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Redefiniendo la experiencia de
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Autoservicio

Maquinas expendedoras
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Aparcamientos
Estaciones de servicio
Lavaderos de coches
Quioscos
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Transforma tu sistema de autoservicio,
ya sea nuevo o existente, en un punto de venta interactivo
Y genera huevas fuentes de ingresos.
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Interfaz premium e interactiva
compatible con todos los quioscos
y maquinas expendedoras.

Pasarela de pagos,
Hardware y Software propios.

3£ ir!sirte ! Mayor seguridad,
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' conectividad estable
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Robustez y resistencia a
dafnos ambientales.

Olvida los problemas
de integracion.

Se incorporta faciimente en todos los quioscos de autoservicio
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Rating : 12v-48V

PAX Computer Technology (Shenthen) Ca,, Ltd.
Made in China
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% ENTREVISTA

SARA, RESPONSABLE DE MARKETING EN JOFEMAR

de Jofemar,
legar
directamente
al usuario
final

JOFEMAR TIENE UNA GRAN VIRTUD QUE MUCHOS DESEAN: EL CONTACTO DIRECTO CON EL USUARIO FINAL.
CONSIGUE LLEGAR A ESE PUBLICO FINAL, PUESTO QUE EN SU DIiA YA SE VIO EN LA NECESIDAD DE ACERCARSE
A EL SIN OPERADOR COMO INTERMEDIARIO. AHORA, LA COMPARIA, CON LA INNOVACION COMO BAZA, BUSCA
TRASLADAR NUEVAS PROPUESTAS CON UN LENGUAJE DE PREMIUMIZACION; HABLARLE A ESE CLIENTE FINAL
DE EXPERIENCIAS, SERVICIOS Y EMOCIONES. DE TODAS ESTAS CUESTIONES CONVERSAMOS CON SARA,
RESPONSABLE DE MARKETING DE JOFEMAR.

H: Hablanos de toda la gama y noveda-
des que habéis presentado en Venditalia.
Hemos oido que ha sido un éxito.

S: Si, hubo mucho interés por parte de las
visitas, expusimos ademas del producto exis-
tente que tenemos, cuatro NUevos proyectos
como las ARGOS PRO y ARGOS AIR, maquinas
para la venta de vapeadores sin y con pantalla
tactil y un disefio novedoso con luz y atractivo.
También la gama ORION, de la cual presenta-
mos la ORION G23, una maquina table top de
café con un nuevo disefio mucho mas moderno
con iluminacién en tecla, vaso y frontal, que la
hacen mas atractiva, ademas de mejoras inter-
nas con las que conseguimos mejorar el café y
productos y que hacen que la maquina necesi-
te menos mantenimiento.

Otra maquina que presentamos es la
maquina QENDRA, méaquina aplicable tanto al
vending como al Retail y al dispensing, que
incorpora un ascensor con salida en el centro
de la maquina con o que a la posibilidad que
ya tenfamos de entregar productos pesados,
con este nuevo modelo podemos entregar

también de gran tamafio con lo que completa-
mos caracteristicas a los que las adquiereny a
los usuarios.

Por ultimo, presentamos las taqui-
llas refrigeradas LOCKERS?® (lockers
degree) que son taquillas configura-
bles a distintos tamarios, que pueden
trabajar a 3 grados y que siguen
teniendo todas las caracteristicas de
uso de las LOCKERS anteriores en los
campos también de vending, retail y
dispensing.

H: Jofemar tiene una gran virtud que
muchos desean: el contacto con el usua-
rio final. ¢De qué partié -motivos- esa
eleccién y qué supone esto para voso-
tros?

S: Asf es. Toda esta relacion directa nace
por el interés de ver y experimentar de cerca el
comportamiento de nuestras innovaciones en
el mercado; y al mismo tiempo, de entender a
este desde dentro; pero de verdad.

H: éComo es ese trato con el cliente
final?

S: Varfa mucho dependiendo del perfil y
tamafio de la empresa, pero en lineas genera-
les, esta todo escrito: defender y argumentar el
producto propio; defenderlo contra la compe-
tencia y la guerra de los precios, con la variable
de la profesionalidad y nivel técnico del interlo-
cutor.

H: éSon los servicios que proponen y
certifican garantia de éxito una de vues-
tras grandes bazas?

S: Sin duda, es una manera de cerrar el cir-
culo con el cliente generando servicio y con-
flanza. Podrfamos decir que este negocio es de
caracter mayormente repetitivo. Aln a dia de
hoy seguimos sin hablar de “servicios”, Unica-
mente de producto y precio... Y sin servicio...
puedes vender lo mejor del mundo, pero si un
dia fallay no estas ahi, cliente perdido.

H: ¢Qué os esté pidiendo el usuario
final en materia de soluciones y propues-
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tas?

S: Avances tecnoldgicos, sobre todo, orien-
tados en su mayor parte a la interacciéon con el
usuario final, asf como una experiencia de com-
pra atractiva e inmersiva.

H: Esa ventaja, esa cualidad, la buscan
ahora otras empresas que se dieron
cuenta después... évosotros veis que
esto esté pasando? éQue quieran “imitar”
esa cercania como fabricantes al cliente
final?

S: Bueno, creo que, en estas cuestiones en
concreto, los fabricantes estamos en su mayo-
rfa alineados, entendiendo lo explicado ante-
riormente: “Sin servicio no hay garantia de éxi-
to, tarde o temprano se termina volviendo en
contra”.

H: Al final, se trata de hablar otro len-
guaje; de ofrecer propuestas como si de
un operador se tratase y saber escuchar
al cliente. Por ejemplo, llegar través de
las emociones al publico final.

S: Completamente de acuerdo, de eso se
trata en estos momentos: La “premiumaliza-
cién” de productos y servicios, cuidar hasta el
mas minimo detalle el entorno de la maquina.
Crear un concepto, haciendo sentirse al usua-
rio importante a la vez que curioso y, por
supuesto, satisfecho. El tiempo de “una maqui-
na” esta pasando para llegar a estos nuevos
conceptos. Podemos proponer muchas cosas,
Como nuevas recetas para un publico mas

joven, mas VIP y dvidos de experiencias.

H: Hablamos de calidez, cercania, cali-
dad. Hablamos de emociones. Vamos a
trasladarlo a Jofemar. Ya tiene lo mas
dificil, ha llegado al publico final. Ahora,
hay que ser capaces de transmitir emo-
ciones, transmitir calidez, estar muy cer-
ca de él con soluciones a medida para
cada uno. Lo hace, puede que si, épero lo
transmite?

S: Tenemos que acercarnos y decirle, a tra-
vés de nuestras innovaciones y de las accio-
nes:

“Os damos nuevas soluciones para
facturar mas”; y al usuario final: “Esta-
mos aqui, te escuchamos y ofrecemos
una experiencia a medida’, El fin llega
solo cuando se trabaja bien, y eso se
consigue haciéndole saber al cliente
que lo estds “mimando”.

H: Pequeiios pasos; grandes resulta-
dos. Cambiar en la presentacién. No bas-
ta con ser rey, hay que parecerlo...

S: En efecto, pero, sobre todo, ihay que
demostrarlo! Y en Jofemar llevamos haciéndolo
muchos afios ya, posicionandonos en el merca-
do con nuestra robustez, diversificacion, inno-
vacion, durabilidad, y, especialmente, compro-
miso, entusiasmo e ilusion. Todo ello tratamos
de transmitirlo a nuestros clientes, o a quienes
Se acerguen a conocernos.

ENTREVISTA

H: Hablando de transmitir y de dar ima-
gen, esta el tema de las ferias: Un espa-
cio donde sorprender a los clientes.
Impresionados ante una puesta en esce-
na de valor. Maquina que se ha presenta-
do en la feria, luces, colores, hay un paso
grande que se ha llevado a cabo. Quizés
falta un extra de concepto de experien-
cia, de gourmet, elemento diferenciador.
¢0s planteéis llegar a nuevas ferias,
como pudiera ser HIP 2025, con un stand
mas mimado, prestando atencién a cada
uno de los elementos con maxima aten-
cién alaluz?

S: De momento a las ferias HIP las hemos
visitado, son una buena oportunidad para el
futuro, salen novedades no tanto especificas
del vending, méas de HoReCa, y también nove-
dades en materiales, ideas de disefo. Hoy
vamos a ferias como expositores en Espafia,
Europa, América y Asia. Creo que a las ferias
que vamos Como expositores cogemos ideas
especificas de nuestras lineas de negocio, y en
otras a las que visitamos, vemos tendencias
de, materiales utilizados, a veces las noveda-
des hay que analizarlas bien pues el mercado
no las acepta bien y hay que ir con cierta pru-
dencia para evitar pasos atras.




% CAFE

¢Sabes identificar un café de tueste
natural frente a un café torrefacto?

u

La decision entre
café de tueste natu-
ral y café de tueste
torrefacto es directa- 5
mente proporcional a &
la experiencia del
café para tus clien-
tes. El café natural,
con sus sabores
genuinos y benefi-
cios para la salud,
supone la eleccion
ideal para quienes
aprecian la calidad y
el bienestar.

El mercado espainol ha aceptado definiti-
vamente la cultura del café de calidad,
pero no siempre ha sido asi. Y es que,
aunque el café es una bebida archicono-
cida y disfrutada diariamente, lo cierto es
que aun hay quienes no conocen, o se
resisten a hacerlo, las diferencias entre
los tipos de tueste y su impacto en la
calidad y sabor en taza.

CAFE DE TUESTE NATURAL

El proceso de tueste natural se lleva a cabo
para que el grano de café verde despliegue
todos sus sabores positivos en la taza, inclu-
yendo notas &cidas, dulces y otros matices
agradables.

Consiste en calentar el grano a una tempe-
ratura de entre 200 y 250°C utilizando una
maquina tostadora, o que desemboca en un
grano caramelizado que desarrolla su sabor y
aroma.

Durante este proceso, el grano aumenta de
volumen, pierde humedad y adquiere mayor

solubilidad para su posterior extraccion.

CAFE DE TUESTE TORREFACTO

Por su parte, el tueste torrefacto, en cambio,
implica tostar el grano de café al que se le ha
afiadido azUcar antes de finalizar el proceso. A
estas temperaturas, el azlcar no carameliza
Sino que se carboniza, resultando en sabores y
notas completamente negativas en la taza,
como a carbén y goma guemada.

En la mayoria de los paises de la UE su
comercializacién esta prohibida debido a las
evidentes consecuencias insalubres que pro-
voCa, sobre las cuales profundizaremos mas
adelante. Actualmente, solo es legal en Espafia
y Portugal, donde cada afio se restringe mas
SuU comercio.

£COMO IDENTIFICAR INMEDIATAMENTE
EL TUESTE DEL CAFE?

Quizas la respuesta obvia sea el sabor, al
menos para aquellos mas puristas y amantes
del café; pero cuando tu paladar se acostum-

bra a algo, no notas esas notas a “quemado”, y
mas silo mezclas con leche.

Un método simple y eficaz para distinguir
entre café de tueste natural y tueste torrefac-
to, ademas de concienciar a los consumidores
sobre los inconvenientes de consumir café
torrefacto, consiste en realizar el siguiente
experimento:

Por un lado, coloca un pufiado de café en
grano de tueste natural en un vaso de agug;
por otro, coloca un pufiado de café en grano
de tueste torrefacto en otro vaso de agua.
Entonces veremos que, en el primer caso -con
el café de tueste natural-, el agua permanece
transparente, indicando la pureza del café.

En el segundo, el agua se vuelve completa-
mente negra debido al azlcar quemado pre-
sente en este tipo de café.

El café natural tiene esa capacidad de pre-
servar los sabores originales del grano. Asi, los
métodos de tueste natural permiten que el
café desarrolle sus notas acidas, dulces y otras
agradables caracteristicas que debe tener un
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buen café.

Ademas del sabor y la calidad, el
otro extra de este café es el impacto
en la salud: Al no contener azUcar
quemado ni sustancias carbonizadas
gue pueden ser cancerigenas, el café
de tueste natural es una opciéon mas
saludable. De hecho, el consumo pro-
longado de los compuestos negativos
del café torrefacto puede estar aso-
ciado a problemas digestivos y de
salud.

MITOS DEL CAFE PARA LOS TORREFAC-
TERS

Uno de los primeros mitos que se nos viene a
la mente es el del “sabor extremadamente
amargo” del café natural. El consumidor espa-
fiol acostumbrado al café torrefacto vincula el
sabor de ese café con el de todos. Considera
que el café ha de ser muy amargo y fuerte.

Otro de los mitos que trae consigo
es la cantidad de crema que genera el
café torrefacto. De hecho, tal y como
sostienen desde Espressa, el café con
alto contenido de robusta es capaz de
producir mayor cantidad de crema -y
mas duradera-, puesto que la crema
que crear el torrefacto es de peor cali-
dad y mas efimera.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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Superatométfcas de café:

Alua Coffee

Bienvenido a una experiencia

gourmet

VIRGIN IRISH, CAPPUCCINO
PANETTONE, BISCOCCO, 2.0
OLEATO, PASTEL DE ESPRESSO

EN VASO, LECHE FRESCA FRIA,
DECONSTRUCCION DE LECHE
CALIENTE Y GRAPPA ENVEJECIDA,
LATTE MACCHIATO EN CAPAS, CAFE
SABOR NARANJAY ROSA... RECE-
TAS QUE PODEMOS ENCONTRAREN
LAS SUPERAUTOMATICAS.

La distribucién automatica ofrece
eso, ¢pueden muchas cafeterias, con
precios que ascienden hastalos 3
euros por un capuccino, decir lo mis-
mo?

Uno de los rasgo que mas atrae al
usuario final de las maguinas superauto-
maticas de bebidas es, sin lugar a dudas,
Su ventana a la personalizacién; su receta-
rio. La posibilidad de diversas recetas, pro-
gramarlas, guardarlas y contar siempre con
la receta perfecta solo es posible con estas
soluciones automatizadas, y una baza que
les ha hecho florecer en muchos modelos
de negocio.

Y si ademas estas recetas son hechas
en colaboracién con grandes baristas y
chefs de renombre, la superautomatica
aporta esa vision premium. Si, chefs, por-
que como hemos mencionado varias veces,

aqui el café deja de ser una simple bebida
para convertirse en un auténtico postre.

La especialidad vinculada a la funciona-
lidad de las maquinas es un win to win para
las compafifas fabricantes que estan con-
quistando el panorama, como es el caso de
Rhea.

Para mejorar la experiencia del café, la
compafifa italiana colabora con profesiona-
les de renombre mundial y expertos en
café con los que crear recetas gourmet con
ingredientes y procesos de preparacion
Unicos; tanto para bebidas frias como
calientes.

Sus soluciones personalizadas, adapta-
das a los profesionales, van mas alla del
papel tradicional de una maquina de café,
convirtiéndose en una herramienta funda-
mental para mejorar la calidad del servicio.

Con una integraciéon perfecta de funcio-
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nalidad y sofisticacion, sus “centros del
momento” garantizan que cada interacciéon no
se limite a preparar café: agufi hablamos de
experiencias.

Hablamos de recetas que bien podrfamos
encontrar en el restaurante mas selecto; des-
embocando de nuevo en el concepto de res-
tauracion automatizada: Virgin Irish, Cappucci-
Nno panettone, Biscocco, 2.0 oleato, Pastel de
espresso en vaso, Leche fresca fria, Decons-
trucciéon de leche caliente y grappa envejecida,
latte macchiato en capas, Café sabor naranja 'y
rosa... recetas que podemos encontrar en las
superautomaticas de Rhea. La distribucion
automatica ofrece eso, {pueden muchas cafe-
terfas, con precios que ascienden hasta los 3
euros por un capuccino, decir 1o mismo?

Por si habfa alguna duda, las superautoma-
ticas han dejado claro que llegaron para que-
darse; siendo una opcién llamativa, rentable y
de valor afadido para el operador o0 empresa
que quiera abrir camino para su negocio de
distribucién automatica. Con especial mencion
a los Ultimos afios, la premisa de las maquinas
de café se ha basado en ofrecer el producto
mas completo con la minima intervencion
humana.

Porque el usuario desea que le sor-
prendan, pero al mismo tiempo, que le
conozcan. Y es que, para poder sor-
prender a alguien, antes, habra que
conocerlo, éno? Por eso, es tan impor-
tante ofrecer personalizacion y auto-
nomia. El usuario, cuando se acerca al
coffee corner, busca precisamente
eso: hacerse él su café perfecto, pero
con la facilidad y precisiéon que una
superautomatica ofrece.

CAFE
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Si tienes un trabajo sedentario,
e| cafe es el gran aliado para tu
corazon

Un nuevo estudio sugiere que el consumo de café puede miti-

gar los riesgos asociados con el sedentarismo. Este fenémeno,

conocido por incrementar las probabilidades de enfermedades

cardiovasculares, plantea la pregunta de si el café podria pro-

porcionar una solucién efectiva para contrarrestar estos efec-
os negativos.

Investigadores de la Facultad de Medicina de la Universidad de Soo-
chow, Taiwan, llevaron a cabo un estudio a lo largo de 10 afios, involu-
crando a mas de 10.000 participantes estadounidenses. Los resultados,
publicados en ‘BMC Public Health', revelaron que aquellos que pasaban
mas de ocho horas al dia sentados tenian un riesgo de mortalidad gene-
ral mas alto en comparacion con aquellos que pasaban menos de cuatro
horas en esta posicion.

Para quienes no consumian café, incluso estar sentado mas de seis
horas al dia se asociaba con un aumento en los riesgos para la salud. Sin
embargo, los efectos fueron notablemente mitigados en aquellos con un
mayor consumo de café, donde la mortalidad general disminuy6 signifi-
cativamente y los riesgos de enfermedades cardiovasculares se reduje-
ron con cualquier cantidad de café ingerido.

Segun la investigacion, un consumo elevado de café, definido como
mas de 540 gramos al dia (aproximadamente tres tazas), mostré un efec-
to cardioprotector considerable.

La doctora Faiza Bossy, residente en Francia y espe-
cialista en medicina vascular, destacé que el estudio
demuestra como el café puede compensar los efectos
perjudiciales de un estilo de vida sedentario, especifica-
mente aquellos que estan sentados mas de seis horas
al dia sin realizar pausas de 30 minutos.

Bossy subraya que, aungue el gjercicio fisico es beneficioso para la
salud, no contrarresta completamente los efectos de un estilo de vida
sedentario prolongado.

TODA UNA MAREA DE ESTUDIOS QUE CERTIFICAN EL EFECTO
SALUDABLE DEL CAFE

No es la primera vez que un estudio revela los efectos positivos del café
para nuestro organismo. De hecho, en Hostelvending puedes encontrar
toda una marea de noticias de diversas investigaciones ensalzando los
beneficios del oro negro.

Otro mas reciente es relativo a 2022, que, utilizando datos del Bio-
Banco de Reino Unido -abarcé a mas de medio millén de participantes
durante una década-, reveld que consumir de dos a tres tazas de café al
dia estaba asociado con un menor riesgo de enfermedades cardiacas,
insuficiencia cardiaca y problemas de ritmo cardiaco (entre un 10% y un
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15% menos).

Incluso el café descafeinado mostro
una relacién con la reduccion de enfer-
medades cardiovasculares, aunque no
tuvo efectos notables en casos de
insuficiencia cardiaca y arritmias inci-
dentales.

Una posible explicacion radica en que el
café contiene niveles significativos de polifeno-
les, compuestos naturales conocidos por sus
potentes propiedades antioxidantes, que ayu-
dan a mitigar el estrés oxidativo, un factor cla-
ve en las enfermedades cardiovasculares.

Los investigadores han sefialado que el
mecanismo exacto mediante el cual el café
reduce la mortalidad por todas las causas no
esta completamente claro, dado que el café
contiene mas de 1.000 compuestos diferentes.

Faiza Bossy destaca la importancia de la
calidad del café, aungue este aspecto no fue
detallado en el estudio, ya que influye en la
presencia de polifenoles. Ademas, puntualiza
en que esta bebida puede reducir los niveles
de triglicéridos asociados con el colesterol.
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punto de venta

www.seractive.com
+ENWWW.HOSTELVENDING.COM




Hostel Vending « n© 144 julio-agosto 2024

completan |a

A partir de ayer, 1de julio de 2024, todas
las operaciones de vending de Liomatic y
Ge.S.A. se integran en IVS Italia.

Segun un comunicado oficial del operador
de distribucion automatica italiano, con la
entrada del mes de julio se inicia una nueva
fase de la Business Combination en la que par-
ticipan tres compafifas del sector vending: IVS
[talia S.p.A., Liomatic S.p.A. y Ge.S.A. S.p.A.

Este paso decisivo se enmarca en el proyec-
to que el operdor inicié en verano 2022, cuan-
do se hacla oficial el acuerdo entre IVS Group,
Liomatic y GeSA.

Este contrato, destinado a adquirir una par-
ticipacion accionarial del 75,8% del capital
GeSA, uno de los operadores italianos de la
restauracion automatica mas destacados, per-
mite alcanzar el control total de la compafiia
por parte de IVS. Asi, culimanba con la fusién
por incorporacion de Ge.S.A. a IVS Italia y el
arrendamiento del negocio de Liomatic a IVS
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Italia.

Distribuidores Automaticos Ven-
ding, S.L. es la sociedad operativa del
Grupo IVS en Espaia y Liomatic, fun-
dada por Paolo Caporali en 1973, ha
sido uno de los principales operadores
en el sector de las maquinas automati-
cas durante mas de 50 afios en Italia.
Por su parte, Liomatic también tiene
filiales en Espafa, Portugal y Alema-
nia.

La combinacion de las tres empresas, tal y
como subraya la propia IVS, aportara “impor-
tantes beneficios en términos de eficiencia de
gestion y desarrollo tecnolégico”. Asi, esta com-
binacion promete garantizar una cobertura
logistica nacional mas amplia y una diversifica-
cién de la cartera de productos, manteniendo
al mismo tiempo un enfogue continuo en la

sostenibilidad medioambiental.

Fabio Quadrio, Consejero Delegado de
Ge.S.A.S.p.A., comenta asf la noticia: “Esta
integracion representa un momento histérico
para Ge.S.A. y nos permitira innovar y mejorar
continuamente nuestros servicios, mantenien-
do la alta calidad que los clientes esperan de
nosotros. Estamos orgullosos de formar parte
de esta gran realidad integrada. La combina-
cion de nuestras competencias y recursos nos
permitird alcanzar nuevos niveles de eficiencia
y ofrecer una experiencia aun mejor al cliente”,
afiadio llaria Caporali, CEO & Brand Ambassa-
dor de Liomatic S.p.A.

“Un aspecto central de esta
operacion es el enfoque en la
sostenibilidad medioambiental,
que seguird siendo una prioridad
clave y guiara todo el vigje.



De |a alianza entre operador,
fabricante y proveedor surgen
INnNnovaciones ilusionantes

A finales de junio tuvo lugar la presenta-
cién del proyecto ‘El corner que te cuida’,
un corner de Delikia que fusiona el café
de especialidad de Root Café, la calidad
de la leche, proteina y bebida vegetal de
Central Lechera Asturiana y la tecnologia
de Azkoyen a través de su superautoma-
tica.

¢0s acordais cuando lanzabamos en el aire
algunos interrogantes como ¢qué camino
tomara el futuro de la restauracién automati-
ca?' o si ‘¢guedaran resquicios para nuevos
modelos de negocio cuando son los grandes
los que los irdn imponiendo?'?

También hablabamos sobre que ya habia-
mos iniciado una nueva etapa de la distribucién
automatica en la que las grandes empresas
optan por colaborar de forma activa con gran-
des partners que proponen soluciones para
entornos Nuevos; entornos disruptivos con
soluciones integrales y premium.

Pues parece, en efecto, al primer
interrogante podemos dar respuesta
clara: el camino de la restauracion
automatica vendra impuesto por las
alianzas de grandes partners, y como
primer ejemplo, se nos viene a la men-
te el proyecto en comUn entre opera-
dor, tostador, fabricante y proveedor.

Tal es el caso de Delikia, que presentaba
ayer en sociedad un proyecto en el que llevan
trabajando mucho tiempo y que promete revo-
lucionar el sector: EL CORNER QUE TE CUIDA.
El corner fusiona uno de los mejores cafés de
especialidad de Brasil de Root Café con la cali-
dad de la leche, bebida vegetal, proteina y fibra
de Central Lechera Asturiana (CAPSA FOOD) y
la tecnologia de Azkoyen Group con su maqui-
na de café automéatica Vitro.

RESPONDIENDO A DOS GRANDES TEN-
DENCIAS: LO VEGGIE Y LO PROTEICO
En este concepto, el usuario puede escoger, a
través de una pantalla tactil, la opcidn de leche
0 bebida de avena y complementar su bebida
con proteina, fibra, 0 ambas opciones, obte-
niendo asf una bebida mucho méas saludable y
completa a nivel nutricional.

Asimismo, el corner que te cuida nace de la
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escucha activa de las necesidades del merca-
do, con la meta de ofrecer al usuario la posibili-
dad de crear diversas recetas saludables y
personalizadas a un click de pantalla.

Un proyecto que se asienta sobre las bases
actuales que mueven al consumo del usuario:
la bUsqueda de bebidas mas saludables y com-
pletas a nivel nutricional, por un lado; y al gusto
de elaborar recetas personalizadas entendidas
como mas premium.

Sin duda, una forma de acercar al
consumidor nuevos productos y que
nace como respuesta a la escucha
activa del usuario y de sus necesida-
des nutricionales.
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Paytec en Venditalia: innovacion en sis-
temas de pago y nuevas alianzas

Entre otras innovaciones, Paytec dio a
conocer en la feria de distribicuién auto-
mética su gama de sistemas de pago digi-
tales, como el TPV para pagos con tarjeta
de crédito. Basado en la plataforma
Android, se puede completar con una
amplia serie de funcionalidades persona-
lizables.

En el marco de Venditalia, Paytec presentd
diferentes innovaciones en todas las areas
principales de los sistemas de pago.

Para la gestién del efectivo, que sigue sien-
do un elemento a tener en cuenta en los pagos
para el vending, la compafiia presentd Fox
MDB, Platinum y Falcon.

El primero, FOX MDB es un aceptador de
monedas MDB que se puede conectar a todos
los maestros que no dispongan del clasico
conector paralelo/pulsos. Por su parte, el lector
de billetes Platinum acepta billetes de hasta
50€ y 100€, destacando su grado de precision.

Falcon, el nuevo monedero de cam-
bio de 4 tubos con médulo Bluetooth
integrado, permite realizar todas las
operaciones de configuracion, lectura
de auditoria y actualizacion de fir-
mware sin cables, directamente desde
el smartphone a través de la aplica-
cion PayTools.
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En el ambito de los sistemas digitales, la
gama Paytec - que ya incluye el probado Ven-
dotek - se enriguece con un nuevo TPV para
pagos con tarjeta de crédito, en el que el ele-
mento protagonista es la versatilidad. Basado
en la plataforma Android, se podra completar
con una amplia serie de funcionalidades perso-
nalizables en funcién de las necesidades y
habitos del gestor y sus usuarios.

Gracias a la pantalla tactil que permite intro-
ducir un cédigo pin'y a la conectividad integra-
da, el nuevo TPV gestiona el pago vy, ademas,
se convierte en un punto de control central
para la maquina expendedora.

Teniendo presente que el control y la conec-
tividad del sistema son conceptos llave para el
éxito del negocio unattended, la compafiia
especializada en métodos de pago también
presenté en sociedad el Link6000, un moédulo
de conectividad que permite conectar de una
forma sencilla y rapida los sistemas de pago
Paytec ya instalados, sin necesidad de reem-
plazar ninglin componente.

Otra innovacién importante que ha tenido
mucho éxito se refiere a la llave, y en este caso,
Paytec ofrece la PIT12, que también entra al
mundo digital gracias a una aplicacién que per-
mite recargarla directamente desde el movil.

Una evolucién que promete mantener la
comodidad habitual, al tiempo que introduce

nuevas posibilidades.

Por otro lado, y en cuanto a grandes alian-
zas se refiere, Venditalia fue el escenario don-
de Paytec hizo oficial la colaboracion con REPA,
el principal distribuidor europeo de repuestos
para equipos de restauracion, café, maguinas
expendedoras y electrodomeésticos; bajo el
objetivo mejorar la proximidad de sus produc-
tos a los clientes en toda Europa.

T
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METRO24st inaugura dos nuevas
en ciudades

espanolas

Con cuatro equipos completamente auto-
matizados, el micromarket esta disponible
24 horas, ofreciendo productos como pla-
tos preparados, sdndwiches, snacks, café
y bebidas.

METRO24st continlia desplegando su mode-
lo de tienda automaética por todo el territorio
espanol. Seguramente, si das un paseo por tu
ciudad, encuentres una tienda automatizada
con letreros negros, blancos vy verdes.

Espacios de vanguardia y conveniencia que
van calando en los ciudadanos; modernizando
sus barrios y brindandoles una gran opciéon de
retail 24/7.

Ahora, los vecinos de Vilanova i la Geltru
(Barcelona) también tendran acceso a los servi-
cios automatizados de la compafifa: Un centro
de compras automatizado que les ofrece todo lo
que puedan necesitar, a cualquier hora del dia.
Desde snacks y refrescos hasta productos de
parafarmacia y electrénica, pasando por una
seleccién de articulos eréticos, la tienda esta
equipada con cuatro equipos de vending de
Ultima generacién.

En concreto, la zona de distribucién auto-
méatica tienda estéa ubicada en la parte norte
de Vilanova i la Geltrq, justo al lado del instituto
Manuel de Cabanyes.

Ya sea que el usuario necesite un tentem-
pié después de una noche de estudio o un
accesorio electrénico de urgencia, la tienda
automatica brinda servicio non stop a través
de cuatro equipos totalmente automatizado.

Asimismo, el micromarket cuenta con tres
equipos multiproducto XL, que dispensan dife-
rentes opciones en cualquier tienda de proximi-
dad como snacks y refrescos; pero también
menus completos a través de platos prepara-
dos y emparedados gourmet.

El equipo multriproducto esta integrado con
ascensor, que permite ofrecer el producto mas
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delicado con una dispensacion suave.

A esta inauguracién se suma la de Murcia.
En concreto, la nueva tienda automatica de
METRO24st se ubica en el oeste de Molina del
Segura, justo al Centro Comercial Vega Plaza;
formada por 3 soluciones automatizadas: 2
equipos multiproducto XL y equipo multipro-
ducto con ascensor.

Podemos encontrar este modelo de tienda
24 horas en ciudades como Collado Villalba,
Lanzarote, Lorca, Mijas, Pamplona, Burjassot,
Badalona, Malaga, El Ejido, Méstoles, Aguadul-
ce o Ibiza, entre otras.
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Selecta ofrecera servicio de
restauracion al Hotel Greenhouse

Selecta anuncia su ultima instalacién en
el Hotel Greenhouse Collection de Bélgi-
ca, con la que reafirma el papel protago-
nista que la distribucién automética tiene
en el canal horeca.

Siempre lo hemos dicho, la rela-
cion de los hoteles y los operadores
es cada vez mas estrecha, pues los
primeros han sabido ver la oportuni-
dad de negocio y servicio de la res-
tauracion automatica; y los segun-
dos, el gran potencial que los espa-
cios premium ofrecen al sector.

Aquellos operadores que apuestan por la

innovacion, la evolucion légica de un negocio
que -contando hasta el céntimo- estaba aboca-
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de Bélgica

do al fracaso, y la oferta premium para multitud
de entornos y nuevos escenarios. Esos son los
gue consiguen ascender a nuevos horizontes
y, sobre todo, a rentabilizar su compafifa.

En el caso de Selecta, ha cerrado un acuer-
do con la cadena hotelera Greenhouse en Bél-
gica, en la que ha incorporado su Ultima tecno-
logia de distribucion y restauracion automatiza-
das.

Asi, la pieza central de esta insta-
lacion es el Smart Fridge, disefiado
para proporcionar a los huéspedes
acceso las 24 horas a snhacks y comi-
das frescas y nutritivas.

Equipado con diversas innovaciones tecno-
l6gicas, la nevera inteligente asegura que los
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productos se mantengan frescos y estén dis-
ponibles en todo momento, satisfaciendo las
necesidades de los viajeros ocupados vy los
antojos nocturnos.

Como complemento a esta iniciativa, Selec-
ta ha instalado un cubo de recogida selectiva
de residuos. Este dispositivo fomenta el
reciclaje y la sostenibilidad al punto de consu-
mo, apoyando asi los objetivos medioambienta-
les del hotel al gestionar de manera responsa-
ble los envases y residuos.

Y como no podia ser de otra manera, el
hotel también contara con un espacio coffee
station premium, para satisfacer los gustos de
los amantes del café mas exigentes.

La compafiia operadora ha introducido una
superautomatica de café con Pelican Rouge,
disponible en cualquier momento: desde el
primer sorbo de energia por la mafiana hasta el
Ultimo momento de relax por la noche.

“Con la integracion de estas sofisticadas
soluciones, pretendemos aumentar la satisfac-
cién de los huéspedes v agilizar las operacio-
nes del hotel, garantizando una estancia fluida
y agradable para todos los huéspedes”, pun-
tualiza Selecta.
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Nestlé, Macrosad vy la UGR crean el
primer proyecto de investigacion que
une a mayoresy ninos entorno alamesa

Enmarcado en la Catedra Macrosad de Estudios Inter-
generacionales del centro universitario, Nestlé, Macro-
sad (cooperativa de educacion y cuidados a las perso-
nas) y la Universidad de Granada han firmado un con-
venio de colaboracién para la puesta en marcha del
proyecto de investigaciéon Comedores Intergeneracio-
nales.

El acuerdo abarca todas las fases de la investiga-
cién: “prueba de concepto, prototipo, pilotaje a pequefia esca-
la y validacion”. A priori, el proyecto se desarrollara y validara
en el Centro Intergeneracional de Referencia de Macrosad,
CINTER, un lugar de convivencia intergeneracional impulsado
por la cooperativa en 2018,y formado por un centro de diay
una escuela de Educacion Infantil con edades comprendidas
entrelos 0y 3 afos.

En el momento de la firma de la colaboracion, que se ha
dado cita en el Rectorado de la Universidad de Granada, han
estado presentes el director de la Catedra, Mariano San-
chez; el rector de la UGR, Pedro Mercado; el director de Nutri-
cién de Nestlé Iberia, Luis Pinto y el director general de Macro-
sad, Andrés Rodriguez.

Con una duracién de dos afios aproximadamente, esta
iniciativa, primera en su tipologia a nivel internacional, analiza-
ra los procesos e impactos vinculados a la alimentacién como
una practica intergeneracional, que conecta y beneficia a las
generaciones desde diferentes perspectivas y grados.

Especialmente, en relacion a las personas mayores partici-
pantes, se reconoceran las transformaciones en aspectos
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como el bienestar psicoldgico, la autoestima o la soledad emo-
cional y social. En lo que concierne a los nifios y nifias, el pro-
yecto se enfocara en los cambios en las competencias socia-
les y emocionales, y en comportamiento nutricional, entre
otros.

En suma, también se incluiran valoraciones tanto de fami-
liares de las personas mayores y de los nifios como de los pro-
fesionales participantes en cuanto a sus apreciaciones sobre
el impacto de la experiencia.

El plan de investigacion estara dirigido por Mariano San-
chez, decano de la Facultad de Ciencias Politicas y Sociologia
de la UGR; y también director de la Catedra Macrosad de Estu-
dios Intergeneracionales. A su vez, estara apoyado por una
comisién de seguimiento, integrada por dos representantes
de las tres entidades.

“Para Nestlé, es un proyecto muy ilusionante. La nutricién
forma parte de nuestro ADN. Por eso, qgueremos convertir la
comida en un momento especial, donde aprender sobre ali-
mentacién saludable y, ademas, los mayores se sientan valo-
rados compartiendo conocimientos y experiencias con los
nifios”, explica Luis Pinto, director de Nutricién de Nestlé Iberia.

Por su parte, Andrés Rodriguez, director general de Macro-
sad, afiade: “Este proyecto pionero fortalece la consolidacion
del enfoque intergeneracional en Macrosad, ya que nuestra
cultura corporativa se fundamenta, firmemente, en este sélido
compromiso en el que llevamos trabajando y promoviendo,
desde hace mas de 16 afios, de forma transversal, en todos
NUestros centros y servicios”.
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“Historias de éxito, talento y excelencia de los italia-
nos” es un homenaje al Made in Italy, concebido y
realizado por Roberto Santori en colaboracién con
Agenzia ANSA para la Presidencia italiana del G7.

Rhea, uno de los principales fabricantes mundiales de
maquinas de coffee break desde 1960, figura entre las
empresas Made in Italy incluidas en el libro “Success Stories,
Talent and Excellence of Italians”, elegido como regalo institu-
cional para la Cumbre del G7'y las posteriores reuniones
ministeriales de la Presidencia italiana del G7.

En Borgo Egnazig, los jefes de Estado del G7 conocieron
asf la historia de Rhea. La empresa que comenzd con el iconi-
co dispensador de chicles se ha distinguido a lo largo de los
anos, gracias a su ritmo creativo e innovador, por llevar al
mundo la cultura italiana del coffee break y ampliar los hori-
zontes del vending.

Rhea ha transformado la maquina automatica de café de
un simple dispensador de bebidas frias y calientes en una
sofisticada solucién de hosteleria Made in Italy, integrando
tecnologia avanzada, disefio, personalizacion, sostenibilidad
y Una atenciéon cada vez mayor a las necesidades del consu-
midor, ofreciendo una experiencia agradable y de calidad
para entornos de trabajo, ocio y sociales y alla donde surjan
nuevos escenarios.

“Estamos orgullosos de ser considerados una empresa
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Rhea y su innovacion Made in Italy
forman parte de la Cumbre del G7

que representa lo mejor del ‘Made in Italy’, no sélo por la cali-
dad de nuestros productos, sino también por la excelencia y

la innovacion que se encuentran en cada detalle de nuestro

trabajo. Este éxito es el resultado del trabajo en equipo, de la
‘familia Rhea’, donde la pasién, la dedicacion y el compromiso
de todos son los ingredientes que enriquecen nuestras solu-
ciones en la industria del café”, afirma Andrea Pozzolini, CEO

de Rhea.

“Nuestras soluciones se utilizan en mds de 100
paises de todo el mundo, a los que a lo largo de
los afios hemos aportado nuestro estilo caracte-
ristico y sentido de la hospitalidad”, afiade Pozzo-
lini.

El'libro es un homenaje al Made in Italy, y al mismo tiem-
PO, Una invitacion a reflexionar sobre cémo Italia puede con-
tribuir significativamente a dar forma a un futuro global mas
sostenible, equilibrado e inclusivo, tal y como sostiene Rober-
to Santori, fundador de ‘Made in Italy'. “La idea del libro surgié
del trabajo que hemos venido realizando en los Ultimos dos
afos con nuestra comunidad de empresarios y empresas
italianas, explorando los retos y oportunidades de nuestra
marca nacional y debatiendo el papel crucial que el ‘Made in
Italy’ puede desempefiar en el panorama global actual”.
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Azlkoyen supera los 100 millones
de euros en el primer semestre por
primera vez en su historia

El margen bruto de la compaiiia fabricante
de distribucién automatica aumenta un
4,8%, debido principalmente a la variacién
en el mix de negocios.

Azkoyen, multinacional tecnolégica de servi-
cios automatizados, acaba de anunciar sus
resultados del primer semestre de 2024, en el
que registran una cifra de negocio consolidada
de 100,46 millones de euros, lo que supone un
0,9% mas en comparacion con el mismo periodo
de 2023. Con estos numeros, la compafiia supe-
ra por primera vez los cien millones de euros en
seis meses.

Asf, en relacién a estos resultados y tras la
disminucion del capital circulante, el grupo con-
sigue reducir la deuda financiera neta en un
35%, ubicandose a 30 de junio de 2024 en 26,8
millones de euros, tras un reparto de dividendo
de 8,7 millones de euros.

El margen bruto ha logrado los 4,8
millones de euros, un crecimiento del
4,8% respecto al primer semestre del
ejercicio anterior. La mejora del mar-
gen se sustenta en la variacion en el
mix de negocios, tal y como sefalan
desde el comunicado.

En concreto, de la cifra de negocios del pri-
mer semestre, un 27% corresponde a Alemania,
un 18,7% en Espafia, un 9,5% en ltalia, un 6,2%
se centra en Bélgica. Ademas, un 15,8% corres-
ponde al resto de la Unidén Europea, un 9,9% a
Reino Unido, y un 12,9% a otros paises.

En cuanto al EBITDA, Azkoyen pre-
senta 16.801 miles de euros, un 1,8%
menos si lo comparamos a 2023 (mis-
mo periodo analizado). Dicha reduc-
cion se debe al aumento de los gas-
tos fijos comerciales y la inversion en
[+D.

Juan José Sudrez, presidente de
Grupo Azkoyen, enfatiza los buenos
resultados: “En 2023, la compariia obtu-
vo los mejores resultados de su histo-
ria, y en 2024 seguimos en la senda del
crecimiento moderado. Para lograrlo,
continuamos aplicando con éxito nues-
tro plan estratégico, que se basa en la
innovacién continuada, la diversifica-
cién de negocios y la internacionaliza-
cién, con la sostenibilidad como eje que
influye en todos ellos”.

VENTAS POR DIVISIONES
La division de Payment Technologies ha regis-
trado un aumento del 12,3% respecto al primer
semestre de 2023. Esta divisién de negocio
aglutina productos y servicios para retail y
medios de pago industriales y para vending, asi
como soluciones globales de 0T y telemetria.

A esta se suma la division de Time & Securi-
ty, cuyas ventas han crecido un 10,2%. La divi-
sién se fundamenta en dos areas diferenciadas:
por una parte, en el desarrollo de sistemas elec-
trénicos que permiten el control de accesos; y
por otra, en el software de gestién y analisis de
las horas trabajadas por los empleados.

En cuanto a la division de Coffee &
Vending Systems, al contrario que el
resto, ha sufrido un descenso del
15,9% en comparacion con las ventas
del mismo periodo de 2023. De cara a
la segunda mitad del afio 2024 se
estima la normalizacion y crecimien-
to de la division.

PERSPECTIVAS A CORTO PLAZO

El afio pasado, Azkoyen consiguié los mejores
resultados de su historia. Para 2024, tal y como
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se adelanté en los Ultimos meses, se espera un
gjercicio de crecimiento moderado, que ira de
menos a mas.

Asl, a corto plazo, el enfoque de la compafiia
continla centrandose en preservar la rentabili-
dad al tiempo que crecen los ingresos a un rit-
mo sostenido y se mantiene una alta conver-
sién de EBITDA en caja. “La compafiia sigue
trabajando en las bases de crecimiento y resul-
tado del futuro, centrandose en sus pilares cla-
ve: innovacion y desarrollo de tecnologfas, pro-
ductos y servicios sostenibles, crecimiento de

ventas fuera de Europa, mejora de la eficiencia y

gestion interna y trabajo en equipo para alcan-
zar las metas colectivas”, detalla el grupo en su
comunciado oficial.

Gulldn invertird 20 millones de euros en
nuevos almacenes en Palencia

Se estima que la ejecucion de este pro-
yecto tomaré entre 36 y 42 meses, y se
afiade a otras inversiones en la amplia-
cién de la fabrica, como las préximas inau-
guraciones de los nuevos vestuarios y
comedores para los trabajadores de
Gullén.

El pleno municipal de Aguilar de Campoo ha
aprobado por unanimidad la modificacién pun-
tual del PGOU para expandir el suelo urbano
industrial en el poligono de Laguna Salada. Esta
peticién fue realizada por Galletas Gullén para
extender la zona norte de su fabrica Gullon |,
consolidando 60.000 metros cuadrados de sue-
lo industrial.

La empresa galletera de dicho municipio
planea invertir 20 millones de euros en este
proyecto con el objetivo de ampliar su capaci-
dad logistica y de almacenamiento de materias
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primas y materiales auxiliares, a fin de soportar
el incremento en la produccién y las nuevas
lineas que se implementan en las fabricas de
Gullény VIDA.

Esta ampliacién permitira la cons-
truccion de dos nuevos almacenes, uno
para materias primas y otro para enva-
ses y embalajes, con una superficie
total de méas de 15.000 m2. Estos nue-
vos almacenes mejoraran la capacidad
logistica y el flujo de produccion de la
empresa.

Asf, esta expansion permitird consolidar los
100 puestos de trabajo anuales que la empresa
ha venido creando desde 2018, generando futu-
ros empleos en la comarca.

Una accidon que reafirma el compromiso de

Galletas Gullén con la generacién de empleo y el
desarrollo econdmico local. Se estima que la
ejecucion del proyecto tomara entre 36 y 42
meses, una vez se obtengan todas las autoriza-
ciones necesarias y comiencen las obras.

Juan Miguel Martinez Gabaldén, consejero
delegado y director general de Galletas Gullon,
explica: “Esta ampliacion refleja nuestro compro-
miso con el crecimiento sostenible, optimizando
nuestra capacidad logistica y apoyando el
aumento de la produccion que hemos experi-
mentado en los Ultimos afios. Con esta expan-
sién de superficie industrial, se consolidan los
puestos de trabajo actuales y nos permitira
seguir incorporando 100 personas al afio hasta
2030. Continuamos apostando por el desarrollo
econémico de Aguilar de Campoo, basado enla
producciéon de productos de alta calidad para
nuestros clientes”.

Este proyecto representa un avance signifi-
cativo para la compafiia productora en su estra-
tegia de expansién y modernizacion de sus
infraestructuras, garantizando la sostenibilidad
y eficiencia de sus operaciones a largo plazo.

La nueva fabrica Gulléon Il fue inaugurada en
2003 en Aguilar de Campoo, siendo en aquel
momento la planta mas grande de Europa. La
instalacion contaba con mas de 100.000 mé de
superficie y un almacén de 18.000 m2 Ahora,
dos décadas después, se esta a punto de finali-
zar una ampliacién que incluye la construccion
de nuevos vestuarios y comedores, adaptando-
se al incremento en el empleo durante estos
anos.



Ingrese al ecosistema Nebular: multiples opciones de
pago, reembolsos, bonus, actualizaciones de firmware y
mucho mas desde una sola plataforma.
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Laqtia lo tiene claro: innovacién y mas
innovacion. Sorprender y cuidar al cliente
con nuevas recetas que nos llevan a dife-
rentes momentos, y que hacen de la
bebida, un auténtico postre. Ingredien-
tes que han llevado a la compaifiia a un
crecimiento estratosférico.

Y no es para menos, Lagtia ha hecho sus
deberes y ha sabido leer al cliente final: res-
ponderle con recetas de valor, de composicio-
nes de calidad y el contagio de esa ilusién que
mueve a la empresa, dedicada a la produccion
de bebidas instanténeas.

Lo hemos dicho hasta la saciedad: El sector
de la distribucién automéatica pide a gritos una
transformacion radical del modelo mas tradicio-
nal, ese que cuenta céntimo a céntimo una
oferta que no hace mas que denostar a la
industria.

Por eso, la apuesta por experiencias Pre-
mium elevan al sector, lo convierten en punta
de lanza de innovaciéon y en una eleccién atrac-
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: Cuando |la bebida
Se convierte en un

tiva para diferentes estadios.

Por su parte, Laqtia ofrece una nue-
va oportunidad para poner en valor la
oferta de los operadores, con sabores
nuevos, divertidos, ligados a una nue-
va forma de consumo cansada del cla-
sico espresso. De mirar a la maquina
mas alld y encontrar en ella todo un
rincén de experiencias y sabor. Es la
Unica forma.

De ahi, el consumidor no solo encuentra
una bebida: accede a un postre bebible siem-
pre a mano que va en sintonia con su estilo de
vida, mas on the go y de opciones méas dinami-
casy sabrosas.

El ejemplo més claro de todas estas premisas
lo encontramos en uno de sus Ultimos lanza-

mientos, la bebida Cookie&Cream. Su elabora-
cién es sencilla: solo se necesita disolver en
agua caliente para disfrutar de su delicioso
sabor.

Ideal para maquinas automaticas,
esta bebida es una excelente opcion
para operadores que buscan diversifi-
car su oferta y sorprender a sus clien-
tes con productos de alta calidad.

Tuvimos la oportunidad de probar en HIP
2024 esta bebida instantanea y “postre” fue el
concepto gue se me vino a la mente: cremoso,
sabor a galleta y, ademas, con la energia y los
beneficios que ofrece el café.

El proceso de elaboracion de la bebida Coo-
kies & Cream refleja el compromiso de Laqgtia
con la calidad. Cada detalle esta disefiado para
ofrecer un producto que no solo satisface el
paladar; también los estandares de calidad y
seguridad alimentaria.



® PRODUCTOS

Es crucial estar continuamente pre-
sente en el mercado con nuevas pro-
puestas. Pocos productos se introdu-
cen con éxito en los mercados; pero
Cookies & Cream lo ha conseguido. Y
vaya si lo ha hecho: ya no buscan ellos
al cliente, son las ventas las que lle-
gan a ellos y a la demanda de produc-
tos como este.

Como nos comentaba Alfonso Lépez, CEO
de Laqtia, durante HIP 2024, prefieren “sacar
nuevas recetas al mercado y que el mercado
diga lo que esta bien y lo que estd mal. Quiza
de 50 recetas que puedas sacar, 48 novan a
triunfar, pero dos si. En nuestra cabeza esta
siempre estar vigilantes de cuales son los nue-
vos habitos de consumo”.

Con un crecimiento exponencial en
el Ultimo afio (+40%), Laqtia se ha con-
vertido en todo un referente en adap-
tabilidad y excelencia en el sector.
Practicamente, casi no han parado de
crecer.

Siempre han entendido que la Unica forma
de poder hacerte hueco en este mercado, -uno
mas maduro y en el que ya habia actores, y los
sigue habiendo, que hacen las cosas bien-, es
intentar hacer algo distinto, nuevas férmulas...
O simplemente saber escuchar al mercado.

D

Lagtia

HABEET IHETAHT BRIHER

cannicans i s o | CAFE LATTE | maot e cu
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Soluciones de

completas y conectadas para

Entre otras innovaciones MatiPay pre-
sentd en Venditalia su nuevo Micromara-
ket, que integra maquinas automaéticas,
estanterias de libre acceso, neveras inte-
ligentes y dispensadores de reciclaje de
residuos.

MatiPay pretendia escribir una nueva pagi-
na el vending en Venditalia 2024 y asf lo hizo.
Su stand fue uno de los grandes protagonistas
en la feria italiana de vending, de la mano de
una serie de innovaciones que se alinéan con
esa nueva concepcion de distribucion automa-
tica, centrada en la convergencia.

Soluciones de vending, huevas
funcionalidades e innovadores servi-
cios de app marcaron el espacio de
la compafriia Fintech.

Ejemplo de ello fue la presentacién del nue-
vo Micromarket, una solucién innovadora que
integra maquinas expendedoras, estanterias
de libre acceso, neveras inteligentes y dispen-
sadores de reciclaje de residuos; ofreciendo
una experiencia de compra mas completa y
personalizada, centralizada en el punto de caja
de autoservicio.
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Los sistemas MatiPay, disponibles
en distintas configuraciones, permi-
ten diferentes métodos de pago,
incluidos pagos sin contacto con
tarjetas de crédito, dispositivos sin
contacto y monedero virtual.

La aplicacion MatiPay ofrece una experien-
cia de usuario 6ptima y promociones personali-
zadas para atraer a los consumidores.

Todo ello reafirma la continua inversion de la
compafifaa en la evolucién de sus sistemas,
centrandose en la conectividad: recogida de
datos de ventas, supervision en tiempo real de
alarmas y averias... rasgos que hoy son impres-
cindibles para los operadores.

Por otro lado, las funciones de comercio
electrénico vy tarjetas regalo disponibles en la
aplicacién suponen un avance en la forma en la
que los operadores de vending pueden inte-
ractuar con sus clientes.

Asf, con el comercio electrénico integrado
en la app, obtienen una mayor visibilidad de
sus tiendas online, mientras gque, con un cata-
logo de mas de 100 tiendas, pueden adquirir
Tarjetas Regalo.

)




METRO24st

Emprende tu negocio libre de horarios. Nuestras tiendas 24 horas tan
solo necesitan 1 hora de gestion diaria. Podras elegir tu mejor momento.

Haz posible generar nuevos ingresos mientras descansas. Nuestros equipos
automatizados venden tus productos las 24 horas los 365 dias del afio.

El éxito de tu tienda esta garantizado gracias al estudio de viabilidad
personalizado gratuito que hacemos de tu caso.

EL FUTURO
DE LAS TIENDAS

24 HORAS  ssscm
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Frente al liderazgo espanol en
la oportunidad del

El pais ha logrado mantener su liderazgo
en la comercializacién mundial de citricos
en fresco. Frente a esta posicién, descu-
brimos tendencias en distribucién auto-
mética como la combinacion de café
espresso y zumo de citricos.

Espana se lleva la medalla de oro en cuanto
a produccién de cftricos en la Unién Europea,
siendo el primero en el continente y el sexto a
nivel mundial.

A pesar de enfrentar condiciones climaticas
adversas, ha logrado mantener su posicion
estratétigica en la comercializaciéon mundial de
citricos en fresco, representando el 25% del
total de exportaciones globales.

En la campafia 2023-2024, las
exportaciones espafiolas de citricos
alcanzaron un valor de 2.662 millones
de euros, que se traducen en un incre-
mento del 1,6% respecto a la campaia
anterior. Este éxito tiene su eco un
saldo comercial positivo de 2.509
millones de euros y una impresionante
tasa de cobertura del 1.740%.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM

Durante la reuniéon de la mesa sectorial de
citricos, Ana Rodriguez Castafio, directora
general de producciones y mercados agrarios,
ha presentado estos datos destacando el volu-
men de exportaciones entre septiembre de
2023y abril de 2024, que ascendié a 2,34 millo-
nes de toneladas.

)

Aungue esto representa una disminucion
del 3,1% en comparacién con la campafia ante-
rior, el incremento en el valor de las exportacio-
nes subraya la resiliencia del sector.

Este posicionamiento clave en el mundo del
citrico abre nuevas oportunidades para el sec-
tor de la distribucién automatica y la restaura



cién. Y es que, tenemos la posibilidad de jugar
con este valor y ofrecer diversas innovaciones
para atraer y satisfacer las demandas del
usuario final.

Un ejemplo de esta tendencia es la combi-
nacion de café espresso y zumo de naranja,
una propuesta innovadora que promete delei-
tar a los consumidores -y cuidar de su salud al
mismo tiempo-.

En el &mbito de las maquinas de café profesio-
nales, compafiias como Franke Coffee Systems
lideran la innovacién tecnologia, pero también
en creatividad.

En respuesta a las nuevas demandas de los
consumidores -y relevancia de los citricos en
nuestro pals-, estas compafiias desarrollan
combinaciones Unicas que rompen con la esta-
cionalidad del café tradicional.

La combinacién de café espresso
recién molido con zumo de naranja es
una de esas propuestas que pretende
refrescar y energizar al cliente final,
especialmente en los dias de calor
extremo.

El usuario actual esta dispuesto a pagar

mas por una bebida que le ofrezca una
expe-
riencia Unica y emocionante; y las superauto-
maticas estan disefiadas para ofrecer exacta-
mente eso: un momento de relajacion, energia
0 gourmet, a eleccién del usuario.

La combinacién de espresso con zumo de
naranja responde a esta tendencia, al tiempo
que aporta un valor afiadido al momento del
desayuno, fusionando dos clasicos en una sola

bebida.

“Con nuestras maquinas de café
totalmente automaticas, nuestros
clientes pueden desarrollar nuevas
y creativas recetas de café, ampliar
su carta de cafés y servir auténticos
momentos a sus consumidores’,
explican desde Franke.
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ASOCIACIONES

La EVA vy la Fundacion OPC comienzan a
trabajar en una nueva norma industrial

La industria de la distribucién automatica
y del OCS ha elegido OPC UA para un
intercambio de informacién estandariza-
do y seguro. El grupo de trabajo preten-
de desarrollar una nueva especificacion
para superar la limitacién de los protoco-
los actuales.

La OPC Foundation, un consorcio global que
desarrolla y mantiene estandares para la auto-
matizacion industrial, junto con la European
Vending & Coffee Service Association (EVA)
anuncian la formacion de un nuevo grupo de
trabajo conjunto denominado “OPC UA for Ven-
ding, Office Coffee Service & Automated Retail
Working Group”.

El objetivo del grupo es desarrollar un
modelo de informacién OPC UA para la comuni-
cacién entre una maquina vending, sus perifé-
ricos y los sistemas de informacién de la
empresa.

Una maquina expendedora debe entender-
Se como una maquina de autoservicio que dis-
pensa alimentos (incluyendo bebidas, como
café) y productos no alimentarios utilizando
diferentes tecnologias de dispensacion.

En relacion a este paso, Erwin Wetzel, direc-

tor General de la EVA, sostiene que, en una era
en la que la tecnologia se integra a la perfec-
cién en todos los aspectos de nuestras vidas,
el anuncio del grupo de trabajo conjunto OPC
UA para maquinas expendedoras, servicios de
café en oficinas y comercio automatizado mar-
Ca un momento crucial para la industria de la
distribucién automatica y el automatic retail.

“Esta colaboracion, encabezada por
la Fundacién OPC y apoyada firme-
mente por la EVA, significa un paso
monumental hacia la revolucion de la
forma en que las mdquinas expende-
doras, las maquinas de servicio de
café de oficina y los sistemas automa-
tizados de venta al por menor interac-
tuan con sus periféricos y los sistemas
de informacién de la empresa’, conclu-
ye Wetzel.

Asimismo, JUrgen Gobel, director de Desa-
rrollo de Negocio de Ingenico, detalla que, “des-
de la perspectiva del proveedor, la colabora-
cién de EVA con OPC UA reducira la fragmenta-
cién técnica en la industria y permitira la imple-

mentacion de nuevos servicios digitales
basados en un estandar armonizado. Esto
reduce los costes de desarrollo y mantenimien-
to de nuevos servicios y soluciones en benefi-
cio de operadores y consumidores”.

“La colaboracién con la European Ven-
ding & Coffee Service Association (EVA)
representa otro hito histérico para la Fun-
dacién OPC», declara Stefan Hoppe, presi-
dente de la Fundacion OPC: “OPC UA fue
creado por un pufiado de fabricantes en el
espacio de la automatizacién de procesos y
se ha convertido en el estdndar lider mun-
dial para garantizar la interoperabilidad
semdntica en la tecnologia de fabricacién,
procesos y energia. Con la creacion de este
nuevo grupo de trabajo conjunto, estamos
llevando este rico ecosistema al enorme
mundo de la industria de las mdquinas
expendedoras y de café”,

El compromiso de desarrollar un modelo de
informacién OPC UA es una evolucién necesa-
ria. En el panorama actual, las limitaciones de
los protocolos actuales han supuesto un cuello
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de botella para la innovacién vy la eficiencia.

Al armonizar los protocolos de
comunicacion y el intercambio de
datos entre maquinas y sus periféri-
cos, esta iniciativa promete superar
estos retos, allanando el camino hacia

un futuro en el que maquinas de distin-

tos fabricantes puedan comunicarse
sin esfuerzo y el flujo de datos sea tan
fluido como los productos dispensa-
dos.

En el marco del grupo de trabajo conjunto
OPC UA, esta norma se estéa desarrollando
como la denominada especificacién comple-
mentaria OPC UA para maquinas expendedoras
y soluciones de café OCS.

Para ello, el grupo de trabajo pretende desa-
rrollar una nueva especificacion para superar la
limitacion de los protocolos actuales (por ejem-
plo, MDB, Executive, BDV, etc.) gue armonizara
la comunicacién y el intercambio de datos entre
maquinas disefiadas para dispensar un produc-
to (por ejemplo, maquina expendedora, maqui-
na profesional de bebidas calientes, nevera
inteligente), sus periféricos v los sistemas infor-
maticos de back office en las instalaciones o en
la nube (ERP, etc.).

% ASOCIACIONES

Asociacion Catalana de Vending... Un nuevo

rumbo

Segun un comunicado oficial de la
Associaci6 Catalana de Vending, la aso-
ciacién esté en blusqueda de un nuevo
gerente que tome el relevo de Rafael
Cubarsi.

Tras la recientemente celebrada Asamblea
General de socios de la ACV en la cual entro la
nueva junta directiva encabezada por Isaac
Guerra de Nexus Machine, la junta al completo
ya esta trabajando en los retos de la nueva
legislatura con impetu, y pone el foco en el
servicio al socio y en que este sea mas partici-
pe en la asociacion.

Entre los nuevos retos, esta encontrar un
nuevo talento para su gerencia, ya que su
gerente, Rafael Cubarsi, “cuelga las botas”. La
ACV apuesta por una persona gque sea capaz
de tratar con la Administracion Publica, con los
S0CioS, Y colidere un proyecto asociativo de
futuro para el territorio catalan. Debido a la
particularidad del sector, un buen conocimiento
de este por parte del nuevo gerente fortalece-
rfa su desarrollo.
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SegUn comunica la propia ACV, ya han
empezado a recibir os primeros curricuums e
invita a cualquier persona interesada a enviar
su candidatura a email de la asociacion: info@
acvending.cat. Otro reto esta en la digitaliza-
cién de la Asociacion, la cual ya se esta llevan-
do a cabo, y que facilitara todos os tramites
legales, fiscales y funcionales necesarios para

Su buen hacer.

Se prevén actos asociativos de cara al Ulti-
mo trimestre de este afio, que no solo van a
fomentar la relacion sectorial entre proveedo-
res y operadores; también aportaran formacion
y conocimientos que estiman “gustaran a la
masa asociativa y de los cuales se informara
debidamente”.



® ARTiCULO

El vending en |a era de |la Industria
4.0: La democratizacion de la
INnNovacion tecnologica

La automatizaciéon impulsa el éxito empresarial en la

V.

restauracion automatica. Al abrazar la tecnologia, las
empresas logran optimizar sus procesos y premiumizar la
experiencia del cliente.

La convergencia es la clave en la Indus-
tria 4.0. A medida que las tecnologias de
Ultima generacién avanzan, también se
fusionan las antiguas categorias y secto-
res en numerosos campos de la automa-
tizacién y el autoservicio. Estas tecnolo-
gias innovadoras abarcan el Internet de
las Cosas (loT), las redes 5G, la Web 3.0,
la inteligencia artificial y la robética,
incluyendo drones y robots méviles auté-
nomos.

Esto, a su vez, ha dado lugar a nuevas fami-
lias de innovacién tecnolégica, que abarcan
desde la investigacién en redes 6G para satis-
facer los requisitos de datos masivos de las

ciudades inteligentes interconectadas y las
fabricas del futuro, hasta la innovacion en
energias renovables y la transmisién inalambri-
ca de energia, tanto a corta como a larga dis-
tancia.

Sin embargo, en el sector aln per-
siste la resistencia de algunos comer-
cios a evolucionar en laerade la
Industria 4.0, la cuarta revolucion
industrial. Quienes mantengan una
mentalidad tan cerrada estan destina-
dos al fracaso, ya que la cuestion ya
no es solo innovar, sino adaptarse al
lenguaje de la sociedad actual.

Estamos en un punto en el que el empren-
dedor 0 empresario que no tenga un control
total de su negocio se esta quedando en el
lado obsoleto del mercado.

Para enfrentar estos desafios, es crucial
seguir etapas clave para la digitalizacién de los
negocios, que van desde la recopilacion de
datos hasta la automatizacién de procesos y la
coherencia en la implementacion.

Es fundamental tener una estrategia basa-
da en datos para minimizar riesgos y maximizar
el retorno de la inversion. Ademas, es necesa-
rio reestructurar los procesos comerciales
mediante la automatizacion.

Aquellos que integren estos elementos
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estaran mejor preparados para prosperar en la
nueva realidad digital, mientras que los que no
lo hagan, se arriesgan a quedarse atras.

INDUSTRIA 4.0 APLICADA A LA DISTRI-
BUCION AUTOMATICA

La automatizacién impulsa el éxito empresarial
en la restauracién automatica. Al abrazar la
tecnologia, las empresas logran optimizar sus
procesos y premiumizar la experiencia del clien-
te.

Como declamos, los avances en la computa-
cién enlanubey la conectividad a Internet han
permitido a las empresas tomar decisiones
basadas en datos en tiempo real. Esto ha
impulsado la automatizacion, el aprendizaje
automatico vy la inteligencia artificial, facilitando
operaciones mas eficientes y precisas.

En muchos sentidos, la Industria 4.0
ha unido la Tl (tecnologia de la infor-
macion) con la OT (tecnologia operati-
va) para establecer un clima digital
hiperproductivo. Esto se consigue
conectando sistemas informaticos y
bases de datos para crear una red de
fuente Unica de la verdad.

¢PERO COMO SE TRASLADA ESTA NUE-
VA ERA INDUSTRIA EN LA DISTRIBUCION
AUTOMATICA?, éCUALES SON LAS
IMPLEMENTACIONES?

Por un lado, tenemos la automatizacion y la
robdtica: El vending, tradicionalmente asociado
a maquinas expendedoras simples cona,by ¢
de producto, ha adoptado tecnologias de auto-
matizacion y robética avanzada.

Las soluciones actuales también pueden
realizar operaciones complejas, como la prepa-
racion de alimentos frescos y personalizados;
lo que se traduce en una mejora mas que
sobresaliente de la eficiencia operativa y una
experiencia de usuario mas sofisticada.
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A esto se suma el famoso 0T, que llegd
COMO Una auténtica revolucion para el sector. A
través de sensores y conectividad en tiempo
real, las maquinas comenzaron a monitorear su
propio estado, reportar niveles de inventario,
identificar problemas técnicos y recibir mante-
nimiento predictivo.

Y de ahi pasamos al Big Data: La capacidad
de recopilar y analizar grandes volUmenes de
datos es otro pilar fundamental de la Industria
4.0 que ha impactado el sector del vending.

Las distribucién automatica registra datos
detallados sobre las preferencias de los consu-
midores, patrones de compra y tendencias de
mercado.

¢Qué quiere decir esto? Que los
operadores pueden ajustar al deta-
lle su oferta de productos, realizar
promociones y campafas de marke-
ting méas certeras y, légicamente,
mejorar la experiencia del usuario.

De ahi pasamos a la innovacion tecnolégica
por antonomasia: la IA. Y es que la aplicacion
de inteligencia artificial en vending ha abierto
la ventana a nuevos sistemas inteligentes
capaces de predecir la demanda y personalizar
la oferta.

Por ejemplo, las m&quinas pueden recomen-
dar productos basados en el historial de com-
pras del usuario o ajustar precios dinamica-
mente segln la demanda y el tiempo del dia.

Y no podemos terminar el listado
sin mencionar al blockchain. Conocida
por su capacidad de asegurar transac-
ciones y datos de manera inmutable y
transparente, la tecnologia blockchain
estd comenzando a ser utilizada en la
industria para mejorar la trazabilidad y
la seguridad.

Ahora, podemos gestionar pagos y suminis-
tros de manera mas eficiente, asegurando que
todas las transacciones sean verificables y
seguras.



U, ESPECIAL COLIVING

Coliving: Una plataforma gue
se convierte en un micromundo

LOS COLIVING, ESE
ESPACIO PARA COMPARTIR
ELMOMENTO, Y UN
SEGMENTO DONDE LA
UNION PATENTE CON EL
CATERING TAMBIEN SE
HACE PATENTE

Coliving, o cuando la soledad ya no es un pro-
blema. Es hora de dejar de separar las gene-
raciones; juntos, de la mano, para aprovechar
lo bueno de cada una. Los coliving son ese
espacio para compartir el momento; permi-
tiendo la singularidad y lo com(n. Esta nueva
forma de entender la vida esta siendo una
opcién en pleno auge, puesto que permiten
optimizar costes vinculados a la vivienda, al
tiempo que facilitan posibles quehaceres
diarios con el despliegue de servicios auto-
matizados.

Espacios implementados por la restauracion
automatica, con neveras inteligentes y smart loc-
kers, atractivos coffee corners con la receta favorita
del usuario, que encontrara frente a la maquina un
oasis de café cada vez que lo desee. Y mas aln, se
trata de un segmento donde la unién patente con
el catering también se hace patente.

AUn son los grandes desconocidos, y por ello,

en este proximo especial queremos arrojar luz y
dar a conocer las grandes oportunidades que
estos micromundos suponen, donde la distribucion
y restauracién automatizadas tienen mucho que
decir.

Las posibilidades son muchas: zonas
agradables, célidas y accesibles las 24
horas para adaptarse a las diferentes
rutinas, horarios y necesidades de los
alli presentes. Espacios implementa-
dos por la restauracion automatica,
con neveras inteligentes y smart loc-
kers, atractivos coffee corners con la
receta favorita del usuario, que encon-
trara frente a la maquina un oasis de
café cada vez que lo desee. Y mas aun,
se trata de un segmento donde la
unién patente con el catering también
se hace patente.
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Son consumidores jovenes que consideran la rapi-
dez, el precio y el autoservicio sin perder la calidad de
producto. Son cada vez méas conocedores del café de
especialidad y consumidores de productos saluda-
bles o artesanales sin perder ese consumo individua-
lizado pero a la vez experiencial.

Pero también, son ese oasis ideal para
los que ya piensan en su jubilacién. Una
alternativa completa con la que seguir
disfrutando del momento, pues se trata
de una etapa en la que el bienestar, la
comodidad y las nuevas experiencias son
las principales motivaciones. Esto incide
directamente en el modo de vida y de
vivienda de esta poblacion, y frente a
ello, el coliving se alza como una tenden-
cia en crecimiento.

Busguemos espacios en comun; abracemos la
convergencia. Desde Hostelvending, nos esforzamos
por trasladar posicionamientos clave para el desarro-
llo de la restauracién automatica.

Hemos de crear, {qué puede crear un operador?
Pues desde luego, sumando fuerzas, los limites los
marca el ingenio.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM

CASOS CONCRETOS DE SERVICIO EN COLIVING

“Ya operamos con las principales sedes residenciales del mode-
lo Coliving en Espafa (Livensa y Resa) que se salen del modelo
residencial al uso, con un formato de servicios que cubre desde
el renting de equipamiento en los apartamentos, oferta culina-
ria 24 horas, y servicios dirigidos a segmentos de edad desde
los 16 afos a los 45", Serunion.

MENUS PERSONALIZADOS

“Trabajamos este tipo de cliente orientado a una alimentacion
mas equilibrada y saludable donde priman los alimentos bajos
en saly con un aporte extra de nutrientes debido a la edad de
los consumidores que viven en estas residencias o asilos. Nos
adaptamos a las neces dades de cualquier usuario sin importar
su estilo de vida.” Iparvending.
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¢Es el coliving una transicion de las
residencias?

NESCAFE

Muy vinculado a ello estan las residen-
cias, en las que muchos operadores dan
servicio de restauracién, ya sea bajo su
propio servicio o a través de alianzas con
empresas de catering. ¢Es el coliving una
transicién de este modelo? Una nueva
realidad donde la automatizacion tiene
mas cabida.

Si analizamos sendos modelos, a priori
podriamos afirmar que el coliving es una evolu-
cién del modelo tradicional de residencias, que
se adapta a todos los grupos de poblacion y
puede crear unas sinergias sociales que pue-
den ser muy positivas, donde no se segmenta
por edad ni proposito.

En lugar de simplemente ofrecer alojamiento,
el coliving se centra en una experiencia de vida
completa, con servicios automatizados que faci-
litan la vida diaria. La automatizacion, incluida la
distribucion de agua y vending, juega un papel
crucial al proporcionar soluciones rapidas y efi-
cientes, lo que hace que los residentes se sien-
tan mas cémodos y atendidos.

La venta automatizada se convierte en este
entorno en una solucién eficiente para cumplir
con todas estas necesidades, afladiendo un
plus de tecnologia y conveniencia. Y es que, los
equipos automatizados actuales permiten la

venta de un sinfin de formatos y calidades de
productos, y pueden estar a la altura de cual-
quier otro negocio en cuanto a la atencion per-
sonalizada de los clientes, utilizando la tecnolo-
gia para este fin.

“Esta diversidad en la poblacién resi-
dente puede enriquecer las interaccio-
nes sociales y promover un entorno
comunitario mds dindmico, y genera la
necesidad de ofrecer una amplia gama
de opciones para satisfacer todos los
gustos, preferencias y horarios’,
METRO24st.

Para corroborar esta respuesta, pregunta-
mos a diferentes operadores de restauracion
organizada en entornos como las residencias;
tal es el caso de Serunion, quienes nos explican
que, al final, tanto en un entorno como otro, se
trata de ofrecer dos opciones:

Como modelo complementario a la restaura-
cién en sus horas de cierre pero manteniendo la
oferta y linea gastronémica, y como solucién
100% Unica en centros que no soportan el coste
de una restauracion tradicional, pero ofreciendo
a sus usuarios, ya sea de un modelo o de otro la
misma linea gastrondmica.
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SPECIAL MENCION A L/
RONOMICA

“Dada nuestra producciéon propia de linea de
5 Gama, adaptamos cada 3 meses las ofertas a
los platos mas demandados, opciones con pro-
teinas o veganas, llegando incluso a la adapta-
cién a culturas culinarias de otros paises en cen-
tros donde la poblacién es en su mayoria
extranjera”, nos explica Alfonso Huidobro, direc-
tor de la Division de Vending en Serunion.

Esto, permite a los clientes ofrecer la varie-
dad culinaria desde la bebida mas clasica, hasta
el plato mas elaborado en cualquiera de sus
centros y como un servicio Unico en el catalogo
por el cual los usuarios les eligen.

De lo que se trata en un entorno tan van-
guardista y rompedor es de ofrecer menus
versatiles, equilibrados, gourmet, y mantener al
mismo tiempo los maximos estandares de cali-
dad.

Por otro lado, desde el operador Iparven-
ding sefialan que, para entornos como 10s coli-
ving, incluyen opciones sanas de gran calidad

La realidad mas equilibrada con Ia

que cumplen los criterios de la estrategia
NAQOS (Nutricién, Actividad fisica y Prevencion
de la Obesidad) creando una alternativa salu-
dable para el almuerzo.

“Seguimos unos estrictos controles de cali-
dad que prometen mantener la integridad del
producto desde que llega a nuestras instala-
ciones hasta que es dispensado al cliente final.
Mantenemos un grado de higienizacion y refri-
geraciéon de todos nuestros alimentos y equi-
pos garantizando la limpieza y reposicion de
nuestras maguinas”, aflade Luis Tomas Diaz de
Cerio, director Comercial en Iparvending.

Mantener estandares extremada-
mente alto en cuanto la calidad, segu-
ridad alimentaria y opciones de balan-
ce nutricional y sostenibilidad tanto
en el modelo asistido como en el no
asistido.

convergencia de

Espacios con diversas actividades lUdicas
donde el servicio de restauracién recae
en un servicio externo. Seguramente en
15 anos las viviendas con uno o dos inqui-
linos seran la mayoria. Cocinar sera un
tema emocional, dejando a un lado el
tema rentabilidad: ir a la compra, cocinar,
lavar cacharros y platos... Un espacio con
diversas actividades luidicas, donde la
alimentacién se puede volver una activi-
dad més, o un estorbo; pero, en cualquier
caso, recaera en un servicio externo a su
apartamento. ¢Cémo puede responder a
ello la restauracion automaética y los pro-
pios operadores?

Hace 10 afios los envios a domicilio eran un
% infimo y ahora esta en el dia a dia. Las comi-
das a domicilio han seguido la misma tenden-
cia.

Al'igual que en el envio domiciliario han sur-
gido los BOX de recogida de pedido para no
depender de la presencia del cliente en el
momento de la entrega, punto critico de la
logistica, la restauracion automatica es la solu-
cién perfecta para esta extension en la oferta
de entrega individual de oferta gastronémica.

La restauracion automatica debe ser un
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elemento méas dentro de los servicios disponi-
bles de las residencias. En nuestro sector
podemos poner toda la tecnologia de nuestra
parte, creando un entorno intuitivo y atractivo
en torno a nuestros equipos que los haran
mucho mas convenientes.

“Avanzamos con la tecnologia y nos adapta-
mos a los cambios que, a lo largo de los anos,
va conformando nuestra sociedad. Hoy en dia,
podemos adaptar maquinas vending a cual-
quier espacio ademas de integrar micromarkets
para que la experiencia de usuario sea mas
tangible y personal”, puntualiza Luis Tomas, de
Iparvending.

“L a restauracion automadtica y el
servicio de agua pueden responder a
esta tendencia ofreciendo soluciones
prdacticas y accesibles. Dispensadores
de agua, mdaquinas de vending con
opciones saludables y servicios de
comida preparada de alta calidad per-
miten a los residentes disfrutar de
comidas nutritivas sin el esfuerzo de
cocinar. Ademds, la automatizacion
puede personalizarse para adaptarse
a las preferencias individuales, hacien-
do que el proceso sea mads eficiente y
satisfactorio”, Culligan.

XPERIENCIA EMOCIONAL Y PERSON/

IZADA A TRAVES DE LAS APPS
Y para ofrecer este servicio de restauracion
automatica, las apps ponen el acento. La posi-
bilidad de gestionar todo desde una app simpli-
fica la planificacion de comidas y asegura que
todos los gustos y necesidades sean atendi-
dos, pudiendo ofrecer un entorno de fideliza-
cién donde pueden ganar puntos y descuen-
tos exclusivos.

Por ejemplo, la app movil que han desarro-
llado desde METRO24st tiene la capacidad de
ofrecer a todos los clientes una atencion y
oferta personalizada seguin sus gustos, y en
un servicio de restauracion automatica ofrecer
la posibilidad de que los residentes puedan
hacer pedidos y reservar sus comidas semana-
les para darles un plus de conveniencia.

ODO PLANIFICADO PREVIAMENTE

ARA NO PERDER LO MAS VALIOSO:

IUESTRO TIEMPO
Poder planificar nuestro menu, disponer de él
en el momento elegido, incluso poder disfrutar
de la realizacién de la comida en tiempo real
por un chef para los amantes de lo culinario...

Desde METRO24st lo tienen claro: “Por

Supuesto, el sector de la restauracién automa-
tica tiene el potencial de ofrecer todas esas
soluciones.” Como comentadbamos antes, poner

la tecnologia de nuestra parte nos permitira
crear experiencias Unicas y totalmente perso-
nalizadas.

Para ello, tal y como nos trasladan varios
operadores del sector, la oferta que presentan
ya cuenta dicha personalizacién. Por ejemplo,
desde Iparvending confirman que ya cuentan
con configuraciones de productos adaptadas a
cada cliente, y el 90% de sus maquinas dispo-
nen de telemetria para saber en tiempo real si
hace falta reponer algin producto en concreto
antes de que nuestros clientes se queden sin
su snack favorito.

Por otro lado, Serunion ya lo ofrece a través
de su aplicacién TimeChef escogiendo de
manera 100% online opciones, precios y pedi-
dos. Hasta donde llegue, dependera del precio
dispuesto a pagar por el cliente.

SERVICIOS DE RESTAURACION MAS

) EMANDADOS?
La realidad mas equilibrada: calidad, disponibili-
dad, precio, usabilidad, sera probablemente la
mas usada, y esta, seguro, estara vinculada a
nuestro sector. Areas de servicios automatiza-
dos de restauracion combinados con posicio-
namientos atendidos por maquinas Vending
tradicionales, corners premium....

“Uno de los aspectos mds atractivos
del vending, es la posibilidad de inte-
grar varios productos con diferentes
caracteristicas en una misma mdquina.
De este modo, podemos implementar
snacks dulces con productos saluda-
bles y del mismo modo cualquier tipo
de café, tés o chocolates de diferentes
categorias. Este es un aspecto esen-
cial a tener en cuenta dentro de un
coliving donde los usuarios pueden
tener distintas necesidades dentro del
mismo entorno”, Iparvending.

En un entorno de coliving, habra demanda
siempre que se ofrezcan productos variados,
€on un precio justo y de calidad. Siempre hay
que realizar pruebas, y podemos basarnos en

otros establecimientos donde los productos
mas demandados incluyen snacks, bebidas,
articulos de conveniencia y comidas prepara-
das.

Por supuesto, para personalizar al maximo
la oferta y que esta atienda a las necesidades
de los residentes es muy recomendable que
dispongamos de herramientas para poder
medir las ventas, los productos méas vendidos,
y disponer de un centro de atencién en donde
los clientes puedan solicitar sus pedidos y
dejar sus recomendaciones.

“En MatiPay, creemos que los pun-
tos de venta automatizados son idea-
les para espacios coliving y otros
entornos diversos. Desde hace varios
afios, ofrecemos soluciones técnicas
para el reparto automatizado de ali-
mentos a través de frigorificos inteli-
gentes, un proyecto que estd prospe-
rando en Italia”, MatiPay.

En este sentido, por ejemplificar con solucio-
nes que la restauraciéon automatica ofrece, las
smart fridges brindan una variada gama de
productos, desde comidas preparadas hasta
comestibles y productos frescos -de la granja a
la mesa-, adaptados a las necesidades del
lugar. Es factible, confirman desde MatiPay;,
especializados en el desarrollo de sistemas de
pago inteligentes, establecer una tienda total-
mente automatizada con multiples neveras
inteligentes para satisfacer todas las posibles
necesidades.

De hecho, en su caso lo pudimos comprobar
en Venditalia 2024, escenario donde presenta-
ron un nuevo Micromarket con caja automatiza-
da, que permite la creacién de tiendas desa-
tendidas. Estas tiendas pueden integrarse con
maquinas expendedoras, OCS, neveras inteli-
gentes y estanterias abiertas.

Y aqui, ya estarlamos entrando en otro ser-
vicio adicional: la compra y recogida de produc-
tos sin tener que salir de tu edificio. Sin duda,
pequefias ciudades inteligentes que iran impo-
niéndose en estos afios.
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Tenemos restauracion automatica Premium...
ZcOmo hacer del servicio de agua

también “Premium”?

Se trata de crear un equilibrio perfecto
entre calidad, disponibilidad, precio y
usabilidad. Llevar a cabo una combina-
cién de servicios automatizados de alta
calidad con maquinas automaticas y
cérners premium. Esto permitira a los
residentes acceder a una amplia gama
de productos y servicios, desde alimen-
tos gourmet hasta snacks accesibles,
todo en un entorno cémodo y eficiente.

Ya tenemos el servicio restauracion auto-
matica Premium... ¢&cémo hacer del servicio de
agua también “Premium?

Para conseguir tal fin, tal y como expresa
Culligan, es fundamental establecer alianzas
estratégicas con proveedores de café, aguay
alimentos para ofrecer una experiencia inte-
gral y personalizada.
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“Al trabajar juntos, podemos asegurar que
los residentes tengan acceso a productos de
alta calidad, frescos y variados, cubriendo
todas sus necesidades diarias de manera
eficiente y cémoda”, detalla la compafiia
especializada en servicio de agua.

EL MUST DE INNOVACIONES TECNOLO-
GICAS EN SERVICIO DE AGUA

Los expertos en este campo opinan que las
innovaciones tecnolégicas cruciales incluyen
dispensadores inteligentes que pueden
monitorear y reportar el consumo de agua,
sistemas de filtracion avanzados que garanti-
Zan agua pura y segura, y aplicaciones movi-
les que permiten a los residentes personali-
zar sus preferencias de agua y recibir notifi-
caciones sobre mantenimiento y reposicion.

I

i
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Estas tecnologias mejoran la comodidad, y al
mismo tiempo, aseguran una gran experien-
cia de usuario.

¢SERVICIOS MAS DEMANDADOS EN UN
COLIVING?

“En un entorno de coliving, los servicios mas
demandados serfan los dispensadores de
agua filtrada y mineral, tanto frios como
calientes, para diversas necesidades como
beber, cocinar, preparar café o infusiones”,
responde Culligan.

Asl, para personalizar la oferta de “ven-
ding”, es importante incluir una variedad de
productos que satisfagan las preferencias de
diferentes generaciones, como snacks salu-
dables, opciones organicas o productos vega-
nos. Aconsejamos ofrecer menuUs variados y
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equilibrados que se adapten a las necesida-
des de todos los residentes. Esto incluiria
opciones vegetarianas, veganas y sin gluten.

“Es esencial implementar controles
de calidad rigurosos para asegurar
que todos los alimentos y bebidas
cumplen con los estdndares sanita-
rios y nutricionales. El proceso inclu-
ye una seleccion cuidadosa de pro-
veedores y una monitorizacion cons-
tante de la calidad de los productos”,
Culligan.

Un nuevo escenario

establecer grandes alianzas

Un nuevo escenario en el que sera crucial
establecer grandes alianzas para respon-
der de forma personalizada a los 3 gran-
des servicios de la distribucion automati-
ca: café +agua+ alimentacion...

Precisamente, asf lo sostienen desde Culli-
gan, para quienes resulta crucial establecer
alianzas estratégicas con proveedores de café,
aguay alimentos para ofrecer una experiencia
integral y personalizada.

“Al trabajar juntos, podemos asegurar gue
los residentes tengan acceso a productos de
alta calidad, frescos y variados, cubriendo
todas sus necesidades diarias de manera efi-
ciente y comoda”, explican.

En esta linea, a juicio de Serunion, las alian-
zas se han quedado en valores afiadidos como
fuentes de agua, y alianzas con el disefio con
los fabricantes de maquinaria: “Pero seria ideal
poder llegar a generar esa linea de alianzas a
futuro, aunque siendo realistas, es algo lejano”.

Desde su experiencia, conffan en una inter-
nalizacion integral de todos los servicios ofreci-
dos; apostando asf por tener todas las lineas
de servicio Internalizadas: “Somos la Unica
empresa del mercado que ofrece el 100% de las
opciones gastronémicas producidas y controla-
das por nosotros mismos. Esto no solo ofrece
una mayor seguridad a los usuarios; también
permite una adaptacion a la demanda total-

en el que sera crucial

| i

mente agil, al no depender de los acuerdos de
economias de escala de terceros”, explican.

VENDING+ CATERING= COMBINACION
GANADORA

Hablando de alianzas, quizas la méas destacada
en este nuevo modelo de negocio sea la de
catering con vending, con el café como catali-
zador.

En este nuevo escenario, METRO24st man-
tiene su posicidn en que la alianza con una
buena empresa de catering sera crucial para el
futuro de la restauracion automatica en las
residencias.

“Sin calidad y variedad, no lograremos cap-
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DISTRIBUCION DE UN COLIVING

Rooftop
Compartidos

Apartamentos con cocinasy
salones compartidos

Lavanderia y espacio de
fitness

Co- working, café-bary
conserjeria

tar la atencién de nuestro publico objetivo”, arroja la
compafia....

Trabajar estrechamente con proveedores de
catering de alta calidad permitira ofrecer una expe-
riencia gastronémica superior, con el gue podamos
ofrecer un menu completo que incorpore aperitivos,
platos completos, postres y un buen café de cali-
dad, que marcara sin duda la diferencia.

Pero en cuanto a experiencia, No termina todo
aquf; igualmente importante es proporcionar a los
residentes un espacio cémodo donde puedan dis-
frutar de sus comidas o en su defecto, ofrecer facili-
dades para su transporte de manera practica y
segura.

“Desde nuestro punto de vista esto es
ya una realidad, pero el café es el cataliza-
dor de una parte de la demanda de restau-
racién, pero a su vez, las opciones en 5
gama lejos del producto commodity se ha
tornado igualmente importante, ya que
siempre pesa la percepcion del usuario de
tener cubiertas sus necesidades con una
opcién cambiante’, Serunion.
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Una oportunidad para
cualquier operador...

Operadores, grandes y pequenos, pue-
den aprovechar esta nueva tendencia,
aquel mas pequefio a través de un ser-
vicio especializado en entornos espe-
cificos, y los grandes, con su capaci-
dad de completar un gran servicio y
ampliar el foco.

El sector, que se ha adaptado de manera
importante y clara a todos los cambios en
los Ultimos 10 afios, incluido obviamente el
cambio de tendencia post pandemia, sigue
lejos de un trabajo conjunto de alianzas
internas, ya gue sigue en muchos casos
envuelto en una guerra de precios, mas que
en marcar una nueva tendencia.

En este punto, volvemos a mencionar el
poder de las alianzas. Por ejemplo, desde
Iparvending confirman su apuesta fuerte

por proveedores que compartan los mismos
principios; principios de calidad y sostenibili-
dad, en su caso.

“Es crucial para mantener los
estdndares de excelencia que les
prometemos a nuestros clientes y
usuarios. Uno de nuestros colabora-
dores mds destacado es Nespresso.
Gracias a la cultura de sucaféy a
nuestra experiencia en cafeteras y
maquinaria vending, podemos ofre-
cer al cliente una experiencia Unica
con nuestros Coffee Corner”, lpar-
vending.
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 La

servicios de pago

Antes de realizar cualquier innovacién
es necesario realizar pruebas periédi-
cas de usabilidad; sobre todo, cuando
hablamos de aplicaciones y sistemas de
pago para garantizar una excelente
experiencia de usuario y la inclusién. Se
pueden llevar a cabo, por ejemplo, tuto-
riales y una seccién de asistencia.

Le preguntamos a diversas compafifas del
sector del unattended por innovaciones tec-
nolégicas que podrian llevarse a cabo, y que
serfan practicamente cruciales, en la expe-
riencia del coliving.

En el caso de Serunion, nos explican que

la gestion en tiempo real de la demanda 'y
los stocks desde los almacenes, pedidos en
CUrso y maquinas, permiten poder mover la
oferta a lo que realmente quiere el usuario de
una forma mucho mas personalizada.

De igual manera, desde METRO24st afa-
den la integracion de tecnologias que permi-
tan a los residentes interactuar comodamen-
te con los equipos automatizados, siendo
imprescindible ampliar su experiencia incorpo-
rando plataformas donde puedan obtener
mas informacién sobre los productos que hay
disponibles para conocer sobre alergias, valo-
res nutricionales, sus ingredientes... y que
disponga de una pasarela de pago digital que
mejore la experiencia del usuario.

La interconexion de las maquinas es otra
innovacion crucial para una experiencia coli-
ving superior.

A este respecto, nos explican desde Mati-
pay, su sistema incorpora telemetria, “propor-
cionando una amplia gama de funciones que
mejoran las operaciones de vending. Los ope-
radores pueden recibir alertas y notificacio-
nes, realizar un seguimiento de los consumos
y automatizar los procesos de reabasteci-
miento cuando los niveles de existencias son
bajos. El sistema también controla las fechas
de caducidad y bloguea las ventas de pro-
ductos caducados”.

En efecto, las opciones de pago sin fisuras
en los puntos de venta automatizados son
otra innovacion vital. Ofrecer sistemas de
pago integrados para tarjetas de crédito,
aplicaciones moviles y dispositivos NFC sin
contacto es un must que no debe pasarse
por alto en entornos como los coliving.

Mas alla del pago, esas aplicaciones
deben ofrecer algo més; por ejemplo, detalles
del producto, informacién sobre ingredientes
y alérgenos, fechas de caducidad e imagenes
del producto. Y por encima de ello, una expe-
riencia completamente personalizada, donde
los colivers puedan participar en actividades
de marketing, como promociones, programas

de fidelizacién y encuestas, y acceder a servi-
cios adicionales dentro del coliving, opciones
de entrega y la compra de tarjetas regalo...

“Los pagos sin contacto y las bille-
teras digitales que usamos en Loomis
Pay, como Apple Pay y Google Wallet,
permiten transacciones rapidas y
seguras, eliminando la necesidad de
efectivo”, Loomis Pay.

(Datos propios de Hostelvending relativos a 2022
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Abanderando |a
seguridad de las

Asf es, los programas de lealtad digital
y recompensas fomentan la fidelidad del
cliente y aumentan el uso repetido, mien-
tras que los sistemas de pagos recurren-
tes y suscripciones ofrecen conveniencia y
un flujo de ingresos estable.

Ejemplificando con soluciones concre-
tas, las maquinas automaticas, corners de
café y neveras inteligentes equipadas con
terminales de pago integrados facilitan
una experiencia fluida y mejoran la eficien-
Cia operativa.

Ademas, detalla Carlos Abenia, Key
Account Manager en Loomis Pay, los siste-
mas de pago biométrico, que utilizan reco-
nocimiento facial o huellas dactilares, ofre-
cen un alto nivel de seguridad y una expe-
riencia de usuario sin fricciones.

En este sentido, Loomis Pay permite la
integracion de multiples métodos de pago,
ofreciendo mayor flexibilidad y simplifican-
do la gestion. “Los sistemas que utilizamos
de codigos QR y NFC permiten pagos rapi-
dos y faciles, ideales para entornos de
autoservicio”, sefiala.

Aceptar criptomonedas y utili-
zar la tecnologia blockchain en un
futuro no lejano proporcionara
seguridad avanzada y transaccio-
nes transparentes, atrayendo a
usuarios tecnolégicamente avan-
zados.
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Innovacién, un concepto que debe
abanderar este tipo de espacio. En ese
sentido, éestan trabajando en la inte-
gracién de multiples servicios de pago
en una sola aplicacién las compaiiias
desarrolladoras de software y méto-
dos de pago?

Desde Loomis Pay nos explican que, Si
bien de momento no estan usando app, sf
que, a través de compafifas operadoras
como Delikia, quieren integrar este tipo de
herramientas; “pero de momento aun no
podemos exponerlo porgue estamos en
periodo betamatipay: Nuestra aplicacion ya
integra varios servicios de pago, incluidas
las compras con tarjeta regalo y el comercio
electrénico”, nos confirman.

“Nuestra aplicacion integra per-
fectamente estos servicios con dife-
rentes opciones de pago: los usua-
rios pueden pagar con un monedero
virtual (con dinero en efectivo en
mdquinas expendedoras, tarjetas
de crédito, PayPal, Apple Pay, GPay
o vales de comida) o directamente
con tarjetas de crédito”, Matipay.

' OLUCIONES DE PAG

'ARA MEJORAR LA E

JSUARIO
Las soluciones de pago integradas enrique-
cen la experiencia del usuario al ofrecer una
tienda online con entrega en espacios coli-
ving y un amplio catalogo de tarjetas regalo.
Estos servicios, combinados con una tienda
fisica dentro del espacio coliving, podrian
ser accesibles a través de una Unica aplica-
cion.

En concreto, las soluciones de pago inte-
gradas pueden transformar la experiencia
del usuario de diversas formas:

1. Conveniencia: Imagina poder pagar
por cualquier servicio o producto en tu coli-
ving con solo deslizar tu mévil, smartwatch o
tarjeta. Se trata de hacer que cada transac-
cién sea rapida, fluida y sin complicaciones,
eliminando la necesidad de efectivo y adap-
tandonos al estilo de vida actual.

2. Seguridad a la vanguardia: La
seguridad debe ser la prioridad. En Loomis
Pay, sus sistemas ofrecen autenticacion
biométrica y cifrado de datos de Ultima
generacion, con lo que aseguran que las
transacciones sean siempre seguras y pro-
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tegidas contra cualquier riesgo.

3. Flexibilidad adaptada a Tl: Desde
tarjetas bancarias hasta billeteras digitales y
criptomonedas, es necesario brindar la liber-
tad de elegir como pagar. Personalizar las
soluciones para que se ajusten a cada prefe-
rencia individual.

4, Control financiero y gestién inteli-
gente: No se trata solo de pagar, sino de
poder gestionar el dinero de forma inteligen-
te.

“Ofrecemos herramientas avanza-
das de gestion de gastos y genera-
cion de informes, ayuddndote a man-
tener un control preciso de tus finan-
zas personales desde la palma de tu
mano”, Loomis Pay.

5. Eficiencia operativa: A fin de cuen-
tas, las empresas especializadas en sistemas
de pago deben simplificar la vida tanto para
residentes como para operadores de coliving.
Automatizar procesos administrativos y finan-

cieros, mejorar la eficiencia operativa y liberar
tiempo para lo que realmente importa: una
experiencia de vida excepcional.

AEDIDAS DE SEGURIDAD PARA PROTE-

iER LAS TRANSACCIONES
Principalmente, las transacciones deben cum-
plir las normas PCI-DSS. Otra de las claves
podria ser asociarse con entidades adquiren-
tes de confianza que mantienen altos niveles
de seguridad.

“No almacenamos ningun dato de
pago del usuario; todos los datos son
almacenados de forma segura por la
entidad adquirente, lo que minimiza la
exposicion”, Matipay.

Ademas, detallan desde Matipay, las aplicacio-
nes han de estar al dia en cuanto a las politicas
de privacidad y el GDPR para el almacenamien-
to y uso de datos, garantizando la privacidad y
seguridad de los datos del usuario.

Ya tenemos la seguridad, y ahora, {como se

ZQue ejemplos de Coliving
podemos encontrar en Espana?

Ya tenemos clara la teoria; ahora, vaya-
mos a la practica. éCémo son estas
pequeiias ciudades inteligentes?, édénde
y cémo las podemos encontrar en nuestro
pais?

Sibien alin queda mucho recorrido de como
funcionara este tipo de espacios, pero es una
tendencia al alza. En los espacios coliving, la

integracion de la restauracién automatica o
corners de autoservicio junto con la tecnologia
nos brinda una oportunidad de innovacién, asf
como nuevas oportunidades de consumo que el
canal tiene que adaptarse a ello.

Sobre todo en la Costa del Sol, los coliving
son una tendencia de rabiosa actualidad.

Y es que Malaga se ha convertido, no solo

garantizar que los sistemas de pago sean intui-
tivos y faciles de usar para todas las generacio-
nes?

Para ello, el enfoque ha de centrarse en
disefar interfaces amigables con el usuario y
procesos paso a paso que gufan a los usuarios
a través de cada transaccién de manera clara y
sencilla.

Ademas, ofrecer capacitaciéon y soporte
continuo para asegurarnos de que todos los
usuarios, independientemente de su edad,
puedan utilizar nuestros servicios con confian-
za.

Adaptar los sistemas para ser acce-
sibles desde una variedad de disposi-
tivos, y recopilamos feedback regular-
mente para mejorar la usabilidad y la
experiencia del usuario.

en el destino turistico deseado por todos, sino
en una ciudad donde vivir durante largas tem-
poradas.

Aqui nos encontramos ejemplos como Nor-
dik, quienes han roto con el modelo tradicional
para crear una propuesta que permite al usuario
independizarse y sentirse como en casa conec-
tando, al mismo tiempo, con otras personas.
Personas afines a ti y personas por descubrir.

Todo ello, bajo dos premisas: tener todo lo
que necesitas al alcance y no pagar precios
desorbitados.

“Entrando cuando realmente necesitas, sin
necesidad de depdsitos raros y con todo lo que
necesitas incluido en el mismo precio (desde
499¢€) para no llevarte sorpresas a final de mes.
Ademas, creemos en la importancia del networ-
king y eventos para que pertenezcas a la “tribu”,
explican desde el coliving malaguefio.

Normalmente, el precio del alquiler incluye
comunidad y mantenimiento en caso de inci-
dencias. Junto al precio del alquiler, hay cuota
que incorporan todos los gastos de suministros
(@gua, electricidad, internet, gas natural).

Otro ejemplo de coliving en la ciudad del sol
es THR, que nace con la ambicién de ofrecer al
usuario la estancia que mejor se adapte a él.

¢QUE ESTA INCLUIDO EN LA ESTANCIA?
Todo. Se trata de romper con el modelo mas
tradicional de residencias o alquieres para que
puedas el coliver pueda sentirte como en casa;
en un hogar totalmente equipado y amueblado
con disefio escandinavo con todo lo necesario
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Mesa Coworking

Peluqueria

para tener una estancia emocional y completa.

¢RESTAURACION AUTOMATICA A MODO

DE SUSCRIPCION?

Al'igual que ocurre con otros servicios, ¢por qué
no aplicar servicios adicionales y de valor como

pudiera ser la restauracion automatica a modo

de suscripcion?

Dependiendo del tipo de suscripcion (tarifa
béasica, estédndar y prime), el usuario tendria dife-
rentes servicios disponibles vy tipologia de habi-
taciones, promociones adicionales, variedad de
cafés en los coffee comners...

“Ademds de todo lo que te ofrece la
ciudad a la que te mudas, lo que persi-
gues es conocer gente que te “sume” a
tu vida, ya sea en el dmbito personal o
profesional”, THR Coliving.

“También se ha de favorecer la con-
vivencia. Comprueba que se organizan
actividades ludicas con los colivers y/o
que existen zonas comunes que favo-
rezcan las interacciones”, Nordik.
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Gimnasio

Lavado y Planchado

Almuerzos

EJEMPLOS DE ZONAS EN LAS QUE LOS
PROFESIONALES DEL VENDING YA TRA-
BAJAN DE ESTA TIPOLOGIA

Serunion ya opera con las principales sedes
residenciales del modelo Coliving en

Espafia (Livensa y Resa) que se salen del
modelo residencial al uso, con un formato de
servicios que cubre desde el renting de
equipamiento en los apartamentos, oferta
culinaria 24 horas, y servicios dirigidos a seg-
mentos de edad desde los 16 afios a los 45.

De igual forma, desde Iparvending también
estan presentes ya en varios coliving. Para ello,
adaptan y disefian el punto de venta al espa-
cio de preferencia, realizan muebles a medida
con la maqguina méas 6ptima para cada ubica-
cién del coliving.

“Ademas, disponemos de maquinas de
todos los tamafios vy trabajamos con servicio
Coffe Corner Gourmet con todas nuestras
variedades en cuanto a selecciones de café”,
sefala el operador.

Aungue en METRO24st no gestionan direc-
tamente espacios de coliving, si ofrecen la
tecnologia necesaria para que estos espacios
puedan integrar la distribucién automética de

TaxiTransfer

Limpieza Extra

Fisioterapeuta

manera efectiva.

“La distribucion automdtica puede
integrarse en los espacios de coliving
convirtiéndose en un punto de
encuentro para los residentes, donde
pueden encontrar una solucion de
micromarket exclusiva y disponible las
24 horas del dia, sin suponer un mayor
coste en personal y mejorando la
comodidad de todos los residentes’,
METROZ24st.

Asi, desde Culligan, consideran que los
espacios coliving suponen una gran oportuni-
dad de crecimiento. La distribucién automatica
se integra perfectamente en estos espacios al
proporcionar acceso constante a agua purifica-
day otros servicios de vending, optimizando
asf la comodidad v la eficiencia para los resi-
dentes.

“AUn no estamos presentes en estos

espacios, pero es un segmento en el

que nos gustaria trabajar a corto pla-
zo”, Culligan.
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Conectividad, rapidez v fiabilidad: claves
de digitalizacion de los pagos en las pymes

La digitalizaciéon de
los pagos cuenta ya
con una penetracion
del 80% entre las
pymes espanolas.
Uno de los motivos

es que ofrecen una
mayor seguridad en el
cobro.

Cada vez son mas las empresas naciona-
les las que apuestan por la transforma-
cién digital como el motor para crecimien-
to de su negocio. Una realidad que impli-
ca toda una gama de procesos rutinarios
de logistica y transporte, suministro de
materias primas y relacién con proveedo-
res, entre otros. Asi, el 30% de las empre-
sas familiares afirma que la transforma-
cién digital es su mayor reto, tal y como
recoge una investigacién de Mastercard.

En lo vinculado a los sistemas de pago, alre-
dedor del 80% de los pequefios negocios en
Espafia ya acepta pagos digitales; apoyandose
en beneficios como una mayor seguridad en el
cobro.

Asi lo confirma un estudio de VISA 'y
Dynata que también sostiene que,
para el 54% de estas empresas, digita-
lizar los pagos se traduce en un
aumento del volumen del negocio
entre un 6% y un 15%.

5 GRANDES CLAVES PARA ESCOGER EL
MEJOR PROVEEDOR DE SOLUCIONES DE
PAGOS DIGITALES

Para que las pymes espafiolas puedan optimi-
zar los procesos de pagos y ofrecer a sus clien-
tes una experiencia de consumo mas enrique-
cida, podriamos enunciar 5 grandes claves
para elegir el mejor proveedor de soluciones
digitales:

@ Sin tiempo que perder, una instalacion
rapida: En primer lugar, légicamente, necesita-
mos recibir lo antes posible el terminal de pago
desde que se ha solicitado, y que este provee-
dor incluya la instalacion del mismo, y del soft-
ware.

@ Seguridad a gogo v la fiabilidad del
pago: A la hora de elegir el proveedor, también
debemos atender de servicio, asi como de los
servidores independientes. Asi, el negocio per-
manece activo sin ninguin tipo de incidencia

que se pueda dar de forma centralizada. Por
otro lado, la encriptacién es fundamental, pues
dard ese punto extra a la proteccién del big
data del usuario.

@ Un cliente atendido 24/7 desemboca
en un servicio eficaz: Y mas aun cuando habla-
mos de negocios unattended como la distribu-
cion automatica, contar con el proveedor en
cualquier momento y de manera eficiente es
un factor muy valorado por operadores y due-
flos de negocios, puesto que la posible pérdida
de una venta o en servicio se queda en anéc-
dota cuando cualquier error se solventa en
tiempo real.

@ Conectividad: Lo hemos dicho en
numerosas ocasiones, en retail automatico -asf
como en cualquier otro comercio-, la conectivi-
dad es vital. “Tener un terminal de pago con
multisim, capaz de pasar de conectividad 4G a
la red wifi, es una garantia de que el pago se
produce satisfactoria e instantaneamente”,
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como explican desde Dojo. Se trata de un valor
diferencial que agiliza el servicio en negocios
con altos picos de trabajo, como ocurre en la
hostelerfa y la restauracion.

@ Procesamiento de pagos al dia
siguiente y todos los dias de la semana: Tener
acceso al dinero en la cuenta bancaria del
negocio de manera inmediata, sin necesidad
de esperar hasta el comienzo de la semana o
después de un dia festivo, es una caracteristi-
ca crucial al elegir proveedores de soluciones
de pago digitales.

Esta capacidad permite a los nego-
cios con ingresos mas modestos mejo-
rar su independencia y planificacion
financiera. Es esencial verificar este
aspecto con el banco del negocio, ya
que no todas las entidades bancarias
ofrecen este servicio.

% NOTICIAS

Efectivo, cabocado al fracaso? Conviviendo

en un mundo digital
A=

¢De qué manera conviviran el dinero fisi-
co y digital? éSe convertira el cash en
una reliquia del pasado o continuara
teniendo mucho peso en nuestra vida
financiera?

El debate sobre el futuro de la tipologia de
pago no hace mas que acrecentarse. Y es que,
si bien el efectivo ha reinado durante mucho
tiempo el ranking de los sistemas de pago, la
aparicion de nuevos métodos -méas comodos,
agiles y globalizados- han ido cambiando nues-
tra percepcion del valor de las transacciones,
cambiando el peso de la balanza en beneficio
de los sistemas digitales.

Todo ello, l6gicamente, ha tenido también
su efecto en negocios como el unattended,
que abandera en realidad las innovaciones en
materia de pago.

Ahora bien, o cierto es que aun parte de la
poblacién continla sintiéndose mas comoda
utilizando el dinero en efectivo, por lo que esta
transicién, por otra parte inevitable, ha de apli-
carse de forma lbgica y amigable para toda la
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poblacién. Entonces, {pueden convivir todas
las formas, cash y cashless?

UNA COEXISTENCIA ACTUAL INEVITA-
BLE

En realidad, tanto el efectivo como el dinero
digital presentan sus propios beneficios y han-
dicaps, por eso, tal y como sostienen desde
Automated Transactions, “es poco probable
que uno reemplace por completo al otro en el
corto plazo”.

Por un lado, el dinero en efectivo desprende
una sensacion de tangibilidad y anonimato que
muchas personas valoran a positivo; por otro,
los pagos contactless ofrecen conveniencia y
acceso inmediato mediante plataformas elec-
trénicas.

Asimismo, todo indica a que sendos méto-
dos conviviran en el futuro, cada uno, emplean-
dose en diferentes contextos y propésitos. Por
es0 es tan importante la convergencia en el
mundo del pago.

Claro que, esta convivenciay la
supervivencia del efectivo hay que
cogerla con pinzas, porque su usoy
percepcion van a cambiar. Con la
democratizacion de las tecnologias
como las tarjetas de crétido y débito,
las apps y wallets moéviles y, en Ultima
instancia, las criptomonedas y el pago

biométrico, l6gicamente el uso del
cash disminuye notablemente.

No obstante, “el efectivo seguira siendo
popular en ciertas situaciones, como compras
en efectivo, propinas y transacciones informa-
les entre amigos y familiares. Por ejemplo, en
mercados locales o en pequefias tiendas, el
efectivo sigue siendo la opcién preferida”.

<Y EN VENDING?

En toda Europa, los sistemas de pago sin efec-
tivo estan instalados en alrededor del 75% de
las maquinas automaticas.

Comparando el 2023 con el afio anterior, los
datos revelan un aumento del 3% en los pagos
digitales, indicando un cambio constante hacia
métodos mas modernos y eficientes.

Tal y como recogen desde compa-
filas operadoras como Delikia, en
2023, el 43% de las ventas totales en
maquinas expendedoras se realizaron
a través de TAG o aplicaciones movi-
les, mientras que el 10% se concretd
mediante tarjetas de crédito o débito.

Juntas, estas cifras representan un 53% del
total de pagos, consolidando la posicién del
pago digital como una fuerza dominante en el
mundo del vending.
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La conectividad entre superautomatica y
molino de café para eliminar la formacion

de la ecuacion

La conectividad entre maquina y molino
de café simplifica la preparacion del
espresso, aporta mayor calidad en tazay,
al mismo tiempo, soluciona los problemas
de la rotacién y formacién del personal.

Nos encontramos de lleno en una era en la
que la excelencia en la preparacion del café es
un requisito cada vez mas extendido entre los
usuarios finales.

En esta etapa, légicamente, han surgido
todo un arsenal de soluciones e innovaciones
que llegan para facilitar a las empresas y profe-
sionales la consecucion de dicha calidad; una
calidad constante que se consigue con la auto-
matizacion de los procesos.

Maquinas superatuomaticas y
semiautomaéticas con esa dosis de tec-
nologia, eleganciay, sobre todo,
mucha inteligencia; molinos graviméti-
cos que miden de forma exacta la
dosis de café molido deseada... todo
ello, unido con el concepto que quizas
mas se repite en los Ultimos afios: |a
conectividad.

La conectividad entre todas las soluciones,
en este caso, maquina y molino, optimiza y

hace mas sencillo todo el ritual de preparacion
del café, mejora la calidad y consistencia en
cada bebida y, sobre todo, viene a responder
los continuos problemas de la formaciéon y la
rotacion del personal en cafeterias -uno de los
mayores handicaps a los que se enfrenta la
hosteleria-. Todo ello tendra su eco en la satis-
faccion y experiencia del cliente.

En ferias de renombre para el canal horeca
como HIP en Espafa, o Host en Italia, hemos
sido testigos de las constantes innovaciones
que el sector tiene por ofrecer; sobre todo,
desde el lado de los profesionales de la restau-
racién automatica.

Esa comunicacion abierta y fluida
entre la maquina y sus accesorios per-
mite, como deciamos, que todo el pro-
ceso se simplifique. Pero sobre todo,
se trata de la experiencia, de hacer del
consumo de café un momento que,
gracias a la exactitud de las superau-
tomaticas, se repite unay otra vez, si
asi lo desea el usuario.

La necesidad de conectar la maquina con el
molino para gestionar los parametros depen-
dientes de ambos elementos ha estado pre-

sente en el mercado durante algun tiempo.

Hace afios, varios fabricantes introdujeron
soluciones de interconexiéon que siempre
enfrentaban las limitaciones del complejo con-
trol de los gramos de las dosis de café.

Por ello, la llegada de la tecnologia
de molinos gravimétricos, comentan
los profesionales del sector, ha dado
otro impulso a este desafio.

LA LUCHA POR LA EXCELENCIA Y CON-
SISTENCIA EN CADA TAZA

La principal meta de la hostelerfa, enfocada en
el café, es ofrecer una calidad 6ptima en cada
tazay mantener esa consistencia en todos sus
servicios.

Esta es la mejor manera de fidelizar a los
clientes, asegurandoles que disfrutaran del
mejor sabor y aroma en cada taza que tomen
en su cafeterifa. Para garantizar esa calidad, es
fundamental controlar todos los parametros
gue influyen en una correcta extraccion del
café, como la cantidad de café molido, el volu-
men de liquido extraido y el tiempo de extrac-
cion.

Y como sabemos, algunos de estos parame-
tros son dificiles de controlar en la mayoria de
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los casos.

Tal'y como trasladan los tostadores, en
muchos molinos, cambiar el punto de molido
afecta la dosis, lo que requiere un nuevo ajus-
te. Por esta razén, mantener todos 10s pardme-
tros bajo control exige que el personal esté
muy bien capacitado, sea capaz de gestionar
todas las variables y ajustarlas adecuadamen-
te.

Y SE SUMA EL HANDICAP DE LA ROTA-
CION DE PERSONAL

Retomando el parrafo anterior, decfamos que
para que todos estos parametros se cumplan a
rajatabla (en cada servicio) es crucial que el
personal esté mas que capacitado y formado.
Pero lo cierto es que esto es un problema al
gue se enfrentan practicamente todas las
empresas dedicadas al café y la hosteleria.

El servicio de café es uno de los que
mayor rotacion de personal presenta:
por un lado, no es tarea facil encontrar
personas dispuestas a trabajar en
este sector y, ademas, muchos de
estos empleados no suelen permane-
cer mucho tiempo en el mismo lugar.

Esto provoca que invertir tiempo en la for-
macion de baristas no sea, normalmente, la
solucién mas deseada.

Frente a ello, nos topamos con la solucidon
en mayusculas, la implementacion de superau-
tomaticas de bebidas.

Simplifican el proceso de preparacion al
requerir solo presionar un botén, o la misma
pantalla, y sobre todo, aseguran que toda la
retahila de desafios (pardmetros de prepara-
cion, formacion y rotacion) queden resueltos en
una misma solucion.

Claro esta, requerird una mayor inversion
inicial y por supuesto su servicio técnico pre-
ventivo -que ya se suele incluir en la compra de
la misma-; pero hagamos nlUmeros: el retorno y
la estabilidad estan méas que asegurados.

Asl, cada vez mas fabricantes de maquinas
de café han escrito estas necesidades en su
whiteboard y han lanzado soluciones basadas
en la automatizaciéon y la calidad de servicio, y
que permiten borrar el elemento de la forma-
cién de la suma.

Con estas maquinas, cualquier usuario pue-
de preparar un espresso de calidad en segun-
dos, sin tener que invertir en dicha formacion.

Estas maquinas espresso, ya sean superau-
tomaticas o semiautomaticas, aseguran el
volumen de liquido, la presién de erogaciény la
temperatura idénea en cada taza. Por su parte,
los molinos automatizados permiten ajustar la
dosis ideal de cada bebida.
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SEs la hibridazion la nueva norma de la
distribucion automatica~’

Hibridazién, la palabra de moda actual-
mente. Entendida como la integracién de
elementos dispares para crear algo nue-
vo y mejorado, se ha convertido en una
norma esencial en la industria de la distri-
bucién automatica.

Aplicado al campo del unattended, la hibri-
dacion energética es uno de los ejemplos méas
evidentes, donde la electrificacidon complemen-
ta o incluso reemplaza a los combustibles fosi-
les. Esta transicién hacia fuentes de energia
mas limpias, ademas de responder a la necesi-
dad de reducir nuestra huella de carbono, pro-
mueve la innovacion en el uso de materiales
sostenibles.

Materiales de origen vegetal estan ganando
terreno como alternativas viables a los deriva-
dos de hidrocarburos, marcando un cambio
significativo en la produccién y consumo res-
ponsables.

Por otro lado, el &mbito laboral no ha sido
ajeno a esta transformacion. La pandemia ha
acelerado la adopcion del teletrabajo, los espa-
cios de coworking y el trabajo a distancia, obli-
gando a las empresas a replantear sus mode-
los organizativos.

Esta hibridacion del trabajo genera
nuevas expectativas en torno a la fle-
xibilidad y el bienestar de los emplea-
dos, quienes ahora demandan entor-
nos mas adaptables y saludables. Una
evolucion en la que la distribucion
automatica tiene mucho que decir con
sus servicios personalizados.

NUEVOS HABITOS ALIMENTARIOS
Légicamente, la hibridacion también redefine
nuestros habitos alimentarios. En un contexto
donde el picoteo se asocia frecuentemente
con una mala nutricién y el aumento de la obe-
sidad, la demanda de productos mas saluda-
bles ha crecido.

Estos nuevos productos son menos azuca-
rados, mas naturales y funcionales, enriqueci-
dos con oligoelementos y vitaminas.

Ademas, el consumo de proteinas vegetales
se ha popularizado, encontrandose cada vez
mas en bebidas y cafés, respondiendo a una
necesidad creciente de opciones alimenticias
mas equilibradas.

En el campo tecnolégico, la inteligencia arti-
ficial (IA) es hoy una herramienta clave para
simplificar y flexibilizar las practicas actuales.

La IA promete optimizar procesos; pero tam-
bién la posibilidad de personalizar la experien-
cia del usuario en vending, adaptandose a las
preferencias y necesidades individuales.

Con todo lo anterior, es mas que evidente
que el vending no esta exento de estos cam-
bios, ni deberfa. Las transiciones ecolégica y
alimentaria son inevitables, y el sector debe
responder con contundencia.

La restauracion alternativa, como
complemento a las pausas para el
café y el momento de re-conexion,
es una necesidad apremiante; desti-
nada a hacer el entorno laboral mas
comodo y eficiente. Adaptarse a
estas “nuevas realidades” es crucial
para convertirlas en oportunidades,
optimizando la rentabilidad y crean-
do valor.

En este sentido, tal y como recoge F&CM, el
Le Forum -donde se llevara a cabo la EVEX
2024-, serd un punto de encuentro crucial para

abordar estas nuevas realidades.

Las organizaciones que lo llevan a cabo (la
EVAy la NAVSA, en colaboracién con F&CM)
presentaran sus visiones y estrategias para
abordar los retos de la hibridacién en el sector,
ofreciendo orientaciones claras y sugerencias
para afrontarlos con éxito.

La hibridacién, lejos de ser una moda pasa-
jera, se convierte asf en una norma que redefi-
ne multiples aspectos de nuestra vida, impul-
sando cambios que prometen un futuro mas
sostenible y adaptativo. En el vending, como
en muchos otros sectores, abrazar esta trans-
formacioén es vital para prosperar en el nuevo
paradigma que se nos plantea.
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Diselo con flores... de vending. Ledn
acoge la segunda maqguina de ramos

de flores

La maquina expendora supone la segun-
da de su tipologia en Espaia. La imple-
mentada en Ledn contara con doce pro-
ductos distintos, disponibles las 24
horas del dia.

No es la primera vez que escuchamos
hablar de maquinas de vending que dispensan
auténticas creaciones en ramos de flores. Para
algunos, un salvavidas de ultima hora.

La innovacion en este tipo de maquinas ha
sido impulsada por la compra en origeny la
buena conservacion de las flores, manteniendo
siempre la cadena de frio.

Este enfoque asegura un alto estandar de
calidad a buen precio y un control total de la
flor desde que se corta hasta que llega al clien-
te. Un servicio de atencion al cliente agil y efi-
caz es esencial para las empresas gestoras de
servicios de vending en este segmento.

Las flores, al igual que cualquier otro pro-

ducto del mercado, deben adaptarse a las
necesidades del cliente. Asf, se ha creado un
canal de venta que complementa a las floriste-
rlas convencionales mediante expendedoras
automaticas de ramos de flores.

La colocacion de estas maquinas en
centros comerciales, hospitales, aero-
puertos, cementerios y otras zonas
estratégicas garantiza el suministro
de ramos frescos cuando y donde el
consumidor los requiera.

Principalmente, el objetivo de muchas
empresas que se dedican a este sector es
llegar a acuerdos con floristerias locales para
continuar su expansion; para otras, ofrecer un
complemento a un modelo de negocio que No
tiene por qué estar vinculado. Sea como fuera,
la instalacién de estas maquinas en ubicacio-

nes estratégicas ofrece una solucién innovado-
ra en un mercado donde alin no existe compe-
tencia directa.

En el caso de implementarse en las floriste-
rias, se prevé gue las sean estas quienes ges-
tionen las maquinas mientras los operadores
se dedican a proveer las flores.

LA SEGUNDA MAQUINA DE FLORES EN
ESPARNA SE ENCUENTRA EN LEON
En el caso de Ledn, una empresa de venta de
flores en el centro de la ciudad contara con
doce productos diferentes disponibles 24/7. Los
leoneses podran comprar y regalar ramos de
flores en cualguier momento del dia sin tener
que estar limitados al horario de la floristeria.
En concreto, la maquina ‘bouquetmat kiwia-
tomat’ llegara en las proximas semanas al cen-
tro de Ledn, ubicada en la calle Julio del Cam-
po, siendo la segunda de su tipo en Espafia
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después de la instalada en Pontevedra.

La instalacién corre a cuenta de Leodn Flor,
una céntrica floristerfa que ha contactado con
la empresa polaca Eldrut vy la distribuidora
Anna Kwiatomat para colocar la maquina
expendedora junto a la plaza de la Inmaculada.

Laura Prieto, responsable del nego-
cio, reconoce que es «un poco experi-
mento» y espera que sirva para com-
pletar su oferta en momentos en que
no tienen venta presencial. «Quere-
mos dar el servicio porque mucha gen-
te nos llama en domingos, festivos o a
mediodia y necesita un ramo para yas,
explica Prieto. Tras conocer el éxito en
Pontevedra, decidieron que era una
buena idea, a pesar de la inversién
considerable que implicé traer la
mdquina a Ledn.

VENTAJAS DE LAS MAQUINAS EXPEN-
DEDORAS DE FLORES

-Proximidad y acceso facil para los consumi-
dores.

-Punto de venta abierto 24/7, 365 dias al
afo.

-Costes reducidos en el punto de venta.
-Flujo de caja positivo, con un negocio auto-
financiado.

-Comercio efectivo.

Debido a la naturaleza perecedera de las
flores, es crucial mantener una visién constan-
te del estado de las maquinas. Por ello, las
expendedoras suelen contar con un software
para controlar su funcionamiento, permitiendo
monitorear en tiempo real el stock, la fecha de
caducidad de los ramos, las ventas, estadisti-
cas y posibles incidencias.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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L as superautomaticas
implementan teclados para
personas con discapacidad, élo
hace la cafeteria tradicional?

éSon inclusivas las maquinas de café
automaticas? La respuesta la encontra-
mos en sus teclados: Ya hay compafiias
fabricantes que desarrollan pantallas y
teclados para personas con discapacidad
visual.

Aunque no es la primera vez que el sector
de vending apuesta por un servicio inclusivo,
pues desde hace afios encontramos maguinas
expendedoras adaptadas para este nicho de
mercado y que, al mismo tiempo, ayudan a
cubrir las demandas, servicios, actividades, de
movimientos asociativos de personas con dis-
capacidad.

Asl, las empresas que deciden colocar estas
maqguinas en sus instalaciones también se

involucran en un proyecto solidario de una
manera sencilla haciendo de un metro cuadra-
do una fuente de compromiso con el colectivo
y brindando una gran imagen corporativa.

Ahora, este espiritu inclusivo se traslada a
la innovacion mas destacada del OCS, y cada
vez de mas modelos de negocio: las superau-
tomaticas de bebidas.

En concreto, el gobierno de la provincia de
Drenthe, en los Pafses Bajos, junto con 3D
Ambacht, ha desarrollado un molde innovador
que permite a las personas con discapacidad
visual seleccionar la bebida deseada en una
maquina de café mediante el tacto, denomina-
do CoffeeBoy.

Este molde consiste en una tapa con texto

en relieve impreso en 3D, facilitando la correcta
eleccién del café.

Ademas, esta disponible en un color verde
brillante, lo que lo hace faciimente visible para
personas con discapacidad visual. Animo, fabri-
cante de maquinas de café, ha decidido incor-
porar esta innovacion en sus modelos, promo-
viendo asf la inclusién y permitiendo gue estos
consumidores puedan utilizar el dispensador
de manera auténoma.

Todos valoramos nuestra independencia,
nuestra autonomia; por eso es tan importante
este tipo de desarrollos. Ahora, todas las per-
sonas pueden tener su taza de café, cuando
quiera y segun sus necesidades; hacer suyo el
momento y de nadie mas.
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El valor anadido vy las
experiencias del cliente

Impulsan un 40% del crecimiento
del foodservice

OFRECER UN SERVICIO DE
EXPERIENCIAS Y EL VALOR ANA-
DIDO QUE DEMANDA EL CONSU-
MIDOR SUPONE EL 40% DEL CRE-
CIMIENTO DE UN NEGOCIO DE
RESTAURACION. EN CUANTO A
FOODSERVICE SE REFIERE, EL
COMPORTAMIENTO DEL CONSU-
MIDOR ESPANOL CONTINUA
REGISTRANDO ESTE 2024 UNA
LINEA CONTINUISTA RESPECTO
AL ANO ANTERIOR.
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El inicio de este afio fue similar en tér-
minos de precios para la restauracion si
lo comparamos con los Ultimos 24
meses; es decir, han ido incrementando-
se hasta mantenerse en una inflacion
interanual préxima al 5%, segin recoge
los datos del panel CREST recogidos
por Circana. No obstante, la subida de
precios en el retail de alimentacién y
bebidas (no alcohdlicas) ha ido ajustan-
dose paulativamente hasta quedar por
debajo de dicho porcentaje.

Sobre estas cuestiones de precio, la per-
cepcion del usuario final -en restauracion-
esta sujeta a esa dinamica y ha impulsado
que el consumidor ajuste su comportamiento

de consumo tanto en bares como en restau-
rantes espafioles. De esta forma, surgen dos
consecuencias:

RACIONALIZACION DE LOS MOMENTOS
ENTRE HORAS

Actualmente, el consumidor en Espafia priori-
za las ocasiones de consumo principales 'y
son los momentos de comidas y cenas don-
de intenta mantener su frecuencia de consu-
mo.

Por otro lado, a diferencia de afios atras,
renuncia a hacer algunas ocasiones de con-
sumo adicionales como aperitivos, brunch,
meriendas o desayunos out of home durante
el fin de semana.
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El efecto neto ha provocado que en o que
va de afio (entre enero-abril 2024) hayan sur-
gido un -0.4 % menos de ocasiones de con-
sumo en la restauracion espafiola que en el
mismo periodo de 2023.

Todo ello, ha dado lugar a un
impacto diferente por categoria de
consumo, siendo las bebidas frias las
mas penalizadas - caen un 2 % de
ocasiones de consumo - debido a su
mayor presencia en estos momentos
entre horas, mientras que las bebi-
das calientes han subido un 2,5 % de
visitas.

TRANSFERENCIA A LA RESTAURACION
DE MARCA
Pero no todo son malas noticias, porque, en
este contexto de ajuste, el consumidor espa-
fiol incrementa un 1,5 % el nUmero de visitas
gue ha hecho a algln establecimiento de
restauracion de marca (12 millones cerrados a
abril 24).

Esto ha desencadenado que la restaura-
cibn de marca en Espafia crezca un 0,3 % de

cuota de valor, alcanzando el 29,5 % de todo
el gasto que los consumidores han realizado
en restauracion comercial durante 2024.

En concreto, el crecimiento de la
restauracion de marca es motivado
por el aumento del nimero de esta-
blecimientos: Los grupos de restau-
racion han abierto casi un 5 % mas
(crecimiento neto) de negocios en el
Ultimo afo; sobrepasando ya los
15.100 locales en el pais.

“Seguir abriendo nuevos establecimientos
que permitan aumentar la cobertura nacional
es una necesidad clave para la restauracion
en Espafa, pero no es suficiente. El 30 % del
crecimiento de las cadenas de restauracion
proviene del desarrollo e implementacién de
estrategias que atraen a mas consumidores
e incrementan la rotacion” explica Edurne
Uranga, vicepresidenta Foodservice Europa
en Circana.

“Por tanto si queremos crecer de forma
saludable necesitamos no solo expandir
nuestra huella, sino que también es impres-

cindible escuchar y entender activamente
qué quiere el consumidor hoy y qué tipo de
ocasiones esta realizando en nuestros bares
y restaurantes, tanto en el local como cuan-
do utiliza los canales del takeaway como el
delivery, que recordemos que en Espana
suponen ya el 25 % del gasto hecho en food-
service” concluye.

El sector de comida rapida aumenta su
facturacion con 5.300 millones de euros en 2023

Las ventas en el mostrador representa-
ron el 74% del total de facturacién, expe-
rimentando un incremento del 12%, una
cifra ligeramente superior al 9% registra-
do por los ingresos del servicio delivery.
El sector de comida rapida vuelve a crecer
en Espana y Portugal por tercer afio consecuti-
vo. Con una valoracion ascendente a los 5.330
millones de euros, el sector alcanzo6 un incre-
mento del 10,9% en comparacién con el afio
anterior, seguin los datos recopilados por el
Observatorio Sectorial DBK de INFORMA.

Este crecimiento continta la ten-
dencia al alza que se habia observado
en anos anteriores, con aumentos del
27% en 2021y del 22% en 2022.

La dindmica positiva del mercado se atribu-
ye principalmente a varios factores. En primer
lugar, la prolongacion del aumento en los pedi-
dos para llevar y la entrega a domicilio ha con-
tribuido significativamente a la facturacion.

Ademés, se ha superado el nivel de consu-
mo en sala previo a la pandemia, lo que ha
impulsado aln mas las ventas.

Por Ultimo, el incremento de los precios tam-

bién ha jugado un papel importante en el creci-
miento del valor del mercado.

En cuanto a las ventas por modali-
dad, las ventas en mostrador experi-
mentaron un aumento del 11,6%, alcan-
zando los 3.930 millones de euros. Por
otro lado, el servicio de entrega a
domicilio mostré un crecimiento mas
moderado del 8,9%, generando ingre-
sos por valor de 1.400 millones de
euros, lo que representa el 26% del
negocio total.

Analizando por tipo de establecimiento, las
hamburgueserias lideraron el crecimiento con
un aumento del 12,4%, alcanzando los 3.175
millones de euros en ingresos.

Por su parte, las pizzerias y las
bocadillerias registraron tasas de cre-
cimiento mas modestas, situadas en el
7%y 4,8% respectivamente, generan-
do 840 millones y 545 millones de
euros en ingresos.

El grupo de otros establecimientos, que

incluye una variedad de opciones, incrementé
su facturacion en un 14,1%, alcanzando los 770
millones de euros.

A pesar de estos crecimientos positivos, se
prevé una tendencia de desaceleracion en los
préximos afios, en un contexto marcado por la
debilidad del consumo privado y la contencién
de los precios.

En cuanto a la oferta de establecimientos,
se observa un aumento continuo, alcanzando
los 5.820 locales al cierre del afio 2023. Este
incremento se debe principalmente a la apertu-
ra de nuevos puntos de venta por parte de
cadenas ya establecidas y la creacién de nue-
vas ensefias.

El mercado de comida répida en la regiéon
presenta un alto grado de concentracién, con
un numero reducido de grandes cadenas domi-
nando el panorama.

De hecho, las cinco principales
cadenas en términos de nUmero de
locales representaron mas del 50% de
la oferta total de establecimientos en
2023, mientras que en cuanto a factu-
racién, estas mismas cadenas acapa-
raron el 74,5% del mercado total.
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Aprobado el nuevo Real Decreto
para la prevencion y el control de
bacterias en el agua

Tras meses de esperay
aplazamientos, el
pasado 2 de julio 2024,
el Consejo de Ministros
aprobé la modificacion
del Real Decreto que

establece los requisitos
sanitarios para la
prevencioén y control de
la legionelosis, una
infeccion provocada por
bacterias en el agua.

La actualizacién es una respuesta ala
contundente la peticién del sector del
agua de modificar “varias cuestiones
ambiguas, poco desarrolladas e incluso
desacertadas a nivel operativo y legal de
la version previa de esta ley, que es el
Real Decreto 487/2022", tal y como reco-
ge AQUA Espaifia, la Asociacion Espafiola
de Empresas del Sector del Agua.

Asl, el nuevo Real Decreto continla reco-
giendo el proposito principal de mejorar la
seguridad y claridad en la gestién de las insta-
laciones que utilizan agua y pueden generar
aerosoles, minimizando asi el riesgo de legione-
losis para la poblacién.

La legionelosis es un tipo de
enfermedad provocada por la legio-
nela, que agrupa bacterias que
viven en aguas estancadas.

En concreto, la normativa recoge cambios
en varios articulos clave del primer Real Decre-
to. Por ejemplo, la redefinicion del concepto de
“titular de la instalacién”, aumentando su
cobertura para incluir no solo a los propietarios,
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también a los explotadores de las instalacio-
nes. Esto garantiza una mayor seguridad en la
responsabilidad del cumplimiento legislativo.

Asimismo, el articulo 5 ha sido
revisado para sefialar que, en caso
de que lainstalacion sea operada
por una entidad distinta al propieta-
rio, la responsabilidad del cumpli-
miento normativo recaera en la per-
sona explotadora -a no ser que se
pueda documentar lo contrario-.

Otro cambio importante es la actualizacion
del articulo 11. Ahora se exige que la toma de
muestras para la deteccién de Legionella sea
realizada exclusivamente por entidades o
empresas acreditadas conforme a la Norma
UNE-EN-ISO/EC 17025:2017.

Esta medida garantiza que los procedimien-
tos de muestreo se efectUen con la maxima
calidad y precisién, permitiendo un control mas
eficaz de la legionelosis.

Se otorga un periodo transitorio hasta el 1
de enero de 2030 para que las empresas
obtengan dicha acreditacion.

En suma, se flexibiliza la gestion
del agua en ciertas instalaciones,
permitiendo la recirculacion sin
vaciado total en determinados
casos, siempre que No se compro-
meta la salud publica. Esta medida
facilita una gestion mas eficiente en
términos econdémicos y energéticos.
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iAl rico helado! El producto gue reina
el vending, nuevas referencias y su
mixologia con el cafe

En el ambito

del vending, los
helados se asocian
intrinsecamente con
el verano. Y aunque
al principio eran las
bebidas frias las top
ventas de todo el
ano, los helados van
ganando su cuota de
mercado y rompiendo
con la estacionalidad.

Con el verano en su apogeo y las tempe-
raturas alcanzando niveles récord, la
demanda de productos refrescantes
como los helados se dispara. Las largas
colas en heladerias y cafeterias son una
estampa comun en estos dias calurosos.
Ante esta situacidn, la solucién se
encuentra en el vending, con maquinas
expendedoras disenadas para ofrecer
productos frescos y congelados las 24
horas del dia.

La distribucién automatica de helados des-
tacan por su sofisticado sistema de refrigera-
cién, esencial para mantener los productos en
Optimas condiciones.

Para ello, debemos echar un vistazo a la
innovacion que las empresas fabicantes del
sector estan llevando a cabo; por ejemplo,
Jofemar ha avanzado con paso firme en la
creacion de maquinas refrigeradas que asegu-
ran la frescura y calidad de este tipo de pro-
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ducto. Estas soluciones de restauracion, ade-
mas de cumplir con las necesidades basicas de
conservacion, incorporan tecnologias avanza-
das como la telemetria y aplicaciones digitales
de gestion.

Estas herramientas permiten monitorear en
tiempo real el estado de las maquinas, creando
alertas inmediatas en caso de variaciones de
temperatura que puedan comprometer el
inventario.

Hasta hace tiempo, eran las bebidas frias la
gama de producto que se vendian, mas allé de
la epoca; mientras que los helados dependian
del calor para impulsar sus ventas.

Pero poco a poco, estos han sabido ganar-
se el corazén del usuario independientemente
de la estacionalidad: eso es, en efecto, la nece-
sidad de romper la estacionalidad.

La industria ha trabajado para desestacio-
nalizar el consumo de helados, aungue esto
varia seguin la ubicacion geografica. José

® ARTICULO

Ramoén Fernandez, gerente de Eravending,
sefiala gque en regiones como Levante, Andalu-
cla e islas, es viable mantener maquinas
expendedoras de helados durante todo el afo
debido al clima favorable.

En otras zonas con menor consumo esta-
cional, Eravending apuesta por maquinas de
espirales ajustables de -20°C a +5°C, permitien-
do vender helados en verano y otros snacks y
opciones mas templadas en invierno, optimi-
zando asi la rentabilidad del equipo todo el
afo.

Pero, volviendo a los helados, ha sido su
combinacién con el café lo que realmente le ha
dado el impulso para su proyeccion durante
todo el afio, asi como innovaciones en restau-
racion automatica que brindan auténticas crea-
ciones artesanales.

Se nos viene a la mente una maquina auto-
mética estadounidense capaz de ofrecer hasta
25 combinaciones de helados recién hechos.
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Ubicada en centros comerciales, esta maquina
encapsulada utiliza un brazo transportador y
robotizado para servir helados y coberturas,
brindando una experiencia muy de tik tok.

Por otro lado, las marcas proveedoras, cons-
cientes del potencial de este mercado, innovan
constantemente para atraer a los consumido-
res.

Ademas de las nuevas maquinas y tecnolo-
gias, se alinean con la tendencia del vending
saludable, introduciendo helados bajos en calo-
rias, sin azUcares afiadidos, con alto contenido
de fruta y opciones sin gluten, colorantes ni
aromas artificiales.

La venta de helados conlleva, debido a su
necesidad de conservacién a bajas temperatu-
ras, desafios logisticos y de mantenimiento.
Para abordar las cuestiones logisticas, los
reponedores deben planificar meticulosamente
Sus rutas y utilizar neveras durante el transpor-
te. En cuanto al mantenimiento, la prevencion
es clave. Aungue las maguinas de helados son
tan fiables como cualquier otra expendedora,
no estan exentas de fallos en su sistema de
refrigeracién, lo que puede resultar en la pérdi-
da de productos.

MIXOLOGIA: DEL ESPRESSO AL ICED
COFFEE Y DEL HELADO AL FRAPE

Como deciamos, desvinculdndose de su tradi-
cional asociacion con el verano, el helado se ha
convertido en una delicia que puede disfrutar-
se en cualquier época, gracias a su integracion
con sectores como la reposteria, la cafeteria y
la mixologfa. Esta Ultima ha dado lugar a una
tendencia en auge: los cécteles congelados,
que prometen ser imprescindibles para todo el
afio.

En el &mbito de la mixologia, la ver-
dadera innovacién reside en la incor-
poracion de cocteles congelados en
las maquinas de granizados. Esta tec-
nologia proporciona una textura espu-
mosa Yy un sabor uniforme desde el
primer sorbo hasta el Ultimo, ofrecien-
do una experiencia multisensorial Uni-
ca para quienes buscan algo refres-
cante y diferente.

En este contexto, los Millennials y la Gene-
racion Z, conocidos por su afan de vivir expe-
riencias Unicas y personalizadas, también han
influido a esta revolucién del helado.

Ahora, la demanda se encamina a solucio-
nes automatizadas que ofrezcan la posibilidad
de crear helados a medida, permitiendo a los
clientes seleccionar sus ingredientes favoritos
para obtener un sabor Unico y personalizado al
momento.

A ello se une la conexion entre el helado y el
café helado, que también ha encontrado su
camino en el mundo de la distribucién automa-
tica. ZEntonces, podemos verlo ya? Definitiva-
mente si. Las maquinas automaticas ofrecen
una amplia variedad de helados y bebidas de
café heladas.

Los sabores mas solicitados, como el choco-
late y el café, se diversifican y se enriguecen
con especialidades de café y pasta de cacao,
creando combinaciones Unicas y sofisticadas.

BEBIDAS FRIAS Y FRAPES A BASE DE
COLAGENO: LA NUEVA MODA SALUDA-
BLE

Vital Proteins ha lanzado su nueva linea de
péptidos de colageno con sabor a chocolate,
una opcién ideal para disfrutar tanto en bebi-
das frias y granizadas.

Este producto se disuelve en agua, leche o
smoothies, invitando a crear recetas deliciosas
y variadas. Como la marca destacada en com-
plementos alimenticios de colageno en EE.UU.,,
Vital Proteins, perteneciente a Nestlé, ofrece
20 g de péptidos de colageno hidrolizado con
sabor a chocolate por dosis, sin gluten ni azu-
cares afadidos.

Los péptidos de coldgeno proporcionan al
cuerpo aminoacidos que ayudan a estimular la
produccién propia de coldgeno, contribuyendo
a una piel de apariencia fresca y firme. Al ser
hidrolizado, este colageno es mas facil de dige-
riry facilita la sintesis por parte del organismo.

El coldgeno es la proteina mas abundante
en nuestro cuerpo, constituyendo el 70% de la
piel y el 30% de las proteinas totales. También

se encuentra en el cabello y las ufias, aunque
su produccién disminuye un 1% por afio a partir
de los 30 afios.

Dada la creciente popularidad de
los productos saludables y funciona-
les, épor qué no incluir solubles con
colageno en las superautoméaticas?
Las maquinas de bebidas superauto-
maticas, que ya ofrecen solubles salu-
dables de cacao y una variedad de
sabores, podrian incorporar colageno
en su oferta.

Esta innovacion permitirfa a los consumido-
res disfrutar de una bebida que no solo es deli-
ciosa sino también beneficiosa para su salud.
Incluir el colageno como una opcién adicional
que se puede afiadir a cualquier bebida, ya sea
un espresso, Un cappuccino o incluso un
smoothie. Escuchemos siempre al usuario final.

VITAL PROTEIN®
COLLAGEN
PEPTIDES

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM



Hostel Vending « n2 144 julio-agosto 2024

(¥ SALUDABLE

% NOTICIAS

4 habitos saludables en verano
gue el vending ayuda a cumplir

Te contamos una serie de recomendacio-
nes para mantener habitos saludables
este verano, y cémo la innovacién en
vending puede ser tu mejor aliado.

El verano trae consigo cambios significati-
VOS en nuestra rutina diaria: calor, vacaciones,
jornada intensiva en el trabajo v la conciliacion
familiar. Estos cambios pueden llevarnos a
abandonar los habitos saludables que hemos
mantenido durante el afio. Sin embargo, el
verano no debe ser una excusa para descuidar
nuestra salud.

Afortunadamente, la distribucion automati-
ca ha evolucionado para ayudarnos a cumplir
nuestras metas de bienestar, incluso en esta
temporada.

HIDRATACION CONTINUA A TRAVES DE
DISPENSADORES DE AGUA AUTOMATI-
ZADOS

Quiz4 este sea el punto mas importante de
toda la lista, ya que puede causar problemas
de salud graves e incluso la muerte en los
casos mas extremos.

En verano, las temperaturas en constante
aumento hacen que sea esencial beber mas
agua para mantener nUestro organismo en
buen estado. Las autoridades médicas reco-
miendan al menos dos litros de agua al dia,
incluso mas en la temporada estival.

El sudor, el calor y la actividad fisica son
factores que debemos considerar para saber
cuédndo y cuénto debemos hidratarnos. No es
necesario esperar a tener sed para beber
agua, ya que esa sensacion aparece cuando el
cuerpo ya esta deshidratado.

Agua disponible en cualquier
momento, esa es la clave. Precisa-
mente, un elemento protagonista de
los espacios de distribucion automa-
tica, son las fuentes de agua.

Estos sistemas estan disefiados
pensando en la facilidad de uso, per-
mitiendo a los usuarios acceder a
agua puray refrescante en cual-
guier momento del dia.

Para los operadores de vending, confiar en
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un socio experto en filtracién de agua puede
ser la clave para impulsar su negocio. Contar
con la garantia de un servicio de agua de alta
calidad, disponible en cualquier lugar, no solo
mejora la satisfaccién del cliente sino que tam-
bién refuerza la imagen de responsabilidad y
cuidado por la salud.

DIETA EQUILIBRADA CON LA RESTAURA-
CION AUTOMATICA

Durante las vacaciones, es normal que nues-
tros habitos alimenticios varien, especialmente
cuando viajamos y no siempre tenemos la posi-
bilidad de cocinar en casa.

No obstante, mantener una alimentacion
equilibrada y prestar atencion a las necesida-
des de nuestro cuerpo cada dia es clave para
disfrutar plenamente de esta temporada de
descanso. Seguir una dieta balanceada nos
ayuda a aprovechar al maximo nuestras vaca-
ciones sin poner en riesgo nuestra salud y
bienestar.

Y aqui la restauracion automatica es la reina

de la variedad de opciones: Para ese dia de
capricho y calor extrema, contamos con maqui-
nas automaticas de helados artesanales, supe-
rautomaticas que crean auténticos postres
frios...

Por otro, alternativas méas saludables y
nutritivas a través de maquinas automaticas
y/o neveras inteligentes, brindando toda una
gama de opciones saludables en su oferta.

Desde opciones de snacks bajos en calorias
hasta bebidas refrescantes y méas saludables:
ensaladas, wraps con ingredientes naturales,
platos preparados artesanales, barritas de
proteina, fruta fresca cortada, bowls al estilo
superfood, frutos secos...

Ese es el valor que tiene un ope-
rador: poder entregarlo en una ofer-
ta gastrondmica a un restaurante y
tener la misma operativa 24h, sea
cual sea el entorno. Todo ello, par-
tiendo de una premisa: Es el cliente
el que nos pide.



¥ NOTICIAS

SIEMPRE PROTEGIDO DEL SOL CON
MAQUINAS QUE DISPENSAN CREMA
SOLAR

Durante el verano, es casi inevitable estar bajo
el sol, pero siempre debemos hacerlo con una
proteccion alta contra rayos UVB y UVA. Ade-
mas, es recomendable evitar la exposicion en
las horas centrales del dia, cuando el calory la
radiacion son mas intensos.

Por eso, ademas de las bebidas refrescan-
tes como el iced coffee, la proteccidon solar es
otro must. Con las olas de calor asolando estos
meses, debemos mantener la piel protegida, en
todo momento y en todo lugar.

Tanto es asf que los dermatdélogos reco-
miendan aplicarse la proteccién cada 2 0 3
horas, ya que en el transcurso del tiempo la
crema va perdiendo su eficacia.

¢Como puede la distribucién automatica
ayudar a proteger nuestra piel del sol? Las
innovaciones en este sector ofrecen solucio-
nes practicas y accesibles para fomentar el uso
de protectores solares.

Un ejemplo son las maquinas
expendedoras de crema solar, que
permiten a las personas obtener pro-
teccion de forma rapida y conveniente,
sin depender del horario de farmacias
u otros establecimientos. Son espe-
cialmente Utiles para aquellos que
olvidan llevar consigo protector solar o
para turistas que no tienen facil acce-
so a estos productos.

MANTEN UNA RUTINA DE SUENO CONS-
TANTE

En estos meses es comUn desear dormir mas,
tomar siestas o levantarse tarde. Sin embargo,
aunque parezca que estamos descansando
mas, alterar las rutinas de suefio puede ser
perjudicial.

El cuerpo necesita al menos 7 u 8 horas de
descanso nocturno para repararse adecuada-
mente. Si dividimos las horas de suefio a lo
largo del dia, es probable que no descansemos
bien por la noche, alterando nuestros horarios.
El cuerpo sigue unos ritmos naturales que no
conviene desajustar, ya que luego sera mas

dificil retomar la rutina al final de las vacacio-
nes.

En este aspecto, la distribucién automéatica
puede ayudar a respetar unos horarios de sue-
fios fijos, ¢cOmo? Innovaciones en este sector
proporcionan soluciones que faciliten mante-
ner una rutina saludable.

Recordatorios a través de las pantallas del
cumplimiento de las horas de suefio, o la dis-
pensacion de productos que promuevan el
descanso v la relajacion, como infusiones rela-
jantes, suplementos de melatonina y snacks
saludables bajos en azUcar, ideales para con-
sumir antes de dormir.
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Del bienestar a la stravaganza: Café
frio de especialidad con aceite de

Combinar un café
de especialidad frio
con ingredientes
tan autoctonos

como el aceite y el
azafran ofrecen

una cremosa
bebida de café frio
que ya esta
conquistando a
todos los
paladares.

Se ha escrito mucho sobre los supuestos
beneficios del café frio, como ser una
opcién mas saludable que no perjudica al
estémago ni a los dientes. En suma, es
una bebida ideal para mantenerse hidra-
tado durante el verano y tiene la ventaja
de liberar &cidos grasos del tejido adipo-
so, lo que se traduce en un mayor rendi-
miento fisico para quienes lo consumen
antes de entrenar. Ademas de todo ello,
es una opcion ideal para los meses de
calor y poner remedio a la sed del
momento.

Con esta serie de incentivos, No NOS sor-
prende que cada vez mas empresas del sector
cafetero en Espafia se hayan puesto en mar-
cha para desarrollar una amplia gama de pro-
ductos destinados a un nicho de mercado en
constante crecimiento.

Variedades como el cold brew, los clasicos
lattes en su version para llevar, y las distintas
infusiones solubles en frio, que hace unos
pocos anos eran raras en el mercado, se han
convertido en una tendencia que genera cada
vez mayor expectacion. Y sobre todo, en la
bebida por antonomasia del nuevo consumidor.

Cuando hablamos de ese nuevo consumi-
dor de café, nos referimos a uno muy diferente

oliva

del clasico bebedor de espresso. Los millen-
nials y generacion Z viven el café como una
conexion emocional, buscando auténticas
experiencias.

Es asi, “quien paga, elige”. Por ello, parte de
la Generacién Z, y porque también es la evolu-
cién mas razonable, es la que esta cambiando
las normas y tendencias en el consumo de
café.

Y en el caso de esta generacion, a
diferencia de la cultura de la tercera
ola del café, que adoptd un enfoque
serio y, a veces, excluyente, los consu-
midores de la Generacién Z buscan
que el café sea divertido y diferente:
recetas exoticas que ademas aporten
valor afadido.

RECETAS DE CAFE FRiO CON ¢ACEITE
DE OLIVA?
Y hablando de recetas exdticas, hay un blend
que esta sabiendo adentrarse en el corazén de
los amantes del café: café con aceite de oliva.
A esta mezcla, cada vez mas de moda, se la
conoce como oleato.
Basicamente, se trata de incorporar los
beneficios de los dos afamados ingredientes, y

en el caso del aceite de oliva, ademas de ser
muy de nosotros, es una grasa vegetal muy
nutritiva, con propiedades cardioprotectoras,
antiinflamatorias y antioxidantes.

De la unién nacen toda una gama
de bebidas destacadas por su cremo-
sidad y excelencia, que, terminadas
con toppings y decoraciones, dan
lugar a todo un postre selecto.

Tal es el caso de las creaciones por parte de
Nestlé, quienes han sabido estar en sintonia
con las nuevas tendencias.

Asi, el equipo de Nestlé Professional
Espafa ha podido degustar en primi-
cia una de las recetas frias de café
elaborada con single origin Colmbia de
la gama premium Roastelier by Nesca-
fé, de la mano de su coffee specialist,
Oriol Rifa. El resultado, una deliciosa y
cremosa bebida a base de café frio.

Asl, aunque pueda sonar extrafio, es una de
las bebidas mas populares de los Ultimos afios,
tanto por su sabor y textura como por sus
beneficios nutricionales.
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@ Soluciones de Telemetria y Pago

METUS

Telemetria | App movil

Habilite las compras de aplicaciones moviles.

Todas las ventajas de la telemetria, venta en tiempo real y
deteccion de alarmas, configuracion remota de pardmetros y
precios.

META

Telemetria | App movil | Dispositivos contactless

Habilite las compras no solo con la aplicacion movil
sino también con dispositivos contactless.

Fiabilidad y seguridad del crédito en la nube, sin
posibilidad de clonacion.

META-CC

Telemetria | Tarjetas de crédito | App movil |
Dispositivos contactless

Compras con tarjetas de credito y debito,
aplicaciones moviles y dispositivos contactless.

Pagos aceptados: Visa PayWave®, MasterCard®, PayPass™,
American ExpressPay® y otros.

?@FO Versién Master Executive/MDB

In aggiunta alle funzionalita della versione slave, Meta e
Meta-CC nella versione Master Executive/MDB permettono di:

v Gestion de periféricos (cambiadores, lectores de billetes,
selectores de monedas,...) y otros sistemas de pago.

v Gestion de tablas de precios y mds de 300 lineas de
precios.

FRLIGO

Servicio de alimentos automatizado

v/ Oferta de negocio mdas amplia y mayores
margenes.

v/ Disponible 24/7 y disefiado para
acomodar comidas listas para comer y de
calidad superior.

Descubre todos los

[2 Software

]

App movil

Satisface el deseo de descanso de tus clientes
aprovechando descuentos y promociones en la
app para realizar compras en tus punto de ventas.

Web App

Gestion, configuracion y control en remoto de tus
maguinas con andlisis de datos comerciales y
tecnicos.

Andlisis y gestion de datos del consumidor final,
atencion al cliente, programas de fidelizacion y
promocion, definicion de ofertas personalizadas sin
intervencion in situ.

Integracion completa con tu software de gestion,

intercambio automatico de datos anagraficos,
técnicos y de consumo.

App de operador MatiTech

Comprobacion del estado operativo y
actualizacion del firmware;

Cambios de precios y deteccion de ventas;

Caducidad del producto y recarga de la maquina.
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La tendencia veggie también conquista los
servicios de catering y colectividades

LA TENDENCIA EN CATERING DE INCORPORAR MAS PROTEINA DE ORIGEN VEGETAL ESTA LIGADA A LA BUSQUEDA
DE INNOVACION Y OPCIONES MAS CREATIVAS. ASIMISMO, LA TENDENCIA VEGANA Y LA DISMINUCION DEL
CONSUMO DE PROTEINA ANIMAL EN ESPANA ES UNA REALIDAD CADA VEZ MAS ASENTADA: LA ALIMENTACION

PLANT-BASED APARECE DE FORMA REGULAR EN EL 40% DE LOS HOGARES DEL PAIS.

Si lo aplicamos al &mbito de la restaura-
cién, en 2023, 6 de cada 10 de esparioles
menores de 30 afnos acude a un restau-
rante entre dos y cinco veces al mes en
su tiempo libre.

De ese valor porcentual, mas del 30% de
estos elige platos mas respetuosos con el
medioambiente que hace 5 afos cuando come
0 cena fuera de casay 2 de cada 10 gue no lo
hace, reconoce que le gustaria adquirir ese
habito, seguin recoge Observatorio Nestlé de
Habitos Nutricionales y Estilo de Vida de las
Familias.

Una tendencia que también ha afectado al
catering, en el que ya encontramos todo un
repertorio de opciones veganas creativas, gue
no solo conquistan a los que llevan esta dieta.

De igual manera ocurre en la restauracion
automatica, cada vez mas ligada, por cierto, al
catering: Platos completos listos para comer,

zumos saludables, refrescos como la Kombu-
chay snacks proteicos y veganos en la restau-
racién automatica; la siguiente generacion de
las maquinas expendedoras ha llegado.

De hecho, las marcas de restaura-
cién consideran expandir pronto su
alcance a mas segmentos, como el de
los hospitales o las maquinas automa-
ticas.

¢Y DE DONDE SURGE LA TENDENCIA EN
CATERING Y COLECTIVIDADES DE INCOR-
PORAR MAS ALTERNATIVAS A LA PROTEI-
NA ANIMAL?

Lo cierto es que existen varios factores. Por un
lado, la busqueda de salud y bienestar. Quizas
sean dos de las palabras mas recurrentes en
cualquier conversacién media, pues cada vez
mas usuarios optan por opciones mas saluda
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bles y bajas en grasas saturadas y colesterol.

El siguiente motivo también empieza por “s”:
sostenibilidad. La preocupacion sobre el medio
ambiente y la sostenibilidad se ha intensificado
hasta el punto de impulsar la eleccién u otra de
productos de alimentacion.

Por otro lado, si hay algo que destaca en la
cocina vegana, es la creatividad: veganizar
platos tradicionalmente a base de proteina
animal, incorporar nuevos sabores y texturas,
nuevos ingredientes...

Los menus basados en proteina vegetal
son sin duda una innovacién, y para ello, los
chefs emplean variedad de ingredientes y téc-
nicas para crear platos que sean una experien-
cia en sf misma.

Y es que, a medida que existen mas produc-
tos veganos, sustitutos de quesos, carne 'y
otros productos como el atun vegano, y otras
proteinas vegetales, los servicios de catering
tienen mas facil implementar mends mas varia-
dos y plant based.

De ahf pasamos a otra razén: el amor por
los animales. Y es que existe gran parte de la
poblacién, vegana por conviccion ética.

Todo ello tiene su eco en la propia
demanda del consumidor. El crecimien-
to del nUmero de usuarios que se
identifican como veganas, vegetaria-
nas o incluso flexitarianas, es directa-
mente proporcional a la demanda de
este tipo de opciones en eventos y
servicios de catering.
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NUEVOS ENTORNOS PARA CATERING Y
COLECTIVIDADES

Con nuevos menus y férmulas de servicio a
través de la automatizacion, el catering y el
servicio de colectividades estan conquistando
a multitud de usuarios.

Ya sea en eventos corporativos y
conferencias, donde las empresas
optan por menus plant based para
acomodar a una audiencia mas diver-
sa; 0 en centros educativos como
escuelas y universidades, el catering
tiene una cuota de crecimiento mas
que notoria.

% ARTICULO

Y ahora, también se ha puesto
de moda incluir esta alternativa
gastronémica en celebraciones
como bodas: Bodas “veganas” o al
menos con opciones vegetales,
que ademds, pueden extender su
servicio durante todo el evento a
través de la restauracion automa-
tica.
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Una

de |la feria de

se celebrard en México

Fira de Barcelona y Expo Guadalajara se
alian para convocar Hostelco en México.
Mexico Hospitality Expo powered by Hos-
telco, nombre del nuevo evento, se cele-
brara en 2025.

El Salén Internacional del Equipamiento
para la Hostelerfa, Restauracion y Colectivida-
des, Hostelco, cruzaré el Atlantico para llevar a
cabo una edicién en México del 6 al 8 de mayo
de 2025. Un evento que nace tras el acuerdo
entre Fira de Barcelona y Expo Guadalajara,
uno de los operadores de ferias mas destaca-
dos del pals.

Bajo el titulo de Mexico Hospitality
Expo powered by Hostelco, la feria,
que pone de manifiesto la estrecha
relacién entres sendos paises, estima
reunir alrededor de 250 empresas del
sector hotelero, de restauraciony
cafetero en un area de 20.000 m2 en
el recinto de Expo Guadalajara.

Convocado por Fira de Barcelona y Expo
Guadalajara, la primera edicién de Mexico Hos-
pitality Expo powered by Hostelco surge bajo la

ambicién de impulsar el sector de la hosteleria
tanto en México como en Centroamérica, aglu-
tinando en un mismo lugar las novedades en
equipamiento, productos, servicios y activida-
des.

El salén se presentd el pasado jueves en
una rueda de prensa en Expo Guadalajara, en
el que estuvieron presentes Luis Roberto Are-
chederra Pacheco, secretario de Desarrollo
Econémico de Jalisco; Vanessa Pérez Lamas,
secretaria de Turismo de Jalisco; Juan Enrique
Suérez Del Real Tostado, presidente de la
Unién de Secretarios de Turismo de México; y
Luis Isalas Salazar Ramirez, presidente del
Comité Técnico de Expo Guadalajara, entre
otras figuras destacadas.

Segun el director de Negocio Internacional
de Fira de Barcelona, Ricard Zapatero, “gracias
a la alianza con Expo Guadalajara exportamos
nuestra experiencia y un modelo de éxito de
uno de nuestros salones mas emblematicos,
con el objetivo de contribuir a internacionalizar
negocios y abrir nuevas oportunidades en el
sector y, especialmente, a todos los exposito-
res y colaboradores de Hostelco para estable-
cer relaciones comerciales con los mercados

mexicano y centroamericano, dos de los mas
dinamicos del entorno”.

Durante esta presentacion se dio a
conocer que la feria contara con seis
areas: Fully Equipped (equipamiento,
maquinaria y accesorios); Atmosphere
(interiorismo, decoracion, textil, mobi-
liario y bienestar); Coffee, Bakery &
Pastry (café, bar, panaderia, pastele-
ria, heladeria y equipamiento); Setting
(paramiento y servicio de mesa); Tech
(tecnologia y entretenimiento) y Food
Provisions (comida, utensilios y sumi-
nistros).

Mexico Hospitality Expo powered by Hostel-
co también albergara una zona congresual
donde se efectuaran ponencias dirigidas a
expositores y visitantes con tematicas vincula-
dascon las tendencias actuales del hospitality,
gestion de negocio y sostenibilidad. En suma,

Debido a los cambios significativos que esta
viviendo el sector, con la innovacién como
motor de cambio, se disefiara un espacio desti-
nado a los nuevos negocios y startups con el
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que impulsar el talento basado en el ecosiste-
ma emprendedor.

En lo que concierne al programa de activida-
des, se estiman propuestas experienciales que
inspiren y aporten conocimiento a los profesio-
nales del sector.

Asf, The Horeca Hub Live Solutions sera un

1T e 0

espacio que brindara demostraciones de coci- “ M i phd

| ¥

na, degustaciones y charlas sobre la industria
del hospitality y restaurantes. Coffee Bakery &
Pastry Taste & Talks acogera talleres, demos-
traciones y conferencias dirigidos a profesiona-
les de los sectores cafetero, panadero y paste-
lero.

Con la motivacién de fomentar opor-
tunidades de negocio tanto a nivel
nacional como internacional, el evento
organizara un programa de hosted
buyers y vip buyers a través del cual
se invitaran a profesionales interna-
cionales de alto nivel con capacidad
de compra.

Por otro lado, la sostenibilidad sera otra de
las protagonistas, impulsando iniciativas para
promover la economia circular, el reciclaje y la
reduccion y gestion de residuos.
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Vuelve a HIP 2025 |a

dedicada a la

Debido a la gran acogida que tuvo en la
pasada edicién el espacio Automated
Foodservice Expo, que supuso una de las
grandes sorpresas de HIP, vuelve mas fuer-
te que nunca a HIP -Horeca Professional
Expo 2025, con la ambicién de entrar de
nuevo en una dimensién en la que los pro-
fesionales del vending y la distribucién
automaética tienen mucho que aportar.

La novena edicién del evento, que tendra
lugar del 10 al 12 de marzo de 2025 en IFEMA
Madrid, reunird a mas de 50.000 profesionales
de la hosteleria, que acudiradn en blsqueda de
las soluciones con las que ser mas competitivos.

Y es que, la restauracion automatizada conti-
nUla evolucionando, marcando un nuevo paradig-
ma en el sector. La proliferacion de tecnologias
avanzadas, lideradas por la Inteligencia Artificial,
junto con la persistente escasez de profesiona-
les en hostelerfa y la creciente demanda de ali-
mentos y bebidas disponibles en cualquier

momento, son factores clave que han propiciado
esta revolucion. Sobre todo, la entrada de nue-
VOS players con mucha experiencia en distribu-
cibn automatica, que ven en esta nueva realidad
un potente modelo de negocio todavia a descu-
prir.

Para satisfacer las demandas del mercado y
aumentar el atractivo de la restauracién automa-
tica, este modelo de negocio se asienta en tres
grandes columnas: experiencial, personalizacion
y premiumizacion.

En este contexto, Espafa ha registrado un
total de ventas de 2.067 millones de euros y
unos ingresos por producto de 1105 millones de
euros, segln el Ultimo informe de mercado de la
Asociacién Europea de Distribucidon Automatica
(EVA).

Por otro lado, la expansién que esta viviendo
la hostelerfa en las Ultimas temporadas ha indu-
cido a que siga siendo uno de los principales
motores de la economia nacional. De acuerdo
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con los resultados compartidos por la CEOE
recientemente, el Producto Interior Bruto (PIB)
de Espafia incrementara cerca del 2,5% este
afo, impulsado, sobre todo, por el sector hos-
telero y del turismo, llegando asi a crecer por
encima de la media de los palses de la Unidn
Europea.

Con el objetivo de proyectar dicha evolucion de
la restauracion automatizada y dar a conocer
las tendencias, tecnologias y conceptos emer-
gentes en este ambito, HIP 2025 albergara por
segunda vez el “Automated Foodservice Expo”,
pivotado por Hostelvending.

Esta dimension ofrecera un espacio
expositivo donde participaran tanto
las empresas lideres en tecnologia de
maquinas de restauraciéon automatiza-
da, sistemas de pago, alimentos y
bebidas, packaging y digital signage,
como los operadores que proporcio-
nan soluciones integrales para empre-
sas, hoteles, residencias, areas de ser-
vicio y estaciones.

De hecho, estad atentos, porque iremos
relevando caras muy conocidas del sector que
participaran de forma pionera en este evento.

Estos participantes acudiran a HIP en busca
de innovadores conceptos como dispositivos
de café superautométicos, cérneres personali-
zados, micromarkets y neveras inteligentes,
entre otros. Espacios donde el catering y el
vending se suman para dar asf una auténtica
restauracién automatica, Premium y personali-
zada.

Ya puedes reservar tu espacio en el
Unico evento que genera ADN de
inversion a empresarios y decisores
de compra Horeca.

Como ya sucedio6 en la edicion predecesora, la
Zona expositiva se complementara con un
Summit especifico dentro de Hospitality 4.0.
Este sera el segundo Summit dedicado a la
restauracién automatica, un segmento que
esta volviendo a escribir la experiencia del con-
sumidor en diversos entornos, como hoteles,
espacios de coworking y aeropuertos.

El primer Summit, titulado “Convergencia en
la Restauracion Automatica: ¢Hacia donde
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vamos?”, exploré las tendencias actuales y las
perspectivas futuras del sector, destacando la
importancia de la omnicanalidad y la digitaliza-
cién en la gastronomia. Marta Ronda, respon-
sable de Redaccion en Hostelvending, inaugu-
r6 el evento subrayando estos temas clave.

Entre los momentos mas destacados,
Roman Suarez, CEO de METRO24ST, compartié
Su experiencia en bares automaticos y retail,
abordando la resistencia al cambio en la era de
la industria 4.0.

El segundo bloque del evento, un
debate titulado “Actores del nuevo
escenario: Casos de éxito con Nestlé
Professional y Selecta”, presenté a
Javier Garcia de Nestlé Professional y
Oscar Aragon de Selecta, quienes dis-
cutieron sus estrategias y experien-
cias innovadoras en la restauracion
automatizada.

Ademéas, una mesa redonda moderada por
Alvaro de Laguno, CEO de Hostelvending,
“¢Hacia dénde nos dirigimos? Cliente final: sus
necesidades del hoy y del mafiana”, reunié a
representantes destacados del sector para
discutir las necesidades actuales y futuras del
cliente final.

(@) FERIAS

En concreto, participaron expertos como
Carlos Abenia de LOOMIS PAY, Alfonso Huido-
bro de Serunion y Alberto Bayo de AEV.

La respuesta del publico al primer Summit
fue muy positiva, evidenciando el interés cre-
ciente en soluciones automatizadas que ofrez-
can experiencias personalizadas y eficientes.

Este éxito ha sentado las bases para la
préxima edicién del Summit, que ya esta en
proceso de organizacion con nuevas tematicas
y ponentes que se revelaran préximamente.

Frente a estas nuevas posibilidades,
Manuel Bueno, director de HIP, apunta que
“aungue Nos encontremos en un panorama
positivo a nivel coyuntural, nos enfrentamos a
diario a los cambios constantes que suceden
por parte de los consumidores y del contexto
socioecondmico global. En consecuencia, debe-
mos de considerar la innovacién continua a fin
de lidiar con los retos del momento, entre los
que sobresalen la gestion del establecimiento,
la experiencia de cliente, la captacion y reten-
cién de talento o la integracion de las tecnolo-
glas exponenciales, como la IA. De todo ello
hablaremos en HIP2025 con el propdsito de
que los hosteleros puedan hacer sus negocios
rentables y escalables”.

La novena edicién de la cumbre congregara
a mas de 50.000 empresarios y profesionales



del sector que acudiran en bldsqueda de las
soluciones, productos o servicios que les per-
mitan ser mas competitivos.

Quienes daran a conocer estas soluciones
seran las mas de 700 firmas expositoras, las
cuales presentaran lo Ultimo en alimentacion y
bebidas, equipamiento, interiorismo, mobiliario,
menaje, packaging, tecnologia, nuevos concep-
tos, restauracion automatizada, higiene, y
sociosanitario para cualquier segmento de la
industria: hotelero y otras categorias de aloja-
miento, restauracion, bar, cafeterfa, delivery y
“take away”, colectividad, y ocio.

Como declamos, ademas de acoger el Automa-
ted Foodservice Expo, Hospitality 4.0 Con-
gress, el mayor foro mundial sobre tendencias
Horeca, reunira a mas de 750 expertos interna-
cionales que son lideres en cada tipologia y
tamano de negocio.

Los ponentes se encontraran en los mas de
30 summits con los que contara el congreso,
siendo algunos de referencia, como el CEO
Summit, pensado para analizar los desafios y
oportunidades que afrontan los méximos direc-
tivos de la industria; Hotel Trends, especializa-
do en la administracién de los alojamientos; o
Restaurant Trends, enfocado a la restauracion
de marca.

En otras ediciones, en Hospitality 4.0 Con-
gress han acudido nombres de la talla de Dabiz
Mufioz, Chef y Duefo de “UniverXQ”; Ferran
Adria, Presidente de elBulliFoundation; Oriol
Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casafias, che-
fs de Disfrutar***; José Andres, chef y funda-

dor de World Central Kitchen; Borja Hernandez
de Alba, CEO de Restaurant Brands Iberia;
Sacha Michaud, Cofundador de Glovo; Amancio
Lopez, Presidente del Grupo Hotusa; o Ramon
Aragonés, CEO de NH Hotel Group, entre otros.

Siguiendo con el modelo de HIP, el encuentro,
ademas de albergar la zona expositiva y con-
gresual, acogera distintas actividades profesio-
nales con las que promover la creaciéon de rela-
ciones comerciales.

Algunas de ellas son los Horeca New Busi-

ness Models Awards 2025, premios que reco-
nocen el trabajo, el liderazgo vy la transforma-
cién de aquellas compafifas que apuestan por
la innovacién en la hostelerfa;

Asl, atenderemos al Future Gastronomy
Startup Forum, organizado por LABe de Bas-
que Culinary Center, competicién que da visibi-
lidad a las empresas emergentes que disponen
de una propuesta de valor viable y adaptable
para el canal Horeca; o el Leadership Summit,
almuerzo de empresarios junto con autorida-
des para consolidar y emprender proyectos
transformadores.
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Gran interés por
socios de vending

El evento, concebido
para reunir a los
profesionales franceses
y europeos del

vending, tendra lugar
en octubre. El nUmero
de inscripciones

de operadores y
proveedores refleja

el deseo de participar
activamente en el
futuro del sector y de
reflexionar sobre la
distribucién automatica,
y en concreto, sobre la
oferta de servicios para
el coffee break.

Dentro de poco mas de tres meses, dara
comienzo uno de los momentos europeos
mas destacados para el sector, la cele-
bracidon de la EVEX, el evento convocado
por la Asociacién Europea de Vending &
OCS (EVA). Para este afio, estiman recibir
a mas de 400 participantes en Cannes,
donde podran “vivir" el evento en un
ambiente profesional y distendido.

Ya se han inscrito mas de 100
empresas operativas, y las inscrip-
ciones contindan. A ellas se uniran
79 empresas del sector y agentes
del mercado que también se han
unido a Le Forum-EVEX.

Asf, tal y como confirma la asociacion, en las
préximas semanas, descubriremos Le Forum/
EVEX App, que promete proporcionar toda la
informacion sobre el evento, asf como sesiones
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interactivas para ayudarles a preparar y apro-
vechar la feria de la mejor manera posible.

Después de Deauville en 2022, la Asocia-
cion Francesa de Vending (NAVSA) vuelve a
apoyar Le Forum, que este afio se celebrara en
Cannes los dias 16, 17 y 18 de octubre, y que
también acogera EVEX, el punto de encuentro
europeo de los profesionales del sector organi-
zado por EVA, la Asociaciéon Europea de Ven-
ding & Coffee Service de la que NAVSA es
miembro fundador.

Como continuacién de las reuniones de la
Asamblea General celebradas en Aix-en-Pro-
vence los dias 13y 14 de junio, la NAVSA invita
de nuevo a los operadores y a los profesiona-
les del sector a explorar y debatir otros temas
clave, a dar a conocer los que han surgido y a
proponer otros formatos de intercambio “con-
cretos” basados en los problemas cotidianos a
los que se enfrentan los operadores. Una cita
anual ineludible, por tanto, para todos los pro-
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fesionales del vending preocupados por su
futuro...

Estos encuentros tendran lugar
en el nuevo Centro de Conferencias
del Hotel Carlton.

Le Forum-EVEX relne este afio a 79 pro-
veedores y socios del sector que se han suma-
do al evento.

Soluciones tradicionales de hardware, res-
tauracion asistida/auténoma, productos de
café y bebidas calientes, snacks sanos 'y gour-
met, snacking fresco, pero también tratamiento
del agua, accesorios, soluciones de pago y
tecnologicas...

Se ha reunido un amplio abanico de ponen-
tes para responder a las exigencias y desafios
de un mercado en plena evolucién.

Le Forum-EVEX pretende brindar a todos la
oportunidad de tomarse el tiempo necesario
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para reflexionar sobre el futuro del negocio y
encontrar las respuestas mas adecuadas a los
retos a los que se enfrentan.

16 DE OCTUBRE

-8:00 a 12:00 horas: Bienvenida a proveedo-
res e invitados.

-12:00: Almuerzo de apertura en la Croisette,
en la playa del Carlton, patrocinado por Nayax
y GTI.

-14:00: Descubrimiento de los stands, reu-
niones y talleres.

-16:00: Pausa café gourmet patrocinada por
N-and Group.

-14:00 a 18:00: Al mismo tiempo, exposicion
y Visitas a stands.

-19:30: Conferencia plenaria de apertura.

El

Lyon

Del 10 al 15 de septiembre de este afio, la
profesién de operador de distribuciéon
automaética se pondré de relieve en la
competicion Worldskills de Lyon (Fran-
cia).

WorldSkills es una de las mayores competi-
cién de habilidades profesionales del mundo.
Su objetivo es motivar a los estudiantes con
mas talento para que exploren y descubran su
interés por profesiones clave y presentarles
una carrera profesional atractiva.

Por eso, que el vending esté presente de
alguna forma en este espacio es toda una con-
secucion para el sector.

Asi, por primera vez, la labor del
operador de vending -el “profesional
de la pausa para el café’- figurara
entre las muchas profesiones espe-
cificamente destacadas en esta edi-
cién.

Una recreacién de un ambiente relajado de
pausa para el café en el pabellén francés de
EUREXPO pretende animar a las empresas en
su planteamiento para mejorar el bienestar en
el trabajo, y mostrar cémo el papel que el ope-
rador de maquinas expendedoras contribuye a
ello.

La demostracién de las pausas para el café
ilustrara el cambio en el sector hacia tecnolo-

-20:30: Cena de gala Forum/ Evex/ NAVSA
para celebrar los 30 afios de la EVA.

17 DE OCTUBRE

-9:00: Stands y Asamblea General de la EVA

-12:30: Almuerzo en los jardines del Carlton
patrocinado por Pay Complete. Actividad cultu-
ral opcional de la EVEX.

-14:00 a 18:00: Visita y exposicion de los
stands.

-16:00: Coffee break gourmet esponsorizado
por Regilait.

-19:30: Salida para la velada blanca en la
Villa con entrega de los premios a la innovacion

18 DE OCTUBRE

-9:00: Brunch gastronémico en torno a los
stands de los salones Carlton.

-12:00: Fin del evento.
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toma protago-
nistmo en la competicion Worldskills de

gias innovadoras, experiencias sin contacto,
alimentos locales y mas saludables, el uso de
materiales y maquinas sostenibles; asf como la
gestion responsable de los residuos. También
se celebrara un acto en torno al tostado del
café.

Esta representacion correra a cuenta de la
NAVSA, la Asociacion Francesa de Vending,
quien realizard una importante inversion en
este evento con el fin de aumentar la visibili-
dad y el atractivo de la distribucion automati-
car; destacando las competencias de los traba-
jadores del sector.

Este acontecimiento deberia apor-
tar beneficios estratégicos en térmi-
nos de promocién de los conocimien-
tos y el saber hacer de nuestro sector,
acabar con las percepciones negati-
vas del vending y crear una imagen
mas positiva.

Ademés, hacer de los operadores de maqui-
nas expendedoras una profesion reconocida
con el fin de reinvertir en el &mbito de la forma-
cién profesional, lo que conducira a una revitali-
zacion del mercado laboral del vending.

Con 250.000 visitantes esperados en el
evento, asi como varias delegaciones politicas
y gubernamentales, la presencia del sector
representa una oportunidad para poner en

valor el trabajo del mismo.

Pretende ser un primer paso en un proyec-
to alargo plazo que deberfa conducir a la inte-
gracion de las funciones de la distribucion
automatica en las competiciones nacionales,
europeas y mundiales.

-10-15 de septiembre de 2024.
-120.000 m? en EUREXPO.

-250.000 visitantes previstos.

-Més de 60 paises representados.
-1500 competidores y mas de 50 profe-
siones en competicién.

+ENWWW.HOSTELVENDING.COM
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Las Jornadas de Profesionales del
Vending de Euskadi seran el

La XXII edicién del Encuentro de Profe-
sionales del Vending que organiza la
Asociacion Profesional de Euskadi ha
dado a conocer su programa provisional,
eligiendo la ciudad de Bilbao como punto
de encuentro.

Vuelve uno de los eventos del vending a
nivel nacional mas esperados del afio. La pro-
pia asociacion (EVE) asi nos lo confirma, y tras
pasar por Alava el afio pasado, la cita de 2024
nos espera en Bilbao, punto de referencia en
cuanto a vanguardia y pasién por la cultura
gastronémica, dos ingredientes que los profe-
sionales de la restauracién automatica preten-
den volcar en el sector.

Aunque el programa es alin provisional,
hemos podido conocer los primeros detalles y
actividades, asf comaso la fecha de celebra-
cién, que en este caso se extenderd a dos
dias: el 2y el 3 de octubre de este afio.

La jornada de este afno promete ser igual-
mente esclarecedora y enriquecedora. Para el
primer dfa, 2 de octubre, arrancara a las 12:30h
el encuentro en la Escuela de Hostelerfa Leioa,
a partir de una visita guiada por el director Ibon
Andraka, y que culminara en una comida en las
instalaciones.

El centro de formacion profesional -de la red
de centros publicos no universitarios del Pals
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Vasco- cuenta en su palmarés con diferentes
premios, como el galardén “Busca Isusi” de la
Academia Vasca de la Gastronomia, o el premio
del Ministerio de Educacién, a la “Calidad e
Innovacion en orientacién y en Formacién Pro-
fesional 2011".

Alas 17:30h los participantes tendran la
oportunidad de pasear en barco en el recorrido
de la Gabarra (Getxo Kaia - Pantalan Pio Baro-
ja). El dia se cerrara con una cena en el restau-
rante Clandestino.

El segundo dia comenzara en el icdnico
Museo Guggenheim a las 10:00h, para, en unos
minutos, acceder al evento en el Auditorio.

Alas 12:15h se llevara a cabo la pausa del
café. Media hora mas tarde tendra lugar la
segunda parte del evento, que concluira con
un almuerzo en el restaurante Bistré, capita-
neado por el chef Josean Alija. Por la tarde, los
participantes que quieran podran visitar por su
cuenta la exposicidn de uno de los museos
mas importantes del mundo.
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