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Recursos Humanos como pieza clave

I3 estrateqia de | i No Busque mds!
El Capital Humana juega un papel cada ver mas critico para alcanzar las metas de la empresa, El Gestor de Recursos SOm OS IG pleza que mEJOr Se Cldap ta G SUS
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entrar en contacio con L nuevas tendencias y herramientas tecnoldgicas utilizadas en la gestion de Capital Hemanao, ’
Ademas cuenta con un drea de exhibicion para proveedores del sector,

Vea los detalles en www.congente.org @—dﬁa .
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Tiene la mayor variedad de productos Tiene la mds amplia cobertura

nacionales e importados para Foodservice Facilita sus procesos contables y financieros

Inscripciones:
Earina Delgado - Tel: (50&) 520-0070 axt 150 - Karina.delgado®eka net
Johanna Arglello - Tel: [506) 5200070 ext 130 - johannaangueliofekanet

Incluye constantemente nuevos productos Simplifica sus suministros y el manejo

y servicios de su bodega

Serviclo al clhente:

Cuenta con el mejor servicio personalizado
Sihvia Dhiviga = Tel-{506) 520-0070 ext 147 - sihdazuniga@eka.net

Posee una moderna flotilla de camiones

_ El congreso mm de RRHH Soluciona sus problemas de proveeduria para el mejor manejo de sus productos
Paraexhibic: - 7 y 8 de noviembre
Zona Oeste: Chiistian Alfaro - Cal, 356-6871+ chiistian.alfarofeka_net :
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E“A_- Ageria wEn= APRLTAR oot HSBC @ FRAGOMEN == "r%'- T ot Direccioén: 1 Km. al oeste de Firestone, contiguo a Intel. La Ribera de Belén.

Tel.: (506) 293-4075 Fax:(506) 239-0147 E-mail: servicio.cliente@belca.co.cr
Apdo. 54-3006 Costa Rica
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Karl Hempel
karl.hempel@eka.net

Seguir
trabajando

La industria de hoteles y restau-
rantes en lo que va del afio se
ha visto beneficiada altamente
por el incremento en el desa-
rrollo turistico y ahora, con la
aprobacién del TLC, esperamos
que siga cosechando mads
bonanza.

Sin embargo, es importante que
con la entrada en vigencia de
este acuerdo comercial, todos
los sectores de la economia, sin
excepcién, deben buscar los
mecanismos para procurar una
mayor competitividad.

Nada hacemos con relaciones
comerciales abiertas, si los sec-
tores del pafs, no se preparan
para actuar con mayor eficien-
cia. Ningun drea del pafs puede
quedar rezagada.

Es evidente que queda mucho
por hacer, especialmente de
parte del Gobiermno, sobre todo
si queremos seguir siendo un
destino turfstico atractivo.
Infraestructura, educacién, tec-
nologfa, seguridad ciudadana,
son dreas indispensables que
deben reforzarse.

Como siempre, espero que
disfruten de esta edicidén, vy
quedo a la espera de sus
comentarios. A

O Aperitivoa

/
Gastronomia
26 ;Co6mo vender 1700 copas
de vino por mes?
Tres restaurantes nos cuentan sus
estrategias.
La venta de vino por copa fue uno
de los principales detonantes, y los
hoteles y restaurantes han sabido
aprovechar este auge.

30 Chef Darrell Thomas:
Director de A&B de la Marina
Los Sueiios.

Un canadiense es el responsable de
los cuatro restaurantes del Centro
Comercial La Marina Los Suefios, y
asegura que satisfacer los gustos mds
exigentes no le quita el suefio, como
si lo hacen los proveedores.

Hoteleria

32 Franquicias: Reyes de la
industria hotelera en El
Salvador

Cinco franquicias se han posicionado
en los primeros cinco escalones de la
industria hotelera en El Salvador.

36 Marina Puerto

Azul en Puntarenas

Los proyectos dotardn a Puntarenas
de condominios, atracaderos vy loca-
les comerciales.

55 Turismo

En el corazon del Quindio
Una zona tradicionalmente cafetera
que en los Ultimos afos ha hecho del
turismo una actividad rentable.

59 Exphore

VIl Exphore: ;quién llego?
Datos de la encuesta realizada
durante la feria.

40 Un pueblo

que hace historia

LODI: Una zona privilegiada en la
produccién de vinos norteamerica-
nos.
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De Comprae

42 Un lujo... todos los dias

43 Jopco: Un abanico

de posibilidades

Con la meta de facilitar el trabajo de
los departamentos de compras de
hoteles, bares, restaurantes y nego-
cios afines, Jopco abrid sus puertas
en el 2003.

44 Imesa gana terreno

Gracias a su combinacién de servicio
técnico, equipos de alta calidad y
agresividad en mercadeo, Imesa se
perfila como un fuerte proveedor en
el mercado nacional.

45 Teltian:

Soluciones integrales

El hardware y software que ofrece
Teltian responde a las necesidades
de pequefios y grandes segmentos
de mercado como hoteles y restau-
rantes.

46 Florex:

por un ambiente limpio
Distribuidora Florex
Centroamericana S.A, es una empre-
sa dedicada a la limpieza integral,
amigable con el ambiente, que pro-
duce vy distribuye productos quimi-
cos biodegradables de alta calidad,
bajo la marca Florex.

477 Directorio

48 Capacitacion

El método escalerilla

Su disefio puede llegar a convertirse
en una tarea muy ardida para el
administrador

y de no hacerse correctamente,
atentarfa contra la satisfaccion del
cliente, la estructura

de costos, y hasta contra los sistemas
de inocuidad.

B0 Sobremesa
i{Deberia haber control migra-
torio en las marinas turisti-
cas?

Qon!

iLa Melamina
y el Plastico

pueden verse
muy bien!
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nota de la editora

Shirley Ugalde Méndez ! |

shirley.ugalde@eka.net -

Mejor empleados felices

En repetidas ocasiones escuchamos a los gerentes de recursos humanos
preocupados por encontrar nuevos estimulos para los empleados, mejores
condiciones, incentivos econdmicos, capacitacion, son los mds comunes de la
lista.

Sin embargo, en pocas oportunidades se detienen a pensar en el equilibrio
emocional, que segln la corriente que defiende la teorfa de la inteligencia
emocional, es tan o mds importante que aspectos como la habilidad mental.
Segln esta teorfa, el éxito profesional y personal, estd mas relacionado con
nuestra madurez emocional, que con nuestro desarrollo académico intelec-
tual. Algunos estudios de prestigiosas universidades norteamericanas, como la
universidad de Yale, Stanford, entre otras, atribuyen a la educacién formal
(académica) el 20% del éxito personal, y el otro restante 80% lo relacionan
con el desarrollo de una vida emocional sana, incluyendo aspectos como
actitud positiva, autodisciplina, capacidad de motivarse y persistir frente a las
decepciones, mostrar empatia, tener esperanza, capacidad de comprometer-
se, capacidad de conectarse con otras personas, cualidades incluso mds
deseables en un empleado, que las mismas habilidades para desempefiar su
funcién, y que se puede aprender mediante capacitacién.

Paul Ekman asegura que “Nuestras emociones nos gufan cuando se trata de
enfrentar momentos dificiles y tareas demasiado importantes para dejarlas
sélo en manos del intelecto”.

Desde esa perspectiva, no podemos ver las emociones como una debilidad,
sino mds bien como un potencial. Nuestros sentimientos y deseos son gufas
esenciales para desenvolvernos exitosamente en la vida, alcanzar objetivos,
desarrollar talentos y habilidades naturales, sentimos satisfechos, dominar los
habitos mentales que favorezcan nuestra propia productividad, y en general
ser mds eficaces en nuestra vida. a
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Guerra de crédito en los restaurantes

Con referencia al articulo la “Guerra de crédito en los restaurantes”, permitame afirmar que el
titulo del articulo es indicado al tema y que como todas las guerras, la de los descuentos es
absurda, ilégica y muy peligrosa.
Cualquiera que trabaje en alimentos y bebidas y sea un serio profesional, sabe perfectamente
que si un plato tiene un costo solo en materia prima del 30% - 35% es imposible poderlo vender
a un 50% menos de su precio real del mend, aunque fuera solo para los tarjetahabientes, que de
todas maneras representan la mayorfa de los clientes de estos restaurantes en los dfas de las
promociones.
Los proveedores no hacen descuentos, incluso aumentan sus precios constantemente en rela-
cién con la inflacién galopante que aflige el pafs, por lo que promociones de este tipo contribu-
yen a aumentar, como bien conocemos quienes tienen un minimo de sentido comun y conoci-
miento de economia, en lugar de fijar unos precios justos y constantes en el tiempo.
Luego existe el problema del mal servicio y de la pésima calidad que los clientes encuentran en
estos restaurantes abarrotados de clientes tarjetahabientes felices que no les importa esperar una
hora, antes de ser atendidos con tal de comer a la mitad del precio, acostumbrando asf a la gente
a recibir un mal servicio, con tal de salir adelante.
Por dltimo, las compafifas de tarjetas de crédito que con tal de vender sus tarjetas arruinan un
mercado muy sensible con una competencia desleal, inclusive hacia sus propios clientes. Es decir,
afectan a aquellos restaurantes que por ética profesional y decisiones gerenciales no entienden
aplicar arbitrariamente descuentos, sino prefieren seguir con la politica de la calidad en el servicio
y en los productos ofrecidos.
Atentamente,
Guido Foltran, Gerente de Alimentos y Bebidas
Gran Hotel Costa Rica

- Hotel Emotion, Feria de inno-
vaciones en la industria
hotelera en Mildn, Italia, |9 octubre
del 2007. www.expocts.it

- Feria Internacional de Hote-
les y Restaurantes, Bolzano,
Italia, 22 al 25 octubre del 2007.
http://www.feriabolzano.it

- EXPOVINO COSTA RICA
del 23 al 25 de Octubre 2007, hotel
Real Intercontinental, San José Costa
Rica. www.expovinocr.com

- Feria de Alimentos y Bebidas
de las Américas

Del 29 al 31 de octubre. Miami
USA.

- FHC CHINA 2007 Food &
Hotel China en Shanghai
Del 14 al |16 de noviembre del 2007.

www.fhcchina.com

- Horeq, Madrid del 24 al 27 de
noviembre del 2007.
www.horegq.ifema.es/ferias/horeq

Somos los especialistas en
equipamiento para sus proyectos hoteleros
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Cﬁm solucione
E-J . Inmobiliarias y Hoteleras

El Mejor Sabor...
Elije al Mejor Distribuidor!
MAYCA ha sido seleccionado

como Distribuidor Exclusivo
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:. fr-dl

para Costa Rica de
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CONTACTENOS: TELEFONO (506) 209-05-50 FAX (506)293-23-26
APARTADO POSTAL, 120-3006 ZFM. EARREAL DE HEREDIA, COSTA RICA.
VISITE NUESTRO SITIO EN INTERNET www.mayca.com

MAY CA
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Evite el polvo

Las alfombras Nomad de 3M atrapan y esconden hasta el
80% del polvo, la humedad, la tierra, arena y demds agentes
contaminantes que entran a los edificios por medio de los
zapatos.

Estdn especialmente disefiadas para recoger y esconder la
suciedad, esto hace que los costos por limpieza disminuyan
considerablemente, ademds, garantiza que no se de un rdpi-
do deterioro de los pisos y alfombras que estan dentro del
edificio. Con capacidad para soportar el paso de un millén
de personas por afio, y cuentan con garantfa por 2 afios. Son
antideslizantes y antihongos.

Para su mantenimiento se aconseja sacudir y aspirar diaria-
mente la alfombra, y de manera periddica lavar con agua y
detergente por ambos lados y secar al aire libre.

Este producto es distribuido en Costa Rica por la empresa
3M, para mds informacion o pedidos puede llamar al teléfo-
no 277-1000. a

{Malos olores?

Los olores desagradables provenientes de aguas residuales no tienen por qué ser parte de la vida
de hoteles y restaurantes. BioAguas, es un producto organico, disefilado para controlar estos
problemas, sin impactar de manera negativa el medio ambiente.

Segln comentd Ricardo Quesada, de Soluciones Bioldgicas del Caribe, empresa que desarrolld
esta férmula, se trata de un producto creado a base de microorganismos voraces y eficientes, que
se encargan de eliminar las bacterias que producen los malos olores, en tanques sépticos, cafierfas,
trampas de grasa, y demds sitios donde se acumulan este tipo de problemas.

“Para problemas orgdnicos: soluciones organicas, pues las soluciones quimicas estdn colapsando
los sistemas de evacuado, agravando el problema de vertido de aguas residuales. Es un hecho que
los quimicos utilizados para eliminar olores, para ser efectivos, deben utilizarse en grandes canti-
dades, en perjuicio del medio ambiente”, asegurd.

Quesada comentd que varios hoteles y restaurantes en Costa Rica ya utilizan el sistema, e incluso
algunas cadenas internacionales han demostrado interés en adquirirlo.

Sobre su aplicacién, cantidades, v frecuencia de uso, la empresa se encarga de dar la capacitacion
necesaria, ya que ello depende de factores especificos como el tamafio de tanque, o de las tram-
pas de grasa, y de la gravedad del problema que se quiere atacar. Para mas informacion sobre
este producto, puede llamar al teléfono 551-1298, o visitar www.bio-soluciones.com a
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Hoteles ticos entre
los primeros

Los hoteles Lapa Rios, en Osa-pacifico sur
del pafs, y Four Seasons, en la provincia de
Guanacaste, fueron seleccionados por la
revista turfstica internacional Travel and
Leisure entre los 25 principales de la zona
de México, Centroamérica y Suramérica.
La distincidn aparece en el ndmero de
Travel and Leisure, correspondiente a
agosto, con motivo de los premios World's
Best que la revista entrega desde hace 12
afos.

Los premios se otorgan a partir de una
encuesta entre lectores, mediante la que se
establece un ranking de ciudades, hoteles,
islas, cruceros, operadores turfsticos Yy
aerolineas, entre otras categorfas.

En esta edicidn, participaron 19.000 sus-
criptores, que evaluaron caracteristicas y
servicios en diversas categorfas, a los que
dieron un puntaje de | (la peor calificacién)
a 5 (la mejor). Este afio, el Four Seasons
Resort, en Papagayo, figura en el octavo
puesto. El hotel también fue reconocido el
afio pasado, en la misma categorfa, en el
quinto lugar.

Por su parte, Lapa Rios alcanzd el puesto
Il 'y es la primera vez que aparece en la
publicacién. a
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Parque invita a disfrutar
del sector agropecuario

A finales del 2007, San Mateo de Orotina serd el lugar que recibird
a los mas de 7.000 visitantes del parque Nacional de la Cultura
Agropecuaria (Panaca).

Panaca es una iniciativa colombiana que funciona en el pais del sur
desde 1999. La marca posee dos instalaciones en su pafs natal y
construye otra en México, pero Costa Rica serd el primer pais fuera
de Colombia donde se inaugurard una franquicia de este parque.
Jorge Ballén Franco, Presidente Corporativo de Panaca, declard a
varios diarios colombianos y a la pagina de turismo de este pais
(www.viajeporcolombia.com) que pretenden expandirse inclusive
fuera de América.

Panaca Costa Rica contard con siete estaciones interactivas donde
se mostrardn animales de granja y cultivos varios como café y cacao.
También ofrecerd cuatro espectdculos diversos con animales, 26
locales comerciales y cinco anfiteatros. Brindardn una propuesta
agregada para desarrollar campamentos infantiles y un programa
institucional “aprender haciendo”.

El proyecto cuenta con 240 hectdreas y se planea construir un hotel
y un complejo residencial, pero aln estan en negociaciones.

Parque a un paso:

Apertura: Entre noviembre y diciembre del 2007.

Capacidad: 7.000 - 8.000 personas diarias de manera simultanea.
Costo aproximado de la entrada: En Colombia son $10 nifios, $20
adultos, $65 extranjeros. Estos precios se tomaran como base
para definir los de Costa Rica.

Ubicacién: San Mateo, Orotina.

G

www.equiposab.com «Tel: 239-5516 - Parque Industrial Barreal de Heredia
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{Cual y por qué?

2Cudl marca de
televisor compra,

4
Yy por qué?
Julio César Guevara Gémez, Gerente
de Compras Corporativas para la
Cadena Occidental Hoteles CR:
"En el grupo, la marca de televisores
con la que trabajamos es Panasonic,
esto por el respaldo, y la calidad que
ofrece, y por ser un televisor funcio-
nal para el "alto trdnsito" que tienen
estos productos en el hotel. Otra de
las razones es para mantener nues-
tro branding". a

Mal necesario

Remodelar, es una palabra que
pocos quieren escuchar, y es que no
sélo conlleva mucha incomodidad
para clientes y empleados, sino tam-
bién una fuerte inversidn. Sin embar-
go, los resuftados en la mayorfa de
los casos, hacen que el tedioso pro-
ceso sea muy bien recompensado,
como es el caso del Hotel Grano de
Oro, que recientemente termind su
primera etapa de remodelaciones,
que durd dos afios y medio.

Eldon Cooke, Propietario de este
hotel, comenté que luego de 16
afios de funcionamiento, ya era
necesario darle un nuevo giro a la
imagen del hotel.

El disefio estuvo a cargo del arqui-

Eldon Cooke, Propietario Hotel
Grano de Oro. “La remodelacién no
fue un proceso facil, pero lo cierto es
que el trabajo duro comenzd en el
momento que reabrimos el restau-
rante”.

tecto Javier Rojas, y el estilo es victo-
riano tropical, muy acorde con la
Iinea del hotel.

En esta primera etapa, remodelaron
la recepcion v el restaurante, y aun-
que prefirid no dar detalle de lo
invertido, adelanté que ahora conti-
nuardn con las habitaciones, en las
que se incluirdn cambios en colcho-
nes, cortinas, ropa de cama, entre
otros detalles. a

Inversién turistica superd $800 millones en 2007

Con un crecimiento que en el primer
semestre del 2007 superd el 6% en
el ingreso de turistas intemacionales
y una inversion declarada turistica en
diversos proyectos superior a los
$800 millones, Costa Rica sigue mos-
trdndose como un destino turfstico
fuerte y con expectativas positivas.
Estas inversiones mantienen una linea
de respeto al medio ambiente apli-
cando una serie de prdcticas que
mitigan los impactos negativos e
incluso incorporando medidas de
responsabilidad social empresarial
que contribuyen con el bienestar de
las comunidades que los rodean,
esto principalmente en la provincia
de Guanacaste.

Ademds muchas de las empresas
turfsticas nacionales como extranje-
ras se han adherido al programa del
Certificado de Sostenibilidad Turfstica
(CST), iniciativa de reconocimiento
internacional que establece niveles
de calidad a aquellas compafifas que
aplican prdcticas amigables con el
medio ambiente.

Costa Rica recibe alrededor de 1.7
millones de turistas al afio, prove-
nientes, principalmente de Estados
Unidos y Europa. Los viajeros inter-
nacionales llegan al pafs tanto al
Aeropuerto Juan Santamaria en
Alajuela, como al Daniel Oduber en
Liberia, Guanacaste.

La oferta hotelera de Costa Rica
supera las 40 mil habitaciones distri-
buidas en todo el pafs, desde hospe-
daje 5 estrellas con el sistema todo
incluido, hasta hoteles tipo boutique,
y cabafias para quien desee practicar
turismo rural.

Entre la oferta destacan Four Seasons,
Intercontinental, Marriott, Holiday
Inn, Best Western, Radisson, Barceld,
Ritz Carlton, Hacienda Pinilla, Regent,
Hilton y Sol Melid.

El crecimiento en inversién ha veni-
do acompafiado de un aumento en
la oferta de asientos de avidn, lo que
facilita el acceso de los turistas al
pafs. Para este afio, se tiene previsto
un incremento de la oferta en 650
mil asientos producto de nuevas
rutas abiertas con compafifas euro-
peas y de Estados Unidos, asi como
una mayor cantidad de las frecuen-
cias de aquellas lineas que ya operan
en el pals. a

Mas de 500,000 personas dependen directamente del turismo y es actual-
mente la primera fuente de divisas del pais, casi US $1,629.3 millones.

MAQUINAS PARA CAFE ESPRESSO Y CAPPUCCIND

‘Doméstico y Profesional
«Oficina Automdtico

‘Frofesional de Grupo

“Vending (autoservicio)

Serviclo Técnico Profesional
Tel.: 291-1151 | Fax: 291-1656

Diagonal a ahicinagd canbialea da Pigza Huld, Pavas Condominios Zofa, Local Ma. 15
wwew smeca com = E-mail: infofjaasco co cr » veniasffassco oo.of * Wi SBecoCEnimamanicn com
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Monteverde, PROPLAX y Milenio
Tres lanzaron al mercado costarri-
cense los  envases  Oxo-
biodegradables, que se perfilan como
la solucién al problema de contami-
nacién por pldstico en el mundo.
Consumidores dispondrdn de pro-
ductos lacteos en envases pldsticos
inteligentes que se reincorporan a la
naturaleza mediante un innovador
proceso llamado oxo- biodegrada-
cion. Se trata de una soluciéon que, a
través de la tecnologia inglesa d2w,
se incorpora al plastico y reduce el
tiempo promedio de descomposi-
cion de este material de 4 a 5 afios,
aproximadamente.

“Los tres aliados que lanzamos estos
productos ldcteos en envases Oxo-
biodegradables compartimos metas
y valores de responsabilidad social y
ambiental que se materializaron en
una solucién real, viable y sostenible
a la contaminacién por pldstico.”,
sefialé Ernesto Murillo, Gerente

diaiieiedl Plastico biodegradable

Comercial de  Corporacién
Monteverde S.A.

Una vez que finaliza la vida dtil de los
envases y gracias a la tecnologfa d2w
se inicia un proceso de rompimiento
de los enlaces quimicos de carbono
propios del plastico. Los tiempos de
degradacién varfan seglin agentes
externos tales como aire, tempera-
tura, presién y manipulacién de los
envases, humedad, calor y radiacién
solar.

Al final del proceso, el 100% del
pldstico se desintegra y los Unicos
residuos son agua, minimas cantida-
des de didxido de carbono (CO2) y
una biomasa que al ser digerida por
microorganismos tales como hongos
y bacterias, se desintegra como cual-
quier otro desecho orgédnico. El
CO2, al desprenderse lentamente,
permite que el carbono se fije al
suelo como nutriente, sin causar
efecto invernadero.

Los envases desaparecen en cual-

En Costa Rica, los primeros produc-
tos disponibles en envases Oxo-
biodegradables son el queso cremay
el queso crema light de la marca
Monteverde, y posteriormente se
incorporaran otros productos.

quier lugar donde se encuentren vy
también son reutilizables vy recicla-
bles, lo que constituye otra de las
ventajas del proceso de oxo-biode-
gradacidn ya que no requiere que los
consumidores intervengan con algu-
na accién o tratamiento especial. Los
otros biodegradables desarrollados
hasta ahora debfan ser depositados
en ambientes controlados, con alto
contenido de microorganismos. a

Tierra alemana renueva sus territorios

El trocito de este pals europeo que
se ubica en el Club Alemdn, en Los
Yoses, reestructurd su restaurante y
reabrid las puertas al publico desde
el viernes 2| de setiembre.

Con 27 afios de funcionar, este
restaurante habfa perdido el brillo
de sus primeros afios. Reto Spescha
es el nuevo administrador y bajo su
coordinacién se realizé una remo-
delacion del local.

Entre los cambios mds importantes,
se resalta la instalacién eléctrica,
que sufria dafios por antigliedad y
los bombillos de ahorro de energia
en todo el restaurante, que implic
una fuerte inversién.

“Buscamos proteger el ambiente y

El restaurante del Club Aleman renové sus instalaciones y reabrid sus puertas
en setiembre. Manfred Domen (izquierda) es el chef del local que administra

Reto Spescha (derecha).

ahorrar costos, que se traducen en
precios mds accesibles para el publi-
co. Con el primer mes, ya se sintié
la diferencia en la cuenta de luz",
comentd Spescha.

Ademds, introdujeron un nuevo vy
mds moderno equipo de cocina
y ahora organizan la musica ambien-
te desde la computadora. También
pintaron y fumigaron todo el
sector.

El restaurante Club Alemdn tiene
capacidad para 100 personas sin
tomar en cuenta la taberna, que
ofrece el mejor estilo de una taber-
na alemana cldsica y donde los
miércoles cada quince dfas ofrecen
cerveza de barril. A
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Estrategia verde
para Guanacaste

El turismo interesado en hacer
reservaciones en hoteles respetuo-
sos del medio ambiente, a través de
procedimientos sostenibles, es cada
vez mayor. El concepto “Limpieza
Verde" estd intrinsecamente relacio-
nado con el tema, pues segln expli-
c6 Santiago Loaiza, Gerente de la
Divisién Industrial de Distribuidora
Larce, describe la tendencia de
implantar normas de limpieza que
no atenten contra la naturaleza. “El
propdsito es que los productos qui-
micos, los equipos vy los procedi-
mientos mismos, impacten lo menos
posible al medio ambiente, la salud y
las instalaciones. Sugiere un cambio
en la manera en que se limpia”,
recalcd.

Por tal motivo, se realizé un semina-
rio en el Hotel El Boyero, de Liberia,
donde se dieron cita un grupo de

hoteleros interesados en aprender a
implementar los procedimientos y
sugerencias de las politicas compren-
didas en el concepto ‘“Limpieza
Verde".

El objetivo principal del seminario
fue exponer cdmo se puede imple-
mentar el concepto en hoteles, los
beneficios y las herramientas para
lograrlo.

Como suplidores y asesores de los
productos “verdes" asistieron empre-
sas como Distribuidora Larce , distri-
buidoras de equipos de las marcas
Clarke y Nilfisk-Advance; en la parte
quimica, la compafifa Ecolab; y 3M,
fabricante de productos de microfi-
bra. Todas estas marcas estdn unidas
con el fin de ofrecer los productos
necesarios que fomenten el respeto
y el cuidado de la naturaleza y la
salud humana. a

A mil grados

Combinando tres sistemas de ener-
gfa, que son el microondas, la con-
vexion forzada (turbina) y el infrarro-
jo (que alcanza una temperatura de
mil grados Fahrenheit), el Turbo
Chef se perfila como uno de los sis-
temas mds rdpidos y completos de
coccién.

Para entenderlo mejor, los técnicos
de Keith & Ramirez, empresa que
distribuye este producto en Costa
Rica, recibieron varias horas de capa-
citacién, por parte de Leo Gonzilez,
Encargado de Servicio Técnico vy
Entrenador para América Latina de
la marca TurboChef.

Gonzdlez comenté que estas capa-
citaciones forman parte del servicio
de la fabrica, que busca consolidarse
como lider en ventas y servicio, de
manera que el cliente que adquiere
un horno TurboChef, sabe que
cuenta con el respaldo tanto del
distribuidor local, como del fabri-
cante.

“Tenemos un centro de llamadas
que atiende consultas las 24 horas,
los 365 dfas del afio, tanto en la
parte técnica, como en asesoria para
chefs, para el desarrollo de recetas, y
todo lo relacionado con el funciona-
miento del horno, de manera que el
cliente le saque el mdximo provecho
a su inversién. Este servicio estd dis-
ponible en espafiol, inglés, francés,
portugués, e indd”. a

1

Entre las ventajas que Gonzalez resal-
t6 del TurboChef, estdn la variedad
de recetas que se puede preparar,
que incluye hasta 128 combinaciones,
todas programables y a eleccion del
usuario, la velocidad de trabajo, el
rango de preparacion varia de 10
segundos hasta cinco minutos como
maximo, es compacto, Y no necesita
campanas de extraccion.

Mauricio Artavia, Asistente del Departamento de Ama de llaves del Hotel
Four Seasons. “Saber que hay varias empresas que se preocupan por no
dafiar el medio ambiente, da fuerza y esperanza. Nuestra empresa ha esta-
do trabajando en el Programa de Sostenibilidad. En mi departamento, esta-
mos usando productos Ecolab para lograr este objetivo”.

KEITH &
RAMIREZ
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Marriott y Four Season dominaron

El Chef Hemdn Diaz, del Hotel
Costa Rica Marriott, fue el ganador
del primer lugar de la Il Edicién de la
Competencia de Cocina Profesional
Maestr@ Culinari@ 2007. El segundo
lugar fue para Angelo Venegas, tam-
bién del Hotel Costa Rica Marriott y
el chef del Hotel Four Seasons, Kevin
Ketron, logré un disputado tercer
lugar.

Estos dos chefs junto con 6 finalistas
mas obtuvieron medalla de plata
gracias a las altas puntuaciones obte-
nidas en el evento final.

La final de la Il Competencia de
Cocina  Profesional  Maestr@
Culinari@ tuvo lugar en el Centro de
Conferencias del Hotel Ramada
Plaza Herradura, el pasado 2 y 3 de
octubre.

Maestr@ Culinari@ es una iniciativa
sin fines de lucro de las empresas
Florida Bebidas, Equipos Nieto y
Unilever Foodsolutions.

4-"'""‘"

en Maestr@ Culinari@

= .

Los ganadores fueron:
Medalla de Oro:
Herndn Diaz

Hotel Costa Rica Marriott
Medalla de Plata:
Segundo lugar:

Angelo Venegas

Hotel Costa Rica Marriott
Tercer Lugar:

Kevin Ketron

Hotel Four Seasons
Jeffrey Torres

Hotel Herradura

William Ortiz

Hotel Fiesta Resort
Alexander Vargas

Hotel Marina Los Suefios
Carlos Mufoz

Hotel Country Inn Radisson
Gustavo Villalobos
Escuela ARCAM

Jhon Cérdoba

Hotel Barceld Palma Real
Medalla de Bronce
Mathew Carlson

Hotel Four Seasons
Alveiro Jiménez

Hotel Tamarindo Dirid
Nicolds Piatty

Hotel Four Seasons a

Si necesita viajar, y no quiere gastar
horas detrds del volante, ni tampo-
co sufrir por las inclemencias del
tiempo, la escasa rotulacién, o el
conocido mal estado de las carrete-
ras, un medio prdctico y alternativa
a considerar es el taxi aéreo.

La empresa Aerobell es una de las
que ofrece este servicio en Costa
Rica.

Segun comentd Juan Manuel Alonso,
gerente de mercadeo de esta com-
pafila, Aerobell se especializa en
vuelos privados desde hace mds de
I5 aflos, y su amplia flotilla les per-
mite ofrecer un eficiente servicio,
con la ventaja de que cuentan con
autorizacion para aterrizar en todos
los aeropuertos publicos y privados
del pafs.

"“Contamos con la flota mds extensa
de aviones y helicdpteros en el pafs,
y nuestros servicios incluyen desde
vuelos ejecutivos, servicio de taxi
aéreo a todo el territorio centro-
americano, paracaidismo, vuelos
para toma de fotograffas, y vuelos
comerciales, que pueden convertir

Juan Manuel Alonso, gerente de
mercadeo de Aerobell: "Contamos
con la flota més extensa de aviones y
helicopteros en el pais".

un viaje por tierra de 6 horas en
uno de |5 minutos”, comentd
Alonso.

Aerobell fue una de las primeras
empresas que implementd el servi-
cio de ambulancia aérea en Costa
Rica, se trata de un servicio muy
completo que, no sdlo le puede
ayudar a ganar tiempo, sino que
puede ser determinante en una
emergencia, ‘‘tenemos aviones y
helicépteros adaptados para funcio-
nar como ambulancias, ademds de
equipo médico especializado para
atender situaciones criticas”, indicé.

Para mas informacién sobre los
servicios que ofrece esta empresa,
puede comunicarse al 290 00 00, o
visitar su pagina web:
www.aerobell.com, y
www.gmeaviation.com. A
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Costa Rica entre los
ganadores del WTA

El World Travel Awards anuncié los ganadores para la
region de América, y Costa Rica se llevd varios premios,
entre ellos la playa y el hotel de Conferencias Lideres de
Centroamérica, la Agencia de Viajes Lider de la Region y
la Ciudad de destino Lider.

Los premios que recibié Costa Rica en esta primera eli-
minatoria fueron:

Principal playa de Centroamérica: Playa Jacd.

Principal agencia de turismo: Vemsa L ‘alianxa — Viajes
Ejecutivos

Hotel Lider en Centro de Conferencias en
Centroamérica: Real Intercontinental, San José.

Destino Lider en Centroamérica: San José.

La celebracién de los World Travel Awards, tuvo lugar
en Nueva York, en septiembre pasado, en el hotel
Jumeirah Essex House, que recibié dos premios en la
categorfa de Hotel Lider en Norteamérica y Hotel Lider
en Negocios en Norteamérica.

The World Travel Awards en la industria del turismo, es
el equivalente al “Oscar” en el cine. Se trata del recono-
cimiento mds prestigioso e integral en la industria viajera
global.

Estos premios fueron establecidos en 1993, con el fin de
reconocer y celebrar la excelencia en los viajes mundiales
y en la industria del turismo, a través de miles de votos
de viajeros profesionales de |60 mil agencias en mds de
190 pafses a nivel mundial.

La premiacion se realiza primero por zonas, la ceremonia
en Nueva York comprende el Continente Americano. En
diciembre, se realizard una ceremonia mundial, donde los
ganadores de cada regién competirdn por el premio final.
Esta se realizard en las Islas Turcas y Caicos.

Fuente: www.worldtravelawards.com a

Grand Papagayo
con cinco estrellas

El grupo espafiol Occidental Hotels & Resorts destind
$12 millones en su hotel Occidental Grand Papagayo
ubicado en Playa Buena Guanacaste. Desde hace dos
afios la firma ha enfocado sus esfuerzos en dar mayor
valor agregado y una imagen remozada a estas instala-
ciones mediante la remodelacién y el acondiciona-
miento de nuevas dreas.

Estas acciones, sumadas a los esfuerzos por validar el
hotel en temas de servicio, fueron recompensados con
la categorfa 5 estrellas, otorgada por el Instituto
Costarricense de Turismo (ICT).

“El turista que visita Costa Rica busca un producto
diferenciado con los mds altos estdndares de servicio,
lujo y comodidad, razén por la que realizamos las
acciones necesarias para obtener la maxima categoria”,
sostuvo Reiner Sdnchez, Director Comercial de
Occidental Hotels & Resorts.

Sdnchez agregd que la iniciativa responde a un com-
promiso continuo, cuyo principal objetivo es retribuir
al cliente su confianza y preferencia otorgandoles altos
estdndares de confort, calidad y servicio durante su
estadia.

La cadena tiene actualmente cuatro hoteles en el pafs
enfocados a cubrir las diferentes propuestas de turismo
que son ciudad, playa y montafia. El Grand Papagayo y
el Allegro Papagayo se encuentran ubicados en
Guanacaste; el Tucano, en Agua Zarcas de San Carlos,
y el Torremolinos en la Sabana, que en conjunto cuan-
tifican unas 640 habitaciones. a
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Calidad de exportacién

Tanto en Francia como en Estados
Unidos, chefs de hoteles y restauran-
tes preparan ensaladas y numerosas
recetas con palmito, que se produce
y empaca en nuestro pafs. Se trata
del Palmito La Cima, que sale de la
planta productora en Guapiles, pro-
piedad de la empresa Demasa.
Segin comentéd Han Geesink,
Gerente de Ventas Internacionales
de Palmito La Cima, el nivel de exi-
gencia de sus clientes, los incentiva a
mantener estdndares de calidad muy
altos, “en Francia y en Estados
Unidos, nos auditan constantemente
para asegurar que los requisitos esta-
blecidos por los consumidores de
esos pafses sean cubiertos”.

Geesink agregd que esta planta es
una de las mds modernas en su drea,
los procesos de esterilizacién y pas-
teurizacion son automatizados y
cuenta con certificacion I1SO 9001 —
2000 que asegura la consistencia en
la calidad del producto, y ademds es
la planta mds grande del mundo dise-
fiada para el procesamiento de pal-
mito en conserva.

La ventaja es que la calidad también
se queda en Costa Rica, pues asegu-
ré que el mismo producto de expor-
tacion se distribuye en el mercado
local. Para los clientes de hoteles y
restaurantes, cuentan con el palmito
en diferentes cortes, y en presenta-
cién de food service. a

Decanter premia a Tabali

La consistencia de Tabalf, especialmente con su Syrah del Valle
del Limarf, se ve reflejada en un nuevo premio entregado por la

revista Internacional Decanter.

El 4th Decanter World Wine Awards Dinner, realizado el
pasado 5 de septiembre, en el London's Victoria & Albert
Museum, otorgd el premio “‘el mejor Syrah del mundo bajo
las 10 libras”, al vino Reserva Syrah 2005 de Tabalf.
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Felipe Mller, Endlogo de Taball, comentd que se trata de
un importante reconocimiento, tanto para Tabalf, como
para toda la industria chilena, ya que sitda a un Syrah chi-
leno en lo mas alto, bajo las 10 libras en el mercado inglés.
“La enorme influencia de la revista Decanter en un mer-
cado tan competitivo y exigente como el de Inglaterra,
hace que este premio tenga una resonancia y un signifi-
cado muy especial para nosotros, sobre todo por el
efecto que provocard en muchos otros mercados
donde Tabali vende sus vinos".

“Por otro lado, confirma nuevamente el enorme poten-
cial que tiene el Syrah en los vifiedos que posee Tabalf,
el Valle de Limari y que el trabajo realizado afio a afio por
nuestro equipo, estd dando resultados”, agregd el endlogo. a
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Automercado fuerte en playas

El  complejo Tamarindo Heights, que recientemente abrié en esta
localidad, cuenta también con un Automercado, que segin comentd
Javier Bouza, Gerente de Mercadeo, forma parte de la expansion de
esta cadena de supermercados en zonas costeras. “Estamos en
Herradura, en Tamarindo y lo haremos en Playas del Coco”, comentd
Bouza.

Las comidas preparadas, como el sushi y la panaderia, han sido muy
bien recibidas, y segin revelé Bouza, uno de los productos més vendi-
dos en la zona es el vino blanco, por lo que esperan poner a disposi-
cién una enfriadora de vino, para ofrecer un mejor servicio. Agregd
que ademas, firmaron un convenio con el Centro Cultural para repetir
las presentaciones de los grupos de artistas extranjeros en Tamarindo,
no solo en el Automercado sino en las escuelas y colegios del drea. a
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{Qué hay de nuevo!
Un café con tiempo

A Ricardo Quesada muchos le conocen por su empresa Las Torres, dedicada a la produccidn y comercializacién
de siropes y productos para preparar y complementar bebidas a base de café, pero ahora este barista se lanzd en
la aventura de abrir su propia cafeterfa.

En el centro de Oreamuno de Cartago, encontrd un rincén perfecto, que desde junio convirtié en su propio labo-
ratorio de experimentos.

“Abrir la cafeterfa para mi cumple con dos objetivos, el primero es la satisfaccién personal, es un proyecto que he
madurado desde hace tiempo, vy en segundo lugar lo he utilizado como un laboratorio para probar las diferentes
metodologfas de preparacién de café”.

Quesada es un apasionado de la investigacion y desarrollo, y ello calza muy bien con su profesién de barista. “Una
de las teorfas que he probado en la cafeteria es que se puede hacer un café al estilo tico, chorreado, manteniendo
la calidad en cada taza. Esta es solo una de las tantas teorfas que he podido aplicar en este laboratorio”.

El “café chorreado a la tica”, como se anuncia en el menu, es preparado mediante el método de infusién. El salo-
nero coloca en la mesa un chorreador con bolsa y una taza, y en otro recipiente el café en forma de infusién en
agua hirviendo. Al mismo tiempo, coloca un reloj de arena que mide los tres minutos que el cliente debe esperar
para pasar el café por el chorreador.

Quesada asegura que este ha sido uno de los mayores atractivos de la cafeterfa, ya que involucra al cliente en el
proceso, pero para hacerlo, y responder a la demanda, cuenta con varios chorreadores, y bolsas limpias para cada
nuevo café que se prepare, ya que asegura que la limpieza y presentacién de las mismas, forma parte fundamental
del proceso, tanto por el sabor del café como por la estética que debe guardarse.

Ricardo Quesada, Cafeteria Las Torres, Cartago. a
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Maestros cerveceros

/Sabia usted que la temperatura apropiada para disfru-
T|PS del chef tar una cerveza varia §ie acuer,do con la experiencia y

el gusto del consumidor, asi como del lugar y el

momento en que se deguste la bebida?

La temperatura bajo cero grados centigrados o un

60 aﬁos de mﬁenda--o ceweza: Mitos y Verdades grado sobre cero (-1°C & +1°C) es ideal cuando la

brindando a usted todo el equipo y accesorios que requiere persona desea una experiencia refrescante y consume

FUNDADA EN 1946

en su operacion, las lineas més completas y de la mejor calidad, “La luz solar afecta la cerveza” un menu de platos o “bocas” menos formal.
acompafiadas por la mejor asesoria especializada y servicio Cierto. En |5 minutos de exposicion de la cerveza al Entre tres y cinco grados cen*ugr'”ados (3°Cy 5 °C) Ja / .
R sol se desencadena una serie de transformaciones cerveza gana en sabor al reducirse el efecto del frio

de asistencia técnica. quimicas en los componentes de la misma, que gene- que duerme las papilas gustativas. Esta temperatura Alfredo Echeverria, Consultor del Programa Experto
ran sabores y olores que pueden ser desagradables y ayudard a sentir con mayor intensidad el sabor de la  Cervecero, Joachim Wagner, Maestro Cervecero y
provocan un deterioro significativo en la calidad del cerveza y de los platillos que se degusten con ella. Se Henry Zihiga, Gerente de Trade Marketing de
producto. recomienda para cuando la persona opta por escoger  Cepyeceria Costa Rica.
{Es mejor abrir la cerveza en el justo momen- un menu mds elaborado.
to en que sera consumida? Porque la cerveza puede ofrecer mds que una sensa- desde la elaboracién, los ingredientes que la compo-
Cierto. Abrir la botella o la lata de cerveza mucho cién de frescor al paladar y su consumo responsable nen, los diferentes tipos de cerveza y su manipulacion
tiempo antes de ser consumida tiene efectos negati- puede brindar diversos beneficios a sus consumidores, correcta, asi como las técnicas de servicio y maridaje
vos sobre el producto, pues la cerveza perderd gas Cervecerfa Costa Rica (CCR) lanzé el programa con la buena mesa.
carbdnico y tendrd un sabor general apagado. Experto Cervecero, dirigido a restaurantes, clubes y “De la mano de nuestros aliados en la industria de
(Es diferente la cerveza de barril a la embo- hoteles, e incluye teorfa y prdctica gastrondmica, a fin alimentos, el programa buscard posicionar al pafs
tellada o enlatada? de ofrecer capacitacion integral que contribuya a como un destino gastrondmico de primer nivel”, con-
Falso. La cerveza de barril (draft) cuenta con la misma mejorar el servicio de la industria de alimentos y bebi- cluyd Zufiga.
composicién que una cerveza en botella o lata. La das en el pafs.
Unica variacion es que se ha envasado en un sifén. “Experto Cervecero busca ampliar el conocimiento de Guia general sobre algunas cervezas:
{La cerveza de barril es una cerveza cruda? los profesionales de este sector respecto a la cerveza, * Ligeramente seca y amarga (lupulada): Pilsen
Falso. El término cerveza “cruda” es erréneo. La cer- en todos sus aspectos. Si ellos se convierten en exper- * Sensacidn seca y con tonos dulces (malteada):
veza de barril es una cerveza completa. Aunque los tos en el tema, los consumidores podrdn contar con Bavaria
sifones no se pasteurizan y eso hace que la cerveza una guia que les ayude a elegir la cerveza apropiada * Equilibrada (ni muy lupulada ni muy malteada):
tenga una vida menos prolongada, al ser un producto para acompafiar sus platillos”, explica Henry Zufiga, Imperial
mds delicado, pero no significa que la cerveza de Gerente de Trade Marketing de Cerveceria Costa * Equilibrada y liviana en sabor: Imperial Light
barril “esté a medias” o bien que falta “cocinarfa”. Rica. » Compleja en sabor (malteada) v liviana en calorfas:
{Hay que ponerle hielo al vaso para disfrutar El programa aborda diversos aspectos de la cerveza: Bavaria Light a

mejor el sabor de la cerveza?
Falso. Ponerle hielo al vaso diluye la cerveza vy la hace

perder todas sus cualidades.

Equipos para m . La cerveza debe enfriarse adecuadamente antes de
Lavanderia L | servirse, para evitar ponerle hielo al vaso. No se reco-

mienda tampoco servir en vaso “‘congelado” o “escar-

chado”, porque en caso de servir la cerveza a una

temperatura “bajo cero grados’, la cerveza se conver- ) )
tird en una especie de granizado, afectando asi su
Comprendemos que... sabor al diluirse. ?‘ “
un buen equipo de lavanderia no debe garantizar la limpieza y iLa cerveza es alta en calorias? “&lﬁ
presentacion de sus prendas a costa de sus gastos de operacion. Fal,so' La cerveza no Cont'fene grasa o COleStero.l Y s Lﬁ
baja en azlcares. Las calorfas en la cerveza provienen
principalmente de su contenido alcohdlico. Un vaso Panos {tﬂlﬂ I IEE}
de cerveza de aproximadamente 250 ml, contiene Sabanas (B
o .l 03 I;cal, compara|d304cKonllzs 120 Kcal;ielunhvasozgg Co buaq {frazadaq} A j_- | % 1 | i 1
. ugo de manzana, cal de un vaso de leche o
.E:J'—.rr;" Tel.(506)222.6555 * Fax(506)257.0570 Jchal de un volumen similar de yogurt de frutas. Coichas . ki Dl ALy Himens calicac
g www.equiposnieto.com Almohadas, etcY| = QFmm: 4 il EM'“-"' 0s mejores precios.
o P W email: ventas@equiposnieto.com -,m_*

, Fuente: Manual Diddctico, Programa Experto Cervecero. _M
B. A, 100m s del NV Cerveceria Costa Rica, 2007. » Tel7257:3868 0P ax:1223.31 12k Ragenciajopas .agenciasjopico
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Daniel Cafias, Director de Alimentos
y Bebidas del hotel Real
Intercontinental, “cuando me pregun-
tan cudl es el mejor vino, siempre
digo: no existen los vinos malos, es el
gusto de cada persona el que determi-
na la preferencia”.

Omo vender

El consumo de vino en Costa Rica ha ido en aumento
en los ultimos afnos. La venta de vino por copa fue uno
de los principales detonantes, y los hoteles y restau-
rantes han sabido aprovechar este auge.

Apetito realizé un sondeo entre varios distribuidores de vinos, para cono-
cer los restaurantes que han presentado mayor crecimiento en la venta de
esta bebida. Entre los que recibieron mds menciones estdn Le Monastere,
los restaurantes del hotel Real Intercontinental, y el hotel y restaurante
Jardin del Edén, en Tamarindo. Precisamente, estas son parte de las estra-
tegias que estos negocios aplican para sacarle el maximo provecho a la
“bebida de los dioses”.

Muy en serio

Contar con cuatro nuevas propuestas gastrondmicas (Factory, Nau,
Lobster y Alfredo) ha dado sus frutos a la cadena Intercontinental.
Daniel Cafas, Director de Alimentos y Bebidas, asegura que de marzo a
septiembre, la venta de vino tuvo un crecimiento exponencial. “Al
momento, estamos vendiendo en promedio 6,6 veces mds que el afio
anterior, y estamos proyectando un crecimiento de un 12% para finales
del afio, lo que significa que si vendiamos una botella diaria, al final del afio
vamos a vender 12"

Ademads del aumento de oferta, Cafias atribuye este crecimiento a los
precios accesibles, tanto en el mend como en la carta de vinos.

“El rango promedio que la gente busca son 30 ddlares por botella, y con
este precio espera un vino de buena calidad.

Para ofrecer vinos de calidad a estos precios, lo que hacemos es duplicar
el precio de costo, a diferencia de lo que tradicionalmente se ha hecho
en los hoteles que es cobrar hasta 4 & 5 veces el costo de las bebidas”.
El resultado, asegura Cafias, es la mayor frecuencia de visitas, mayor volu-
men de compras, ¥ los resultados se notan en la caja.

“El vino es un producto terminado, que no requiere de grandes gastos,
evidentemente hay que considerar los costos de almacenamiento, electri-
cidad, bodegaje, saloneros, pero ello no justifica cobrar 5 veces el valor”,
Para incluir un vino en la carta, se toman en cuenta los comentarios que
se publican en revistas especializadas como el Wine Spectator, los pre-
mios que reciben, y si se trata de sacarlos de la carta, prevalece el sentido
comun, ya que se basa en los que menos movimiento presentan, toman-
do en consideracién factores como el precio. “No se puede comparar el
movimiento que tiene un vino de 30 & 50 ddlares, al que puede tener
uno de mil ddlares, que al igual debe mantenerse”.

La capacitacion es tomada muy en serio. Cafias comentd que el Somelier
recibe constantemente cursos tanto dentro como fuera del pafs, y éste a
su vez transmite los conocimientos a los saloneros. “Todos los dfas dedi-
camos |0 minutos a hablar de vinos, el somelier se redne con los salone-
ros y comentan diversos temas, desde temperatura, tipos de vinos, orige-
nes, cepas, maridajes. La idea es invertir tiempo y aprovecharlo muy bien,
porque muchas veces las capacitaciones de varias horas no son tan efec-
tivas. En algunos casos, también realizamos degustaciones en conjunto con
distribuidores”.
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mas vino?
Variedad que satistace

Entre el 85% y el 90% de los licores que vende el restaurante Le
Monastere, en Escazd, son vinos. Selene Batista, asegura que en los Ultimos
5 afios el aumento en el consumo de esta bebida ha sido de un 35% a
40% y parte del éxito lo atribuye a la variedad de oferta que manejan, ya
que con una carta que supera los 300 tipos de vinos, es dificil que un
cliente no encuentre uno que se ajuste a su gusto y presupuesto.

Para Batista, la falta de capacitacién es uno de los principales problemas
que enfrentan los establecimientos en la venta de vinos, ya que se trata de
un producto que para ofrecerlo, es necesario conocerlo.

En el caso especifico de su personal, Batista asegura que reciben capacita-
cién constante, de los proveedores como del restaurante, y consiste en
cursos, talleres y catas, ademds de informacién de cada vino, a través de
fichas técnicas y asesorfa de los endlogos de las diferentes compaiifas.
Afirma que existe mucha informacién disponible, y que los distribuidores
colaboran bastante en el proceso de capacitacion, por lo que la responsa-
bilidad de actualizarse también recae en cada persona.

Uno de los principales cambios que ha percibido en el mercado ha sido
la incorporacién de las mujeres como consumidoras mds activas, “actual-
mente las mujeres son clientes tan fuertes como lo son los hombres, v
esto tradicionalmente no era asf.

Selene Batista, Restaurante Le
Monastére: “las mujeres son clientes
tan fuertes como lo son los hombres,
y esto tradicionalmente no era asi”.

)| . "
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Alexander Artavia Rivas, Gerente de
restaurante Jardin del Edén, en
Tamarindo. “Nuestro publico meta
tiene 28 afios en adelante. Son perso-
nas que disfrutan del vino como una
opcién noble al no abuso. La comida
fusion les da flexibilidad para tomarlo”.

ancos para el calor

En los ultimos afios, la venta de vinos en Tamarindo, Guanacaste, ha
aumentado de forma significativa. La construccién de nuevos hoteles vy
restaurantes, el aumento del turismo y de la cantidad de extranjeros resi-
dentes, espafioles, franceses, alemanes, italianos, suizos y norteamericanos,
son juez y parte del proceso.

Alexander Artavia Rivas, Gerente del Restaurante El Jardin del Edén, tiene
8 aflos de trabajar en la zona y ha sido testigo del cambio en el comporta-
miento del consumidor.

Artavia asegura que el 45% de los licores vendidos en Tamarindo sale de
la cava del Jardin del Edén, y seglin comentd, la balanza se inclina mas hacia
los blancos, sobre todo en dfas muy cdlidos. No obstante, los tintos tam-
bién son muy cotizados para acompafar las cenas. “Con el surgimiento de
la cocina fusidn, la cultura vinicola ya no es tan rigida. Hay mds libertad para
escogerlos”, agregd.

En la aplicacién de estrategias para la venta, establecen como regla mante-
ner muy bien informado al personal con respecto a los gustos de los clien-
tes, y, cdmo intuir sus preferencias para recomendarles una opcidn exitosa.
Todo el personal se capacita dia a dia. Se les transmiten conocimientos
especificos, mas la experiencia acumulada en trabajos anteriores.

Artavia comenté que la influencia extranjera, asi como la recomendacién
médica de consumir vino, influyen en el aumento de la preferencia por esta
bebida.

"“Una muy buena Carta de Comidas, exige una muy buena Carta de Vinos.
Con ese pardmetro escogemos y desechamos los vinos de nuestra Cava’.

B

Serie en Melamina por GET Enterprises, Inc.
La serie del patron de Melamina de Yenetian es el diseno que destaca todo lo positivo del arte culinario
Durable, accesible y resistente a miquinas lavaplatos.

G.E.T. Enterprises, Inc.
DS RIEEL TR EXCLUSINVO PARA CUSTA RICA %1% W Sam Mowson Ploa 3

Flousson. o it
Toll Frec (B0 7274500

Su proveedor de confianza
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Cocina de Suenos

Un canadiense es el responsable de los cuatro restaurantes del Centro Comercial La Marina
Los Suefos, y asegura que satisfacer los gustos mas exigentes no le quita el suefio, como si lo

hacen los proveedores.

ara Darrell Thomas, el servicio lo es todo, él cree

firmemente en la méxima: “el cliente tiene siempre

la razén”, y no tiene ningln inconveniente en
hacerla cumplir, cuando atiende a los visitantes de los
restaurantes del Centro Comercial de la Marina Los
Suefios, en Herradura.
Sin embargo, asegura que la historia cambia cuando se
trata de sus proveedores. Para Thomas, lo mds compli-
cado en el proceso de produccidn es ser cliente.
Asegura que con algunas excepciones, la experiencia con
los proveedores no ha sido la ideal. “Estoy acostumbra-
do a trabajar con proveedores que resuelven problemas,
eso es asl en todas partes. Por eso, creo que lo mds
dificil de mi trabajo aqui ha sido ser el cliente, es increible
cdmo les cuesta entender el verdadero significado de
servicio, algunas veces da la impresién de que nada es
urgente para ellos’.
Thomas comentd que en cuanto a vinos y licores, ha
optado por comprar a una licorera en Jacd. “Ellos me
dan un servicio excelente, en el momento que necesito
algo me lo traen, no importa el dia o la hora, y la venta-
ja es que tienen gran variedad de productos, incluso se
han preocupado por ampliar su oferta, con base en lo
que les pido”.

Dejar huella
Thomas llegd en el 2003 a pasar unas vacaciones a
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Darrell Thomas, Director de Alimentos y Bebidas de la
Marina Los Suefios, “Para obtener siempre lo mejor,
hay que saber qué se quiere y exigirlo”.

Costa Rica, sin afan y atraido por el ambiente tranquilo,
considerd varias ofertas de trabajo, fue asi como se
quedd para administrar los restaurantes de la marina. En
ese momento, sélo funcionaba El Galedn, cuya remode-
lacidn fue su primer proyecto, lo siguiente fue abrir otros
cuatro restaurantes, todos en el Centro Comercial de la
Marina. En este proceso estuvo involucrado de lleno,
tanto en el disefio del mend, el concepto de los restau-
rantes, como en la parte fisica, con el arquitecto, dise-
fiando la distribucidn de bares, cocinas. Sin embargo, no
todo es negativo con los proveedores, pues asegura que
en esta labor conté con mucho apoyo por parte de la
empresa Tips.

Comenta que en el proceso ha logrado conformar un
equipo muy sdlido de colaboradores, y espera quedarse
el tiempo suficiente para dejar un aporte a la gastrono-
mia del pafs. “Estoy pensando en abrir una escuela de
cocina internacional, que funcione en temporada baja,
para entrenar a mis propios empleados, quiero que ellos
también tengan éxito, el conocimiento los va a beneficiar
como profesionales, no solo para trabajar aquf, sino para
desempefiarse donde quiera que elijan estar’.

Seabass Galeon
Ingredientes:

| seabass de 170 gr.

3 rebanadas de pancetta, super delgadas
150 grs. pork belly: pancetta de cerdo
ahumada de la casa

600 ml. de salsa de chipotle y tomate
Rosti:

| papa grande horneada con piel, sal

y pimienta (fria)

Mantequilla para freir

2 rebanadas de tomate

| huevo

Manteca, grasa de tocineta

Salsa de aguacate y estragon:

| aguacate

8 hojas de estragdn frescas

| cucharadita de aceite de trufas

50 ml. de crema dulce

50 ml. de vino blanco

5gr. de cebolla picada

Ensalada de esparrago encurtido:
4 espdrragos

Julienne de chile dulce rojo, zanahoria, cebolla morada,
pepino

Aceite de oliva

Vinagre de vino tinto

Miel, sal y pimienta

Prepreparacion:

Saltear la pancetta para quitarle un poco de grasa. (guar-
dar la grasa). Cocinar lentamente en salsa de chipotle y
tomate hasta que suavice. Dejar enfriar y hacer trizas con
dos cucharas. Hacer un puré de la salsa y guardarla.
Pelar y rebanar la papa con los hoyos mds grandes de la
rebanadora. Mezclar la papa con el huevo, sal, pimienta y
un poco de la grasa. Saltear en un molde con mantequilla
y grasa. Guardar. Hacer un puré con el aguacate, estra-
gon, y el aceite de trufas. Guardar en recipiente sellado
para que no cambie de color. Blanquear 4 esparragos,
mezclarlos con la julienne. Hacer una vinagreta y agregar-
la a los vegetales.

Preparacion:

Saltear el seabass envuelto en pancetta. Calentar el rosti
en el horno. Hacer la salsa en una sartén mezclando la
cebolla, agregando el vino blanco. La crema de aguacate
sal y la pimienta vienen de ultimo, poco antes de servir
sobre el plato. Calentar la salsa de chipotle y agregar la
pancetta en tiras. Cortar el rosti en dos para tener dos
rebanadas. Hacer una torre con rosti, rebanada de toma-
te, pancetta en tiras, tomate, rosti. Cuando la salsa esta
caliente, servirla sobre un lado del plato, montar el sea-
bass sobre la salsa, el rosti a la par.

Agregar la julienne de vegetales sobre el seabass. (El pes-
cado no tiene que ser seco, ni la pancetta).

Centro gastronémico

Darrell Thomas es el Chef Ejecutivo de los restaurantes
de la Marina Los Suefios. La mayorfa de los clientes son
propietarios de las villas, huéspedes del Hotel Marriott, y
duefios de espacios en la marina, aunque el ingreso al
Centro Comercial es abierto al publico, por lo que tam-
bién llegan clientes de otras localidades.

La oferta estd conformada por:

El Galedn: Restaurante elegante

Bambu: Sushi y comida asidtica

Lanterna y la Terraza: Italiana y Lounge Bar

Dolce Vita: Cafeterfa y reposterfa, todo hecho en casa.
Hook Up: Lugar de encuentro, bar deportivo. a

& Manego de Operacionss de caja. S
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hoteleria

Cinco franquicias se han posicionado en los prime-
ros cinco escalones de la industria hotelera en El
Salvador. Radisson, Decameron, Real
Intercontinental, Sheraton y Hilton estan a la cabe-
za de 286 hoteles, una industria que, desde enero
del 2006, aporta al turismo el 5% sobre la base del
precio diario por el servicio de alojamiento.

Por Metzi Rosales Martel

nombre, carga el equipaje y lo acompafa a la recepcidn. Luego, el empresario, quien ha llegado por nego-
cios a El Salvador, se dirige al ascensor que lo llevard al piso ejecutivo del hotel que suma 279 habitaciones
y 5 estrellas desde 1998, cuando adquirid la franquicia Radisson. “Me hospedo aqui’ porque son amables y tengo
todo lo que necesito, me envian el taxi al aeropuerto y (el hotel) queda cerca de los lugares donde tengo que
movilizarme”', comenta.
El hotel, propiedad del grupo Agrisal, es el mds grande de El Salvador, segin el ranking realizado por la Revista
Apetito. Para elaborar este ranking se tomaron en cuenta el nimero de habitaciones, porcentaje de ocupacion
anual, nimero de estrellas y nimero de empleados. Asi Radisson Plaza Hotel San Salvador, que posee una Torre,
tres estrellas, de 84 apartamentos para largas estadias; y en Plaza hotel and suite, 195 habitaciones y suites con
un porcentaje de ocupacion anual del 75% y 395 empleados, encabeza bajo estos criterios el ranking de los cinco
hoteles mds grandes en El Salvador.
El grupo Agrisal, ademds, compré en abril del 2006 el Holiday Inn, un hotel cuatro estrellas, que ocuparfa la
casilla seis en el ranking.
Agrisal también ha construido un ambicioso centro de negocios “World Trade Center”, que por una pasarela
conecta a sus huéspedes del Radisson y que ofrece adicionalmente el alquiler de oficinas de negocios.
Ser parte de la franquicia y satisfacer las demandas de los clientes, ha implicado segin Aldo Cérdenas, Director
de Mercadeo y Ventas, una inversidon millonaria en tecnologfa e instalaciones durante los Uttimos meses: que va
desde cambiarse a fibra dptica para dar el servicio de internet inaldmbrico gratis en todas las instalaciones del
hotel, iluminar y sefalizar el parqueo para 500 vehiculos, remodelar el lobby, hasta cambiar por completo las
camas Y almohadas de todas sus habitaciones.
Para estar a la vanguardia, no solo en los focus groups; las encuestas; el nuevo servicio one touch (para que los
huéspedes puedan hacer llegar sus quejas o comentarios); y las dos evaluaciones anuales sorpresivas de los
franquiciantes, han incidido.
Las visitas a la competencia también. “Fui al Sheraton a probar las camas. He estado en todos los hoteles, he
monitoreado las tarifas y la ocupacion de ellos. Compramos reportes sobre ellos y vemos la cartelera de ban-
quetes...eso lo hacemos todos (los hoteleros)”, confiesa Cérdenas, quien se vale de las copias de reportes que
ha recibido. Mucha de esa informacidn estd registrada por la Asociacién de Hoteleros de la que forman parte
las franquicias, excepto Decamerdn, vy por el Ministerio de Turismo Salvadorefio.
Para el 2006, el Ministerio de Turismo registraba 286 hoteles que suman 6,518 habitaciones, de éstas 4,998
fueron ocupadas en ese afio, es decir que hubo una ocupacion del 76.67%.
La hotelerfa en El Salvador genera 4,998 empleos, segiin el Censo Econémico 2006 realizado por la Direccidn
General de Estadisticas y Censos (DIGESTYC). En total, el sector turismo (hoteles, transporte, agencias de viaje,
restaurantes, bares y discotecas) emplean a 58,564 personas.

EI joven empresario se baja del taxi. “Luis", el botones, lo recibe. Le da la bienvenida y lo saluda por su

Reyes de la industria hotelera

en El Salvador

El Top 5 de los hoteles

Hotel # habitaciones # empleados Porcentaje de ocupacién # estrellas
Radisson Plaza 279 305 75% 5
Decameron 260 N/A N/A 3y media
Real Intercontinental 228 N/A N/A 5
Sheraton Presidente 225 290 77.62% (julio 2007) 5
Hifton Princess 204 N/A N/A 5

Fuente: Asociacidn de hoteleros, sitios web de los hoteles y entrevistas.
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Poder de las franquicias

El Radisson Plaza no siempre fue Radisson. El 19 de
septiembre de 1955, nacié como hotel El Salvador, tenfa
siete pisos y 210 habitaciones. Fue también Real
Intercontinental. Y para 1975, antes de que se diera la
primera ola de franquicias de fast food y restaurantes en
América Latina (finales de los 80 vy principios de los 90),
este hotel pasé a ser administrado bajo la franquicia
Sheraton y obtuvo automdticamente las cinco estrellas.
Desde el 2005, esta franquicia opera el Sheraton
Presidente, el hotel que ocupa la casilla nimero cuatro
en este ranking.

El ahora Sheraton Presidente fue construido en 1978,
por el gobiemo. Luego fue subastado y en 1992, Antonio
Safie, un empresario que posee tres canales salvadore-
fios, lo comprd. El hotel tuvo que ser remodelado en su
totalidad antes de aspirar a una franquicia. “En base a
estadndares de infraestructura y servicio nos dan un lapso
de tiempo para alcanzarlos”, explica Federico Guirola,
Director de Mercadeo y Ventas del Sheraton, que posee
225 habitaciones v seis apartamentos.

Para crecer como hotel y mantener la franquicia, dice
Guirola, hay que tener el personal calificado, espiritu de
servicio, experiencia en la materia y sobre todo, mante-
ner estdndares de calidad.

“La hotelerfa es una industria de detalles, se gana clientes
dependiendo de la forma en que los trate”. Las estadfs-
ticas de ocupacién anual, le dan la razén: en 2005, la
ocupacion fue de 67.91%; en 2006, de 77.22%; y a la
fecha, de 77.62%. Para mantener esos estdndares, los
290 empleados son capacitados mensualmente, se estd
cambiando el sistema de reservaciones por uno mds
sofisticado, hay promociones a través del sitio web y de
la franquicia, y de las alianzas que este hotel ha hecho
con agencias de viajes y empresas de transporte terres-
tre que operan para Centroamérica.

“La ventaja (de ser parte de una cadena) son las reser-
vaciones que se generan a nivel mundial, y los programas
de lealtad en los que nuestros huéspedes adquieren
beneficios en todos los hoteles de Starwood Hotel and

Resorts, como vuelos gratuitos en mds de 30 aerolineas
y noches de cortesia en mds de 900 hoteles del mundo
en nuestras 8 cadenas hoteleras”, explica Guirola.

En Centroamérica, operan 215 franquicias, de estas 161
son de origen extranjero, en su mayorfa de Estados
Unidos (un 81%). Esto seguin la Asociacién de Franquicias
de Guatemala. En El Salvador hay 95 cadenas de fran-
quicias. “la franquicia de una marca extranjera da
muchos réditos. Una franquicia puede dejar hasta el 28%
neto anual”, seglin José Roberto Ferndndez, Dirigente de
la Asociacién de Franquicias de Guatemala, en una
entrevista realizada por la revista Economia y Negocios.

Guatemaltecos, huéspedes por excelencia

Los directores de venta y mercadeo prefieren guardar en
la caja fuerte de sus hoteles, las cifras que indican cudnto
gastan los huéspedes durante su estadia. Coinciden en
que los visitantes invierten en las cémodas habitaciones
y en desayuno, cuando éste no es incluido, como en el
caso del Radisson que sustituyd este servicio por el de
Internet gratis. El Ministerio de Turismo tampoco ha
logrado desagregar cudnto gastaron en hospedarse los
mas de 463 mil extranjeros que visitaron El Salvador
hasta mayo de 2007; esto pese a que la Ley de Turismo
establece que deben de pagar un 5% aplicado sobre la
base del precio diario del servicio de alojamiento.

Ese dinero va a parar a las arcas del Estado como con-
tribucién especial para la promocién del desarrollo turfs-
tico. Lo que sf indican las cifras de la institucién es que
los turistas aportaron $317.38 millones, su gasto prome-
dio diario fue de $93.9 y estadia promedio 7.3 noches.
Es decir, que la ocupacién hotelera fue de 62.5% duran-
te el primer semestre de 2007. Para 2006, El Salvador
capté $780.3 millones en divisas derivadas del turismo,
equivalentes al 4.2% del Producto Interno Bruto (PIB).
La mayorfa de turistas, el 69.93%, viene de la regidn. Y el
24.42% de Norteamérica. Guatemala lidera las visitas,
segin cifras de migracion, vy de los mismos hoteles. La
ocupacién en el Radisson Plaza y Sheraton Presidente es
en su mayoria de guatemaltecos. A

En el corazon
del Quindio

Una zona tradicionalmente cafetera que en
los ultimos afios ha hecho del turismo una
actividad rentable.

a principal fuente de ingresos de la zona del
Quindio en Colombia, ha sido tradicionalmente el

café, pero la crisis mundial de precios que enfrentd
este producto, en los afos 90, llevd a sus habitantes a
buscar nuevos nichos de mercado, uno de ellos fue el
turismo.
Como explica Santiago Montoya, propietario del hotel
Hacienda Bambusa ubicado en esa zona, todo comen-
z4 como una alternativa para sobrellevar la crisis. ““Las
familias optaron por alquilar sus fincas a conocidos y
familiares, lo que con el tiempo dio origen a una gran
cantidad de visitantes a esta regién”.
Montoya comenta que en los Ultimos afos, Quindio
se ha convertido en el principal destino de interés
en Colombia, al tiempo que toma fuerza a nivel interna-
cional.
Este crecimiento acelerado va de la mano con la belleza
natural que favorece a la zona, ademds del esfuerzo de
los habitantes de la region que decidieron inclinarse por
esta actividad. “La riqueza de la tierra la convierte en un
‘tapete’ natural de cafetales, plataneras, y variedad de
cultivos donde el verde domina el paisaje. Adicionalmente,
la biodiversidad es otra de sus principales atracciones.
Su topografia, llena de pequefios cerros, lleva a los visi-
tantes a sumergirse en un maravilloso viaje por el cora-
zdn de sus rios y guaduales”.

Enemigo burocrata

La actividad turistica no es algo nuevo para Montoya,
cuando se le presentd la oportunidad de abrir un hotel
en el Quindfo, ya contaba con diez afios de experiencia
en el negocio del turismo de aventura, y la organizacién

i
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La zona cafetera de Colombia se ha convertido en uno
de los principales atractivos turisticos de ese pais.
Hacienda Bambusa es una antigua casa de campo, com-
pletamente remodelada y convertida en hotel boutique,
que combina la belleza ristica con todas las comodida-
des modernas.

de campamentos para estudiantes.

Asegura que la burocracia es uno de los peores enemi-
gos de la industria. “Entorpece el trabajo, pues hace
ineficiente la operacidn. Requiere mucho tiempo, el que
deberfa ser dirigido al perfeccionamiento del producto
ensi".

El hecho de ser una zona que apenas comienza a des-
pertar en el negocio del servicio, presenta una dificultad
que no es nueva tampoco para los hoteleros de Costa
Rica, se trata de conseguir personal para los diferentes
puestos.

"“El reto mds grande ha sido la preparacion del personal.
Es sumamente costoso y demanda mucho tiempo, pero
es la base fundamental de esta actividad. El capital
humano en Bambusa es fundamental, es nuestro motor
y nuestro fin. La calidez y calidad humana de nuestro
equipo se traduce en un ambiente de trabajo armdnico
y alegre”. a

Contamos con la Mejor Hmp—;ﬂ:f:rt?:-: ::,, f:::?:;
Calidad en Cuartos Frios Cdmaras de Refrigeracion LA MEJOR RES TA

Garantia de 1 aflo en todos nuestros equipas Cocinas y Hornos
”. . Bario-Marias

B ﬁ . g ” l ? Freidores
l ; : Planchas
2272818 (227 2848 | 834 6261 e

Fesas Frios
www.equiposgala.com

Mezos de Trabajo
San Schastiin, Contigeo a Mubifrio Fregaderos Industricles

Contictenos: Tel. 241-2121

mgloentas @corporacioncek.com
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hoteleria

Rendvacion portefia

se tine de azul

Los proyectos dotaran a Puntarenas de condominios, atracaderos y locales comerciales.

ace cinco afos, la situacidn que vivia la provincia

de Puntarenas la hacfa poco atractiva de inver-

sién. Hoy, el Puerto se viste con nuevas galas y
se prepara para retomar su lugar como centro turfstico
por excelencia.
Esfuerzos conjuntos entre el Instituto Costarricense de
Turismo (ICT), la Cédmara de Turismo de Puntarenas
(CATUP) vy diferentes entidades privadas, entre otros,
planean que para el 2010, Puntarenas brille de nuevo.
Proyecto Urbano es una de las empresas privadas que
participa de esta renovacion. A través de tres proyectos
diferentes, dotard a la provincia de apartamentos, entre-
tenimiento y empleos.

Puerto Azul

La primera piedra ya se colocd. El proyecto Puerto Azul
es el primero de tres iniciativas que construye la empre-
sa Proyecto Urbano.

Ubicado en el antiguo Hotel Colonial, Puerto Azul cuen-
ta con 20.000 metros cuadrados de terreno, donde se
construirdn cuatro torres de apartamentos. Estas edifica-
ciones incluirdn |76 condominios de lujo con uno, dos o
tres dormitorios con vista a la playa o a la marina.

Para quienes solo desean pasar unos dfas por Puntarenas,
ofrecerdn hospedaje en el hotel boutique que lleva el
nombre del proyecto y que cuenta con 60 habitaciones,
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servicio de spa, cancha de tennis, entre otras atenciones
externas como las piscinas con playa de arena blanca y
zonas de entretenimiento.

Los edificios constardn de siete pisos, donde se distribu-
ye un drea con 44 locales comerciales diversos y de
servicios en la primera planta, ocho condominios en las
plantas siguientes y cuatro penthouses en la planta supe-
rior.

El atracadero privado tendrd capacidad para al menos 90
botes de hasta 60 pies de eslora.

La construccion inicié a principios de este afio y culmina-
ra en el 2009.

“El concepto fundamental de “Puerto Azul” es el disfru-
te de un estilo de vida magnifico, disfrutar el espiritu del
mar y todas las bellezas naturales que se encuentran en
los alrededores del Golfo de Nicoya", explicd Fabio
Lemos, Presidente de Proyecto Urbano.

Veleros y cines

El segundo proyecto que la empresa iniciard este afio se
denomina Albatros y se ubicard en la antigua planta de
atdn.

Contard con un atracadero privado con capacidad para
70 botes, ofrecerd 70 apartamentos, diversos locales
comerciales, un hotel, cinco salas de cine y varios restau-
rantes.

La dltima iniciativa abarca el drea marftimo industrial y se
denomina Pacific Boat Yard. Contard con un varadero y
todo lo relacionado con el mantenimiento de veleros.
Esto con el plan de abrir una Escuela de Vela con la que
se pretende impulsar este deporte en Costa Rica, junto
con las Regatas “Copa Puerto Azul", competencia que
ya realizé su primera edicidn este afo.

“Buscamos convertir a Puntarenas en un destino obliga-
do para la practica de la vela en Costa Rica y atraer
eventos de corte internacional”, afiadié Lemos.

Ambos proyectos pretenden finalizarse en el 2010.

Empleo para portefios

;Cudl es la motivacién de la empresa para invertir en una
zona que parecfa ser poco rentable y hasta riesgosa’
Fabio Lemos explicd que la inversién de mds de $100
millones se debe a que confian en que el Puerto siempre
ha tenido todo para mantenerse en alto, tan solo es
retomar sus potenciales.

“El proyecto tiene una ubicacidn privilegiada entre el
Océano Pacffico, frente a las mejores playas de Puntarenas
y el estero natural”.

GOMOS LOS ESPECIAL1g),, o
* EN MEZCL,zg ,

Lemos agregd que la ubicacién estratégica de la provin-
cia es su principal motor, pues se encuentra cerca de San
José, de los aeropuertos y del principal centro portuario
del pafs, como es Caldera.

Ademds, la cercanfa con muchas de las mejores islas
de Costa Rica son fuerte atractivo para negociantes y
turistas.

"Es importante resaltar que se trata de un esfuerzo en
conjunto. Desde el afio pasado, se aprobd la Ley regula-
dora de la actividad portuaria del Pacifico, entre otros
impulsos a través de diferentes entes".

El presidente de Proyecto Urbano, asegurd que esta
reactivacién de la economfa generard al menos 2.000
empleos directos, lo que fortalecerd la pequefa y media-
na industria.

Se pretende, ademads, realizar alianzas con el Instituto
Nacional de Aprendizaje (INA) y algunas universidades
para ofrecer capacitaciones a los trabajadores de la
zona.

"Puntarenas tenfa una economia deprimida, con esto
esperamos colaborar con el mejoramiento de la zona",
comentd Lemos.
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La Esquina del Café, tostadores de café gourmet
que desde 1992, tenemos el mejor café de seis
diferentes zonas de Costa Rica, prara crear,

segtin el gusto de nuestros clientes, la mezcla ideal
y exclusiva para sus cafeterias o restaurantes.
Ademas tostamos en cantidades pequeiias para
tener el mas estricto contro de calidad.

i Visitenos y pruebe el mejor café de Costa Rica!
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TOSTAVORA CAFE GOty

Plaza Mundo, Cuachipelin, Escazi
Tel: (506) 228-7927 o Telefax: (506) 228-9541.
email: coffeecorner@racsa.co.cr
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EXPHORE

EXPO-HOTELES Y RESTAURANTES
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200 stands ofreciendo productos y servicios para el sector
24-26 junio 2008 Eventos Pedregal

exphore

°
l— La revista para hoteles y restaurantes

Para exhibir: Guillermo Rodriguez. guillermo.rodriguez@eka.net Tel.: (506) 383-1651

Servicio al cliente: Milagro Obando milagro.obando@eka.net Tel: 520-0070 ext. 147

Adquiera su entrada gratis registrandose anticipadamente en www.exphore.com

EXPHORE 707,

expo-noveies v RestaorantEs Lleno las expectativas

Encontrar productos innovadores, conocer o familiarizarse con una gran variedad de productos existentes y ademds, hacer nuevos contac-
tos con los proveedores, siguen siendo las principales razones por las que los visitantes acuden a Exphore, de acuerdo con el estudio
realizado por la empresa Api Sigmados, a los visitantes, durante los dias que durd la feria.

Nivel de cumplimiento de expectativas sobre el evento Exphore.
Setiembre 2006 - Junio 2007

I -

56.8

Totalmente

B I

Casi en su totalidad

30.8
Parcialmente - 3
75
22
N b 1
0 como esperaba 29
I.5
Muy poco I
’P 16
Ennada 03 #2006 2007

Los visitantes encontraron lo que estaban buscando, el estudio
muestra que un 84.1% de ellos afirma que sus expectativas se cum-
plieron casi en su totalidad o totalmente, mientras que sélo el 4.8%
no logré que sus expectativas se cumplieran.

Razones por las que considera a Exphore importantes para el sector.
Junio 2007

- ;o
=
— E
Todas las empresas se

. 1.9
encuentran en un mismo lugar —

Obtener mejor informacién -| 03
de los productos

Puedo ver nuevos productos
Hacer nuevos contactos
con proveedores

Variedad de productos

Para conocer nueva tecnologia - 7
Obtener mejores precios .4,3

Hayan o no visitado anteriormente la feria el 97.1% de los entrevis-
tados considera que Exphore es un evento importante para el sec-
tor, por las herramientas que le proporciona para el desempefio de
su labor. Cabe mencionar que esta apreciacidn sobre la feria es muy
similar a la que se obtuvo con la encuesta realizada el afio anterior.

Caroma fue la empresa que satisfizo en mayor proporcion la curio-
sidad de los visitantes al ser calificados como los exponentes con
el producto mds innovador "Chocochesse queso con sabor a cho-
colate de Monteverde" con un 8.1% de las menciones de los
visitantes.

Razon principal que le motiva visitar Exphore.
Setiembre 2006 - Junio 2007

I

Ver nuevos productos
334

Encontrar nuevos — 279

proveedores 194

S 07

Ampliar contactos
12.5

|dentificar oportunidades - 9.1
de negocio / Promociones 167

Conversar con clientes . A
y proveedores 10.1 12006 2007

Uno de los principales motivos que generd la visita de empresarios
a Exphore fue buscar nuevos proveedores y productos

(alificacion de la organizacion en la entrada de Exphore.
Setiembre 2006 - Junio 2007

Excelente — 29.8

243
Buena N -5
60.7
Regular -8'|
8|
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Mala 49
M | |03
m.
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La percepcién de los visitantes en cuanto a la organizacion del even-
to 2007 es en el 89.2% casos de buena a excelente, superando la
evaluacion registrada en la feria pasada (85%).

Stand considerado como el que posee el producto mds innovador,
por los visitantes de Exphore. Junio 2007

Carom I

Gourmet Internacional

Nikimar -
T
Tips S.A -

Inversiones Ataria

de Bronce _ 32
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Expo Costa

La cultura del vino

Lodi un pueblo que hace historia
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Wyn Spiller de Nevada
City Winery.

Patrick Robert Presidente de Lodi Chamber of
Commerce.

Ken Hemperson, Frank Gayaldd y Linda
Henerson de Embassy Wine.

internacional para alcanzar el mismo prestigio inter-

nacional que tradicionalmente se le ha dado a
regiones como Sonoma y Napa. Lodi se ha ido posicio-
nando entre los conocedores de vino, como una zona
privilegiada, por la innovacion de sus vinicultores y en par-
ticular por las variedad de cepas.
En afios recientes, una de las apelaciones que mas prestigio
ha dado a esta regidn es la Zinfandel, entre otras varietales. _ ;
Ademds, Lodi es la casa de la conocida marca, Woodbridge v T H‘\
by Robert Modavi, cuyo creador, Robert Mondavi crecié T " . r . 1
en/el.pueblo. l\/londav'l es coh5|de|”a<jo uno de los hom‘bres h " R M |"F I f * _ i_ : Frank Gayaldo, Manuel Escoto, Consul de
mas influyentes de la industria del vino en Estados Unidos, . A T iy % w e . o }
muchos le dan el crédito por introducir los vinos de . ; Sr. Kapinaris de Stama. Sefiorita Holder de Macchia Wines. Costa Rica en San Francisco y Carlos

California entre los mds finos del mundo.

sta regidn ubicada en Califomnia, se lanza al mercado

Chamberfain.
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Un lujo... Todos los dias

El restaurante Alfredo D Roma, es uno de los cuatro
que recientemente abrié el hotel Real Intercontinen-
tal Costa Rica.

De acuerdo con la politica de la franquicia, el chef tie-
ne que ser un italiano, pero esta no es la Unica razén
por la que Marco Cavenago ocupa el puesto.

£
&

Y es que pese a su corta edad, este chef de Milan
cuenta con la experiencia suficiente para manejar la
cocina de Alfredo. A los |4 afos, ya tenia muy claro
que su carrera seria la de chef, y por ello ingresé a la
escuela de hoteleria. Cuatro afios después, con titulo
en mano, comenzé a trabajar, primero en reconoci-
dos restaurantes de su pais, que luego fueron alter-
nandose con temporadas en el exterior, y que poco a
poco forjaron su curriculo. El resultado es una amplia
experiencia en cocina internacional, y desde luego, la
italiana que también es una de sus favoritas.

Asegura que una de las etapas que marcé positivamen-
te su profesién fue el trabajo en cruceros, por el nivel
de profesionalismo que se exige en estos lugares.
“Trabajar en el equipo de cocina de un crucero es una
de las experiencias que todo chef deberia tener, es un
nivel de exigencia muy alto, tanto en calidad como en
cantidad de trabajo”.

En Costa Rica, lleva 9 meses, y asegura que no ex-
trafia nada de Italia, estd muy comodo con su puesto
y espera quedarse por mas tiempo, pues con picardia
reconoce que ademas de su trabajo tiene otra razén
para quedarse.

Como todo buen chef, a Cavenago le apasiona la crea-
cién de platos, pero asegura que el lujo no puede ser
exclusivo de los concursos, sino que debe ofrecerse a
los clientes todos los dias.

“Me gusta crear platos con mucho color, hacer mon-
tajes de altura, pero sencillos de preparar, no estoy
de acuerdo con esos platos que, por el nivel de com-
plicacién, no se pueden ofrecer en el mend de todos
los dias”.

* 16 unidades de chuletas

* 4 unidades de papas grandes
* 600 grs. de espinacas

* 2 ramas de romero

* | rama de salvia

* 4 ramas de tomillo

* 20 grs. de mantequilla

* 10 grs. de aceite

* Sal y pimienta al gusto.

250 ml. de fondo de cordero

Pelar las papas y cortarlas en forma de baston, blanquear es-
pinacas en agua caliente y salada , enfriarlos en agua y hielo.
Después sacar las espinacas y secar. Saltear en la mantequilla
las espinacas, y aparte freir las papas cortadas en forma de
baston.

Se pican todas las hierbas y se colocan en el fondo de cordero
y se agregan la sal y la pimienta al gusto.

Condimentar las chuletas con sal, pimienta y aceite y cocinar a
la plancha y una vez cocinadas colocar en el plato y agregarles
la salsa del fondo de cordero y las guarniciones.

Bavaria Dark, la redondez de esta cerveza representada por
sus maltas con notas de dulzura armonizan con el sabor de la
carne, sin embargo el cordero requiere de la ligera sensacion
de sequedad que también aporta el tostado de la malta y de la
fina lupulacion, caracteristica de esta cerveza oscura.

Con la meta de facilitar el trabajo de los departamentos de compras de hoteles,
bares, restaurantes y negocios afines, Jopco abrioé sus puertas en el 2003.

on este propdsito, los hermanos Gustavo y Juan

Carlos Jop, Gerente General y Gerente de

Ventas, respectivamente, han trabajado durante
mas de cuatro afios, ampliando cada vez mas la gama de
marcas y productos que ofrecen, logrando asi conquistar
la preferencia de sus clientes.
“En Jopco ofrecemos diferentes opciones de productos,
con variedad de marcas y estilos. Para nosotros, el buen
servicio es la capacidad de garantizar excelente calidad a
precios muy competitivos, esto es posible gracias a que
somos importadores directos de marcas reconocidas
internacionalmente”, comentd el gerente general.
Jop recalcd que el servicio post venta es uno de los
aspectos que en su compafifa se cuida muy de cerca.
“Un ejemplo de esta preocupacion es que mantenemos
un amplio stock de producto, de manera que no sélo
estamos en capacidad de entregar pedidos con pronti-
tud, sino que podemos responder rapidamente a solici-
tudes de sustitucidn de productos, un caso frecuente es
la reposicidn de piezas de cristalerfa”’, comentd.
Y es que si lo que busca es variedad, basta con recorrer
los pasillos de Jopco, en ellos es posible encontrar desde
pequefios accesorios para el restaurante, cuberterfa,
equipos para la cocina, ollas, sartenes, utensilios, freido-
ras, planchas, licuadoras, procesadoras, microondas,

Por: Jopco

Gustavo y Juan Carlos Jop, Gerente de Ventas y
Gerente General de Jopco. La participacion en ferias
internacionales es una de las formas de mantenerse
actualizados con las principales novedades que lanzan
los proveedores.

romanas, equipos de limpieza (escobas, basureros, bal-
des con escurridor, palos de piso, mopas, cepillos, seca-
doras de manos, etc), asi como todo lo necesario para
restaurante y catering services (cristalerfa, vajillas, cuber-
terfa, chafing dishes, servilletas de tela, etc).

Otro de los fuertes de Jopco es la parte textil, en esta
drea cuentan con sdbanas, colchones, pafos, almohadas,
forros de colchdn, forros de almohada, cobijas, cubreca-
mas, cortinas de bafio, ademds de accesorios para la
habitacidon como radio reloj despertador, secadoras y
racks para equipaje.

Muchos productos quedan sin mencionar, pues mante-
ner un amplio stock de inventario forma parte del
esfuerzo de Jopco por ofrecer un servicio dgil de entrega,
garantizando la respuesta inmediata a las necesidades de
sus clientes.

Para mas informacién sobre sus productos puede
comunicarse a los teléfonos 215-3545 y 213-75 83. a
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de compras

Imesa gana terreno

Gracias a su combinacién de servicio técnico, equipos de alta calidad y agresividad
en mercadeo, Imesa se perfila como un fuerte proveedor en el mercado nacional.

mesa Sistemas nacid en el 2001, con el propésito de

ofrecer servicio técnico a cadenas de comida rdpida.

Con los afios, gracias a la constancia en la calidad del
servicio, ha experimentado un crecimiento importante
en su cartera de clientes, a lo que también ha sabido
responder diversificando la oferta de servicios y equi-
pos. De esta manera, Imesa se ha consolidado como
un fuerte proveedor en el drea de servicio, manten-
imiento y distribucidn de equipos para hoteles, bares,
restaurantes, comedores institucionales e instituciones
publicas.
Como explica Jeffrey Mata, Encargado de Ventas de
Imesa, un paso muy importante en esta consolidacion
fue la apertura de la sala de exhibicion.
“La sala de ventas es un proyecto que se concluyd
hace varios meses y definitivamente nos ha ayudado a
posicionar la imagen de la empresa, y a dar a conocer
nuestros equipos Yy servicios a un mercado mas amplio,
nos permite acercar a nuestros clientes a la gran varie-
dad de equipos que representamos”, comentd.
Mata adelanté que entre los proyectos de Imesa se
encuentra el acondicionamiento de una cocina con
todos los equipos que la empresa distribuye, con el
propdsito de impartir capacitaciones, y demostraciones
a los clientes, de manera que tengan la oportunidad de
utilizar los equipos, conocer sus ventajas y evaluar la
experiencia durante la préctica.

iCiberespacio de opciones!

Otro acertado paso de Imesa fue el lanzamiento de su
pagina web: www.imesasistemas.com donde los clien-
tes tienen un primer acercamiento con los equipos y
servicios que esta empresa ofrece. Es un sitio muy
amigable, y sencillo de navegar.

Al ingresar, el usuario se encuentra con una pantalla
que presenta iconos con los links de las marcas que
Imesa representa de manera exclusiva, y al navegar en
cada una de ellas, se puede conocer en detalle la varie-
dad de equipos que ofrece cada marca. En cada apar-
tado, también se puede acceder a la pagina oficial de
los fabricantes.

“La pédgina ha tenido un fuerte impacto, tanto entre
clientes habituales, como en potenciales. Este medio
nos ha permitido realizar importantes transacciones,
incluso hemos recibido solicitudes de cotizaciones de
otros paises”, comenté Mata.
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Por: Imesa

Estrella en la cocina

Entre los equipos importados por Imesa se encuentran
los hornos SmartCombi, de la marca Henny Penny, que
como asegura Mata, una de sus principales ventajas es
la estandarizacidn de recetas, “sin importar quien utilice
el homo, las recetas van a mantener una misma calidad,
asegurando la consistencia en los platos”.

Otra de las cualidades es la gran diversidad de recetas
que pueden prepararse, el hormo cuenta con un menu
con las recetas mds populares. Ademads, este menud se
puede personalizar con las recetas de cada restaurante.
Para este propdsito, la fdbrica cuenta con un chef que
ofrece asesorfa, de manera que los platos se pueden
programar en el menu del homo, incluso, el chef puede
dar la asesorfa directamente en la cocina del cliente.
Para mas informacion sobre sus productos puede
comunicarse a los teléfonos 272-7536. a

Teltian

Soluciones tecnologicas
para hoteles y restaurantes

El hardware y software que ofrece Teltian responde a las necesidades de pequefios y
grandes segmentos de mercado como hoteles y restaurantes.

esde la central telefénica de alguna pequefia
empresa, hasta la conexion inaldmbrica interna y
externa de un prestigioso hotel, son los clientes
que la empresa nacional Teltian atiende desde hace tres
afos.

Teltian, que es una abreviatura de Telecomunicaciones y
Tecnologfas de Informacion en Aplicaciones de Negocios,
importa sus productos desde Estados Unidos y se espe-
cializa en tecnologfas de comunicacién de voz y datos.
Juan Ibarra, Presidente, explicd que, asi como ofrecen
aparatos que brindan conectividad a Internet a muchos
usuarios, como en el caso de hoteles, edificios de con-
dominios y restaurantes, también atienden pequefias y
medianas empresas (Pymes) con necesidades de comu-
nicacion especificas.

Conexion al mundo sin cables

En plena sociedad de la informacién, tanto el personal
como los clientes requieren de una conexion a la red de
forma inmediata y desde cualquier punto. Las redes ina-
ldmbricas (conocida también como Wireless o sin cable)
de Teltian ofrecen la conexion para ambos tipos de
usuarios y ademds cuida la seguridad de su negocio. “Es
decir, todos tienen acceso, pero separamos las conexio-
nes para que la seguridad interna de la empresa no se
vea comprometida con el ingreso de los clientes a la
red”, comentd Ibarra.

Ademas, dado que lugares como hoteles y edificios de
condominios tienen una alta afluencia de usuarios, se
requiere una mayor capacidad de conexién y mejor
distribucién de la sefial. El enrrutador inaldmbrico de
grado industrial, distribuido por esta empresa, estd dise-
flado para instalarse en la intemperie y, debido a su
antena especializada que dirige la sefial, tiene mds alcan-
ce y mayor desempefio.

Una computadora, muchas voces

Las centrales IP (siglas en inglés de “protocolo de
Internet”) ofrecen multiples ventajas sobre las centrales
telefénicas convencionales a un costo mucho menor.
Una central IP, que consiste en una computadora que
integra software y tarjetas especializadas, en su forma
mads bdsica, brinda mdltiples aplicaciones, como correo
de voz y distribucidn de llamadas, por las que en una
central convencional tipica habrfa que incurrir en costos

Por: Teltian
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Estos dispositivos permiten la instalacion de redes para
acceso inaldmbrico a Internet. El de forma cuadrada (al
fondo a la derecha) es de grado industrial, especial para
soportar el clima en exteriores, mientras que los demas
se usan en espacios interiores.

adicionales.

Ademas, el software es abierto, lo que permite agregar
aun mds aplicaciones sin tener que comprar hardware
extra.

Tanto las conexiones de red inaldmbrica como las cen-
trales IP, se adaptan a pequefios y grandes negocios.

“Si bien importamos equipos de grado industrial,
también tenemos los clientes de las Pymes, a quienes
siempre hemos buscado ayudarlos para que sean mads
competitivos”, agregd Ibarra.

De cara a los diferentes Tratados de Libre Comercio
(TLC), esta empresa desea que sus clientes se conviertan
en socios y puedan insertarlos con éxito en el mercado
globalizado, principalmente a las Pymes.

Para mas informacién sobre sus productos puede
comunicarse a los teléfonos 258-81 14. a
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Limpieza econdmica sin toxicos

Distribuidora Florex Centroamericana S.A., es una empresa dedicada a la limpieza integral,
amigable con el ambiente, que produce y distribuye productos quimicos biodegradables
de alta calidad, bajo la marca Florex, ademas distribuye equipos y utensilios de limpieza

y seguridad de marcas reconocidas a nivel internacional.

corde con su compromiso ambiental, Florex

ha desarrollado productos con caracterfsticas

ambientales y de calidad para el mercado
nacional e internacional, con la reduccién del consu-
mo de agua en estos productos (tanto en la produc-
cién como en su uso), y la sustitucion de materias
primas dafiinas al ambiente y la salud y la mejora de
las précticas operativas industriales en general.
“Hemos disefiado un sistema de reutilizacion de
envases, lo que beneficia a nuestros clientes con la
obtencidn de un mejor precio. Actualmente, estamos
desarrollando un sistema integrado de calidad vy
ambiental para cumplir con los requisitos de las nor-
mas ISO 9000 e ISO 14001 (con miras a la certifica-
cién)”, comentd Silvia Chaves, de Distribuidora Florex.

Nueva generacion

Aplicando en conjunto las metodologias de desarrollo
para la sostenibilidad y gestién de calidad, Florex desa-
rrollé la linea de limpieza “Nueva generacion BioFérmula”,

Por: Florex

Silvia Chaves, Vicepresidente de Distribuidora Florex.

con productos amigos del ambiente y que no contienen
APEO.

Servicio a domicilio a nivel nacional

Tels.: (506) 447-2323 / (506) 447-3240

Fax: 445-3248 / www florexcr.com a

IMESA SISTEMAS 5.4,

® Freidoros elécihicas y a Gas
@ FExibidores de Alimentos

® Rostizadores
® Empaonizadores

® Equipo de caleteria
& Percolodores
® Molinos

® Puntos de venha
® Hardware & Software

. I'III!I'IIIIII_

Siovgply Hatser FO,
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® Cocleles, balidos, conos, sundays, gronizados

Distrivuido por IMESA SISTEMAS 5.4, Tel [306] 272 7235 Fax (306} 273 7383 infofimaesasislemas.com
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ﬂpetltO ............. GUIA DE PROVEEDORES PARA HOTELES Y RESTAURANTES CIaSIfI Cados

directorio...

Donde los ejecutivos de la industria de la gastronomia y
hospitalidad encuentran ideas y soluciones para incrementar
su productividad, bajar costos y ser mas competitivos. Su
guia #1 para identificar proveedores que haran una diferen-
cia en su negocio.

tarifas......ccccevvvviiiinnnns precio anual/6 ediciones
Mencién teléfono/fax (1 linea)

MENCION €N F0]0..uuuiiiiiieiiieieeeee e e ee e
Linea adicional (99 caracteres con espacios)................. $105
Anuncio 1 pulgada alto blanco y negro..........ccccccvvvvnnnne $460
Anuncio 2 pulgadas alto blanco y negro.........cccccceevueeee. $950
Anuncio 3 pulgadas alto blanco y negro.........ccccc....ce $1200
Anuncio 3 pulgadas a COlOr.........ceeeeeeiieiiiiiieiiiieeeeees $1350

Informacion: Karina Delgado al Tel.: 520-0070 ext:150

Le elaboramos el arte sin ningtn costo adicional.

AIRE ACONDICIONADO

CLIMA IDEAL TEL.: 232-0460 / FAX: 232-4516
HI-TEC. TEL: 293-6811 / FAX: 293-6708

MULTIFRIO. TEL.: 226-8071 / FAX: 226-3868
ALIMENTOS

ALIMER TEL.: 222-6722 / FAX: 223-2768
ANCYFER TEL.: 256-8106 / FAX: 256-5840

AQUA CORPORACION TEL.: 668-4000 / FAX: 669-0593

BARDU CAFE CORPORACION TEL.: 207-5539 / FAX: 207-5539

LA CANASTERIE TEL.: 383-0554 / FAX: 258-2755
COMERCIAL TAYU TEL.:221-1263 / FAX: 221-3730
COMPANIA NESTLE TEL.: 209-6600 / FAX: 239-0527
COSTA RICA WAFFLE TEL.: 824-8596 / FAX: 202-3314
DISTRIBUIDORA ANCLA S.A TEL.: 234-2248 | FAX: 234-2348
EMBUTIDOS ZAR TEL.: 442-2627 / FAX: 440-1555
GLOBAL PARTNERS TEL: 293-3896/ FAX: 293-2601

GOURMET IMPORTS. TEL.: 288-6017 / FAX: 289-3112
GOURMET INTERNACIONAL (NIKIMAR). TEL.: 289-3112 / FAX: 288-6057
ITALCONAM TEL.: 239-0000 / FAX: 239-3021
LA YEMA DORADA TEL.: 2961155/ FAX: 232-1468
VEGETALES FRESQUITA TEL.: 573-7753 / FAX: 573-8395

ARTICULOS PARA HOTELES Y RESTAURANTES
PROMERe Y @IC

PROMERC LAPICEROS BIC Y ARTICULOS PROMOCIONALES.......... TEL: 258-3544 / FAX 258-3346

MACRO COMERCIAL S.A. TEL: 203-6970 / FAX: 203-6963

CAFE

CAFE 1820, TEL.: 233-8544 / FAX: 221-7340
CAFE MONTANA TEL.: 442-0000 / FAX: 442-0025
CAFE REY TEL.: 272-2323 / FAX: 272-0622
CAFE TRIANGULO DE ORO. TEL.: 247-7900 / FAX: 235-6573

CAFE VOLIO TEL.: 272-2727 / FAX: 272-1212

CAMARA DE TOSTADORES DE CAFE TEL.: 443-2676 / FAX: 443-2676

COOPETARRAZU TEL.: 546-6098 / FAX: 546-7098
COOPRONARANJO. TEL.: 451-3733 / FAX: 450-0486

GRUPO CAFE BRITT S.A TEL.: 277-1620 / FAX: 277-1699
ICAFE TEL.: 243-7863 / FAX: 223-6025
CRISTALERIA

DISTINCOMER TEL.: 550-3201 / FAX: 552-4819

DESECHABLES Y EMPAQUES

MACRO COMERCIAL S.A.

TEL: 293-6970/ FAX: 293-6963

DETERGENTES ORGANICOS BIODEGRADABLES

QUIMISUR

TEL: 237-3077 / FAX: 260-6340

EQUIPOS DE COCINA'Y RESTAURANTES

ARTICA S.A

TEL.: 257-9211 / FAX: 222-0992

CCS COSTA RICA

TEL: 282-5945 / FAX: 282-5954

COMERCIAL CAPRESSO.

TEL.: 234-7404 / FAX: 253-5296

ELECTROFRIO

TEL.: 244-5530 / FAX: 244-5830

EQUIPOS AB DE COSTA RICA

TEL: 239-5516/ FAX: 239-5516

EQUIPOS NIETO S. A

TEL.: 222-6555 / FAX: 257-0570

EUROTRADE, S. A

TEL.: 296-0100 / FAX: 296-4304

GRANITTORE

TEL.: 257-2828 / FAX: 257-5253

GRUPO FERGUIS

IMESA

TEL.: 260-5282 / FAX: 260-5282
TEL.: 272-7536 / FAX: 272-7583

KEITH Y RAMIREZ

TEL.: 223-0111 / FAX: 222-2412

REPRESENTACIONES ROMA

TEL.: 224-9491 / FAX: 225-0298

ROMANAS OCONY.

TEL.: 253-3535 / FAX: 224-4546

SAECO.

TEL.: 291-1151/ FAX: 291-1656

TIPS,

TEL.: 290-2449 / FAX: 231-6042

TROPIGAS CR S.A

TEL.: 438-2815/ FAX: 438-3720

RUTAS Y VEGETALES

HORTIFRUTI

TEL.: 272-1058 / FAX: 272-1995

Importacion por avién de Champifiones frescos, enteros, rebanados, y "jumbo"; Portobello, Crimi y Ostra.

También Esparrago Fresco.
VEGE - PAC

TEL.: 282-4746 / FAX: 282-2245

OODSERVICE

I

BELCA C.R

TEL.: 203-4075 / FAX: 239-0147

COMPROIM S.A

TEL.: 261-6918 / FAX: 261-7354

DIPO - PEDRO OLLER

TEL.: 256-0550 / FAX: 223-6045

DISTRIBUIDORA ISLENA DE ALIMENTOS,

DISTRIBUIDORA PANAL

TEL.: 290-6612 / FAX: 290-6615

TEL.: 235-6898 / FAX: 235-2986

GLOBAL PARTNERS,

TEL.: 293-1896 / FAX: 293-2601

GRUPO CONSTENLA (DIVISION FOOD SERVICE)

HORTIFRUTI

................................... TEL.: 264-5000 / FAX: 254-8786

TEL.: 272-1058 / FAX: 272-1610

KION

TEL.: 680-0139 / FAX: 680-0679

MAYCA DISTRIBUIDORES.

TEL.: 209-0505 / FAX: 293-2326

PRICESMART

TEL.: 283-4494 / FAX: 234-8937

PROVEE

TEL.: 216-3700/ FAX: 272-1995

RETANA Y SALMERON S.A.

TEL.: 440-1631 / FAX: 440-3745

COMERCIAL TAYU:

TEL.: 221-1263 / FAX: 221-3730

UNILEVER C.A. FOOD SOLUTIONS

UMIGADORAS

TEL.: 293-4411 / FAX: 293-4420

I

FUMIGADORA TRULY NOLEN

TEL.: 258-0608 / FAX: 255-2533

FUMIGADORA DELGADO.

TELEFAX: 444-0538

MUEBLES Y DECORACION

ALMACEN EL ELECTRICO,

TEL.: 286-2828 / FAX: 286-1414

ALMACEN MAURO S.A.

TEL: 220-1955/ FAX: 220-4456

INDON LATINOAMERICA

TEL.:845-5204 / FAX: 296-1231

Muebles en madera sélida. Fabricamos segun sus requerimientos o puede escoger
de nuestra amplia variedad de modelos. www.indonlatinoamerica.com

LAZARO FEINZILBER

TEL: 257-0220 / FAX: 222-4839

MUEBLES NUEVO CONCEPTO.

TEL.: 285-2020 / FAX: 285-3772

PERGO.

TEL.: 225-2552 / FAX: 280-2592

SPANISH ROYAL TEAK

TEL.: 282-4010 / FAX: 282-7306
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Método de Escalenlla

Soluciéon al menu

Su disefio puede llegar a convertirse en una tarea muy ardda para el administrador
y de no hacerse correctamente, atentaria contra la satisfaccion del cliente, la estructura
de costos, y hasta contra los sistemas de inocuidad.

or esto, se hace necesario contar con

un método de disefio y estructuracion

que de por resultado, menudes amplios,
variados y sin repeticiones. Esos famosos
ciclos o plantillas de mend, en que se llegan
a ofrecer 3 o mds opciones de
plato principal por dia; seis o
siete dfas por semana con
preparaciones  diferentes
para el almuerzo y la cena y
con variedad de ensaladas y
guarniciones, definitivamente
requieren la aplicacién no
solo de amplia técnica culina-
ria sino de ese método que
simplifique el disefio, ya que de
lo contrario, el menu tiende a ser

Por: Maria Bolanos®

un obstdculo en la gestién de Alimentos y Bebidas.

El Método de Escalerilla, permite este tan ansiado
disefio y montaje de mendes, por medio de la combi-
nacion de recetas "de forma escalonada o en sucesién
ordenada de bases o platos, que garantiza variedad y
ausencia de repeticiones o duplicidad en los dias del
ciclo”.

Se trata de un método matemdtico simple, que permi-
te la estructuracion ordenanda, sencilla, segura y rdpida
de los datos del mend.

Para aplicarlo, usted debe elaborar un listado de rece-
tas por base, entendiendo por base, aquel ingrediente
al que se le aplicardn diversas técnicas culinarias y que
dard mayor variedad de platillos, preparaciones o rece-
tas que constituirdn el menu.

Las bases son aquellos ingredientes, generalmente de
mds alto costo, que definirdn o limitardn la variedad del

mend. Pueden ser solas o mixtas: una base sola es
aquella carne o ingrediente principal que se sirve en
una receta solo, acompafiado de una salsa o con una
técnica culinaria particular; por ejemplo diferentes tipos
de carnes, pescado o pollo, asados, hormeado, con una
salsa tradicional o con una de gastronomia fusién.

La base mixta es aquella carne o ingrediente principal
que se incluye en platillos cuya receta se elabora utili-
zando, ademds, otros ingredientes en cantidades impor-
tantes.

Tal es el caso de arroces, pastas, pasteles y cualquier
otro ingrediente que se mezcle para producir un platillo
principal, su definicidn permite contar con mayor gama
de recetas para variar més el ciclo de mend.

Es bdsico para aplicar el método, definir claramente
cudntos dias por semana tendrd el menu a estructurar,
al igual que el nimero de tiempos de comida que se
ofrecerdn: almuerzo, cena o ambas y muy importante
el nimero de opciones de plato fuerte que se ofrece-
rdn por tiempo de comida.

El Gerente de Alimentos y Bebidas sabrd si el menu es
simple o complejo, ya que el primero es aquel que
cuenta con solo un tiempo de comida y sin posibilidad
de que el cliente elija entre varios platos fuertes. El

menu complejo, puede tener dos tiempos de comida y
dos o mds platos fuertes.

Con los datos detallados y considerando del servicio
de alimentos, la estructura de costos, el equipo con el
que se cuenta, el género, sistema y tipo, el poder adqui-
sitivo del cliente y hasta la edad del cliente, se procede
a calcular el minimo comun mdltiplo y en una plantilla
se ordenan en forma secuencial, las bases de alimentos
y se obtienen amplios y variados menues para ser pro-
ducidos con gran calidad vy sin odiosas repeticiones.

El minimo comudn multiplo nos dice: el nimero de casi-
llas con que contard la plantilla del mend; el nimero de
semanas que lo formardn, y las veces en que se repe-
tird cada base de alimentos en todo el mend.

Empiece definiendo los puntos que le detallé y proxi-
mamente aplicaremos los cdlculos necesarios y listo
ideleite a sus clientes con mendes variados!

* Asesora de Cocinas Industriales y
Restaurantes. Nutricionista Especializada en
Alimentos y Bebidas

E mail: menuasesorias@hotmail.com a
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. Facil instalacién
" 3 li-limnibr

" En armonia con

Destnbuwdo por Tips 3.4
50 sur y 50 cesie de Canal 7
Ted: 280-2448 Fax: 231-8042
ventasEipsor, com
wsaa P er cam
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" calidad y alta resistencia.
" Facil instalacion.

" Bajo consumo de energia.
" Garantia de 1 afo.

" En armonia con el ambiente.

T E
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Desinbuwdo por Tips 5.4,
50 sur ¥ 50 cesle de Canal 7
Ted: Z80-2448 Fax: 231-8042

ventasglipacr. com
wasea Bpaser com
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Mario Zamora

;Deberia haber control

migratorio en las marinas turisticas?

En el pais hay en lista alrededor de |8 proyectos de construccion de
marinas, que darian capacidad para al menos 3.000 embarcaciones.
{Pero quién controla la entrada y salida de personas?

na marina turfstica es la instala-
l | cién, marftima o terrestre, destina-

da a la proteccidn, el abrigo y la
prestacién de toda clase de servicios a las
embarcaciones de cualquier bandera. Asf
lo define la Ley de Concesién y Operacién
de Marinas Turisticas, Ley No. 7744, que
opera desde 1997.
Aun cuando el objetivo principal de estos
lugares es fomentar el turismo, la actual
falta de controles por parte de entidades
gubernamentales puede dar pie para situa-
ciones ilegales.

Miles de barcos

Los Suefios es la Unica marina que funcio-
na en el pals en este momento. Pero, de
acuerdo con el Plan Nacional de Desarrollo
del Instituto Costarricense de Turismo
(ICT), este afio se aprobard una marina
mads, que corresponderifa a la de Playas del
Coco o a la de Bahfa Cocodrilo, confirmd
Oscar Villalobos de la Comisién
Interinstitucional de Marinas y
Atracaderos (CIMAT).

Ademds, el CIMAT, ente que supervisa el
desarrollo de estas zonas, tiene en lista
alrededor de 18 proyectos en todo el
pafs, los que darfan capacidad para al
menos 3.000 embarcaciones.

Villalobos amplié que, de acuerdo con la
Ley de Marinas, “todas deben tener un
espacio para que las instituciones del
gobierno realicen sus controles”. Migracién
es una mds que debe controlar los proce-
sos. "‘Sin embargo, en esta drea existe una
limitante de recurso humano para mante-
ner personal fijo en el lugar y tener un
control riguroso”.

Controles migratorios

insuficientes

“Las marinas se convierten en la manera
ilegal y privada de ingresar al pais”, expre-
sé Mario Zamora, Director de la
Direccion General de Migracion y
Extranjeria.

La falta de control da paso a narcotrifico,

50 Octubre - Noviembre 2007 / www.apetitoenlinea.com

prostitucion y trata de personas. Sélo en lo
que va de la presente administracién, ya se
han detenido tres buques con transporte
ilegal de al menos 300 personas.

Zamora comenté que actualmente solo
hay un control permanente en Golfito,
Limdn y Playas del Coco, puesto que son
los puntos oficiales del pais para el interna-
miento de naves, pero es consciente de la
limitante.

En el 2008, entrard en funcionamiento la
Division Marftima de la entidad, que aten-
derd puertos, marinas y litorales. Sin embar-
go, el monitoreo serfa ambulatorio porque
la institucidn no tiene recursos para aten-
der de manera permanente.

No obstante, Zamora sostiene que los
beneficios turisticos que traen las marinas
son mds que los problemas. “Este tipo de
proyectos son sostenibles en la medida
que haya un control migratorio. Los desa-
rrolladores de proyectos deberfan ser los
mads interesados, pero a veces se oponen a
este control porque creen que van a hacer
sentir mal al turista”.

Inseguridad y narcotrafico

Juan Carlos Rodd, Gerente General
del Hotel Best Western Jacé Beach,
coincidié con Zamora en que las marinas,
pese a los problemas que puede acarrear,
resultan rentables. “No se deberfa impedir
el desarrollo por pensar que no se va a
poder controlar. Que ahora no haya buen
control debe ser un motivo para superar-
se'.

En contraparte, Sonia Alvarado, Presidenta
del Comité Bandera Azul y Secretaria del
Partido Cantonal Garabito Ecoldgico,
opind que los problemas pesan mds que
los beneficios. Alvarado presentd una
denuncia ante la Defensoria de los
Habitantes y envid un comunicado a
Asamblea Legislativa, pues afirma que esta
zona es una Vvia libre de ingreso que da
paso a acciones ilegales. “'Si no han podido
controlar una marina, menos van a poder
hacerlo con 20”. a
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CARRITO UTILITARID

COLADORES PARA RECIPIENTES
DE COMIDA

CADDY HIE'I'“: = PAR ESTANTERIA DE PARED Y

EXTENSIONES

= Reduce trabajo.

» Mejora eficiencia.
* Minimiza deteriodo
Cada producto Cambro estd disefado
para ser duradero y facil de limpiar.
Estos nuevos productos ayudan a hacer

su trabajo mas facil y sus negocios mas
rentables.

Nuevos Productos
Mas Economia

BURKEBILITY THAT MAKES L DIFFERENCE
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Para mds informacion de estos nuevas productos o de la
linea complata de productes Cambro, contacte su
distribuidor , visitenos através de www.cambio.com o
llame a1 (714) B48-1555

Tel. [506) 222-6555
Fax. [506) 257-0570







