
 
Miércoles, 11 de Febrero - Activa

Sala Palma 2026
II FORO HORECA

Lunes, 9 de Febrero - Inspira Martes, 10 de Febrero - Crea

10:30 – 10:45 h
Conferencia inaugural

El sector HORECA en Palma: retos, oportunidades
y ciudad cultural. Gastronomía y cultura

Intervención institucional de Guadalupe Ferrer,
regidora de Comercio, Restauración y Autónomos

11:30 – 12:15 h
Mesa redonda
Liderar
en hostelería
como señal
de identidad

Guadalupe Ferrer

César Amable Daniel de CastroPedro Marín
Vicepresidente 

de la FEHM
Presidente
de PIMEM

Grupo Maca
de Castro

Presidente
de la FERIB 

Alfonso Robledo

12:30 – 13:15 h
Charla a dos

Producto local y evolución como eje
de diferenciación y valor de marca Miquel GelabertTomeu Caldentey

Chef
del Restaurante 

Tomeu Caldentey

Chef
de Ca’n March

15:30 – 16:15 h
Mesa sectorial
Apreciar el vino de Mallorca, 
esfuerzo de miles de años
de tradición y evolución,
convertido  en un éxito más allá
de nuestras fronteras

Mateu Morro Tòfol ReusJosé Luis Roses
Presidente
de la DO 

Binissalem

Presidente
de Vi de la Terra 

de Mallorca

Secretario
de la DO Pla

i Llevant

16:30 – 17:15 h
Charla a dos

La cocina urbana, la influencia
de las redes en el éxito de propuestas
gastronómicas atrevidas

Cecilia VelázquezAngélica Pastrana
Gastro Bar

by Angélica 
Pastrana

Xólotl

13:30 – 14:15 h
Charla inspiracional

Del negocio familiar al proyecto consolidado

Mika Ferrer, senior consultant Enjoy Group

Mika Ferrer

10:30 – 11:15 h
Ponencia

La comunicación en sala, el nuevo marketing

David Arráez, periodista, TEDx speaker y formador
con más de 20 años enseñando habilidades de comunicación

David Arráez

16:30 – 17:30 h
Masterclass gastronómica

Crear la tapa perfecta
Igor RodríguezKike Erazo

Chef
de Morralla

Chef
de El Bandarra

12:30 – 13:15 h 
Taller práctico

Estrategias para convertir
la temporada baja
en una alta  fuente
de rentabilidad

15:30 – 16:15 h
Ponencia

Cafés de especialidad: el aroma del éxito.
De un café a una experiencia

Toni Vallcaneras, CEO y propietario de Grup Bay

Toni Vallcaneras

Daniela Valencia 
Sentir 

Mallorca

11:30 – 12:15 h
Mesa redonda
con influencers
Redes sociales
que generan reservas, 
no solo visibilidad

Miguel Such
Experimenta 

TV
Adicta

a la carta

Cris Mateu

Víctor Soto
CEO 

de Restoo

Ana Paula Ruiz
Fundadora y presidenta

de Mallorca
Restaurant Week

13:30 – 14:15 h
Mesa sectorial

Hoteles: cómo crear experiencias
para enamorar a los clientes Abraham TrujillanoGreg Dudek

Director de F&B
de Cap Vermell

Grand Hotel

CCO
de Blau Hotels

10:30 – 11:15 h
Ponencia

Claves esenciales para abrir y gestionar
un restaurante exitoso

Chaná Barrios, chef privado

Chaná Barrios

12:30 – 13:15 h
Taller práctico

Inteligencia Artificial aplicada para liderar el negocio
de la hostelería

Emma Martin, departamento de marketing de Unilever Food Solutions

Guillermo Montserrat, Docente especialista
en restauración; formación profesional como
en especialidades y formación no reglada
Ana La Iglesia, Técnica de formación de PalmaActiva
Floren Cabrera, Técnica de formación de PalmaActiva

Emma Martin

16:30 – 17:15 h
Ponencia

Añadir coctelería moderna a la carta:
la clave de la diferenciación

Kike Bayano, brand ambassador de Coca-Cola

Kike Bayano

13:30 – 14:15 h
Ponencia
Claves formativas
para una mejora
de las capacidades
de la empresa
en hostelería

Yannik Erhart Rubén Zamora
CEO

de Universal 
Hotels

CEO
de Nybau Hotels

CEO
de Cap Vermell

Grand Hotel

Toni Mir

15:30 – 16:15 h
Mesa sectorial

El cliente en el eje del negocio

11:30 – 12:15 h
Mesa redonda

Sostenibilidad
rentable en hostelería David RivasAndreu Genestra

Chef de Andreu
Genestra Restaurante

Chef
de Terrae 

Alex Pardo
Chef

de Selvatge

Javier Valencia
Sentir

Mallorca

Jaume Pujol
CEO

de Coent


