
U n i l e v e r  F o o d  S o l u t i o n s 
n a c i ó  c o n  l a  v o c a c i ó n  
d e  s e r  u n  e f i c a z  s o p o r t e 
d e  ay u d a  y  s o l u c i o n e s  pa r a 
l a  g e s t i ó n  d i a r i a  d e  l o s 
p r o f e s i o n a l e s  h o s t e l e r o s . 
D e  c a l i d a d ,  i n n o va c i ó n  y 
s o s t e n i b i l i d a d  h a b l a n  l a s 
i n i c i at i va s  d e  e s a  d i v i s i ó n  
d e  h o s t e l e r í a  d e  U n i l e v e r

Asimismo, en materia de innovación, 
también damos mucha prioridad a las 
gamas de preparación en frío que he-
mos desarrollado, las cuales permiten 
agilizar procesos y reducir el consumo 
energético. De hecho, además de la 
innovación y calidad, también preten-
demos trasladar a la restauración otro 
de nuestros valores como es la soste-
nibilidad. A modo de ejemplo, utiliza-
mos envases procedentes de fuentes 
sostenibles para generar menos resi-
duos y consumir menos energía. A su 
vez, cabe mencionar el programa de 
reducción de mermas que pusimos en 
marcha a finales de 2011 con una guía 
de reducción de mermas para minimi-
zar el desperdicio en los restaurantes, 
que ha ido evolucionando y ahora 

Un  compañero 
ideal

S i la globalidad se impone en el mundo, en Unilever 
Food Solutions también impera una vocación in-
tegral de ofrecimiento de ayudas y soluciones a los 
profesionales del sector hostelero.       

Bar Business ha tenido el placer de conversar con Àngels 
Solans, directora general de Unilever Food Solutions, para 
profundizar en ese soporte constante que brinda de inspi-
ración y ayuda, cimentado en la propia idiosincrasia de su 
estructura y en la atenta observancia de las tendencias del 
mercado y necesidades de los propios chefs. 
“Unilever Food Solutions, división dedicada a la hostelería 
e independiente del resto de Unilever, tiene la vocación 
de ayudar a los profesionales en su labor diaria y ayudarles 
a disfrutar de su profesión. Pero no sólo a través del ofre-
cimiento de productos, sino aportando también soluciones 
culinarias para mejorar la operatividad y la flexibilidad en 
las cocinas. De hecho, proporcionamos inspiración y solu-
ciones para que los chefs puedan crear, redondear, y dar 
el toque final a sus platos. En definitiva, facilitar su día a 
día, convirtiéndonos en los mejores aliados en sus cocinas. 
Les ayudamos a servir comidas nutricionalmente equilibra-

está disponible también en una apli-
cación para realizar una auditoria de 
mermas que se llama “Zero Mermas”.
Unilever con su plan para una vida 
sostenible se compromete a ayudar 
a mil millones de personas a mejorar 
su salud y bienestar, a reducir en un 
50% la huella medioambiental de sus 
productos y a que el 100% de las ma-
terias primas utilizadas procedan de la 
agricultura de fuente sostenible. Esto 
es algo que, desde hace años, contem-
plan nuestras marcas como Knorr o 
Lipton”. 
Actualmente, ¿por dónde pasan las 
demandas de los profesionales de 
la hostelería y, por ende, las ten-
dencias del mercado?
“Los profesionales de la hostelería de-
mandan comida de confianza, natura-
lidad de los productos y soluciones 
para menús sin gluten y sin alérgenos. 
De hecho, este es un punto muy im-
portante en el que hemos centrado 
mucho nuestra actuación en los úl-
timos años, lanzando programas de 
formación e inspiración para ofrecer 
variadas y creativas soluciones cu-
linarias para menús sin gluten o sin 
alérgenos, y hemos desarrollado una 
amplia gama de productos sin gluten. 
En nuestra web hay un apartado sobre 
productos sin gluten y sin alérgenos, 
y de cómo tratar el tema en la res-
tauración. Por ello hemos desarrollado 
una guía, que es una herramienta muy 
eficaz para que los chefs puedan co-
nocer el reglamento relativo a los 14 
alérgenos y las medidas para la ges-
tión eficiente de esos alérgenos en la 
cocina y cómo implementarlas en el 
restaurante.

Asimismo, Unilever Food Solutions se 
está focalizando mucho en otras ten-
dencias como el ‘snacking’ o el ‘casual 
food’, que es una evolución de la co-
mida informal de alta calidad, y que 
están demandando los comensales. 
Creemos que hay otras maneras de 
comer, menos formales e igualmen-
te saludables y atractivas. Partiendo 
de esto, tenemos productos como el 
Queso Crema de Hellmann’s, adap-
tado para las aplicaciones en hostele-
ría, o la Mayonesa Hellmann’s, que 
tiene tres productos diferentes según 
las tres aplicaciones mayoritarias en 
hostelería.
A su vez, el hecho de poder estar en 
todas las cocinas dada nuestra posi-
ción global nos permite también estar 
al tanto de las tendencias internacio-
nales, entre las que señalamos una 
apertura hacia la cocina de fusión y 
su adaptación a las cocinas locales, 
a nuevos sabores e ingredientes, o a 
dar un toque asiático a platos muy 
tradicionales de menú diario. Siempre 
estamos intentando dar soluciones y 
ofrecer inspiración a los que deseen 
crear”. 
Un apoyo, el de Unilever Food So-
lutions, que también se centra en 
la formación.
“Otra área a la que prestamos mucha 
atención es la formación. En los años 
de mayor dificultad económica para el 
sector de la hostelería, detectamos que 
para muchos profesionales resultaba difí-
cil poder acceder a una cierta formación 
para sostener mejor su negocio, dentro 
del ámbito de la gestión del mismo. Y 
hasta 2013, año en el que se empezó a 
ver un cambio de tendencia, esa fue una 

das, más sanas, deliciosas, y a conseguir que los clientes 
vuelvan. Además, por ejemplo, les presentamos apoyo para 
optimizar también sus procesos en cocina”.
¿Cómo canaliza Unilever Food Solutions ese apoyo a 
los hosteleros a través de los principios de calidad, in-
novación y sostenibilidad propios de la empresa?
“Unilever, a nivel mundial, visita alrededor de cinco millo-
nes de cocinas, eso nos permite estar muy cerca de las nece-
sidades de los chefs y de las nuevas tendencias. Precisamen-
te, nuestra innovación se focaliza en esas tendencias. Cada 
año apostamos por innovaciones de producto adaptadas a 
las exigencias del sector, para que los platos que ofrecen los 
locales de hostelería sean más atractivos para los consumi-
dores. Un ejemplo de ello sería el sirope de naranja, o las 
texturas revolucionarias para preparar los postres o los fon-
dos profesionales que lanzamos el año pasado. Fondos de 
primera calidad, 100% naturales, sin gluten, sin conservan-
tes y sin la mayoría de alérgenos, que permiten a los chefs 
ahorrar tiempo y espacio a la vez que utilizan un producto 
de alta calidad, al igual que si lo confeccionaran los chefs 
en su cocina.
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de nuestras prioridades a nivel de forma-
ción, poder ofrecer distintas herramien-
tas o guías tanto en formato en papel 
como digital, para ayudarles en su ges-
tión. Hoy, esa parte de formación relativa 
a la gestión ha evolucionado y nuestras 
tareas van encaminadas a cómo pueden 
digitalizar su negocio o su comunicación, 
creando a través de nuestra web, desde 
pequeños módulos de formación instan-
táneos hasta poder acceder a un curso 
equivalente a un ‘Máster en Foodservice’ 
certifi cado por el Instituto Superior de 
Gestión y Gastronomía”. 
Hablando de digitalización, recien-
temente, Unilever Food Solutions, 
ha lanzado una nueva página web 
creada por chefs para chefs. ¿Cuál 
es el objetivo de la misma?
“Lo que pretendemos con nuestra web 
es poder estar más cerca de los pro-
fesionales hosteleros y ofrecerles una 
experiencia más personalizada. En 
ella encontrarán  secciones con rele-
vantes contenidos específi cos prepa-
rados para ellos y para el servicio que 
tienen que ofrecer a sus clientes, seg-
mentados por el área en que estén in-
teresados. Un área para restaurantes, 
hoteles y alojamientos, bares y cafe-
terías, colectividades y universidades, 
para que cada uno pueda encontrar 
su espacio. En la web hallarán recetas, 
tendencias gastronómicas, entrevistas 
a fi guras destacadas de la hostelería, o 
formación. Pero me gustaría destacar 
el apartado de nuestro ‘Club de Chefs 
a la Crème’, que es una comunidad 
de chefs en la que se pueden com-
partir experiencias, además de poder 
tener un asesoramiento personalizado 
por parte de profesionales. Sin olvi-
darnos del resto de la formación, in-

cluyendo la impartida a nivel de ‘Mas-
ter en Foodservice’ o la llevada a cabo 
a nivel de alérgenos, y todas las guías 
de servicio como la de reducción de 
mermas, higiene en cocina o la de 
alérgenos. En fi n, todos esos módulos 
formativos que se puedan necesitar”.
Unilever Food Solutions siempre fi el 
a su línea de ser un soporte al sector, 
también realiza actividades que faci-
litan un mayor conocimiento de los 
locales de los hosteleros por parte de 
los consumidores e incluso que con-
tribuyen a generar un mayor tráfi co en 
los mismos. A este respecto, tenemos 
dos actividades fundamentales como 
son la “Ruta Burger” en Madrid y 
Barcelona, que es un concurso para 
seleccionar la Mejor Hamburguesa, 
considerada como un producto ‘gour-
met’ por una buena parte de la pobla-
ción; y la los “Locales Mayoneseros” 
pudiendo ser localizados en la web de 
Hellmann’s, con campañas, incluso 
televisiva, en las que se anima a todo 
el mundo a buscar su local mayonese-
ro con la garantía se ser un estableci-
miento de calidad y de tendencia”.
Llegando a su fi n este 2016, año 
intenso para Unilever Food Solu-
tions, como señala Àngels Solans, 
¿qué proyectos tiene en mente 
esta división de hostelería para el 
próximo 2017?
“Podemos decir que lo que ofrecere-
mos el año que viene irá muy en línea 
con las tendencias que estamos des-
tacando en este artículo. De nuevo, y 
como una prioridad, hablaremos de 
alérgenos. Además nos centraremos 
en temas como el ‘casual food’, en la 
comida de confi anza y naturalidad de 
los productos; así como de cocina de 

fusión. Por su parte, también tenemos 
intención de continuar con la “Ruta 
Burger” y la iniciativa de los “Locales 
Mayoneseros”, por la buena valora-
ción que hemos recibido de los par-
ticipantes. Y quizá sorprendamos con 
alguna otra iniciativa en esta línea ba-
sada en que el restaurador pueda dar 
a conocer su local por su buen hacer 
y poder generar mayor tráfi co en él”.
Ya es un hecho que los negocios de 
hostelería tienden a la profesionaliza-
ción, y a adaptarse más rápidamente 
a las exigencias del consumidor y a 
estar más a la vanguardia de las de-
mandas del mismo, como detalla Àn-
gels Solans. Por ello, en Unilever Food 
Solutions, evolucionan rápidamente 
para dar respuesta al sector.  para dar respuesta al sector.  
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