MAKRO REFUERZA LA PROFESIONALIZACION Y
OPERATIVA DEL SECTOR HORECA CON ULTRAFRESCOS Y
DIVULGACION GASTRONOMICA EN HIP 2026

o Expertos de la compaiiia ofreceran asesoramiento especializado en ultrafrescos,
categoria estrella del surtido de Makro, con foco en carnes, aportando
recomendaciones para optimizar el escandallo y técnicas de preparacion orientadas a
mejorar la eficiencia operativa en cocina.

e Quince de los diecisiete talleres que la compaiia ofrecera en “Aula Makro” estaran
impartidos por chefs de establecimientos que cuentan con diferentes distinciones de
la Guia MICHELIN, entre los que se encuentran nombres como Sara Ferreres, Carlos
Maldonado, Roger Julian o Israel Ramos.

e Albert Planas, director de Compras de Makro Espaiia; Chema Ledn, director de
Marketing; y Luis Miguel Calvo, responsable de Clientes Estratégicos, participaran en
distintas ponencias del congreso.

Madrid, 12 de febrero de 2026. Makro, compaiiia lider en distribucién mayorista multicanal a
hosteleria en Espafia, colaborard un afio mas como proveedor oficial del HIP Horeca
Professional Expo. Esta décima edicion del congreso, que tendra lugar los dias 16, 17 y 18 de
febrero en IFEMA, volverd a reunir a empresarios y profesionales del canal HORECA en torno a
un programa centrado en conocimiento, innovacidn y herramientas para impulsar la
transformacion operativa y digital del sector.

Bajo el claim “Makro se mueve”, la compafiia se presenta ante el canal HORECA con una
propuesta que pondra el foco en la categoria estrella de su surtido, los ultrafrescos, que en el
ejercicio fiscal 2023/2024 representaron el 26,4% del negocio de Makro. Carne, pescado y frutas
y verduras serdn protagonistas en el espacio del distribuidor mayorista en HIP, junto con la
profesionalizacion del negocio hostelero, reflejando el compromiso de Makro con el desarrollo
del sector a través de soluciones y servicios orientados a aportar valor afadido y a responder a
las necesidades reales del dia a dia de los profesionales de la hosteleria.

Ultrafrescos al servicio de la operativa HORECA: formatos y asesoramiento profesional

La categoria de ultrafrescos contintlia ganando peso en Makro gracias a una oferta orientada a
facilitar la operativa del hostelero sin renunciar a la calidad. Durante los tres dias del congreso,
la compafiia ofrecera asesoramiento especializado, especialmente en carnes, con
recomendaciones practicas para los profesionales horeca, distintas técnicas de preparacion y
soluciones pensadas para mejorar la eficiencia en cocina.

Entre las novedades mas destacadas de 2025 se encuentran los porcionados de carne y el paso
del €/kg al €/porcion, que facilitan el control de costes, el escandallo y el célculo de la
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rentabilidad de los platos, ademas de la ampliacién del surtido con nuevas referencias en esta
categoria. En pescaderia, el distribuidor mayorista pondrd en valor ante los asistentes sus
soluciones de “limpio y precortado”, con pescados fileteados en origen y listos para la venta
directa, que ayudan a planificar el servicio y a estandarizar raciones.

“Los nuevos formatos, con el pescado fresco y las carnes como protagonistas, refuerzan nuestro
compromiso de responder a las necesidades reales de los hosteleros con una oferta que busca
facilitar su dia a dia”, sefiala Chema Ledn, director de Marketing de Makro Espaiia. En linea con
esta apuesta, las ventas de ultrafrescos —carne, pescado, frutas y verduras— crecieron un 11%
en el ejercicio fiscal 2023/2024, con el objetivo de que bares y restaurantes encuentren en esta
categoria una propuesta fiable, relevante y preparada para el servicio.

Ademas, Makro cuenta con un equipo de profesionales especializados en sus 37 centros
Cash&Carry, entre los que destacan 600 especialistas en frescos, para orientar y asesorar de
forma personalizada a sus clientes; un acompafiamiento que se refuerza con formacién interna
continua a través de la Academia UFO (ultrafrescos) y con proyectos en tienda orientados a
“volver a los basicos”, mejorando surtido, exposicion y rotacion en pescaderia, carniceria y frutas
y verduras.

“Aula Makro”: divulgacion y conocimiento gastrondmico al alcance de todos

La apuesta de Makro en HIP se complementa con la difusion y el intercambio de conocimiento
en Aula Makro, un espacio en el que la compafiia quiere acercar a los profesionales del sector
contenidos practicos e inspiradores de la mano de chefs de referencia. A lo largo del congreso,
Makro organizara un programa de 17 talleres y demostraciones, en los que se abordardn
cuestiones clave para la hosteleria actual, con especial atencion al producto, la temporalidad
y el territorio.

Quince de las diecisiete sesiones estaran impartidas por chefs de establecimientos que cuentan
con alguna distincién de la Guia MICHELIN (Estrella -11-, Bib Gourmand -2- o “Plato MICHELIN”
-2-). Entre las sesiones destacadas se encuentran el taller “Temporada vy territorio”, impartido
por Roger Julian, del restaurante Simposio (una Estrella MICHELIN), y “El vinagre y el vino de
Jerez, hilo conductor de la cocina de Mantua”, a cargo de Israel Ramos, chef del restaurante
Mantua (una Estrella MICHELIN), propuestas que ponen en valor el producto de proximidad y
el origen como elementos esenciales de una cocina con identidad y como eje creativo y
diferenciador de la propuesta gastronomica.

Toda la informacidn y horarios de los talleres de Aula Makro, aqui.

Ademas, el equipo de Makro tendra una presencia activa en distintas ponencias del congreso,
entre las que se encuentra la mesa redonda “Del territorio a la mesa. Emocidn, relato y
experiencia”, en el The Kitchen Lab by Estrella Damm, en la que participara Albert Planas,
director de Compras de Makro Espafia. Posteriormente, se celebrard la 92 edicién de The Best
Digital Restaurants 2026, a las 16:00 h en el Digital Theatre. Asimismo, el miércoles 18 de febrero
a las 13:00 h, en el Innovation Theatre by Mapfre, tendra lugar el panel “Gastronomia: de lo
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global a lo local”, que contara con la participacién de Chema Ledn, director de Marketing de

Makro Espaiia, como moderador, y de Luis Miguel Calvo, responsable de Clientes Estratégicos,
como ponente.

SOBRE MAKRO

Makro, filial espariola del grupo alemdn METRO, es la empresa de distribucion del sector de la hosteleria en Esparia.
Cuenta con mds de 900.000 clientes y con 37 centros distribuidos en 15 Comunidades Autonomas. Makro ofrece al
hostelero una experiencia de compra multicanal con mds de 31.000 productos, soluciones y servicios adaptados a sus
necesidades, apostando por el producto local y por el producto fresco de calidad. En el afio fiscal 2023/2024, Makro
obtuvo unas ventas consolidadas de 1.737 millones de euros. Mds informacion en www.makro.es.

SOBRE METRO

METRO es la compaiiia mayorista internacional lider de productos de alimentacion y no alimentacion especializada
en atender las necesidades de hoteles, restaurantes y cdterin (HoReCa), asi como de comercios independientes
(Traders). En todo el mundo, METRO cuenta aproximadamente con 15 millones de clientes que se benefician de la
multicanalidad de la empresa. Esto permite a los clientes elegir entre comprar en uno de los centros de gran formato
de su zona, o recibir la compra en sus negocios (Food Service Distribution, FSD), ofreciendo en todo momento soporte
y conexion digitales. METRO MARKETS es un marketplace internacional online para clientes profesionales que ha ido
creciendo y expandiéndose continuamente desde 2019. La sostenibilidad es uno de los principios empresariales de
METRO, lo que ha hecho que desde hace varios afios la compafiia figure en diversos indices y rankings de
sostenibilidad, como MSCI, Sustainalytics y CDP. METRO opera en mds de 30 paises y emplea a mds de 85.000 personas
en todo el mundo. En el ejercicio 2023/2024, METRO generd unas ventas de 31.000 millones de euros. Mds informacién
en: www.metroag.de o MPULSE.de, la revista online de METRO.

Para mds informacion:

COMUNICACION MAKRO:
Vanesa Cardefiosa: vanessa.cardenosa@makro.es - 620 187 617

AGENCIA DE COMUNICACION - OGILVY:
Jaime Ostos: jaime.ostos@ogilvy.com — 676 85 59 04
Paula Torrado: paula.torrado@ogilvy.com — 639 81 39 16
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