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Restaurantes, Pizzerias, Fast Food, Cafeterias...

FrontRest, FrontDisco,
FrontCafé,
FrontFood...

Una solucion de software
Punto de Venta para

cada necesidad,

Controle las ventas

¥ los consumos

de su negocio.

Con TeleComanda para Android, &l camarero
toma nota del pedido en la mesa y lo envia al
instante a las impresoras y/o pantallas en cocina,
bodega vy a la caja para registrar la venta.

Es un software ideal para establecimientos
COn mesas y lemazas.

Cashlro

la caja que siempre cuadra

Facil de enlazar con tu
software Punto de Venta e

Principales Yentajas:
+ El mas seguro y versatil del mercado
en su segmento
« Gestiona de forma remota el efectivo
de tu negocio
* Rechaza billetes falsos
* Mejora la productividad y el servicio al cliente
- Cierre de caja instantaneo y sin descuadres
+ Garantiza la higiene alimentana...
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EDITORIAL

DIGNIFICAR LA PROFESION

Llega la temporada alta a la hosteleria de Gipuzkoa y vuelven, de nue-

vo, los problemas a la hora de buscar trabajadores con ganas de
labrarse un futuro dentro de la Hosteleria. La situacién se agrava
en el caso de los profesionales de sala y de barra, donde cada vez
se hace mas dificil contratar personas que se comprometan con la
actividad y suplan, con actitud positiva, las carencias formativas
que puedan tener.

Impulsado por el boom turistico que el territorio estd conociendo es-

tos dltimos afios, la Hosteleria mantiene un ritmo de crecimiento
sostenido en Gipuzkoa en lo que a empleo generado y aportacion
al PIB del territorio se refiere. Es, sin duda, un sector con futuro.
Los agentes sociales que trabajamos en el mismo deberiamos

ser capaces de transmitir a los ciudadanos que buscan empleo el
potencial profesional que el sector tiene y las garantias de estabi-
lidad laboral que el mismo ofrece. Segun datos del servicio laboral
de Hosteleria Gipuzkoa, el 74% de los contratos en el sector son
indefinidos, una cifra superior a la de otros muchos sectores eco-
némicos que gozan de una mejor imagen en esta materia. Ademas
de estos datos tan positivos, se hace necesario dar voz en los
medios a profesionales de éxito en el sector, y aportar testimonios
de lideres jévenes comprometidos con la actividad de sala y barra,
para asi dignificar la actividad y atraer nuevos profesionales al
sector. Una tarea que hemos empezado ya a realizar con el apoyo
de la Direccién de Turismo de la Diputacién Foral de Gipuzkoa, y
que esperamos dé sus frutos en el medio plazo.

LANBIDEA DUINA EGIN

Gipuzkoako ostalaritzaren goi-denboraldia dator eta, berriro ere,

arazo bat da ostalaritzan etorkizuna eraiki nahi duten langileak
aurkitzea. Egoera larria da jangelako eta barrako profesionalen
kasuan. Izan ere, gero eta zailagoa da lanarekin konpromisoa
hartzen duten pertsonak kontratatzea eta, prestakuntza
gabeziekin ere, jarrera positiboarekin gabezia horiek arinduko
dituzten profesionalak topatzea.

Azken urteotako boom turistikoaren eraginez, ostalaritzak hazkunde-

erritmoa mantentzen du Gipuzkoan lanpostuen sorrerari eta
lurraldearen barne-produktu gordinari dagokionez. Dudarik

gabe etorkizun handiko sektorea da. Beraz, sektorean lan

egiten dugun eragileok gai izan beharko ginateke langabezian
dauden herritarrei ostalaritzak garapen profesionalerako duen
potentzialaren eta egonkortasun laboralaren berri emateko.
Gipuzkoako Ostalaritzaren lan-zerbitzuaren datuen arabera,
gure sektorean kontratuen %74 dira lan-kontratu finkoak,

lanari dagokionez izen hobea duten beste zenbait sektoreetan
baino gehiago. Datu positibo hauez gain, beharrezkoa da
komunikabideetan profesional arrakastatsuen kasuak zabaltzea,
baita jangelako eta barrako lanarekin konpromisoa hartzen duten
gazteen hitzak jasotzea ere, lanbidea duina egin eta profesional
berriak erakartzeko. Gipuzkoako Foru Aldundiko Turismo
departamentuarekin lankidetzan hasi berri dugun lana, hain zuzen
ere, epe ertainera emaitzak ikusiko ditugulakoan.
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Lisin

Presidente de Hosteleria Gipuzkoa

GASTRONOMIA

4.0 PRETENDE
POTENCIAR EL USO
DE LAS NUEVAS
TECNOLOGIAS
ENTRE TODOS LOS
INTEGRANTES DE

LA CADENA DE
VALOR DEL SISTEMA
GASTRONOMICO
DE GIPUZKOA.

UN SISTEMA QUE
COMIENZA CON LOS
PRODUCTORES DE
NUESTRAS MATERIAS
PRIMAS, CONTINUA
EN LOS CENTROS
DE FORMACION

Y LA INDUSTRIA
AUMENTICIA Y DE
COMPONENITES,

Y FINALIZA EN EL
CONSUMIDOR FINAL.
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Gastronomia 4.0

La Diputacion Foral de Gipuzkoa
anunciaba recientemente el lanzamiento de
“Gastronomia 4.0", como uno de los grandes
proyectos estratégicos de su legislatura. En-
globado dentro del plan “Etorkizuna Eraikiz",
el objetivo que Gastronomia 4.0 persigue no
es otro que el mantenimiento de la situacién
de privilegio, como referente mundial en la
materia, de la que hoy disfruta nuestro terri-
torio historico.

Gastronomia 4.0 pretende potenciar el
uso de las nuevas tecnologias entre todos los
integrantes de la cadena de valor del sistema
gastronémico de Gipuzkoa. Un sistema que
comienza con los productores de nuestras
materias primas, continda en los centros de
formacion y la industria alimenticia y de com-
ponentes, y finaliza en el consumidor final, ya
sea a través del canal de la gran distribucion
alimenticia, o a través del canal HORECA que
integramos los miles de bares, restaurantes,
cafeterias y alojamientos del sector hostelero
guipuzcoano.

Desde Hosteleria Gipuzkoa damos Ia
bienvenida, y todo nuestro apoyo, al pro-
yecto, sabedores de que la digitalizacion de
nuestra actividad es una tarea fundamental
que debemos acometer para asegurar la
posicion de liderazgo que hoy tenemos en

el contexto internacional. Ademds de ello,
nuestro respaldo nace también tras el reco-
nocimiento que, desde el departamento de
Promocién Econémica del Ente Foral, se hace
al papel protagonista que debe jugar nuestra
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asociacion como dinamizadora del proyecto y
transmisora al sector hostelero del territorio
de las distintas acciones que, en materia de
sensibilizacion y adaptacién digital de nues-
tra actividad, surjan al amparo de Gastro-
nomia 4.0. En efecto, agentes econémicos y
sociales de primer nivel, como la propia
Diputacion Foral, el ayuntamiento de
Donostia-San Sebastian, el Gobierno Vas-

co, el clister del hogar ACEDE o el Basque
Culinary Center integrardn, junto con Hoste-
leria Gipuzkoa, el equipo tractor del proyecto
Gastronomia 4.0.

Conviene sefalar aqui que la digitaliza-
cién, -interna y externa-, de nuestros estable-
cimientos nos exigird un importante esfuerzo
de adaptacidn, tanto en las personas como

en los procesos y las formas de relacionar-
nos con nuestro entorno, ya sean clientes,
proveedores o equipos de trabajo. El abanico
de posibilidades que el empleo sistematico

de las nuevas tecnologias ofrece en nuestros
establecimientos es enorme. Desde la amplia-
cién de nuestros canales de venta, pasando
por la gestidn inteligente de las existencias y
los productos, el control de su conservacion o
el empleo de nuevos sistemas de elaboracién
de alimentos, y llegando a la eliminacion del
papel dentro de nuestros establecimientos o
la identificaciéon de nuevos modelos de nego-
cio con los que diversificar nuestra actividad.

La hoja de ruta para la digitalizacién
debe pasar, obligatoriamente, por la de-
teccién de las necesidades y los cuellos de



LA HOJA DE RUTA PARA LA
DIGITALIZACION DEBE PASAR,
OBLIGATORIAMENTE, POR LA
DETECCION DE LAS NECESIDADES
Y LOS CUELLOS DE BOTELLA

QUE SE PRODUCEN EN NUESTRA
ACTIVIDAD DIARIA Y, A PARTIR
DE SU ANALISIS, DETECTAR LA
MEJOR SOLUCION DIGITAL.

botella que se producen en nuestra actividad diaria
y, a partir de su analisis, detectar la mejor solucién
digital existente para su resolucioén, asi como la
formacion del personal en el manejo de las herra-
mientas digitales elegidas. La puesta en marcha del
proceso, en su conjunto, se debe hacer siempre con
la conviccion de que no tiene vuelta atras; de que
es una exigencia de mejora continua para el sector,
fruto de los avances sociales que hoy vivimos y

de la apertura al conjunto del planeta de nuestra
gastronomia. Un reto para nuestra hosteleria que
debemos acometer, si o si, y en el que Hosteleria
Gipuzkoa esta dispuesto a participar poniendo
todo el esfuerzo y medios disponibles para ello.
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TERMOMETRO

4
BEST

BESTA RANTS
-

FIFTY BEST RESTAURANTS

Por elegir Euskadi (més concretamente Bilbao) para la pre-
sentacion de su lista Fifty Best Restaurants 2018. Nuestro
territorio se verd beneficiado, sin duda, por la celebracién,
el préximo mes de junio, de este evento tan destacado en
el panorama gastronémico internacional.

BAJAN

SEPE

[ EERELS L L Tiheles e g = L . ]

SERYICIO PUBLICO
DE EMPLEO ESTATAL

SEPE

0 mas que la institucion, alguno de sus funcionarios, que
se ha tomado la justicia por su mano en el contencioso que
la Federacidn Espafiola de Hosteleria mantiene con dicha
institucion, en materia de liquidacién econdmica de los
planes anuales de formacidn para el sector.

Un nuevo espacio donde nuestros asociados podran
valorar a proveedores e instituciones por su comporta-
miento con el sector. Mdndanos tus quejas o recomen-
daciones a:

comunicacion@hosteleriagipuzkoa.com

Desde la Asociacion estamos encantados de escucharte.
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Asamblea General Ordinaria 2018
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EL PASADO 20 DE MARZO SE CE-
LEBRO en la sede de la Aso-
ciacién de Hosteleria de Gi-
puzkoa la Asamblea General
Ordinaria de la entidad. Du-
rante la misma se aproba-
ron el acta de la Asamblea
celebrada el 28 de marzo de
2017, las cuentas del ejerci-
cio 2017 y la aplicacién de
resultados del ejercicio 2017.

El presidente de la Aso-
ciacién, Mikel Ubarrechena,
presidié un afio mas la mesa
ante representantes asocia-
dos de diferentes comarcas
de Gipuzkoa. La reunidn
contd con la asistencia de
representantes de mds de
30 establecimientos hoste-
leros, que participaron acti-
vamente en la asamblea. Es-
tablecimientos de Donostia,
Eibar, Azpeitia, Bergara, Irun
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y Hernani se dieron citaenla
sede para debatir los datos
del afio 2017 y los aspectos
mas destacados de la activi-
dad de la Asociacién durante
el pasado ejercicio.

El sector ha experimen-
tado una leve mejoria en su
volumen de actividad durante
el ejercicio pasado. Muestra
de ello es que el afio se ce-
rré con un aumento del 1,1%
en cuanto a nimero de esta-
blecimientos se refiere, con
50 mds que en 2016, lo que
hace que los establecimien-
tos hosteleros abiertos en
el territorio pasen de 4.426
a 4.476 a final de ejercicio.

Otras de las cuestiones
abordadas enla reunién fue-
ron el liderazgo de la Asocia-
cion en el sector turistico y
la mejora de la interlocucién

institucional, poniendo como
ejemplo el Convenio firmado
recientemente con la Diputa-
cién Foral de Gipuzkoa para
este 2018 en materia de for-
macién para empresarios y
trabajadores.

Por otro lado, se subrayé
la cada vez mayor presencia
del sector de alojamiento,
frente a un claro descenso
en el ocio nocturno, como
ocurre en el conjunto del
Estado. En este sentido tam-
bién se habld de los graves
problemas que se dan en el
sector alahorade encontrar
personal cualificado para
sala y barra.

Por Ultimo, se aproba-
ron las cuentas del ejercicio
2017, que reflejaron un au-
mento de resultados respecto
al afio pasado, obteniendo
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Imagen de la asamblea celebrada el
pasado 20 de marzo.

un beneficio de aproxima-
damente 28.000 euros, una
cifra en consonancia con los
objetivos marcados por la
Junta Directiva, ajustando
al maximo la carga econdémica
de los servicios prestados a
los socios con el coste que se
cobra por los mismos.

Respecto al nimero de
asociados, el afio se cerrd con
1.042 socios de 64 municipios
de Gipuzkoa.

La asamblea finalizdé con
una sesion de ruegos y pre-
guntas en la que los temas
mads tratados fueron los de
competencia desleal al sec-
tor, el reparto de congresos
publicos generados por el
Gobierno Vasco entre los
territorios de Euskadi y el
reglamento de Juego y Espec-
tdculos del Gobierno Vasco.



Nueva Ley del Trabajo Auténomo

EL 11 DE OCTUBRE SE APROBO POR UNANIMIDAD en el Parlamento la nueva Ley de Auténomos. Dicha Ley nace como un acuerdo undnime
de todos los grupos parlamentarios, con lo que se busca una estabilidad prolongada en el tiempo.

Con esta reforma se ponen en marcha 16 medidas para el fomento del empleo auténomo y para mejorar su empleabilidad, la
jubilacién activa, asi como para flexibilizar trdmites y regulacion.

La Ley introduce asimismo mejoras que repercuten en la calidad del trabajo auténomo y afectan a aspectos como la formacion,
la estabilidad y la seguridad en el trabajo. Estas son las claves de la nueva Ley de auténomos aprobada:

PLURIACTIVIDAD

AUTONOMOS PROPIETARIOS O DIRECTIVOS

BAJAS-ACCIDENTES
JUBILACION

CONCILIACION FAMILIAR

CONTRATACION DE FAMILIARES

FORMACION

TARIFA PLANA 50 EUROS

IMPAGOS

DESGRAVACIONES

COTIZACION

‘Devolucion del exceso de cotizacidn

‘Formato automatico de devolucion

‘Deduccion de 18 meses del 50% y 25% sucesivo

‘No se eleva la cuota de manera automadtica con el salario minimo interprofesio-
nal

-La cuota dependerd directamente de presupuestos generales del Estado

-Se reconoce el accidente in itinere

-Compatibilizacién de cobro 100% de la pension y trabajo

-Autédnomas que han sido madres se pueden acoger a la tarifa plana de 50 euros
durante un afio

-Baja de maternidad/paternidad, se bonificard el 100% de las cuotas de auténo-
mos

-Cuidado de menores o dependientes, exencién 100%

-Se facilita la contratacién a los hijos discapacitados de los auténomos

-La contratacién de familiares hasta segundo grado se bonifica las contingencias
comunes hasta el 100% durante 12 meses

-Se puede acceder a la formacién financiada por fondos publicos

-Se puede acceder a la formacién financiada por fondos publicos

-Ampliacién a 12 meses

-Del mes 13 al 18, bonificacion del 50%

-A partir del mes 18, bonificacién 30%

‘En caso de reemprender se puede acoger a tarifa plana si han pasado tres afios.
Posibilidad de compatibilizar tarifa contratacién por cuenta ajena

-Para el primer impago, el recargo es del 10%

‘Segundo y sucesivos de impagos, el recargo es del 20%

-Cuando el domicilio sea su empresa, se puede desgravar un 30% suministros de
agua, luz y teléfono

-Cuando el vehiculo se destine a la actividad laboral, se podrd deducir el 50% de
carburante

‘En el caso de comidas en Espafia, se puede deducir 26,67 euros al dia y 48
euros si es el extranjero

-Solo se paga cotizacion desde el dia concreto que se dé de alta

-Se puede dar de alta y baja del sistema hasta 3 veces al afio

-Se puede cambiar hasta 4 veces en un afio la base de la cotizacién

Recordar a aquellos trabajadores autdonomos que estén interesados en subir o modificar sus bases de
cotizacion que la nueva Ley recoge que se podran realizar trimestralmente, en vez de semestralmente

como venia siendo hasta la fecha
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Urkotronik, la suma de soluciones
para hosteleria y vending

URKOTRONIK, EMPRESA DEDICA-
DA AL SECTOR DEL VENDING Y LA
HOSTELERIA, nacié en 1983 de
la ilusién de dos jévenes con
muchas ganas de trabajar,
Carlos Abad y Angel Villagar-
cia. Y 35 afios después siguen
aportando soluciones dentro
de estos ambitos con el objeti-
vo de hacer que las empresas
de sus clientes sean cada dia
mejores negocios. Lo cual es
motivo de celebracién, como
apunta la directora del pro-
yecto Cashlogy, Sara Abad.

La mision de Urkotronik
es lograr que los negocios
de los clientes sean cada dia
mejores y por eso cuentan con
un equipo muy involucrado
y profesional, con capacidad
de adaptarse a los cambios.
Desde hace mas de 25 afios
trabajan con mdquinas de la
marca Azkoyen, "signo de que
confiamos en ellas” destaca
Sara Abad.

La empresa dispone por
un lado de una amplia gama
de productos y soluciones
para los negocios de hoste-
leria: cafeteras industriales,
mdquinas de tabaco, montajes
integrales, café de primera
calidad... Y por otro, Urko-
tronik pone a disposicién de
los negocios toda una amplia
y sofisticada gama de maqui-
nas vending de café, bebida
y comida, aportando siempre
el asesoramiento y servicio
post-venta necesarios para
hacer del vending una opor-
tunidad y nunca un problema.

Cashlogy, su producto

estrella
A dia de hoy, el producto
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mads solicitado por el sector
de hosteleria es Cashlogy, la
nueva tecnologia para pagos
en efectivo en el punto de
venta que automatiza todos
los procesos de gestion del
efectivo simplificando su
gestién.

Este sistema de cobro
automatico es la solucién
perfecta para todo tipo de
negocios gracias a la fiabi-
lidad, rapidez y facilidad de
uso y mantenimiento porque
permite flexibilizar los turnos
de trabajo, ayuda a cuadrar

siempre las cuentas y asimis-
mo, ofrece un entorno mas
higiénico para los clientes.
Para la directora del pro-
yecto, estas tecnologias “te
dan la seguridad de que tu
negocio estd bien gestionado.
El ahorro de tiempo a la hora
de hacer la recaudacién es
notable y tienes la tranquili-
dad de que el efectivo de tu
negocio estd sequro”.
Ademads, como general-
mente los clientes suelen
darle mucha importanciaala
buena gestién de su negocio,

b
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desde Urkotronik se les ase-
sora para que puedan utilizar
las mdquinas que demandan
de manera mas sencilla. Tam-
bién ofrecen la opcién de dise-
fiar una mdquina de vending
adaptada a las necesidades de
cada cliente. De hecho, fruta,
leche fresca, libros o equipos
de proteccién individual son
solo algunos de los muchos
productos que ya se estdn
vendiendo a través de las
mdaquinas expendedoras que
Urkotronik pone a disposicién
de sus clientes.
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Seguridad frente a incendios,
utilizacién y accesibilidad

EL PASADO MES DE FEBRERO,
HOSTELERIA GIPUZKOA acogié
unas jornadas profesio-
nales dirigidas a técnicos,
especialmente arquitectos,
aparejadores, e ingenieros,
tanto del sector privado
como del publico, organi-
zadas en colaboracién con
Fomento de San Sebastian.
El objetivo era ofrecer una
visién actualizada del CTE
(Cddigo Técnico de la Edifi-
cacién) en establecimientos
de publica concurrencia, e
incidir especialmente en la
seguridad frente a incendios,
utilizacién y accesibilidad. El
balance de estainiciativa ha
sido enormemente positivo,
ya que acudieron cerca de
80 profesionales que valo-
raron muy positivamente el
contenido de las jornadas,
que incluyeron alternativas
de aplicacion de la normay
resolvieron las dudas plan-
teadas por los asistentes.
Las ponencias, desarro-
lladas los dias 22 y 23 de
febrero, corrieron a cargo
del arquitecto José Luis
Posada, principal redactor
del CTE (DB Sl y DB SUA)
y que hasta 2016 ocupd el
cargo de Jefe del Area de
Seguridad y Accesibilidad
del Ministerio de Fomento
del Gobierno Espafiol, y de
Juanan Loira, de CFPA Eu-
rope (Confederation of Fire
Protection Associations).
Las jornadas se centraron
en analizar las condiciones
reglamentarias de seguri-
dad frente a incendios, de
seguridad de utilizacién y de
accesibilidad para las per-
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Las jornadas se centraron
en analizar las condiciones

reglamentarias de
sequridad frente a
incendios, de

sequridad de utilizacion y

de accesibilidad para las
personas con
discapacidad del CTE.

sonas con discapacidad del
CTE (DB Sl y DB SUA). Du-
rante las diferentes sesiones
formativas, quedé constan-
cia de que estos elementos
condicionan extraordinaria-
mente los proyectos de los
establecimientos del sector
restauracién (restaurantes,
cafeterias, bares, tabernas,
sidrerias, etc.), asi como del
sector alojamiento (hoteles,
hostales, pensiones, residen-
cias, etc.) y del sector ocio
(juego, discotecas, etc.).

Responsabilidades
Ademds de las dificultades
que se plantean tanto en
obra nueva como en obras
de reforma, para los técnicos
que elaboran dichos proyec-
tos y a los que los supervi-
san y controlan desde las
administraciones publicas
estas condiciones pueden
ser origen de serias respon-
sabilidades. Lo mismo ocurre
con los titulares de los esta-
blecimientos citados, dada la
importancia de los riesgos.
Respecto a las condi-
ciones de accesibilidad, se

afiade la obligatoriedad de
adecuar los establecimien-
tos a las exigencias regla-
mentarias en dicha materia,
en lo que sea susceptible de
ajustes razonables. La fecha
Iimite que para ello estable-
celaley (4/12/2017) ya se
ha superado, lo que a juicio
de los ponentes conducira
a la presentacién de recla-
maciones y demandas con-
tra establecimientos que no

(ZHTY

UZKOA
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En las jornadas se abordé la
obligatoriedad de adecuar los
establecimientos a las exigencias
reglamentarias en materia de
accesibilidad.

donostiasustapena
fomentosansebastian

DESARROLLD ECONORICD DE EAN SERASTUN
DORE Tk QARAPTM ERDROMIISIN
SAN SERASTIAN ECONOMIG DEVELDFMENT



El balance de esta iniciativa ha sido enormemente
positivo, ya que acudieron cerca de 80 profesionales
que valoraron muy positivamente el contenido

de las jornadas.

hayan realizado dicha ade-
cuacion, tanto por parte de
los usuarios como de las or-
ganizaciones que apoyan al
colectivo de personas con
discapacidad.

Ambito de aplicacién y
accesibilidad

José Luis Posada destacd
que las exigencias del CTE
deben aplicarse a las obras
de nueva construccién, inclu-
yendo rehabilitaciones inte-
grales, y a las intervenciones
en edificios existentes, como

ampliaciones, reformas vy
cambios de uso. Pero recalcé
que a diferencia de las demas
condiciones del CTE, las de
accesibilidad si son exigibles
a los edificios existentes an-
tes de su aprobacién aunque
no se intervenga sobre ellos.

En su exposiciéon, Posada
explicé que seguln la parte |
del CTE, el objetivo de DB-
SUA (Documento bdsico de
Seguridad de utilizacién y
accesibilidad) es reducir a
Iimites aceptables el riesgo
de que los usuarios sufran

dafios inmediatos en el uso
previsto de los edificios,
como consecuencia de sus
caracteristicas de disefio,
construccién y mantenimien-
to. Y con la modificacién RD
173/2010, también que de-
berd facilitar el acceso y la
utilizacién no discriminato-
ria, independiente y segura
de los mismos a las personas
con discapacidad

En todo caso, recordd
que los edificios se deben
proyectar, construir, mante-
ner y utilizar de forma que
se cumplan las exigencias
basicas de seguridad frente
a caidas, impactos o atrapa-
mientos, aprisionamientos,
iluminacién inadecuada, al-
tas ocupaciones, ahogamien-
tos, vehiculos en movimiento
y la accion del rayo. También
resolvié dudas en torno a los
accesos, la disposicién inter-
na de los establecimientos,
los ascensores y el disefio de
los servicios higiénicos para
que su disefio se ajuste a la
normativa vigente.

b
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Respecto al DB Sl (Docu-
mento bdsico de Seguridad
en Incendios), Posada apunté
que su propdsito es “reducir
a limites aceptables el riesgo
de que los usuarios de un
edificio sufran dafios deriva-
dos de unincendio de origen
accidental, como consecuen-
cia de las caracteristicas del
proyecto, de la construccion
y del mantenimiento del edi-
ficio”. En consecuencia, la
aplicacién del DB Sl es obli-
gatoria cuando existariesgo
para las personas y volunta-
ria cuando Unicamente exista
riesgo para los bienes. De
esta manera, aplicar condi-
ciones que Unicamente sir-
van para proteger bienes es
potestativo de la propiedad
del edificio.

Posada y Loidi explicaron
que para cumplir el requi-
sito bdsico SI, los edificios
se deben proyectar, cons-
truir, mantener y utilizar de
forma que se cumplan las
exigencias bdsicas de: propa-
gacién interior, propagacién
exterior, evacuacién, instala-
ciones de proteccién contra
incendios, intervenciéon de
bomberos, y resistencia al
fuego de la estructura.

Abundando en este pun-
to, Juanan Loira analizé los
dispositivos y sistemas en
el uso habitual y durante la
evacuacién. Como principal
exigencia de los dispositivos
de emergencia, destacé que
deben conseguir una salida
segura a través de una puer-
ta con una simple maniobra,
aunque pueda requerir de
un conocimiento previo. Sin
embargo, los dispositivos
antipdnico deben permitir
una evacuacién segura con
una Unica maniobray sin que
requiera un conocimiento
previo del dispositivo.
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José Luis Posada, arquitecto y principal redactor del CTE

La prevencién de siniestros en Hosteleriq,
una asignatura pendiente

EL ARQUITECTO JOSE LUIS POSADA,
principal redactor del CTE (DB
Sly DB SUA) y que hasta 2016
ocupd el cargo de Jefe del Area
de Seguridad y Accesibilidad
del Ministerio de Fomento del
Gobierno Espafiol, impartié el

pasado mes de febrero en Hos-
teleria Gipuzkoa unas jornadas
profesionales organizadas en
colaboracién con Fomento de
San Sebastidn. Desde su pers-
pectiva, los hosteleros deben
estar mejor informados sobre
los riesgos que afectan a sus
establecimientos en materia de
incendio o fallos constructivos.

¢En general, el hostelero
guipuzcoano estd bien in-
formado sobre los riesgos
que afronta su negocio?

No tengo un conocimiento
detallado de la hosteleria gui-
puzcoana, pero no creo que
en este aspecto se diferencie
demasiado de la del resto de
Espafia. Por ello no creo que,
en general, los empresarios del
sector estén lo suficientemen-
te bien informados sobre los
riesgos que afectan a sus es-
tablecimientos en las materias
sobre las que ha tratado el cur-
so que he venido aimpartir en
Donosti: el riesgo de incendio,
el riesgo de dafios causados
por fallos constructivos o de
disefio y la accesibilidad para
las personas con discapacidad.

Por su experiencia, ése dedi-
can los recursos necesarios
ala prevencion de siniestros
en hosteleria?
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Yo creo que no. A diferencia de
otros elementos de los edificios
que, en mayor o menor medida,
siempre estdn respondiendo a
la funcién para la que sirven,
los relacionados con la pro-
teccion contra incendios solo
responden a su funcién cuando
tiene lugar el siniestro, lo que
hace que para muchos sea ten-
tador no asumir los costos y las
servidumbres constructivas y
de disefio que imponen, ante
la expectativa de que quizds
nunca sean necesarios. Lo cual,
obviamente, es jugar de forma
irresponsable con la seguridad
de los ocupantes de los estable-
cimientos.

En su opinién, écudles debie-
ran ser las primeras medidas
que de forma imprescindible
debieran adoptarse para mi-
nimizar riesgos?

En materia de seqguridad frente
a incendios lo ldgico (ademds
de lo mas facil y rentable) es
priorizar la medidas de pre-
vencién, es decir, las dirigi-

das a que el incendio no
ocurra, actuando para
ello en dos vias pre-
ferentes. Una es la
correcta actuacion
del personal de los
establecimientos,
aportando paraello
la necesaria forma-
cion e informacién.
La otra es asegurar
el buen mantenimien-
to de las instalaciones y
equipos susceptibles de ser
origen de un incendio: gas,
electricidad, productos com-
bustibles, cocinas, etc.
Ademds es fundamental
implantar medidas de protec-
cién, entre las cuales quizas
las prioritarias serian las con-
diciones necesarias para ga-
rantizar la evacuacién de los
ocupantes en caso de incendio,
las de compartimentacién de
locales de riesgo especial (coci-
nas, almacenes, instalaciones,
etc.) y las de dotacién de los
equipos y sistemas exigibles de
deteccién, alarma y extinciéon
de incendios

Los técnicos que elaboran
los proyectos de reforma y
obra nueva, asi como quienes
los supervisan y controlan
desde las administraciones
publicas, afrontan serias res-
ponsabilidades. Pero también
los titulares de los estable-
cimientos de restauracion,
alojamiento y el sector del
ocio...

Si. No olvidemos que estamos
hablando de seguridad y que,
aunqgue toda la reglamentacion

b
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se deba cumplir, la de seguri-
dad, como es el caso que nos
ocupa, aflade un plus de res-
ponsabilidad adn mayor en la
medida en que trata de cues-
tiones susceptibles de suponer
graves dafios, incluso pérdida
de vidas, para los ocupantes de
los edificios y establecimientos.
En principio, esa responsabili-
dad recae sobre los agentes
involucrados en las obras (pro-
yectistas, directores de obras,
técnicos de control, etc.) pero
luego, durante el uso de los
establecimientos, también in-
volucran a los titulares de los
mismos, como responsables de
su utilizacion, mantenimiento,
puesta al dia, etc.

La fecha limite para ade-
cuarse a las condiciones de
accesibilidad exigidas por la
ley ya se ha superado. ¢A qué
se enfrenta quien no haya
realizado dicha adecuacion?
Por un lado, a sufrir las actua-
ciones que puedan emprender
las administraciones, con las
correspondientes sanciones
por infracciéon que contempla
la ley. Y por otro a ser objeto
de denuncias, ya sea por parte
de cualquier particular, o bien
de cualquier asociacién de las
que actlan en defensa de las
personas con discapacidad.
Conviene tener presente que
muchas de estas entidades es-
tan ya difundiendo recomenda-
ciones para que los particulares
denuncien los incumplimientos
que detecten y dédndoles ase-
soramiento y apoyo juridico y
técnico para ello.
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El nuevo Reglamento Europeo de Proteccién
de Datos entrard en vigor el 25 de mayo

PROXIMAMENTE ENTRARA EN VI-
GOR EL NUEVO REGLAMENTO EU-
ROPEO DE PROTECCION DE DATOS,
que serd aplicable a partir del
25 de mayo para cualquier em-
presa, con independencia de
su tamafio o sector, siempre
que utilicen datos de personas
de cualquier parte de la Unién
Europea.

Las principales diferen-
cias introducidas por el RGPD
(Reglamento General de Pro-
teccién de Datos) son las si-
guientes:

+ Extension del ambito de

aplicacion territorial

+ Consentimiento del afec-

tado

* Refuerzo del deber de

informacién

» Derechos de los afecta-
dos

* Medidas de seguridad

» Obligaciones: Registro de
actividades, evaluacién
de impacto

+ Delegado de Proteccién
de Datos

* Procedimientos y régi-
men sancionador

Para informaros en pro-
fundidad sobre las principales
diferencias introducidas por
el RGPD (Reglamento General
de Proteccién de Datos), se ha
organizado una jornada que
impartira el Grupo Cei el 18
de abril, miércoles, de 10:00
a 11:00 horas enlasededela
Asociacion (Almortza, 2). El

objetivo de estajornadaesin-
formaros de los cambios, deta-
llar las obligaciones que tenéis
los hosteleros y ensefiaros a
hacer los tramites necesarios
para cumplir con la normativa
sinincurrir en gastos.

Al mismo tiempo, quere-
mos alertaros sobre las enti-
dades que estdn ofreciendo
servicios gratuitos de implan-
tacion, auditoria y asesoria
en materia de protecciéon de
datos de cardcter personal
"LOPD Coste Cero”, que en
la practica se financian con
cargo al crédito asignado a las
empresas para la formacién
de trabajadores. Este servicio
que ofrecen no es legal; al ser
una nueva ley es de obligato-

rio cumplimiento y en ningudn
caso puede ser sustituida por
un curso de formacién. Adver-
timos a todas las empresas y
auténomos que hayan con-
tratado los citados servicios
de LOPD Coste Cero, o ten-
gan pensado hacerlo, sobre el
riesgo que corren. Es probable
que tengan que asumir el coste
del 100% del importe boni-
ficado (importes en muchas
ocasiones elevados ya que las
empresas con varios trabaja-
dores disponen de unimporte
elevado de crédito).

Para cualquier duda o si
queréis realizar alguna con-
sulta, podéis llamar a Miren
Pardo (Grupo CEl) al nimero
de teléfono 943 21 53 64.
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Una cuenta pensada para que autonomos, comercios, despachos profesionales y pequeias empresas se

hoja A-156980. NIF AO8000143. Condiciones revisables en funcion de la evolucion del mercado. Seran de aplicacion las que

hagan grandes.

Cuenta Expansion
Negocios Plus PRO

Bonificamos tu cuota de asociado

(HIY)

GIPUZIKOA

1/6

Este nimero es indicativo del riesgo
del producto, siendo 1/6 indicativo de
menor riesgo y 6/6 de mayor riesgo.

Banco de Sabadell, S.A. se encuentra adherido al
Fondo Espariol de Garantia de Depésitos de
Entidades de Crédito. La cantidad méxima

estén en vigor en el banco en el momento de la formalizacion. Documento publicitario. Fecha de emision: Enero 2018

garantizada actualmente por el mencionado fondo
es de 100.000 euros por depositante.

10% 20€ mes +

de tu cuota de asociado bonificacion del 1% en la emision de
maximo 50 euros.* néminas y seguros sociales, abono
efectivo a partir del 3r mes2

Gratis

Servicio Kelvin Retail, informacion
sobre el comportamiento de tu
negocio.s.

+ 0 +

comisiones de administracion y
mantenimiento.

Llamanos al 900 500 170, identificate como miembro de tu colectivo, organi una i6n y emp a trabaj

* Abonamos el 10% de la cuota de asociado con un maximo de 50€ por cuenta para cuotas domiciliadas en una cuenta de la gama Expansion, para nuevos clientes de captacion. La bonificacion se realizara un Gnico afo para las
cuotas domiciliadas durante los 12 primeros meses, contando como primer mes el de la apertura de la cuenta. El pago se realizaré en cuenta el mes siguiente de los 12 primeros meses.

1. Rentabilidad 0% TAE.

2. Si domicilias conjuntamente la emision de néminas y seguros sociales, a partir del tercer mes de la apertuta de la cuenta, te bonificamos el 1%, con un méaximo de 20€ brutos/mes. El primer abono se efectuara durante el cuarto
mes a partir de la apertura de la cuenta y sera calculado en base a los cargos del tercer mes realizados en concepto némina y seguros sociales. Los siguientes procesos de revision/bonificacion se realizaran mensualmente.

3. Contarés con un servicio peridico de informacion actualizada sobre el comportamiento de tu comercio, tus clientes y tu sector, para ayudarte en la toma de decisiones. También te ofrecemos el TPV en condiciones preferentes.

Estas condiciones se mantendran mientras se cumplan los requisitos establecidos en el contrato:

-Tener un ingreso regular trimestral por un importe minimo de 10.000 euros (se excluyen los ingresos procedentes de cuentas abiertas en el grupo Banco Sabadell a nombre del mismo titular), y cumplir, como minimo, dos de los
siguientes requisitos: un cargo en concepto de emisién de némina, un cargo en concepto de seguros sociales, un cargo en concepto de impuestos o dos cargos en concepto de recibos. En caso de que el titular sea un comercio, es
requisito obligatorio disponer de TPV con nuestra entidad. Se consideran comercios a los efectos de la contratacion de esta cuenta los que figuran en el listado publicado en www.bancosabadell.com/cuentaexpansionnegociosplus.
Estos requisitos son de cumplimiento mensual; si al tercer mes no se cumplen estas condiciones, automaticamente la Cuenta Expansion Negocios Plus PRO pasara a ser una Cuenta Profesional.

bancosabadell.com



Campanas
2018 de la
Inspeccién
de trabajo

de Gipuzkoa

LA INSPECCION DE TRABAJO DE GlI-
PUZKOA ha hecho publico recien-
temente el resumen de actua-
ciones realizadas a lo largo del
2017, asi como las campanfias a
realizar durante este 2018.

La inspeccidén de trabajo de
Gipuzkoa va a llevar a cabo du-
rante 2018 una campafia para
el sector de Hosteleria, enfocada
principalmente a la prevencién
de riesgos laborales de trastor-
nos musculo-esqueléticos. Por
este motivo se recomienda rea-
lizar evaluaciones ergonémicas
de los puestos de trabajo para
tener previstos estos riesgos y
sus medidas preventivas.

Otras campafias que van a
afectar al sector seran la de con-
trol de medidas de seguridad y
salud de los trabajadores meno-
res de edad. La inspeccién va a
vigilar asimismo el cumplimiento
de la normativa de prevencién de
riesgos laborales, por lo que se
recuerda, entre otros aspectos,
la obligacién de tener a todos los
trabajadores formados en mate-
ria preventivay larealizacién de
vigilancia de la salud (reconoci-
mientos médicos) de los mismos.

Durante el 2018 se revisaran
también el fraude de los contra-
tos temporales sin causa, la jor-
nada laboral, la concatenacién de
contratos, los contratos a tiempo
parcial, etc.

Para cualquier informacién
adicional pueden ponerse en
contacto con Asier Castellano
en los teléfonos 902 820 028
0618 557 830, y también por
email: acastellano@grupocei.net
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Ostalaritza Elkarteak eta Hazi
Fundazioak antolatutako Euskadiko
ardoen lau dastaketa ospatu dira azken

hilabeteotan

GIPUZKOAKO OSTALARITZA
ELKARTEAK ETA EUSKO JAURLA-
RITZAREN HAZI FUNDAZIOAK Eus-
kadiko Ardoen lau dastaketa
antolatu dituzte azken hila-
beteetan Ofatin, Ordizian,
Azpeitin eta Tolosan.

Bi erakunde hauek au-
rrera eramaten duten Kali-
tatea Proiektuaren barruan
sartzen diren dastaketa
hauek udalerri horietako
zein inguruetako ostalariei
zuzenduak egon dira. Ekital-
dien helburua euskal ardoak
-hiru lurraldeetako txakoli-
nak zein Arabar Errioxako
ardoak- sustatzea eta be-
raien inguruko informazioa

zabaltzeaizan da eta gainera,
ostalariek haien jatetxe eta
tabernetan eskaintzeaz gain,
haien bezeroen artean Eus-
kadiko ardoen enbaxadore
bihur daitezen.

Ekitaldi guztiak Josema
Azpeitiak zuzendu ditu. Ka-
zetari gastronomiko honek
pintxoen inguruan gida asko
idatzi ditu eta gaur egun
Ondojan aldizkaria argitara-
tzeaz gain, Basque Culinary
Center-ean irakaslea da.

Lau dastaketa hauetan
parte hartu duten ostalari
gehienek oso positiboki ba-
loratu dituzte ekitaldi hauek,
ardoen inguruan ez zekiten

(ZHTY
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gauza asko ikasi eta behin ere
probatu ez dituzten ardoak
dastatu dituztelako, beste
arrazoien artean.
Aipagarria da, bestalde,
2017ko bukaeran lau das-
taketa ospatu zirela Irun,
Hernani, Eibar eta Donostian.

Kalitatea Proiektua
2013ko ekainean Ostalaritza
Elkarteak eta HAZI Fundazioak
hasi zuten proiektu honek gure
luraldeko produktuak balioan
jartzea du helburu. Proiektuak
Euskadiko lehen eta bigarren
sektoreen eta ostalaritzaren
arteko elkarlana sustatzea
bilatzen du gainera.



QUIENES
NOS VISITAN
ESTAN
LEYENDO

fovrmagazine

Da a conocer tu establecimiento en la Revista de los Hoteles de Euskadi
Zure jantokiaren berri eman Euskadiko Hoteletako Aldizkarian

Desde 1998 se edita

en castellano e inglés,

y se distribuye trimestralmente
de forma gratuita en todas

las habitaciones de los hoteles
de 3,4 y 5" de Gipuzkos,
Bizkaia y Araba.

Tour Magazine colabora con la Asociacion
de Empresarios de Hosteleria de Gipuzkoa

* Descuento especial para los asoclados.

TOUR MAGAZINE
P? Urumea 6, bajo B - 20004 Donostia / San Sebastian - Tel: 943 473 202 - nfo@tour-magazine.com



Garagune Easo crea una
herramienta para facilitar

la comunicacidn sin
necesidad de hablar

GARAGUNE EASO, UN CENTRO DE
ACTIVIDAD DIURNA donde se
apoya a personas adultas
con discapacidad intelectual,
puso en marcha en 2013 el
proyecto ‘Accesibilidad a la
comunicacion’, que tiene por
objeto elaborar una herra-
mienta que ayude a personas
con dificultades de audicién
y de comprensién de idioma
o de comunicacion verbal a
comunicarse con los respon-
sables de los establecimientos
hosteleros de Donostia.
Para ello han desarrollado
en Hiriki-Labs de Tabakalera
una herramienta que permite
alas personas con discapaci-
dad intelectual comunicarse
sin necesidad de hablar. Dicha
herramienta consiste en una
tabla/caja de madera que al-
berga en suinterior uniman.

La tabla se complementa con
una variedad de piezas que
muestran, tanto en foto como
en palabras, los diferentes
pintxos, platos o bebidas que
se ofertan habitualmente en
los bares y que pueden adhe-
rirse al imdn. De esta manera,
el cliente puede pedir lo que
desea tomar a través de las
imdgenes y palabras que pega
en la tabla.

En Garagune Easo llevan
ya dos afios utilizando la pri-
mera versién de la tabla ac-
cesible de comunicacién en
los bares de su entorno, en el
centro de Donostia, con muy
positiva acogida por parte de
los hosteleros. No obstante,
contindan trabajando, junto
con el grupo de Hezkuntza
en Tabakalera, Hiriki-Labs
y voluntarios, en una nueva

versién mejorada, de la que
yatienen algunos ejemplares.

Con ellos pretenden am-
pliar el nimero de hosteleros
gue se sumen a este proyecto
y quieran disponer en sus es-
tablecimientos de una tabla.
Quienes asilo hagan ayudardn
a que las personas con disca-
pacidad y con baja audicién,
inmigrantes que no conocen
nuestros idiomas, etc., sean
los verdaderos protagonistas
de suviday reciban los apoyos

que necesitan para favorecer
suinclusién en la sociedad.

Una explicacién detallada
sobre el proyecto se puede
encontrar en la pdgina web
Vimeo buscando ‘Elkar-ekin:
Garagune Easo'.

Al mismo tiempo, todo
aquel que desee sumarse a
la iniciativa puede llamar ala
Asociacion (943 31 60 40) y
preguntar por Ania o mandar
un email a comunicacion®
hosteleriagipuzkoa.com.

‘360 Hotel management’-eko zuzendari den
Felix Zulaicak ikastaro bat eskaini zuen elkartean
Revenue Management-aren inguruan

PASA DEN MARTXOAN, OSTALARI-
TZA ELKARTEAK REVENUE MANA-
GEMENT ikastaroa antolatu
zuen, Gipuzkoako Foru Aldun-
diko Turismo Zuzendaritza-
ren laguntzarekin eta ‘Hobe-
tzen’ Formakuntza Planaren
barruan. lkastaroa pentsio
eta hotel txikien kudatzaileei
zuzendua zegoen, ‘360 Hotel
Management'-eko zuzendari
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den Felix Zulaicaren eskutik.

"Gela egokia bezero ego-
kiari momentu eta prezio
egokian saltzeko teknikak"
izeneko ikastaro honek esta-
blezimenduen lehiakortasuna
hobetzea eta sektorea joera
berrietara egokitzea zuen
helburu. Horretarako, Felix
Zulaicak bi egun pasa zituen
pentsio eta hotel txikietako

hogei kudeatzaileekin hurren-

go gai hauek lantzen:

» Bezeroak (eta bezero poten-
tzialak) nola segmentatu.

* Bezero-segmentu desberdi-
nen eskaria aurreikusteko
‘forecast’ zehatzak egin.

* Prezio egitura eta estrate-
gia desberdinak ezagutu
hauek hotelera moldatzeko.

* Revenue Management-a

b
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modu eraginkorrean mar-
txan jarri.

* Revenue Management-aren
gaurko eta etorkizuneko
joerak ezagutu.

lkastaroa amaitzerakoan,
parte-hartzaileek Excel plan-
tillak eraman zituzten haien
establezimenduetan ikasta-
roan menderatutako teknikak
praktikan jartzeko.



Hosteleria Gipuzkoa refuerza

su departamento juridico

TRAS LA RECIENTE JUBILACION DE
JOSE VILLEYA, se ha incorpora-
do a la plantilla de Hosteleria
Gipuzkoa Demelza Pantigoso,
abogada laboralista con una
amplia trayectoria en el des-
pacho Sunion Abogados.

Con el objetivo de ofrecer
un mejor servicio a nuestros
asociados, Demelza se ha in-
corporado a jornada completa
y atiende a los asociados a lo
largo de la semana. (Imprescin-
dible concertar cita previa en
el 943 31 60 40)

Al mismo tiempo, recor-
damos a nuestros asociados
que las consultas, es decir, el
asesoramiento juridico que se
ofrece, es completamente gra-
tuito, si bien los trdmites que de
ello se deriven estdn sujetos a

tarifas reducidas. Asimismo, si
el asociado requiere defensa ju-
ridica enjuzgadosy tribunales,
se le aplicarad un descuento del
25% (a aquellos que no lleven
servicios de asesoria laboral
o fiscal-contable en la Asocia-
cién) o del 40% (para los que
si tienen contratados alguno
de esos servicios) sobre los

-

honorarios del Consejo Vasco
de la Abogacia.
Los temas que puede tratar
con el departamento juridico de
la Asociacién son, entre otros:
+ Asesoramiento juridico gene-
ral del negocio

+ Consultas y aclaraciones
sobre el texto del convenio
colectivo de aplicacién y nor-

GANBOA

Centro Grafico

ABER > DEMELZA

mativa que afecta al sector.

*» Amonestaciones, sanciones

y despidos de trabajadores.

* Representacion y defensa de

asociados ante juzgados de
lo Social y Tribunal Superior
de Justicia el Pais Vasco.

« Estudio y preparacién de con-

tratos de arrendamientos,
traspasos, cesiones y com-
praventas.

» Asesoramiento sobre contra-

tos laborales, civiles y mer-
cantiles.

* Recursos administrativos,

pliegos de descargo y plie-
go de alegaciones contra
sanciones o denegaciones
administrativas (sanidad,
consumo, horarios, terrazas,
mdquinas recreativas, licen-
cia de actividad, cambio de
titularidad, aforo, ruidos...).

* Asesoramiento en materia

de proteccién de datos per-
sonales y reclamaciones en
materia de consumidores.

WWWeganboa.com




Curso de liderazgo para empresarios de
establecimientos hosteleros y de alojamiento

EL PASADO 27 DE FEBRERO SE IMPAR-
TI0 UN CURSO DE LIDERAZGO dirigido
a empresarios de establecimien-
tos hosteleros y de alojamien-
to en la sede de la Asociacién
de Hosteleria de Gipuzkoa. La
jornada tuvo como objetivo in-
vitar a nuestros empresarios,
directores y jefes de hosteleria
y alojamiento a profesionalizar
el sector através de ladotacién
de conocimientos que lleven a
una gestién empresarial mas
eficaz, proporcionandoles reco-
mendaciones para convertirse
en lideres mds eficientes.

Lacharla, incluida dentro del
Plan ‘Hobetzen' de Formacién
del Sector Hosteleria y Turismo
2018, suscrito por Hosteleria
Gipuzkoa y la Direccién Gene-
ral de Turismo de la Diputacién
Foral de Gipuzkoa, fue dirigida
por Doménec Biosca, presiden-
te de la Asociacion de Expertos
en Empresas Turisticas y de la
Asociacién Catalana de Periodis-
tas y Escritores de Economia y
Turismo. Biosca expuso a direc-
tivos y responsables de equipos
consejos para poder desarrollar
eintegrar claves de un liderazgo
colaborativo, para mds adelante
poder implantarlo en sus pro-
yectos profesionales y perso-
nales. De esta manera, a través
de estas recomendaciones los
profesionales se convierten en
lideres circulares que pasan de
mandar personas a liderar equi-
pos eficientes, coordinados y en
armonia.

En el curso, que tuvo una
duracién de 8 horas y en el que
participaron una treintena de
directivos hosteleros, se impar-
tieron contenidos especificos
siguiendo un método de parti-
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Biosca expuso a
directivos

y responsables de
equipos consejos para
poder desarrollar e
integrar claves de un
liderazgo colaborativo,
para mas adelante
poder implantarlo en
sus proyectos

cipacion, interaccién y colabo-
racién activa entre ponente y
asistentes. A través de casos
reales, se fijaron conceptos ted-
ricos para asi experimentar en
primera persona lo que supone
liderar de manera eficaz un equi-
po en el sector hostelero.

Las claves para convertirse
en lideres eficientes estdn re-
cogidos en “Los 20 tiempos de
la agenda del lider de ventas y
rentabilidad”, documento que
recoge los pasos que expuso
el ponente. Biosca subrayé la
importancia de desarrollar la
gestién de las emociones, ayu-
dando a dominar los cambios y
llegando asi al éxito. Ademads,
hizo hincapié en la empatia dela
que debe disponer el lider hacia
sus empleados, al mismo tiem-
po deilusionarlos, motivarlos y
fidelizarlos. No olvidé mencio-
nar la practica de predicar los
valores de la confianza entre
lider y empleado, que el ponente
definié como "el factor clave
para poder trabajar eficazmente
en equipo”. Recomendaba, al
mismo tiempo, reconvertir todos
los empleados en vendedores
externos, utilizando sus redesy
relaciones sociales para facilitar
las ventas.

Mikel Ubarretxena,
presidente de Hosteleria
Gipuzkoa, y Doménec
Biosca, presidente de la
Asociacion de Expertos en
Empresas Turisticas.

Otro punto en el que enfa-
tizd Biosca fue el de “la calidad
de la gestidn hacia la excelen-
cia", entendiéndose esta como
la implicacion del personal ante
la gestion de la calidad de todo
sin excepciones. Referente a la
calidad del servicio, por ejem-
plo, Biosca insistia en lo nece-

b
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sario que es construir ofertas
con argumentos emocionales
que atraigany valoren los clien-
tes, alejdndose de las ofertas
racionales. Afiadié el concepto
de "la calidad mdgica"”, es decir,
aquella calidad que el cliente no
espera pero le encanta recibir.
En consecuencia, el estableci-



miento o alojamiento provoca
un alto nivel de satisfacciony
excelencia en el usuario. Por lo
tanto, no olvidé mencionar la
importancia de reconvertir alos
empleados en verdaderos anfi-
triones, en vendedores proacti-
vos y polivalentes orientados al
agrado del cliente y a la venta
activa.

Por otro lado, Doménec de-

claré la relevancia de dominar
las nuevas tecnologias para po-
der personalizar las relaciones
con los clientes. Es bien sabida
larelevancia que tienen a dia de
hoy las opiniones de medios de
comunicacion recomendadores,
que reflejalaimagen que recibe
el plblico hacia nuestro estable-
cimiento. Por ello, es importante
crear argumentos medidticos

que doten de valores positivos
a nuestro establecimiento u
hotel. Igualmente, es de vital
importancia ensefiar al equipo
a medir con ratios y gréficos la
evolucién de cada gasto e ingre-
so para asegurar el beneficio
del negocio.

Asiduamente, Biosca reco-
mendaba “medir el nivel de sa-
tisfaccién” de los clientes para
poder “rectificar con agilidad
y eficacia, reconquistarlos a
tiempo real sorprendiéndoles
positivamente”.

Los asistentes a la ponen-
cia, 37 socios directivos de es-
tablecimientos hosteleros y de
alojamiento, se mostraron muy
interesados en todo momento,
con una alta participaciénen la
charla y mostrando una gran
atencién por la materia. A dia
de hoy, este modelo de liderazgo
despierta mucha curiosidad en-
tre los empresarios hosteleros,
ya que puede llegar a beneficiar
la gestién empresarial y aumen-
tar la eficacia y las ventas del
negocio.

Doménec Biosca

El ponente Domenec Bios-
ca, presidente de Educa-
tur, Educadores y Aseso-
res Turisticos, es ademas
autor de 32 libros sobre
direccién de hoteles y de
gestién eficaz de destinos
turisticos. Su trayectoria
en el sector ha sido reco-
nocida por el Gobierno
de Espafia en 2011 con
la Medalla de Oro al Mérito
del Conocimiento Turis-
tico, y con el Premio Na-
cional de Hosteleria FEHR
08 como mejor experto en
Hosteleriay Turismo. A lo
largo del afio, imparte mds
de 200 conferencias y es
considerada una de las vo-
ces mds respetadas del
sector. Fue todo un placer
tenerlo en la sede de la
asociacion de Hosteleria
de Gipuzkoa.

Caja Rural de Navarra esta adherida al Fondo de I 6

Garantia de Depésitos de Entidades de Crédito.
El Fondo garantiza los depésitos en dinero hasta

Este nimero es indicativo del riesgo del

100.000 euros, por titular. producto®, siendo 1/6 indicativo de
menor riesgo y 6/6 de mayor riesgo

* Este indicador se refiere a la cuenta Promueve Negocios

FROMUEVE &

PROFESIONALES LIBERALES, AUTGNOMOS, NEGOCIOS

El apoyo que mueve su negocio

* Cuenta PROMUEVE Negocios

Para poder contratar la Cuenta Promueve Negocios y disfrutar
de las ventajas que describimos a continuacién, el volumen
de facturacién durante el ejercicio anterior no debe superar
los 600.000 €.

* Sin comisiones de mantenimiento ni de administracién.

* Infomail gratuito.

* Ruralvia gratuito.

* Ingreso de cheques nacionales en euros gratuito.

* Emisién de cheques en euros gratuito.

* 30 transferencias individuales en euros gratuitas al trimestre.
Se cobrara una comisién de administracion segln tarifa por
cada transferencia que supere el limite de 30 transferencias
individuales trimestrales gratuitas. No son gratuitas las
transferencias masivas realizadas a través de cuadernos.

Para conseguir la gratuidad en las transferencias, emisién
e ingreso de cheques y emisién de talonario, deberd
cumplir simplemente tres de los sencillos indicadores de
vinculacién que puede consultar a través de su oficina o de
cajaruraldenavarra.com®.

*http://www.cajaruraldenavarra.com/cms/estatico/rvia/navarra/ruralvia/es/negocios/
Programa_promueve/Galeria_Paginas_libres/Negocios/Negocios_Cuenta_promueve.html

* Crédito PROMUEVE Negocios

Hasta 12.000 € sin comisiones de ningln tipo y con tipo de
interés nominal del 3% si tiene contratada la Cuenta Promueve
Negocios. Plazo anual renovable con méximo de 3 renovaciones.
TAE 3,03%.

Ejemplo para crédito de 12.000 € concedido el 1/7/17. La primera
cuota aplicard el dia 1/10/17 y serd de 90,74€, la sequnda el
dia 1/1/18 y serd de 90,74€, la tercera el dia 1/4/18 y serd de
88,76€ y la cuarta y ultima serd el dia 1/7/18 y serd de
12.089,76€.

* TPV bonificado

Con el TPV bonificado de Caja Rural, reducira la tasa de
descuento aplicada a las ventas cobradas a través de tarjetas.

www.cajaruraldenavarra.com



Pasaia rinde homenaje
a su tradicién e historia
acogiendo en su bahia
el “Festival Maritimo de

Pasaia 2018”

Del 17 al 21 de mayo de 2018 se celebrard en Pasaia el primer Encuentro de Embarcaciones
Tradicionales que, en su edicion inicial, contard, entre ofros, con la presencia de ['Hermione, un gran
navio francés construido en 1779, que se hizo famoso por llevar al Marqués de lafayette a los Estados
Unidos para ayudar en la lucha de la independencia americana.
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EL FESTIVAL MARITIMO DE PA-
SAIA, DE CINCO DiAS DE DURACION
y que se celebrard cada dos
afos, serd uno de los acon-
tecimientos mds relevantes
que tendrd lugar este afio en
el Pais Vasco ya que reunira
embarcaciones historicas y
tradicionales de distintos
puntos del continente. Du-
rante cinco dias, las aguas
y los barrios pesqueros y
pintorescos que bordean la
bahia ofrecerdn a los visitan-
tes un ambiente cosmopolita
y una programacién repleta

de actividades culturales,
gastrondémicas y musicales.
Pasaia serd por lo tanto el
punto de encuentro de las
diferentes culturas mariti-
mas europeas.
www.sansebastianregion.com
www.pasaiafestival.com

Pasaia se encuentra en
una de las bahias mds es-
pectaculares de la Costa
Vasca, a pocos kildémetros
de San Sebastian. Contem-
plando la estrecha bocana
que da entrada al puerto mas

(ZHTY
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importante de San Sebas-
tian Region, parece mentira
qgue barcos de gran tamafo
hayan atracado aqui desde
tiempos inmemorables. Y es
que Pasaia fue el principal
puerto ballenero de Europa,
desde donde durante siglos
zarparon las grandes expe-
diciones vascas a Terranova.
En San Sebastian Region,
sigue siendo patente larica
herencia maritima con re-
cursos culturales que nos
recuerdan nuestra tradicién
pesquera:



&

ALBAOLA, LA FACTORIA
MARITIMA VASCA

Albaola, ubicada en Pasai
San Pedro, representa el va-
lor del patrimonio maritimo
en San Sebastian Region.
Albaola centra su actividad
en la reconstruccién, recu-
peracién y puesta en valor
de embarcaciones histéri-
cas, utilizando la tecnologia
maritima artesanal. Actual-
mente, estd construyendo
una réplica del ballenero
San Juan, el primer modelo
carguero transoceanico del
siglo XVI construido en 1563
en Pasaia.

www.albaola.com

&

MUSEO MATER

La mar es la Unica fronte-
ra del Museo Mater. Es una
bonitera vasca reconvertida
en museo flotante, una opor-
tunidad para sumergirse en
la tradicién de la pesca del
cantdbrico y en el trabajo de
los arrantzales. A bordo del
Mater los visitantes podrdn
experimentar las sensacio-
nes de salir a faenar, respirar
el aroma salado del mar vy
sentir la fuerza de las olas.

www.matermuseoa.com

&

MUSEO NAVAL

Un lugar donde descubrir
la historia y el patrimonio
maritimo vasco. El Museo
Naval, situado en el puerto
de Donostia-San Sebastian,
tiene como objetivo recu-
perar, conservar, estudiar y
divulgar todo lo relacionado
con el mar. El museo alber-
ga exposiciones temporales
de larga duracion y talleres
pedagdgicos

www.untzimuseoa.eus

(ZHTY

UZKOA

HOSTELER/A-OSTALARITZA

LAl - i

g ey L 19
o By
..m

W ,.-arlt[lﬂh' i i1

PRIMAVERA18 21



Las ventajas de ser socio

SER SOCIO DE HOSTELERiA GIPUZKOA SON TODO VENTAJAS. Ademds de Pero los beneficios no acaban aqui. Estos son otros de los servicios
contar con las mejores condiciones del mercado en gestion fiscal que lleva a cabo la Asociacion:

y contable, gestién laboral y defensa juridica, te ofrecemos el
mejor servicio, y totalmente gratuito, en:

+ Bolsa de trabajo

+ Formacion sectorial a empleados (Cei Formacion)
+ Apoyo al emprendizaje (Cei Subvenciones)

* Relevo generacional (AEHG)

+ Participamos en los principales érganos de decisién
que afectan al sector.

+ Asesoramos al asociado en la relacién con los ayunta-
mientos, solicitudes de permisos de terrazas, disefio
y gestién de obras, auditoria energética...

« Enviamos informacién continua sobre normativas y
promociones sectoriales.

+ Telefonia (Thalassanet) En la siguiente tabla encontrards un resumen con todos los
+ Asesoria energéticay compra agrupada de electricidad actuales acuerdos de colaboracién. Si ain no eres socio, no es-
(Oiartek Comercial S.L.) peres mas y Ildmanos al 943 31 60 40 o acércate a conocernos
+ Asesoria de seguros (Nahia 21) en nuestra sede de la calle Almorza, 2 - 20018 (Donostia-San
+ Consulta en obras y reformas (CB2 Proyectos) Sebastian).
EMPRESA VENTAJAS CONTACTO

Descuento adicional del 1,5% sobre las condiciones pactadas
@ con el distribuidor por compra de café.
- (Se realiza a final del ejercicio).

946215610

-Cuenta expansién negocio Plus PRO
B S -Pdliza crédito a un afio

‘Terminal Punto de Venta

‘Etc.

SabadelGlipuzooana

Ignacio Iparraguirre
943 4181 14

-Cuenta negocio sin costes

‘Tarjeta Visa Negocios

€ CaixaBank | Tarifas bonificadas para tu TPV
Negocios ‘DevolulVA

‘Etc.

Katixa Arias
943 30 62 80

‘Préstamos

‘Cuenta negocios
CAJA RURAL | .1py ponificado

Unai Montoya

INDUGRASS humos

DE NAVARRA ‘Programa promueve 943 44 51 05
‘Seguros
‘Etc.
REPFIrOI Para socios con depésito de gas. Aplicacion individual de ta- Ander Elosequi
rifa conjunta (por volumen agrupado de compra del colectivo 943 31 62 gs
P svrano asociado). Descuento medio del 25% sobre precio de mercado
10% de descuento en la adquisicién de vehiculos
a BMW y 9% en Mini 943260500
Lurauto
20% de descuento respecto al importe que el asociado esté abo-
nando actualmente a su mantenedor de ascensores autorizado (con 943 288 367
la condicién de contratar las mismas coberturas que el contrato
mantenedor actual).
* 5% de descuento al asociado en la adquisicién de equipos sobre los 943203 112
precios de tarifa
urkotronilk
15% de descuento en la limpieza de campanas de extraccién de 687 422 381
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Una delegacién costarricense visitd el Basque Culinary Center para
realizar una degustacién de comida fusién Costa Rica-Euskadi

UNA DELEGACION COSTARRICENSE
ENCABEZADA por el Ministro de
Comercio Exterior de dicho
pais, Alexander Mora, visité el
pasado marzo varias ciudades
del Pais Vasco. La mision ofi-
cial del Gobierno de Costa Rica
se concentrd en promover el
comercioy lainversién entre la
CAVy Costa Rica. En la mision
participé también la embaja-
dora de Costa Rica en Espafia,
Doris Osterlof; y el director de
la Oficina de Promocién Co-
mercial de PROCOMER en Es-
pafia, Jorge Zamora, quienes
Se reunieron con empresarios,
académicos y representantes
del Gobierno del Pais Vasco.

El objetivo de esta visita
era conocer mejor nuestro
territorio y, al mismo tiempo,
promocionar Costa Rica, sus
productos de exportaciones,
turismo e inversién. Durante
la misma, la delegacién cos-
tarricense se acercé hasta el
Basque Culinary Center, donde
realizaron una exhibicion y de-
gustacién de comida fusion de
Costa Rica-Euskadi con el ob-
jetivo de mostrar que los pro-
ductos del agro costarricense
-en este caso se utilizaron pifia,
chayote y yuca- son perfectos
para enriquecer la comida fu-
sién en recetas innovadoras y
de alta cocina.

En dicha cita estuvieron
presentes Mikel Ubarreche-
na, presidente de Hosteleria
Gipuzkoa, y Kino Martinez,
secretario general, quienes
pudieron intercambiar expe-

riencias sobre posicionamiento
turistico y gastronomia con los
principales responsables turis-
ticos del pais centroamericano
desplazados hasta Donostia
para la ocasién.

SGAEk SORKUNTZA BABESTU ETA ERAGITEN DU

AVENIDA DE ZURRIOLA 0 - 20002 DONOSTIA - Tfno. 943 00 47 20 www.sgae.es

NN AC



REPSOL Y EL SECTOR HORECA:

Distintos usos para un mismo combustible

DOTAR A UN ESTABLECIMIENTO DE
USOS ENERGETICOS EFICIENTES TIE-
NE CIERTA COMPLEJIDAD TECNICA y
puede suponer costes impor-
tantes. Gracias a que la tec-
nologia a gas obtiene un gran
rendimiento de los equipos, con
Su uso se reduce el consumo
de combustible y las emisiones
de CO2, alargando la vida util
de los equipos y permitiendo
una disminucién del consumo
de electricidad y de la potencia
eléctrica contratada. Solo se
paga por lo que se consume.

Por ello, Repsol pone a dis-
posicién de sus clientes herra-
mientas que ayudan de forma
decisiva al empresario del sec-
tor HORECA:

1. Un estudio energético
previo sin coste para el cliente,
indicadndole en qué partes de su
instalacién puede obtener aho-
rros y mejoras de rendimien-
to, asi como un presupuesto
orientativo para acometer el
proyecto.

2. Unaextensa Red Comer-
cial propia, que le permite estar
cerca de sus clientes y poder
ofrecerles un trato persona-
lizado.

3. Distintas opciones de fi-
nanciacién, en las que Repsol
Ilega a asumir el coste de los
intereses para un plazo de 12
meses si el importe de la ope-
raciéon no supera los 12.000
euros.

Ahora, siya eres cliente de
Repsol, puedes ampliar los usos
del gas en tu establecimiento,
bien en la cocina (hornos, frei-
doras, planchas, fry-top, etc.),
o0 bien mediante la instalacion
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de calefaccion y Agua Caliente
Sanitaria (ACS) con el Gas de
Repsol. Beneficiate, durante
todo el 2018, de las excelentes
condiciones y descuentos que
Repsol pone a disposicidn de
aquéllos clientes que quieran
aumentar los usos del gas en
su establecimiento.

De esta manera, nuestros
asociados, clientes del Gas de
Repsol, podrdn cambiar aque-
[los equipos que utilizan otra
fuente de energia por equipos
alimentados con Gas de Repsol,
logrando un importante ahorro
econdmico.

Y para los establecimientos
que quieran sacar partidoasu
terraza durante todo el afio, el
Gas de Repsol permite la ca-
lefaccién de terrazas de una
manera muy econémica me-
diante estufas o calientapatios
alimentados con gas envasado.

Esta es una nueva accion
fruto de nuestra relacién con un
colaborador de referencia como
es Repsol, gracias a la cual te-
nemos la opcion de consequir
la renovacion y eficiencia de
elementos fundamentales para
nuestros negocios.

SINTERESADO EN AUMEN-
TARLOS USOS DEL GASEN
TU NEGOCIO?

iNo lo pienses mds e inférma-
te! Para ello, puedes dirigirte
directamente a la Asociacién o
bien contactar con Repsol en el
siguiente teléfono:

o Area Comercial de Pais Vasco
©944.410.603.



Lo

s 2 Lan Arriskuen Prebentzio Zerbitzua
~Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales

SERVICIO de PREVENCION Lan arriskuen kudeaketa
DREBENTZI0 ZERBITZUA Gestion de los riesgos laborales

Elikagaien segurtasunaren arautegia betetzeko aholkularitza
618 557 830  Asesoramiento en el cumplimiento de la normativa de seguridad alimentaria
Asier Catellano , : . )
acastellano@grupoceinet Ostalaritza arloko LAPko formazioan hilabeteroko saioak
Sesiones mensuales de formacién e informacién en PRL del sector hosteleria

Experiencia del cliente

S epmrologymeriions Encuestas de valoracién en la mesa,
Carta Electrénica,
Publicidad de eventos,
943 32 30 39 Blog, redes sociales y Web Inkestak
Sara Karta elektrnikoa,
sara@ktstec.com Publizitatea eta ospakizunak,
Blog, sare sozialak eta Web-guneak

LOPD
Ley Organica

de Proteccion

ZERBITZU AURRERATUAK

620 70 50 38
Miren Pardo

mpardo@grupocei.net
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JUBE, euskal baserrietako primerako
haragiarekin egindako hanburgesak

GIPUZKOAKO, ARABAKO ETA BI-
ZKAIKO ABELTZAINAK dituen
Harakai-Urkaiko kooperati-
barekin elkarlanean sortu
zen duela ia lau urte 'Ham-
burguesas JUBE SL' enpresa.
1985ean, kooperatiba sortu
zenean, Urola Kostako 500
baserritar biltzen zituen
eta animalien hilketa eta
salerosketa zuen helburu,
harakinarekin harreman
zuzenean. Urteen poderioz,
300 abeltzainek egin dute
kooperatibarekin bat txe-
korrak, arkumeak eta txe-
rriak merkaturatzeko, baita
animali horien haragiarekin
sortutako produktuak lan-
du eta saltzeko ere. Horrela
sortu zen JUBE, koopera-
tiban parte hartzen duten
baserrietako haragiarekin
sortutako hanburgesak landu
eta saltzeko. Hau da, bertako
baserrietan jaio, bizi eta hil
diren animaliekin kalitatezko
produktuak egiteko, alegia.

Hori lortzeko anima-
lien hazkuntza zaintzen du
JUBEK, batez ere txekorren
elikaduran eta ongizatean
arreta berezia ipiniz hara-
giaren kalitatea ziurtatze
aldera. Lehengaia errespe-
tu handiz maneiatzen dute
hanburgesaren lanketan, eta
ez dute ez sulfitorik, ez beste
kontserbagarririk edo kolo-
ragarririk gehitzen. Horrek
haragiaren zaporea guztiz
mantentzea ahalbidetzen
du. lzan ere, "begi itxiekin
dastatzeko"” da JUBEren es-
logana, produktuen zaporean
% 100eko konfiantza due-
lako. Gainera, haragiari soi-
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lik arto-almidoia, soja, gatza
eta ura gehitzen diotenez,
glutenik ez du eta zeliakoek
lasaitasun osoz jan dezake-
te. Halaber, produktuaren
koipeak ez du %11 gaindi-
tzen eta, hortaz, hanburgesa
osasuntsua eta mamitsua da.

Eusko Jaurlaritzak ezarri-
tako osasun eta higiene neu-
rriak, baita neurri teknikoak
ere, zorrotz mantentzen dira
animalien hazkuntza proze-
suan, hiltegietan eta ondo-
rengo zatikatze-prozesuan.
Kalitatearen eta berrikuntza-
ren bitartez, JUBEren eta Ha-
rakai-Urkaiko kooperatibaren
helburua da euskal baserrie-
tan belaunaldiz belaunaldi
garatu den abeltzaintza au-
rrera eramateko baldintzak
bermatzea. Horrela, Euskal
Herriko haragi-industria tra-
dizionala oinarritzat hartuz,
merkatu eta garai berrietara
egokitzen doa kooperatiba,
dibertsifikazio prozesu ho-
rretan hanburgesen ekoiz-
pena sartuz.

Hanburgesa motak

Ostalaritzara bideratutako
hanburgesak sortzen ditu
JUBEK, tabernen eta jate-
txeen beharretara egokitu-
tako zapore eta formatuekin.
Izan ere, zazpi tamainetako
hanburgesak dituzte, pin-
txoetarako erabiltzen diren
30 gramoko mini-hanburge-
setatik platerean jaten diren
240 gramoko hanburgesa
handietaraino. Produktu
aukerari dagokionez, zazpi
hanburgesa mota ekoizten

dituzte: txekor hanburgesa
normala; 240 gramoko ‘Pre-
mium Cesar' handia; Idiaza-
balgo gaztarekin egindakoa;
mostaza berdea eta kara-
melizatutako tipula duena,
zeliakoentzat egokia ez den
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bakarra; Ibarrako piparra-
rekin landutakoa; Padrongo
piperrekin egindakoa eta
Gaztelako esneko arkume
haragia duen hanburgesa,
'Tierra de sabor' kalitatezko
zigiluduna.



Cesar Ballina, JUBE hanburgesak

@ Kalitatezko produktua baduzu

merkatua aurkituko duzu”

DUELA IA LAU URTE, HARAGIA-
REN INDUSTRIATIK zetorren
Cesar Ballina Harakai Urkai
kooperatibara gerturatu eta
honako erronka proposatu
zuen: kontserbagarririk ga-
beko hanburgesak lantzea.
Gaur egun, kontserbagarririk
eta antioxidatzailerik gabe-
ko hanburgesak errealitate
dira, eta Ballina produktu ho-
riek saltzen dihardu, gero eta
arrakasta gehiagorekin, Esta-
tuan eta Iparraldean, JUBE
enpresaren gerente eta ko-
mertzial gisa.

Nondik dator JUBE hanbur-
gesen haragia eta zertan
bereizten da antzeko pro-
duktuetatik?

Euskal baserrietako txekorra-
rekin egindako hanburgesak
lantzen ditu JUBEK, bertan
jaio, hazi eta sakrifikatu diren
animalien haragiarekin. Equ-
nero taberna eta jatetxeetan
jaten ditugun hanburgesa as-
kok Extremadurako, Galiziako
edo Europako animalien ha-
ragia dute. Gainera, norma-
lean, merkatuan ‘burger meat’
izeneko produktua aurki de-
zakegu, kontserbagarriekin
eta antioxidatzaileekin.
Aldiz, lehengaia bertakoa iza-
teak konfiantza ematen dio
bezeroari, baita kontserbaga-
rririk eta antzeko produkturik
ez eranstea ere. Izan ere, ga-
rrantzitsuena da haragiari zer
botatzen diogun, eta JUBEnNn
arto-almidoia, soja, gatza eta
ura gehitzen dizkiogu soilik.
Gainera, produktu osasunt-
suen eta ekologikoen merka-
tua gora doa argi eta garbi,

gorputzarentzat mesedega-
rriak diren elikagaiak bilatzen
baititu bezeroak.

Nola lortzen duzue hain koi-
pe gutxi duten eta zeliakoek
jan ditzaketen hanburgesak
egitea?

Eusko Jaurlaritzaren kontro-
lak gainditzeak produktu ona
eskainiko duzula ziurtatzen
du. Gainera, animalien elika-
dura bereziki zaintzen dugu
eta, horren eraginez, txeko-
rren haragiak koipe gutxiago
du. Azken finean, jaten duguna
gara, bai gizakiak eta bai gai-
nontzeko animaliak ere. Bes-
talde, zeliakoek jan ez dezake-
tenirinik ez dugu erabiltzen.

Zein helbururekin hasi zen
Harakai Urkaiko kooperati-
ba hanburgesak egiten eta
saltzen? Non erosi daitezke
zuen produktuak?
Kontserbagarririk gabeko
hanburgesa sortzea zen ha-
sierako erronka, 2014an JUBE
martxan jarri zenean. Ordutik,
asko kostata bada ere, lehia
handiaren ondorioz, JUBEK
aurrera egin du eta pixka-
naka hazten doa. Izan ere,
kalitatezko produktua badu-
zu, merkatua aurkituko duzu.
Merkaturatzeari dagokionez,
tabernetan eta jatetxeetan
saltzen ditugu soilik, dendetan
eta supermerkatuetan orain-
dik ez baitugu haragi izoztua
erosteko ohiturarik. Jate-
txeetan, aldiz, ezinbestekoa
da produktu izoztua erostea,
galerarik ez edukitzeko.
Bestalde, produktua saltze-
rakoan, garrantzia handia

ematen diogu ba-
naketari, eta Herna-
niko Distribuciones &
Villaverdek oso zer-
bitzu ona ematen digu.
Izan ere, izoztutako pro-
duktuetan espezializatuta
dago eta oso garrantzitsua
da guretzat produktuaren
hotz-katea ez etetea. Hogeita
hamar urteko ibilbidea duen
enpresak asteburuko banake-
ta egiten du eta promozioak
egiten ditu askotan, hanbur-
gesekin ogiak eskainiz eta
produktua hobeto saltzearen
ardura hartuz.

Produktuen katalogoari da-
gokionez, zer nabarmenduko
zenuke? Zein da zuen pro-
duktu salduena?

Zazpi hanburgesa mota ditugu
oraintxe, baina produktuaren
arrakastaren arabera, kata-
logoan sartu eta atera egqi-
ten ditugu horietako batzuk.
Hanburgesa salduenak arrun-
tenak dira, generikoak: Cesar
Premium handia eta txekor
hanburgesa. Nabarmentze-
koa da, halaber, Gaztelako
esneko arkume haragia duen
hanburgesa, Eusko Labela-
ren parekoa den ‘Tierra de
sabor’ kalitatezko zigiluduna.
Hanburgesa hori ez dugu ber-
tako produktuarekin egiten,
Euskal Herriko arkumea oso
handia eta zapore indartsukoa
baita. Gaztelakoa, berriz, ta-
mainaz eta zaporez finagoa
da. Bestalde, Idiazabalgo
gaztarekin egindako hanbur-
gesak ere arrakasta handia
du. Urkaiko baserritar batek
landutakoa da, Azpeitiko Pre-
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mietxeberri baserriko ardien
esnearekin.

Zeintzuk dira haragi-sekto-
rearen erronkak?
Sektorearen erronka nagu-
sia banatzailearen eta osta-
lariaren arteko harremana
indartzea eta hobetzea dela
esango nuke; hau da, elkarlana
sortzea, saltzaile-bezero ha-
rremanaizan beharrean. Izan
ere, kalitatea egon badago;
beti egon da Euskal Herriko
baserrietan, baina produktua
hobeto saltzea falta zaigu. Ba-
natzailea ostalariekin biltzea,
promozioak martxan jartzea,
arazoei irtenbidea bilatzea...
falta dela uste dut nik. Salt-
zaile-bezero izan beharrean
lankide izatea, alegia.
Bestalde, kartan produktua-
ren inguruko informazio
gehiago sartu beharko litza-
teke, bezeroak jaten duena
ezagutzea merezi baitu. Gure
esperientziaren arabera, jate-
txeetako kartetan “kontserba-
garri eta gehigarririk gabeko
produktua” jarri dugunean,
salmentak %30-40 bitartean
igo dira nahiz eta prezioa ga-
restiagoaizan, jendeak infor-
mazio hori asko baloratzen
duelako. Zentzu berean, pro-
duktuaren fitxa teknikoa esku-
ragarrijarribeharko litzateke.
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CON UNA SOBRINA CELIACA,
VIENDO que las caracteris-
ticas de muchos productos
sin gluten no eran las desea-
das en muchas ocasiones, y
tras descubrir locales muy
concienciados y especificos
para este colectivo, Alejandra
Iraundeqgui decidié abrir La
Potolita, aportando ademds
su gusto por la reposteria.

Desde que este obrador
artesano comenzara su anda-
duraen el afio 2016, no ha ha-
bido un solo dia que su duefia
no haya luchado por surtir de
reposteria de calidad a todas
aquellas personas que pade-
cen de intolerancia al gluten
o celiaquia. Es tal su implica-
cién, que lleva colaborando
con la labor de la Asociacién
de Celiacos de Euskadi, E.Z.E,
desde julio de 2017.

Productos artesanos y
naturales

Los principios bajo los que
trabaja La Potolita son muy
sencillos; elaboraciones ca-
seras, ingredientes que sean
lo mas naturales posible y no
afadir ningun tipo de aditivo.
Cabe destacar que ademas
de productos sin gluten,
el obrador ofrece también
adaptaciones para personas
intolerantes a la lactosa.
Entre su oferta destacan
los bizcochos, tartas, mag-
dalenas, cookies.... Pero sin
duda, el producto que mas
demanda tiene entre sus
clientes es el pan, puesto que
siempre resulta mucho mas
dificil encontrar en el merca-
do buenas opciones de este
alimento para los celiacos.
Al tratarse de un negocio
local pequefio que ofrece un
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trato personalizado, cercano
y de confianza, Alejandra no
suele tener ningln problema
en adaptar o producir ciertos
productos a peticién de los
consumidores: confeccio-
nar tartas para alguna oca-
sién especial como bodas o
cumpleafios, elaborar algin

producto especifico que no
forme parte de su oferta,
modificar caracteristicas de
productos, etc.

Perfil de la clientela

A pesar de que la oferta del
obrador esté dirigida al pu-
blico celiaco, el perfil de los
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clientes de La Potolita es muy
dispar. Principalmente abun-
dan los consumidores per-
tenecientes a la Asociacién
de Celiacos de Euskadi. De
hecho, todos los miembros de
E.Z.E tienen un 10% de des-
cuento en todas sus compras.
También, clientes no celiacos
pero que por recomendacién
médica deben consumir pro-
ductos sin gluten. Pero tam-
bién acuden personas que
consumen simplemente estos
productos porque les gustan
mucho mas las caracteristi-
cas que tienen.

Por otro lado, también re-
ciben pedidos frecuentes de
algunos negocios del sector
de la hosteleria que cuentan
con opciones celiacas en su
oferta culinaria. El Restau-
rante Bully, el Hotel Villasoro
y la cafeteria de Orona son
alguno de los comercios que
encargan productos a La Po-
tolita, como pan, bollitos de
hamburguesa, palmeras de
hojaldre o tarta de queso.

Horarios y pedidos

Es importante mencionar que
La Potolita solo funciona bajo
pedido, bien por teléfono (686
40 88 73) 0 a través de su
padgina web (www.lapotolita.
eus), en horario de lunes a
viernes de 9.30 a 13.30. Y
para que los clientes que no
puedan acudir a esas horas no
pierdan sus pedidos, suelen
acordar con ellos abrir otro
dia el obrador, normalmente
por la tarde, adaptdndose asi a
las necesidades de la clientela.



El mejor surtido para
el dia a dia de tu cocina
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Hosteleria Gipuzkoa y la Obra Socidl
'la Caixa’ apuestan por la insercién
laboral de personas con discapacidad

EL PRESIDENTE DE LA ASOCIACION
DE HOSTELERIA DE GIPUZKOA,
Mikel Ubarrechena, y la di-
rectora de drea de negocio
de CaixaBank en Donos-
tialdea, ltziar Egafia, han
firmado recientemente un
acuerdo de colaboracién
que une a las dos entidades
para impulsar la insercién
laboral de personas con
discapacidad en el sector
hostelero.

En concreto, el convenio
persigue fomentar la inclu-
sién laboral de personas con
discapacidad intelectual o
del desarrollo a través del
proyecto Pauso Berriak (de
Atzegi y Gureak). Para ello,
se apoyara con una ayuda
econdmica a aquellos asocia-
dos de Hosteleria Gipuzkoa
que decidan emplear a algu-
na persona de dicho colec-
tivo, gracias a la aportacién
de 20.000 euros realizada
por Obra Social ‘La Caixa'.

Para poder facilitar el
proceso, Gureak identificay
forma a personas con disca-
pacidad el fin de prepararles
para trabajos especificos de
cada sector, en este caso el
de la hosteleria.

De acuerdo al proyecto
Pauso Berriak, cuando un
hostelero quiera emplear
en su establecimiento a una
persona con discapacidad, se
establecerd un periodo de
practicas a partir del cual, si
la experiencia resultara posi-
tiva para todas las partes, el
trabajador podria continuar
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en la empresa a través de
diferentes férmulas, como,
por ejemplo, el servicio ocu-
pacional o la contratacion.
Se prevé que durante 2018
de 10 a 15 personas con
discapacidad se beneficien
de esta apuesta por la in-
clusién laboral en el sector
de hosteleria.

El presidente de la Aso-
ciacion, Mikel Ubarrechena,
explicd en la presentacion
del acuerdo que "“en Hos-
teleria Gipuzkoa estamos
encantados de firmar este
acuerdo a tres bandas. En
un sector como la Hostele-
ria, uno de los principales
generadores de empleo de

“0e
“0e

nuestro territorio, y que en
2017 empled a 21.000 per-
sonas, hay sitio para todos,
y gracias a este convenio se
fomentara la inclusién labo-
ral de personas con disca-
pacidad. En este sentido, en
la Asociacién trabajaremos
para que nuestros asociados
conozcan esta iniciativay se
sumen a ella".

Por su parte, la Funda-
cién Bancaria "la Caixa" ha
incrementado este 2018 el
presupuesto para su Obra
Social, que se sitla en 520
millones de euros. Esta do-
tacién posiciona a la entidad
como la primera fundacién
privada del estado y una
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Al

Obra Social "la Caixa"

Ofrecer oportunidades a todos
es una forma de contribuir al
progreso de nuestra sociedad.

de las mds importantes del
mundo.

El presente convenio se
enmarca dentro de las ac-
ciones de Obra Social que
las mds de 5.000 oficinas
de CaixaBank realizan con
su entorno mds cercano,
apoyando iniciativas como
esta, especialmente en te-
mas sociales y asistenciales,
priorizando los relativos a la
pobreza, la vivienda, el des-
empleo, las enfermedades y
el envejecimiento activo de
nuestros mayores.

Para mas informacién,
podéis contactar con la Aso-
ciacion en el 943 31 60 40
y preguntar por Irati.



ltziar Egaia, directora de drea de negocio de CaixaBank en Donostialdea

@Ofrecer oportunidades a todos es una forma
de contribuir al progreso de nuestra sociedad”

HOSTELERIA GIPUZKOA Y LA OBRA
SOCIAL ‘LA CAIXA' han forma-
lizado un convenio de cola-
boracién para impulsar lain-
corporaciéon de personas de
personas con discapacidad
al mercado laboral.

éComo surge el proyec-
to que ha culminado con
este convenio de colabo-
racién entre la Obra Social
‘la Caixa' y Hosteleria Gi-
puzkoa?

Ofrecer oportunidades a to-
dos es una forma de contri-
buir al progreso individual,
pero también al de nuestra
sociedad. Enla Obra Social ‘la
Caixa' queremos estar cerca
de empresas y entidades so-
ciales para que trabajen con
el objetivo comun de facilitar
la contratacién de personas.
Tras informarnos la Aso-
ciacién de Hosteleria de Gi-
puzkoa que colaboraba en un
programa con GUREAK para
fomentar laincorporaciéon de
personas con discapacidad
severa en el mercado laboral
entre sus asociados, ambas
instituciones vimos la posibi-
lidad de colaborar conjunta-
mente con el mismo objetivo.
También desde CaixaBank
consideramos que el trabajo
enredy la colaboracién entre
agentes multiplica, frente a
programas individuales.

¢Tienen experiencias simi-
lares en otras provincias?
Si las hubiera équé resul-
tados estan dando estas
iniciativas?

Desde la Obra Social 'la Caixa’
impulsamos en todo el Estado
iniciativas dirigidas a ayudar
a personas que tienen dificul-
tad para acceder aun empleo.
Una de estas iniciativas es el
programa Incorpora, que ofre-
ce alas empresas un servicio
gratuito de asesoramiento y
acompafiamiento en acciones
de responsabilidad social cor-
porativa, en este caso centra-
das en la integracién laboral
de personas en situacién de
vulnerabilidad, como perso-
nas con discapacidad, jdvenes
en riesgo de exclusion, victi-
mas de violencia de género,
parados de larga duracién y
exreclusos, entre otros.
Incorpora lleva once afios
trabajando en toda Espafia
para tender puentes entre
las empresas y las entidades
sociales que se dedican ala
integracién laboral con el fin
de crear un clima de entendi-
miento y colaboracién entre
ambas que redunde en opor-
tunidades para quienes mas
lo necesitan. En este tiempo,
Incorpora ha contado con la
colaboracién de 395 entida-
des sociales y mds de 7.300
empresas y ha dado empleo
a mas de 168.000 personas
en riesgo de exclusién social.

éConsideran que la hostele-
ria es un sector en el que las
personas con discapacidad
pueden encontrar un encaje
comodo?

Por supuesto que si, pero
también en otros sectores.
Consideramos que tiene mas

importancia el tipo de funcién
0 puesto de trabajo o el apo-
yo recibido por cada persona.
Muchos sectores disponen de
funciones que se adecuan a
las caracteristicas de estas
personas, aportando a cada
grupo humano de estas socie-
dades una visién integradora
altamente valorada por las
organizaciones.

A su juicio, ¢Qué aporta al
hostelero y a la sociedad in-
corporar a su plantilla a una
persona con discapacidad?
Diversidad, pluralidad, huma-
nidad, generosidad e integra-
cién. Sobre todo, valores de
mejora social y econdmica
favorecedores de competiti-
vidad empresarial. También
refuerza la imagen de la em-
presa como entidad social-
mente responsable.

éCuales serian los pasos
que debe seguir un hos-
telero interesado en esta
iniciativa?

Animamos a los empresa-
rios de la hosteleria para que
se cuestionen, valoren y se
animen a participar en este
programa.

Lo primero ser o hacer-
se socio de la Asociacion de
Hosteleria de Gipuzkoa e in-
teresarse por este programa
de colaboraciéon con GUREAK
y la Obra Social 'la Caixa' para
la integracién en el mercado
laboral de personas con dis-
capacidad severa.

Por otro lado, formar par-
te de Incorpora es muy facil,
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Itziar Egafia, directora de area de
negocio de CaixaBank en Donostialdea

basta con rellenar el formu-
lario de la web https://www.
incorpora.org/para-empre-
sas y la entidad Incorpora
mds proxima se pondrd en
contacto con él. Si lo prefie-
re, puede elegir y contactar
directamente con una enti-
dad en concreto. La entidad
analizard sus necesidades y
disefiard un plan a medida, le
asesorara sobre los incentivos
fiscales y le ofrecerd un plan
personalizado de seleccién
y formacién. A partir de ahi,
serealiza un seguimiento de
las personas contratadas,
y tanto la empresa como la
persona contratada contardn
con un técnico de insercién
de referencia.
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Hosteleria Gipuzkoa firma un acuerdo con
a Diputacién Foral para intensificar la
ormacién de los profesionales del sector

HOSTELERIA GIPUZKOA Y LA DI-
PUTACION FORAL DE GIPUZKOA
han firmado recientemente
un convenio de colaboracién
que tiene como objetivo in-
crementar la competitividad
de las empresas turisticas
de Gipuzkoa a través de la
formacién y el reciclaje de
los profesionales del sector.

En palabras del diputado
de Turismo, Denis Itxaso, "“el
turismo y la gastronomia son
sectores que tienen cada vez
mas peso en nuestra econo-
mia, con un claro potencial
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en la generacién de empleo
y riqueza. El impulso del
sector y la creacién de un
empleo de calidad, asi como
la mejora del servicio y la
actividad hostelera exige
poner el acento en la for-
macidén y reciclaje de sus
profesionales, tanto en lo
que serefiere a la calidad del
servicio en toda su cadena
de valor como en la gestion
de la actividad hostelera.
Solo asi conseguiremos ser
un destino 6ptimo y ofrecer
un empleo de calidad".
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Con este objetivo y de
cara a la elaboracién de
este convenio y al desarro-
Illo de un trabajo activo en
la formacién del personal
hostelero, desde la Asocia-
cién de Hosteleria se realizé
un diagndstico en el que se
detectd que las principales
necesidades formativas del
sector son las siguientes:

* Mejora de las capacida-
des de gestidn y direccién
de los establecimientos de
hosteleria y turismo

» Profesionalizar el sec-
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tor y adquirir mayor especia-
lizacién y capacidad en las
distintas areas de actividad.

» Competencias y habi-
lidades para el manejo de
redes sociales y sistemas
de gestidn especificos para
hosteleria y turismo.

» Conocimiento de los
productos autéctonos y sus
caracteristicas por parte de
las personas que compran
y/o sirven productos.

« Informacién general
sobre las costumbres y tra-
diciones de los nuevos co-



lectivos de turismo.

En consecuencia, el con-
venio de colaboracién entre
ambas entidades ha puesto
el foco en tres ambitos:

¢ Plan de formacion. El
impulso y la extensién de la
formacién es clave para una
mayor cualificacion profesio-
nal, la mejora del servicio y
la consolidacién del sector
y del empleo. Este Plan de
Formacién bautizado como
‘Hobetzen' tiene la vocacién
de llegar a todo el sector. Se
trata de incrementar la com-
petitividad de los profesiona-
les del sector y fomentar asi
la construccién de un destino
amable y responsable cara a
las personas que nos visitan.

Se ofrecerdn 28 cursos
formativos dirigidos a em-
presarios, mandos interme-
dios y operarios del sector
turistico de Gipuzkoa, con un
total de 708 horas de forma-

La playa de La Concha
ha sido elegida la

Kontxako hondartza
Europako onena gisa
aukeratu dute

~—
Disfruta de ella todo el afo
de una manera original,
relajante y muy saludable

~—

Gozatu hondartza
honekin urte osoan, modu
original, lasaigarri eta 0so

osasungarrian

Talaso

Salud & Belleza
Osasuna & Edertasuna

cién previstas y con el objeti-
vo de formar a 300 alumnos.
El objetivo es incrementar
la competitividad de los
profesionales del sector
y fomentar asi la cons-
truccién de un destino
amable y responsable
cara a las personas que
nos visitan.

El contenido de los
cursos es el siguiente:

Direccién y liderazgo de
equipos de atencién en sala
y barra; Servicio de barra;
Recepcién y atencién al
cliente turistico presencial;
Cocina creativa; Elaboracién
de pinchos, tapas y canapés;
Redes Sociales y herramien-
tas de Google para el sector
hosteleria y turismo; Pro-
ductos autéctonos; e Inglés
y Francés sector turismo.

Toda la informacién so-
bre los cursos estd disponi-
ble en nuestra pagina web

GIPUZ

H@ETZEN

www.hosteleriagipuzkoa.
com o a través del teléfono
943421253 (Ana).

* Plan de becas desti-
nadas a los asociados de la
Hosteleria de Gipuzkoa, a
fin de cubrir el 15% de los
costes de matricula de los
cursos de formacién no re-
glada que, en el dmbito de

Jatetxea eta Terrazak

% — R ‘
JZKOA También en < tienda onling
HOSTELERIA - OSTALARITZA ( www.la_ue"a."et/"en[m

Restaurante y Terrazas

la atencién en sala y barra,
desarrolle el Basque Culi-
nary Center a lo largo del
curso escolar 2017-2018.

e Campana de sensi-
bilizacion. La conside-
racion y el valor que la
sociedad otorga a una
actividad o profesién
tiene una repercusion
directa ala hora de captar
personas capaces y moti-
vadas y, en consecuencia,
es bdsica para el desarrollo
del sector del turismo vy la
hosteleria. La mejora en este
dmbito requiere una labor
de informacién y sensibili-
zaciéon acerca del sector y
sus salidas profesionales:
Acciones de comunicaciény
gestién de redes sociales y
medios de comunicacién con
el objetivo de dignificar las
profesiones de atencién en
sala, barray recepcién de los
establecimientos turisticos.

La Perla

CENTRO TALASO-SPORT

Los beneficios del Mar
Itsasoko Uraren Onurak

Paseo de la Concha, s/n

20007 Donostia-San Sebastian
info@la-perla.net ~ 943 45 88 56

www.la-perla.net

000006
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RESERVA L) ONLINE
www.la-perla.net/reservas-talasoterapia

Imagen cedida por San Sebastian Turismo



Imdagenes de la feria de Empleo del Turismo, Turislan,
celebrada en Irun los dias 26 y 27 de febrero.

Ficoba acogié en febrero la segunda
Feria de Empleo del Turismo, Turislan

EL RECINTO FERIAL DE FICOBA
EN IRUN ACOGIO LOS DIAS 26 Y
27 DE FEBRERO la segunda Fe-
ria de Empleo del Turismo,
Turislan, cuyo objetivo es
crear empleo profesional y
de calidad y mejorar asi la
competitividad del destino
y del sector.

Organizada por la Dipu-
taciéon Foral de Gipuzkoa,
en colaboracién con Ficoba
y Garapen (Asociacién de
Agencias de Desarrollo Co-
marcal), Turislan es un lugar
de encuentro entre personas
en blusqueda de empleo y
empresas del sector turistico
con necesidad de contratar
personal para ofrecer el
mejor servicio, que tienen
la oportunidad de recopilar
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Hosteleria Gipuzkoa
estuvo presente

asimismo con un stand
en el que se recogieron

111 curriculums,

se realizaron 19
entrevistas personales
y se asesoro a los
visitantes.

los curriculums que mas se
adeculen a los puestos de-
mandados.

Esta segunda edicidn
de la Feria de Empleo sir-
vié ademds como espacio
de generacién de debate e

00

intercambio de conocimiento
sobre los principales temas
de interés del sector turisti-
co, con 19 ponenciasy 5 ta-
lleres distribuidos en las dos
jornadas. Gracias a ellas, los
asistentes pudieron mejorar
su capacidad emprendedora
y su conocimiento del sector.

Entre las charlas que se
ofrecieron destaca la impar-
tida por Doménec Biosca,
considerado por los profe-
sionales del sector turistico
como el mejor experto de
gestién y calidad hotelera
y turistica, ‘¢Por qué algu-
nos directivos tienen éxitoy
otros no?’, organizada con
la colaboracién de la Aso-
ciaciéon de Hosteleria. Kino
Martinez, secretario general

UZKOA
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de la Asociacién, también
participé en Turislan con la
ponencia titulada ‘Oportuni-
dades de empleo en el sector
turistico de Gipuzkoa'.

Hosteleria Gipuzkoa es-
tuvo presente asimismo con
un stand en el que se reco-
gieron 111 curriculums, se
realizaron 19 entrevistas
personales y se asesoré a los
visitantes. Para ello, desde la
Asociacién realizamos pre-
viamente una recopilacion de
ofertas de establecimientos
asociados que buscanincre-
mentar su plantilla de cara a
este verano.

Ademds del de Hosteleria
Gipuzkoa, en Turislan hubo
65 expositores, la mayoria
pertenecientes a empresas



NEGOCIOS

guipuzcoanas. Al mismo
tiempo, igual que en la edi-
cién anterior, la feria permi-
ti6é participar como oferente
de empleo sin necesidad de
estar presente como expo-
sitor. Esta forma de parti-
cipacién contd con la cola-
boracién e intermediacién
laboral de cuatro agencias
de colocacién homologadas
y autorizadas por Lanbide:
Bidasoa activa, Oarsoaldea,
Tolosaldea y Uggasa, de Uro-
la Garaia.

Como balance, la feria
se cerrd con 2.619 visitan-
tes, 180 contratos cerrados,
2.014 curriculums entrega-
dosy 1.829 entrevistas rea-
lizadas.

TIENES UN GESTOR ESPECIALISTA
PARA QUE PUEDAS VENDER MAS

En CaixaBank queremos ofrecerte soluciones
a medida para tu dia a dia, de financiacion,
para tu proteccién y la de tu negocio, de
ahorro para el futuro y para tus empleados.
Y creemos que la mejor forma de hacerlo

es en persona. Por eso, ponemos a tu
disposicién un gestor especialista que ira
a verte a tu negocio y ayudarte con todas
tus gestiones.

Negocios,
en persona

www.CaixaBank.es/Negocios

€ CaixaBank

Negocios

NRI: 1517-2016/09681




Nuevo portal de bisqueda

de empleo en la pdgina web

de Hosteleria Gipuzkoa

www.hosteleriagipuzkoa.com A\

LA PAGINA WEB DE HOSTELERIA
GIPUZKOA WWW.HOSTELERIAGI-
PUZKOA.COM cuenta desde el
pasado enero con un nuevo
portal dedicado a la BUSQUE-
DA DE EMPLEO, disefiado
para que los demandantes
de empleo puedan encon-
trar las ofertas de trabajo
que mejor se adapten a sus
necesidades.

El procedimiento para
inscribirse es muy sencillo:
el demandante de empleo de-
berd rellenar un formulario

Donostia acogerd en mayo la

A

con sus datos personales y
profesionales y adjuntar su
curriculum. Una vez com-
pletado este proceso, reci-
bird una contrasefia con la
que podrd acceder al portal
siempre que lo desee para
inscribirse en aquellas ofer-
tas que gestionamos desde
la Asociacién y que encajen
con su perfil.

Dichas ofertas, que llegan
a Hosteleria Gipuzkoa a tra-
vés de nuestros asociados, se
dividen en cuatro bloques,

Cumbre Mundial del Turismo

DONOSTIA ACOGERA EL PROXIMO
MES DE MAYO LA REUNION DEL
COMITE EJECUTIVO DE LA ORGA-
NIZACION MUNDIAL DEL TURISMO
(OMT), que traerd a la capital
guipuzcoana a mas 300 parti-
cipantes y mostrard a Euskadi
en el mundo en relacién a la
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actividad turistica. Este orga-
nismo de Naciones Unidas es
el encargado de la promocién
de un turismo responsable,
sostenible y accesible, cuenta
con una asamblea general,
una secretaria general y el
Consejo Ejecutivo, integrado
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para que la busqueda resulte
mds sencilla: barra y sala,
cocina, alojamiento y otros.

El desarrollo de este por-
tal se ha llevado a cabo en
colaboracién con Fomento de
San Sebastidn, en el marco

por representantes de 35 pai-
ses de todo el mundo.
Fundadaen 1974, la OMT
es un organismo de Naciones
Unidas, conformado por 158
paises, encargado de la pro-
mocién de un turismo respon-
sable, sostenible y accesible.
Esta entidad establece las Ii-
neas de accién y de tendencia
del turismo en el mundo, en
clave de sostenibilidad, como
una de las grandes apuestas
de la agenda 2030 de Nacio-
nes Unidas. En este sentido,
la reunion de su Comité Eje-
cutivo, que tendrd lugar del
23 al 25 de mayo, permitird
promocionar el turismo in-
terior -aunque Euskadi no
lo sea, se llama asi al que
no es de sol y playa- mds so-
fisticado y poco conocido,”
y que ha crecido mds que
el turismo tradicional”, en
palabras del consejero de Tu-
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del Plan de Impulso Econémi-
co Donostia - San Sebastian
UP!, y el objetivo no es otro
que mejorar el servicio que
ofrecemos a nuestros aso-
ciados, asi como promover
el empleo en el sector.

rismo, Comercio y Consumo
del Gobierno Vasco, Alfredo
Retortillo.

Por otro lado, cabe des-
tacar que Espafa es la sede
permanente de la OMT, por lo
que, ademas de contar con si-
Ila permanente en el Consejo,
interviene en la designacion
de las sedes de las reuniones
del Consejo Ejecutivo. En ju-
nio de 2017, la Secretaria de
Estado de Turismo se puso
en contacto con el Depar-
tamento vasco de Turismo
para ofrecer la posibilidad de
organizar la primera reunién
del Consejo en 2018.

Al Consejo Ejecutivo de
Donostia acudiran en torno
a 250 personas entre eje-
cutivos y trabajadores de la
OMT, las delegaciones de los
paises miembros del Consejo
y delegaciones de miembros
afiliados.



Gipuzkoa se suma al proyecto

‘Peregrinos por el norte, de hotel en hotel’

HOSTELER{A GIPUZKOA SE HA UNI-
DO RECIENTEMENTE al proyecto
'Peregrinos por el Norte, de
hotel en hotel’, una iniciati-
va que pusieron en marcha
el pasado afio Asturias y con
el objetivo de crear una red
de establecimientos hoteleros
que atiendan a los peregrinos
a lo largo de toda la cornisa
cantabrica. .

'Peregrinos por el Norte, de
hotel en hotel' persigue ayudar
alos hoteles a captar peregri-
nos, intentando posicionarlos
como referencia a la hora de
buscar alojamiento durante
la realizacién del Camino. En
este sentido, la implicaciény la
identificacion de las necesida-
des mds relevantes de quienes
realizan el Camino permitird a
los alojamientos ofrecer ser-
vicios adecuados y exclusivos

El proyecto es totalmen-
te gratuito los hoteles por lo
que solo supone ventajas para
ellos. Suinclusién en el proyec-
to es una via para aumentar su
visibilidad y la venta directa de
sus habitaciones sin coste de
inversion, ni pago de tarifas o
comisiones.

Condiciones de
participacion

Una veintena de establecimien-
tos de Gipuzkoa se han sumado
ya a esta iniciativa. Los hoteles
que todavia no lo hayan hecho
pero quieran ser parte de ‘Pe-
regrinos por el Norte. De hotel
en hotel’ deberan cumplir las
siguientes condiciones::

1. Ofrecer al menos nueve de
los doce servicios que se enu-
meran a continuacién:

Bebidas isotdnicas y barritas

energéticas como detalle de
bienvenida. (Obligatorio).
WIFI gratuito.

Servicio de masajista / fi-
sioterapia. Cabe subcontratar
externamente, de manera que
el establecimiento pueda ofre-
cer el servicio.

Preparacion de bolsa de pic-
nic.

Horarios adaptados al pere-
grino. Desayunos y comidas
a horas mds tempranas de las
habituales.

Servicios de lavanderia ex-
press. Lo que se pretende es
que el peregrino pueda entre-
gar su ropa al llegar al hotel
y la tenga lista para cuando
inicie nuevamente la marcha.
También cabe subcontratarlo.
Traslado y custodia de equi-
paje. Correos tiene un servicio
dedicado exclusivamente a los
peregrinos.

Guarda bicicletas (el peregri-
no valorard que estén guarda-
das en un sitio seguro, dado
que en muchas ocasiones son
bicicletas con alto valor eco-
némico). Disponibilidad de re-
cambios bdsicos (como minimo
caja de parches para arreglar
pinchazos). Se puede ofrecer
un servicio de reparacién pro-
fesional externo.

Ayuda y recogida de peregri-
nos que no puedan finalizar
la etapa. Este servicio puede
ofrecerlo el propio estableci-
miento o hacerlo a través de
un taxista de la zona.
Servicio de informacion me-
teoroldgica.

Transfer al aeropuerto. Este
servicio puede ofrecerlo el pro-
pio establecimiento o hacerlo a
través de un taxista de la zona.
Informacion local del camino.
Nadie mejor que el personal
del alojamiento para ofrecer
informacion local sobre el re-
corrido, los recursos, etc.

2. Solo podrdn adherirse al
proyecto aquellos estableci-
mientos que sean miembros
de las asociaciones de hoste-
leria y turismo participantes
en el proyecto. En este caso,
Hosteleria Gipuzkoa y Hoteles
de Gipuzkoa.

3. Los establecimientos de-
beran estar situados a una
distancia maxima de 2km del
Camino.

4. Los hoteles deberdn parti-
cipar de manera activa en el
proyecto, aportando sus ideas
e iniciativas para que este
pueda seguir evolucionando
y mejorando.

5. Se deberan asumir las inicia-
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Peregrinos por el Norte

tivas que se vayan incluyendo
en el proyecto. Es decir, todos
los establecimientos deberan
poner en marcha las activida-
des y servicios que se pongan
en marcha.

Promocién del proyecto
y sus establecimientos

Los hoteles que participen en
el proyecto tendrdn derecho
a disponer de los siguientes
medios y materiales de pro-
mocién:

1. Pagina de 'Peregrinos por
el Norte, de Hotel en Hotel’
Todos los hoteles participantes
se anunciaran a través de la
siguiente pagina web: www.
peregrinosporelnorte.com
2. Sello para la Compostela
A todos los establecimientos
participantes en el proyecto se
les facilitara un sello persona-
lizado con el nombre del hotel
y el emblema de Peregrinos
por el Norte, para que puedan
sellar las credenciales de los
peregrinos.

3.Pegatinas identificativas

A cada establecimiento se le
facilitard un vinilo o pegatina
identificativa que certifique su
participacion en el proyecto.

Si deseas sumarte al proyecto,
Ilama a la Asociacién (943 31
60 40) y pregunta por Ane o
manda un email a promocio-
nes@hosteleriagipuzkoa.com.
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Campana de inspeccién en materia
de consumo en los locales hosteleros

de todo Euskadi

LA DIRECCION DE CONSUMO (KON-
TSUMOBIDE) INFORMA DE QUE
ESTA primavera se va a rea-
lizar una campafa de inspec-
cién en materia de consumo
en locales hosteleros de todo
Euskadi. Los temas que van a
controlar son los siguientes:
e Existencia de lista de pre-
cios publica: Informacién
y publicidad para que los
precios de comida y bebi-
da de los establecimientos
sean visibles para la perso-
na consumidora. Como sa-
béis, nosotros os podemos
facilitar lista de precios si
asi nos lo ped’s.

* Precios en terraza: En caso
de incrementarse el precio
de la consumicion en terra-
za, los inspectores contro-
lardn si se informa, cémo y
dénde, a los consumidores
de esa circunstancia y del
incremento existente por el
servicio prestado.

¢ Inclusion del IVA en los
precios: Los precios fina-
les expuestos que figuran
en las cartas, en las listas
de precios, 0 en cualquier
soporte informativo de
precios, deben incluir el
IVA ( no es legal sefialar:

la campafia de inspeccién no
tienen caracter sancionador,

10% de IVA no in-
cluido). De la mis-
ma manera, no es
legal la referencia
S.P.M. en las cartas
en relacién a los
precios de mercado
del producto o algun
otro concepto similar.

Cartel anunciador sobre
existencia de Hoja de re-
clamaciones: asi como la
posesion de hojas de recla-
maciones para el cliente.

Sibienlos puntos 1y 2 de

los otros dos (IVA incluido y
Cartel y hoja de reclamacio-
nes) si seran sancionados en
caso de incumplimiento.

15% DESCUENTO

PARA LOS TRATAMIENTOS DE
DESINSECTACION Y DESRATIZACION

ENTREGA GRATUITA

A TODOS LOS ASOCIADOS
DE DOSSIER INFORMATIVO PARA
LA PREVENCION Y EL CONTROL.

TOLERANCIA CERO

CONTRA LAS PLAGAS

“/Adamar

CONTROL DE PLAGAS

DONOSTIA: P° Ubarburu, 53 - Local 5 A,
Poligono Industrial 27. 20014 Donostia.
Tel./fax: 943 445 851
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TREKU GOURMET ESTA DE CELE-
BRACION, YA QUE CUMPLE 25 ANOS
al servicio de la hosteleria.
Aunque oficialmente fue en
1993 cuando se constituyé
como sociedad, el embrién de
Treku Gourmet se remonta a
1979, cuando su actual geren-
te, Mikel Plazaola, empezd a
dedicarse a la venta y la dis-
tribucién a bares y restauran-
tes de productos como patés,
pasteles de queso y otros pro-
ductos. En los primeros afios
de su labor contd con la ayuda
de su padre, Alberto Plazaola
y sumadre, Ana Mari Gozategi.

A'lolargo de estos 25 afios,
Treku Gourmet ha ido cono-
ciendo diferentes ubicaciones.
Inicialmente, empezaron utili-
zando como almacén un garaje
en la zona de Ulia para pasar,
con el paso de los afios, a ocu-
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Mikel Plazaola,
Diego Martin,
Natalia Saenz,
Asier Plazaola y
Martin Reinoso

par un pabellén en Astigarraga
desde el cual distribuyen a
sus clientes donostiarras y a
los que tienen en el resto de
la provincia. Y para paliar los
problemas de aparcamiento en
la Parte Vieja, hace seis afios
se hicieron con el pequefio
local que ocupan hoy dia en
la Plaza de la Constitucién,
junto al bar Tamboril. Desde
esta nueva ubicacién, la em-
presa garantiza un servicio
rdpido y cercano a la hoste-
leria donostiarra, apoyado en
la profesionalidad del equipo
que acompafia a Mikel: Natalia
Sdenz, que se ocupa de las
labores comerciales, Diego
Martin, encargado de admi-
nistracién, y Martin Reinoso
y Asier Plazaola, encargados
del almacén vy la distribucion.

Actualmente, Treku, cuen-

ta a dia con mas de 300 clien-
tes, la mayoria de Donostia.
Ofrece a todos ellos un servi-
cio rdpido y personalizado en
el que el reparto serealiza en
el mismo dia del pedido, lle-
gando en ocasiones y cuando
lo dicta la necesidad a servir
en domingos y festivos.
Ademds de su buen servi-
cio Treku Gourmet ha sabido
rodearse de buenas marcas
que ofrecer a sus clientes.
Desde 1993, prdcticamente
desde que crearon la sociedad,
cuentan con la distribucién de
Conservas Nardin de Zumaia,
y posteriormente se fueron
sumando casas de gran pres-
tigio como Herndndez Jiménez
de Guijuelo, especializado en
todo tipo de ibéricos de cebo
y de bellota; Cdrnicas Iruki de
Donostia, empresa cuya carne
ha ganado en dos ocasiones
el Campeonato de Parrilla de
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anos al servicio de la Hosteleria

Espafia en el Congreso San Se-
bastidn Gastronomika; Espina-
ler, casa centenaria catalana
con mas de 300 referencias
destacando principalmente los
vermouths y las conservas de
mejillones y sardinillas de alta
gama; Cal Saboi, productores
de aceite de Arbequina de la
comarca de Les Garrigues
(Lleida); o Marqués de Riscal,
una de las mas emblematicas
bodegas de Rioja Alavesa.

La variedad de productos
de Treku abarca también los
productos ahumados, quesos
de pastor de Idiazabal, quesos
de importacién, guindillas de
Ibarra, sidra, txakoli, jamo-
nes Duroc y otras delicates-
sen como los jamones 100%
ibérico de Casa Maldonado.

www.trekugourmet.com
info@trekugourmet.com
Facebook: TREKU - gourmet



Lo mas efectivo
para controlar
el efectivo

¢Sabias que las pérdidas desconocidas pueden
representar de 6.000€ a12.000€* para un negocio
de hosteleria? Bienvenido al comercio seguro.
Bienvenido a Cashlogy, el mejor gestor automatico
de efectivo. Tu gran aliado para aumentar el beneficio
de tu negocio.

| —
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|
Facil de usar Adios al fraude
Los empleados aprenderan Cashlogy detecta tanto billetes
facilmente a utilizarla gracias como monedas falsificadas.

alaguia de colores intuitiva.

by AZKOYEN

tronik

Solicita una demo sin compromiso:

Minimiza el extravio Se adapta a tu TPV

de dinero Se puede integrar con el TPV
Solo el responsable puede de tu negocio de manera simple
acceder alarecaudacion. y segura.

* Basado en datos del Informe Euromonitor International Ltd 2013



la Asociacion de Empresarios de
Hosteleria de Gipuzkoa quiere dar la
bienvenida a los nuevos asociados v

desearles todo lo mejor en sus negocios.

A continuacidn os presentamos
a algunos de ellos.

NUEvOoS
2S0CIados

> SURPE TABERNA, Bar ANTZUOLA
> LA TERRAZA DE MIRAMON, Bar Rte. DONOSTIA
> CENTRO SOCIAL IDIAQUEZ, Cafeteria DONOSTIA
> RICKY POLLO, Bar Rte. DONOSTIA
> IRIGOYEN ASADOR, Bar Rte. DONOSTIA
> MQC, Bar Cafeteria DONOSTIA
> AITZGORRI, Restaurante DONOSTIA
> LARRA, Bar DONOSTIA
> MOURLAS, Bar DONOSTIA
> BARRIO, Bar DONOSTIA
> FINCA ITXAS BIDE, Eventos DONOSTIA
» CASA ARAMENDIA, Comidas Preparadas DONOSTIA
» EL PUERTO, Chocolateria DONOSTIA
» EL VASKITO, Cafeteria Rte. DONOSTIA
> THE HOLE, Bar DONOSTIA

42 PRIMAVERA18 %m@

HOSTELERIA-OSTALARITZA

» BODEGON USARBI, Bar Rte. DONOSTIA
> TXALANTA, Bar DONOSTIA
» BAZTAN, Bar DONOSTIA
> ASTELENA 148, Bar DONOSTIA
> SIRIMIRI, Bar Rte. DONOSTIA
> MARISQUERIA ONDARRETA, Rte. DONOSTIA
» ARENALES, Bar DONOSTIA
» MIRAMAR, Discoteca DONOSTIA
» GAINTZA, Hotel Rural GETARIA
> MAHASTI, Bar GETARIA
> MULIATE, Bar HONDARRIBIA
> OSTATU OREXA, Bar Rte. OREXA
> IDABERRI, Degustacidn de café TOLOSA
» IGUARTE, Sagardotegia USURBIL




BAZTAN, bar

Direccion
> Calle Puerto, 8
== 20003 Donostia

=@ Teléfono: 94342 42 72

Situado en la parte vieja donostiarra, la cuna del pintxo de Donostia, el bar

Baztdn ofrece una amplia variedad de pintxos y raciones. Para la elaboracion de

sus pintxos, utilizan en todo momento productos de temporada y de alta calidad,
apostando siempre por el producto local. Su horario es de 11:00 a 00:00 horas.

El chuleton Premium de Iruki es famoso entre la dientela del Baztdn, al mismo
tiempo que el ibérico de bellota y todo el producto cdrnico con el que trabaja el
establecimiento. :
El local dispone de amplios comedores que se llenan a diario con decenas de comen-
sales. El espacio tiene una capacidad de 45 a 50 personas.

El visitante que se acerque al bar Baztdn encontrard una amplia seleccion de los
mejores pintxos de lo ciudad y un ambiente insuperable.

Direccion

> BO Txiki Erdi - CL Iguarte 11
20170 Usurbil

Teléfono: 658435160

Iguarte reabri sus puertas el pasado febrero en plena temporada de sidra, con su
tradicional mend de sidreria elaborado con productos Eusko Label. Ademds de una
amplia variedad de carnes y pescados a la parrilla, lguarte sagardotegia ofrece mend
vegetariano. Asimismo, de lunes a viernes tiene mend del dia, y los sdbados estdn
ambientados con misica y karaoke.

Cuenta con un fdcil acceso, ya que estd situado frente al centro comercial Urbil, en
la calle Iguarte n° 11 de Usurbil. A partir del 1 de abril, este establecimiento que
abre durante todo el afio los siete dias de la semana, contard con un nuevo mend de
verano. La sidreria tiene capacidad para 150 personas y una amplia terraza.

SIHIY)

l Direccion

> Calle San Francisco,
12, bajo

20001 Donostia
Teléfono: 943 59 88 03

El Bodegon Usarbi es un lugar decorado con gusto, informal y desenfadado en el
que priman la calidad del producto, la cercania y una relacion calidad-precio muy
asequible. Situado en el animado barrio de Gros, dispone de una carta variada

y ofrece mend para grupos. Sus especialidades son el arroz con sepia, el salmén
marinado, el cochinillo al horno y el atin rojo, todos con su sello de calidad.
Ademds, el lugar es acogedor, con opcion de sentarse en barra o en mesa, y el
trato de las camareras es inmejorable.

El horario de apertura del Bodegon Usarbi es de martes a jueves de 19:00 a
23:00 horas; viernes y sabado de 12:00 a 15:30 y de 19:30 a 23:30 horas, y los
domingos de 12:00 a 15:30.

MOURLAS, taberna

Helbidea

> Morlans Ibilbidea, 12,
20009 Donostia :
Telefonoa: 943 35 87 71 -

Donostiako Morlans auzoan kokatuta dago Mourlas taberna. 103 m2-ko
establezimenduak bazkaltzeko zein afalizeko eskaintza zabala du. Eguneko me-
nuan (kafea edo posirea barne), kartan zein hanburgesetan tokiko produkiuuk
erabilizen dituzte. Gainera, etxean egindako produktuak ugariak dira: besteak
beste, bertan lantzen dituzte postreak, ogia eta hanburgesen ogia

Gainera, fortillen maitaleentzako leku aproposa da Mourlas taberna, momen-

tuan eginak eta mota askotarikoak eskaintzen baitituzte: patatazkoa, bakailao-
zkoa, txanpifioiduna, urdaiazpikozkoa, odolki eta piperduna, efa abar.

Horrez gain, errazioak, pintxoak, bokatak, tripakiak, patata minak eta kroketak :
ere badituzte. Bezeroen artean pintxo ezugunenemnkou da plantxan eginiko
txanpia ganboiarekin. Menuan eskaintzen diren txuletak eta plantxan egindako :
txipiroiek ere ospe handia dute. :
Aterpean dagoen terraza zabala du eta dardo makina ere badago. Bestalde,
mugikortasun murritza dutenentzako egokitua dago lokala.

Ordutegiari dagokionez, astelehenetik ostiralera goizeko 7:30etik aurrera
irekitzen dute eta asteburutan 8:00etatik aurrera.
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Direccion

> Calle San Juan 13,
20003 Donostia
Teléfono: 943 43 41 83

El bar rockero The Hole se encuentra en pleno corazon de la Parte Vieja donos-
tiarra, en la zona de copas por excelencia de la capital guipuzcoana. Con un
ambiente perfecto para los amantes del rock y el metal estatal e internacional, el
local ofrece una gran variedad de copas para disfrutar en un enforno cercano y
agradable. Ademds, como especialidad, ofrece una amplia seleccion de cervezas
artesanales, tanfo nacionales como internacionales. El cliente de The Hole tiene
entretenimiento para rato, ya que el local dispone de mdquina de dardos, futholin
y un espacioso lugar para bailar o mantener una buena conversacion. Todo esto al
son de la mejor seleccion de rock y heavy metal.

Su horario es de lunes a miércoles de 18:30 a 2:30 horas, jueves de 18:00 a
02:30, viernes y sdbado de 18:00 a 04:00 y domingo de 18:00 a 02:30.

Direccion

> PASEOQ FUERQS, 1
20005 Donostia
Teléfono: 9438482 57

Mds Que Café es un agradable café ubicado en pleno centro de la ciudad de San
Sebastidn. Situado en una zona con mucho encanto junto al rio Urumea, este
establecimiento estd especializado en bizcochos y tartas caseras, infusiones, 1é y
todo lo que rodea al café. Ademds, el diente puede pedir su café o té con leche de
avena o soja, y cuentan con una gran oferta tanto dulce como salada. A primera
hora de lo mafiana ofrecen desayunos especiales, y al mediodia sirven una
amplia seleccion de ensaladas y cremas frias y calientes que el comensal puede
tomar en el mismo local, o pedir que se lo preparen para llevar. Asimismo, en el
bar Cafeteria Mds Que Café no solo se puede disfrutar de una buena taza de café,
sino que también disponen de una gran variedad de mini-bocatas, sandwiches,
bocadillos, tortillas y quichés. El horario de apertura es de 7:30 a 19:30 horas de
lunes a viernes. Los sdbados se mantiene abierto de 8:30 a 20:00.
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Direccion

> Paseo Pio Baroja, 15
G 20008 Donostia

B Teléfono: 609 08 10 68

La discoteca Miramar, situada dentro del Hotel Barceld Costa Vasca del Anfiguo,

en Donostia, es un local cémodo, elegante y amplio, con capacidad de reunir

hasta 400 personas, sin importar la edad. Este salon de mds de 700 m? ofrece un :
ambiente alegre y divertido en el que suenan todos los éxitos musicales actuales, :
ademds de la mejor misica disco de las décadas de los 70 y 80. Los sabados cuen- -
ta con dos sesiones, la primera de 18:00 a 22:00 horas y la segunda de 23:30a ¢
04:00 de la maiiana, con la mejor misica latina del momento. El domingo por la
tarde, el cliente también puede disfrutar de la fiesta de 18:00 a 22:00 horas, en
un ambiente mds infimo y romdntico, con las mds conocidas baladas de la historia ©
de lo musica. :
La Discoteca Miramar también ofrece la posibilidad de festejar posthodas,
cumpleadios o cualquier evento especial. El local ofrece una amplia variedad de
cocteles elaborados por barman profesionales, e induye una zona VIP en la que
poder relajarse y charlar de manera mds intimida en comodos sofds. También
dispone de un seguro guardarropas.

Helbidea

> Errebote plaza 1,
20490 Orexa

Telefonoa: 943 68 22 90

ostatua

orexa

Gipuzkoako Orexa herriaren bihotzean kokaturiko ostatua guztiz eraberrity
dute. Kultura eta gastronomia uztartzen dituen establezimendu honek berrogei
bat lagunentzako lekua du eta gune aproposa da tokiko produktuak dastatzeko.
Gainera, era guztietako ospakizunak egiteko espazio paregabea da.

Egunero eguerdiko 12etatik aurrera irekitzen ditu ateak ostatuak, astearte efa as-
teazkenetan izan ezik. Jatetxeko langileen harrera bikaina, aparteko giroa, menu
zabalak eta bertako produktuekin osatutako platerak dira Orexako ostatuaren
osagai. Horretaz gain, azpimarratzekoa da inguruetako mendi eta paisaiaren
bista ederrez gozatu dezaketela bezeroek.
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BEER RIPPLES, IMPRESORA 3D PARA
PERSONALIZAR LA CERVEZA

Beer Ripples es una maquina que trabaja con los principios de la impresora 3D
que permitira a los establecimientos de hosteleria personalizar la cerveza con
mensajes o imagenes de todo tipo. La tinta que se utiliza para dibujar sobre la
espuma de la cerveza es extracto de malta y aseguran desde la empresa que
no afecta al color ni al sabor de la bebida.

Beer Ripples tarda solo 11 segundos en plasmar sobre la espuma cualquier imagen: logos, mensajes e incluso
hasta fotografias. Para ello, existe una aplicacion, disponible para iOS y Android, con la que crear los adornos.
Beer Ripples esta dirigido al sector hostelero, por lo que, en principio, no se comercializa para uso doméstico.

EEEinfo +: http://beer.drinkripples.com/

COMPARTIR DIGITALMENTE EL SABOR
DE UN VASO DE LIMONADA

Un grupo de investigadores de la Universidad Nacional de Singapur ha
desarrollado una tecnologia que permite compartir a través de internet la
experiencia de sabor de un vaso de limonada. El sistema funciona con
sensores que capturan la informacioén clave de la limonada, como el color
o el valor del pH de la bebida.

Para enviar la limonada digital se procede a sumergir en el refresco un k
sSensor que se encargara de transmitir la informacion a otro ordenador que 3
trabaja con un vaso especial que simplemente tiene agua, pero al tomar
un sorbo, se reproducira el sabor de la limonada culminando el objetivo de
compartir el sabor. El vaso electrénico se encarga de estimular eléctricamente las papilas gustativas
para poder reproducir las sensaciones de sabor, el color se reproduce con la ayuda de unas luces
LED que incorpora el vaso, en este caso mostrarian la tonalidad amarillenta que tiene el refresco.

FAST CHEF ELITE, NUEVA GAMA DE FREIDORAS
SIN HUMOS NI OLORES

La freidora Fast Chef Elite de QualityFry para una cocina ecofriendly funciona en una
doble direccién: la no emisién de humos ni olores y la reduccién de la huella ecolé-
gica durante el procesamiento de los alimentos. El sistema de filtros que incorpora
Fast Chef Elite consigue sorprendentes resultados, puesto que elimina totalmente los
humos, minimiza radicalmente los olores de la fritura y permite freir diferentes alimentos en el mismo aceite sin
mezclar sus sabores.

Gracias a su tecnologia avanzada, logra sabores exquisitos, mejorando los obtenidos mediante la fritura tradi-
cional y consigue, sin alteraciones en la temperatura del aceite y con tiempos de cocina cortos, que el alimento
absorba menos grasa, lo que da como resultado una fritura méas sana y de calidad.

mmminfo +: https://www.qualityfry.com/fast-chef-elite/
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KAFEAREN AZALAREKIN EGINDAKO
KATILUAK

Huskee australiar enpresak landutako katiluak eta platerak kafearen ekoiz-
penaren ondorioz sortutako hondakinak gutxitzeko irtenbide jasangarria
dira. Kafearen azalak ekoizlearentzat kudeatzeko arazo bat diren ehunka
tona hondakin sortzen ditu urtero. Azalarekin egindako platerak eta katiluak
berrerabilgarriak eta birziklagarriak dira, iraunkorrak eta mikrouhin-labean
edo ontzi-garbigailuan sartzeko egokiak.

Alde batetik, ekimen honek kafearen ekoizpenean sortutako hondakinak gu-
txitzea ahalbidetzen du. Era berean, kontsumitzaileak arazo honen kontzien-
tzia izatea lortzen da, jasangarriak diren eta ingurumena kaltetzen ez duten
produktuak gero eta gehiago erabiltzeko joera bultzatuz.

mmminfo +: https://www.huskee.co/

i,

LEO, OSTALARITZAN LANA AURKITZEKO =
LAGUNTZAILE BIRTUALA

HOLA SOY “LEO™
. ' EL BOT DE HOSTELED
Hosteleo webguneak LEO aurkeztu du, ostalaritzan lana aurkitzeko

gaztelaniaz sortu den lehen laguntzaile birtuala. Bat-bateko mezularitza ‘txatbota’ da, lana txat bidez
aurkitzea ahalbidetzen duena, baita lanpostua eskaintzen nahiz lanpostua bilatzen duenari lana
errazteko zenbait prozesu automatizatzeko aukera ematen duen erreminta ere.

LEOk Hosteleoren datu-basea erabiltzen du -700.000 hautagai eta 15.000 enpresa baino gehiago-,
baita aholku baliagarriak ere, 60.000 ikastaro eta hiru milioi erabiltzaile batzen dituen Tutellus guneari
esker. Modu horretan, enpresari erraztu egiten zaio hautagaiaren bilaketa eta hautaketa, kontratazio-
prozesuan denbora eta kostua aurreztuz.

DE LA COMIDA DEL FUTURO

Future Food Shop se ha convertido en la primera plataforma online que aglutina =

p ! : ; FUTURZ o
productos elaborados con proteinas de insectos comestibles, alimentos basados E OC}D '!: *
en las algas, productos para la dieta Paleo, extractos de plantas, superalimentos, - .
proteinas alternativas y otros productos que se consideran respetuosos con el
medio ambiente. En la tienda también pueden encontrarse alimentos destinados a los veganos,
vegetarianos, celiacos, deportistas, intolerantes a la lactosa, etc.

La nueva tienda aprovecha las tendencias de salud y sostenibilidad para aglutinar todo tipo

de productos enmarcados en ellas, convirtiéndose en la primera plataforma online europea de
“alimentos del futuro” donde poder satisfacer las necesidades de este segmento creciente de
consumidores. La tienda ha sido puesta en marcha por la empresa Aima Eureka LTD y su cometido
es ofrecer nuevos ingredientes y productos, crear conciencia sobre sus caracteristicas, como el bajo
impacto ambiental o las excelentes propiedades nutricionales que los distinguen.

FUTURE FOOD SHOP, LA TIENDA ONLINE Lo !

mmminfo +: https://www.futurefoodshop.com
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Y ORGANICO
pnadnico BAYVY s-caféses

~con gra e café cu
honestidad, sin quimicos ni pesticidas.

Y son perfectos para tomarlos como

-afiorae calaesn 12 leche
prerieras, S )S-0 CON |

Porque te mereces un café asi.
Y también un mundo mejor. . o



