“Innovacion y Tradicidn: Coémo
el Grupo Tripicotea y Canatec
35 Elevan 1la Experiencila
Gastrondémica”

En este vibrante mundo de la gastronomia,
donde la creatividad se encuentra con la
tradicion, hay un aspecto que a menudo
queda en la sombra, pero es crucial para
el éxito de cualquier restaurante: 1la
higiene y la sanidad alimentaria.

Este no es solo un requisito legal, sino una promesa de
calidad y seguridad para los clientes. Aunque muchos
establecimientos se esfuerzan por cumplir con estas
normativas, son pocos los que van mas alla de lo basico,
especialmente en el caso de los restaurantes mas pequefios y
locales. Aqui es donde figuras como las de Mario y Fabian
Torres, del grupo Tripicotea y empresas como Canatec 35 se
destacan, elevando el estandar de 1o que esperamos de nuestra
experiencia culinaria.
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Los hermanos Mario y Fabian Torres

Los hermanos Torres, son y han sido visionarios en el ambito
de la seguridad alimentaria, Mario quien ha integrado a su
extenso conocimiento en microbiologia su pasidén por 1la
hospitalidad en la creacion de ambientes de comedores seguros
y atractivos en 1los restaurantes del grupo Tripicotea:
Calderito de La Abuela, La Bodeguita de Enfrente y Donde
Mario. A través de la implementacién del Analisis de Peligros
y Puntos de Control Criticos (APPCC), estos establecimientos
no solo cumplen con los estandares de higiene, sino que
establecen un nuevo referente para la industria.
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La Bodeguita de Enfrente
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Restaurante Donde Mario

EL APPCC, un enfoque preventivo para garantizar la seguridad
alimentaria, analiza meticulosamente cada paso del proceso de
produccién de alimentos, desde la recepcién hasta el servicio,
identificando posibles riesgos y estableciendo puntos criticos
de control.
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Este sistema no es nuevo en grandes
cadenas alimentarias, pero su adopciodn
por parte de restaurantes independientes
como Llos del grupo santaursulero
demuestra un compromiso excepcional con
la calidad y la seqguridad del cliente.

Sin embargo, este esfuerzo no estaria
completo sin las rigurosas auditorias
trimestrales llevadas a cabo por Canatec
35, una entidad dedicada a la asesoria y
auditoria en higiene vy seguridad
alimentaria.

Canatec 35 es mas que un consultor; es un socio estratégico
para los restaurantes, garantizando que mantengan los mas
altos estandares a través de evaluaciones constantes vy
retroalimentacién detallada. Su trabajo asegura que 1los
restaurantes no solo cumplan con las regulaciones al momento
de la inspeccién, sino que mantengan practicas o6ptimas de
manera sostenida.



https://www.canatec35.com/
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éQué significa esto para los clientes de estos restaurantes?
Paz mental. Cuando un restaurante invierte en medidas de
seqguridad alimentaria de alto nivel, como las proporcionadas
por Canatec 35, estd invirtiendo en sus clientes. Esto se
traduce en una experiencia culinaria no solo deliciosa sino
segura, donde el Unico riesgo es querer volver por mas. Asi lo
comentan Mario Torres y Fabian Torres.

Esta 1iniciativa del grupo vy 1la
colaboracidon con Canatec 35 no solo
destacan por su excepcional atencion a la
seguridad alimentaria sino también por
servir de inspiracion para otros
restauradores.

En un sector a menudo marcado por la competencia feroz y los

margenes estrechos, el compromiso con la higiene y 1la
seguridad alimentaria es un testimonio del respeto por los



clientes y la pasion por la gastronomia.
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En dltima instancia, este enfoque no solo beneficia a los
comensales, sino que eleva toda la industria, estableciendo un
estandar de excelencia y cuidado que todos deberiamos esperar
y exigir en nuestras experiencias gastrondmicas.



