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SALON DE INNOVACION ABRIL 2021

EN HOSTELERIA

EL SALON H&T PREMIA A LAS SOLUCIONES MAS INNOVADORAS Y A LA MEJOR
ESTRATEGIA PARA LA RECUPERACION, DEL 26 AL 28 DE ABRIL EN FYCMA

H&T, Salén de Innovacion en Hosteleria, celebra la segunda edicion de los ‘H&T Awards’
para reconocer a empresas y profesionales por su talento y espiritu emprendedor en los
ambitos hostelero, hotelero y turistico. Como novedad, el certamen incorpora dos nuevas
modalidades para premiar a las soluciones mas innovadoras y a la mejor estrategia para
larecuperacion

El evento, que esta organizado por FYCMA (Palacio de Ferias y Congresos de Malaga),
tendréa lugar en el recinto malaguefio del 26 al 28 de abril

Malaga, 31 de marzo de 2021.- Los ‘H&T Awards’ alcanzan su segunda edicién con un formato
de participacion mixto y con nuevas categorias. Se trata de un certamen puesto en marcha por
H&T, Salén de Innovacion en Hosteleria, para reconocer el talento y la innovacion dentro del
ambito de la hosteleria, la hoteleria, el turismo y sus industrias auxiliares. De esta manera, a
través de la nueva modalidad ‘H&T Innova’, los interesados podran optar a tres galardones
diferentes, que premiaran las iniciativas mas innovadoras en respuesta a la lucha contra la
COVID-19, a la solucién més sostenible y al desarrollo tecnolégico con mayor impulso para el
sector. Cabe destacar que los candidatos optan también a exponer sus propuestas en la zona
de demostraciones del evento, que tendra lugar del 26 al 28 de abril en FYCMA (Palacio de
Ferias y Congresos de Malaga), organizador del salén.

También como novedad, y de convocatoria abierta, se puede concurrir en la categoria a la mejor
estrategia para la recuperacién con proyectos originales para contrarrestar el impacto de la
pandemiay con apoyo a la reactivacién de la hosteleria, la hoteleria y el turismo. Tanto para esta
modalidad como para la de ‘H&T Innova’, la presentacion de candidaturas ya esta abierta a través
de www.salonhyt.com, donde también se pueden consultar las bases de patrticipacion.

Los ‘H&T Awards’ tienen como objetivo poner en relevancia los procesos de transformacion
digital de los negocios de esta industria, asi como su vinculacion a otros aspectos transversales
como la expansion internacional, su trayectoria de referencia turistica innovadora, su aplicacién
de herramientas de promocion disruptivas, la originalidad gastronomica y el compromiso en la
consecucién de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) impulsados por la Agenda 2030 de
Naciones Unidas. Todas estas Ultimas categorias son de convocatoria cerrada, es decir, las
candidaturas serdn presentadas directamente por las entidades promotoras y colaboradoras del
evento seleccionadas para este fin.

La resolucién de los premios se dara a conocer durante la celebracion del salén. El jurado, por
Su parte, esta compuesto por representantes de entidades como la Academia Gastrondmica de
Mélaga, la Asociacidn de Fabricantes y Distribuidores (AECOC), la Asociacion de Empresarios
Hoteleros de la Costa del Sol (Aehcos), la Asociacién de Empresas de Playas de Malaga
(Aeplayas), la Asociacion Malaguefia de Hosteleros (Mahos), Asociacion Espafiola de
Profesionales del Turismo (AEPT), Andalucia Lab, el Ayuntamiento de Méalaga a través del Area
de Turismo, la Camara de Comercio de Malaga, la Confederacion de Empresarios de Andalucia
(CEA), la Confederacion Esparfiola de Hoteles y Alojamientos Turisticos (CEHAT), la Diputacion
Mélaga a través del Area Desarrollo Econémico y Social, la Facultad de Turismo (UMA),
Gastroarte, Hosteleria de Andalucia, Hosteleria de Espafia, ICEX, el Instituto Tecnoldgico
Hotelero (ITH), el Polo Nacional de Contenidos Digitales, la Sociedad Estatal de Gestién de la
Informacién y las Tecnologias Turisticas (SEGITTUR), Tourism Data Driven Solutions (TDDS),
la Empresa Puablica para la Gestion del Turismo y del Deporte de Andalucia, Turismo y
Planificacién Costa del Sol y Turistec. Durante la evaluacion, el jurado valorard el contenido de
las candidaturas presentadas segun criterios como el sector del trabajo abordado y su relacion
con la tematica del evento, la novedad, el grado de innovacion, el alcance o el interés para los
contenidos del saldn.


http://www.salonhyt.com/
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H&T 2021 esta organizado por FYCMA (Palacio de Ferias y Congresos de Malaga). La Empresa
Publica para la Gestion del Turismo y del Deporte de Andalucia. Consejeria de Turismo de la
Junta de Andalucia es Premium Partner. Tiene como promotores institucionales al Ayuntamiento
de Malaga, la Diputacion de Malaga, Turismo y Planificacién Costa del Sol, la marca promocional
‘Sabor a Malaga’ y la Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de Andalucia -Consejeria de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sostenible-. Como promotores sectoriales participan
la Asociacién de Empresarios de Playas de la Provincia de Méalaga - Costa del Sol (Aeplayas), la
Asociacion de Hosteleros de Malaga (Mahos) y la Asociacion de Empresarios Hoteleros de la
Costa del Sol (Aehcos). En el ambito corporativo tiene como partners a Makro, San Miguel, Solan
de Cabras y Unicaja Banco. Colaboran también el Centro de Innovacion Turistica de Andalucia
Lab, area de la Empresa Publica para la Gestion del Turismo y del Deporte de Andalucia.
Consejeria de Turismo de la Junta de Andalucia; Gastrocampus de Innovacion impulsado por la
Universidad de Malaga a través de la Facultad de Turismo; Malaga TechPark, y el Instituto
Tecnoldgico Hotelero. También son colaboradores junto a la Academia Gastronémica de Malaga
y la Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo, la Asociacidon de Empresarios de Camping
de la Costa del Sol (Aecamping), Gastroarte y La Kocina.

Toda la informacién esta disponible en www.salonhyt.com, en la pagina de Facebook y en el
perfil de Twitter @salonhyt.

FYCMA, espacio seguro

FYCMA ha implementado un riguroso protocolo para que organizadores, expositores,
proveedores, participantes y asistentes puedan llevar a cabo su actividad con las maximas
garantias de seguridad durante los eventos presenciales celebrados en el recinto. Entre las
medidas adoptadas destaca la adecuacion de los espacios a través de delimitaciones y
sefializacion para asegurar una distancia interpersonal, establecimiento de flujos de entrada y
salida e itinerarios para una movilidad segura por el edificio, aforos limitados, diferenciacion entre
asientos habilitados e inhabilitados, intensificacién de la limpieza y desinfeccion a través de la
intervencion permanente de personal cualificado durante el evento, se podran encontrar puntos
de dispensacion de gel desinfectante distribuidos en diferentes zonas, apuesta por la
digitalizacion para evitar elementos de necesaria manipulacién y toma de temperatura a los
asistentes a su llegada al recinto, entre otras.

Mas informacién en www.fycma.com.
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