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A  las 17:00 horas 

Aena organiza la conferencia sobre "Gestión 
gastronómica en los aeropuertos, rapidez +
calidad" en Madrid Fusión 
 
 Participan representantes de las tres concesionarias con más presencia en 

la red comercial de Aena 
 
 
26 de enero de 2011 
 
Aena organiza, mañana jueves 27 de enero, la conferencia "Gestión 
gastronómica en los aeropuertos, rapidez + calidad", dentro del Congreso 
Internacional de Gastronomía Madrid Fusión, en la que participarán 
representantes de las tres concesionarias con más presencia en la red comercial 
de Aena.  
 
En primer lugar intervendrá el Director de Servicios y Espacios Comerciales, 
Mariano Sanz Pech, que explicará los elementos claves de la restauración en los 
aeropuertos, cómo se enfrentan ciertos establecimientos a los flujos intermitentes 
de una clientela imprevisible, a la vez que priman los niveles gastronómicos  para 
cumplir con los requisitos de calidad establecidos. 
 
 Posteriormente participarán Javier Hernani, Director de Expansión de SSP, que 
hablará sobre los procedimientos y recursos para asegurar la calidad y excelencia 
del servicio y producto;  Xavier Torrents, Director de Hostelería Técnica i+D+ i 
Áreas, que hará una presentación sobre "Gastronomía y rapidez un tema de 
estrellas" y, por último, Ignasi Iglesias, de la Dirección corporativa de compras & 
aprovisionamiento EatOut, que expondrá sobre los modelos de aprovisionamiento 
según el tamaño de la concesión. 
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con un stand en la zona de exposición en el que se realizan degustaciones diarias 
de tapas realizadas por Áreas. 
 
Aena es ya una de las primeras empresas españolas de restauración y prueba de 
ello es que en su red de aeropuertos se suministren 40.000 menús diarios en más 
de 370 puntos de restauración. Al año suman unos 15 millones de menús, 25 de 
cafés con leche, 13 bocadillos, 15 botellas de medio litro de agua, 8 de refrescos, 
6 de latas de cerveza y 4 de zumo de naranja. 
 
 

 
 

                              Cita para los medios de comunicación  
 
Lugar: Palacio Municipal de Congresos de Madrid (Campo de las Naciones) 
Sala Caracas (2ª planta) 
 
Fecha: 27 de enero de 2011 
 
Hora: 17:00 horas 


