
Nuevos conceptos de 
espacio personal y 
distancia social 
respetando en todo 
momento las 
normativas legales 
de cada país.

Flexibilidad y 
evolución de los 
nuevos montajes 
con nuestras 
Signature Meeting 
Rooms (Flexi & 
Tech Rooms).

Sistema de APPCC 
(Análisis de Peligros y 
Puntos Críticos de 
Control) actualizado de 
acuerdo al contexto 
COVID-19.

Garantía de servicios de 
restauración en salón 
privado o en zonas 
reservadas del 
Restaurante para cada 
grupo.

Posibilidad de 
preparaciones para llevar 
tanto de los menús de 
grupos, como de los 
restaurantes a la carta. 

Sistemas de señalización 
que garantizan el correcto 
'ujo de los grupos, y la 
separación entre ellos y el 
resto de clientes: pantallas 
digitales, direccionales de 
suelo y catenarias.

Fomentar las aplicaciones 
digitales (web check-in, 
H-mobile o Stay) en la 
relación del meeting planner 
con el conference manager 
del hotel. 

Establecimiento de nuevos 
aforos con redistribución de 
mobiliario de los distintos 
espacios comunes (salas de 
espera y foyer) que 
mantiene la distancia de 
seguridad entre clientes 
gracias a la amplitud de los 
mismos.

Envío de información 
detallada especí*ca de su 
grupo en materia de 
desinfección, higiene y 
seguridad alimentaria. 

Nuevos montajes: agua 
embotellada de cristal por 
persona, precintado de 
cubertería y elementos de uso 
frecuente, la papelería se 
entrega bajo petición y 
precintados siempre que sea 
posible con materiales 
sostenibles. 

Se minimiza al máximo 
el autoservicio:  
alternativas de un solo 
uso, emplatado 
individual o monodosis 
con tapa, y se elimina la 
manipulación por parte 
del cliente. 

Co*ee breaks y bu*ets 
tipo Mercado siempre 
asistidos para evitar 
la manipulación 
del Cliente. 

Hospitality Desk montados 
con pantallas de protección 
y geles con soluciones 
hidroalcohólicas e 
informaciones sanitarias 
básicas. 

Eliminación de todos los
textiles y reducción de 
elementos decorativos.

Estaciones y pop-up de 
Show Cooking con 
servicio asistido 
fomentando los 
montajes al aire libre.
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Protocolos y productos
viricidas en limpieza y
climatización: Uso de
alfombras desinfectantes para
suela de zapatos y maletas a la
entrada. Precintado de salas
tras higienización.

Dispensadores de geles a la 
entrada de las salas, zonas 
comunes y aseos. 

Eventos, Reuniones 
y Grupos

Visitas de inspección
Virtuales y previsualización 
de montajes a través de
herramientas de
diagramación en 3D
acordes a la nueva normativa.

EXPERIENCIAS DIGITALES:

New concepts of 
personal space and 
social distancing, 
always respecting the 
legal regulations in 
each country.

Flexibility and new 
set-ups with our 
Signature Meeting 
Rooms (Flexi & 
Tech Rooms).

HACCP system 
(Hazard Analysis and 
Critical Control Points) 
updated for the 
COVID-19 context.

Guarantee of catering 
services in a private 
dining room or in a 
reserved part of the 
restaurant for each group.

Possibility of take-away 
options both for group 
menus and à la carte 
restaurants.

Signage systems that 
guarantee the appropriate 
$ow of groups, and 
separation between them 
and other customers: digital 
screens, signs on the #oor, 
stanchions and ropes.

Encourage the use of digital 
applications (web check-in, 
H-mobile or Stay) in the 
relationship between the 
meeting planner and the 
hotel conference manager.

De$nition of new capacity 
limits and redistribution of 
furniture in the di%erent 
public spaces (waiting 
rooms and foyer) ensuring 
social distancing between 
customers thanks to their 
larger size.

Distribution of detailed and 
speci%c information to the 
group with regard to 
disinfection, hygiene and 
food safety.

New set-ups: glass bottle of 
water per person, sealed 
cutlery and frequently used 
items, stationery delivered on 
request and sealed whenever 
possible using sustainable 
materials.

Self-service minimised 
as much as possible: 
single-use, alternatives, 
covered pre-served 
individual dishes, and 
eliminating food being 
handled by customers.

Single covered portions, 
market-style co&ee 
breaks and/or fully 
assisted services to avoid 
food being handled by 
customers.

Hospitality Desk with 
protective screens, 
hydroalcoholic gels and 
basic health information.

Elimination of all textiles 
and reduction of decorative 
items.

Show-cooking stations 
and pop-ups with 
service sta% and 
encouraging outdoor 
events.
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Viricidal protocols and 
products for cleaning and air 
conditioning: Use of 
disinfecting mats for shoe 
soles and suitcases at the hotel 
entrance. Sealing of rooms 
after cleaning and 
disinfection.

Gel dispensers at the entrance 
to the rooms, public areas 
and toilets.

Events, Meetings 
and Groups

Virtual site inspections and 
set-up previews using 3D 
diagramming tools
and according to the new 
regulations.

DIGITAL EXPERIENCES:


