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TRIBUNA EPSON

SUMARIOOPINIÓN

El sector Horeca está atravesando una profunda crisis por el impacto de la covid-19 
que le ha obligado a cambiar procesos para atender las nuevas necesidades de los 
clientes y cumplir con las normativas que están surgiendo para garantizar la segu-
ridad de los clientes en sus establecimientos. Esta situación, que estalló en marzo 
con el confinamiento, se ha llevado por delante muchos negocios que no han podido 
sobrevivir por las pérdidas económicas de los meses cerrados y la falta de clientes 
en la reapertura; pero para los establecimientos que continúan su actividad pese a 
las dificultades supone una oportunidad para reinventarse e introducir nuevas me-
todologías de trabajo para llegar a clientes potenciales y fidelizar a los existentes. 
Las nuevas tecnologías que aceleran los procesos de transformación digital de es-
tos negocios se presentan como una “tabla de salvación” para que estas empresas 
puedan reactivar su actividad y sigan siendo competitivas. La inversión en estas 
soluciones compensa por los beneficios que pueden obtener tanto a corto como a 
largo plazo. 
El sector hotelero, más acostumbrado al uso de nuevas tecnologías, ha sido rápido 
en adoptar nuevas soluciones e incentivar su uso entre sus clientes, mientras que 
el sector de la restauración, que está compuesto por numerosos pequeños esta-
blecimientos, está haciendo un esfuerzo para digitalizarse. En ambos casos se es-
tán viendo los beneficios que les aportan soluciones como las apps de reservas, el 
checking automatizado, las cartas a través de códigos QR o los sistemas de gestión 
de aforo y turnos, entre otras. 
Las ventajas que aportan hacen que sean más necesarias que nunca su uso para 
superar esta situación, pero también demuestran que han llegado para quedarse 
porque los consumidores están adoptando nuevos hábitos y no van a renunciar a la 
comodidad y rapidez que les ofrecen estas herramientas. 
Por todos estos motivos, el canal de distribución tiene ante sí una nueva oportu-
nidad de negocio para asesorar y llevar estos productos a las empresas que están 
luchando por reactivar su actividad y que todavía no conocen los beneficios que la 
tecnología les puede aportar.

La tecnología y la 
digitalización, las mejores 
“armas” del sector Horeca 
para superar la crisis 

La tecnología, un salvavidas 
para el sector Horeca
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La crisis de la covid-19, que ha paralizado la actividad de las empresas 
de la hostelería durante meses, ha puesto de manifiesto que es ne-
cesario reinventar los negocios para reactivar la actividad, adaptarse 
a la situación actual y satisfacer los nuevos hábitos de consumo de 
los clientes. Para lograr esta reinvención, la adopción de nuevas he-
rramientas tecnológicas, que aceleren su proceso de transformación 
digital, es casi una obligación. 

El sector Horeca está atravesando un 

momento complicado en nuestro país. La 

crisis de la pandemia de la covid-19 ha 

impactado negativamente en la actividad 

de estas empresas que han tenido que 

soportar reducciones de aforo y otra serie 

de restricciones que ponen en peligro su 

supervivencia.

Según datos de Hostelería de España, or-

ganización que representa los intereses 

de este sector, la hostelería comprende 

a más de 300.000 establecimientos que 

emplean a 1,7 millones de personas y su 

facturación supera los 123.000 millones 

de euros, lo que supone una aportación 

del 6,2 % al PIB español. Y dentro de este 

sector los restaurantes, bares, cafeterías 

y pubs aportan el 4,7 % al PIB nacional. 

Este peso económico se está reduciendo 

por la crisis actual. Según datos del INE, 

durante el primer semestre el negocio de 

este sector descendió más del 50 % res-

pecto al mismo periodo del año pasado. Y 

los últimos indicadores tampoco auguran 

una recuperación. En agosto descendió 

un 41,3 %, comparado con el mismo mes 

del año 2019. 

Las principales organizaciones empre-

sariales del sector reflejan el momento y 

la preocupación con la que las empresas 

están afrontando la situación actual. En 

La tecnología y la digitalización, las mejores 
“armas” del sector Horeca para superar la crisis 

Especial Horeca 2020

“El sector está 

deprimido porque 

no hay demanda”
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el apartado de los hoteles, el Instituto 

Tecnológico Hotelero ha comprobado 

como uno de los problemas principales 

es la baja demanda tanto nacional como 

internacional. “El sector está deprimido 

porque no hay demanda. La pandemia en 

esta segunda ola está afectando mucho 

a España y también a toda Europa”, des-

taca Álvaro Carrillo de Albornoz, director 

general del ITH. Al inicio de la temporada 

de verano la desconfianza de los clientes 

obligó a los hoteles a hacer un esfuerzo 

para asegurar que sus establecimientos 

eran seguros e incluso para que los tu-

ristas extranjeros tuvieran la tranquilidad 

de que España era un destino seguro. “No 

hay un problema de demanda porque no 

sepamos trasladar confianza al turista, 

sino porque el turista está enfermo”. El 

desplome de la demanda implica que mu-

chos establecimientos no hayan podido 

abrir. En Madrid y Barcelona menos de un 

20 % de la planta hotelera está abierta y la 

ocupación se sitúa entre el 15 y el 25 %. “La 

situación es crítica y las reivindicaciones 

sectoriales piden ampliar los ERTE, bus-

car liquidez y renegociar rentas”, añade. 

A pesar de esta situación, los hoteleros 

se han preparado cumpliendo los proto-

colos y han ofrecido un buen servicio  du-

rante los meses de verano. 

El sector centrado en la restauración si-

gue sufriendo. Muchas empresas están 

trabajando a pérdidas y han cerrado más 

de 45.000 empresas, desapareciendo 

400.000 puestos de trabajo. Sin embar-

go, como señalan fuentes de Hostelería 

de España, “el sector debe adaptarse a la 

nueva situación que se ha generado por lo 

que tenemos grandes retos por delante”.

Los negocios tienen que reinventarse 

para poder sobrevivir ofreciendo alter-

nativas para contrarrestar el efecto del 

teletrabajo que ha reducido el número de 

Guía de la distribución especialista en TPV y AIDCEspecial Horeca 2020

“Para bares, 

restaurantes 

y hoteles, la 

gestión mejorada, 

la eficiencia en 

los procesos y la 

profesionalización 

son imprescindibles 

para sobrevivir en el 

entorno actual” 
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clientes y adaptarse a los nuevos mode-

los de consumo de comida a domicilio y 

comida para llevar. “Además, para bares, 

restaurantes y hoteles, la gestión me-

jorada, la eficiencia en los procesos y la 

profesionalización son imprescindibles 

para sobrevivir en el entorno actual”, se-

gún fuentes de la Hostelería de España.

Papel de la tecnología
En esta crisis la tecnología es un elemen-

to clave para que los establecimientos del 

sector puedan mejorar tanto su atención 

al cliente como sus procesos y controlar 

otros aspectos de la gestión de los nego-

cios como los ingresos y gastos. Durante 

el verano, la tecnología ha sido un aliado 

de los hoteles que han podido cumplir con 

los protocolos de seguridad y mejorar la 

atención a sus clientes. Un ejemplo han 

sido las aplicaciones para el móvil que 

han permitido reservar espacios y cono-

cer todos los detalles de los servicios. “La 

tecnología ha ayudado mucho y el cliente 

Estrategias digitales

El sector Horeca tiene que apostar por el desarrollo de una estrategia digital para mejorar la comunicación con sus clientes y ofrecerles 

nuevos servicios y una experiencia optimizada. Los especialistas en marketing digital aconsejan implantar una estrategia digital para 

aprovechar todas las posibilidades que brindan las últimas tecnologías con el fin de fidelizar a los clientes. 

La firma BeeDIGITAL aconseja el uso de códigos QR para prescindir de las cartas impresas y cumplir con las condiciones de seguridad, 

disponer de una página web para que el consumidor pueda conocer todos los productos que la empresa le ofrece, tener un perfil en 

redes sociales para llegar a un número mayor de clientes y generar un vínculo emocional con ellos y estar pendiente de las reseñas en 

Internet porque pueden ser útiles para captar clientes. 

La empresa Selligent, especialista en marketing omnicanal, aconseja utilizar el marketing de datos para diagnosticar los problemas 

del negocio, predecir la demanda y las tendencias. Además, señala que todos los datos permiten entregar mensajes hiperpersona-

lizados para responder a lo que espera el cliente y fidelizarle. Al mismo tiempo, recomienda utilizar la geolocalización para que los 

restaurantes les lleven la comida al lugar donde se encuentren.
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lo ha entendido y la ha utilizado porque le 

da valor añadido”, explica Carillo de Albor-

noz. La inversión en tecnología se con-

centró para prepararse para la campaña 

de verano. Ahora, ya en temporada baja, 

se espera que se ralentice, aunque de 

cara al año que viene y las vacaciones de 

Semana Santa se reactivará. En este sen-

tido, el ITH señala que seguirá creciendo 

tanto la demanda de soluciones para ga-

rantizar la distancia social como las apli-

caciones en el móvil que permiten entre 

otras acciones el checking automatizado 

o la gestión de colas y turnos. 

Hostelería de España también ha compro-

bado como la mayoría de los negocios de 

La tecnología en el sector hotelero

El Instituto Tecnológico Hotelero (ITH) ha evalua-

do el grado de implantación de las nuevas tecno-

logías en el sector en el informe “Techyhotel Pro-

ject 2019: Estudio sobre la implantación y uso de 

la tecnología en el sector hotelero”. Este análisis, 

que actualizó hace unos meses, revela que el 31 

% del sector considera importante invertir parte 

de su presupuesto en digitalizar sus hoteles, aun-

que los establecimientos ubicados en el interior 

son los más preocupados por este proceso. 

El 68,4 % de los encuestados señala que las tec-

nologías más necesarias son las que aportan va-

lor añadido al cliente y las que mejoran la seguri-

dad de los datos de los clientes, mientras que los 

huéspedes señalan al wifi gratis, las soluciones de 

domótica para aprovechar su habitación y las apps para la gestión de reservas y servicios como las tecnologías que prefieren. 

El estudio revela tam-

bién que los huéspedes 

muestran un mayor gra-

do de afinidad tecno-

lógica que los hoteles, 

ya que más de la mitad 

utiliza soluciones tecno-

lógicas casi a diario. Esto 

contrasta con los hoteles 

que no han llegado a ese 

nivel tecnológico. 

De las conclusiones se 

desprende que el viajero 

todavía tiene un desco-

nocimiento importante de las posibilidades tecnológicas que existen en un hotel, por lo que hay una oportunidad de negocio intere-

sante para sorprenderle y generarle recuerdos positivos.
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hostelería ha optado por los sistemas de 

control de aforo, la digitalización de las 

cartas mediante códigos QR y la implanta-

ción de los pagos contactless. Durante el 

confinamiento la formación online de los 

trabajadores fue una prioridad para que 

la reapertura fuera segura. Y, además, tu-

vieron a su disposición el programa “Hos-

telería Segura” para conocer de manera 

telemática si su establecimiento cumplía 

con las normas exigidas. “Los hosteleros 

españoles han empezado a apostar por la 

digitalización, tanto para permitir el ser-

vicio a domicilio, poder reservar mesas y 

formar a sus empleados como incluso pe-

dir la comida en el restaurante”, subraya 

la organización. 

Innovación y futuro
La incorporación de tecnología es un im-

pulsor de la innovación y la digitalización y 

se percibe cómo una vía para seguir mejo-

rando y afrontando todos los desafíos que 

se vayan presentando.  

Tras la crisis, entre todas las herramien-

tas que ahora se están utilizando más, 

como las de control de aforo, la central 

de reservas o las que favorecen la visi-

bilidad en Internet para captar nuevos 

clientes, quedarán las que más allá de 

cualquier cambio normativo aporten más 

rentabilidad. 

“Va a haber tecnologías que hemos utili-

zado por la covid que luego se quedarán”, 

apunta Carrillo de Albornoz. A medio y 

largo plazo, todas las tecnologías vin-

culadas con la inteligencia artificial y el 

marketing digital permitirán diseñar ofer-

tas personalizadas y ofrecer una expe-

riencia personalizada a los clientes. “Todo 

lo digital deja datos que se pueden utilizar 

de manera eficiente mediante la inteli-

gencia artificial. En el sector turístico, a 

medio plazo, gracias al análisis de datos 

y, desde el punto de vista del marketing, 

vamos a ser capaces de entender al clien-

te y darle en el momento adecuado lo que 

quiere”. 

”En el sector 

turístico, gracias 

al análisis de 

datos y, vamos a 

ser capaces de 

entender al cliente y 

darle en el momento 

adecuado lo que 

quiere”
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ENTREVISTA

Este año está siendo difícil para 
todos por los efectos de la pan-
demia, ¿cómo está afrontando 
Brother esta situación?
En la parte del negocio tradi-

cional, de venta de equipos de 

oficina y soluciones de digitali-

zación, lo que hemos hecho es 

adaptar de manera muy rápida 

nuestra propuesta a la demanda. 

En la parte de la división de mo-

vilidad y etiquetado, hay otros 

proyectos nuevos gracias a esta 

situación. Lo que está claro es 

que, aunque haya mucha incertidumbre en el mercado, estamos 

listos para ayudar a nuestro canal y a sus clientes. 

Los establecimientos del sector Horeca han tenido que adap-
tarse a la “nueva normalidad”. A su juicio, ¿cuáles son los prin-
cipales retos que tienen afrontar? 
El sector de la restauración encuentra cada día nuevos retos 

a la hora la etiquetar en gran parte de sus procesos. La nor-

mativa del etiquetado ahora es más estricta y los consumi-

dores cada vez son más exigentes a la hora de saber lo que 

están consumiendo. Podemos encontrar muchos procesos 

de etiquetado en almacenes, cocinas y servicios de comida 

a domicilio.

Otro reto son los recursos de los establecimientos, por eso 

nuestras soluciones se han diseñado para ayudar tanto al 

grande, que tiene muchos recursos, como al pequeño, que 

tiene menos, para que sea muy sencilla su implementación. 

¿A qué problemáticas se 
enfrentan en los restau-
rantes en su día a día? 
¿por qué es necesario el 
etiquetado?
Si nos centramos en las 

cocinas, que es un punto 

clave dentro de su APPCC 

(Análisis de Peligros y 

Puntos de Control Crítico). 

Cuando se realiza cualquier 

proceso todo se tiene que 

etiquetar con una informa-

ción muy básica, pero mu-

chos restaurantes están añadiendo más información como la 

caducidad primaria del envase original, quién lo ha manipulado 

o el lote para hacer una trazabilidad en caso de una intoxicación. 

Este proceso se empezó hacer de forma manual, posteriormente 

se añadió códigos de colores, pero este sistema genera inefi-

ciencias porque el proceso manuscrito es lento, se tiene que 

repetir varias veces y produce errores y baja productividad. 

La propuesta que hace Brother es facilitar al máximo estos pro-

cesos automatizarlos y evitar el error humano. Gracias a distin-

tas soluciones mejoramos la eficiencia.

En el apartado de la trazabilidad alimentaria en la cocina. ¿Qué 
ventajas aportan sus impresoras y qué modelos son los más 
adecuados para este fin?
Ofrecemos varias soluciones. Una de ellas se basa en una im-

presora autónoma de la familia TD2, que no está conectada a 

ningún sistema y se encarga de hacer automáticamente todos 

Brother ha reaccionado rápidamente para ajustar su oferta a las condiciones actuales del 
mercado y proporcionar al canal nuevas herramientas para seguir manteniendo su activi-
dad. La división de movilidad y etiquetado está impulsando todas las soluciones que ayu-
dan al sector Horeca a mejorar sus procesos de etiquetado tanto en la cocina como en las 
entregas de la comida a domicilio. Álvaro Berdejo Martínez, coordinador de la división de 
movilidad y etiquetado de Brother Iberia, resalta que sus soluciones automatizan proce-
sos, evitan el error humano y aportan valor añadido. 

“Estamos listos para ayudar a nuestro canal 
y a sus clientes”

Álvaro Berdejo Martínez, coordinador de la división de 
movilidad y etiquetado de Brother Iberia

Fichas especial2.indd   10Fichas especial2.indd   10 4/11/20   13:404/11/20   13:40

https://www.brother.es/soluciones/sectores-verticales/sector-horeca?utm_source=tpvnews.es&utm_medium=affiliate&utm_campaign=alimentacion&utm_content=reportaje.nov


|  noviembre  2020  |  newsbook.es  276 11

Especial Horeca 2020

los cálculos de consumo preferente, fecha de caducidad, des-

congelación, etc. Tras una pequeña configuración, que se hace 

una sola vez, ya está lista para utilizarla. Así se eliminan cuellos 

de botella, el error humano y se estandariza, que es clave cuan-

do hay más de un local porque si la impresora ya tiene la es-

tandarización se etiquetará siguiendo los patrones que marca 

el responsable de calidad de la marca.

Otra solución, que nos demandan cada vez más clientes, está 

basada en software. A nivel europeo estamos trabajando con 

varias empresas que dentro de su oferta de software tienen un 

módulo para el etiquetado. Por tanto, ofrecemos impresoras 

más sencillas y la inteligencia la aporta el software. Además es-

tos softwares son modulares, por lo que sirven para etiquetar en 

la cocina, pero también para otros procesos como la digitaliza-

ción de las operaciones o las tareas de mantenimiento.  

Un etiquetado completo en las entregas de pedidos para llevar 
es otra necesidad de este sector, ¿cómo resuelve Brother esta 
necesidad y qué beneficios aportan sus productos?
El cliente cuando pide comida a domicilio espera recibir su plato 

igual que en el restaurante, con la misma calidad, la misma tem-

peratura, el mismo formato y los mismos ingredientes. Por ello, 

todos los restaurantes han adaptado su carta y han buscado el 

mejor packaging para que el producto llegue en perfectas con-

diciones a la casa del cliente. 

En el envase es muy importante que incluya la información del 

plato que contiene para que el consumidor acceda a la informa-

ción de los ingredientes y los alérgenos. Estamos ayudando a 

nuestros clientes, ofreciéndoles impresoras que pueden impri-

mir a demanda dentro del restaurante estas etiquetas y se pue-

de hacer con las autónomas u otras más sencillas conectadas 

al TPV del restaurante.

Este tipo de etiquetas permiten al restaurante diferenciarse 

de sus competidores y ofrecer información muy valiosa como 

la fecha de la preparación, la fecha de caducidad, el local y la 

persona que los ha preparado o imprimir cupones de descuen-

to para futuras compras. Se trata de diferenciarse y de generar 

más valor en la venta a sus clientes.

¿Qué iniciativas están poniendo en marcha para impulsar el ne-
gocio de su red de partners en este segmento del mercado? 
Recientemente, hemos renovado nuestro programa de canal en 

España a nivel general. Estamos ofreciendo muchas ventajas a 

nuestros socios, no solamente un buen programa de incentivos, 

y nos esforzamos siempre en ofrecer soluciones muy adaptadas 

a los mercados a los que nos dirigimos como es el caso de la 

restauración. 

Estamos constantemente evolucionando y mejorando las im-

presoras, el software que las acompaña y los accesorios para 

adaptarlos a las necesidades reales de los clientes. 

Todo esto tiene un encaje perfecto en nuestro canal, ya que 

son productos muy sencillos de implantar y no requieren un ex-

pertise por parte de los distribuidores. Cualquier miembro del 

canal puede vender estos productos, creando de inmediato 

una oportunidad gracias al crecimiento que este sector está 

experimentando.

De cara a los próximos meses, ¿tienen previsto ampliar esta 
oferta o lanzar alguna iniciativa nueva para sus distribuidores? 
Brother continúa apostando muy fuerte por este sector. Este 

año ampliaremos las soluciones para el sector alimentario con 

impresoras industriales, que están especialmente diseñadas 

para cubrir las necesidades de etiquetado de toda la cadena de 

producción. Nos van a permitir estar presentes desde la produc-

ción de la materia prima en el proceso productivo de las fábricas 

de alimentos y en toda la cadena de suminis-

tro hasta el consumidor final. Son productos 

especialmente diseñados para trabajar en 

entornos hostiles, de muy alta producción. 

“Estamos constantemente evolucionando y mejorando las impresoras, el software que 

las acompaña y los accesorios para adaptarlos a las necesidades reales de los clientes”
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FX3-LX CT4-LX

Método de impresión

• Térmica directa

Resolución de impresión

• 305 ppp - 12 puntos/mm

Anchura de impresión

• 80 mm (3,15 pulg.)

Velocidad de impresión

•  Hasta 6 pulg./seg

Batería

• Batería de iones de litio inteligente

Interfaces

• USB, LAN, NFC, WLAN/Bluetooth

Adaptada para entornos con 

condiciones de higiene estrictas

•  Carcasa antibacteriana fácil de 

limpiar

• Resistente a salpicaduras (IPx2)

• Protección frente a impactos (iK06)

•  Pantalla LCD táctil manejable con 

guantes

Herramientas técnicas

• Etiquetado Vida Útil

• Etiquetado Ingredientes/Alérgenos

• Etiquetado de Seguridad

• Control de Stock

• Control de Temperaturas

• Reproducción de videos

• Visualización de Fichas Técnicas

Método de impresión

•  Térmica directa/transferencia 

térmica

Ancho de impresión

• 22-128mm (0,87-5 pulg.)

Resolución de impresión

• 8 puntos/mm (203ppp)

• 12 puntos/mm (305ppp)

Velocidad de impresión

• 203ppp hasta 8 pulg./seg

• 305ppp hasta 6 pulg./seg

Idiomas

•  47 idiomas y fuentes Unicode 

escalables

• Menú LCD disponible en 31 idiomas

Interfaces

•  LAN, USB, LAN inalámbrica, 

Bluetooth, NFC, RS232

Memoria

• 4GB de ROM Memoria Flash

• 1GB de RAM DDR3 SDRAM

Etiquetas y ribbon La plataforma 
que habilita 
la impresión 
autónoma

•  SATO ofrece una amplia gama de 

etiquetas libres de BPA aptas para 

congelación y refrigeración, diseña-

das con adhesivos adecuados para 

entornos refrigerados o con temperaturas hasta -21°C y baja humedad.

•   También diseña etiquetas compatibles con hornos microondas aptas para tempe-

raturas elevadas de hasta 95° durante periodos prolongados.

•   Las etiquetas solubles se disuelven completamente en menos de un minuto en el 

lavavajillas o con agua caliente, no dejan residuos —lo que evita problemas de 

contaminación— y son seguras para los desagües.

•   La gama de ribbon SATO cumple con la normativa GHS y es apta para el packaging 

alimentario, sector en el que se requiere el contacto directo con los alimentos.

•   Elija entre ribbon de cera, cera/resina y resina.

Una potente plataforma de de-

sarrollo integrada, que permite personalizar el funcionamiento autónomo de la 

impresora para simplificar las operaciones de etiquetado y reducir los costes em-

presariales.

Los problemas de etiquetado que surgen en muchas industrias se pueden resolver

gracias a esta solución AEP flexible.

La tecnología AEP representa la nueva generación de impresión inteligente de eti-

quetas:

•  Se pueden conectar directamente dispositivos de entrada del tipo escáneres, te-

clados y básculas.

•  Permite imprimir de modo independiente, sin necesidad de ningún ordenador ni 

software adicional.

• Comunicación con la red/nube para acceder a la base de datos u otras funciones.
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 Para más información:

 BDP - 972 88 47 65
bdp@bdpcenter.com

 BDP SOFTWARE - IBERNYX S.L.
www.bdpcenter.com

 BDP Madrid - 913 75 87 16
madrid@bdpcenter.com

 BDP SOFTWARE  BDP SOFTWARE

BDP-NET 
HOSTELERÍA

BDP-NET 
TALLA Y COLOR

BDP-NET Hostelería es un moderno y 

potente software de gestión que nos 

permite controlar de una forma efi -

caz, rápida y con una gran sencillez de manejo cualquier establecimiento del sector 

de la hostelería. Dispone de un gran conjunto de opciones y utilidades como son: 

control de mesas, barra, taburetes y salones, control de menús, fast-food, suple-

mentos, combinados, control de camareros mediante tarjeta, pulsera o huella digi-

tal, control de caja por turnos, impresoras y monitores de cocina, radio comandas 

para terrazas y salones y un largo etc., que han sido pensadas para solucionar la 

mayoría de las casuísticas propias de este sector.

Dispone además de un potente control de almacén, que ayudará a controlar toda la 

gestión de compras, proveedores, márgenes, stocks de los almacenes y barra, etc.

BDP-NET HOSTELERÍA está preparado para conectar diferentes locales con una cen-

tral y procesar los envíos de información en ambos sentidos. Esta opción es una 

efi caz herramienta para franquicias.

BDP-NET Comercio Talla y Color es 

un programa táctil de gestión y co-

mercio ideal para tiendas de ropa, 

tiendas de deportes, boutiques, etc. A través de BDP-NET Comercio Talla y Color 

podemos controlar las características más signifi cativas que necesitan este tipo de 

negocios, controlando en todo momento los aspectos más importantes que forman 

parte de los procesos de compra a proveedores, hasta llegar a la venta fi nal. Con 

BDP-NET Comercio Talla y Color podemos trabajar con matrices de artículos, visua-

lizar el Stock, aplicar códigos de barras y precios especiales junto con una potente 

herramienta de gestión de temporadas y rebajas. 

Con BDP-NET Comercio Talla y Color podremos mejorar los procesos para así dispo-

ner de un comercio rápido donde los empleados no pierdan tiempo utilizando un 

sistema complejo de trabajo.

 BDP SOFTWARE  BDP SOFTWARE

BDP-NET 
COMERCIO

BDP-NET 
PANADERÍAS

BDP-NET Comercio gestiona fácil-

mente las tareas propias de cual-

quier establecimiento de comercio 

en general (Alimentación, Carnicerías, Papelerías, Joyerías, etc.), pudiendo trabajar 

con cajones automáticos, pago con móviles, balanzas e impresoras de etiquetas. 

Trabajar con pantallas táctiles, balanzas y/o escáneres conectados a una pantalla 

de ventas diseñada para trabajar fácil y rápido, es tarea fácil con el uso y aplicación 

de BDP-NET Comercio. 

Cualquier tienda de alimentación, supermercado o comercio necesita controlar 

todos los procesos de la venta, realizar etiquetados en procesos de empaquetado 

de productos a granel o en porciones, aplicando código de barras con peso, precio, 

lotes, incluso si disponemos de una sección donde el cliente se autopesa y autoeti-

queta los artículos para su posterior cobro en la caja. Llevar correctamente el stock, 

el control de caja, la administración y la facturación y el cobro de la venta, deja de 

ser un problema con el uso y aplicación de BDP-NET Comercio. 

BDP-NET PANADERÍAS permite un 

control total del negocio en una sola 

herramienta. A través de un potente 

sistema de arqueos y controles de cajas podemos identifi car rápidamente los cobros 

y pagos, disfrutando incluso de las ventajas que aportan los cajones automáticos, 

al mismo tiempo que gestionamos las mesas de la zona de degustación, aplicando 

incluso políticas de fi delización, ofreciendo así un mejor servicio al cliente fi nal.

BDP-NET PANADERÍAS soluciona de forma fácil las problemáticas de control de tra-

zabilidad, gestión de pedidos y control de materias primas, entre otras funcionali-

dades. Con el software BDP-NET PANADERÍAS, la recepción de las materias primas 

para la fabricación del producto fi nal, hasta la preparación y expedición de estos, 

controlando el stock, deja de ser un problema, consiguiendo de esta forma que los 

panaderos sean más efi cientes a la vez que pueden aumentar su productividad  

Gestionar el negocio con la máxima fi abilidad confi ando en la tecnología más avan-

zada, queda garantizado utilizando el software BDP-NET PANADERÍAS.
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HOREPOS

TYSSO

HOREPOS

Horepos TP-1190/
TP-5590

Tysso TP-1311 

Horepos+ 
TP1617/ TP-2617/
TP-3617TPV profesional de la marca Hore-

pos, con un diseño muy sólido y er-

gonómico para el punto de venta. Se 

comercializa en el modelo TP-1190 

con procesador J1900, 4 Gb y 64 SSD 

y el modelo TP-5590 con procesador 

Intel i5, 8 Gb, y 128SSD. El módelo 

TP-1190 también lo hay disponible 

en color blanco.

El Terminal híbrido Tysso TP-1311 es un TPV de 10,1” que funciona tanto como 

terminal fi jo y móvil al mismo tiempo. Su base estacionaria le permite al mismo 

tiempo cargar la batería. Tiene muy buena ergonomía y una alta calidad de fabri-

cación taiwanesa. 

Horepos da un paso adelante en el 

mercado, creando una serie especial 

de productos bajo la enseña Horepos+, con una gama superior de TPVs, caracteri-

zados por una alta calidad de fabricación taiwanesa y un diseño y prestaciones inimi-

tables. Su pantalla slim de formato panorámico 16:9 puede girar para ambos lados 

con lo que facilita el trabajo de dos personas al mismo tiempo en el punto de venta y 

además de pivotar para encontrar el ángulo de visión perfecto en cualquier entorno.

Ahora acaban de aterrizar tres modelos con un mismo diseño: TP1617 con sistema 

Android, el TP-2617 bajo Windows con procesador Celeron 3965U y el TP-3617 bajo 

Windows con procesador Intel  i3. 

TYSSO SENOR

Tysso AP-1515 Senor X3 
El terminal Tysso AP-1515 es un TPV 

de altas prestaciones con una im-

presora estándar incluída en la mis-

ma base. Su gran ventaja es que la 

impresora es facilmente sustituible 

por otra en caso necesario, ahorran-

do espacio y cableado en el punto de 

venta.

El Senor X3 es un TPV de alta calidad 

para negocios exclusivos que quie-

ran un toque de distinción con un 

diseño espectacular, así como altas 

prestaciones. Es ajustable en altura 

y totalmente plegable para poder-

se colgar sobre la pared ocupando 

el mínimo espacio. Disponible en 

pantalla panorámica (16:9) de 15,6” 

y 11,6”. Se comercializa con varios 

procesadores: Intel Celeron 3865U/ 

Intel Core i3 / i5 / i7. También lo hay con sistema operativo Android. 

 Para más información:

Iván Pavlov, 5. Parque Tecnológico. 29590 Málaga
www.cryma.es • info@cryma.es • 952 234 938
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EPSON EPSON

TM-m30II: diseño 
elegante y ges-
tión desde tablets

TM-P20: porta-
bilidad y mejora 
de la atención al 
clienteAhora que la situación exige traba-

jar en movilidad y una atención al 

cliente personalizada y fuera de ba-

rra, la serie TM-m30II de Epson per-

mite, con un tamaño muy reducido, 

gestionar el negocio de hostelería y 

restauración desde tablets o dispositivos móviles. También en formato all-in-one

con tablet ya incorporada (ver TM-m30II-S).

• Diseño compacto y sencillo

• Conectividad mejorada

• Facilidad de uso

• Gestión móvil de tu negocio

• TM-m30II-S ideal para food-trucks y comida rápida

Tu cliente necesita atender y gestio-

nar el ticket en cualquier momento 

y lugar, directamente gestionado en 

mesa, para una atención más perso-

nalizada y ágil. Además, evitando 

aglomeraciones de personas en barra. Su solución es la gama de impresoras de 

tickets portátiles, TM-P20.

• Ultraligera y compacta

• Conectividad sencilla (navegador y NFC)

• Robusta: resistencia a caídas desde 150 cm

• Fácil de usar

• Batería de larga duración (hasta 8 horas)

EPSON EPSON

TM-L90LF: impre-
sora ideal para 
aplicaciones de 
take away

ColorWorks 
C3500: etiqueta-
do en color de la 
máxima calidad

Esta impresora térmica de etiquetas 

se ha desarrollado para cadenas 

de comida rápida, restaurantes, 

servicios de entrega de comida y 

logística; y permite la producción de 

etiquetas sin revestimiento con papel autoadhesivo para una mayor efi ciencia en la 

fi nalización de pedidos e inclusión de ticket en bolsa.

•  Económica

• Facilidad de instalación y uso

• Ahorro de papel

• Sensor de extracción

Una impresora ideal para producir 

etiquetas en color de la máxima 

calidad para aplicaciones de delivery 

y take away, pero también para la 

impresión de cupones descuento y 

otras estrategias de fi delización que puedan acompañar al ticket del cliente. Todo 

ello, con un bajo coste de producción por unidad.

• Imprime tus propias etiquetas, sin externalizar

• Sin stocks, sólo imprimes lo que necesitas

• Resultados de alta calidad y durabilidad

• Fácil uso con tintas de 4 colores

• Ahorro de costes

 Para más información:

www.epson.es/verticals/business-solutions-for-retail 
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ARTÍCULO DE OPINIÓN

El distanciamiento social necesario y las medidas higié-

nicas han hecho variar el rumbo de muchos negocios del 

sector Horeca, que han tenido que improvisar soluciones. 

Puede que estas soluciones sean pasajeras, pero tam-

bién cabe la posibilidad que permanezcan o, como míni-

mo, que exija estar preparados por si volviera a suceder. 

En ambos casos y teniendo en cuenta la clara tendencia 

antes de covid-19 de una atención personalizada y ges-

tión de negocios con dispositivos inteligentes, quiero 

compartir 5 claves para el sector Horeca que la distribu-

ción debería tener muy presentes.

•  Movilidad: no se conciben negocios que no permitan 

ya a sus equipos de trabajo funcionar a partir de dis-

positivos móviles. En el caso de la gestión del ticket, 

imprimir desde tablets o incluso equipar al servicio con 

impresoras móviles para entregar el ticket directamen-

te al cliente en mesa.

•  Control y gestión centralizada de dispositivos: la ges-

tión del negocio mediante dispositivos móviles exige 

una capacidad de control centralizado. La tecnología 

ePOS de Epson es mucho más que una impresora, pues 

garantiza ese control de periféricos desde un único dis-

positivo compacto, incluyendo también los pedidos que 

entren desde plataformas de delivery.

•  Mayor agilidad, más servicios: porque la limitación de 

espacio también limita el volumen de clientes. Por eso 

la agilidad de servicio es muy importante para intentar 

integrar más turnos. El uso de tablets e impresoras mó-

viles mejora la velocidad de atencion y garantiza una 

mayor satisfacción del cliente.

•  La importancia del delivery y el take away: no sólo por-

que se ha visto que, en esta situación, es lo que perma-

nece con mayor seguridad, sino también porque su de-

manda es cada vez mayor. Este servicio debe reflejar el 

nivel de calidad del restaurante, estar alineado con su 

imagen de negocio. Un buen etiquetado en color ayuda 

en ese sentido, y también mejora la identificación de 

pedidos. 

•  Integración de plataformas de pedidos: cada vez son más 

los restaurantes que optan por dar cabida a servicios de 

delivery. La propuesta más sencilla es Server Direct Print, 

que permite la integración de los pedidos de delivery fá-

cilmente en el servicio de cocina y preparación.

Más información en 
www.epson.es/verticals/business-solutions-for-retail 

La hostelería y la restauración están siendo sectores muy castigados por la crisis 
sanitaria y la pandemia que nos asola. Esto que puede ser una obviedad no debe de-
jarnos inmóviles. En primer lugar, todo nuestro ánimo para aquellos empresarios que 
luchen por mantener sus negocios a flote. Una actividad del todo necesaria en un país 
muy enfocado al turismo, pero también queda demostrado su peso como actividad 
empresarial por y para los ciudadanos de este país. En ese sentido, se requieren fac-
tores de impulso, ideas claras y oportunidades para adaptarse a una nueva realidad.

5 claves para el impulso del sector Horeca 
y su adaptación a una nueva realidad

Jordi Yagües, 
business manager de Epson Ibérica
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Software TPV para hostelería: TCPOS con un 30 % de promoción

TCPOS es la solución de software TPV desarrollada por el Grupo Zucchetti para la hostelería y restauración. Una herramienta en la nube para mejorar la automati-

zación y fidelizar a los clientes.   

Se trata de una solución flexible, escalable, modular y personalizable, que 

además es compatible con múltiples estándares de software. 

Se puede usar en la nube o en una app móvil. 

Ventajas: 

• Controla las ventas físicas y online de los diferentes canales (tienda 

física, tienda online, call center, app móvil, cadenas de delivery, franqui-

cias…) en un solo lugar.

• Mejora la integración de TPV con los sistemas de delivery como Glovo, 

Deliveroo o Über Eats. También con el software ERP y herramientas BI.

• Gestiona múltiples establecimientos  y adapta el negocio a la descen-

tralización y la expansión internacional.

• Asegura una buena comunicación entre cocina, servicio de mesas y 

clientes. Gestiona también control de los accesos y las máquinas expen-

dedoras.

• Aligera las colas, facilita el cobro y mejora la productividad, gracias a la 

incorporación del TPV autoservicio.

• Facilita el cobro a tus clientes, podrás tramitar pagos incluso si hay 

cortes de conexión.

• Controla las tarjetas de fidelización, cupones descuento y regalo desde 

una sola plataforma y mejora tu productividad.

¡Descárgate la guía de software TPV!

Si quiere acceder a más información sobre la solución TCPOS de Zucchetti, la guía “Software TPV para Hostelería y Restauración. Revolución Omnicanal. 

Visión 360º para fidelizar a tu cliente” está disponible para su descarga de forma gratuita.

Garantías del Grupo Zucchetti y de Zucchetti Spain

• El Grupo Zucchetti es un fabricante de software líder en el mercado internacional, con más de 600.000 clientes y 6.000 empleados en todo el mundo.

• TCPOS: Más de 10.000 clientes y 65.000 implantaciones TPV en el mundo.

• Zucchetti Spain cuenta con más de 220 profesionales. ¡Disfruta de un servicio cercano y personalizado!

¡Aprovecha la promoción de lanzamiento de TCPOS en nuestro país! 30 % de descuento en todos los 
proyectos contratados antes de fin de año!
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Para más información:
Oficinas centrales Zucchetti Spain

Parque Tecnológico de Bizkaia • Ibaizabal Bidea, Edificio 500, Planta 0 • 48160 – Derio (Bizkaia)
Teléfono:  +34 94 427 13 62 • email: marketing@zucchetti.es
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