer local que en
noviembre de este afio cumple su
quinto aniversario.

“El éxito de Tintos y Blancos es ofre-
cer vinos de alta calidad en un
ambiente informal, quitarle al vino
esa imagen de ser una bebida elite,
desmitificamos esa imagen, no tene-

mos manteles, el lugar es agradable,
acogedor, y tenemos una fuerte incli-
nacion hacia la formacidon del cliente,
que ademds de pasar un buen rato
aprende sobre la cultura del vino”,
Siguiendo con la misma linea, este
local cuenta con una tienda para la
venta de vinos, con més de 300 eti-
quetas, destilados y accesorios rela-
cionados como copas, saca corchos,
entre otros. El estilo de la decora-
cion es el mismo, ladrillo y madera,
con accesorios que hacen sentir al
cliente en una cava. La diferencia es
que en este local, la tienda estd ubi-
cada en la entrada, por lo que el
cliente no tiene que buscarla, sino
que el vino estd mds a su alcance.
Castifieira adelanté que la apertura
de este local forma parte de un plan
a mediano plazo en el que la empre-
sa proyecta abrir nuevas sucursales,
la siguiente serd en el oeste de San
José.

Numero de sillas: 200

Sal6n de reuniones: 50 personas
Cantidad de vinos por copa:
Mas de 30
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= Apetito en el NRA SHOWY 2008 tsain A DELTA

AIR LINES
LA NRA Show es la feria que cada afio, organiza la Asociacion Nacional de Restaurantes de Estados Unidos, dirigida

principalmente a los propietarios de restaurantes, hoteles y moteles, donde redne a los mds importantes proveedores
del sector, que presentan propuestas innovadoras para hacer mds eficientes sus negocios. Apetito estuvo presente en
la edicién nimero 89 de esta feria, que tuvo lugar del 17-20 mayo, en el McCormic Place en Chicago.

Guillermo Rodrfguez, asesor comercial de

, , . , . . > . Geq Money, demostrando los productos  Ana Maritza Rojas, Chirstian Charpentier,
Jaime Valdéz y Stein Carlsen, gerente de  Joe Herndndez, director de ventas de Amy Passafaro, y Luis Cuervo de Bon revista Apetito, Lidia Sosa, asistente comer- : ‘ .
producto de bdsculas y balanzas A & D América Latina de Flavor Right, Ana Ingrid Chef. cial de la Embajada de Estados Unidos en El de la marca Gojo. ?; Comde;oajl Capresso y  Christopher
weighing (AND). Sibaja, y Francisco Rodriguez, co propieta- S_alvador,yGabrieIa Lucke, asistente.comer— arnaud de jura.
rios de Bake & Cook cial de Embajada de Estados Unidos en
' Costa Rica.

En los pasillos de la feria nos encontramos Guillermo Ran'guez, asesor comercial de Arturo Ramos y Luis Diego Ramos de Melissa Eduarte y Alvaro Gonzdlez, gerente  Juan Carlos Angeles, gerente regional de Sandra Puebla, gerente de drea de HD
con Allan Vargas, presidente de Home and Eewsata Apgt't% Y Sxphore, ccon Donna Electrofrfo, con Kevin Tuttle, (al centro) en general de Equipos AB. Centroamérica de Hobart, Abel Atuan, Sheldon & Company, en el Stand de
Hotel Supply Group, en busca de nuevos und, coordinadora de ventas internaciona- el stand de Astoria, probando café prepara- distribuidor de Hobart en Honduras, junto Hatco.

les, y Vincent Taddeo, vicepresidente inter-
proveedores. nacional de Cavendish do con los nuevos modelos de esta marca. a su esposa.

Lideres en distribucion link
de Productos Orientales

Front Desk + Reservaciones
‘HOYFER Especiales para fa cocira: ching, japonesa v demays patses orientales,

cont v coberfara en hofeles, restaurantes y supermercados en fodo ef peais. R t B
R S5 5 N 7] = Dipimprn estBar
= Nishmodn Trarbrng s/ Matusl Teading . (Producion jprmes; Iypaetasdor y Dest. Exclusiva para CR por kncyler S0

Well Lisck Cor. s / Hong Sheng Co. L (Prodiecion Orisntales) w Marcy Whil Flabbll (Caramels chisch Punto de Venta + Inventario

- Software que aumenta el control de su negocio
- Soporte que asegura la continuidad de sus operaciones
- Garantia que le dan mas de 40 instalaciones comprobadas

o llarca [y Fu Safsa i Fdeos)

Productos Orientales gl ki M e oy

= arcs ; Dot Ocho (Confiteren -

D
Sinertech
v

Informética para Hoteles y Restaurantes

BemaTECH Teléfono +(506) 2225-8160
Favipos para POS  Touchsereen
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Abetito viai
petito viajo por A D E L T A z)

AIR LINES

Terry Toth, gerente de mercadeo y Héctor ~ Carlos Benfeldt, director de ventas interna- ~ Andrew Lazar, Stephen Dietrich, y Eduardo Gerardo Flores y Antonio Estevez de Maritza Von Chong, de Get Enterprises,
Reyes, gerente deventasparaCentroamérica  cional y Amy Garrard, directora de merca- ~ Von Chong, representante para Latino- Vollrath Co Luis Sandoval, distribuidor en Cancun vy
de la marca Scotsman. deo de TableCraft. américa de Update Interational. Luis Cuervo, de Bon Chef.

Somes equipe para su negocio!

Eve HO.Uv Chief Executive Officer de GET Colleen Priest, gerente regional de Vita Mix Richard Brockmann, con Ty Caton, de Ty Cristina Mistri v Claudio Finazzo de Ander il:ln === - :
Enterprises Inc. para Florida y América Latina, con Adrian Caton Vineyards, promoviendo estos vinos One Umbrellay Distribuidores exclusivos de maquinas de café
Goldgewicht, gerente general de Tips. californianos. '

quipos @ e

DE COSTA RICA
e

www.equiposab.com-Tel:2239-55 16 - Parque Industrial Barreal de Heredia

~~ yentrenamiento de personal.

Miquinas para café

Betsy Hooper de Micros Sistems.

«Tel: 2244-5530 - .electrofriocr.com

Santo Domingo de Heredia, de la Cruz Roja
100 mts. oeste, y 100 mts. norte.
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Origenes de la
viticultura en Francia

Por : Véronique Hannon

CORBE GOURMET SA—

Seleccionador de vinos franceses

El primer vifiedo se establecié en Massalia (Marseille) llevado por sus fundadores fenicios cerca de
600 afios A.C. Pero, es con la llegada de los Romanos que la cultura de la vifia empezé una extension
sistemadtica a través de toda Galia. La Galia romana se cubrié de vifiedos desde el sur hasta el norte,
del este hasta el oeste, elaborando un mapa de vinos, verdadera carta de identidad nacional. Este
desarollo viticola en todas las direcciones proviene por una parte, de la riqueza que procura el vino
y por otra parte, de las dificultades del transporte terrestre del vino que frenan la circulacién mer-
cantil del producto.
La vid se expande en el Siglo | en el Valle del Rodano, aparece en el Siglo Il en Borgofia y en el
Bordelés, para llegar en el Siglo Il en el Valle de la Loira y finalmente en Champagne y el Valle de
Mosela en el Siglo IV. A esta época, el cristianismo se desarolla en Roma y el cultivo de la uva se
implanta hasta las fronteras més septentrionales del imperio.
El cristia- I “\nismo fue el propagador de la vifia y el propagandista del vino en Francia.
k‘gEn el 816, el Concilio de Aix-la-Chapelle fomenta los vinos episcopales y
4 |monésticos. El vino, indispensable para el sacramento de la Eucaristia,
| \debe ser también una moneda de trueque, un elemento de fuerza econé-
| Imica y un medio util para honrar los hiiespedes de prestigio tales como
llos reyes y su cortejo. Hasta el fin de la Edad Media, la viticultura ecle-
sidstica apoyara el poder y la gloria de la Iglesia Romana. La antigua
| Francia mondrquica fij6 definitivamente el mantenimiento de los vifie-

/ ' .dos como cultivo tradicional.
\Si los Galos desarollaron nuevos procesos de vinificaciéon como

el envejecimiento en barricas de roble, la Edad Media fue tes-
\tigo del mejoramiento de la calidad del vino. Anteriormente
cortado con agua y aromatizado con hierbas y especias, los

g |

i
.
i

apte b

X vinos que conocemos hoy en dia aparecen a esta época.

= .i La viticultura cubre actualmente alrededor de 8 milliones de
* hectareas en el Mundo. Hoy, la superficie del vifiedo francés
esta en segunda posicion, al igual que Italia ambos detras de
Espana. Francia sigue siendo el primer productor de vino al
nivel mundial

‘.
=
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Syrah y Malbec:

Variedades del nuevo
mundo

Por: Randall Calderén, Asesor en vinos de Alpiste

La noble variedad Shiraz se nos presenta con diferentes
sinénimos (Syrah, Hermitage, Sirah, entre otros).

El origen de su nombre lo ubicamos al sur oeste de Iran,
en una ciudad llamada Shiraz, conocida como Ila capital
poética de Persia.

Esta variedad es la base para algunos de los clasicos vinos franceses del
Rdédano, aquf llamada Syrah o Hermitage y en Australia llamada principal-
mente Shiraz, nos han sorprendido con excelentes vinos de este noble
cepaje. Produce vinos tintos de buen grado alcohdlico y muy aromdticos,
con aromas que recuerdan la violeta, el cuero, el tabaco y el regaliz. Son
vinos aptos para un envejecimiento de gran calidad.

Para que una zona vitivinicola piense en la produccion de Syrah, lo pri-
mero que debe tener en cuenta es que necesita sol y calor, factores
claves para que esta cepa pueda madurar completa y adecuadamente.
Entre los paises y regiones en los que resalta esta variedad se encuentran;
Francia — Vallée du Rhéne (Hermitage, Cote Rotie, Comas, St-Joseph
Crozes-Hermitage), Australia (Barossa, McLaren Vale, Coonawarra, entre
otras) Chile (Valle de Colchagua, Maipo, entre otras), USA
(California,Washington), entre otros paises.

Malbec, Auxerrois, Cot Noir, entre otros.

Su origen lo ubicamos en Cahors (sur de Francia).

En Bordeaux alguna vez gozdé de cierta popularidad y por alli hay versio-
nes mezcladas en el Valle de Loire.

En la actualidad es la variedad insignia de la Argentina, por lo que es este
pais el que lleva la bandera del Malbec en el mundo del vino.

Produce vinos de agradable sabor, con taninos cdlidos y amables, de
cuerpo medio a intenso, con ciertas notas a guindas, cerezas, regaliz entre
otros y de un inconfundible intenso color purpura.

Otros paises que producen esta variedad se encuentran; Chile, USA,
Italia, entre otros.

Calderdn recomienda disfrutar estos vinos a una temperatura entre los
16y los 18°C. Y referente al maridaje su sugerencia es; El Shiraz (Syrah)
con guisos, cames rojas o blancas con salsas intensas.

El Malbec disfritelo con un delicioso churrasco, chuletas de cordero o
alglin asado.

™
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» Servicio
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gastronomia

A finales de la década de 1950, el doctor homeopatico aleman Hans
Schilling y su esposa de origen checoslovaco Marketta, compraron
un terreno en la Cala Montjoi, en Roses, la costa mediterranea de
Espafna, en donde establecieron un negocio de minigolf, en el que
ocasionalmente la checa improvisaba una venta de carne a la parri-
lla. Cuando eligieron para su negocio el nombre EIBulli, (a raiz de
sus perros bulldogs franceses, a los que llamaban “bulli”’), muy lejos
estaban de imaginar que luego se convertiria en el mejor restauran-
te del mundo.
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Durante algo mds de un afio, El Bulli funcioné como
minigolf, pero muy pronto, ante la popularidad de la cala
Montjoi como centro de submarinismo, el matrimonio
Schilling instalé un pequefio local con venta de comida.
En 1964, después de construirse una cocina y una terra-
za con porche, que hacia las veces de comedor, se ins-
talé en El Bulli un Grill-room, del que se hizo cargo el
suizo Otto Miller hasta 1966. A partir de este afio se
sucedieron distintas personas al frente del establecimien-
to, en el que se servian platos de confeccion sencilla,
como pollos asados, piernas de cordero y algunos pes-
cados a la parrilla. Poco a poco fueron apareciendo en la
carta platos mds elaborados, gracias al interés del doctor
Schilling por la gastronomia. El doctor, que pasaba la
mayor parte del afio en Alemania, visitaba los mejores
restaurantes del continente, de los que se traia ideas que
fue adoptando en los afios siguientes.

Desde 1970 la progresién de El Bulli como restaurante
no hizo mds que afirmarse. Comenzaron a realizarse
muchos mds platos de cocina francesa. La llegada de
Jean-Louis Neichel en 1975 reportd a El Bulli una mane-
ra diferente de trabajar y nuevas perspectivas que se
fueron confirmando con los afios; en 1976 El Bulli se hizo
acreedor de la primera estrella Michelin. Durante los
meses de cierre del invieno, el doctor Schilling animaba

a su chef a que visitara grandes restaurantes europeos, y
acordd una pasantfa para que Neichel trabajara con el
gran Alain Chapel, cuyo restaurante, La meére Charles
contaba con la maxima calificacion en esta gufa. La ofer-
ta de las temporadas siguientes estuvo influida por esta
experiencia.

La era de Adria
Algo que ha marcado la historia de este restaurante, fue
la llegada del chef Ferran Adria, quien luego se converti-
rfa en el co propietario del lugar. La primera vez que
Adrida escuchd del Bulli fue en 1983, el restaurante ya
contaba con dos estrellas Michellin, y segin €l mismo
confiesa, en ese entonces ni
siquiera tenfa idea de la impor-
tancia de un reconocimiento de
este tipo. A sus 2| afios, estaba
realizando el afio de milicia, y
por haber trabajado en coci-
nas, le asignaron la tarea de
cocinar para el almirante y su
familia. Fue en ese entonces
cuando conocid al chef Ferm(
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Puig, quien lo convencié de pasar el mes de vacaciones
trabajando en el Bulli. “En aquella cocina, el veterano era
yo, ¥ el novato Fermi. No sé si fue para ganarse mi con-
fianza o si fueron las ganas de compartir vivencias fuera
del cuartel, pero el caso es que en aquella primavera, me
propuso que durante el mes de permiso de agosto hicie-
ra un stage en elBulli, un restaurante de la Costa Brava
en el que trabajaba. Y me indicé que era uno de los
mejores de Espafia, y que tenfa dos estrellas Michelin. ..
sin saber que yo no era capaz en aquel momento de
valorar qué significaba todo eso. Asi que tomé nota, y tal
vez comencé a hacerme mis planes de pasar un verano
agradable en la playa; en realidad, es muy posible que
esta dltima idea pesara mds que la perspectiva de entrar
a trabajar en un restaurante durante mi mes de permiso.
Entretanto, nos entregamos a nuestros primeros experi-
mentos culinarios, y empecé a hacer mis pinitos con la
nouvelle cuisine de la mano de chefs como Michel
Guérard y los hermanos Troisgros, gracias a los libros
que Fermf se habfa traido. Durante varios meses repro-
dujimos platos de estos recetarios y los serviamos al
almirante”, comenta Adria.

Al terminar el mes de permiso, lo invitaron para que el
afio siguiente se uniera a la planilla del restaurante, ini-
ciando la temporada en marzo.

En 1984, Ferran Adria ingresé al restaurante como jefe
de cocina. Si bien el restaurante ya contaba con cierto
prestigio, el trabajo que desde entonces se realizd,
marcé una diferencia en la historia de El Bulli.

Fue en 1990, cuando los propietarios decidieron retirar-
se, que Ferran Adria y su socio Juli Soler adquirieron el
restaurante, y comenzaron a remodelar los diferentes
espacios, comenzando con el parqueo Y la terraza, mien-
tras maduraban la idea de la cocina ideal, la cual asegu-
ran, hoy define mucho su forma de ser como restauran-
te.

"“El resultado fue un espacio de 325 m? con todas las
instalaciones necesarias, que nos pemitié trabajar desde
entonces de una manera inédita para nosotros vy, ade-
mds, en unas condiciones lo mds agradables posibles.
EIBulli que hoy conocemos no serfa lo mismo sin esta
cocina, por lo que podemos afirmar que ha sido un ele-
mento fundamental en nuestra evolucién”.

Receta:

Papel de flores
Cortesia de ElIBuli
para Apetito




Tiempo para investigar
El Bulli es mucho mds que un restaurante. En repetidas
ocasiones los propietarios reconocen que parte del
éxito obtenido se debe al tiempo dedicado a la investi-
gacién. Pero, desde hace afios, ellos aceptaron que para
investigar necesitaban contar con un tiempo y un espa-
cio, lejos del trajin diario que implica un restaurante.
“En 1994 comenzamos a intuir que para que nuestra
cocina evolucionara al ritmo que desedbamos, deblamos
ampliar nuestra concepcidn de la creatividad, y orientar
nuestra busqueda no tanto a mezclas de productos o a
variaciones de conceptos ya existentes para crear nuevas
recetas, sino a crear nuevos conceptos y nuevas técnicas.
A partir de este afio, la busqueda técnico-conceptual fue
nuestro principal baluarte creativo, sin por ello renunciar
a otros estilos y métodos, y de ahi nacieron, en los
siguientes afios, las espumas, las nuevas pastas, los nue-
vos raviolis, el mundo helado salado, la nueva carameli-
zacion, etc. Seguramente la creatividad técnico-concep-
tual marca la diferencia mds importante entre una cocina
meramente creativa y una cocina evolutiva'.

Cuando elBulli obtuvo su tercera estrella Michelin, en
1997, cada vez resultaba mds dificil combinar la creativi-
dad continua con las necesidades del negocio. La idea de
un taller dedicado a la creatividad, comentd Adria, “sur-
gi6 el dia en el que me di cuenta de hasta qué punto
resultaba dificil combinar la creatividad constante con
muy poco tiempo y con todas las obligaciones y respon-
sabilidades que regentar un restaurante comporta”.

Y fue otro chef francés emblemadtico, Joél Robuchon,
quien les aconsejé que separaran la actividad creativa del
servicio de restaurante: .. gradualmente llegamos a la
idea de que era necesario crear un taller, pero no sabfa-
mos ni cémo ni dénde hacerlo.

El primer taller lo instalaron en las oficinas del Bulli
Catering, pero con el crecimiento de ambos, para el afio
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2000 decidieron que era el momento de que el taller
contara con su propio espacio, por lo que el adquirieron
instalaciones para este fin.

El Bullitaller era la cuna de la creatividad pura, tal como
al chef le gustaba denominarlo. Su objetivo era propor-
cionar nuevas ideas al restaurante cada afio.

Abierto durante todo el afio, emplea a doce profesiona-
les organizados en cuatro equipos distintos, ¥ supone
una inversion anual de unos 250.000 euros.

lgual que en los laboratorios de investigacién y desarro-
llo, de los aproximadamente 5.000 experimentos que se
realizan en el taller, al final se incorporardn al mend del
afio siguiente unas |25 recetas.

Si bien el taller era una fuente del incesante flujo de
nuevas ideas, eran las empresas las que pagaban las fac-
turas y hacfan que el modelo de empresa de elBulli fuera
sostenible desde el punto de vista financiero. Los ingre-
sos procedian mayormente de la consultorfa y de los
negocios propios. Los negocios de Adria eran un medio
para alcanzar un fin. Como explica el chef, “nunca me ha
apasionado la parte de los negocios. Primero era una
busqueda de la supervivencia. Mds tarde, de la libertad
creativa”.
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sastronontz PIONENO tel

Cuando en el pais el mercado de food service todavia estaba en pafales, José
Maroto ya daba sus primeros pasos en este negocio, del que hoy es uno de los

principales actores.

£ (Estudié Administracién de Empresas y Economia en la
Universidad de Minesota, donde tuve la oportunidad de tra-
bajar en el comedor, encargado de la parte de recibo de
productos, en esos afios me llamaba la atencidén que la universidad
se proveia de pocos proveedores que llevaban varios produc-
tos”.
Después de terminar la universidad, sigui¢ vinculado con este
negocio, primero trabajé en Atlanta por seis meses, donde expe-
rimentd los diferentes campos de una empresa de food service, de
Atlanta surge la oportunidad de ir a Puerto Rico, por un periodo
similar, pero en este caso con una compafifa enfocada en produc-
tos congelados para consumo masivo, donde un importante paso
en su carrera se dio cuando esa compafifa comprd una empresa
de food service en Puerto Rico que se llama Le Grand, “estuve en
el proceso de trasladar la compafifa a las instalaciones de la empre-
sa, involucrado en la parte de compra, ventas, e identificando
proveedores”.
Después de esta experiencia, trabajé un tiempo en Costa Rica, y
fue una vez mds a trabajar a Puerto Rico, como gerente de opera-
ciones de esa misma empresa, donde manejé una operacién de 40
millones de ddlares, un 40% se enfocada en mayoristas, y un 60 %
atendfa food service. Después de un afio de intenso trabajo regre-
s6 al pafs, con la intencidn de quedarse, ya que el duefio de la
compafifa pretendfa instalar una empresa en Costa Rica.

El primer contenedor

“De ahf regresé a Costa Rica, porque el duefio de esa compafiia
que se llama don Alfredo Cdceres, se habia pensionado vy tenfa la
idea de venir a montar aqui un negocio de Food Service. Don
Alfredo empezd en el negocio de Food Service en Puerto Rico
como en 1957, y en 1993 decide tratar de montar una operacion
en Costa Rica.

Dfas antes de arrancar el negocio, le da un derrame, tuve que
regresar con él a Puerto Rico, pero ya venfa en camino un conte-
nedor de papas, por lo que me tocd comenzar a vender el conte-
nedor’.

Los primeros clientes fueron Archys, KFC, un sefior de la Gudcima,
y restaurantes AS, en ese entonces Maroto era el Unico empleado,
por las condiciones de salud del propietario, le tocaba la venta y
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entrega de mercaderia. “ En ese entonces tenfa un toyota
corolla, con el que entregaba |0 cajas a la vez, que era lo que
le cabfa al carro. Entregaba y si habfa que llevar mads regresaba,
hasta que el negocio fue creciendo poco a poco. Se vendid la
mitad del contenedor, mientras que don Alfredo se recupe-
raba. Me tocaba ir a buscar un fletero al Cenada, para ir a
entregar las 50 cajas que se vendian cada sdbado”.

Mas adelante, Cdceres le vendid el negocio al grupo El Arreo,
que es Belca hoy, Maroto se quedd dos afios mds, y luego se
fue a montar un negocio de empaques con su hermano.
Para Maroto es evidente el cambio que ha tenido el mercado
nacional en los Uftimos |4 afios, tanto desde el punto de vista
del proveedor como del consumidor.

“Recuerdo que en el 93, el concepto era muy nuevo. Algunos
clientes grandes decfan que no querfan poner todos los hue-
VOS en una misma canasta. Ahora acabamos de terminar un
estudio de mercado y claramente se ve la tendencia donde
los operadores quieren tener menos proveedores, de manera
que su operacion sea mds eficiente y ellos puedan invertir su
tiempo en operaciones mds criticas”.

La terminacion ca de Mayca y la de Belca, tienen un
mismo origen. Aunque Alfredo Céceres, fundador de
Belca, no tuvo participacion en Mayca, su marca quedé
en el nombre de esta empresa. “Mayca lo que significa
es Maroto, que es el apellido nuestro, y Caceres, el

apellido de don Alfredo. Cuando nosotros empezamos
le ofrecimos que se hiciera socio nuestro, pero en aquel
entonces é| acababa de vender el negocio a El Arreo y
prefirié no ser socio. Le pedi permiso para usar el ape-
llido de él en el nombre, porque don Alfredo a todas las
compaiiias que ha tenido le ha puesto el CA al final, y en
todas le ha ido muy bien”.




hoteleria

Pequenos con grandes metas

La oferta hotelera en Centroamérica estd dominada por los pequefios hoteles.
Entre el 85 y el 90% de los hoteles de todo el istmo son pequefios, ubicados entre

las 5 y 50 habitaciones.

Su condicién de pequefios hoteles no limita
sus proyectos, por el contrario desde hace
unos cinco afios, se han organizado para
alcanzar metas relacionadas con mejoras en
la calidad del servicio, capacitacién, y optimi-
zacion de recursos.

Desde el 2003 se comenzd a gestar la idea
de formar la asociacion de pequefios hoteles
de Costa Rica, y fue en El Salvador donde se
realizd la primera asamblea integrando a los
pequefios hoteleros de Costa Rica, Honduras,
Panamd, Nicaragua, El Salvador y Guatemala,
siendo la primera vez que se da la unién de
hoteles a nivel centroamericano.

Union con réditos

Jane Lemarie, propietaria del hotel Inca Real,
ubicado en barrio Amdn, secretaria de la
Federacién Centroamericana de Pequefios
Hoteles, y presidente de la Red Nacional de
Pequefios Hoteles de Costa Rica, comentd
que son muchos los beneficios que reciben
los asociados, que van desde ayudas econd-
micas para mercadeo, hasta capacitacion
para todos los niveles de la empresa.
"Como Red Nacional de Pequefios Hoteles,
tenemos el apoyo del Instituto Costarricense
de Turismo, ICT, bajo el programa PAPHOEA
(Programa de asistencia a pequefios hoteles
de Centroamérica) firmado por todos los
institutos de turismo de la regidn y la OEA,
para reforzar la capacitacién, comercializa-
cién, mercadeo y tecnologfa”.

Mercadeo:

En cuanto a mercadeo uno de los proyectos
ya finalizados es la pagina web, por medio de
la cual los miembros de la federacién se han
dado a conocer a nivel mundial, aunque
Lemarie reconoce que, especificamente en
su hotel no ha incrementado el ndmero de
reservaciones por medio de la pagina, asegu-
ra que es un proyecto muy reciente, y entre
los planes se contempla que se convierta en
el principal medio para que los turistas reser-
ven sus habitaciones, como estd ocurriendo
con la hotelerfa en el resto del mundo.
Otro de los temas de mercadeo en los que
se estd trabajando, es en la creacién de
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“multi destinos”. Esto, seglin explicd Lemarie,
consiste en ofrecer la regién como un solo
destino, organizando las vacaciones de los
turistas con paradas en los diferentes paises,
pero en cada uno encontrard una oferta
hotelera similar. Para ello, uno de los traba-
jos mds arduos es el establecer los estdnda-
res en los diferentes pafses, de manera que
el turista encuentre el mismo nivel de servi-
cio en todos los hoteles en los que se hos-
pede.

ISO a la medida

Una de las principales dificultades que ha
enfrentado el proyecto de multi destinos, ha
sido la falta de una categorizacion estandari-
zada. Es por ello que se estd trabajando en
un plan piloto que se inicié en El Salvador, el
cual consiste en un sistema de calidad 1SO
que pretende categorizar a los hoteles de la
federacion. “Se trata de una calificacién que
dard eslabones en vez de estrellas, y estd
disefiada especialmente para calificar la cali-
dad del servicio de los pequefios hoteles de
la region. Esto nace debido a la dificultad de
un hotel pequefio de obtener una califica-
cién cinco estrellas, por no cumplir requisi-
tos, principalmente relacionadas con sus
instalaciones, como el hecho de contar con
grandes piscinas, o gimnasios, aunque ello no
necesariamente significa que el servicio sea
de menor calidad”, puntualizé Lemarie.
Para desarrollar este sistema de calidad, se
tomaron como base hoteles mexicanos, que
ya utilizan sistemas de calidad europeos
especificos de pequefios hoteles. Se espera
que en unos seis meses estén listos los regla-
mentos definitivos, que surgirdn del plan
piloto aplicado en El Salvador, y tanto los
hoteles miembros de Costa Rica, como los
del resto de la regidn, obtengan su certifica-
cién, conforme cumplan cada uno de los
requisitos.

Sistema de comercializacion Larhes:
Por medio de un convenio de cooperacion
con la Organizacién de Estados Americanos,
OEA, la federacién consiguié que la empresa
Larhes disefiara un software para sistemas

de reservas y un sistema front desk disefiado
especificamente para la administracion efi-
ciente en hoteles pequefios. Si bien existen
sistemas similares para hoteles en general,
no se contaba con uno disefiado a la medida
de estos negocios.

Para los afiliados el programa tendrd un
costo menor al que podria tener en el mer-
cado, y adicionalmente la Federacién estd
buscando otros medios de financiamento
con bancos para ayudar a los hoteleros que
no cuenten con el efectivo necesario para
adquinir esta tecnologya.

Lahres es un sistema que se mueve a través
de GDS (medios internacionales de reservas
como Pegasus, Travel Now, Amadeus,
Galileo, Sistem One, entre otros).

Se estima que el programa elaborado por
Larhers aumentard un 50% las reservas en
los hoteles que lo utilicen.

Capacitacion

Procurar constante capacitaciéon para sus
miembros, es otro de los puntos clave de
esta organizacion. Es por ello que cada afio,
como parte de las actividades de los foros
que realizan en diferentes paises, se planifi-
can diferentes charlas para los asistentes.
Este afio Costa Rica es la sede de esta acti-
vidad denominada VI Foro Regional
Académico de Negocios y Proveedores, el
cual gira alrededor del tema Reneview
Managment y Comercializacion. La idea es
que los participantes tengan la oportunidad
de asistir a charlas de actualizacién sobre
este tema, ademds de entrar en contacto
con importantes proveedores del sector. La
actividad tendrd lugar del |1 al |3 de sep-
tiembre, y es la primera vez que se realiza en
nuestro pafs.

Otra de las iniciativas para promover la edu-
cacion, es la implementacién de un diploma-
do en gestidn turfstica, esto se encuentra
todavia en proyecto. El pafs que logre man-
tener un convenio con una de las universida-
des que imparte turismo, serd la sede del
diplomado.

A mads corto plazo se ha planeado el inter-
cambio de empleados para realizar pasantias

N,

entre los hoteles miembros, que segin
comentd Lemarie, es una forma muy atracti-
va de compartir experiencias y conocimien-

tos.
\ Otra de las metas de la Federacion es crear

un “bodegdén hotelero”, donde los asociados
tengan acceso a todos los implementos
necesarios para el hotel, con precios muy
favorables, ya que las compras se harfan al
por mayor, como si se tratase de una com-
pra para una cadena hotelera.
“Estamos negociando con los proveedores
para que nos den el mismo trato que le dan
| auna cadena. La idea es que en vez de hacer
las compras para un solo hotel, se hagan
para varios, de manera que sea un volumen
atractivo para los proveedores’, comentd
Lemarie.

Jane Lemarie, es la secretaria de la
Federacion Centroamericana de
Pequeiios Hoteles, y Presidente de la
Red Nacional de Pequefios Hoteles
de Costa Rica. Lemarie es comunica-
dora social de profesion, y hotelera de
corazon. Esta ecuatoriana llego a
Costa Rica hace 15 afios, y cuenta con
tres hoteles pequefios, dos en el pais,
(Inca Real y Back Packer de Luxe) y
uno en Quito, (Mansion Real) ademas
de una agencia de viajes, con sede en
ambos paises.
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i bien el hecho en si mismo puede tener muchos

antecedentes, es la primera vez que tantas perso-

nas denuncian una situacién de este tipo, y ademas
por la ventilacién que el caso tuvo en los medios, se
puede decir que también se mind la confianza de los
consumidores, que en una u otra ocasién estuvieron
relacionados con este restaurante.
El Ministerio de Salud, hizo su parte con la clausura del
lugar, y al mismo tiempo la ministra de la cartera anuncié
su plan para combatir este tipo de problemas, se trata
del nuevo programa “la cuchara sanitaria”, que pretende
regular las normas y procesos de higiene en los estable-
cimientos que cuenten con permisos sanitarios de fun-
cionamiento.
Este proyecto ha sido fuertemente criticado por algunos
sectores, pues aseguran que el Ministerio ha demostrado
incapacidad para supervisar el cumplimiento de las nor-
mas para mantener los permisos sanitarios, no cuenta ni
con la cantidad ni la calidad de funcionarios para realizar
este tipo de labores.
No obstante, el documento que se utilizarfa para realizar
las inspecciones para la entrega de la certificacién de las
cucharas sanitarias, consta de mds de 230 péginas, y no
fue un hecho antojadizo que pretende aplacar la situa-
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cién, sino que es un plan trazado desde la administracién
anterior.

La ministra de salud, Marfa Luisa Avila comentd que se
trata de una alternativa para los restaurantes que desean
demostrar la calidad de sus procesos. “Ademds del per-
miso sanitario obligatorio que todo restaurante debe
cumplir, este sistema serd una opcién completamente
voluntaria que busca mejorar la calidad del local”, asegu-
ré Avila.

El ministerio anuncid que en este momento estd en
proceso de capacitacién de los funcionarios que se
encargarian de realizar las inspecciones, y de manera
similar al CST o las estrellas, se otorgard un méximo de
5 cucharas a los locales que deseen adherirse al progra-
ma. Se tomard en cuenta aspectos como procedimien-
tos, manipulacién, protocolo, mejoramiento, entre otros.
La ministra asegura que a diferencia de los programas
como el CST o las estrellas en hoteles, se pretende que
los requisitos puedan cumplirse a través del mejoramien-
to de sus procesos, pero sin que impliquen un gasto
econdmico. "Deseamos que desde el gran restaurante
hasta la sodita de la esquina puedan competir por estas
cucharas y asf dotar de valores competitivos a cualquier
tipo de empresario del sector gastronédmico”.

2N

El Ministerio de Salud asegura que se encuentra en nego-
ciaciones con la Cdmara Costarricense de Restaurantes,
CACORE, para llevar a cabo este plan de forma conjun-
ta. No obstante, Luis Marafidn, presidente de CACORE,
comentd que la cdmara considera que la labor de cate-
gorizacion de los restaurantes se sale de las funciones del
Ministerio de Salud, y que esta deberfa ser una tarea
asignada a la cdmara.

“Al igual que los colegios profesionales regulan el ejerci-
cio de las profesiones en un pafs, el gremio de restauran-
tes deberfa ser autorregulado por la cdmara que los
representa, como es el caso de CACORE". Maraiidn
puntualizé que la categorizacion de un restaurante debe
ser, como en el resto del mundo, con tenedores y no
con cucharas. Ademas, sefiald que el ministerio deberfa
limitarse a otorgar o retirar permisos de salud, es decir
dar el banderazo inicial para que el negocio arranque, o
bien cerrarlo por incumplimientos. Agregd que si se
pone en marcha el plan de las cucharas sanitarias, entra-
rfia en una duplicidad de funciones, pues tendria que
ocuparse de dar los permisos y ademds categorizar
quien realiza sus labores bajo las normas de manipula-
cién de alimentos, cuando es de suponerse que si se
otorgd un permiso sanitario es porque cuenta con las
condiciones adecuadas para su trabajo, y si este permiso
se mantiene es porque continda cumpliendo los requisi-
tos para ello.

El representante de la cdmara puntualizé que el Ministerio
no cuenta con la capacidad para implementar este nuevo
proyecto, y que de hacerlo se prestaria para mds buro-
cracia y corrupcién. “En Costa Rica hay mds de 6 mil
restaurantes, sin contar sodas institucionales, kioscos,
tabernas y servicios pequefios, para nadie es un secreto
que el Ministerio no cuenta con la capacidad para abar-
car este mercado, y lo que va a causar es mds corrup-
cién, que llegue el funcionario y otorgue cucharas de
forma espléndida, como sucede con otras categorizacio-
nes que estdn a cargo de entes publicos, como es el caso
de las estrellas y los tenedores”.
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Il Cspeciol de Limpiegaw

Opinidw del sector:
“Lav higiene no-tiene

es

Fetlto busco la opinidn de personas del sector, al res-
pecto Jorge Ortiz Sojo, Chef Corporativo, Director de la
cadena Ichiban, considera lo siguiente:

“Este tema es muy interesante, no solo dar un titulo de
tenedores por como se cocina, sino también que esté de
la mano con la manipulacién de alimentos, que en reali-
dad es lo mds importante.

Se que para muchos la manipulacién es de conciencia y
educacion y que estd en cada individuo el seguir correc-
tamente los pardmetros que la empresa solicita para
ejecutar una buena labor con este frdgil instrumento.
Debemos considerar que no solo la capacitacién es lo
que se necesita sino también los instrumentos necesarios
para poder ejecutar una buena manipulacién de los ali-
mentos tales como baterfa de cocina, cdmaras de refri-
geracion, instrumentos de hisopado, paredes apropiadas,
temperatura de cocina segin necesidad etc, esto requie-
re de una gran inversién. No solo hay que entender de
bacterias para dar soluciones rapidas.

Hay que saber de capacidad de la cocina segin porcen-
taje de comensales que transitan.

Si la planta cocina no tiene un balance provoca la mala
ejecucion de la manipulacién, falta de tiempo espacio y
otros muchos factores son los que ayudan al incremento
de las mismas.

Considero que antes de comenzar a dar con un proyec-
to tan delicado, debemos dar un instrumento de guia
para cada establecimiento verdaderamente correcto,
para que estén preparados para competir y darse el lujo
del titulo Cuchara Limpia.

No veria de buena forma dar un nimero de cucharas,
en esto tiene que ser solo una y punto. Es el que indique
que estd en su mejor funcién para operar.

La higiene no tiene porcentajes tiene que ser 100%
excelente.

A mi parecer, debe de ser un conjunto entre cocineros

expertos y tecndlogos en alimentos los que decidan
quien merece el titulo que yo llamarfa cuchara limpia.

El ministerio de salud en realidad no conozco su capaci-
dad, por lo que no puedo dar mi opinién, pero se que
su labor hasta el momento es meritoria y funcional, lo
podemos apreciar con su labor con la Princesa Marina”.

Fortalecer
lov industriov

Marfa Bolafios, Directora Académica de la empresa
Corazén Azul, organizacién comprometida en llevar a la
industria gastrondmica las herramientas para alcanzar y
mantener la inocuidad, asegura que para lograr un balan-
ce en este tema, es necesario un trabajo conjunto de
colaboracién entre el estado y la empresa privada.
Bolafios asegura que conoce a fondo el proyecto plan-
teado por el la ministra Avila, y encuentra poco probable
que el ministerio esté en capacidad de implementarlo,
pero que de hacerlo tal cual estd escrito, mds de la mitad
de restaurantes en Costa Rica tendrian que cerrar.

“Es un documento de 230 paginas, con normativas inter-
nacionales, son muy pocos los lugares que podrian llegar
a cumplirlo en su totalidad”.

No obstante, Bolafios considera que no se trata de
“matar a la industria sino de fortalecerla”, por ello cree
necesario el trabajo en equipo entre la empresa privada
y el gobierno, para darle a la industria las herramientas
para responder a las exigencias del mercado.

“No se trata de sefialar al restaurante que cerraron,
estoy segura que hay muchos mds en igual o peor con-
dicién, que incumplen con las normas bdsicas de inocui-
dad. El caso es que el sector tiene que reaccionar,
tenemos la responsabilidad de cambiar la imagen que
tienen los turistas sobre la comida en Costa Rica, no es

posible que el pafs esté avanzando en el tema de turis-
mo, y se quede atrds nuestra gastronomfa, este debe ser
un avance paralelo”.

La tolerancia es para Bolafios el principal factor cultural
que induce a este tipo de situaciones, “estamos acos-
tumbrados a tolerar presas, filas, atrasos, cortes, y dia-
rreas. Para el consumidor se vuelve normal tolerar un
virus después de salir a comer. Los restaurantes por su
parte, como no sienten esa presién del consumidor, se
vuelven también tolerantes con los proveedores, reciben
mercaderfa que no fue transportada o almacenada en
condiciones &ptimas, y el problema se sigue reprodu-
ciendo”.

Bolafios enfatizé que es tiempo de cambiar esa cultura,
y reconocié que esto no se logra enviando a los emplea-
dos a un curso, pues considera que debe ser un cambio
organizacional, donde se logre impregnar en cada perso-
na la necesidad de hacer su trabajo de manera conscien-
te.

Como parte de su razdn de ser, Corazén Azul cuenta
con un programa completo de asesorfa y capacitacion,
con el cual los restaurantes pueden optar para identificar
y erradicar sus puntos débiles en el tema de inocuidad, y
tendrd la caracteristica que al final del proceso van a
colocar una calcomanfa distintiva en cada restaurante
que cumpla todos los procesos, de manera que sirva
como gufa para el consumidor.

Se trata de una iniciativa privada que pretende servir de
enlace entre el restaurante y sus clientes.

“SUdejamoy lov categorvizacionw enw manos del Estado-
Vaumos av creaw wmuy chorigo; otraw mafiar covruptivar

may”. Luiy Mowaidn, presidente de CACORE.
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A lavarse
las manos

Por: KimberlyClark Professional

Kimberly Clark Professional reactivé su programa de
lavado de manos en hoteles y restaurantes.

| programa “la salud estd en tus manos”, lanzado el afio ante-
rior por Kimberly Clark, tomdé un nuevo aire, al ser relanzado
entre los clientes de hoteles y restaurantes. Esta empresa,
comprometida con la salud, anuncié el relanzamiento del programa,
con el propdsito de poner a disposicién de sus clientes todos los
sistemas de higiene, tanto en bafios como en cocinas.
Segin comenté Andrea Azofeifa, Marketing Activator de Kimberly
Clark, el propdsito es reforzar entre los clientes la importancia de un
correcto lavado de manos, contando para ello con todos los instru-
mentos necesarios.
Azofeifa recalcé que la compafiia ofrece un sistema completo para
el lavado de manos, desde el jabdn, disponible en locidn y antibac-
terial, o bien sin locidn para dreas de cocina. Ademds el bactisan, que
es el alcohol en spray, y la toalla de papel para el dptimo secado,
porgue segln comentd no basta con lavarse las manos, es necesario
hacerlo de la manera correcta y con los productos adecuados.
“En el tema de higiene influye desde el jabdn que se utiliza, hasta el
secado de manos. Donde hay estudios que indican que no secarse
las manos da como resultado la proliferacion de bacterias, lo mismo
que utilizar sistemas de secado como el aire caliente produce una
mayor contaminacion, por lo que se recomienda el uso de toallas de
papel”.
Clientes y aliados
Kimberly Clark busca establecer alianzas con sus clientes, de manera
que ambas partes se beneficien. Este es el caso del programa de
lavado de manos. Las campafias de lavado de manos es un ejemplo
de ello, como explicd Azofeifa, Kimberly Clark pone a disposicion de
sus clientes los equipos, y estos tienen que invertir en produci[ct ,

manos/limpia:

tosjpasosiyitendrds & /s,
pias

Ademds, como parte de la campafia, la empresa ha desarrollado
material gréfico donde se explica el correcto proceso del lavado.
"“Un restaurante que ha sido aliado estratégico en el uso de sistemas
es la cadena Casona del Cerdo, la cual es ejemplar en bafios, con
material grafico que explica el proceso de lavado de manos a los
clientes. Con esto ellos ganan porque sus clientes los identifican
Como una empresa que se preocupa por su salud. Pero el programa
no solo se dirige hacia lo externo, sino que la campafa incluye otras
dreas como la cocina, donde se refuerza el concepto entre los
empleados, desde luego acompafiado de los insumos para hacer-
lo”.

Otras lineas

También en el drea de limpieza, Kimberly Clark cuenta con otros
productos como los cobertores de inodoro, toallas reutilizables
antibacteriales Wypall y también las toallas de colores, las cuales
ayudan a evitar la contaminacion cruzada, ya que dan la facilidad de
asignar diferentes colores para las dreas de trabajo. “En su afdn por
mejorar la salud de la poblacidn, Kimberly Clark invierte en investi-
gacion y desarrollo de productos innovadores, para ofrecer mayo-
res beneficios a nuestros clientes”’, comentd Azofeifa.

Exphore....

“En Exphore tendremos a disposicidn gran variedad de productos
en exhibicién, novedades y tecnologfa de punta. Esperamos una
gran afluencia de clientes que podrdn ver y comprobar la eficiencia
y calidad de nuestros productos y los beneficios de la Campafa “La
Salud estd en tus manos” con las activaciones del Lavado de
Manos”.

La campafia de lavado de manos de Kimberly
Clark es avalada por el Ministerio de Salud.
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Dispensadores
de jabdn:
cimanes
de bacterias?

n reciente estudio realizado por Charles P. Gerba, micro-

bidlogo de la Universidad de Arizona, Estados Unidos,

demostrd que cada vez que nos lavamos las manos con
jabdn de un dispensador reutilizable, podrfamos entrar en contacto
con “cientos de millones de bacterias fecales”.
Las muestras tomadas al azar en dispensadores abiertos de jabdn
rellenables, demostraron que entre el 23 y el 25 por ciento esta-
ban contaminadas con niveles inseguros de bacteria, mientras que
entre el 16y 22 por ciento de las muestras tomadas estaban con-
taminadas con coliformes.
Los lugares donde se encontréd mds contaminacién fue en bafios
de gimnasios y centros de salud, donde las muestras tomadas
tenfan entre el 50 y el 55 por ciento de coliformes. En contraste,
el estudio no encontrd contaminacion de bacterias en dispensado-
res de jabdn sellados.
El estudio concluyd que los dispensadores de jabdn rellenables,
son un sitio ideal para la reproduccién de bacterias, y esto los
convierte en un peligro para la salud publica.
Segun el profesor Gerba, la Unica manera de disminuir el riesgo de
esta contaminacién es utilizando dispensadores de jabdn sellados,
en donde lo que se cambia no es solo el liquido, sino toda la bur-
buja, de esta manera se evita que el encargado de limpieza mani-
pule el producto, en algunos casos le agregan agua, o lo tocan
directamente con sus manos, y lo contaminan.
El estudio fue co patrocinado por Gojo Industries of Akron,
empresa norteamericana dedicada a la produccién y comercializa-
cién de productos de limpieza, como parte de su responsabilidad
con los clientes. Como asegurd el CEO de esta compafifa, Joe
Kafner, “existian algunos datos sobre la contaminacién en los dis-

e

El jabon Gojo, se encuentra disponible en espuma, ademas
de ser mas seguro por su presentacion sellada, sus ingre-
dientes combinan la desinfeccion con el cuidado de la piel.
Esta caracteristica es muy importante, sobre todo en luga-
res donde los empleados necesitan lavarse frecuentemente
las manos, porque evita la resequedad y otros problemas
como piel rajada, o erupciones, que conllevan al ausentis-
mo laboral.

pensadores de relleno de jabdn abiertos, nosotros querfamos datos
reales que respaldaran si esto era cierto, y el estudio del Dr. Gerba
confirmd que la contaminacion estaba presente”.

En Costa Rica, los productos de Gojo Industries, son distribuidos
por Prolim S.A.

Federico Madrigal, gerente general de esta empresa comentd que
en nuestro pafs, todavia no existe una conciencia real de la limpie-
za.

“El tema de limpieza las personas no lo ven como inversién sino
como gasto, por lo que estos productos no son una prioridad, solo
algunos lugares se toman en serio el tema de invertir en productos
de calidad".

Madrigal asegura que este es el caso de los dispensadores rellena-
bles, donde la mayorfa de las empresas los eligen por el ahorro
econdmico, sin tomar en cuenta el peligro a que se exponen. “la
vélvula se contamina y el proceso de desinfeccion se pierde, por eso
lo ideal son dispensadores de relleno con valvula incluida, en los que
se debe reponer tanto el producto como la vélvula”.

Para mas informacion sobre estos productos puede
comunicarse al 2257 31 72.

Federico Madrigal, gerente general de Prolim, empresa
dedicada a la distribucion de jabones para diferentes nece-
sidades: lociones, desinfectantes, quirirgicos, sanitizantes,
e industriales para el trabajo pesado.



Saniligante evv espumaov

Gojo: Sanitizante en espuma para manos (Alcohol, antimicrobial).
Mata el 99,99% de gérmenes mds comunes. Su relleno de 1200 ml,
rinde hasta 3600 lavadas. Es una marca lider en Estados Unidos, por
sus contenido de sdbila y vitamina E, que no resecan la piel.
Distribuye: Prolim

Teléfono: 2257 31 32 / 2248 0558

1 de
br 0%

Productos disponibles en el mercado, que haran
mas sencilla la labor de limpieza en su negocio.

Flovex Desinfectoante Premivm

Distribuidora Florex desarrolla productos con caracteristicas ambientales y de
calidad con condiciones para el mercado nacional e internacional. Esta empresa
ha logrado reducir el consumo de agua en dichos productos (tanto en la pro-
duccidn como en su uso). Se trata de liquidos altamente concentrados y amiga-
bles con el ambiente, 100% biodegradables y de poca toxicidad. Su alta concen-
tracién permite reducir el volumen de sus envases, la capacidad de almacena-
miento y el peso del producto para un mejor manejo del mismo. Dentro de tales
lineas se incluyen, entre otros, desinfectantes, desengrasantes, ceras, jabdn liqui-
do, controladores de malos olores, limpiadores de vidrios y otros.

Distribuye: Florex

Teléfono: (506) 447-2323 / (506) 447-3240 » www.florexcr.com

Curso-Serv Safe
"SERV SAFE es un programa de certifica-
cion desarrollado  por la National
Restaurant Association (NRA) en 1995, el
cual fue desarrollado por la industria, para la

industria. El enfoque de este programa se

centra en la capacitacion de gerentes y personal dedica-
dos a la industria del servicio de alimentos, sobre los

principios de seguridad en los alimentos y los conceptos
bdsicos de (HACCP), Puntos Criticos de Control vy

Andlisis de Peligros. La capacitacion y certificacion en
ServSafe es el programa mds reconocido en Estados
Unidos y cuenta con mas de dos millones de profesio- m S l . d L' 4 (]

nales certificados. Ecolab como parte de los servicios e . 0 uCloneS e lmpleza I S
que ofrece v al ser socio fundador del programa incor- Commercial Products P
pord en sus lineas de productos la certificacion ServSafe
para sus clientes.

Distribuye: Ecolab S.A.

Teléfono: 2438-1725

Quitacostira

Grease es un removedor de grasa, biode-

Carrito de Limpieza Balde Escurridor

gradable, en forma de gel. Remueve resi- E

duos de alimentos carbonizados en equipos ‘ * Ergonémico y ligero * Alta eficiencia

y utensilios de cocina de hierro y acero y * Bloqueo de seguridad * Diferentes tamafios

inoxidable (parrillas, hornos, planchas, ollas, L{/yz/lp[,a,d,or d,gpmy ' * Gabinete con puertas * Ergondmico y ligero
de acceso en ambos lados * Sistemna Antiderrames

quemadores, etc.), de forma rdpida y efecti- WG‘V 1 g’V

va. Su aplicacién es muy segura, ya que se
utiliza sobre superficies frfas, evitando posi-

Zep Bio Swab. Limpiador enzimético biodeges- S S EETERGET g

. , | i le, i
bles vapores txicos. tor, completamente biodegradable, para pisos

Distribuye: Homecare de Costa Rica S.A. e? Cl;?st:ri:tes.inur:nplaig dre(rjnue\f la grasa
Teléfono: 2215-2381, Fax: 2215-2382 electivamente sin necesidad de enjuague, su
accion bacterial continda actuando entre los

horarios de limpieza.
Distribuye: Ferva del Norte S.A
Teléfono: 2221-0361

otros carritos

Encuentre estos productos yla linea
completa de limpieza en todas nuestras tiendas

E-mail: swipe@racsa.co.cr

Tips Sabana Tips San Pedro Tips Guanacaste Tips Jacod Tips San José
De Canal 7 50 mts sury 50 oeste, 75 mts oeste del Mas X Menos  Centro Comercial Do It Center 350 mts este de la Municipalidad de Jacé  Avenida 2 Contiguo al Gallito
carretera Pavas Telefax: 2280 - 5857 Telefax: 2667 - 0738 Tel: 2643 - 2818 / Fax: 2643 - 0163  Tel: 2221 - 9564 / Fax: 2221 - 3964

Tel: 2290 - 2449 / Fax: 2231 - 6042

Visitenos: www.tipscr.com Contictenos: ventas@tipscr.com . servicioalcliente@tipscr.com
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Lavadora de vayjillow
Chaumpion

Modelo 1000, tipo capota para lavar 72 canastas por
hora. Los profesionales de la cocina saben lo impor-
tante que es tener de vuelta en el menor tiempo
posible su vajilla y cuberterfa; pero sobre todo,
saben lo importante que es que lleguen a la mesa de
sus clientes de la manera mads higiénica. El equipo
viene con booster incorporado para sanitizar a alta
temperatura (menor uso de quimicos).
Distribuye: Equipos Nieto

Teléfono: 2222-6555

Contacto: Andrés Nieto A.
ventas@equiposnieto.com

Pulidor de pisos semi-industiial

Marca: OREC. Pulidor de pisos semi-industrial de 12" de didmetro, modelo: Orbiter
550, es apto para lustrar pisos duros y de madera e incluso lavar las alfombras en seco.
También sirve para lavar y encerar los pisos, asi como para su mantenimiento. Especial
para dreas relativamente pequefias o incémodas, salones, cocinas, pasillos, etc. Su peso
es de tan sdlo 24 Ibs. (10.89 kgs.) con cable eléctrico de | .67 mts. e interruptor en el
manubrio. Motor por induccidn (sin carbones) con un afio de garantfa.

Distribuye: Dilarce.

Teléfono: 2221-1100
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Bactisawv Spravy Limpiador de hornos  Cawrito-Utilitowio
El alcohol en spray es desinfeccion instantdnea y p(;u/'y'bua/y ey g,gl/ CO‘VW?/Vt/Lb‘le/

para las manos porque elimina el 99.9% de las  OVEN — C estd disefado para remover  Marca: Rubbermaid. Este carrito multi-

bacterias. Ideal para todos aquellos trabajos depdsitos de carbdn y suciedades en hor-  funcional en tan solo segundos, se con-
donde se encugntre en contacto Fon cuerpgs nos, freidoras, sartenes y parrillas. Suaviza y vierte en plataforma para cargas, lo que
humanos o anllrglalesv y/ol.materlas CocTtaml' elimina rdpida y facilmente los depdsitos le ahorra tiempo y dinero. La parte
nantes como €l din€ro o almlentc.)s Crudos. mds dificiles, haciendo este trabajo ficil. superior del carrito soporta hasta 150
Reduce el riesgo de contaminacion cruzada,  pyede utilizarse en superficies frfas o calien-  fibras y la inferior 250 libras.

asegura el cumplimiento de Ilas rgg,ulaciongs tes. El gel se adhiere a las superficies sin  Distribuye: TIPS S.A
exigidas en cuantlol a |5} manipulacion de ali- gotear, evitando el desperdicio v la posible  Teléfono: 2290-2449
mentos (FDA, Ministerio de Salud, HACCP,  ¢rnanacidn de olores fuertes. Seguro para Fax: 2231-6042

et.c.). ) ) limpiar el horno durante toda la noche.
Distribuye: Kimberly Clark Distribuye: Corporacién CEK
Teléfono: (506) 2298 31 83 Teléfono 2241 2121

 LIMPIEZA
PHOFESI'OHAL
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Distbuye: Homecare de Costa Rica SA.: Tell (506) 2215-2381 « Fax (506) 2215-2382

:"ﬂ': « PRODUCTOS BIODEGRADABLES  « ALTO RENDIMIENTO
e « CALIDAD CERTIFICADA 1SO9001 «GRAN VERSATILIDAD

« fOESWIDET.COM « WWW.SWIDECT.Com

M$ que lavar las manos, hablamos da mantener
‘personas saludables.

V'Rma;a—lanm ammnplaadusmn@ntes del
99%de gérmenes que pueden causar enfermedades
q,mala maguna su establecimiento.

S i

Jabbn para manos en espuma, sislema que provee mas
lavadas que el dispensador tradicional de jabdn liquido

: et =i ] I s \ o
Tel. 224B 0538 6 2248-0557 | Fax 2248-0529 | info@prollm:r com
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Paios de microfibra Wypall
Disponibles en tres colores, azul para griferfa, verde para
cristales y espejos y amarillo para usos generales, con
tecnologfa microban que inhibe el crecimiento de bacte-
rias.

Distribuye: Kimberly Clark Professional

Teléfono: 2298-3183
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Linea de limpiega de Belcaw

Belca desarrolld para sus clientes la mds completa linea de lim-
pieza que incluye desde jabones lavaplatos hasta desinfectantes,
pasando por desatoradores de cafierfas, desengrasantes para
pisos y hormnos dentro de muchos otros. Ademds esta linea se
complementd con articulos de cuidado personal como cham-
pUs, lavamanos liquidos, rinse, entre otros. Todos estos produc-
tos son amigables con el medio ambiente, compromiso que
adquirié Belca con sus clientes vy el planeta.

Distribuido por Belca

Tel: 2293-4075

f @EEID@

SOMOS LOS I:Q’EGAUSTAS
...en limpieza de muebles, WA TTS{EAM. 0.

alfombras, pisos y autos.
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Tel. 2240-3812

MUY PRONTO EN

BELEN

Dispensador de toallos
Torﬁﬁuition: Sistema dispensador de toallas de papel
con 2 modalidades de uso: sensor electrénico y descar-
ga automdtica. Especial para cocinas de hoteles y res-
taurantes ya que evita el contacto del usuario con el
dispensador, eliminando la contaminacién cruzada.
Ademds, posee un dispositivo que permite ajustar el
largo de la toalla a dispensar, lo cual genera ahorro en
uso; v el tiempo de despacho puede ajustarse de | a 4
segundos.

Distribuye: SCA Consumidor

Centroamérica S.A.

Teléfono: 800-737-84-24

Therminator

|deal para eliminar rdpidamente la suciedad
mas impregnada, ya sea sarro, incrustacio-
nes en calderas, aceite, grasa o calcio. Si
bien las cocinas de hoteles y restaurantes
nunca se detienen, esto no significa que
tengan que estar sucias. El servicio de lim-
pieza Therminator estd disponible en hora-
rios flexibles de lunes a domingo, diurnos o
nocturnos, que se acomodan a las necesi-
dades de los clientes.

Un servicio de: Mr. Steam
Teléfono: (506) 240-9812

LA MEJOR RESPUESTA

A LOS RETOS DE LIMPIEZA
EN HOTELES Y RESTAL
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El hielo que se sirve a los clientes debe ser tratado y
manejado como cualquier otro producto alimenticio.
Entendiendo la importancia de la higiene regular de una
maquina de hielo, el almacenaje apropiado y técnicas de
manejo son sus primeras defensas para evitar un brote
de contaminacion.

I. Mantenga la maquina de hielo limpia

Es aconsejable inspeccionar regularmente la maquina de
hielo y efectuar una rutina de limpieza y sanitizacién con
el objeto de mantener el equipo libre de bacterias y
acumulaciones de elementos quimicos. Vea que la
maquina de hielo tenga un sistema de limpieza incorpo-
rado capaz de iniciar la limpieza de un modo progra-
mado previamente en horas de baja demanda. La fre-
cuencia de la limpieza depende de las condiciones
ambientales y de la cantidad de hielo fabricada.

Nada puede reemplazar la limpieza regular: Se eliminan
incrustaciones, barros y crecimientos de bacterias, exten-
demos la vida dtil de la mdquina y nos aseguramos una
méxima produccion de hielo.

Busque una mdquina de hielo disefiada de modo que
tenga un acceso desde el frente al 100% a las partes y
superficies internas, sin necesidad de herramientas
“‘especiales”. Esquinas redondas en lugar de bordes agu-
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El Hielo:

4 consejos para eliminar

la contaminacioén

dos facilitan la limpieza del interior de la mdquina lo que
hace la labor de limpieza mds facil y mds eficiente. Estas
caracterfsticas simplifican el proceso y es mds probable
que la limpieza regular se hard mds a menudo

2. Consideraciones de almacenaje de hielo

Una concepcidn errdnea es que por el hecho de for-
marse hielo a 0°C, nada puede crecer en el. En realidad
las bacterias y otros agentes indeseables sobreviven y
pueden proliferar en el hielo. Si el hielo permanece
demasiado tiempo dentro de la tolva puede tomar olo-
res indeseables y hasta sefales visibles de moho. Cuando
finalmente se usa este hielo viejo, puede desarrollar un
sabor poco agradable y tener la apariencia lechosa. Debe
asegurarse que el depdsito de hielo también recibe el
tratamiento de limpieza y sanitizacion al igual que la
maquina de hielo.

3. Inhibidores del crecimiento de bacterias

Con el objeto de evitar el crecimiento bacterioldgico,
formacion de moho y de algas, algunos fabricantes recu-
bren o moldean las partes internas con compuestos
antibacterioldgicos. Esta proteccién adicional minimiza la
frecuencia de la limpieza y provee una capa adicional de
proteccidn a la contaminacién del hielo.

4. Manejo adecuado del hielo

Exija que sus trabajadores se laven las manos antes de
proceder a retirar hielo de la tolva. Nunca utilice un
envase de vidrio directamente en contacto con el hielo,
si se astilla tendrd que reemplazar todo el hielo de la
tolva. Lave los cucharones y palas frecuentemente y
suspéndalas en lugares lejos de contaminantes. Utilice
solamente baldes o envases exclusivos para hielo en
caso de transferir el hielo de uno a otro lugar. Nunca
apile un balde dentro del otro.

Adicionalmente a las recomendaciones citadas, desar-
rolle sesiones regulares con sus trabajadores con el
objeto que comprendan los riesgos asociados con pro-
cedimientos inapropiados de limpieza y manejo del hielo.
Haciendo esto unas veces por afio actualiza a los traba-
jadores nuevos y sirve de recordatorio a los mds viejos
sobre los peligros del manejo inapropiado de hielo.

Para conocer como las mdquinas de hielo de Manitowoc
mejoran la calidad de su hielo, visite: www.manitowocice.
com, contacte al representante para Costa Rica, ARTICA
SA, Tel 2257-921 | o visite: www.artica.co.cr
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" Por: D dora Es DI 50

on va factores que yen entel saborde una
buena taza de café, ¢ ipo de café que'se uti-
lice, la forma de prepararlo, asf como el instrumento
con que se prepare. Es por ello que la eleccidon de la
madquina para preparar café debe ser tan cuidadosa como
la eleccion del tueste a utilizar.
Una de las médquinas favoritas para los baristas profesiona-
les en el mundo, es La Marzocco, la cual ademds es la
maquina oficial de la competencia Mundial de Baristas
(World Barista Championship, WBC) en los ultimos afos
también ha sido utilizada en la competencia nacional de
baristas por sus organizadores, la Asociacion de Cafés
Finos de Costa Rica.
Mauricio Cercone, gerente general de Distribuidora
Espresso, empresa representante en Costa Rica de la
marca La Marzocco, resaltd algunas caracteris-
ticas que diferencian a esta marca, que
orgullosamente distribuyen.
“Es la unica maquina espresso de
doble caldera disponible que permi-
te preparar el café a una tempera-
tura idénea para asi preparar un
espresso perfecto, y una espuma
sedosa para el capuccino”.

Tradicion de vanguardia
La Marzocco es una empresa italia-
na, fundada en 1927 por Giuseppe
Bambi y por su hermano Bruno, que
desde el inicio adquirié fama gracias a sus
lindas méquinas de café, de alta calidad, con-
cebidas y disefiadas con ingenio, fabricadas con
cuidado y extrema atencién por el detalle. Fue La Marzocco
quien en 1939 proyectd y patentd la mdquina de café con
caldera horizontal, hoy un estandar en el sector. Esta fue la
primera de una serie de innovaciones importantes tales
como el sistema de doble caldera con grupos de erogacién
saturados.
Personal attamente especializado sigue todavia hoy paso a
paso la fabricacion de cada mdquina, que es construida
bajo pedido del cliente. La Marzocco tiene entre sus obje-
tivos el de permanecer siempre una empresa artesanal que
desea seguir proponiendo sus equipos para el café, contar
su historia, implicar a los apasionados del buen café, inten-
tando superar y extender su liderazgo en la calidad en taza,
ya conocida en 50 paises del Mundo.
En Costa Rica La Marzocco es representada por
Distribuidora Espresso S.A., empresa fundada en el 2005
por Mauricio Cercone, quien ha trabajado en el sector del
café nacional e interacional durante los Ultimos afios.
“Después de vigjar a los principales pafses consumidores

nbuenlcaié
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La GB5 es uno de los Ultimos modelos de La
Marzocco, es utilizada en la competencia
Mundial de Baristas, y se caracteriza por su
exactitud y presicidn, cuenta con opciones
digitales que le permite cambiar la tempera-
tura de la preparacién del café con solo
apretar un botdn, entre muchas otras |
opciones. Distribuidora Espresso tendrd este
y otros modelos de La Marzocco en

Exphore.
/

del café de Costa Rica, me di cuenta que la mdquina que
prefieren los baristas a nivel intemacional es La Marzocco,
ya que es el equipo que les permite aprovechar al maxi-
mo las cualidades del café especial y ofrecer a sus clientes
las mejores bebidas a base de espresso”, comentd
Cercone.

Ademds de la importacion y distribucién de mdquinas,
Distribuidora Espresso ofrece una amplia linea de acceso-
rios y detergentes de alta calidad para las estaciones de
preparacién de café.

Para mas informacion puede llamar a los teléfo-
nos: 2239-9289 / 8347-2460 6 en su nueva sala
de ventas en San Antonio de Belén, Paseo
Belén, local #12.

E
|

Roberto Molina, Barista Master de Grao by Spoon,
una de las empresas que utiliza La Marzocco, “Esta
es la marca elite de los baristas, esta disefiada para
no fallar, si tiene alguna falla sigue funcionando sin
bajar la calidad del café. Tenemos la de 4 grupos, que
es la mas grande, y por los resultados que nos ha
dado, estamos satisfechos con la inversion. Es la
maquina utilizada en las competencias mundiales de
barismo.
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Por Cerveceria de Costa Rica

finales del afio pasado, Marcel Khoury decidié cerrar un ciclo
de 24 afios de trabajo en cocinas de la talla del Club Unidn,
y dirigiendo la gastronomfa de hoteles como el Melid, para

iniciar su propio proyecto. Se trata del restaurante La Patagonia,

ubicado en Plaza Rubf en la Aurora de Belén.

Este Canadiense Francés, asegura sentirse muy comodo en su

papel de empresario, aunque no niega que extrafia también

los tiempos de la hotelerfa.

“Es un cambio grande, el pasar de empleado a empresario.

Es otro ritmo, otra forma de vivir y sentir, me estoy adap-

tando y me gusta, aunque lleva cierto riesgo. Me hace falta

la hotelerfa, porque ha sido parte de mi vida, pero esto

me encanta’.

Asegura que el concepto del restaurante es muy amplio,

mds que una parrillada, La Patagonia, al igual que esta

region de tan rica y variada gastronomfa, ofrece un

menud amplio en carnes, mariscos y pastas.

“Cuando nos planteamos el tipo de restaurante que

querfamos, pensamos en el concepto de Patagonia,

porque nos permitirfa tener un mend amplio, con

platos como el cordero, el conejo, salmdn, trucha,

pastas, ravioli. Aprovechar la riqueza de la regidn

para ofrecer cortes argentinos, asi como platos italia-

nos fusionados”.

{Qué con quién?

Khoury reconoce la importancia del maridaje entre
comidas y bebidas, y asegura que en ese sentido en

el pafs todavia hay mucho por hacer, ya que los clien-
tes piden siempre el mismo tipo de cerveza, sin guiar-
se por los sabores de la comida, por lo tanto se
pierde la oportunidad de utilizar esta bebida como un
medio para realzar el sabor, y ser mds que un acom-
panante.

“Intentamos recomendar a los clientes, pero es muy
dificil, es como tratar de cambiar todo una cultura, por
ejemplo si a una persona le gusta la imperial, es casi
imposible convencerlo de que la comida que pidié se
acompafa mejor con una Bavaria”.

Marcel Khoury
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Refrigeracion Omega: -
Tecnologia mundial con talento loc

Por: Omega

Hace 25 anos; los hermanos Humberto y Vicente Alpizar,

articulos eléctricos, su dedicacién los ha coloc
Refrigeracién y Coccidn. :
Los fundadores del pequefio taller tuvieron la visién para
identificar nuevas necesidades en el mercado, y el irse
adaptando a las exigencias de sus clientes que ha sido la
principal clave de su crecimiento. Actualmente, el nego-
cio cuenta con mas de 70 empleados, distribui

una fabrica de artefactos, dos salas de exhibici

tienda de repuestos.

ademds se estdn negociando los detalles para abrir un
nueva sucursal en los alrededores de Heredia, aﬂmqu&g o
precisé el lugar, asegurd que se trata de una zona dea
demanda para los productos de la empresa. g

Avila adelanté que al igual que la apertura de la tiend

ademds de ser una sala de exhibicion y venta de produc-
tos, es un punto clave para la oferta de repuestos, cuya
venta representa un importante ingreso para la empre-

sa. :

“En definitiva el respaldo que se ofrece de repuestos
garantfa, inclina la balanza en la decisién de cof"npra‘," c
Omega esto lo tenemos muy claro, es por ello que

tra linea de repuestos es tan amplia que incluso le

mos a otros fabricantes y distribuidores del pafs”.M
que todos los productos cuentan con el respaldo de
fdbrica, y que son importadores de repuestos, por lo que
tienen para suplir tanto las necesidades de sus clientes
directos como la de otros fabricantes

A su gusto

Otra de las ventajas que ofrece esta empresa es que,
ser fabricantes, cuentan con la capa'cidad de disefar :
equipos a la medida y necesidades del cliente, ajustindo- b
se a los requerimientos de los diferentes espacios.
“Todas las Iineas de productos que ofrecemos, se pue-
den disefiar especificamente para una cocina, desde el
cuarto frio, hasta la mesa de trabajo mds pequefia, de
manera que el cliente logre el maximo aprovechamiento
de su espacio”, comenté Avila,

Agregd que, igualmente cuentan con los tamafios estan-
dares en todo tipo de productos, tanto en las lineas
fabricadas por Omega, como en las importadas, todo
depende del gusto y necesidades del cliente.

Para mds detalles de los productos y servicios de Omega:
contdctelos al teléfono (506) 2282 90 8é.

Todo en frio y calor

Omega cuenta con una amplia linea de productos
tales como: Equipos de refrigeracién, cuartos frios,
cdmaras de enfriamiento y congelacidn, hieleras, urmnas
pasteleras, urnas de calor, mesas de trabajo, campanas
extractoras, cocinas, hornos, (a gas o eléctricos)
fregaderos, freidoras, equipos de autoservicio, equipos

de camicerfa, asadores de pollo.

Ademds algunas lineas importadas para complementar

la gama de productos.

a nueva tienda de Omega

#fstd ubicada en San José,

sobre la avenida 10, 100
metros este de La
Castellana, y ademas de ser
una sala de exhibicion y
venta de productos, se
abrié con el propdsito de
ofrecer repuestos, que
representan un importante
eslabén del negocio de
Omega.
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quipos para restaurantes y hoteles S.A, nacié en el

afio 2000, dedicado a la fabricacion e importacion de

equipos comerciales e industriales para restaurantes,
hoteles, panaderfas, supermercados y afines. Ademds de
disefios, planificacién e innovacién de proyectos, con un
departamento de ingenieria que desarrolla a satisfaccion el
proyecto con el cliente.
Eduardo Corrales, gerente general de la empresa, comen-
t6 que la constancia en la calidad del servicio y el produc-
to, ha sido la clave para el crecimiento en la cartera de
clientes, entre los que se cuentan Spoon, Tintos y Blancos,
Supermercado CSU, Panaderfa Musmanni, y heladerfas
Pops.
“Hemos sabido responder a nuestros clientes, tanto con
la calidad como con la diversificacién de la oferta de nues-
tros productos, buscando siempre adaptamos a las nece-
sidades del cliente, de esta manera nos consolidamos
como un proveedor lider en la fabricacién e importacién
en el mercado nacional”.
Corrales agregd que un paso muy importante en el creci-
miento de la empresa fue la reciente apertura de la sala
de exhibicion y ventas, ubicado en San Sebastidn, 250
metros al norte de la iglesia.
“La sala de ventas nos ha ayudado a posicionar nuestra
imagen, y dar a conocer nuestros equipos a un mercado
mds amplio, nos permite acercarnos a nuestros clientes, y
mostrar la gran variedad de equipos que importamos y
fabricamos, donde en definitiva marcamos la pauta con
calidad y tecnologfa”.
Entre los proyectos a corto plazo, Corrales adelantd que
estdn trabajando en el acondicionamiento de una cocina
en la sala de exhibicidén, con el propdsito de impartir
capacitaciones y demostraciones a los clientes, de manera
que tengan la oportunidad de utilizar los equipos, conocer
sus ventajas y evaluar la experiencia durante la prdctica.

cion, estoy m
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restaurantes y hoteles

Un aliado en la cocina

La combinacién de servicio técnico, equipos de alta calidad, excelencia y agresividad en el
mercado, colocan a esta empresa en lugar de privilegio en el mercado nacional.

Dejar huella en calidad y servicio

Para el gerente de Equipos para Restaurantes y Hoteles,
la calidad del equipo que ofrecen, sumado a la experien-
cia de los técnicos e ingenieros en el disefio de cocinas,
han sido factores de peso al momento de ser elegidos
por sus clientes. El restaurante Tintos y Blancos, que
recientemente abridé sus puertas en Heredia utilizd los
servicios de equipamiento de esta compafifa, y su geren-
te, Carlos Castifieira se mostréd muy satisfecho con los
resultados. “Elegimos esta empresa por la excelente
relacién entre precio y calidad que nos ofrecieron. Estoy
satisfecho con el servicio que nos brindaron en todo el
proceso.” Castifieira recalcd la flexibilidad como una de
las principales cualidades de este proveedor. “Fueron
muy eficientes en resolver nuestras demandas, por
ejemplo nos construyeron muebles que aquf no se usan,
y que pedimos especificamente para ciertos espacios,
como una mesa caliente para platos, el trabajo fue muy
profesional, se adaptaron a nuestros requisitos".

Para mds detalles sobre Equipos para restaurantes y
hoteles S.A, puede contactarlos al teléfono 2226 89 17.
Encuéntrelos también en Exphore.

de compras

Sl

Por: Café Britt

Esta compafiia es mundialmente
reconocida como una de las primeras
y mejores comercializadoras de cafés
finos latinoamericanos; ademas, es una
de las pocas empresas que mantiene
un estricto y constante monitoreo del
proceso productivo desde “laplantacién
hasta la taza”.

a creatividad vy la innovacion constante han
permitido a Café Britt tener un sobresali-
ente desarrollo no solo de exclusivas mez-
clas de las mejores zonas cafetaleras, sino tam-
bién de chocolates, semillas, licor de café, café
frfo, entre otros productos.

Para brindar soluciones integrales a sus clientes,
la compafifa afiadié a su cartera de productos
complementos como edulcorantes, vasos des-
echables, tazas, prensas francesas y siropes
entre otros. Ademds, Café Britt es representan-
te de las mds prestigiosas casas de mdquinas
profesionales para la preparacion de café
espresso y café filtrado: La Cimbali, Faema y
Necta de ltalia; Cuisinart, Bunn O Matic y Fetco
de los Estados Unidos. Todas estas empresas al
igual que Café Britt cumplen con los mds altos
estdndares de calidad en sus procesos produc-
tivos. El servicio técnico, la capacitacién cons-
tante y el apoyo en mercadeo enfocado a las
necesidades especificas de cada cliente, caracte-
rizan la oferta de esta compaiifa.

Café Britt es una compafifa multinacional y
cuenta con sedes en Costa Rica, Miami, Chile,
Perd, St. Thomas, Curacao y México. Su rela-
cion con los clientes se caracteriza por el enfo-
que a la atencidn personalizada, el compromiso
con la calidad y un servicio agil y eficaz. La
pasion por la calidad se ve reflejada en todos y
cada uno de los productos y servicios que la
empresa desarrolla para satisfacer los mds exi-
gentes gustos de su variada clientela alrededor
del mundo.

Si tiene interés en conocer el programa que
Café Britt le puede ofrecer, no dude en comu-
nicarse al 2277-1620 o enviar un correo elec-
trénico a ventas@cafebritt.com
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EPSON

esde el proyector de mds alta resolucidn para la
’transmisic’m de un partido o evento especial, hasta

las etiquetas de “mesa reservada’, los mends, los
banners para promocionar un evento, y cualquier otra nece-
sidad de impresién, Epson Costa Rica ofrece equipos para
todo tipo de requerimientos del sector.
Carlos Ugalde, gerente general de Epson Costa Rica, comen-
t6 que la amplia gama de productos que ofrece la compafifa,
en conjunto con la calidad, garantia y el respaldo que identi-
fican a la marca, son las principales caracteristicas que los
colocan en los primeros lugares del mercado.
“La versatilidad de usos Yy aplicaciones de los productos son
tan variadas como las necesidades de los clientes, tenemos
desde la mds sencilla impresora, para comandas y drdenes en
cocing, hasta el gran formato para imprimir en afta calidad
fotografias y reproducciones de obras de arte, con diversos
usos como la decoracion de la habitacidn, un restaurante o
un lobby".

Oferta flexible:

Ademds de contar con tecnologfas desarrolladas y patenta-
das por la compafifa, Epson cuenta con productos lideres en
todas las lineas, creadas para atender necesidades especificas
del mercado.

Algunos ejemplos de productos y usos:

Linea de mini impresoras o punto de venta: impre-
soras de tiquetes, drdenes de pedido o comandas para coci-
nas, bartenders, impresoras de facturacién de tiendas, cuentas
de restaurantes. Disponibles en varias tecnologfas, como
térmicas, de matriz y la combinacién de ambas.

Linea de impresoras de matriz de punto: Utilizadas
en facturacion, reportes contables, reportes de inventario,
con el costo de impresidn mds bajo del mercado.

Linea de impresoras de inyeccion de tinta: tanto para
hogares como para oficinas Epson ofrece una gran variedad
de impresoras de inyeccién de tinta, Multifuncionales e
impresoras fotogrdficas. Todas utilizan cartuchos individuales,

Compromiso:

Detras de los productos Epson, hay una empre-
sa comprometida con el medio ambiente. No
solo en los procesos de fabricacion de sus pro-
ductos, (desde 1993 no se utilizan clorofluorcar-
bonos en ninguna de sus fabricas). Ademas de
desarrollar equipos amigables, con ahorro de
energia, y con la responsabilidad posterior con
sus desechos. En Costa Rica cuentan con un
programa permanente de desecho de equipos
electroénicos.
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para evitar el desperdicio y tintas DuraBrite Ultra para
impresiones resistentes al agua, a la luz y a los borrones.
Linea de gran formato o impresion profesional:
Utilizadas por profesionales de fotograffa, aunque sus usos
son mds amplios, por ejemplo arquitectura, artes gréficas,
pruebas de color, reproduccién de obras artfsticas, hoteles,
restaurantes, en aplicaciones como rotulacion, sefializacion,
impresion de menus de alta calidad, decoracién en general,
personalizacién de impresiones, afiches, banners.

Linea de video proyectores multi media:

En este segmento la variedad sigue siendo la regla, ofrecen
desde el proyector para una sala de reuniones, hasta el que
puede utilizarse en conciertos.

Entre ellos los modelos 260d y 280d, fabricados para
ambientes no controlados, como polvo, grasa y humo. Son
herméticamente sellados, y cuentan con filtros de alto de-
sempefio y resistencia. Utilizados desde sitios como bares,
para entretenimiento, salas de conferencias, circuitos cerra-
dos, con alta resolucién y nitidez de imagen, de fécil instala-
cién, y alta duracion.

Servicio y respaldo

Espon Costa Rica, es la subsidiaria de Seiko EPSON Japdn.
Todos los productos cuentan con la garantfa y respaldo que
siempre ha caracterizado a este fabricante.

Cabe resaltar que una de sus fortalezas es el servicio post
venta. No solamente cuentan con un taller, sino con una
linea de soporte (800 espsoncr) y la mayor red de centros
de servicio del pafs.

Epson Costa Rica es el encargado de suplir de repuestos y
capacitar al resto de centros de servicio de Centroamérica,
Panamd y Ecuador.

Encuéntrelos en Exphore, o al tel: 2210-9555

Epson ofrece soluciones integrales de impresion y
proyectores, para suplir las necesidades de hote-
les, bares y restaurantes.

Congreso de Mercadeo y Ventas

5y 6 Agosto Hotel Crown Corobici Plaza

Conmetas es el Congreso de Mercadeo y Ventas donde los ejecutivos y directores de
area pueden encontrar nuevas perspectivas e informacion que les permitira alcanzar
la excelencia en su trabagjo.

- Conferencias y mesas redondas donde participardn reconocidos conferencistas de
clase mundial.

-Conferencia: Aprovechamiento del marketing online por parte del sector
turistico. sCOmo mejorar el mercadeo y las ventas a través de los medio
tecnoldgicos actuales?

Pablo Sala, Director de Mercadeo Grupo Marta Hotels $ Restaurants

Contacto: Milagro Obando « Tel: {506)2520-0070 ext. 132
email: milagro.obando@eka.net

Vea todas las conferencias en :

W W W . € on metas . c o m Organiza
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Tequila Cazadores

Premium

100% agave azul, de las tierras altas
mexicanas. El cuidadoso proceso de
produccién, al que es sometido,
garantiza la nobleza del producto
asi como sus principales cualidades:
sabor, aroma y color. Su reconoci-
do sabor a frutas, condimentado a
roble y dulzura de vainilla permite
tomarlo solo o en la mas fina cocte-
leria. Disponible en las variedades
reposado Y afiejo.

Distribuye: Holtermann & Cia
Teléfono: 2297-1212

Queso con sabores
Queso crema light con albahaca, y

queso crema con jalea de guayaba.
Su bajo contenido en grasa y
calorias, y su sabor a albahaca hacen
del queso crema con albahaca un
producto Unico en el mercado.
Disponible en presentacion: 220
gramos. El queso crema con jalea
de guayaba es una deliciosa mezcla
de queso crema Monteverde con
jalea de guayaba, ideal para tostadas,
galletas y diversos bocadillos. En
presentaciones: 250 y 500 gramos,
ambos con  envases  oxo-
biodegradables.

Distribuye: Corporacion Monte-
verde.

Teléfono: (506) 2293- 3224

Ext 113

Salsas decorativas

Gelatops
Salsas decorativas para postres,

helados, crepas y demas productos
de pasteleria de la casa fabricante
Dreidoppel.

De aspecto y sabor natural, tienen
mas de 20 sabores, los cuales se
pueden combinar, para lograr una
infinidad de resultados. La consis-
tencia es muy compacta y no se
corren en el plato, resistentes al
calor y aptos para usarlos en pana-
deria, platos salados, ensaladas y
cocteleria. Algunos sabores dispo-
nibles son: chocomenta, chocolate
blanco, frutos del bosque, mango,
maracuya, amarena cherry, prali-
nes, moka y blueberry.

Distribuye: La Canasterie
Teléfonos 2248-9495 / 2248-1495

ﬂp@tlt(} ............. GUIA DE PROVEEDORES PARA HOTELES Y RESTAURANTES CIaSIfI Cados

AIRES ACONDICIONADOS Y VENTILACION

i Z
— SANJOSE: 2226-8071 / JACO: 2643-5256

& CoolSpot="  MULTIERIO  SOLARIUM: 2668-1140 / HUACAS

Cerveza Tsingtao
Desde China llega la cerveza

Tsingtao, una cerveza clara de
sabor suave tostado a malta, con un
toque dulce a nuez; la cual presenta
4.7% de alcohol y es elaborada con
agua de manantial. Esta cerveza tan
reconocida en Asia, puede ser el
toque oriental que acompaiie su
comida. Tsingtao es patrocinador
de los juegos olimpicos Beijing
2008. Aproveche nuestros precios
promocionales por introduccién.
Distribuye: Comercial Tayu S.A.
Teléfono: 2258-8383

Fax: 2221-3730

e-mail: ventas@supersony.com
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Quesos Procesados
Belca Foodservice lanzé al merca-

do la nueva linea de quesos proce-
sados rebanados marca WhiteHall
que incluye el tradicional procesa-
do amarillo, suizo, con jalapefio, y
queso blanco. Estos quesos se unen
al Mascarpone que se utiliza en la
preparacién del tradicional tiramisu
y a los quesos mozzarelas importa-
dos. Con estos quesos Belca busca
satisfacer la creciente demanda en
esta linea de productos aportando
elementos diferenciadores a sus
clientes.

Distribuye: Belca Foodservice
Teléfono: 2293-40-75

Para el Spa
Exfoliante de café con aceites

escenciales de naranja, o con
extracto de vainilla. Para aplicar
sobre piel himeda, masajeando con
al punta de los dedos. Aceite para
masaje a base de aceite vegetal con
aceites vegetales organicos, vitami-
na E, y preservantes naturales.
Distribuye: Aromas para el Alma
Teléfono: 2280 06 82

AIRES ACONDICIONADOS Y PROTECCION ELECTRICA

GLOBAL SUPPLY TEL: 2240-2454 / FAX:2240-2455
HI TEC. TEL: 2293-6811 / FAX: 2293-6708

ALIMENTOS

ALD SEE FOODS TEL: 2228-1898 / FAX: 2289-2674
QUESOS SANTORINI TEL : 2430-3406 / FAX: 2430-0676
COOPERATIVA DE PRODUCTOS DE LECHE DOS PINOS........c...us TEL: 2437-3637 / FAX 2437-3218

COPROIM S.A TEL: 2261-6821 / FAX: 2261-5843
CORPORACION PIPASA TEL: 2298-1780 / FAX: 2298-1779
DELIKA TEL: 2281-2855 / FAX: 2253-0449
GRUPO CAFE BRITT S.A TEL: 2277-1620 / FAX: 2277-1699
ANCYFER TEL: 2256-8106 / FAX: 2256-5840
LAVEY SIGA S.A TEL: 2248-1495 / FAX 2248-1495
PEDRO OLLER TEL: 2522-6000 / FAX 2231-1484

SOLUCIONES CREATIVAS BAKE &COOK......ccouummmmsmsssssssssssssssns TEL: 2234-9204 / FAX: 2234-9204

AUTOMOTRIZ

MOTOSPORT S.A TEL: 2223-2311 / FAX: 2223-8755

ARTICULOS PARA HOTELES Y RESTAURANTES

ELECTROFRIO TEL: 2244-5530 / FAX: 2244-5830
EQUIPOS NIETO TEL: 2222-6555 / FAX: 2257-0570
FERVA DEL NORTE TEL: 2221-0361 / FAX: 2257-4957

HOME AND HOTEL SUPPY GROUP S.A.......uummmmmmmsssssmssssssssssens TEL: 2281-3536 / FAX: 2281-3534
FARO SUPPIES. TEL: 2290-2028 / FAX: 2231-4065
PROMERC LAPICEROS BIC Y ARTICULOS PROMOCIONALES.....TEL: 2258-3544 / FAX: 2258-3346

MEGALIFE DE COSTA RICA TEL: 2290-3737 / FAX: 2290-3738
TROPICAL BED & BATH TEL: 2282-8653 / FAX 2282-7750
TIPS S.A TEL: 2290-2449 / FAX: 2231-6042
JOPCO. TEL: 2215-3545 / FAX: 2215-3545
BEBIDAS

DISTRIBUIDORA LA FLORIDA S.A TEL:2437-6991 / FAX: 2437-6999

MASTERPAC TEL: 2234-9821 / FAX: 2225-7873

CAFE

GRUPO CAFE BRITT S.A TEL: 2277-1500 / FAX: 2277-1699
PROMERC Y @&@iC

QUIMISUR TEL: 2237-3077 / FAX: 2260-6340

EQUIPOS DE COCINA'Y RESTAURANTES

EQUIPOS GASTRONOMICOS TEL: 2226-8686 / FAX: 2286-4690
EQUIPOS AB DE COSTA RICA TEL: 2290-2449 / FAX: 2239-5516
EQUIPOS GALA DE CENTROAMERICA SA...... TEL: 2227-2818 / FAX: 2227-2848
ELECTROFRIO TEL: 2244-5530 / FAX: 2244-5830

GET ENTERPRISES TEL: (713) 467-9304 / FAX: (713) 467-0396
KEITH Y RAMIREZ TEL: 2223-0111 / FAX: 2222-2412
VEROMATIC S.A TEL: 2443-1118 / FAX: 2441-5208

EQUIPO DE COMUNICACION

MD COMUNICACIONES DEL FUTURO S.A......cccmmmmmmssssmsssssssnn TEL: 2280-9400

EQUIPO DE REFRIGERACION Y COCINA

ARTICA S.A TEL: 2257-9211 / FAX: 2222-0992

IMESA SISTEMAS S.A TEL: 2272-7536 / FAX: 2272-7536
REFRIGERACION OMEGA. TEL: 2203-3191 / FAX: 2203-0506
REPRESENTACIONES ROMA TEL: 2224-9491 / FAX: 2225-9228

FOODSERVICE

ADL SEAFOODS TEL: 2228-1898 / FAX. 2289-2674
FOOD SERVICE BELCA TEL: 2293-4075 / FAX. 2239-0147

FUMIGADORAS

FUMIGADORA DELGADO. TELEFAX: 2444-0538

LICORES

DISTRIBUIDORA YAMUNI S.A TEL: 2227-2222 / FAX: 2227-2535
LIMPIEZA

CEK TEL: 2241-2121 / FAX: 2236-0119
PROLIM TEL: 2248-0538 / FAX: 2248-0557
LINEA BLANCA Y TECNOLOGIA

SOLUCIONES MONGE TEL: 2437-4100 / FAX:2437-4245
SISPAN TEL: 2253-0007 / FAX:2225-4621
8 Y G SISTEMAS DE CENTROAMERICA...msssmsssss TEL: 2290-1970 / FAX:2232-1293

LINEA HOTELERA

FARO SUPPLIES
DISTRIBUIDORA CAZUCA S.A

MAQUINAS DE CAFE

DISTRIBUIDORA ESPRESSO S.A
SAECO CENTROAMERICA S.A

MUEBLES Y DECORACION

INDON LATINOAMERICA TEL: 8845-5204 / FAX: 2296-1231
Muebles en madera solida. Fabricamossegun sus requerimientoso puede escogerde
nuestra variedad de modelos. Www.latinoamerica.com

MUEBLES JICARAL TEL: 2650-0443 / FAX: 2650-0541
SPANISH ROYAL TEAK S.A TEL: 2201-6255 / FAX: 2201-6255

PATENTES
PATENTES DE LICORES, VENDO, COMPRO, ALQUILO......u TEL: 2226-5889 / FAX:2226-8209
PRODUCTOS DE HIGUIENE

TEL: 2290-2028 / FAX: 2231-4065
TEL:2271-2965/ FAX: 2271-2968

TEL: 2239-4879 / FAX: 2230-4879
TEL: 2291-1151 / FAX: 2291-1656

KIMBERLY CLARK COSTA RICA TEL: 2298-3183 / FAX: 2208-3179
SCA CONSUMIDOR CENTROAMERICA S, TEL: 2201-4400
REFRIGERACION

ARTICA SA TEL: 22579211/ FAX: 2222-0992
ELECTROFRIO TEL: 2044-5530 / FAX: 2244-5830

ROTULACION Y PRODUCTOS PROMOCIONALES

TROFEOS DON MARCOS S.A TEL: 2222-0650 / FAX: 2233-1654
SEGURIDAD

COSEY. TEL: 2231-0836 / FAX: 2206-4831
SEGURIDAD Y MAS TEL: 2236-6250 / FAX: 2240-4479

TECNOLOGIA

GECKOTECH S.A TEL: 2643-3508
GRUPO INTEGRACION DIGITAL TEL: 2296-2851 / FAX: 2296-2854
SINERTECH ACS S.A TEL: 2225-8160 / FAX: 2253-7953

SISPAN. TEL: 2253-0007 / FAX 2225-4621
SYG SISTEMAS S.A TEL: 2290-1970 / FAX: 2290-1970

Para aparecer en esta seccion contactenos al 2520-0070 ext.130 con Johanna Argiiello, email: johanna.arguello@eka.net
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¢(Estan los proveedores en capacidad de
atender el crecimiento del sector?

El sector de hoteles y restaurantes presenta un crecimiento
sostenido desde hace al menos cuatro afios. Sélo durante el
2007 se transaron US$325 millones en proyectos turisticos,
inversiéon concentrada principalmente en el area hotelera. Sin
embargo, mientras que algunos proveedores admiten que su
crecimiento ha ido de la mano con el mercado, otros en cambio
opinan que quizas éstos se han quedado un poco rezagados.

Descuidan el servicio

Wilter Dominguez, gerente com-
pras del Hotel Aurola Holiday Inn
considera que Costa Rica siempre
ha tenido muchos y buenos provee-
dores en el drea de hoteleria, sin
embargo, de unos tres afios para
acd, parece que el desarrollo y el
nivel de servicio se han deteriorado,
principalmente para clientes fuera
de la Gran Area Metropolitana
(GAM). “El proveedor no va de la
mano con el desarrollo del sector”.
Dominguez, quien tiene doce afios
de experiencia en compras, recalcé
que al aumentar la demanda, los
proveedores descuidan el servicio
personalizado que ofrecfan o senci-
llamente no atienden, lo que frena
el desarrollo del sector e imposibili-
ta el crecimiento, ademds, “los
pocos proveedores de ciertos pro-
ductos ya no rinden igual porque no
dan abasto”. Por ejemplo, para el
hotel ofrecen lo necesario, comenta
Dominguez, pero si desean crear
proyectos nuevos que requieran
mercaderfa extra, ya no le brindan
la capacidad de producto ni el tiem-
po de entrega como lo desea o, alin
peor, ni siquiera lo atienden.

Diversificacion de mercado

Por su parte, Eduardo Yamuni,
gerente de ventas de Bejos Yamuni
e Hijos, explica que el problema
con proyectos nuevos es que a
veces los mismos hoteleros no
saben programarse, o las proyeccio-
nes que hacen se deshacen por
trdmites burocrdticos de permisos,
entonces el plan que estaba para
empezar en un mes, se extendid a

algo diferente, ademds de que ahora
los que compran son personas con
conocimiento especializado, por
ejemplo, los chefs, que en ocasiones
vienen de otros paises y buscan
detalles especificos”.

Ante esta situacién Yamuni conside-
ra que los proveedores deben
ampliar en cantidad y diversidad los
inventarios, ofrecer siempre merca-
derfa fija de abastecimiento bdsico,
asf como la opcién de traer produc-
tos especializados, segin la deman-
da de cada cliente.

Mas que nuevos locales

En contraparte, Adridn Goldgewicht,
gerente general de Tips, manifestd
que, a su parecer, el sector de pro-
veeduria si ha crecido al ritmo
necesario.”Una prueba de ello es
que cada vez mds los clientes pue-
den abastecerse con la oferta nacio-
nal, pues antes habfa que importar
muchos productos”.

Goldgewicht resalta también la aper-
tura de locales por parte de varias
empresas, incluidas Tips, fuera del
drea metropolitana.

Ademds, otro indice para notar el
crecimiento es en la competencia,
“en el sector de abastecimiento en
el que trabaja Tips existen varias
empresas, con quienes hemos teni-
do una competencia fuerte, pero
amistosa”.

El gerente de Tips concuerda con
Yamuni en que el crecimiento impli-
ca una mayor responsabilidad como
abastecedor, pues se debe visualizar
que el ascenso del sector de hoteles
y restaurantes seguird unos afios
mas, asi que las estrategias deben

Proteccion extra fuerte contra la corrosion, los malos olores y las bacterias

No nos gusta alardear de grandeza, pero la evidencia pesa
demasiado.

Camshelving es la solucién actual de almacenamiento en su
cocina que es la mas fuerte, la mas durable, y la mas facil de
limpiar. De hecho, cargado con una tonelada de caracteristicas
propias de un peso completo, comenzando con la simplicidad de
montaje, y terminando con su estabilidad superior, nuestro
producto le gana a todos los deméas por mucho mas que una nariz.

Para mayor informacién o un video gratis y una muestra del
producto, sirvase comunicarse con el sitio Internet
www.cambro.com, o [ldmenos al 1-714-848-1555

Grande en durabilidad
Pequeiio en mantenimiento
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LA DURABILIDAD LO QUE HACE LA DIFERENCIA

cinco y como proveedor es dificil  prever la atencién a futuro. “Crecer
trabajar con rotacién de fechas. no es solo expandir locales, significa
Ademds, agrega que el sector se ha  también capacitacidn, entrenamien-
vuelto mucho mds dindmico y espe-  to, repuestos para los nuevos pro-
cializado, “todos los clientes quieren  ductos que ofrecemos”.
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