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Reserve su espacio inscribiéndose a:
www.belcafoodshow2017.com

ASISTE PARA BENEFICIAR A TU NEGOCIO CON DESCUENTOS UNICOS Y EXCLUSIVOS.

"Por su seguridad M n ingresar alimento esionales rmas blancas o de fuego,

ue pueda lesionar a lo a5,




:COMO LLEGAR?

AUTO

1. RUTA 27
2. RUTA PROSPERO FERNANDEZ
3. RUTA DESDE ALAJUELA

4. RUTA BELEN

@ PARQUE VIVA
ACCESO #2 NORTE

11111

BUS

CONTACTE A SU VENDEDOR
PARA RESERVAR SU ESPACIO

Martes 17 y Miércoles 18
de Octubre 2017

Centro '.. Parque VIVA

La Guacima de Alajuela, Costa Rica

1000 am a 700 pm

PIROIUE

1/ /A
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€l encuentro de la gente que trabaja en

Revistaapetito@ekaconsultores.com
Tel: +506 4001-6746
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Apetito

+8,000
profesionales del

sector gastrondmico :

y hotelero estan

suscritos a Apetito
3.701 Apetito Digital
5.000 Apetito Impresa

Anulnciese
en Apetito

y reserve su
stand en
Exphore, ExpoVino

Guillermo "Memo" Rodriguez«

Asesor Comercial

guillermo.rodriguez@ekanet

Cel. (506) 8997-165
Tel: (506) 4001-6729

Suscribase

en: www.apetitoenlinea.com
Tel: +506 4001 6728
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Encuentre estas interesantes notas en www.apetitoenlinea.com

Hoteleria

¢, Considerando una carrera
en hospitalidad?

Muchos de los egresados, inclusive a nivel de licenciatura de carreras
en hostelerfa en el pafs, tienen un nivel medio en un solo idioma. En
esta industria donde se compite y se sirve a nivel internacional es tras-
cendental para el éxito dominar o tener un nivel alto en al menos dos
idiomas extranjeros.

Hotel tico usa gallo pinto como
exfoliante en su spa

en Andaz Peninsula Papagayo Resort, cuenta con un escenario domina-
do por el verdor del bosque tropical y el turquesa del mar que bafia
Bahia Culebra. Ademds, ha destacado entre los mejores del mundo por
el uso de productos y tratamientos que invitan a reconectarse con la
naturaleza teniendo como inspiracién las costumbres y tradiciones del
Pacifico Norte de Costa Rica y el auténtico estilo del “pura vida”.

Gastronomia

Opciones gastronomicas en
Terrazas Lindora

Espacios amplios y un ambiente tranquilo y relajado es lo que ofrece al
oeste de la capital el centro comercial Terrazas Lindora, una inversion
que comenzd a operar hace mds de un afio y que poco a poco ha ido
creciendo en el drea gastrondmica, pues concentra gran variedad de
opciones.

Café don Mayo abrira su segundo
local en Plaza Bratsi, Heredia

El beneficio Don Mayo, de San Marcos de Tarrazy, abrird su segundo
local, en Plaza Bratsi, Heredia, con una inversién de $30.000. El lugar
abrird sus puertas este préximo sdbado Ol de setiembre y generard un
total de cuatro empleos directos, quienes se encargardn de servir el
café mds fino del mundo, que, actualmente, se comercializa en Asia,
Estados Unidos, Japdn, Corea del Sur, Taiwén, Inglaterra, Noruega,
Alemania y Holanda, entre otros.

Buenazo abrira su tercer local
en Barrio Escalante

Buenazo Bowls, abrié sus puertas en Jacé en junio del 2016 ofrecien-
do deliciosos bowls de agal. El éxito no se hizo esperar, la aceptacion
fue tal que sus propietarios, Lednidas Ruaro y Adridn Alvarado, deci-
dieron hace escasos cuatro meses abrir su segundo local en el GAM,
especfficamente en Escazd.

Decidio arriesgar para ganar

Pertenece a la primera generacién de Le Cordon Bleu Perd, por dos
afos fue el chef ejecutivo de un importante hotel de la zona del paci-
fico central y recientemente decidié dejar de trabajar para otros e
iniciar su propio suefio. Alioli es el nombre del restaurante del chef
Hugo Avellaneda, quien planea ofrecerle al turismo nacional y extran-
jero de la zona de Jacé y alrededores un innovador concepto gastro-
némico, en el que el sabor peruano y mediterrdneo seran los prota-
gonistas.

Turismo

Sector turismo se une en jornada
de limpieza para celebrar el dia de
los parques nacionales

En el marco del Dia de los Parques Nacionales, mas de 30 voluntarios
de diferentes empresas turisticas se unieron en una jornada de limpieza
en la carretera Interamericana Sur; en los alrededores de los parques
nacionales Tapant/ — Macizo de la Muerte y Los Quetzales.

Vienen mas europeos
a Costa Rica

Durante el primer semestre del 2017, Europa mostrd un crecimiento
constante en las llegadas internacionales (8,4% por la via aérea y un
aumento del 6% por todas las vias de ingreso al pafs), de acuerdo con
los datos proporcionados por la Direccién General de Migracién y
Extranjerfa y analizados por el Instituto Costarricense de Turismo.

Agosto - Setiembre 2017 / www apetitoenlinea.com 1



Apetito del Director

Karl Hempel
Director
karl@ekaconsultores.com

En mi casa dos colonias de abejas decidieron construir su panal. Una lo hizo pegado
a una viga en el garaje v la otra lo hizo pegado a la hoja de una palmera. La prime-
ra tiene una base firme, capaz de sostener el crecimiento que tiene la colmena y de
soportar el peso del panal lleno de miel y los huevos de las obreras que crecen, pero
claro tiene esa apariencia aburrida y estdtica.

Mientras tanto el panal que se construyd en la hoja, se mueve incesantemente con
la mds minima brisa, la lluvia le pega directamente y las avispas se mecen en el panal
como tomando impulso para dejar su nido antes de ir a traer el néctar de las flores
y contribuir con la polinizacién de la flora de Santa Ana.

Dos casos extremos, uno construido sobre base sélida y otro pegado una hoja, uno
estdtico y otro mévil, uno resguardado y el otro expuesto. Solo puedo decir que
disfruto mds del que estd moviéndose todo el tiempo.

Espero que disfruten de esta
edicién y que disfruten de lo
o> que pasa en nuestro sector que
P i
cambia, se mueve y nos da sor-
presas cada dfa.

% ¢ P EPE“' E};?/&*
™ Pizeria "%

Como siempre, agradezco sus
sugerencias y comentarios.

Contigeo a Heladesia Pop's, San -1- Escani-Conta Rica
Tel. 2289-5750 = Fax: 2289-3296

8 www apetitoenlinea.com / Agosto - Setiembre 2017
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Tel: (506) 8997-1651

Directora de Arte
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Nuria Mesalles |.
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Directora de Eventos
Silvia Zuhiga
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Colaboradores
Arleth Badilla

Enrigue Rivas Leyva
Marfa Fernanda Alfaro
Lady Ann Umana
Fernanda Chavarria

Foto de Portada
Cortesia de Diego Rios

Diseiio y Diagramacion
Irania Salazar Solis
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EKA Consultores Intl.
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San José, Costa Rica
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Cartas

Restaurante comida caribefia

Reciban un cordial saludo por este medio, y a la vez querfa poner a su disposicién mi
Restaurante de comida caribefia Punta Caribe, estamos ubicados en Plaza Cronos, Diagonal
a Walmart Curridabat. Les invito a degustar de algunos platillos de la casa y a que conozcan
el lugar.

Les adjunto algunas fotografas.

Tatiana Brown

Propietaria del Restaurante Punta Caribe

Teléfono: 7103-8202

Emails: puntacaribecostarica@gmail.com  puntacaribe20 | 7@gmail.com

Chef chileno en Rio de Janeiro

Soy un chef chileno en Rio de Janeiro, cambiando la historia de una pequefia ciudad que se
llama Nova lguacu.

Estoy implementando una nueva gastronomia con calidad, voy a participar en Lima Perd en
el concurso Internacional San Pellegrino para escoger el mejor chef joven de Sur América.
Espero que esta noticia sea buena para ustedes y puedan divulgarla.

Chef Andrés Rivera Villegas

iRotundamente, sabor a pisco!

Aguardiente 100% de uva, 100% jugo de uva fermentado, son algunas de las bondades que ofre-
ce el pisco Finca Rotondo y que Megadock representa en el pais.

Ronald Campos, Experto en Coctelerfa de esta marca, hablé de los piscos como licores muy
nobles y muy atractivos al paladar, y que en su versatilidad, permiten la preparacion de cdcteles
con muy buen sabor y sobre todo sumamente estables.

“Se trata de un aguardiente de uva, lo que hace que su aroma, combinado con otros productos
para la elaboracidon de cOcteles, sea altamente gustoso”, dice Campos, y asegura que “en un pisco
es sumamente importante el aroma, pues es lo que invita a probar”

Campos aprovechd no solo para hablar de la historia de los piscos Finca Rotondo, sino para
realizar algunas combinaciones que llamaron con amplitud la atencién de los compradores y
clientes que estaban en la feria.

Asegura que para su fermentacion solamente se utilizan uvas frescas, lo que hace que el pisco
aumente aln mds su calidad.

Incluso en la receta que prepard para todos los asistentes, algunos se atrevieron a catalogar el
cOctel de exquisitez hasta exdtica, por la cantidad de ingredientes empleados.

Carlos Loo, Director General de Megadock, asegura que dada la calidad de este pisco, ya han
tenido muy buenos resuftados en el pafs.“En la preparacion de cécteles es sumamente noble, y
para quienes gustan de tener algo diferente en sus bares, es el licor ideal”, asegura.

Carlos Loo, Director General de Megadock, dice que el Pisco Finca Rotondo de Perq,
representa toda una oportunidad para los clientes de ofrecer cocteles diferenciados.

10 www apetitoenlinea.com / Agosto - Setiembre 2017



Aperitivos Apetito

Félix Guzman uno de los pro-
pietarios de Pizzoteca asegura
que duraron cerca de un afno en
el proceso hasta que lograron
abrir su restaurante

., COMO hicieron 2 ingenieros
para abrirse camino en el
MuNJo gastronoMICO? . ...

David Unger y Félix Guzman propietarios de Pizzoteca tienen la respuesta a esta pregunta,

pues en tan solo pocos meses ya han logrado convertir su restaurante en franquicia
- ™ w
i =
— E ; =

Viajaron hasta Italia para hacer realidad el suefio de tener su negocio y ser
sus propios jefes, en ese pais compraron el horno que permite que la pizza
de Pizzoteca esté lista en tan solo 3 minutos, lo cual se ha convertido en
una de las claves de su éxito.

“Somos amantes de la pizza y como consumidores nos dimos cuenta que
habian dos necesidades sin respuesta en el mercado, la primera que la pizza
estuviera lista rdpido y la segunda que uno pudiera escoger los ingredientes, ¢ |
a su gusto, sin un menu establecido, fue asi como nacid el concepto de 1*

nuestro negocio”, afirmd Félix Guzman, uno de los socios. ¥y J L
David ingeniero electrdnico y Félix ingeniero industrial, ninguno de los dos \ .

tenia experiencia en el sector gastrondmico. Sin embargo, tras tiempo de . 3
andlisis y estudios de mercado se dieron cuenta que la pizza era un buen
negocio, siguieron su instinto y no se equivocaron.

Actualmente con menos de medio afio de existencia Pizzoteca ya se con-
virtié en franquicia y su segundo local abrird antes de terminar el afio.
Asimismo, ambos propietarios se encuentran analizando propuestas y
reuniéndose con otros interesados del pais y fuera de €l que desean com-
prarles la franquicia.

“Iniciamos con mentalidad ganadora, nos hicimos acompafiar de expertos
en todo momento Y aun asf el proceso no fue fécil, uno de los principales
obstdculos fue conseguir que algin banco nos hiciera un préstamo. Pese a
ello nuestro éxito se debe a la constancia y a la calidad de nuestro personal, David Unger, ingeniero electrénico “Ninguno de los dos
en Pizzoteca somos una gran familia”, expresé Félix. teniamos experiencia en el sector gastronémico.

' ‘ S ..- ! T
~

’
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Agenda de
Eventos

2017

Setiembre

Feria de Alimentos y Bebidas de
las Américas

25y 26 de setiembre

Centro de Convenciones de Miami
Beach, USA.

Informacion:
laura.calzada@fas.usda.gov

Tel: +5062519-2285.

Octubre

Expo Proveedores de Gastronomia
y Hoteles

12 y 13 de Octubre Veracruz, México
www.grupoexprofeso.com

Expovino Costa Rica

18-20 Octubre, 2017

Pedregal, Costa Rica
revistaapetito@ekaconsultores.com
Tel: +506 4001-6722
WWW.expovinocr.com

China International Food
Exposition 2017
16-18 Noviembre

Shanghai Exhibition Center

2018

Marzo

Night Club & Bar Convention
Marzo 26-28, 2018

Las Vegas Convention Center
www.ncbshow.com

Junio

Exphore Expo Hoteles y
Restaurantes

12-14 Junio, 2018

La mayor exposicion de productos,
charlas, contactos, networking.

160 empresas exponiendo productos
y servicios gastronomicos y hoteleros
para: hoteles, restaurantes, supermer-
cados, catering service, etc.

Eventos Pedregal, Costa Rica
revistaapetito@ekaconsultores.com
Cel.: (506) 8997-1651

Tel.: (506) 4001-6729
www.exphore.com

En el lugar se ofrecen dos
propuestas gastronémi-
cas, una enfocada en los
platillos que se sirven en
las cantinas tradicionales
costarricenses y la otra
relacionada con cocina
fusion de un estilo mas
vanguardista.

Diego Chevez, propietario de La Cantina.

Primer afo de negocio,
primer ano en EXPHORE

La Cantina es un bar que nacié en octubre del afo anterior, sus propietarios asistieron por
primera vez a la Expo Hoteles & Restaurantes

Esa sensacidon de sentarse tranquilamente en un bar a comer rico, barato y tradicional. Con musica
que permita conversar entre amigos y sentirse como en casa, asf es La Cantina, un bar que nacié con
la idea de ofrecerles a sus clientes la sensacion de estar en las tipicas cantinas de los abuelos.

Diego Chevez y Jairo Piedra son los emprendedores detrds del concepto, ambos decidieron arries-
garse y tener algo propio, esto con el fin de hacer realidad un suefio y a la vez generar ingresos extra,
adicionales a los que obtienen gracias a sus trabajos.

Uno con conocimientos administrativos y financieros, el otro con un antecedente familiar que le
permitid acumular experiencia en el sector gastrondmico, juntos le dieron vida a La Cantina, proyec-
to al que se sumd el chef Luis Paulo Vega, quien es un apasionado de la cocina y crecid en una
familia de cocineros de comida tipica costarricense.

“Este es un bar tipo "cantina" donde se maneja un concepto de boca de bajo costo y un espacio para
fomentar la conversacién. Contamos con la barra caracteristica de cualquier cantina, pero no es para
acercar a la persona con el licor, si no al bartender con el cliente”, expresé Chevez, propietario del
lugar:

Un proveedor les conté de EXPHORE

De acuerdo con los propietarios de La Cantina el hecho de encontrar a todos los proveedores en
un mismo lugar y tener la posibilidad de comparar precios, son de las principales ventajas de la expo.
“Este afio asistimos por primera vez a EXPHORE, esto debido a que un proveedor nos invité y nos
facilitd las entradas y realmente nos encantd. Es una actividad sumamente organizada y con mucha
posibilidad de networking”, comenté Chevez.

Personal de cocina, propietarios y departamento administrativo de La Cantina, fueron parte de los
asistentes, quienes regresaron con el contacto de varios proveedores de cervezas y licores que se
encuentran valorando para futuras compras.

La Cantina « Teléfono: + (506) 8708-3091

www.exphore.com

12 www apetitoenlinea.com / Agosto - Setiembre 2017
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¢ Necesita asesoria para disefiar su Carta de Vinos?

El préximo mes de octubre se llevard a cabo Expovino Costa Rica. En
este evento podra recorrer las diferentes bodegas, degustar los mejores
vinos de todo el mundo vy adquirir vino a los mejores precios. Las
empresas distribuidoras de vino estardn listas para asesorarlo y dar
recomendaciones. Es una excelente oportunidad para conocer y apren-
der.

Ademds de vino, el evento contard con una seccidn de mixologfa,
donde se demostrardn productos v las dltimas tendencias.

i -

ExpoVinoCostaRica
@00 La cultura del vino

El evento serd el 19 y 20 de octubre, pero para el miércoles 18 de
octubre el evento estard abierto Unicamente para compradores institu-
cionales. Asf que si usted trabaja en gastronomia y hoteleria y es encar-
gado de las compras de vinos y licores, puede aplicar para una entrada
gratuita para este dfa en este link: www.expovinocr.com/profesionales
Habran ademds opciones de gastronomia, catas y muchas sorpresas. Si
desea exponer sus productos puede contactar a Guillermo Rodriguez
al Tel.: (506) 8997-1651 guillermo.rodriguez@eka.net

ARTICULOS
PARA HOTELES ¥
RESTAURANTES

WwWw. jopco.net

’ o .
= Tels. [504] 2215-3545 | Guachipelin, Escazd
infol@jopco.net | www.jopco.net

l'flim
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La magia de saber usar
los ingredientes

Universal de Alimentos realizé demostracion de productos y materias
primas a clientes de panificacion y pasteleria

Gran cantidad de clientes participaron de la demostracién de productos
organizada por Universal de Alimentos, en donde a través de la temédtica
“productos que hacen magia”, utilizada por primera vez por la empresa, se
demostrd a los asistentes la gama de opciones que hay para celebrar
fechas especiales.

Cumpleafos, dia de la madre, fechas patrias, dia del padre y del nifio,
Halloween, dia de los enamorados y otros sin fin de tematicas fueron parte
de la actividad, la cual se anuncid tendrd una segunda edicién el préximo,
esto como parte de la estrategia de acercamiento anual que tiene la dis-
tribuidora con sus clientes.

Para Warner Varela, gerente de mercadeo y ventas de Universal de
Alimentos, la empresa se ha destacado por traer productos innovadores al
pais, razén por la cual no podfan desaprovechar la oportunidad de demos-
trar el uso que se le puede dar a esos ingredientes y materias primas.
“En la actividad mostramos a los clientes cerca de 900 lineas de productos,
entre ellos rellenos, pre mezclas, cremas, colorantes, saborizantes, entre
muchos otros, esto como parte de la propuesta de innovacion que desea-
mos establecer al dar ejemplos de lo que se puede hacer con los produc-
tos”, comentd Varela.

Cerca de 600 clientes participaron de la actividad, en la que Universal de
Alimentos tuvo como invitados especiales a representantes de marcas
internacionales como Chantilly, Mavalério y Ma Baker and Chef. Asimismo,
técnicos de paises como Brasil, México y Chile realizaron presentaciones
de productos.

Universal de Alimentos

Teléfono: + (506) 2221-9595

Warner Varela, gerente de mercadeo y ventas de
Universal de Alimentos.

14 www apetitoenlinea.com / Agosto - Setiembre 2017
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El proyecto de Britt Espresso y Chocolateria Britt en Multiplaza
Curridabat tiene un espacio comercial de 172 m y ofrece café,
reposteria, maquinas y chocolates. Pablo Vargas, CEO de Grupo
Britt

Britt invirtio cerca de $350 mil
en su nueva tienda del este

Britt Espresso y Chocolateria Britt en Multiplaza Curridabat representan
la nueva apuesta de este grupo, que cuenta ya con cuatro tiendas similares
en el pais

Grupo Britt ha vendido cerca de diez mil maquinas de café en Costa Rica
desde el afio 2015, momento en que se empezd a desarrollar el concepto
Britt Espresso, en el cual se ofrecen médquinas de café con sus respectivas
capsulas, las cuales surgen como una forma de mantener constante la cali-
dad y sabor del café.

La nueva tienda tiene a disposicion del publico café, reposterfa francesa,
chocolates, maquinas para café y café preparado para llevar, esta Ultima
opcién una de las mds recientes novedades dentro de los proyectos que
ejecuta la empresa.

Acorde con Pablo Vargas, CEO de Grupo Britt en las tiendas se ofrecen
varios modelos de mdquinas, entre ellas la Britt Espresso para Hoteles y
Restaurantes, un aparato que permite que aunque el personal de los hote-
les o restaurantes rote, el café siga siendo siempre el mismo.

“Tenemos las diversas mdquinas en todas nuestras tiendas, tanto en las dos
de Multiplaza Escazd como en las dos de Multiplaza del Este. Lo anterior,
sumado a nuestras tiendas en el aeropuerto Juan Santamarfa y la nueva
apertura que se realizard en octubre en el aeropuerto Daniel Oduber en
Liberia”, afirmd Vargas.

Las chocolaterfas de Britt atienden en promedio cerca de tres mil clientes
al mes. Por su parte, el concepto Britt Espresso ha experimentado un
importante crecimiento en hoteles cinco estrellas y restaurantes gourmet,
esto segln datos corporativos de Grupo Britt.

Grupo Britt

Teléfono: + (506) 4102-1344



PROFESSIONAL MASTER PARA CORTES DE PRECISION

CARACTERISTICAS DEL CUCHILLO ORIGINAL DIVERSIDAD | |

; Concavidad para el pulgar Mas de 50 modelos de cuchillos para
Acero inoxidable libre Fabricante 1 PHS aplicaciones diferentes. Ademas,
de manchas dactiles Tipograma Curvatura para acople accesorios como tijeras, afiladores
, en la palma de la mano y espatulas profesionales que
Codigo del complementan la linea.
producto

AT Y G —

: : Concavidades para dedo
Alto grado de carbono indice y mefiique VY Em e

Sello Internacional de Sanidad Pais de fabricacion P h
(National Sanitation Foundation) .
- " ——
LAMINA | | | MANGO | | e® E—

Fabricado con acero Disefio ergonémico de acople perfecto a la mano para mayor comodidad ‘-é:,
inoxidable DIN 1.4110 para ~y seguridad al manipular las piezas. Inyectados directamente en la T
mayor resistencia a la corrosion  [amina para mayor resistencia. Ademas, el mango tiene una proteccion
y un corte preciso. antimicrobiana para inhibir la proliferacion bacteriana. Esta tecnologia
Alto grado de carbono para un  se incorpora en el proceso de fabricacidn y se mantiene durante toda TRAMONTINA
filo facil y de uso prolongado. la vida (til del producto.
Encontralos en

Tel 22552066 info@yamunicom yamuni moyoreo
De McDonalds Sfabana 200 m. al este wwuw.yamuni.com
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g'e L"l B
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iPor qué comprar y reemplezar cuatro unidades baratas de pre-enjuague, cuando puede utilizar una fiable y duradera
de T&S? Cuando confias en T&S desde el inicio, obtendré durabilidad incomparable y rendimiento de ahorro de agua
en los afos venideros, eliminando la necesidad de un mantenimiento frecuente y susticiones. Los ahorros realmente se
acumulan. Encuentre los productos de T&S y su distribuidores en su region por www.tsbrass.com/equalsCR.

OEM Soluciones SA — Juan Carlos Zamora
w PH 506 2537 0026  Juan.Zamora@OEMSoluciones.com
RELIABILITY BUILT IN"

Prorepuestos Phi SA — Federico Arce
PH 506 2211 5500  Farce@KR.CO.CR

Agosto - Setiembre 2017 / www apetitoenlinea.com 15



Una nueva opcion para comprar vinos

Los vinos boutique son la principal apuesta de La Vinerie, un espacio que
desea promover la cultura del vino y ofrecer alternativas de calidad
Premium

Inicialmente Alexis Sanabria y su hermano Juan Carlos querfan tener un
espacio ameno para recibir a los clientes de su empresa, fue asi como
decidieron crear una plataforma corporativa que termind convirtiéndose
en LaVinerie, un lugar donde se pueden encontrar vinos boutique, acce-
sorios, licores v delicatessen.

“Al'ir creando el concepto de un lugar donde cerrar tratos importantes
con nuestros clientes, nos dimos cuenta que podrfa ser una buena idea
abrir el espacio como punto de venta, de esta forma nacié La Vinerie, que
deseamos se potencie como un lugar para desarrollar la cultura del vino”,
expreso Alexis Sanabria, propietario.

Segun Laura Mora, sommelier de LaVinerie en la tienda cuentan con unas
800 etiquetas, esto de pafses como Argentina, Espafia, Sudafrica, Portugal,
Uruguay, Francia e Italia, por citar algunos. De igual forma ofrecen destila-
dos de amplia gama y pronto incorporardn habanos a su lista de produc-
tos.

Para los propietarios del lugar que abrié sus puertas en julio, lo mds
importante es ofrecer a los clientes vinos accesibles de calidad Premium
y sobre todo vinos boutique, que se caracterizan por utilizar tecnologfa
de punta y uvas de alta calidad, lo que los hace muy especiales y escasos.
Cursos, charlas y catas, asi como la creacidn de un club del vino, son parte
de la estrategia que utilizardn estos empresarios para competir en el
mercado, al cual desean entrar como proveedores de hoteles, restauran-
tes y eventos como bodas, para los cuales ofrecen no solo los vinos, sino
también la asesorfa de expertos en el tema.

La Vinerie

Teléfono: + (506) 2273-161 1

La Vinerie funciona como plataforma corporativa, punto de
venta y espacio de eventos relacionados con la cultura del
vino.

- i
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LA CEBOLLA FRITA CRUJIENTE

puede ser utilizada en los siguientes alimentos:
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I
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Un lugar hecho para pecar

Aperitivos | Apetito

Divino Pecado fue creado por dos emprendedores que desean traer nuevas tendencias gastronomicas al pais

f

Adrian y Juan Ignacio Montero son dos de los propietarios de Divino Pecado un espacio donde los postres, chocolates

y helados son los protagonistas.

Adridn y Juan Ignacio Montero son dos hermanos, uno ingeniero, el otro
chef, ambos decidieron unificar conocimientos y crear Divino Pecado, un
lugar donde los postres y helados tailandeses son los protagonistas, todo
bajo un concepto diferente e innovador que busca ofrecer los productos al
estilo de una galerfa.

El entusiasmo de estos emprendedores termind contagiando a su padre,
Danilo Montero y a una amiga de la familia, Marfa Barrantes, quienes se
unieron al negocio y ahora estdn apostando a esta iniciativa, que espera
posicionarse ofreciendo postres vanguardistas y sabores de helado no tra-
dicionales como vino, tocineta con miel de maple y melocotén con menta.
“El drea de los postres y la chocolateria no estd suficientemente explotada
en el pafs y por eso queremos poner en el mercado un producto diferente
y estamos arriesgando, dejamos lo que hacfamos y estamos de lleno con

EL BUEN VIVIR...

productos pensados para su buen gusto

VARIEDAD DE TEQUILAS

Tels: 2265-4734 / 2265-0926 ¢ institucional@jogaimex.net ¢ ventas@Jogaimex.net

este proyecto gastrondmico, que estamos seguros serd un éxito y le dard a
las personas la posibilidad de decir:“pecar valié la pena”, expresé Adridn.
Divino Pecado tiene dos meses de haber abierto sus puertas y en el lugar
se pueden encontrar muchas recetas tradicionales de postres, asf como
otras creadas por el chef del lugar. Cerca de |0 exdticos sabores de helados
hechos al estilo tailandés y mds de 20 postres son parte de la oferta que
cambia constantemente.

El disefio del lugar estd concebido bajo el concepto de una galerfa de arte,
lo que permite que los postres sean los protagonistas, esto al estar exhibi-
dos en vitrinas transparentes que permiten que la decoracién y vibrantes
colores de los postres no pasen desapercibidos.

Divino Pecado

Teléfono: + (506) 4081-0768

PASTAS

Distribuidos en Costa Rica por Productos Alimenticios IMPROA

Agosto - Setiembre 2017 / www apetitoenlinea.com 17



Apetito Aperitivos

“Eatertainment” el nuevo concepto que se posiciona en Costa Rica

Mestizo Mercado Gastrondmico promueve este movimiento que plantea el disfrute asociado al entretenimiento y la gastronomia

Al mejor estilo de Chelsea Market de New York, el Mercado Roma del
Distrito Federal en México o el Mercado San Miguel de Madrid, Espaia, llegd
a San José, Mestizo Mercado Gastrondmico, una alternativa que integra
actualmente |3 diferentes propuestas y que plantea a las personas la posibi-
lidad de disfrutar del placer de comer de una forma diferente.

Battuto Cocina ltaliana, Kamikaze Wok —Asidtico, Sie7e — Cocina Urbana,
Sublime Sandwich Bar, lllig Comida Alemana, C-viche - Productos del Mar,
Falafel House — Cocina Libanesa, La Pataconerfa, Olafo Street Food, En Paleta
— Heladerfa e Ili Vanili — Reposterfa, Kbtos — Fusién vy 3 Croquetas- Tapas
Espafiolas, son los restaurantes presentes en este espacio ubicado en Tempo
Escazd.

“Cocina con rebeldia” es el slogan de esta propuesta, que plasma la natura-
leza de los chefs del lugar, quienes son impulsados por la inquietud constan-
te de arriesgarse con platillos diferentes y creaciones gastrondmicas Unicas,
que se convierten en parte de la experiencia de los visitantes.

Segun Carolina Rudin, gerente de mercadeo de Tempo, los costarricenses
buscan satisfacer sus gustos con propuestas novedosas, asi como hay una
creciente necesidad de asociar el disfrute, el entretenimiento y la gastrono-
mia.

“Evaluando las tendencias mundiales y los gustos y preferencias de los ticos,
Tempo identificé la oportunidad de ofrecer un punto de encuentro y entre-
tenimiento urbano. Fue asf como nacié Mestizo Mercado Gastrondmico, una
forma de dar respuesta a la necesidad de “Eatertainment” que habfa en la
poblacidn”, manifesté Rudin.

Cada uno de los conceptos que integra Mestizo tiene una especialidad culi-
naria, por lo que prevalece una sana competencia, superada por un fin
comun, que acorde con los miembros del espacio es ser no solo el primero,
sino el mejor mercado gourmet de Costa Rica.

El nombre del Mestizo responde a la idea de un lugar de encuentros, un
espacio en el que se mezclan distintas gastronomias, culturas y personas. Los
“foodies”, aquellos apasionados por la comida y que se mueven por su entu-
siasmo gastrondmico, son el publico meta del lugar.

La propuesta de Mestizo lo coloca como el primer mercado gastrondémico
del pais. En prdximas semanas estardn iniciando operaciones los cuatro Utti-
mos conceptos que faltaban para completar la oferta del espacio.

Mestizo Mercado Gastrondémico

Teléfono: + (506) 2505-5353

Mantenga la"calldad

en 1a cocina
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Carolina Rudin, gerente de mercadeo de Tempo.

Mestizo propone un espacio para el “eatertainment” que es
el disfrute asociado al entretenimiento y la gastronomia.
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as f%ﬂ con Certifi ed Angus Beef®

Contactenos al 2239-1019 | servicioalcliente@delika.cr | www.delika.cr | @ @delikacr
Visitenos en Radial Santa Ana-Belén, después del Puente del Rio Virilla, 100m al Norte y 400m Oeste. Ofibodegas del Oeste, Bodega No. 53
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Frutas, verduras, legumbres y citricos s
con do los prindipales productos qus Proveedor de productos agricolas
ofrece la empresa. Desde hace 30 afios Agrocamagra se dedica a la distribucion de
frutas, verduras, legumbres y citricos, asi como condimen-
a tos y alimentos tostados

Conseguir productos frescos, que lleguen a tiem-
po y cumplan con las expectativas del hotel o
restaurante es siempre uno de los dolores de
cabeza del dfa a dia, con el objetivo de satisfa-
cer esta necesidad nacié en Cartago
Agrocamagra, una empresa fundada por los
hermanos Carlos e Ivan Mata.
“Nos encargamos de seleccionar el produc-
to, mantenerlo en las mejores condiciones
y entregarlo a tiempo a nuestros clientes.
Nuestros camiones salen a las 4:00 a.m. a
repartir nuestros productos principalmente
en el drea metropolitana, aunque tenemos
clientes en Guanacaste, Puntarenas y la Zona
Sur”, expresé Steven Garcia, encargado de
mercadeo de Agrocamagra.
Productos como aguacate, banano, berenjena,
berro, camote, hongos, huevos, jengibre, lechuga,
lenteja, limdn dcido y dulce, queso, rabano, repollo,
sandfa, pulpas, cas, cebolla, chayote, chile, manzana,
tomate, pepino, mandarina, mango, platano maduro,
platano verde y pifia, son solo algunos de los que provee

la empresa.

Segln los propietarios, la clave de su éxito a lo largo de estas tres
décadas se ha centrado en el compromiso con los clientes, logrando
cumplir los pedidos siempre con calidad y en el tiempo pactado para
satisfacer sus necesidades.

Agrocamagra ofrece sus productos tanto a clientes minoristas como
mayoristas, los mismos provienen de proveedores de todas partes del
palis, especialmente de Cartago, la Zona Norte y la Zona Sur.
Agrocamagra

Teléfono: + (506) 2591-5990

Agrocamagra cuenta con una amplia flotilla de camiones
que le permite hacer entregas dentro y fuera del area
metropolitana.

iDURADERO,
Maquinas
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10 errores de gestion
de restaurantes que
lo llevaran a la ruina

No ver el restaurante como una empresa

No entender cudles son los conceptos bdsicos de
gestion de empresas

No tener ningln tipo de experiencia en el sector
Tener un restaurante sélo por pasién, pero sin saber
cémo comenzar con la gestién y operativa diaria
No tener ninguna formacién ni experiencia en cémo
administrar un restaurante

No tener un organigrama claro en la empresa jpero
quién manda aqui?

No tener claras las descripciones de puesto de tra-
bajo. ;Entonces quién hace qué, cémo y cudndo?
No saber qué funciones desempefian los empleados
No tener un sistema de compras

No entender la importancia de cada paso del pro-
ceso de compras

Restaurantes como Spoon y cadenas que cuentan con alimentos prepa-
rados como Fresh Market y AMPM hacen uso de los empaques de Food
Pack. Carolina Zumbado, encargada de servicio al cliente.

Soluciones de empaque

Los productos de Food Pack incluyen soluciones diversas para empaque de alimentos,
tanto para llevar; asi como para productos terminados tanto en frio como en caliente.

Bandejas para almuerzo, empaques para postres, vasos para helado, quequeras, burbujas,
bandejas deli para ensaladas y bandejas especiales para comidas calientes, que ayudan a
mantener la temperatura, son solo algunas de las alternativas que ofrece esta empresa.
De acuerdo con Carlina Zumbado, encargada de servicio al cliente, los productos estan
dirigidos sobre todo a restaurantes que deseen mejorar la calidad de su servicio express,
utilizando empaques que garanticen la presentacién y temperatura de los alimentos.
“Contamos con presentaciones desde una onza para suflé, hasta el domo rectangular de
45%25. La idea es que los clientes nos hagan saber sus necesidades y ayudarles a dar un
mejor servicio”, afirmé Zumbado.

Una de las ventajas de Food Pack es que produce empaques rPET, los cuales se hacen con
pet reciclado, que es un tipo de pldstico que se reprocesa, logrando de esta forma un menor
impacto ambiental.

La empresa brinda también el servicio de personalizacién de los empaques, esto en impre-
sién, grabado o diversidad de colores, todo con el propdsito de satisfacer las necesidades
de los restaurantes.

Food Pack « Teléfono: + (506) 2293-3232

W \\\‘1

100%

“antizado

Tome el control de su restaurante. ES simple. micros

o\

\ 'l.-f
a®

Ofrecemos soluciones de Punto de
Venta personalizadas para integrar y
centralizar el control de su negocio.

Sistemas para pequefios locales
o cadenas de restaurantes.

Soporte 24/7 los 365 dias del afio. \
T

{/POSPAN

Lldmenos

st wm{mfomo.

Tel.: (506) 2296-2345 - frojas@pospan.com * Wwww.pospan * WWW.micros.co

20 www apetitoenlinea.com / Agosto - Setiembre 2017



Aperitivos | petito

» Sabia que
puede MoOnitorear y Controlar

sus CAmaras frigorificas
con su celular

desde donde esté, con Sitrad de Full Gauge
(software gratuito)

Sitrad es el software de Full Gauge Controls
administracion a distancia de las

1 es e refrigeraciin, calentamienta

y climatizacién. www.sitrad.com

nonlpariscr [ (€) @) Youl[TD www.totalparts.com

Alajuela Curridabat Liberia Pavas

2430.2451 2224.5010 2665.2512 2296.0107

® -
CALIDAD, VARIEDAD Y RESPALDO Tl pS )

PROFESSIONAL

{ 2543-2100 - = info@tipscr.com - é‘www.tipscr.com < © @/tipscrc
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El café en presentacion “single serve” o de
una sola taza, tiene su origen en Japén y se
basa en la idea de ofrecer al consumidor
una experiencia integral a la hora de con-
sumir café.

Mariola Lizano creyo en su idea de
negocio: hoy es la propietaria de
Monzano Coffee

Su familia siempre ha estado involucrada en el mundo del café, la idea de
ofrecer un producto diferenciado la llevo a dejar de lado su vida de ofici-
na y tomar la decision de emprender

Las dudas, el miedo y la inseguridad fueron sus compafieros al inicio del
proceso. Sin embargo, luego de un periodo en el que retoma la confianza en
ella misma, Mariola Lizano decidié empoderarse, dejar su vida de oficina atrds
y ser su propio jefe, iniciativa que la llevd a fundar Monzano Coffee.

Dicha empresa nacié con el objetivo de darle continuidad a una tradicién
familiar de trabajo en el mundo del café, la cual inicid con el abuelo de
Mariola, don Arturo Lizano, quien dedicé gran parte de su vida al desarrollo
y comercializacidn del grano.

“Esta microempresa ha sido el suefio de mi vida, el comienzo fue duro pero
con amor Yy perseverancia todo fluye. La idea se ha fundamentado en lograr
seguir un legado de familia, que con mis hermanos Juan Lizano y Carlos
"Chino" Lizano, ha estado presente en los Ultimos 20 afios, en los que ellos
se han dedicado a la exportacion de café”, comentd Lizano.

Desde el cantdn de Santa Ana, esta empresaria se encarga de ofrecer una
alternativa de café conocida como: “single serve”, que significa presentacidn
personal de una taza. Lo anterior, garantiza que los consumidores vivan una
experiencia integral, que les permita presenciar tanto el chorreado como la
explosién de aromas, todo en su propia taza.

El café de Monzano Coffe proviene de zonas altas del pais y de la region
occidental como Tarrazd, San Ramén, Palmares y Naranjo. Es un producto
que presenta balance entre cuerpo v acidez y cuenta con una nota carame-
lo fuerte y sabor a frutos citricos.

Es café Arabica 100%, con un SHB (Strictly Hard Bean) y EP (European
Process) con puntaje de 85-86, variedad:Villa Sarchi y catalogado con calidad
de exportacion.

Algunos hoteles como Casa Chameleon, Las Catalinas en Guanacaste y Juice
Box en Escazd ya ofrecen el café gourmet de Monzano Coffee a sus hués-
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Mariola
Lizano,
propietaria
de Mozano
Coffee

MONZAND

Trr

La empresa esta enfocada en la presentacion personal para
una taza, pero también ofrece café en presentaciones de
kilo, libra y 250 gramos, tanto molido como en grano.

pedes. Esta empresa recibe los pedidos durante la semana vy realiza entregas
los dias jueves y sdbado.
Monzano Coffee ¢ Teléfono: + (506) 8993- 1881



Comercio electronico seguro

El servicio de Comercio Electronico Seguro del Banco Nacional es una opcion que
le brinda a comercios y clientes la oportunidad de entablar una relacion a través
de la web, esto de forma agil y segura.

Este producto da a los comercios la tranquilidad de no verse involucrados en asuntos
de fraudes con tarjetas, ademds de garantizar la facilidad de recibir pagos en tiempo
real no presencial.

De acuerdo con Carlomagno Rosales, encargado de producto Comercio Electrdnico
del Banco Nacional, la mayorfa de turistas que visitan el pais realizan gestiones de
reserva 'y demds pagos via web, esto mucho antes de llegar a territorio nacional, razén

por la cual disponer de esta alternativa es una forma de captar a muchos mds clientes.

“Las personas desean un sitio web que ademds de darles informacién de interés sea
transaccional, esto mediante mecanismos seguros”, afirmé Rosales.

La idea segin la entidad es que los empresarios pierdan el miedo a los trdmites
virtuales y comprendan que el Banco les da el respaldo y la garantia de que estos
pagos se pueden hacer de forma segura.

Sumado a esto, la interfaz de este producto es sumamente amigable, facil de usar y
adaptada a dispositivos mdviles para facilidad y preferencia de los clientes, quienes
cada vez prefieren mds la inmediatez del comercio electrdnico.

Teléfono: (506) 2207-8608

Cerveza artesanal
en medio de ladrillos

Con el fin de ofrecer un espacio para colocar sus cervezas a los
productores nacionales abri6 sus puertas hace dos afios Brick’s Pub

La decoracién del lugar habla por si sola, pues de ahf viene el
nombre del espacio Brick’s Pub, ya que "brick” significa ladrillo en
inglés y de este elemento estdn hechas varias de las paredes del
lugar, el cual nacié con el objetivo de posicionarse como una
ventana de exposicidn para los productores de cerveza artesanal.
Con el paso del tiempo, este Pub se ha convertido en un lugar
de expresién vy oportunidades, ejemplo de esto es el mural que
es parte del techo, realizado por un artista que ha pintado varios
murales en la capital. Las noches de musica en vivo en donde se
les da espacio en tarima a artistas nacionales dan fe también de
esta iniciativa.

Mds de 14 tipos de cerveza artesanal se sirven en Brick’s, mis-
mas que se han convertido en uno de los principales atractivos
junto con los cécteles preparados por el bartender Manuel
Ferndndez, quien le da un toque personalizado a cada bebida y
aprovecha los residuos de las frutas para hacer llamativas deco-
raciones.

El propietario de Brick’s, Erick Ortega, decidié darle una oportu-
nidad a la juventud desde que el lugar abrid sus puertas, es por
esto que Kristel Ugalde, administradora del Pub y el chef Daniel
Alvarado, estdn a cargo de este espacio, que desea convertirse en
la casa de la cerveza artesanal.

“Acad utilizamos las cervezas para todo, son un elemento vital en
nuestras recetas, las usamos para las salsas, aderezos y hasta para
la carne de nuestras tortas de hamburguesa. Préximamente
incluiremos nuevos elementos en el meny, todos dentro del
concepto de comida rdpida con un toque gourmet “, expresd
Alvarado.

Brick’s Pub

Pub.

Aperitivos | _Apetito

La ventaja para los restaurantes y hoteles es sobre
todo en el servicio express o en las reservas res-
pectivamente, ya que el cliente paga o reserva
mediante la web y luego llega solo a recoger su
producto o a disfrutar del servicio”, Carlomagno
Rosales del Banco Nacional.

Teléfono: + (506) 2236-6738

Manuel Fernandez se encarga de darle color y personalidad a los
cocteles, al ponerle un toque tropical a cada bebida.
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PASTA ORGANICA
DE ITALIA A SU MESA

Pasta organica artesanal Alessi

Concentracién de minerales, vitaminas y otros
nutrientes que aquellos producidos en sistemas
con alto uso de agroquimicos.

Distribuye COMPROIM S.A.

Tel: +506 2213- 4344

. Cerveza “Galan Sin Ventura Golden
A = Ale”

Concebida como una sutil transicion entre cer-
vezas ligeras y cervezas artesanales de sabor
robusto. Alcohol 5%. Presentacion Lata 355ml.
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Cerveza Gose La Amistad Alcohol
Es la interpretacion de una Gose, un estilo ale-
man histérico. 4.5%. Presentacion de Lata 355ml.

Distribuye: Cerveceria Rancho Humo
Tel: +506 2233-2233

Huevo liquido

Huevo liquido con dcido citrico. Presentacidn:
2 kg, Huevo liquido SIN 4cido cftrico.
Presentacién: CJ 10 kg

Distribuye Belca Foodservice

Tel: +506 2509-2000

Nuevas Cervezas Alemanas
Hofbrau Minchen

Tradicionalmente elaboradas desde 1589, la cer-
vecerfa Hofbrdu se destaca por la creacién de
cervezas con colores desde un dmbar hasta un
amarillo brillante, aromas frutales y ligeros sabo-
res a levadura o sutilmente amarga.

Distribuye: Delika by Gourmet Imports

Tel: +506 2239-1019

Ron Flor de Cana

Ron Ultra Premium Flor de Cafia |2 y 18 afios, Edicidn especial titulada "Legado de Generaciones”,
tributo al arte a través de la pintura y de la poesfa international, el estuche exterior luce una espec-
tacular pintura original del artista Nicaragliense Augusto Silva .

Distriuye: Distribuidora la Florida S.A.

Corte de carne outside skirt

También conocida como arrachera en presenta-
ciones peso aproximado de 3Kg.

Distribuye Belca Foodservice

Tel: +506 2509-2000

Vinos de la
Bodega Tierras Altas

Ubicada en la regidn de Lujan de
Cuyo Mendoza-Argentina.
Tipos de vino Malbec, Cabernet
Sauvignon y Sauvignon Blanc,
tambien aceite oliva Marca
vistalba

Distribuye:

Representaciones Sur Setenta y
Uno Ochenta SA

Tel. +506 7292-9480

Instagram rsur/ | 80@gmail.com
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Tel: +506 2437-77-99
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., COMo favorece la aplicacion de
inteligencia turistica a los consumidores
de productos vy servicios turisticos”

Diariamente las organizaciones e instituciones publican una gran cantidad de informacion en el sector turisti-

co.Tener que dominarla estratégicamente se convierte en un reto y una oportunidad. Es aqui donde la inteli-
gencia turistica entra de lleno analizando, filtrando y explotando esta informacion de una forma sistematizada.

| Destino Turfstico Inteligente, desde el punto de vista tecnoldgico
es aquel que mediante la interpretacién de los datos, que genera-
mos todos nosotros como usuarios, permite al gestor del destino
ofrecer al potencial turista experiencias Unicas y personalizadas a medida.
Recientemente el Instituto Costarricense Turismo (ICT), incorpord en su
sitio web (wwwiict.go.cr) nuevas herramientas para la inteligencia de mer
cados que permiten acceder a andlisis estadisticos, econdmicos, encuestas,
cifras turisticas v estudios de mejores prospectos, con el objetivo de propor-
cionar informacidn estratégica y de gran utilidad para la industria turistica.
Y es que, en palabras de Mauricio Ventura, Ministro de Turismo, esta accién
resultaba imprescindible, "Hoy al reforzar la inteligencia de mercados, esta-
mos allanando el camino para posicionarnos como un destino inteligente,
como lo cataloga la Organizacidn
Mundial de Turismo, cuya capacidad de innovacién y uso de la tecnologfa,
facilitan el andlisis de diversas fuentes de informacion, para estimular la
competitividad del destino”.
Las herramientas novedosas de Big Data como Review Pro, OAG,
Bloomberg, levantamiento vy actualizacion de informacién espacial- GPS,
STRy el indice de progreso social, permiten conocer sobre la calidad del
servicio, el costo del viaje, lugares que visitar, seguridad, tipo de cambio,
entre otros.
Conviene entonces hacerse la siguiente pregunta, ;Como favorece la

Por: Fernanda
Chavarria

aplicacion de la inteligencia turistica a los consumidores de produc-
tos y servicios turisticos?

Rodolfo Lizano, director de Planeamiento y Desarrollo del ICT afirmé que
“La aplicacién de inteligencia, nos permite percibir la realidad desde la épti-
ca del turista, facilitando con ello la incorporacién de conocimiento sobre
conductas, gustos, preferencias y patrones de comportamiento turistico
que hasta ahora solo podiamos imaginar o aproximar de forma muy mar-
ginal. Esto es importante porque cuando aproximamos este tipo de cono-
cimiento estamos en una mejor posicién para conocer la realidad y los
factores que influyen sobre la misma, permitiéndonos entonces gestionar e
influir sobre ella con cierta destreza y mayor eficacia a la hora de dar res-
puesta a los nuevos retos”, concluyd.

Pero es aqui donde surge una nueva interrogante, ;Las nuevas tecnolo-
gias establecen barreras u oportunidades?

Las nuevas herramientas representan una oportunidad para las empresas
que a través de internet pueden acceder a nuevos mercados y clientes v a
una visibilidad global. La Unica barrera que encontramos en la transforma-
cién digital que se estd produciendo, es en la velocidad con la que las
empresas se estdn capacitando y adoptando estas nuevas tecnologfas.

De este modo, las nuevas tecnologfas se han convertido en una parte vital
para el sector turistico. Asi, la inteligencia turistica surge como una herra-
mienta disefiada para potenciar el desarrollo del turismo y mejorarlo.
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“rimer hotel 1Ico
Jbicado en una isla

Por: Arleth Badilla
Morales

La Isla Jesusita es el paradisiaco lugar que alberga a Isla Chiquita Glamping, una inversion de capital 100% nacional que supera los

$2.000.000

n el magnifico escenario del Golfo de Nicoya, especificamente en la
Elsla Jesusita se encuentran inmersas |5 tiendas de campafa, que
representan el principal atractivo del Hotel Isla Chiquita Glamping,
un resort que desea plasmar en sus visitantes la sensacion de acampar con
glamour:
La experiencia es verdaderamente incomparable, para llegar al Hotel se
debe tomar un catamardn desde Puntarenas, el cual tras una hora de tra-
yecto en medio del mar llega a cercanos 100 metros de Ia isla, los cuales
se deben recorrer a bordo de una panga para finalmente pisar tierra firme
en Isla Jesusita.
La vegetacion verde y exuberante y las altas palmeras de las que cuelgan
hamacas son el recibimiento inicial. Desde cualquier punto de la Isla de 32
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hectdreas, de las cuales menos de 7 han sido utilizadas para la construc-
cidn del hotel se observa la inmensidad del mar, que en esa zona es
sumamente calmo.

;Pero cémo puede un hotel estar ubicado en una isla desierta en medio
del mar! La respuesta es facil segiin Harry Zurcher, propietario del lugar,
ya que su suegra obtuvo hace més de 50 afios el uso de suelo de la Isla
y es asf como hoy en dfa €l decidié apostar por un hotel en este mistico
espacio.

“Todos los elementos de infraestructura v las tiendas de campafia de lujo
son movibles, por lo cual si deseamos trasladarnos simplemente nos
movemos a otra parte. Desde el inicio esa fue la idea para el proyecto,
en el cual invertimos cerca de 2 millones de ddlares”, afirmdé Zurcher.




En la construccidn de Isla Chiquita se contraté mano de obra local y actual-
mente el Hotel cuenta con 25 colaboradores, de los cuales 18 son de las
comunidades cercanas a la Isla y muchos de ellos han encontrado en Isla
Chiquita su primera oportunidad laboral.

Sostenibilidad y desarrollo local

El proyecto utiliza paneles solares y durante la fase de construccion se
utilizé madera de teca, una especie no nativa que estaba en la Isla. A su vez,
el Hotel compra el pescado y marisco fresco a pescadores artesanales de
la Cooperativa del Area Marina de Pesca Responsable Paquera-Tambor:
De las propias aguas del golfo que rodean la Isla salen los principales plati-
llos del restaurante, que es liderado por el chef Julidn Rojas, quien estudié
en Le Cordon Bleu en Perd y Francia.

Acorde con Jason Barahona, gerente general del Hotel la principal estrate-
gia para competir serd la diferenciacidn, ya que Isla Chiquita es el dnico
hotel del pais que se encuentra en una isla y uno de los pocos bajo el
concepto de glamping.

Sumado a esto, el grupo se encuentra aprovechando la exposicidn en los
principales sitios de reservas via web y trabajando con las agencias nacio-
nales e internacionales para lograr posicionar el destino tanto dentro como
fuera del pas.

Isla Chiquita Glamping

Teléfono: + (506) 2231-6122

Harry Zurcher y su esposa Maryanne Schofile, propietarios
de Grupo Islita, iniciaron en el mundo de la hoteleria hace
23 aflos con su primera inversion que fue el Hotel Punta
Islita.

R |
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Jason Barahona, gerente general de Isla Chiquita.

El Hotel Isla Chiquita permite la experiencia de acampar con
glamour en el contexto de una isla desierta en medio del Golfo
de Nicoya.

La gastronomia de este Hotel esta basada en pescado y marisco
fresco que es comprado a pescadores artesanales de comunida-
des cercanas a la Isla Jesusita.
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., COmMo llegar a ser
el #1 en Iripadvisor’?

Segln Tripadvisor el Hotel Nayara es el numero uno de Centroamérica y el mas lujoso del mundo Por: Arleth Badilla Morales

Dentro de las accio-
nes de sostenibilidad
y respeto al medio
ambiente Nayara
Resorts implemento
recientemente el uso
de pajillas de bambd.

Servicio, naturaleza y
lujo es el concepto
que vende Nayara a
sus visitantes.

ace nueve afios nacié en La Fortuna de San Carlos el Hotel
Nayara, un proyecto que inicié con 2| casas que buscaban
ofrecer hospedaje a precios econdmicos en la zona y que hoy
en dfa cuenta con cerca de 85 habitaciones.
Este afio el hotel realizé una inversién millonaria que incluyd la creacidn
de dos nuevos restaurantes, una piscina, una fabrica de café y 19 habita-
ciones adicionales, esto debido a la creciente demanda que existe en el
mercado.
Nayara Springs es una expansion de Nayara Hotel Spa & Gardens,
ambos pertenecientes a un solo grupo y que buscan al fusionarse ofrecer
al publico distintos espacios seglin sus necesidades, todo bajo el concep-
to del confort de un hotel cinco estrellas.
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El Resort cuenta en total con cuatro restaurantes, un bar de vinos y una
reciente fabrica de café, en la cual se exhibe café de la zona de Tarrazd.
Dicho grano es producido por cinco familias de esta zona del pafs y es
procesado en el Hotel, el cual ya desarrolla distintos tipos de tueste.
Angelo Zaragovia, es colombiano y es el propietario de esta inversion
hotelera, él junto con otros dos socios, uno de ellos costarricense lidera el
proceso de crecimiento que estd viviendo el Hotel en el presente afio.
Acorde con el empresario su deseo de invertir en Costa Rica viene de
afos atrds, pues en los afios noventa estuvo involucrado en la creacién de
uno de los hoteles mds representativos de la explosidn turistica de La
Fortuna.

“Conozco el potencial del pafs en temas de turismo y mds adin el de esta
zona, llevo més de dos décadas involucrado en el tema hotelero y notar
el gran aumento en la demanda de reservas nos impulsé a realizar la
reciente inversion que nos da mayor capacidad para atender a nuestros
huéspedes”, afirmé Zaragovia.

Los premios se deben a la calidad del equipo humano
Segln Johnny Hidalgo, director de mercadeo de Nayara Resorts, el per-
sonal de San Carlos tiene el don de servicio y eso es parte de lo que les
ha permitido obtener varios reconocimientos internacionales.

Nayara fue catalogado como el hotel nimero uno de Centroamérica
segln Tripadvisor, reconocimiento que ha obtenido de forma interrumpi-
da por los Ultimos cinco afios. Sumado a esto, Travel and Leisure destacd
al resort como el primero en Centro y Sudamérica y como el segundo
mejor del mundo.

“El servicio al cliente ha sido nuestra clave, gracias a este importante
aspecto hemos logrado posicionarnos como uno de los mejores hoteles
del mundo. Acé dedicamos tiempo a cada uno de los huéspedes v se les
da atencidn personalizada y eso es lo que destacan muchos de los visitan-
tes en sus comentarios en los sitios de reserva”, afirmé Hidalgo.
Un 70% de los visitantes de Nayara son estadounidenses, un 25% euro-
peos v sélo un 5% nacionales, razén por la cual el hotel se encuentra
desarrollando una estrategia para atraer a los costarricenses, esto a través
de descuentos, promociones v tarifas especiales.
Alrededor de 315 personas la mayorfa de la zona de San Carlos trabajan
en Nayara, de dichos empleos directos 100 se generaron gracias a la
nueva etapa del Hotel. Sin embargo, para el tema gastronémico se con-
tratd a un experto de Bélgica que se encargd de entrenar a los cinco chefs
del Hotel en temas de cocina internacional.

El éxito va de la mano con la sostenibilidad

Nayara cuenta con una huerta desde hace tres afios en la cual se produ-
cen las hierbas, hortalizas y algunos vegetales que se consumen en las
diversas cocinas de los restaurantes. A su vez, en el lugar se realiza refill en
los envases de champti y se utilizan pajillas de bambu.

Desde hace tres afios también, el Hotel paga el mismo monto de factura
eléctrica, esto debido al uso de tecnologia eficiente, la cual estd instalada
tanto en las cocinas como en las habitaciones. Sumado a lo anterior; en los
ultimos cinco afios el Resort ha sembrado mds de mil drboles de guarumo,
especie donde consiguen su alimento los perezosos.

El éxito a nivel internacional se debe ademds del servicio al cliente de
calidad a las estrategias de mercadeo utilizadas por el Hotel, el cual cuen-
ta con presencia en todos los portales de reserva en linea y ha aprove-
chado segun el gerente de mercadeo la recomendacién de boca en boca,
ya que normalmente quienes les visitan recomiendan el lugar a otras
personas.

Nayara Resorts

Teléfono: + (506) 2479-1600

Hoteleria Apetito

Angelo Zaragovia, propietario de Nayara Resorts.

Dentro de las nuevas inversiones se encuentra el restau-
rante Mis Amores liderado por el chef Gerardo Méndez.
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sostenipilic

ad turistica:

Por: Arleth Badilla Morales

s vale la pe

{Desea iniciar el proceso para obtener el CST? Le explicamos los
pros, contras y un caso de éxito que se sometio a esta evaluacion y

alcanzé las 5 hojas

Elnstituto Costarricense de Turismo es un distintivo que evidencia

que en un hotel se realizan acciones de manejo y conservacion, se

evita el impacto negativo al ambiente y se trabaja de la mano con la comu-
nidad para promover prdcticas amigables con el entorno.

Las 5 hojas del CST son el médximo puntaje que una empresa puede alcan-
zar; esto luego de ser evaluada por el ICT. El desarrollo de un turismo 100%
responsable, tras ejecutar cambios y acciones integrales de operacién, debe
mantenerse en el tiempo y cumplir con las reinspecciones que se hacen
cada 2 afios para mantener el nimero de hojas alcanzadas.

Eficiente manejo de recursos hidricos y energéticos, disminucidn de fuentes
de contaminacidn, capacitacién de personal, consumo de productos biode-
gradables vy procesos de reciclaje, son solo algunas de las exigencias que
plantea la obtencién del CST.

En la actualidad, muchos turistas buscan hospedarse en lugares que generen
el menor impacto ambiental. Contar con este distintivo es una forma de
garantizar a estas personas que se ofrece un producto turistico sostenible,
pues el proceso es largo y riguroso.
Aungue en muchos casos someterse a esta evaluacién puede representar
altos costos para el hotel, al invertir en equipo y capacitacién, también
puede ser un proceso que termina reflejando disminucién de costos, pues
por ejemplo, la utilizacién de paneles solares disminuye la tarifa eléctrica.

| Certificado de Sostenibilidad Turistica (CST) otorgado por el
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Como parte del proceso para
obtener el CST en Villa
Florencia cuentan con una
huerta organica y recientemen-
te cosecharon café que consu-
men en el hotel.

Gustavo Obando
y su esposa lda
Herrera, propie-
tarios de Villa
Florencia.
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El CST implica cambios integrales en el manejo de un hotel, lo cual va desde
el manejo del recurso hidrico, hasta el uso de productos biodegradables en

todos sus departamentos.

Villa Florencia un ejemplo de sostenibilidad

En el afio 2010 el propietario del Hotel Villa Florencia decidié que queria
tener en su hotel el CST, fue asf como inicié un proceso que culmind con
éxito el afio anterior, cuando recibid finalmente la quinta hoja de sostenibi-
lidad.

“Tener el CST es caro, hay que hacer mucha inversion y trabajar duro con
el personal. Sin embargo, més alld de la satisfaccion de llegar a ser sostenible,
uno como empresario se da cuenta que hay un sector del turismo que si
se fija en esto y lo considera antes de tomar la decision de hospedarse,
como sucede con los europeos”, comenté Gustavo Obando, propietario
de Villa Florencia.

Este hotel de montafia con mds de una década de existencia nacié fruto
del espiritu emprendedor de Obando y su esposa Ida Herrera, quienes
siendo muy jévenes Y tras capacitarse en temas relacionados con el sector
hotelero, compraron un lote gracias a un préstamo bancario y abrieron las
puertas de lo que hoy es una empresa familiar.

Como parte del proceso CST, Gustavo ha aprovechado el espacio con el
que cuenta y en los alrededores del hotel sembré productos como toma-
te, vainica, hortalizas, frutas exdticas y mas recientemente café, todo con el
fin de practicar una gastronomia sostenible y a la vez cumplir con los requi-
sitos que plantea el ICT.

“Nuestra huerta organica es una fortaleza, nos permite variar el mend, ya
que ofrecemos platillos segin lo que esté de temporada. Es asi como nace
un ceviche de guayaba o nuestra mds reciente iniciativa el café Villa
Florencia, 100 matas de café que ya dieron sus frutos y ahora se han con-
vertido en parte de nuestro sello personal, al permitirnos venderle café
cosechado en el Hotel a quienes nos visitan", afirmé Obando.

ICT

Teléfono: + (506) 2299-5876

wivrn willafordndin com
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Seforma

Procesal Laporal

., COMO se adaptara la hosteleria

a esta nueva rea

Por Fernanda Chavarria

idaq”

La Reforma Procesal Laboral es el cambio de mayor trascendencia en la historia del Codigo de Trabajo costarricense, desde su promul-
gacion en 1943. Por ende, es fundamental, entender cuales son las implicaciones que generan la Reforma, conocer sus alcances, revisar
los procesos y procedimientos internos, y realizar los ajustes necesarios para poder dar cumplimiento efectivo con la ley.

i es empresario y decide subirse al barco de los cambios en materia
laboral de la nueva ley es importante recapitular los datos genera-
les sobre la Reforma:

* Deroga |5 articulos del Cédigo de Trabajo vigente.

* Reforma 348 articulos.

* Deja al Cddigo de Trabajo con un total de 713 articulos, es decir, 89
articulos mds de los que posee actualmente.

La Reforma puede dividirse en tres ejes: individual, procesal y colectivo. Para
cada uno de estos ejes se incluyen cambios muy importantes, entre ellos
los siguientes:

* Nuevas disposiciones sobre la carta de despido sin responsabilidad patro-
nal.

* Dafios y perjuicios en el caso de mujer embarazada.

* Nuevas reglas sobre prohibicién de discriminacidn.

* Defensa gratuita.

* Modificaciones al proceso judicial.

* Fueros de proteccidn.

* Nuevas disposiciones sobre la huelga.

Como en cualquier sector; la industria hotelera tiene muchas variables
incontrolables que afectan a los que dirigen o son propietarios de hoteles,
restaurantes y otros establecimientos afines. Por lo que conocer los aspec-
tos bdsicos de la reforma, les proporciona una oportunidad de planear
contingencias.

Shirley Saborio,
Vicepresidente
Ejecutiva del
Consejo de
Promocién de la
Competitividad
(CPC),
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{Estas modificaciones tienen implicaciones negativas para la hotele-
ria y la restauracion?

Una de las tantas inquietudes para muchos empresarios de la industria, es
que, en la reforma no se tomd en cuenta las peculiaridades del sector que
se rige por temporada alta y baja. Dejdndolos en un clima de incertidumbre
sobre cémo van a evolucionar esos contratos temporales.

Ante esta coyuntura, Marfa Bolafios, Directora Ejecutiva Interina de la
Cémara Costarricense de Restaurantes (CACORE), indicé que “cambiar el
panorama no es sencillo, ahora es tiempo de tomar acciones. Lo principal
es elaborar contratos especfficos y bastante claros, que no dejen espacio
para interpretaciones que puedan ser consideradas como discriminatorias”.
Ademds “es necesario conocer la reforma y capacitarse de la manera més
adecuada para evitar problemas legales”.

Segun Shirley Saborfo, Vicepresidente Ejecutiva del Consejo de Promocidn
de la Competitividad (CPC), “Es un desafio para el sector empresarial pero
ciertamente fue un Proyecto que se discutié por muchos afios. Ahora lo
que queda es informarse y modificar los aspectos necesarios para garantizar
el cumplimiento. Pero ciertamente la “rigidez” del Mercado no ayuda a la
promocién de nuevas o més contrataciones'.

El reciente estudio del Indice de Confianza del Sector Comercial (ICSC),
realizado por la Cdmara de Comercio de Costa Rica (CCCR) muestra que
existe una cierta incertidumbre entre los empresarios, que podrfa causar
una contraccién transitoria en las contrataciones, mientras las empresas
aprenden las nuevas reglas laborales. Asf lo muestran los datos del ICSC,
segun el cual el 69 % de los comercios encuestados no realizard cambios en
sus planillas en los préximos meses, frente al 18 % que esperan reducirla v
el 14 %, que aseguran que contratardn.

Gustavo Araya, Expresidente de la Camara de Hoteles



Para Gustavo Araya, Expresidente de la Cdmara de Hoteles "ha existido un
temor generalizado de que esta reforma es tan mala para el empleador que
lo mejor es no contratar a nadie. Eso hay que dejarlo claro, NO ES ASI. Las
empresas que vienen haciendo la cosas bien no deben tener temor; simple-
mente, al igual que antes, ser ordenado, justificar bien las cosas y ser justo
en la toma de decisiones”, concluyd.

Punto de vista que comparte Manuel Arddn, Vicepresidente Senior y direc-
tor de Operaciones de Peninsula Papagayo -holding del cual Four Seasons
forma parte- “Como empresa responsable y respetuosa de la legislacion
costarricense actual, Four Seasons Resort Costa Rica analizé el contexto
correspondiente con nuestros asesores legales y el equipo de recursos
humanos para garantizar los intereses de nuestro personal’, aseverando
ademds que “aln es prematuro asegurar si su aplicacion conlleva algin
efecto particular en el sector”.

Alfonso Carro, Asesor Laboral Corporativo de Central Law

Las reglas del juego

Resulta imprescindible que los empresarios actualicen sus normas, politicas
y procedimientos de la mano de un abogado experto en el tema, para
cumplir con las exigencias de la Reforma Procesal laboral y no crear riesgos
innecesarios para la compafifa.

Alfonso Carro, Asesor Laboral Corporativo de Central Law, sefiala que "las
principales reformas se centran en discriminacidn, polticas explicitas y el
régimen probatorio. La recomendacidn es que todos los procesos de per-
sonal sean claros, por escrito, de conocimiento de todas las partes, y que
respondan a criterios objetivos, racionales y proporcionales”, expone el
especialista.

Para Carro es preciso considerar estos consejos practicos para enfrentar
con éxito los cambios de la RPL:

I. Desarrollar perfiles para cada uno de los puestos de trabajo, en donde
quede claro vy sin lugar a dudas, las cualidades que debe tener la persona que
se va a contratar, y las funciones que va a ejecutar;

2. Eliminar de toda solicitud de personal datos de indole privada como edad,
estado civil, sexo, padecimientos fisicos, a menos que sean estrictamente
necesarios por el tipo de puesto;

3. Poner en vigencia un manual de politicas laborales o un reglamento
interno de trabajo, en donde queden claros los derechos v los deberes del
patrdn y de los trabajadores;

4. En todo despido entregar una carta incluyendo todos los hechos que
justifican la terminacidn, con fundamento en lo que dice el expediente de

Hoteleria Apetito

personal del trabajador (amonestaciones escritas y verbales, suspensiones,
llamadas de atencidn, etc).

5. Poner en préctica las auditorfas laborales para determinar el grado de
cumplimiento o incumplimiento de las principales obligaciones de sus
colaboradores, con el propdsito de informar sobre ellas, realizando las
observaciones y recomendaciones pertinentes para mejorar su eficacia y
eficiencia. La auditonia laboral va més alld de una inspeccion y valora factores
que permiten blindar a la empresa ante una accion legal.

Presidente de La Unién
Costarricense de Camaras y Asociaciones del Sector
Empresarial Privado (UCCAEP).

Franco Arturo Pacheco,

Con respecto a esto, Franco Arturo Pacheco, Presidente de La Unidn
Costarricense de Cdmaras y Asociaciones del Sector Empresarial Privado
(UCCAEP), opina que "Es claro que la reforma requiere, en todos los sec-
tores en general, de que el patrono lleve procesos mds ordenados y mejor
documentados. Tanto UCCAEP como las cdmaras afiliadas han brindado
capacitacion sobre la nueva reforma, lo anterior para que los patronos
puedan profundizar en las normas y tener claridad, hacer conciencia y
establecer mejores procedimientos para hacer frente de las nuevas respon-
sabilidades que les atafien”, puntualizo.

Sin duda, la administracién de recursos humanos, brinda a una organizacion
la asistencia calificada y confiable para llevar la relacién laboral entre el
empleado-patrono, lo que permite al sector empresarial mantenerse a flote
en un mar de regulaciones laborales v fiscales.

La Reforma procesal laboral representa un hito en el Derecho del Trabajo
costarricense, y es el resuttado de muchos afios de estudio y negociacion
de diversos sectores del pais. A pesar de esto, todavia queda mucho cami-
no que recorrer en materia de regulacion, donde es urgente para la indus-
tria de hotelerfa y restauracion, abordar temas que no se incluyeron en la
RPL a pesar de su trascendencia, como el impacto de la tecnologfa en el
trabajo (redes sociales, teletrabajo), el outsourcing, las jornadas de trabajo,
y nuevas formas de compensacion salarial y no salarial que se conocen en
nuestro mercado laboral actual.

Asimismo es necesario propiciar las conversaciones de manera tripartita,
que el Gobierno, los patronos v los trabajadores se concienticen de que,
para ser un pais mas competitivo, promover la inversién local y extranjera,
disminuir la tasa de desempleo v atacar el empleo informal, es necesaria
una mejor y mas actualizada legislacion laboral, y —mds importante ain—
fortalecer el didlogo social entre todos los sectores involucrados.
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;Acepta el reto de no

usar plastico

en Su

Notel O restaurante”? ...

Existen varios proveedores que colocan en el mercado pajillas,
bolsas, vajillas y muchos otros utensilios de materiales que causan
menor impacto ambiental

ecientemente el gobierno anuncié una nueva directriz para elimi-

nar el uso de bolsas pldsticas v pajillas en el pafs. Dicha iniciativa

propone la sustitucidn de pldsticos por materiales renovables,
ademds de motivar la accién municipal y promover la creacidn de politicas
institucionales para acabar con el consumo de pldstico de un solo uso.
Segln el Ministerio de Salud, de 4 mil toneladas de residuos que se produ-
cen al dia en el pafs, un 1% corresponden a pldstico, dato que permite
afirmar que en el afio 2050 en el mar va a haber mds pldstico que peces.
;Lamentable, no?, pues aunque usted no lo crea hay mucho por hacer en
este tema y lo primero podrfa ser unirse a la iniciativa: “No Straw Challenge:
Sin Pajilla, Por Favor”.
Dicho proyecto nacié en Playa Grande, Guanacaste en una zona cercana al
Parque Nacional Marino Las Baulas y es liderado por el nifio Max Machum,
un canadiense que reside en Costa Rica y quiso poner manos a la obra
luego de ver el video de una tortuga marina con una pajilla en la nariz.
“No Straw Challenge: Sin Pajilla Por Favor” plantea a los comercios el reto
de evitar el uso de plastico de un solo uso y utilizar productos biodegrada-
bles, el uso del logo de este movimiento comunal es libre y pueden utilizar
lo todos aquellos lugares que decidan asumir el reto.
“Al inicio el reto fue aceptado por comercios de Playa Grande, pero des-
pués la iniciativa llegd a zonas como Flamingo y Tamarindo, al ver esto se
cred un perfil de Facebook para dar a conocer la idea y ahora sabemos que
comercios de San José, Monteverde y Liberia se han unido”, expresd
Christian Diaz, voluntario del proyecto.
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Un ejemplo en el drea metropolitana, son los seis comercios de Plaza Coyol
en Alajuela, quienes decidieron asumir este reto v ofrecer a sus clientes, en
caso de solicitar el utensilio, absorbentes especiales de cartdn, los cuales son
desechables y se desvanecen en una semana, tras haber estado en contacto
con liquido.

“Ya no usamos pajillas plasticas, solo de acero inoxidable”

La propietaria del Restaurante Mandala Andrea Corleto, asegura que en su
negocio siempre han usado productos ecoldgicos. Sin embargo, desde el
mes de febrero tomaron la decisién de eliminar las pajillas plasticas y utilizar
Unicamente pajillas de acero inoxidable.

“Con esta accidon sabemos que estamos cuidando el ambiente, los clientes
en sumayoria lo han tomado de manera muy positiva. Somos un restauran-
te vegetariano orgdnico, lo que ya de por sf disminuye el impacto ambiental
y con el uso de estas nuevas pajillas podemos decir que se elimind el uso
de plasticos en nuestro negocio”, afirmé Corleto.

“Deseamos ayudar a las personas a eliminar la basura de sus vidas”

De esta forma definié Ana Victoria Guardia, fundadora de Casa Armonia la
labor que realiza su empresa, la cual se encarga de dar alternativas de uten-
silios a quienes estén interesados en dejar de usar pléstico.

Pajillas de acero inoxidable y cartdn, bolsas herméticas de silicdn, envolto-
rios de cera y algoddn orgénico, chupones vy botellas de acero inoxidable,
asf como bloqueadores solares naturales en envases compostables y reuti-
lizables, son parte de la oferta de productos de Casa Armonfa.

“Somos una empresa que desea ayudar a las personas a eliminar la basura
de sus vidas. En nuestra pagina de Facebook: Somos Casa Armonia compar-
timos experiencias, estilo de vida y alternativas de productos para disminuir
el consumo de pldstico de un solo uso”, comentd Guardia.




, .
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pajillas vy vajillas
eco-amigables?

BX Food Company

Importador y distribuidor exclusivo de la marca alemana Leaf Republic.
Ofrece platos hechos de hojas en diversas presentaciones y disefios, bowls,
bandejas, pajillas y cubiertos de materiales amigables con el ambiente.
100% biodegradable (en sélo 28 dias)

Sin quimicos, sin aditivos, sin gluten.

No contiene gluten, lo que es sumamente importante y seguro para los
comercios y sus comensales.

Cuenta con varias presentaciones tanto para comercios como restaurantes,
sodas, food trucks, hoteles y otros que requieran comprarlo en grandes
cantidades; asi como presentaciones para el publico para su uso particular
en actividades como fiestas, carne asadas, eventos u otros.

Los platos pueden utilizarse tanto para alimentos frios como calientes.

Y muy importante, cuentan también con una presentacion de empaques
para aquellos que venden comida empacada o para llevar

Ademds cuentan con pajillas 100% biodegradables hechas a base de papel.
Son importadas.

Teléfono: + (506) 8818-6925

Gastronomia | ./Apetito

Casa Armonia

Ofrecen pajillas de acero inoxidable y cartdn, bolsas herméticas de
silicdn, envoltorios de cera y algoddn organico, chupones y botellas
de acero inoxidable

Teléfono: + (506) 8896-6242

Capitan Planeta

Ofrece pajillas de papel 100% reciclado y biodegradable, pronto
tendrdn una linea completa de productos que incluird vasos, platos,
tapas y cajas para llevar de materiales alternativos.

Teléfono: + (506) 8729-8274

Eco Vida

Ofrece pajillas de acero inoxidable con su respectivo utensilio para
lavarlas, también bolsas lavables para realizar compras.
Teléfono: + (506) 8579-6275

Envases Exclusivos Costa Rica

Cuentan con botellas, vasos y distintos tipos de envases de vidrio.
Teléfono: + (506) 4034-5544

La Tortuga Empaques y Mas

Ofrece pajillas de papel en diversas presentaciones de color y disefio.
Teléfono: + (506) 2551-0879

No Straw Challenge: Sin pajilla, Por Favor

Teléfono: + (506) 8706-3123

Tico Infusion:

Ofrece utensilios hechos de almidén de maiz y bagazo de cafia, entre
ellos cucharas, tenedores, cubiertos, envases, platos y bandejas con
tapa para alimentos.

Teléfono: + (506) 2244-9308

Ofrece pajillas reutilizables en vidrio temperado y acero inoxidable,
todas con su respectivo estuche y limpiador, también ofrecen cepillos
de dientes de bambu y pronto tendrdn la nueva linea de cubiertos.
Teléfono: + (506) 8837-5415

Space Monkey

Pone a disposicién del publico pajillas de bambd 100% nacionales,
cepillos de dientes veganos hechos de bamby, memorias USB eco-
|6gicas hechas de bambu y pajillas biodegradables. Pronto tendran
mas de 30 tipos de empaques desechables compostables.

Teléfono: + (506) 8607-1241
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(Gastronomia Kosher.

JNn NUevVo reto

para los chefs

Los hoteles y restaurantes de nuestro pais se han tenido que ir adaptando, con el pasar de los afos, a las

nuevas tendencias y gustos gastronomicos que los consumidores solicitan a la hora de consumir productos.

Desde sus inicios en 1997 el Hotel
Costa Rica Marriott ofrece cocina
Kosher. Diego Rios, Sous Chef del
Hotel Costa Rica Marriott

At e

solicitada a la hora de crear platillos o de organizar eventos. Uno de
los hoteles que ha tenido amplia experiencia en esta drea es el
Costa Rica Marriott, quienes desde el afio [997 brinda la posibilidad de este
tipo de producto.
Diego Rios, Sous Chef del Hotel Costa Rica Marriott, nos conté sobre los
procesos que se deben de llevar a cabo y lo que implica brindar este
servicio dentro del hotel.

I a Gastronomia Kosher, enfocada en la cocina judia, cada vez es mds

{Como se puede describir la gastronomia kosher? ;Cuales son sus
principios basicos?

Esta gastronomia se puede describir como la cocina religiosa y casera del
judaismo donde se conserva las tradiciones familiares basadas en cada
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Por: Enrique Rivas Leyva
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generacion. Entre los principios bésicos del Kosher podemos dividir estos
alimentos en tres grandes categorias: productos kosher de carne, produc-
tos lacteos, y productos kosher neutrales (parve) que no contienen deri-
vados de carne o productos lacteos. También basados en principios gastro-
ndmicos van de la mano con las leyes del Tord, seguidos por la gente de fe
Judfa, donde se debe de respetar en las festividades y costumbres del
Judafsmo. Los procedimientos y reglas establecidas entre lo que s se puede
comer; lo que no es posible comer o que esta fuera de las reglas, estd
dentro de las certificaciones y aprobaciones de los productos por medio
del Rabinato.

{Desde cuando el hotel ofrece gastronomia Kosher y por qué?
Desde sus inicios en 1997 el Hotel Costa Rica Marriott ofrece este tipo de
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servicio de cocina Kosher (Kosher significa apto , adecuado para el consumo), y la razén
del porqué es debido al conocimiento del gran mercado que genera la comunidad Judia
en Costa Rica y su apertura que hoy en dia va creciendo. Durante los procesos de la
vida existen muchas celebraciones grandes que requiere de un hotel que tenga el espa-
cio autorizado para manejar un evento de esta clase. Es ahf donde el hotel invierte en
area de cocina Kosher Unicamente y exclusiva para estos eventos, desde la loza hasta
los utensilios para utilizar deben de ser separados de la vajilla que utiliza el hotel en su
dia dia.

{Qué tan dificil es ajustarse a los requerimientos de esta gastronomia en el
actual mercado de proveedores?

Satisfacer la necesidades y requerimientos de nuestros clientes de la comunidad siempre
es un reto, actualmente este mercado ha crecido y la gama de proveedores también,
desde que se producen las carnes y ldcteos en Costa Rica hasta productos que ya
internacionalmente viene sellados y certificados Kosher y su sello varfa dependiendo de
la regién o pafs de origen manteniendo las leyes del judaismo.

{Es una gastronomia muy solicitada por los clientes de los hoteles?

Este tipo de gastronomia es muy solicitada por las comunidades de cada pais y region,
basandose en la gastronomia de su pais natal donde lo principal es lo criollo ( recetas
de las abuelas que van de generacidn en generacidn ) hasta lo vanguardista y moderno
,Ya que en celebraciones como bodas principalmente se debe contar con las instalacio-
nes adecuadas para ejecutar el evento, también ofreciendo la parte de catering service
donde de igual manera se mantiene el respeto de las reglas del Kosher.

{Qué tanta apertura tiene esta gastronomia con clientes regulares del hotel?
Generalmente esta apertura es muy marcada solamente para la comunidad Judfa de
cada pafs, ya que son muy pocos o mas bien casi nada los clientes que nos son Kosher
que se atreven a este tipo de gastronomia, por el tipo de comida que si no la conoces
no podrds quedarle mal a tus invitados.

:Se debe de contar con alguna certificacion en especifico para poder preparar
platillos kosher?

Se recibe una capacitacidn de parte del Rabinato a cargo del Rabino y su asistente local,
donde te ensefian un poco de las costumbres y cultura Judias basadas en la historia y el
Tord, donde te explica la importancia del circulo que debe de mantenerse cerrado para
que las leyes del Kashurt sean respetadas en todo momento y que se han mantenido a
lo largo de los afios. Antes, durante y al final de cada evento siempre se trabaja con el
supervisor del Rabinato para asegura la integridad de los clientes, es el soporte para que
todo salga bien y vela porque se cumplan con los productos autorizados. Ademas, le da
asesorfa al departamento de compras de donde puede adquirir productos certificados
Kosher:

Es toda aquella que las leyes judias aceptan, mientras que
la comida fuera de dichas leyes es llamada treif. La palabra
kosher es derivada del término hebreo kashér, que signifi-
ca “en forma”. Las razones para que una comida no sea
considerada Kosher incluyen la presencia de animales
kosher que no han sido sacrificados en forma adecuada
con un ritual, asi como la presencia de animales impuros,
cualquier mezcla de carne, leche, jugo de uva o vino pre-
parada sin supervision y la comida preparada con utensi-
lios que no son considerados kosher:

Animales puros considerados kosher

Se consideran animales kosher aquellos animales que son
rumiantes y que tienen pezufia partida, asi como también
todos aquellos animales que residen en las aguas, siempre
y cuando tengan dos aletas y escamas. Se distinguen espe-
cfficamente algunas especies que no son consideradas
kosher como la liebre, el camello, el cerdo y el damdn.
También se considera impuro todo animal que se arrastre
sobre la tierra.

Productos animales

Los productos ldcteos provenientes de animales de carne
kosher son también considerados kosher y estdn permiti-
dos. Sin embargo, esta leche debe provenir de animales
que se demuestre que no estdn enfermos. En cuanto a la
leche humana de cualquier tipo, esta prohibida, excepto
bebida directo del pecho de una mujer por un nifio
menor a cuatro afios. En cuanto al queso, esta prohibido
todo aquel que no ha sido certificado previamente.

En cuanto a la gelatina, las genéricas no son kosher. Las
gelatinas provenientes de huesos ovinos sf lo son, asf
como también las que se elaboran con peces (con dos
aletas y escamas). Generalmente las gelatinas kosher con-
tienen un sello que indica la aprobacién de un rabino.
Ademés se consideran kosher todas las gelatinas vegetaria-
nas.

Para el caso del huevo existen diversas teorias. Mientras que
algunos lo consideran prohibido cuando el huevo presenta
sangre, otros creen que si la sangre es removida antes de
utilizar el huevo, entonces puede comerse.

Preparacion de comida kosher

En cuanto a los utensilios, es muy importante que cada
uno tenga destinado un solo tipo de alimentos y no toque
alimentos de otro tipo. Por ejemplo, si un cuchillo es
usado para cortar carne, luego no puede usarse para
cortar queso, pues inmediatamente deja de ser conside-
rado como utensilio kosher.

En esta concepcién también estd prohibida la mezcla de
carnes y productos lacteos de cualquier tipo.

Fuente: www.vix.com
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UN desafio para
0S empresarios ...

Um

Seglin la Camara Costarricense de Hoteles (CCH) el pais report6 una ocupacion del 66,7% en abril 2017, pero, tan solo un
mes después, bajo a 51%. Esta es la realidad con la que se enfrenta quien decide establecerse como negociante en Guanacaste.

l ®
“La Meseta Central asegura tener clientes todo el afio, pero en Guanacaste
existen dos temporadas muy marcadas: la baja y la alta” dice dofia Elibeth
Chavarrfa Miranda, propietaria del restaurante Guanacaste, situado en
Huacas de Santa Cruz, a |5 minutos de Flamingo y Tamarindo. Afadié:
“Dependemos de las vacaciones de otros. En temporada baja los ingresos
se reducen a la mitad, pero los gastos son casi los mismos. Para enfrentar
esa situacion, ahorramos en la temporada alta. Desde hace 5 afios tenemos
el mismo personal y contratamos refuerzos en la medida en que se nece-

site”. A este fendmeno se suman otros inconvenientes.Muchos guanacas-
tecos no quieren laborar por més de 6 horas. Algunos sencillamente no se
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Elibeth
Chavarria
Miranda,
propietaria
Restaurante
Guanacaste

presentan cuando hay fiestas patronales. Un porcentaje bajo de la juventud
estd preocupada por prepararse para optar por mejores puestos”. Dofia
Elibeth agregd: “Estos son pueblos pequefios. Cuando alguien ve que a un
negocio nuevo le va bien, cree que es una buena oportunidad para poner
otro igual. Entonces, hace quebrar al que estd funcionando y él también
desaparece”. En el restaurante Guanacaste optaron por un ment variado,
que se adapte a los requerimientos de los extranjeros, del agente de ventas
y de los pobladores, para tener mejor opcidn de venta. “Hay buen servicio
de proveedores, pero, para ofrecer calidad al mejor precio, vamos a San
José a comprar alguna de la materia prima que necesitamos”.
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“Pagamos mas caro”
Marlon Retana Molina es el propietario de Fofi’s Licuor Store, negocio
situado sobre la via hacia Flamingo y Playa Grande. Comentd sobre los
desafios de tener un negocio en Guanacaste “Debido a la distancia con la
Meseta Central, pagamos més caro por los productos. Ademds, en tempo-
rada baja se reducen las ventas a la mitad, razén por la cual despido perso-
nal y elimino las horas extras. Conseguir buena mano de obra guanacasteca
es un poco dificil, porque a muchos no les gusta trabajar jornadas de 8
horas.Veo a la nueva generacién con un poco mds de empefio por prepa-
rarse”. En cuanto al servicio de proveedores no hubo queja.

Marlon Retana Molina, Propietario
Fofi’s Licuor Store

Pocos habitantes

A solo minutos de Tamarindo estd el abastecedor de frutas, verduras
productos de Zarcero Siempre Fresco. “Nos trasladamos a esta zona
atendiendo una oportunidad para expansion, pero, una vez aqui, se notan
grandes diferencias” explicd a Apetito la encargada del negocio Meylin
Alvarado Rojas. “Trasladar las verduras, frutas y hortalizas implica mds
gasto en el rubro correspondiente al traslado de la mercaderia. El alquiler
de los locales es mucho mds caro. Para enfrentar el hecho de que el lugar
no tiene una gran cantidad de habitantes, ahora damos servicio a domi-
cilio a bares, restaurantes y hoteles. Nuestro personal es todo de
Zarcero”. Mantener los precios competitivos y aplicar estrategias que les
permitan captar mds clientes, son solo dos de los aspectos en los que
trabajan.

Meylin Alvarado Rojas
Siempre Fresco

Mano de obra dificil

Don Miguel Angel Solano Bolafios, propietario del Supermercado La Uruka,
situado en Lajas de Matapalo, Santa Cruz, sobre la via hacia Playa Grande y
Conchal, recalcé las mismas inconveniencias de tener temporada baja y alta
en la zona. “En Semana Santa, fin de afio y vacaciones de nacionales y
& extranjeros tenemos buen volumen de ventas. Cuando decrece, reduzco
‘5= personal, bajo costos e inventarios. Las ventas se bajan aproximadamente
un 40%. En cuanto a la mano de obra guanacasteca, es dificil. No le ponen
entusiasmo al trabajo, no son aplicados, hay que estar siempre pendiente
de ellos, no tienen iniciativa, tienen poco interés” dijo don Miguel. Al ser
preguntado sobre el servicio que le brindan los proveedores, esta fue su
opinién:“La ventaja es que casi todos vienen a hacer ventas semanales, son
continuos y puntuales, nunca faltan, entonces es facil abastecerse”.
Definitivamente, montar un negocio en Guanacaste tiene sus bemoles. La
electricidad es mucho mds cara, el agua para comercios también. Esto
requiere de un buen estudio de mercado vy autofinanciamiento para valorar
la factibilidad de ofrecer bienes o servicios en esta provincia.

Miguel Angel Solano Bolafos
Supermercado La Uruka
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—| turisSmo sexual en NUestro

ais es muy grande, mas de
O gue se Imagina’

Por: Enrique Rivas Leyva

Soffa, quien es dama de compania y quien accedi6 a conversar con Revista Apetito en modalidad de identidad protegida, esta inmersa en
el mundo de la prostitucion y nos cuenta detalles que para muchos son desconocidos.

a pornografia y prostitucion existe porque hay un mercado que la

consume, pero ;cdmo se mueve este negocio en nuestro pais?

“El turismo sexual en nuestro pafs es muy grande, mds de lo que se
imagina. No solo en zonas como Jacd, Dominical o Guanacaste, lugares
donde va hay hoteles que saben a lo que una va. En plena ciudad se da el
acercamiento con extranjeros que buscan damas de compafifa para pasar
algunos dfas. La prostitucidn estd por todo lado y siempre va a existir; es
muy rentable. Aunque hay trabajadoras sexuales de todos tipos, en mi caso
trabajo solo como dama de compafifa, esto quiere decir que no estoy en
una calle esperando por un cliente, sino que por medio de internet o
algunos conocidos nos contactan y hacemos el enlace”, explicé Soffa.

Ella, quien tiene 27 afios y que empezd en el negocio a los 22, asegura que
es un trabajo rentable y que debe de sacrificar cosas para poder seguir
viviendo de esto. Afirma que su trabajo sexual le genera buena cantidad de
ingresos para mantenerse en forma, ir al gimnasio y clinicas estéticas, lo que
da como resultado poder complacer las expectativas de los clientes, asf
como ayudar a su familia.

“Te voy a ser sincera, al principio tenfa mucho miedo, pero luego me acos-
tumbré. Mis papés son divorciados, pero solo mi mamd sabe que hago esto,
soy muy discreta. Tengo una vida normal, salgo con amigos, estudio inglés,
pero cuando me llama un cliente tengo que estar disponible. Los ingresos
son variables. He llegado a ganar casi | millén de colones por estar como
acompafiante todo un fin de semana. A veces me pagan por ir a comer a
restaurantes finos en Sabana, Escazd y Lindora, por ejemplo, y es parte del
trabajo. Aunque los administradores de cada lugar pueden sospechar, no
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nos pueden decir nada, ya que en publico no hacemos nada malo. He
tenido amigas que les han prohibido la entrada a algiin restaurante porque
no quieren que sus otros clientes, propios del restaurante, nos vean con
nuestros acompafiantes’ aseguro.

Esta joven afirma que en muchas ocasiones las contactan directa-
mente de hoteles para consentir a los clientes “VIP”, lo que signifi-
ca que el enlace se hace propiamente con la administracién del
hotel.

“Me han llamado de un hotel para ir a lo que inicia como una fiesta normal
y termina con un encuentro sexual con clientes. Hay ocasiones en las que
me dicen que vaya con alguna amiga, porque el cliente quiere més de una
persona. Las personas que menos se imagina la gente trabaja de esto v
consume de nuestros servicios. En este medio se mueve mucho dinero
pero también uno tiene que ganarse la confianza de la gente. Nosotros no
somos prostitutas baratas de calle, eso es lo que nos diferencia. Pero al final
lo que terminamos haciendo son trabajos sexuales, que se pagan muy bien”,
conto.

Hay muchas pdginas en redes sociales o sitios web donde lo que menos se
imagina la gente es que es un catdlogo de prostitucion, afirmé Soffa, ya que
operan de manera silenciosa para no levantar sospechas

“Yo no me arrepiento de hacer lo que hago. Me gusta, no le hago dafio a
nadie, gano buena plata y es parte de mi estilo de vida. Tengo claro que esto
no va a ser para toda la vida, pero por el momento estoy ahorrando lo
maximo para luego invertir en algo distinto” indicd.



CARNE, POLLO,
MreweSly No apto
para

Don Fernando:
Carne de produccion
nacional
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Los principales proveedores de
carne, pollo, pescado, mariscos y
algunas opciones no tradicionales,
nos cuentan qué es lo mejor que
tienen para el sector y cuales son
sus acciones de trazabilidad.
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Distribuidora Islena:
Came importada

La carne bovina de origen estadounidense de Angus y con calidad premium
es uno de los principales productos de Distribuidora Islefia, empresa que
cuenta con la particularidad de ofrecer un producto que basa su calidad y
valor agregado en la seleccién de ganado del rancho donde es producido.
Para Karen Gutiérrez, gerente de mercado de Islefia esta seleccidén de ganado
centenaria ha sido marcada genéticamente por el criador, obteniendo genes
de suavidad y convirtiéndola en la Unica opcién en este mercado que pro-
viene de un criador de alta genética y no de un mercado global.

Cerca de 14 cortes del tipo prime select es parte de la variedad con la que
cuenta la empresa, esto tanto en porciones como a granel, segin lo que cada
cliente requiera. Ademds de lo anterior;, cuenta con la Unica entrafia del mer-
cado que viene limpia, bajando con esto el porcentaje de merma.
Inocuidad, calidad y entregas sin deterioro del producto es parte de lo que

Mar Profundo;
Producto con
empacado individual

Mar Profundo se ha dedicado al procesamiento de pescado y marisco, esta
empresa le compra producto a pescadores del pacffico central costarricense, entre
ellos productores de las zonas de Junquillal, Golfito y Cuajiniquil, por citar algunos.
Pargo, corvina reina en lonjas y porciones , atun en lonjas, saco y molido, camardn
pinky, blanco, jumbo y camello, son solo algunas de las variedades que ofrece esta
empresa, esto como parte de su lista de més de 40 productos disponibles para
el mercado nacional e interacional, pues la compafifa exporta atin a Estados
Unidos y Chile.

Desde el 2004 la empresa inicié en el mercado de retall, esto al trabajar con
PriceSmart y tiempo después con la cadena de food service Belca, quienes son
los distribuidores oficiales de los productos de Mar Profundo.

“Nuestro interés de trabajar con pescadores que ejecuten acciones sostenibles

Delika: Proteinas no
tradicionales

Acorde con Andrés Monzdn, chef ejecutivo de Delika, los productos de la
compafifa provienen de paises como Estados Unidos y Nueva Zelanda,
muchos de ellos son utilizados por hoteles de la cadena Four Seasons y
restaurantes como Furca, que han hecho estos ingredientes parte de su
cocina.

“Nuestros productos ofrecen categorfa gourmet, lo cual los vuelve muy
exclusivos. Asimismo, garantizamos que los mismos cumplan hasta el final la
cadena de frio y los mds altos estdndares”, comentd Monzdn.

En res Delika ofrece todos los cortes primarios de carne Angus de Estados
Unidos, entre ellos, lomito, entrafia, puntazo de lomo y carne molida para
hacer hamburguesas por citar algunos. Por su parte, en cerdo ofrecen costilla
y lomito v en cordero cuentan con jarrete, pierna de cordero sin hueso vy rack.
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garantiza esta empresa, ya que el mercado norteamericano desarrolla la
trazabilidad como un método de comercializacidn internacional, asegurando
asi el cumplimiento de los méds altos protocolos.

Distribuidora Islefia

Teléfono: + (506) 2293-0609

y de pesca responsable son parte del valor agregado de nuestros productos, los
cuales se pueden encontrar en presentaciones desde un kilo hasta quince kilos,
ademds de la afternativa de paquetes de producto con empacado individual para
cada unidad”, comentd Rodrigo Sandoval, gerente general de Mar Profundo. Los
productos de Mar Profundo se pueden conseguir en PriceSmart y Belca

Belca Food Service * Teléfono: + (506) 2509-2000

I
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Como productos menos tradicionales destacan tanto el pato entero como
la pechuga de pato, asf como el “foie gras”, que es higado de pato. Se suma
a la lista también, a ternera que se encuentra en versién de escalopin y rack,
ademds del salmdn fresco y ahumado.

Delika by Gourmet Imports

Teléfono: + (506) 2239-1019




Pollo Pura Vida:
80 Presentaciones

De acuerdo con Michele Barchi, director comercial de
Pollo Pura Vida en la empresa los productos se ajustan a
lo que el cliente requiera para su negocio, es por esto que
cuentan con cerca de 80 presentaciones diferentes.
Filetes de pollo con o sin piel, sin grasa, corte corazdn,
abierto, cerrado y estilo fajitas, entre muchos otros pro-
ductos, que dependerdn de la ficha técnica que entregue
el cliente con sus necesidades especfficas son algunos de
los que ofrece la empresa.

Cuenta con una novedosa presentacion de media pechu-
ga con un muslo de ala pegado. Sumado a esto, ponen a
disposicién una linea de pollo marinado y asado, asi como
desarrollos a la medida.

Cerca de 40 granjas satélites ubicadas entre San Ramon y
San Carlos son parte del eje de produccién de la empre-
sa, cuyos productos se caracterizan por no ser tenderiza-
dos, lo que quiere decir que no inyectan agua, sal ni fosfa-
tos al pollo.

Pollo PuraVida

Teléfono: + (506) 2487-5353
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Produccion nacional.

|Pollo .siem,me fresco y natural!
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Mayca: Peso definido
empacado por porcion

En el portafolio de Mayca se manejan tanto cortes nacionales como impor
tados, muchos provenientes de chile y Estados Unidos, los productos de la
empresa destacan por su calidad, ya que se solicita a los proveedores certifi-
cacion de planta procesadora y del producto por lote de pesca o ganado.
Salmdn, mejillones, cortes de res de grado choice y prime y variedades de
ganado angus como rib-eye, coullotte y entrafia son parte de la oferta de
Mayca, a la que se unen productos como marlin, tilapia, pargo, pulpo, cama-
rones y atun.

Segln Valeria Herndndez, chef ejecutivo de Mayca dentro de las novedades
en opciones de proteina sobresalen en la empresa, los tentdculos de calamar
gigante y mini y el atun en lomo y porcionado, todos de muy alta calidad.

El valor agregado de la oferta de Mayca radica en la atternativa de comprar
productos con pesos definidos, empacados por porcién y al vacio y donde el

Oceanic Foods:
Abastecimiento continuo

Més de 100 variedades entre camne, pollo, pescado y mariscos es lo que
ofrece Oceanic Foods,empresa que cuenta con alternativas para clientes que
van desde carnicenfas hasta opciones gourmet para hoteles o restaurantes de
alta gama.

Estados Unidos, Unidn Europea y Asia, son algunos de los lugares de donde
Oceanic Foods importa parte de sus productos. La empresa asegura cons-
tancia en la calidad y el servicio al cliente, asi como en el abastecimiento.
Seglin Federico Carvajal, gerente comercial de Oceanic Foods, recientemen-
te se incorpord una serie de pescados provenientes del mediterrdneo, entre
ellos la lubina y la dorada, opciones ideales para satisfacer la demanda de
pescado de carne blanca.

En cuanto a temas de trazabilidad esta empresa maneja control por lote con
todos sus proveedores. Asimismo, impulsan el consumo de productos que

Ferro: Porciones
individuales para un
mejor control

Ferro es la marca premium de Ganaderos Industriales de Costa Rica (GICO),
cuentan con planta de proceso y comercializacién de carne de res y estdn
especializados en cortes nacionales e internacionales de alta calidad.

Los productos de Ferro son libres de hormonas, antibidticos, salmueras,
inyecciones y tenderizados. Ademds se caracterizan por tener carne con
madurez, la cual con control de temperatura y humedad tiene mejores resul-
tados a la hora del consumo.

“Ofrecemos productos porcionados de forma individual, lo cual permite a
los duefios de hoteles y restaurantes tener un mejor control de sus produc-
tos, evitar mermas y mano de obra. Asi mismo garantizamos calidad y estdn-
dar del producto”, afirmé Sergio Colombari, gerente de proyecto de Ferro.
En Ferro procuran el uso de cajas de cartén para los productos, evitando
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ganado ha recibido desde sus inicios una excelente alimentacién para aumen-
tar el marmoleo.
Mayca * Teléfono: + (506) 6043-3267

son resultado de acuacultura o procesos de pesca responsable.
Oceanic Foods
Teléfono: + (506) 2249-5555

usar plastico, estereofén y otros productos que contaminan el medio
ambiente. Conjuntamente con GICO, la empresa cuenta con una amplia flota
para distribuir en el GAM y recientemente abrieron rutas a Jaco.

Ferro « Teléfono: + (506) 2484-0200
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Pipasa: Almacenamiento
7/ 1 1 (4 1

oractico e higienico
Cargill Costa Rica maneja el negocio avicola de Pipasa, el cual
abarca Costa Rica y Nicaragua y ofrece a los consumidores
pollo crudo en presentaciones tradicionales, como lo son
pechuga, muslo, alas, entre muchos otros, todos productos
100% nacionales.
De acuerdo con Alvaro Guzméan, Gerente Comercial de Cargil
Proteina en Costa Rica la empresa incursiond recientemente
en otra drea, la cual que se suma a la ya existente de venta de
pollo crudo, esto como una respuesta a las nuevas necesidades
del mercado.
“Innovamos con una nueva presentacidn, ya que hemos nota-
do que el cliente busca almacenar sus alimentos de forma més
segura y practica. Por ello, hemos empacado las piezas de pollo
crudo al vacio, de forma individual y en presentaciones desde
un pack en adelante”, expresé Guzman.
El nuevo empaque brinda como beneficios un almacenamiento
mas facil, practico e higiénico, permitiendo que se saque del
congelador solo la porcién que se va a utilizar. Pipasa también
ofrece productos listos para cocinar, como la linea Pipasa Fécil
que incluye alitas de pollo empanizadas, strips y nuggets de
pollo.

Cargill Costa Rica (Corporacién Pipasa)
Teléfono: + (506) 2298-1218
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Productos de pesca
responsable con pesca-
dores de Coopepromar

Pargo en todas sus variedades y corvina de todas las especies, asi como
langosta y pulpo, son los productos que ofrecen los pescadores de la
Cooperativa del Area Marina de Pesca Responsable Paquera-Tambor
(COOPEPROMAR).

Cerca de 56 pescadores que decidieron desde hace dos afios ejecutar prac-
ticas de pesca responsable conforman esta agrupacion, que cuenta con dos
centros de acopio en Paquera y Tambor; esto para los marisqueros, quienes
distribuyen su producto.

“Para el 2018 estamos trabajando el proyecto de una planta procesadora, de
momento nuestro producto llega a los hoteles y restaurantes sélo por los
intermediarios. Sin embargo, ya le vendemos al Hotel Isla Chiquita, que gusta

Alimentos Prosalud:
Disenados a la medida

Productos como pollo, carne de res y presentaciones de un kilo de atdn
procesado en agua y aceite, asf como protefnas congeladas para centro de
plato como medallones de atin y lomos enteros, son algunos de los que
pone a disposicion del publico Alimentos Prosalud.

Los medallones y los lomos se preparan con atin pescado artesanalmente,
ambos se ofrecen en packs de un kilo que contienen de 4 a 5 medallones,
también existen cajas de 12 kilos, todos productos empacados al vacid y con
garantia de peso estdndar.

Acorde con Shirley Romero, directora de responsabilidad social y asuntos
corporativos de Alimentos Prosalud, la empresa cuenta con un sistema de
trazabilidad de todos sus procesos productivos que permite tener control de
cémo y dénde fue capturada la materia prima.

“Tenemos un amplio programa de sostenibilidad y responsabilidad social,
tratamos el 100% de las aguas de nuestros procesos, reciclamos un 90% de

Belca se ajusta a las
necesidades de cada
cliente

Carne de res de origen estadounidense de calidad : choice, select y prime en
variedades como lomo, lomito, pierna y entrafia; asi como, cordero y pato en
carnes blancas, son parte de los productos que ofrece Belca Food Service.
En el caso del pollo la empresa ofrece pollo entero, esto para que el cliente
lo porcione segln sus necesidades. Ademds, ofrece pechuga entera y deshue-
sada, muslo entero y deshuesado y muslito de ala, muslito de muslo y alas
completas.

Por su parte, en lo que a mariscos se refiere Belca importa calamares, meji-
llones, almejas, camarones, langostas, mezcla de mariscos, pulpo, atin y varios
cortes especfficos de la comida china y japonesa.

Segun Federico Serrano, gerente general de Belca Food Service la empresa
ofrece més de 4 mil productos a sus clientes; cuenta ademds con todos los
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de nuestros productos por la frescura, del mar a la mesa”, afirmd Doris
Gonzdlez, gerente general de Coopepromar:

El pescado y los moluscos que provienen de esta cooperativa destacan por
su frescura y por ser resultado de procesos responsables de pesca y manipu-
lacidn, en donde no se da la captura de juveniles y se defienden los ecosistemas.
Coopepromar ¢ Teléfono: + (506) 8461-5616

nuestros residuos y reutilizamos el 100% de los residuos orgdnicos y los
convertimos en subproductos”, afirmé Romero.

Alimentos Prosalud

Teléfono: + (506) 8000 atunes (8000-288637)

requisitos de inocuidad y seguridad alimentaria, tanto en productos naciona-
les como importados y tiene capacidad de distribucién para todo el pafs.
Belca Food Service * Teléfono: + (506) 2509-2000




Leonor Castro, coordinadora del Centro de Capacitaciones Técnicas (Cencatec),
ubicado en Pavas, a la izquierda, Jimmy M. Latouche, gerente de refrigeracién
y a la derecha, Harold Restrepo, gerente de aire acondicionado.
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El laboratorio cuenta con equipo de (lti-
ma tecnologia para facilitar la capacita-
cion de los estudiantes y las labores
practicas propias de la formacion.

Cencatec le brinda la oportunidad

de capacitar a su persona

Por: Arleth Badilla Morales

Cursos libres dirigidos especificamente a personal de mantenimiento y gerentes de hoteles y restaurantes con condiciones especiales

para lectores de Revista Apetito

Cursos especializados donde los empresarios puedan ver de forma real el
beneficio de capacitar a su personal, son los que desea poner a disposicion
de los sectores de gastronomia y hotelerfa el Centro de Capacitaciones
Técnicas (Cencatec).

Dos cursos, uno de ellos enfocado en refrigeracion para el drea de mante-
nimiento y compras, otro enfocado en aire acondicionado para los departa-
mentos de gerencia, son la afternativa que ofrece Cencatec, la cual desea
beneficiar de manera especial a quienes expresen haber conocido la infor-
macion a través de Revista Apetito.

En septiembre se impartirdan dos cursos libres de corta duracién, el dia 26
serd el curso de aire acondicionado: "RETORNO DE INVERSION EN LOS
SISTEMAS DE AIRE ACONDICIONADQ", enfocado en personal de com-
pras y gerentes administrativos de finanzas y generales.

Por su parte, el dia 27 de septiembre serd el curso de refrigeracidn:
“COMPRESORES: TIPOS, DIAGNOSTICO DE FALLAS Y REPARACION”,
dirigido a personal de mantenimiento, gerentes de operaciones y personal
de compras y proveeduria.

Los cursos tendrdn un costo de $50 para publico general, mientras que los
lectores de Revista Apetito pagardn $25 por persona, esto para un cupo
maximo de veinte participantes. Se planea que cada curso tenga una duracion
de entre uno y tres dias, esto segiin la profundidad y enfoque de cada tema.
“Estamos claros de que estas personas son indispensables en sus lugares de

trabajo y que deben estar en su puesto, es por esto que los cursos serdn de
unas pocas horas al dfa y estardn enfocados en deteccidn y solucidn de fallas
de equipos, que es un tema prioritario”, afirmé Leonor Castro, coordinadora
del Centro

Cencatec empezd a funcionar hace poco mas de un afio y pertenece aTotal
Parts, empresa dedicada a la distribucién de equipos y repuestos de refrige-
racién y aires acondicionados, asi como partes y repuestos de electrodomés-
ticos.

La idea es que el personal de mantenimiento, chefs, ayudantes de cocina,
compras y proveedunia, asi como gerentes, tengan acceso a informacion
relacionada con equipos de aire y refrigeracién y puedan en una emergencia
dar solucién a problemas, que en muchos casos no son dificiles de atender.
Los cursos estdn divididos en mddulos y cada mdédulo de aprendizaje incluye
cinco sesiones de trabajo tedrico-précticas que van de lo bésico a lo comple-
jo. En el Ultimo afio Cencatec ha recibido estudiantes de Centroamérica y el
Caribe, asi como de todo el territorio nacional.

Cencatec
Leonor Castro, coordinadora
Teléfono: + (506) 6046-5699

Correo: Icastro@cencatec.com
Sitio web: www.cencatec.com
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