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Hostelco 2020 ampliara su oferta y creard nuevas areas apostando por unaredistribucién del espacio expositivo disefiada
paralograr una mayor integracién con la oferta de ‘Restaurama’, para constituir una gran plataforma para el canal horeca.
Integrara, asimismo, nuevas actividades dedicadas a la divulgacion del conocimiento, poniendo el foco en el hospitality
business y convocara, por segundo afio, el premio al ‘Mejor proyecto de restauracion colectiva’, dentro de los ‘Hostelco
Awards’.

Hostelco, el Salon Internacional del Equipamiento, Maquinaria y Servicios para la Restauracion, Hoteleria y Colectividades, abrira las
puertas de su préxima edicion entre el 20 y el 23 de abril de 2020, en el recinto de Gran Via de Barcelona, de forma conjunta con el
salon Alimentaria. De este modo, ambos salones volveran a constituir una gran plataforma sectorial presentando la mas completa
oferta de soluciones y productos de equipamiento, maquinaria, menaje, interiorismo, tecnologia, alimentacion y gastronomia.

Hostelco 2020 apostara por una nueva distribucion del espacio expositivo disefiada para lograr una mayor integracion con la oferta de
‘Restaurama’ (el sector de Alimentaria dedicado al foodservice y equipamiento) y potenciar asi las sinergias entre ambos salones. El
nuevo concepto del espacio tiene asimismo el objetivo de guiar mejor al visitante profesional hacia las novedades, tendencias,
productos y soluciones innovadoras para su negocio.

Asi, el salon crearé seis nuevas areas con identidad propia: ‘Fully Equipped’ (equipamiento, maquinaria y accesorios); ‘Setting’
(menaje y servicio de mesa); ‘Everywhere’ (transporte, delivery, servicios y vending); ‘Moments’ (equipamiento y complementos para
café, bar, panaderia, pizza y pasteleria); ‘Tech’ (tecnologia y entretenimiento), y ‘Atmosphere’ (interiorismo, decoracién, textil,
mobiliario y bienestar).

Se prevé que en 2020 la oferta de equipamiento y alimentos exclusivos para el canal horeca supere los mas de 30.500 m2 que ocupd
en 2018, el 63% con el equipamiento para la hosteleria presentado por Hostelco y el 37% con los productos de alimentacion para el
canal horeca de ‘Restaurama’.

Los ‘Hostelco awards’ repiten categoria de ‘Restauracion colectiva’

Los ‘Hostelco awards’ reconoceran un afio mas a los mejores equipamientos y proyectos de los distintos segmentos de la hosteleria y
restauracion en diez categorias, en las que se valoraran distintos parametros, como innovacion, interiorismo, gestion de recursos o
rentabilidad. Se premiara la excelencia también en las categorias de ‘Mejor producto’ y al ‘Mejor profesional’ del sector hostelero del
afo 2019.

La principal novedad que presentaron los galardones el afio pasado, fue la inclusién de una nueva subcategoria al ‘Mejor proyecto de
restauracion colectiva’. Con esta iniciativa, Hostelco demostr6 una vez mas su determinado apoyo al sector de las colectividades. Los
profesionales de nuestro sector pudieron presentarse también en la categoria de ‘Mejor proyecto de cocina’, en el que se valora el
proyecto de montaje de una cocina eficiente, accesible, con la Ultima tecnologia en maquinaria, disefiada para los equipos que en ella
trabajan.

Los tres finalistas en la subcategoria de ‘Mejor proyecto de restauracion colectiva’ del afio pasado fueron:

— Hospital Regional de Méalaga, quien se llevé finalmente el premio con un proyecto cuyo objetivo es contribuir a la
sostenibilidad y al aumento de la satisfaccion del usuario, mediante la introduccion en el Cédigo de Dietas del Hospital
Regional Universitario de Malaga, de un menu certificado 100% ecoldgico.

— Combi Catering, por su proyecto ‘Alimentos cercanos para un meni mas ecolégico’, llevado a cabo en los comedores de
los colegios de Zaragoza.

— Serunion, con su concepto de restaurantes de empresa, del que se destacd, entre otros muchos aspectos, la incorporacién
de una completa app destinada a mejorar la experiencia del usuario.

Os iremos informando sobre la apertura del plazo para presentar candidaturas y cualquier otra novedad al respecto.

La industria espafiola de equipamiento hostelero encadena cinco afios de crecimiento
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Las 128 empresas integradas en la Federacion Espafiola de Asociaciones de Fabricantes de Maquinaria para Hosteleria,
Colectividades e Industrias Afines (Felac) alcanzaron en 2017 una facturacion global de 1.733,51 millones de euros, un 11,2% mas
gue en el 2016, encadenando el quinto afio de crecimiento. Este es uno de los resultados del estudio econémico anual elaborado por
la federacion, en octubre 2018, del que también se desprende que las ventas nacionales en el 2017 superaron los 873,93 millones de
euros, que supone un 10,8% mas que las registradas en el ejercicio 2016.

Las exportaciones, por su parte, subieron hasta los 859,58 millones de euros, registrando un incremento del 11,7% respecto al 2016.
Asi, un afio mas, la cuota exportadora global rozé el 50%, situdndose en un 49,6%. El empleo también aumento, de manera que el
namero de trabajadores de estas 128 empresas supero los 9.300, lo que representa un 12% mas comparado con el 2016.

En ocasion de la edicién de 2018, Hostelco y Alimentaria contaron con un total de 4.500 empresas expositoras y 150.000 visitantes,
el 30% internacionales de 156 paises, consolidandose como la mayor plataforma ferial europea de los productos y servicios del canal
horeca.

Noticias Relacionadas

e La restauracion social y colectiva ‘se mueve y se deja ver’ en las ferias Alimentaria y Hostelco
* El Hospital Regional de Malaga gana el premio de colectividades en los ‘Hostelco Awards’

o Alimentaria y Hostelco cierran con éxito la primera edicién de esta gran plataforma ferial

e Combi Catering, Serunion y el Regional de Malaga, finalistas de los ‘Hostelco Awards, 2018’
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