
Los pilares del servicio F&B
en Hoteles según Antonio de
Juan, un canario visionario
Antonio  de  Juan,  un  enérgico  canario  cuyo  nombre  se  ha
convertido en sinónimo de excelencia en el mundo del servicio
de alimentos y bebidas F&B en hoteles, ha dejado una huella
imborrable en la industria de la hospitalidad.

Antonio de Juan, cuya prominencia podría no ser bien conocida
en su lugar de origen, Canarias, ha demostrado ser una figura
destacada en el ámbito internacional de la hospitalidad con la
creación de Talentchef en 2016.

A  pesar  de  su  relativo  anonimato  local,  su  empresa  ha
proyectado una presencia notable a nivel mundial, colaborando
con marcas hoteleras de renombre y expandiendo su influencia a
través de diversas ubicaciones estratégicas.

El éxito y el crecimiento meteórico de Talentchef, junto con
la capacidad de Antonio de Juan para liderar y adaptarse en un
entorno empresarial exigente, destacan la importancia de la
visión global y la innovación en la industria del servicio de
alimentos y bebidas.

Su  historia  inspira  a  emprendedores  locales  a  buscar
oportunidades  más  allá  de  los  confines  geográficos  y  a
trabajar  incansablemente  para  alcanzar  el  éxito  en  el
escenario  internacional.

El ascenso del servicio F&B en la
experiencia  hotelera:  La
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perspectiva de Talentchef





Desde Talentchef, una destacada consultora especializada en la
concepción  y  evolución  de  experiencias  gastronómicas  para
importantes  cadenas  hoteleras  como  Ritz  Carlton,  Marriot
International y Hard Rock Hotels, han presenciado de primera
mano la transformación del sector F&B en el panorama hotelero.

“Durante  muchos  años,  hemos  dedicado  nuestro  esfuerzo  y
conocimiento al campo, y podemos afirmar con certeza que los
servicios  de  alimentos  y  bebidas  han  evolucionado  para
convertirse en un componente integral e imprescindible de la
experiencia de cada huésped”.

La atención meticulosa a los detalles, la innovación constante
y  la  calidad  excepcional  son  elementos  fundamentales  que
garantizan que cada bocado y sorbo ofrezcan una experiencia
memorable,  enriqueciendo  la  estadía  de  los  visitantes  y
dejando una impresión perdurable en sus paladares y recuerdos.

El  F&B  del  hotel:  Maximizando
experiencias gastronómicas



El paisaje del sector de alimentos y bebidas en los hoteles ha
evolucionado  drásticamente,  pasando  de  ser  un  área  de
pérdidas, a convertirse en una fuente lucrativa de ingresos.

Las  estrategias  proactivas  e  innovadoras  han  sido
fundamentales  para  este  cambio  de  paradigma,  que  ha
transformado radicalmente la experiencia gastronómica de los
huéspedes.

La clave para diferenciar una experiencia inolvidable de una
meramente  aceptable,  radica  en  la  creación  de  un  entorno
acogedor  y  cordial  para  los  comensales.  Anticipar  sus
necesidades y superar sus expectativas se ha vuelto esencial.
Las  interacciones  personales  desempeñan  un  papel  crucial,
haciendo que los visitantes se sientan excepcionales en todo
momento.

Pequeños gestos personalizados, como recordar sus nombres o
preferencias,  mantener  un  registro  de  sus  elecciones  y
ofrecerles un servicio personalizado, son detalles que marcan
la diferencia sin necesidad de grandes inversiones.



Ofreciendo  momentos  excepcionales:
El  valor  estratégico  del  F&B  en
hoteles

Para que los servicios de alimentos y bebidas de un hotel
destaquen  y  compitan  con  éxito,  es  crucial  contar  con  un
equipo  profesional  que  maneje  eficientemente  áreas
fundamentales como marketing, recursos humanos, adquisiciones
y comunicaciones.

Hoy  en  día,  los  huéspedes  no  solo  buscan  un  lugar  para
descansar, sino experiencias inolvidables que puedan compartir
en redes sociales, desde la mesa del restaurante hasta los
espacios  comunes  y  más  allá.  Los  hoteles  reconocen  la
capacidad  del  F&B  para  fortalecer  su  identidad  de  marca,
mejorar la satisfacción del cliente y aumentar la rentabilidad
del negocio.



Atención  al  desayuno:  Una  clave
para experiencias inolvidables

A menudo subestimado pero esencial, el servicio de desayuno
juega un papel crítico en la satisfacción de los clientes
durante su estancia. Ofrecer desayunos de calidad no solo
mejora la experiencia de los huéspedes, sino que también les
proporciona un viaje gastronómico distintivo.

Los hoteles que van más allá de lo convencional, presentando
menús creativos con toques de chefs expertos, ingredientes
locales y variadas influencias culturales, dejan una huella
imborrable en sus visitantes. Estas experiencias añaden un
toque  de  emoción  y  placer,  elevando  la  estancia  a  una
experiencia  inolvidable  y  memorable  en  su  totalidad.

Apostando  por  la  autenticidad



local:  Un  enfoque  vital  en  la
hospitalidad
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En respuesta a las crecientes demandas de los huéspedes con
preferencias  dietéticas  específicas,  los  hoteles  están
priorizando la inclusión de opciones veganas, sin gluten y
aptas para alérgenos, reconociendo la importancia de abordar
estas necesidades para garantizar una experiencia excepcional.

Aquellos  que  integran  sabores  auténticos  y  tradiciones
gastronómicas  locales,  no  solo  ofrecen  una  experiencia
gastronómica memorable, sino que también fomentan un vínculo
más profundo entre los huéspedes y la cultura del destino.

Destacar los ingredientes locales y las delicias regionales
permite a los hoteles sumergir a los visitantes en la riqueza
de la cocina local, brindando una autenticidad que perdura en
la memoria de los comensales.

Además, el cambio hacia la transformación de espacios públicos
en áreas comunitarias vibrantes ha resultado exitoso para los
hoteles de estilo de vida.

Al acoger eventos nocturnos, cafeterías animadas, espacios de
trabajo  colaborativos  y  atractivas  terrazas  en  la  azotea,
estos establecimientos no solo atraen a los huéspedes, sino
que también fomentan un sentido de pertenencia en la comunidad
local, enriqueciendo la identidad de la marca y consolidando
su reputación como un punto de encuentro cultural y culinario.


