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“Entre las dificultades, se esconde la oportunidad” -Albert Eistein-

TicketBAl, es la oportunidad perfecta que se presenta a muchas empresas, del sector comercio y hosteleria,
para dar el salto a la digitalizacién, que permita una mayor optimizacion de tiempo y recursos en todos los
ambitos de su gestion y comunicacion.

Digitaliza tu negocio, tu carta y tus pedidos con la combinaciéon ganadora.

Tus mejores Tu restaurante
servicios, con en la palma de
el mejor TPV sSu mano
Software punto de venta, cloud, nativo Web-app compatible con cualquier
iOS (dispositivos Apple) v back-office web. dispositivo y navegador.
Operativa eficiente Multiplica tus comanderos

Ahorra en desplazamientos, duplicidades,
errores y tiempo = dinero. Anota, maodifica y envia
pedidos al TPV y a cocina en tiempo real.

Recluta a tus Clientes como camareros, ellos
pueden acceder a tu carta digital, pedir y pagar
desde sus propios méviles, asi de facil.

“No dejes para maiana lo que puedas
anotar hoy”
Cuentas claras

Dentro o fuera de tu local
Tu Cliente puede realizar el pedido en tu
] local escaneando un cédigo QR situado en el
Lo que no apuntas al momento y no queda registrado punto de consumo, o bien desde fuera a través de
en tu TPV, tiene todos los nimeros de no cobrarse. . .

: . L . un link en tu web, app de fidelizacion, tus RRSS o
Evita uno de los motivos principales de pérdidas en campafas de marketing (formato take-away o

el sector. delivery).

Con la max. seguridad sanitaria
Limita el contacto de tus Clientes con tu
Personal, cartas fisicas, datafonos o tickets.
Cuidalos, cuidate.

“No hay mal capitan, con un buen TPV”

Podras tomar decisiones adecuadas y en tiempo
real, sin analiticas complicados.

“ TPV estancado, negocio envenenado”

Conexion total Directo a tu TPV

Conecta y comunica todas las areas de tu Los pedidos se centralizan en el mismo
negocio. Déjalas fluir. Mas integracion, mejor ecosistema de gestion, igual que si un camarero
gestion. hubiera tomado nota.

"Combinalo con los cajones inteligentes mas
fiables y rapidos del mercado"

. Céntrese en su negocio, no en contar billetes

. Mejora el nivel de higiene de tu negocio.

. Seguridad del efectivo en tu local.

. Elimine errores en cierres de caja, devoluciones de cambio
y perdidas desconocida

Sede Gipuzkoa: T: 943 490 710 M: 625 336 700 Delegacion Bizkaia: Delegacion Navarra:
Astigarragako Bidea, 2. 32 PI. Ofi. 19 y 20. T: 944 240 946 T: 948 199 397

20180, Oiartzun. www.asisman.com info@asisman.com




EDITORIAL

DESESCALADA... POCO A POCO

Parece ser que esta vez si, la quinta sera la Ultima gran ola de la
COVID-19. Un afio y siete meses después de que el 14 de marzo
de 2020 se decretase el estado de alarma, el pasado 7 de octubre
se publicaba, en el Boletin Oficial del Pais Vasco, el decreto que,
“de facto”, ponia fin a las Ultimas de las grandes restricciones
vividas durante la pandemia.

Empieza ahora el proceso de recuperacion de la actividad social
y econémica en la sociedad guipuzcoana, a fin de alcanzar los
niveles vividos en el ejercicio 2019, e incluso superarlos. Para
que este proceso sea lo menos traumatico posible, conviene
recordar que la normalizacién de nuestras vidas no se impone
por decreto, sino que sera necesario el transcurso de un tiempo
prudencial de “ajuste” de nuestras actitudes y comportamientos
sociales a la nueva realidad postpandemia. Se hace necesario,
por ello, mantener durante un plazo amplio y consensuado las
politicas de apoyo a los sectores mas afectados por la pandemia.
Normativas municipales de terrazas, exenciones de tasas, ayudas
a fondo perdido por los efectos de las restricciones habidas en
ejercicio 2021, sistemas de proteccion al empleo, etc., deben
todavia mantenerse hasta bien entrado el afio 2022, si realmente
queremos que el proceso de recuperacion sea lo mas justo y
rapido posible. Desde Hosteleria Gipuzkoa animamos a nuestras
instituciones publicas a actuar con equidad en esta etapa de
ajuste que se inicia.

DESESKALATZEA... PIXKANAKA

Badirudi, oraingoan bai, bosgarrena izango dela COVID-19aren azken
olatu handia. Joan den urriaren 7an argitaratu zen, Euskal Herriko
Agintaritzaren Aldizkarian, pandemian izandako murrizketa handiei
amaiera ematen zien dekretua, hain zuzen ere, 2020ko martxoaren
14an alarma-egoera ezarri eta urtebete eta zazpi hilabetera.

Orain hasten da Gipuzkoako gizartearen jarduera soziala eta
ekonomikoa berreskuratzeko prozesua, 2019ko ekitaldiko

mailara bueltatu edota gainditzeko. Prozesu hori ahalik eta traba
gutxienarekin gauzatu dadin, komeni da gogoratzea gure bizitzaren
normalizazioa ez dela dekretuz ezartzen, baizik eta gure jarrera eta
portaera sozialak pandemia osteko errealitate berrira “egokitzeko”
denbora zuhurra igaro beharko dela. Horregatik, beharrezkoa da
pandemiak gehien eragiten dien sektoreei laguntzeko politikak epe
zabal eta adostuan mantentzea. Terrazei buruzko udal-araudiak,
tasa-salbuespenak, 2021eko murrizketen ondorioz itzuli beharrik ez
diren laguntzak, enplegua babesteko sistemak, eta abar, 2022ra arte
mantendu behar dira oraindik, baldin eta berreskuratze-prozesua
ahalik eta zuzenena eta azkarrena izatea nahi badugu. Gipuzkoako
Ostalaritza Elkarteak gure erakunde publikoak animatzen ditugu
ekitatez jokatzera egokitze-etapa berri honetan.
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Presidente de Hosteleria
Gipuzkoa

EL AMBIENTE VIVIDO
DURANTE EL PUENTE

DE LA VIRGEN ANIMA

A PENISAR QUE LA
RECUPERACION
LLEGARA EN UN
PLAZO DE TIEMPO
RELATIVAMENTE
CORTO. EN EL
CAMINO DE LA
RECUPERACION SE
HABRAN QUEDADO
ENTRE UN 7 Y UN
8% DE LOS LOCALES
HOSTELEROS DEL
TERRITORIO.
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Recuperar la
atraccion del sector

Diecisiete meses después de aquel fa-
moso 14 de marzo de 2020, parece que, esta vez
si, el final de las restricciones al sector y la vuelta
alanormalidad se van abriendo camino poco a
poco. Aunque es evidente que esta normalidad
no se alcanza por decreto y que la vuelta a las
situaciones vividas en 2019 requerira de un pro-
ceso largo de adaptacién, el optimismo reina en
el sector. El ambiente vivido durante el puente de
la Virgen en nuestros pueblos y ciudades anima
a pensar que larecuperacion llegara en un plazo
de tiempo relativamente corto. En el camino de
la recuperacién se habran quedado entre un 7
y un 8% de los locales hosteleros del territorio.

Las incognitas sobre el ritmo de
esta recuperaciéon son muchas aun. Se hace di-
ficil adivinar los efectos que la situacion vivida,
y las restricciones a la actividad, dejaran en el
comportamiento y los habitos de consumo hos-
telero de nuestros parroquianos. Por otro lado,
las incertidumbres sobre la evolucién del turismo
internacional son todavia importantes y, este
hecho, para un territorio que se posiciona en el
mercado global del turismo, es relevante. Tarda-
remos tiempo en ver pasear de forma habitual
por nuestras calles -tal y como como ocurria en
afios prepandemia- a clientes japoneses, aus-
tralianos, americanos o canadienses.

Sin conocer a ciencia cierta el ritmo
de recuperacién de la demanda, si son evidentes
algunos de los efectos que la pandemia ha tenido
en el sector. Hoy me detendré en hablar de uno
de ellos: la pérdida de atractivo del sector como
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fuente de empleo entre la ciudadania. El problema
no es nuevoy, de forma continuada en los Ultimos
afios, ha representado un auténtico quebradero
de cabeza paralos empresarios y empresarias del
sector, deseosos de completar sus plantillas con
personal cualificado. Las restricciones derivadas
de la pandemia han agravado esta situacion, como
consecuencia de la fragilidad en el empleo que han
vivido los trabajadores y trabajadoras del sector
durante estos largos 19 meses.

Al parén inicial que se produjo en
todas las actividades econémicas durante los
primeros dias de la pandemia, sigui6 un proceso
de apertura escalonada de la actividad en todos
los sectores econémicos, salvo en el hostelero;
el cual ha vivido una auténtica montafia rusa
de restricciones, cierres y aperturas hasta hace
apenas dos semanas. Esta realidad, unida a un
tratamiento tremendamente estricto en materia
de prevencién de contagios -que contrasta con la

ANTE LOS PARONES DE ACTIVIDAD
Y LA INCERTIDUMBRE LABORAL,
NUESTROS TRABAJADORES Y
TRABAJADORAS HAN BUSCADO
UNA MAYOR CONTINUIDAD EN EL
EMPLEO Y HAN ENCONTRADO
ACOMODO EN SECTORES COMO
LA DISTRIBUCION ALIMENTICIA,
EL TRANSPORTE O LA SANIDAD.



VEMOS COMO SE HACE CADA VEZ MAS
COMPLICADO EL COMPLETAR NUESTRAS
PLANTILLAS CON EQUIPOS QUE RESPONDAN
A LA DEMANDA DE SERVICIOS DE UNOS
CLIENTES QUE, CADA VEZ, EXIGEN MAS.
POR ELLO, NOS TOCA TRABAJAR PARA
RECUPERAR ESA ATRACTIVIDAD DEL
SECTOR COMO DESTINO DE EMPLEO ANTE
DETERMINADOS SECTORES SOCIALES.

laxitud en el trato de otros sectores econdmicos con peores tasas
de trasmision-, ha generado unaimagen de inestabilidad para los
puestos de trabajo que ofrece el sector. Ante la prolongacién de
los ERTE y la generalizacién de la figura del “contacto estrecho”,
nuestros trabajadores y trabajadoras han optado por buscar
una mayor continuidad en el empleo, encontrando acomodo en
sectores como la distribucién alimenticia, el transporte o la sani-
dad, en donde la garantia de estabilidad en el empleo, durante la
pandemia, ha sido muy superior a la que ofrecian nuestras em-
presas. También en este apartado nos hemos visto afectados por
esta diferente vara de medir, y actuar, en el sector. Consecuencia
de todo ello: este pasado mes de setiembre se cerraba con 1.516
trabajadoresy trabajadoras menos en la hosteleria guipuzcoana,
lo que representa el 6,3% de la plantilla del mismo mes de 2019.

Ante este nuevo problema detectado en la imagen de las condi-
ciones de trabajo que ofrecemos, nos toca ahora trabajar para
recuperar atractivo a ojos de aquellos que ven en nuestro sector
una salida profesional que colma sus aspiraciones de integracién
laboral. Aunque el problema creado sea exégeno a la dinamica del
sector, las consecuencias las padecemos todos y cada uno de los
empresarios hosteleros de Gipuzkoa que vemos cdmo se hace cada
vez mas complicado el completar nuestras plantillas con equipos
que respondan a la demanda de servicios de unos clientes que,
cada vez, exigen mas.

Nos toca a todos trabajar para recuperar esa atractividad del sector
como destino de empleo ante determinados sectores sociales.
Hosteleria Gipuzkoa se ha puesto ya manos a la obra con el fin de
liderar este proceso de mejora.
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TERMOMETRO

TRAVELER CONDE NAST

La prestigiosa editorial especializada en viajes coloca a Donos-
tia como la segunda ciudad del mundo (de pequefio tamafio)
en cuanto a la calidad de su oferta como destino turistico.
Este puesto de privilegio se obtiene mediante una votacion
entre sus mas de 800.000 lectores. Y como no podia ser de
otra forma, la oferta gastrondémica de nuestra hosteleria es
valorada como uno de los principales atractivos de la ciudad.

BAJAN

MNaturgy W crdesa

IBERDROLA, NATURGY Y ENDESA

Nadie entiende la escalada en el precio de la energia que
llevamos viviendo durante los Ultimos meses. La carrera por
poner el precio del kilowatio mds elevado parece no tener
fin. El sector hostelero, afectado por las restricciones de la
COVID, tiene ahora un nuevo enemigo con el que batallar.
El lobby eléctrico del Estado.

Un nuevo espacio donde nuestros asociados podran valo-
rar a proveedores e instituciones por su comportamiento
con el sector. Mdndanos tus quejas o recomendaciones a:
comunicacion@hosteleriagipuzkoa.com

Desde la asociacion estamos encantados de escucharte.
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Ayudas al ocio nocturno

EL GOBIERNO VASCO HA APRO-
BADO UN PAQUETE DE AYUDAS
DE 12 MILLONES DE EUROS para
paliar las consecuencias de la
pandemia en el millar de loca-
les de ocio nocturno de Euska-
di. Los negocios que cumplan
los requisitos podran recibir
entre 10000y 35000 € a fondo
perdido en funcién del tipo de
establecimiento y del nUmero
de trabajadores. En una pri-
mera estimacion, alrededor de
1000 establecimientos podran
beneficiarse de estas ayudas.

Entotal, se han presentado en
Hosteleria Gipuzkoa 58 expe-
dientes para tramitar, y varios
de ellos ya han empezado a
cobrar las ayudas. A nadie se
le escapa que el ocio noctur-
no, que representa el 13%dela
hosteleria, ha sufrido mayores
restricciones durante la pande-
mia que el resto del sector, y
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muchos locales no han podido
adaptarse para poder trabajar
con otro tipo de licencia. Los
pubs, con horario de cierre alas
2.30 horas, han podido solicitar
unaayuda de 10 000 € sitienen
menos de 10 trabajadores o de
15 000 € si cuentan con mas
personal. Por su parte, las dis-
cotecas y salones de baile, con
cierre alas 4.30 horas, tendran
opcién de recibir 15 000 € en
caso de tener hasta 10 emplea-
dosy de 35000 € si su plantilla
es mayor.

Entodos los casos, el computo
total de personas trabajado-
ras incluye tanto a las auténo-
mas como a las asalariadas en
activo, en situacion de ERTE,
suspension de la relacién la-
boral o cese de actividad. Solo
se admitira la adscripcién del
mismo trabajador a un Unico
centro de trabajo.

Ademads, hay que tener en
cuenta que para poder acceder
a estas ayudas es obligatorio
mantener la actividad durante
cuatro meses contando a partir
del dia siguiente a la finaliza-
cion del plazo de solicitud de
la ayuda, es decir, a partir del
7 de octubre.

En la presentacién de este pa-
quete de ayudas, el consejero
de Turismo, Comercio y Con-
sumo, Javier Hurtado, insistié

Los negocios que
cumplan los requisitos
podrén recibir entre

10 000y 35000 € a
fondo perdido. Unos
1000 locales de Euskadi
podrén beneficiarse de
las ayudas.
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en que todos los negocios que
cumplan los requisitos de la
orden recibiran estas ayudas
al ocio nocturno. Detallé que
“aligual que las anteriores pu-
blicadas por este Departamen-
to, las ayudas directas al ocio
nocturno se sustentan en tres
principios. En primer lugar, se
dirigen a aquellos sectores que
mas lo necesitan, con la inten-
cién de no dejar a nadie atras.

En segundo lugar, se orientan
al mantenimiento de la activi-
dadydel empleoy, porello, se
solicita a los establecimientos
receptores el mantenimiento
de la actividad durante al me-
nos cuatro meses.

Por ultimo, buscan llegar lo
mas rapido posible a sus des-
tinatarios para cumplir ese ob-
jetivo de mantenimiento del
empleo”.
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Crecen las pernoctaciones en los hoteles
de Euskadi en agosto respecto a 2020

LAS ENTRADAS Y PERNOC-
TACIONES REGISTRADAS EN
LOS ESTABLECIMIENTOS HO-
TELEROS DE EUSKADI duran-
te el mes de agosto de 2021
han ascendido a 357.683y a
780.730, respectivamente,
segln datos elaborados por
Eustat. La reactivacion en el
sector hotelero en relacién
a agosto de 2020 se sitla, de
esta forma, en un 64,9% en
el caso de las entradas y en
un 75,7% en el de las pernoc-
taciones. En relacién al mes
precedente, julio de 2021, el
numero de entradas ha as-
cendido un 22,4%, y el de las
pernoctaciones lo ha hecho
un 37,3%.

En Gipuzkoa las entradas 'y
las pernoctaciones en agosto
de 2021 se han situado en
148.230y en 329.497, tras un
ascenso interanual del 40,6%
enlas entradasydel 49,9% en
las pernoctaciones. En rela-
cién a 2019, se han superado
el nimero de entradas y de
pernoctaciones en Gipuzkoa.
En nuestro territorio también
se han superado las cifras pre
pandemia, 13.243 entradas
masy 11.521 pernoctaciones
este agosto respecto a 2019.

Los grados de ocupacién en
los establecimientos hote-
leros con actividad en Eus-
kadi en el mes de agosto de
2021 han sido superiores
a los observados el mismo
mes del afio anterior, tanto
por plazas como por habita-
ciones ofertadas. El ascenso
se ha situado en 27,2 puntos
porcentuales en el grado de
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Las pernoctaciones se
han incrementado en
un 75,7% y las entradas
en un 64,9%, de forma
que se han alcanzado
cifras superiores al
mismo periodo de
2019.

ocupacion por plazas, hasta
situarse en el 77%, y en 27,3
puntos en el grado de ocupa-
cion por habitaciones, llegan-
do al 82,6%. En ambos casos,
cercanos a los de agosto de
2019(79,6%y 84,9%, respec-

tivamente) aunque todavia
ligeramente por debajo. El
grado de ocupacién por pla-
zas ha alcanzado el 82,5% en
Gipuzkoa, y la ocupacién por
habitaciones, de forma simi-
lar, ha ascendido al 86,6%.
La capital con mayor grado
de ocupacion por plazas en
agosto ha sido San Sebastian
conun 87,0%.

Asimismo, aunque el grado
de ocupacién haya aumenta-
do, los precios han disminui-
do un 15% respecto a los da-
tos de antes de la pandemia.
Ademas, la oferta hotelera es
mayor que en afios anterio-
res, ya que han aumentado
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desde 2015 un 40% las plazas
ofertadas en Donostia.

Respecto a la procedencia de
visitantes, la mayoria provie-
nen del Estado, sobre todo
de Madrid y Catalufia, segui-
dos de visitantes del resto
de comunidades auténomas
del Estado. Ademas, el turista
francés también sigue siendo
un gran aliado para el turismo
guipuzcoano. Por otro lado,
los turistas provenientes de
Holanda, Bélgicay Luxembur-
go van aumentando a medida
que se han ido aflojando las
restricciones, aunque toda-
via son pocos los que se han
acercado al territorio.



Se reduce a 1000 € el limite mdaximo

para realizar pagos en efectivo

DESDE EL PASADO 11 DE JULIO,
YA ES DE APLICACION LA LEY
11/2021, de 9 de julio, de me-
didas de prevencioény lucha
contra el fraude fiscal, que
ha reducido el limite maximo
para realizar pagos en efecti-
vo de 2.500 € a 1.000 €, cuan-
do una de las partes intervi-
nientes en la operacion sea
un empresario o profesional.
Es decir, todas aquellas ope-
raciones que se realicen en
la condicién de empresarios.

Os recordamos los pormeno-
res de lanorma:

- Se incluiran dentro de
la limitacion de pagos

Rural Kutxa estd adherida al Fondo

6 de Garantia de Depdsitos Espafiol
de Entidades de Crédito.

operaciones como com-
praventas, prestaciones
de servicios por profesio-
nales, pago de néminas en
efectivo, préstamos, pago
de rentas, aportaciones de
la sociedad al socio, etc.

Se entendera por efectivo
los siguientes medios de
pago: el papel moneday la
moneda metalica, naciona-
les o extranjeros; los che-
ques bancarios al portador
denominados en cualquier
moneda y cualquier otro
medio fisico, incluidos los
electrdnicos, concebido
para ser utilizado como
medio de pago al portador.

- La normativa se aplica
a todos los pagos que se
lleven a cabo desde el 11
de julio de 2021, con inde-

pendencia de que se trate
de un pago pendiente de
una operacién anterior.

. . . El Fondo garantiza los depésitos
Este niimero es indicativo del riesgo !
del producto, siendo 1 6 indicativo de | €N dinero hasta 100.000 euros,
‘menor riesgo y 6/6 de mayor riesgo. | por titulary Entidad.

Este indicador hace referencia a la cuenta corriente.

sin
con

SIN
SIN

SIN

Ademas, si quieres,
CON tres meses
de fibra y mévil con
Guuk SIN pagar (**).

guuk

GIPUZKCA
HOSTELERIA-OSTALARITZA



Gure gastronomiaren eragile gazteak
saridun, Talento Gastro Sarietan

EL DIARIO VASCOK ANTOLA-
TUTAKO TALENTO GASTRO
SARIEN LAUGARREN EDIZIOA
joan den uztailean egin zen
Maria Cristina hotelean, eta
Gipuzkoako gastronomiak bizi
duen egoera ona berresteko
balioizan zuen, belaunaldien
arteko erreleboa bermatuta
dagoela erakutsiz. Bertan,
hamar gazte baino gehiagok
jaso zuten saria.

Zehazki, hauek izan ziren Gi-
puzkoan banatu ziren bede-
ratzi sariak:

- Sukaldari onenaren sa-
ria: Cynthia Yaber (Arzak,
Donostia).

- Parrillera onenaren sa-
ria: Nerea Ugarte (Sutan,
Hondarribia).

- Sommelier onenaren sa-
ria: Shua lbafiez (Arzak,
Donostia).

- Produktuaren tratamen-
du onenaren saria: Unai
Paulis eta Mateus Mendes
(Maun Grill Bar, Donostia).

- Jangelako arreta onena-
ren saria: Rocio Maeso
(Narru, Donostia).

- Koktelero onenaren sa-
ria: Oscar Pardo (Akelarre,
Donostia).

- Gozogile onenaren saria:
Javi Izquierdo (eMe Be Ga-
rrote, Donostia).

- Pintxo-barra onenaren
saria: Naiara Abando eta
David Rodriguez (Danako,
Irun).

- Talentu ekintzailearen
saria: C. Artaza, B. Olano,
I. Ibafiez eta A. Puy (Kapa-
dokia, Donostia)
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El Diario Vascok antolatutako Talento Gastro Sarien irabazleak, uztailean Maria Cristina hotelean egindako ekitaldian.

Sarituak hauek izan ziren
arren, kategoria bakoitzeko
izendatuak ikustearekin age-
rian geratzen da Gipuzkoako
gastronomiaren maila altua.

- Sukaldariak: Aitor Santa-
maria (Sukaldean) eta Javi
Izquierdo (eMe Be Garrote).

- Talentu ekintzaileak:
Javier Ahedo eta Lloreng
Sagarra (Humo Pizza) eta
Antonio Carlos Fontoura
Belotti (Casa 887).

- Sumillerrak: lon Dorron-
soro (Jaizkibel hotela) eta
Rubén Baldomir (LABe).

- Jangelako arreta onena:
Julen Plazaola (La Jarana)
eta Rubén Baldomir (LABe).

- Gozogileak: Dani Luque
(Luque) eta Ander Rodri-
guez (Narru).

- Parrilleroak: Unai Paulis
(Maun Grill Bar) eta Mikel
Manterola (Bodegdn Joxe
Mari).

- Produktuaren tratamen-
du onena: Ifaki Telleria
(Mutiloako Ostatua) eta
José Vergarajauregui (La
Barra del Amaiketako).

- Kokteleroak: Santi Naula
(La Capilla) eta Ibon Zaldua
(Arzak).

- Pintxo-barraonena: Javier
Elizalde (Antonio Bar) eta
Elena Ruiz Ferrer (Mata-
lauva).

Ekitaldiak Gipuzkoako gastro-
nomia-eszenako eragile ugari,
erakundeetako ordezkariak
eta babesleak bildu zituen.
Epaimahaikideak, aurreko ur-
teetan bezala, honako hauek

(ZHTY
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izan ziren: Martin Berasategui,
Elena Arzak eta David de Jor-
ge sukaldariak; Idoia Calleja,
Basque Culinary Centerren
ordezkari gisa; Mikel Ubarre-
chena, Gipuzkoako Ostalari-
tza Elkarteko presidentea;
Guille Viglione publizista, gas-
tronomo eta zutabegilea; eta,
El Diario Vasco egunkariaren
izenean, Oraitz Garcia, Javier
Yurrita eta Mitxel Ezquiaga
kritikariak eta Isabel Cortadi
ekitaldiaren koordinatzailea.

Belaunaldien arteko
erreleboa bermatuta
dagoela erakutsi du
sari-banaketaren
laugarren edizioak.






Nuevas medidas para la proteccién del
empleo y la recuperacién econémica

EL 29 DE SEPTIEMBRE SE PU-
BLICO EL REAL DECRETO-LEY
18/2021, DE 28 DE SEPTIEMBRE,
DE MEDIDAS URGENTES para
la proteccion del empleo, la
recuperacion econémicay la
mejora del mercado de trabajo.

A continuacién, os detallare-
mos las normas establecidas
en dicho decreto para acogerse
alos ERTE.

Tenéis dos opciones:

a) Acogeros a la prorroga

automatica (sin realizar una

nueva solicitud) de los ERTE
actuales. Estos ERTE finaliza-

ran el 31 de octubre de 2021.

b) Acogeros a partir del 1 de

noviembre 2021 a un ERTE

nuevo. Quien quiera acoger-
se a esta opcion tendra dos
opciones donde elegir:

- OPCION 1: Solicitar una pro-
rroga del actual ERTE ante
la Delegacién de Trabajo,
antes del 15 de octubre de
2021. De lo contrario, el
ERTE se dara por finalizado
y sera aplicable a partir del
1 de noviembre de 2021.

- OPCION 2: Solicitar un nue-
vo ERTE ante la Delegacion
de Trabajo a partir del 1 de
noviembre de 2021.

Tanto la opcién 1 como la op-

cién 2 estaran en vigor hasta
el 28 de febrero de 2022.

NOVEDADES

A partir del 1 de noviembre
hay una exigencia de desa-
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rrollo de acciones formativas
con el objeto de mejorar las
competencias profesiona-
les y la empleabilidad de las
mismas para la obtencién del
maximo de las exenciones a
la Seguridad Social. Es decir,
las exoneraciones variaran
en funcién de si la empresa
ofrece acciones formativas o
no a las personas trabajadoras
afectadas por el ERTE.

Exoneraciones a la Seguri-

dad Social a partir del 1 de

noviembre:

a) Las empresas que ofrezcan

acciones formativas:

Se exoneraran el 80% de la par-

te en ERTE, sintener en cuenta

los trabajadores que tenga la

empresa.

b) Las empresas que no ofrez-

can acciones formativas:

- Menos de 10 trabajadores:
Se exoneran el 50% de la
parte en ERTE.

- Masde 10 trabajadores: Se
exoneran el 40% de la parte
en ERTE.

*Referencia para el calculo de
trabajadores sera el 29 de fe-
brero de 2020.

ACCIONES
FORMATIVAS

Las empresas que realicen

acciones formativas tendran

derecho aunincremento en

el crédito para la financiacién

de las acciones formativas

en funcién del nimero de

trabajadores:

- De1a9trabajadores:
425€ por persona

- De10a49
trabajadores: 400€ por
persona.
De 50 0 mas
trabajadores: 320€ por
persona.

000
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Minimo horas de formacion:

- De10a49trabajadores:
30 horas

- De 500 mas: 40 horas.

Plazo para realizar la forma-
cion: desde el 1 de noviembre
de 2021 hasta 30 de junio de
2022.

Elincumplimiento por parte de
la empresa de no haber reali-
zado las acciones formativas
dara lugar a un expediente
sancionador y devolucién de
las cuotas a la Seguridad Social.

OBLIGACIONES DE
LAS EMPRESAS QUE
SE ACOJAN A LOS
NUEVOS ERTE

- Prohibicién de realizar
horas extraordinarias.

- Prohibicién de despedir
y mantener el empleo 6
meses mas, a afiadir a
los meses anteriormente
acumulados.

- Seinterrumpe el com-
puto de los contratos
temporales.

- Se prohibe el reparto de
dividendos.

ADVERTENCIAS

La norma prevé un segui-
miento y control por parte de
la Inspecciones de trabajo del
Gobierno Vasco y del Ministe-
rio de Trabajo del Gobierno de
Espafia, pues hay que informa-
les de todas las solicitudes de
prorrogay nuevos ERTE.



DONOSTIAKO UDALEKO EUS-
KARAZERBITZUAK, BESTE URTE
BATEZ, HIRIKO MERKATARI-
TZA ETA OSTALARITZA arloko
elkarte eta erakundeekin lan-
kidetzan, gremio horietako
profesionalei zuzendutako
euskara-ikastaroak argitara
eman ditu berriz ere. lkastaro
espezifikoak dira, 60 ordukoak
60 euroan, eta urria eta otsaila
bitartean emango dira.

Bezero euskaldunek arreta
hobea izatea da helburua eta,
horretarako, euskara ikasten
hastera edo euskara maila
hobetzera bideratutako ikas-
taroak eskaintzen dira. lkas-
taroak hiriko euskaltegietan
gauzatuko dira.

Halaber, euskara ikastaroekin
batera, Donostiako Udala osta-

OSabadell

De especialista

Ostalaritzan euskaraz

/6

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

1. Oferta valida hasta 31/12/2021.

laritza-establezimendu ezber-
dinetara bisitak egiten hasiko
da. Hiriko 610 merkataritza eta
ostalaritza-establezimendu
bisitatuko dira, eta udalaren
zerbitzuen berri emango dute
(Diru-laguntzak, ikastaroak,
doako itzulpen eta zuzenketa
zerbitzua, ‘Merkataritzan eta
Ostalaritzan ere euskaraz' egi-

tasmoa...).

Euskaldunek arreta
hobea jasotzeko
helburuarekin,
ostalarientzako
ikastaroak eskainiko
dira Donostiako
euskaltegietan.

Indicador de riesgo aplicable a la
Cuenta Expansién Negocios Plus.

Banco de Sabadell, S.A. se encuentra adherido
al Fondo Espafol de Garantia de Depdsitos
de Entidades de Crédito. La cantidad maxima
garantizada actualmente por el mencionado
fondo es de 100.000 euros por depositante.

2. Durante los primeros 6 meses, la comision de mantenimiento del TPV Fijo o
TPV Smart Phone&Sell estara exenta con la Cuenta Expansion Negocios Plus.
A partir del séptimo mes, la cuota de mantenimiento del TPV a aplicar seré de
6 euros mensuales. La cuota de mantenimiento de los TPV adicionales sera

a especialista

Tu eres especialista en tu negocio de restauracion.
Nosotros en acompanarte con soluciones especializadas

para tu sector.t

Como, por ejemplo, nuestros TPV sin comision de
mantenimiento los 6 primeros meses. Combinalos como
quieras, ya sea para el cobro en el interior del local, en
la terraza o incluso en el domicilio de tu cliente.?

Y también puedes solicitar la financiacion que necesitas

para la apertura o reforma de tu bar o restaurante.®

de 3€ al mes. Oferta no aplicable no TPV virtual.

3. La concesion, la cantidad y el plazo de cada operacién solicitada vendran
determinados y estaran condicionados a los criterios de riesgo del banco.

Solicita una cita en

bancosabadell.com/restauracion

0 a través del codigo QR.

PUBLICIDAD



Brotes no domiciliarios: cada cosa en su sitio

LOS DATOS SOBRE BROTES NO
DOMICILIARIOS EN EUSKA-
DI presentados por distintas
fuentes publicas, alo largo de
los 19 meses de pandemia,
aportan una informacién muy
interesante para conocer la
realidad de la trasmisién de
la pandemia en Euskadi fuera
del hogar. Se considera brote
de COVID-19 cualquier agru-
pacion de tres 0 mas casos,
con infeccion activa, en los
que se ha establecido un vin-
culo epidemiolégico.

El primer informe, elaborado
por el departamento de Salud
del Gobierno Vasco e incorpo-
rado a su escrito de defensa
del procedimiento ordinario
94/2021 de TSJPV iniciado el
pasado mes de febrero por las
tres asociaciones de Hostele-
ria de Euskadi, sefialaba que
el sector hostelero vasco ape-
nas representaba el 7,2% del
total de los 1.553 brotes no
domiciliarios producidos en
Euskadi desde el 11 de mayo
de 2020 hasta el 14 de marzo
de 2021. Este 7,2% provenia
de sumar los brotes en la hos-
teleria de caracter social -es
decir, producidos en clien-
tes y que representaban un
2,38% del total de brotes del
periodo-, con los brotes en
hosteleria de caracter laboral,
producidos entre los trabaja-
dores, y que representarian
un 4,82%.

Por encima de estas cifras se
colocaban el sector educativo
(39%), el resto del ambito labo-
ral (23,2%), el sector sociosa-
nitario (19%) y el ambito social
(cultura, deporte, residencias
estudiantiles, reuniones de
amigos, etc.) con un 7,62%.
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ANALISIS DE BROTES NO DOMICILIARIOS EN EUSKADI
FUENTE: Departamento de Salud del Gobierno Vasco

(11 de mayo de 2020 - 14 de marzo de 2021)

Social (10%)

Apartado
dentro del

cual esté la
hosteleria
con un
4,82%
Laboral
(28%)
Centro
sociosanitario
(19%)
Otros (1,09%)
Reuniones
familiares
(1,74%)
Actividades
deportivas (2,64%)
Debagoiena

y Goerri Urola

Este primer informe aportaba
también otro dato muy inte-
resante, desde una vision
guipuzcoana. Las OSI que
registraban un mayor nime-
ro de brotes no domiciliarios
en el periodo de analisis se
ubicaban en Gipuzkoa y co-
rrespondian a las comarcas de
Debagoiena y Goierri-Urola,
cuyas cifras superaban am-

Centro
educativo

(39%)

Centro
sanitario

(4%)

[

Hosteleria (2,38%)

Actividades
culturales (2%)

pliamente la media de 70,98
brotes no domiciliarios por
100.000 habitantes del con-
junto de Euskadi. ;Qué cau-
sas provocan esta situacion?
La respuesta no es facil, pero
algunos expertos consultados
apuntaban a la estructura so-
cio-econémica de las referidas
comarcas.

Algo de cierto debe haber en
estas valoraciones de los ex-
pertos cuando en el informe
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firmado por los letrados del
Gobierno Vasco en su defensa
se apuntaba en sus conclusio-
nes que “el ambito laboral es
elinicio de un nimero impor-
tante de brotes. Aunque las
situaciones son muy diver-
sas, es importante destacar
que los momentos de descan-
so, café, comida, fumar, etcé-
tera, son a menudo factores
contribuyentes en brotes de
origen laboral”. Algunos han
interpretado estas palabras
como un reconocimiento, por
parte de las autoridades sanita-
rias, de una realidad silenciada
en los medios: buena parte de
los contagios que se intentaban
controlar cerrando a cal y canto
los comedores de nuestros res-
taurantes, asadoresy sidrerias
y las barras de nuestros baresy
cafeterias, se producian en los
comedores de los centros de
trabajo de industriasy talleres
y en las salas de café y descan-
so de oficinas y despachos de
entidades publicas y empresas
privadas.

Esta realidad no extrafia a dis-
tintos servicios de prevencion
de riesgos laborales consulta-
dos, quienes han manifestado
siempre que la rigidez con la
que se actuaba en los brotes
detectados en establecimien-
tos hosteleros, a la hora de
decretar cierres o definir a los
“contactos estrechos” entre el
personal, contrastaba con la
laxitud, ante situaciones simi-
lares, con la que se actuaba en
el &mbito de la industria, los
servicios u otros sectores a
los que, en su opinidn, se les
ha protegido ante este tipo de
circunstancias. La realidad es
que pocos recordamos cierres
de empresas por brotes, al



margen de los del sector
hostelero, a pesar de que
ha habido industriasy em-
presas con brotes de 20, 30
y hasta 54 contagiados al
mismo tiempo.

Un nuevo informe, pre-
sentado en el Parlamento
Vasco el pasado 6 de sep-
tiembre por la consejera de
Salud, indicaba que apenas
el 12,3% de los brotes no
domiciliarios detectados
en Euskadi en el ambito
laboral durante los siete
primeros meses de 2021,
provenian de empresas del
sector hostelero. Se trata
de un porcentaje muy in-
ferior al que presentaban
el mundo de la industria,
el comercio o la propia ad-
ministracién publica entre
otros sectores.

NUMERO DE BROTES Y DE CASOS POR TH Y POR OSl
FUENTE: Departamento de Salud del Gobierno Vasco (11 de mayo de 2020 - 14 de marzo de 2021)

TERRITORIO HISTORICO

BROTES

Numero Tasa /100 000 Numero Tasa /100 000
Araba 255 7 2120 646,4
Bizkaia 769 67,3 11025 9647
Gipuzkoa 549 76,5 3918 546,3

osl

Araba 233 82,73 2106 747,77
Barakaldo-Sestao 65 51,73 833 662,99
Barrualde-Galdakao 179 57,99 2191 709,86
Bidasoa 44 57,26 240 312,35
Bilbao-Basurto 280 80,86 4612 1331,86
Debabarrena 64 87,79 491 673,53
Debagoiena 86 132,97 617 953,99
Donostialdea 209 57,88 1376 381,05
Ezkerr. Enkart. Cruces 75 46,17 142 703,02
Goierri-Urola 99 103,04 948 986,69
Tolosaldea 59 90.18 487 757,20
Uribe 161 74,57 2020 935,64
CAV 1553 70,98 17063 779,84

Relacién entre el perfil
industrial de los municipios
y la incidencia de Covid-19

A la vista de los datos de brotes
no domiciliarios presentados en
los Ultimos meses, Hosteleria
Gipuzkoa desarrollé un analisis
de correlaciones entre el perfil
industrial de los municipios
guipuzcoanos de mas de 2.000
habitantes (fuente Eustat)

y su incidencia acumulada

de contagios por 100.000
habitantes, en el periodo
01.06.2020 / 01.06.2021. El
trabajo, elaborado por Paul
Hernandez Gurid (alumno

de ultimo curso del doble
grado ADE e Informética de
Deusto Business School), bajo
la direccién y supervision

del Doctor en CC.EE por la
Universidad de Deusto D. Juan
Jose Gibaja, determinaba la
existencia de una correlacion
lineal positiva entre ambos
parédmetros, respaldada por

los contrastes de hipdtesis

de Pearson y Spearman (en
este Ultimo se alcanza un
coeficiente de correlacion del
0,4248).

Dicho lo cual, seria atrevido
afirmar que la incidencia
acumulada de un municipio
solo depende de su nivel de
industrializacion, ya que se
trata de una métrica compleja
donde entran en juego
muchos més factores propios
de cada municipio. Cabe
destacar que la correlacion
no implica causalidad. Para
demostrar causalidad, habria
que organizar un experimento
controlado con una muestra
de una poblaciéon donde se
lleve un control exhaustivo de
todos los factores que afectan
a la variable a predecir.
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Asamblea anual ordinaria de Hosteleria Gipuzkoa

EL 5 DE OCTUBRE SE CELE-
BRO LA ASAMBLEA ANUAL DE
HOSTELERIA GIPUZKOA en la
sede, debido al cambio de fe-
cha sufrido por la pandemia.
Enellase agradecié alanueva
junta directiva su primer afio
de actividad. Asimismo, Ub-
arrechena manifesté que la
pandemia esta durando mas
deloesperadoy los efectos se
han dejado notar en términos
de cierres, personal emplea-
do y estado de animo de los
pequefios empresarios que
integran el sector.

Hosteleria Gipuzkoa ha li-
derado en 2020 y 2021 las
reivindicaciones del mundo
empresarial afectado por las
restricciones de la pandemia,
y harecurrido atodos los me-
dios posibles para ello (politi-
cos, mediaticos, sociales o judi-
ciales) en defensa de nuestros
asociadosy de otros sectores
que hanvisto en el trabajo de
Hosteleria Gipuzkoa una re-
ferencia clara enla defensa al
pequefio empresario.

Hoy empezamos averlaluzal
final del tunel, y se debe ha-
blar de recuperacion ponien-
do la mirada en los nuevos
retos, como son la atractivi-
dad del sector para resolver
los problemas de falta de
profesionales; el posiciona-
miento de Gipuzkoa como
destino turistico de excelen-
cia; el apoyoy larecuperacién
de las empresas tras la crisis
sanitaria; y su apuesta porla
digitalizacion, inducida, entre
otros factores, por el sistema
Ticket BAL.

Después de la lecturay apro-
bacién del acta de laasamblea
general ordinaria del 17 de di-
ciembre de 2020y de las cuen-
tas anuales del ejercicio 2020,
Kino Martinez pasé a explicar
las actividades realizadas du-
rante todo el afio.

Tras lairrupcién de la pande-
mia, muchos de los servicios
ordinarios, sufrieron variacio-
nes, debido al confinamiento
y restricciones cambiantes
durante 2020. Los servicios y
actividades tuvieron que adap-

tarse ala pandemia, porlo que
la digitalizacién a la hora de
ofrecer los servicios fue indis-
pensable. Asimismo, también
serealizaron las gestiones que
ya por todos son conocidos
como los ERTE, los CATA, sub-
venciones, etc.

Hosteleria Gipuzkoa ha lidera-
do en Gipuzkoa la respuesta
empresarial a los errores en
la gestion de la pandemia. Asi-
mismo, ha acudido de forma
regular al Parlamento Vasco,
ha ganado enlos tribunales al
Gobierno Vasco en 2 ocasio-
nes, y ha tenido que salir a la
calle a defender los derechos
como empresarios. También
ha obtenido logros como que
los grupos Il y IV pudiesen
trabajar como grupo Il; laam-
pliacion de los espacios de te-
rrazas en todos los pueblos de
Gipuzkoa; las recientes ayudas
al ocio nocturno; el levanta-
miento del cierre por senten-
cia judicial y la deduccién de
los descuentos por alquileres
de los propietarios de locales.

Irri Sarri: kafea eramateko
edalontzi berrerabilgarriak
bultzatzeko ekimena

COVID-19AK ERAGINDAKO
PANDEMIAK, BESTEAK BES-
TE, DELIVERY ETA TAKE AWAY
zerbitzuen erabilera areagotu
du, baita eramateko kafearen
kontsumoa ere.

Kafea eramateko erabilera

bakarreko ontziak ekiditeko
asmoz, Gipuzkoako Ostalaritza
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Elkarteak eta Gipuzkoako Foru
Aldundiko Ekonomia Susta-
pen, Turismo eta Landa Ingu-
runearen Departamentuak,
ekintza bat jarri dute abian,
Irri Sarri enpresarekin batera.
Irri Sarri kafe-ontzien ordez
erabil daitekeen sistema da.
Edari beroetarako diseinatuta
daude, hau da, ostalaritzarako

erresistenteak eta seguruak
dira (www.irrisarri.eus). Be-
zeroek, Irri Sarri sistemaren
barne dauden establezimen-
duetan lor ditzakete ontzi be-
rrerabilgarriak 2€-ko fidan-
tza bat ordainduz, eta sareko
edozein puntutan berreskura
dezakete.

Proiektuari bultzada emateko,
3.000 edalontzi banatuko dira
kanpainarekin bat egin duten
Gipuzkoako 100 establezi-
menduren artean. Atxikitako
taberna eta jatetxeek doako
edalontzi berrerabilgarrien sis-
temaz baliatu ahal izango dute
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hiru hilabetez, eta, era berean,
% 20ko deskontuaizango dute
2022 osoan. Azarotik aurrera
Irri Sarri sistemarekin bat egin-
go duten establezimenduei
esker, Gipuzkoako ostalaritza
Estatu mailan aitzindari bihur-
tuko da jasangarritasunaren
aldeko konpromisoan eman-
dako aurrerapausoari esker.

Zure establezimendua Irri Sa-
rri sistemara batu nahiizanez
gero, elkartera deitu dezakezu
(Maiterengatik galdetu: 943 31

60 40); edo promociones@

hosteleriagipuzkoa.com he-
Ibidera idatzi.
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del producto, técnicas de cultivo y produccidn sostenibles y preocupacion por el medio
ambiente, es lo que diferencia principalmente a estos cafés de alta gama.



Jasangarria: plan para lo
mejora de la sostenibilidad de lo
hosteleria de Donostia

HOSTELERiA GIPUZKOA, DEN-
TRO DEL CONVENIO ANUAL DE
COLABORACION QUE LE UNE
A FOMENTO SAN SEBASTIAN,
va a desarrollar, antes del final
del ejercicio 2021, un plan que
propone una actuacién de me-
jora del posicionamiento sobre
sostenibilidad en la hosteleria
de la ciudad de Donostia.

El plan contempla las siguien-
tes actuaciones, a desarrollar
por una consultora con la
coordinacién de Hosteleria
Gipuzkoa.

Fases del plan

Las diferentes fases comen-
zarian con el analisis de la si-
tuacion de la hosteleria de la
ciudad en materia de sosteni-
bilidad, en cuestiones como el
empleo de productos kiléme-
tros 0, el despilfarro alimen-
ticio, el ahorro energético, la
generacion de residuos, etc.
Para ello, se enviara encuestas
a 487 establecimientos.

La segunda fase, prevista para
octubre, abordaria la cualifi-
cacién de la encuesta sobre
habitos sostenibles en el sec-
tor con 8 entrevistas-visitas en
profundidad a establecimien-
tos hosteleros de la ciudad.

Curso

De igual forma, también esta
previsto el desarrollo de un
curso de sensibilizacién sobre
sostenibilidad dirigido a hoste-
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leros, de 8 horas de duracién,
con materias como despilfarro
alimenticio; control, ahorroy
eficiencia energética; produc-
tos de proximidad y nuevos
alimentos; generacion de re-
siduos y reciclaje. La forma-
cion seria mixta, presencial y
online, y su desarrollo tendria
lugar en noviembre.

Servicio de apoyo

También esta prevista la crea-
cion de un servicio de apoyo a
la mejora en materia de soste-
nibilidad. Previsto en principio
para diciembre, se ofreceria en
las instalaciones de la propia
asociacion con el objetivo de
apoyar la asuncién de mejoras
en materia de sostenibilidad
en el sector hostelero local. Y
por ultimo, se prevé la elabora-
cion, de caraaenero 2022, de
un resumen final de las actua-
ciones y mejoras efectuadas.

Entre otras acciones,
esté previsto un curso
de sensibilizacion
sobre despilfarro
alimenticio, eficiencia
energética, productos
de proximidad

y generacion de
residuos y reciclaje



Se acerca el TicketBAI

CON EL OBJETIVO DE QUE LOS
INTERESADOS EN ADHERIRSE
AL PERIODO VOLUNTARIO DE
TICKETBAI LLEGUEN A TIEM-
PO AIMPLANTAR EL SISTEMA,
Hosteleria Gipuzkoa ha reali-
zado una previa prospeccion
del mercado para buscar los
proveedores de sistemas que
mejor se ajustan a los diferen-
tes perfiles de nuestros asocia-
dos. Tras dicha prospeccién, se
ha elaborado un documento,
con la cofinanciacion de la Di-
putacién Foral de Gipuzkoa,
para dar a conocer diferentes
sistemas de facturacién y de
gestion para a los asociados.

En dicho documento, las em-
presas se han clasificado en
3 categorias:

- Productos que llevan in-
corporados softwares de
gestion de hosteleria, que
al margen de que permi-
ten cumplir con el sistema
TicketBAl, ofrecen al hos-
telero otras funcionali-
dades (gestion de stocks,
gestion de reservas etc.).

- Productos que incluyen
softwares cuya princi-
pal funcionalidad es fac-
turar de conformidad
con el sistema TicketBAI.

- Productos disefiados por
las entidades financie-
ras, que principalmente
su funcionalidad es fac-
turar de conformidad
con el sistema TicketBAl.

De esta forma, cada asociado
debera definir sus necesida-
des; en funcion de ello optar
por la categoria que mas le

defina; y dentro de dicha ca-
tegoria, apostar por el pro-
ducto que mas le convenza.

Subvencion de 1000€
por establecimiento

Asimismo, se han publicado
las bases reguladoras de la
convocatoria de 2021 de las
subvenciones del programa
para promover la digitalizacion
en el sector del comercioy la
hosteleria.

Para acceder a estaayuda, sera
requisito que se hayan recibido
en la administracion tributaria
un minimo de 15 ficheros de
alta TicketBAl, en los ultimos
15 dias naturales anteriores ala
fecha de solicitud de la ayuda.

Estas ayudas estaran disponi-
bles hasta agotar la disponibi-

lidad presupuestaria, o bien
hasta el 30 de noviembre de
2021 alas 12:00h.

Deducciones
fiscales

Los establecimientos que im-
planten el sistema ticket bai
antes del 30 de marzo 2022
podran acogerse al 60% de
deduccién sobre el limite
variable de las inversiones
en equipamiento realizadas
paraimplantar el sistema. La
cuantia maxima que se puede
deducir un establecimiento,
es de hasta 5.000€ en activos
fijos. Esta deduccién se hara
efectiva en la declaracién de
renta del afio 2023.

Kenkariback
(Cobro anticipado
de deducciones)

b

HOSTELERIA-OSTALARITZA

Los establecimientos que im-
planten el sistema TicketBAl
antes del 31 de diciembre
2021 podran cobrar inme-
diatamente la deduccién del
60% que se sefiala en el pa-
rrafo anterior. Tan pronto
como se realice la inversion
y se tramite en las oficinas de
la Hacienda Foral presentan-
do el impreso Kenkariback,
la institucion calculara dicha
deduccién en base a los datos
de IRPF de afios anteriores
y procedera a ingresar en la
cuenta del contribuyente la
cantidad que resulte.

Cualquier consulta que ten-
gas, el departamento fiscal
estara a tu disposicion para
aclararla. Para ello, puedes
llamar al teléfono 943 31 60
40 o escribir a fiscall@hos-
teleriagipuzkoa.com.
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Un pintxo que estd de cine

DURANTE 69° EDICION DEL
ZINEMALDIA, QUE SE CE-
LEBRO ENTRE EL 17 Y 25 DE
SEPTIEMBRE, FERRAN ADRIA
PRESENTO EL FILM ‘LAS
HUELLAS DE ELBULLI’. Den-
tro de las acciones promo-
cionales de la pelicula, Mo-
vistar, siguiendo los deseos
de Ferréan, solicitd a nuestra
asociacion desarrollar un
pintxo Adria que reflejase
alguna de las innovaciones
aportadas por elBulli en el
mundo de la cocina.

En colaboracién con el Insti-
tuto del Pintxo Donostiarra,
se desarrollaron varias pro-
puestas de las que Ferran
eligié la '‘Gilda Adria’ como
representativa de sus apor-
taciones a nuestra cocina en

miniatura. Para nosotros es
motivo de orgullo que Ferran
elija el pintxo como expre-
sién de la gastronomia popu-
lar y que escoja nuestra ciu-
dad para su presentacion...y
degustacion.

Se trata de una gilda decons-
truida: una falsa aceituna re-
llena, una tierra de anchoas
hecha con aceite de anchoas
y las propias anchoas de lata
acompafadas por unas pi-
parras crujientes. El pintxo,
bautizado como ‘Las huellas
de elBulli’, ha podido degus-
tarse en una veintena de es-
tablecimientos selecciona-
dos de toda la ciudad, que
se han unido a la accién en
reconocimiento a la figura
de Ferran.

20 OTONO21

Saborea Corea

DONOSTIA HA ACOGIDO DU-
RANTE SEPTIEMBRE EL FES-
TIVAL CULTURAL COREANO,
promovido por el Centro Cul-
tural Coreano de Espafia, en
colaboracién con el Ayunta-
miento de Donostia/San Se-
bastiany el Zinemaldia.

El evento ha contado con
un gran despliegue de acti-
vidades (exposiciones, es-
pectaculos, conciertos, cine,
cuentacuentos y jornadas
gastronomicas) para acercar
la cultura, las tradiciones y va-
lores de la republica de Corea
a los ciudadanos donostia-
rras. Hosteleria Gipuzkoa ha
querido aportar su granito de

ZIHLY)
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arenay ha organizado un in-
tercambio gastronémico, en
colaboracién con seis estable-
cimientos asociados (Aralar,
Baluarte, Bare Bare, Baztan,
Bodega Donostiarra y Casa
Alcalde). Los referidos esta-
blecimientos han ofrecido, del
15 al 26 de septiembre, platos
que fusionaban la gastrono-
mia vascay coreana, incluyen-
do paraello dos ingredientes
basicos de la gastronomia del
pais asiatico: el ‘jang’ (salsas
coreanas) y ‘kimchi’ (verdura
fermentada). A tales efectos,
los establecimientos han con-
tado con la colaboracién del
chef coreano afincado en Ma-
drid Luke Jang.



3000 bidaiari baino gehiago, udan
Donostia eta Biarritz lotu dituen autobusean

DONOSTIAKO ETA BIARRI-
TZEKO TURISMO ERAKUNDEEK
HILABETEAK DARAMATZATE
ezaugarri komun ugari di-
tuzten bi hiri marka turistiko
bakarraren pean elkartuko di-
tuen sustapen turistikoko lan-
kidetza eta estrategia komuna
lantzen. Bisitari berriengana
iristea eta elkarren arteko in-
darrak bateratzea du helburu
egitasmoak.

Besteak beste, bi hiriak 60
minutuan elkartu dituen zu-
zeneko autobusa jarri zuten
martxan uztailaren 14tik
abuztuaren amaierara arte.
Oso harrera ona izan zuen
eta hilabete batean 3000 bi-

Turismoa sustatzeko autobusaren aurkezpen ekitaldian parte hartu zuten eragileak.
Eskuinean, Gipuzkoako Ostalaritza Elkarteko ordezkari Ane Ruiz.

daiarira iritsi zen zerbitzua.
Arrakasta hori ospatzeko,
Donostia Sustapenak eta hi-
riko merkatarien plataformak,

San Sebastian Shops-ek, 200
euroko balioa duen txeke bat
eman zieten 3000. bidaiaria-
ri. Saria San Sebastian Shops

ZTHIY)
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plataformari atxikitako tokiko
saltokietan kontsumitzeko
aukera zuen irabazleak.

Donostia Turismotik zuzen-
dutako ekimen arrakastatsu
honek sailen arteko lankide-
tza handia izan du Udalaren
barruan, Donostiako Sustape-
naren eta Ingurumen Sailaren
parte-hartzearekin. Gainera,
bere lehen urtean bi hirien
arteko turismo-fluxua bul-
tzatzeaz gain, tokiko merkata-
ritza berezi eta kalitatezkoari
mesede egitea lortu du hi-
riko zona ezberdinetan. Eta
noski, turisten etorrerak beti
dakarkio aberastasuna gure
ostalaritzari.
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Propuesta formativa sobre reputacién online

HOSTELERIA GIPUZKOA, ANTE
LA CRECIENTE IMPORTANCIA
QUE ESTAN ALCANZANDO
LAS HERRAMIENTAS DIGITA-
LES para la promocién de los
negocios de hosteleria, ha
decidido completar su oferta
formativa con un curso sobre
reputacion online. El cuida-
do de la presencia digital de
nuestros establecimientos
hosteleros es fundamental
para la consolidacién de su
identidad y de suimagen.

Es muy frecuente que nues-
tros clientes consulten las
valoraciones, resefias, opinio-
nes, criticas que tiene nuestro
establecimiento, o revisen los
comentarios y/o imagenes de
otros usuarios antes de deci-
dir si nos visitan.

Por ello, desde Food Fighters,
agencia especializada en la
Comunicacion Digital para

La agencia Food
Fighters ha
preparado una
formacién a medida
de cuatro jornadas
presenciales y seis
horas de mentoria
online.

Se abordaran
herramientas como
SEO y SEM, Google My
Business y Tripadvisor,
ademas de aprender
a gestionar crisis de
reputacién online.
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Hosteleria, han preparado
una formacién a medida
con los siguientes objetivos:
aprender la importancia de
lo que se dice de nosotros
en Internet; adquirir conoci-
mientos sobre los principales
escenarios digitales; trabajar
la asimilacion de conceptos,
acciones y estrategias que
nos permitan afrontar cual-
quier situacion digital que
comprometa, ensalce o esté
relacionada con nuestro pres-
tigio; monitorizary aprender
a activar la escucha activa di-
gital para actuar de la mejor
manera en cada situaciony
dotar a los establecimientos
de una buena praxis en el uso
y configuracién de las princi-

pales plataformas de interac-
cion social.

Esta formacién especializada
se ha dividido en cuatro jor-
nadas presenciales de cua-
tro horas y media cada una,
es decir, dieciocho horas en
total que se complementan
con seis horas online dispo-
nibles durante todo el ulti-
mo trimestre del 2021 para
mentoring y asesoramiento
de asociados.

La formacion presencial se
impartira en las instalaciones
de Hosteleria Gipuzkoa con la
presencia simultanea de dos
profesionales especialistas en
Reputacion Online y Comuni-
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cacién Digital: Mari Carmen
Mas y Oskar Garcia.

Sin entrar en excesivo detalle,
durante la formacion se abor-
daran herramientas como el
SEO y el SEM, y plataformas
como Google My Business
y Tripadvisor. También se
aprendera a gestionar las re-
sefias y a afrontar una crisis
de reputacién.

Convenio con
Diputacion Foral
de Gipuzkoa

Esta accion se desarrolla en el
marco del convenio bilateral
que mantienen Hosteleria Gi-
puzkoay el Departamento de
Proyectos Estratégicos de la
Diputacion Foral de Gipuzkoa
para la gestién de la estrate-
gia de gastronomia digital y
que incluye otras dos forma-
ciones: la primera se centra
en la prospeccion y sociali-
zacién de las herramientas
digitales mas interesantes del
mercado, para gestionar la
reputacion online, adaptadas
a diversos perfiles.

En esta formacion se reali-
zaran sesiones de socializa-
cién (presencial y online) de
las herramientas digitales
para la gestién y mejora de
la reputacion online. Y en
segundo lugar, en diciem-
bre sevalanzar unalinea de
ayudas para apoyar econo6-
micamente la adquisicién de
herramientas digitales para
la gestion y mejora de la re-
putacién online, en la que
se destinaran 18.000€ para
sufragar estos gastos, hasta
un maximo de 300 euros por
establecimiento.
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ceiprevencion.net

cEntorno seguro en
tu establecimiento?

Trabajamos para que la actividad no se
detenga con entornos saludables y seguros.

PREVENCION | PREBENTZIOA

Trabajamos con Hosteleria Gipuzkoa Gipuzkoako Ostalaritzarekin bat,
para crear entornos de confianza. kofidantzazko guneak sortzen.

IIHIY

GIPUZKOA TEL. 943 21 53 64

LERIA- OSTALARITZA



|. Campeonato de Pintxos, Banderrillas
y Cocina en Miniatura de Gipuzkoa

ESTE OCTUBRE SE HA DESA-
RROLLADO EL | CAMPEONATO
DE PINTXOS, BANDERILLAS
Y COCINA EN MINIATURA de
Gipuzkoa. Cerca de 40 concur-
santes se han inscrito en este
certamen, que busca impulsar
el conocimiento y reconoci-
miento al mundo del pintxo.

En el acto de presentacion del
campeonato, Haika Aizpurua,
miembro de la junta directiva
de Hosteleria Gipuzkoa, re-
cordd cémo la editorial Lonely
Planet eligio en 2018 “ir de
pintxos” por San Sebastian
como la mejor experiencia
turistico-gastronémica del
mundo. “Este reconocimien-
to ha llegado en un momento
en el que el mundo del pintxo
sufre un importante proceso
de transformacién, derivado
de la obligatoriedad de cubrir
nuestras barras de pintxos;
algo que, de manera direc-
ta, afectara a la compra por
impulso de este producto y
exigira una revision del mo-
delo de negocio de muchos
establecimientos, dando
un mayor protagonismo al
pintxo bajo demanda o de
cocina”.

En el acto de presentacién
de la iniciativa también estu-
vieron presentes Bittor Oroz,
viceconsejero de Agricultura,
Pesca y Politica Alimentaria
del Gobierno Vasco y presi-
dente de la Fundacion HAZI;
Iker Goiria, director general de
Turismo de la Diputacion Fo-
ral de Gipuzkoa; Juan Manuel
Garmendia, secretario del Ins-
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tituto del Pintxo de Donostia;
y Pepe Dioni, vicepresidente
de la Asociacién de Barmans
de Gipuzkoa.

Este campeonato también
quiere ser una apuesta por
la creatividad, la calidad del
producto, la formacién del
personaly la comunicacién de
los elementos diferenciales
de esta cocina ‘al momento'.
Junto a ello, se hara necesa-

De izquierda a derecha, Pepe Dioni (asoc. Barmans de Gipuzkoa), Haika
Aizpurua (Hosteleria Gipuzkoa), Bittor Oroz (Gobierno Vasco), lker Goiria
(Diputacion Foral de Gipuzkoa) y Juan Manuel Garmendia (Instituto del Pintxo).

ria la recuperacién del sano
espiritu competitivo que ha
caracterizado la oferta de los
bares de pintxos del conjunto
de Gipuzkoa.

Precisamente, paraimpulsar la
mejora de la ofertay la com-
petitividad de la cocina en mi-
niatura en todas las comarcas
del territorio, el campeonato
persigue promover una cultu-
ra del pintxo, sustentada en el
siguiente decalogo:

1. Elpintxo es alta cocina en
miniatura.

2. Debe estar elaborado de
forma artesanal en la co-
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cina del establecimientoy
con personal cualificado
siguiendo el saber hacer
tradicional.

El pintxo debe destacar
por su creatividad y van-
guardia.

Poner en valor la perso-
nalidad e identidad del
establecimiento.

Los pintxos, tanto los
calientes como los frios,
deben estar elaborados
al momento.

El pintxo debe apostar
por el producto fresco, de
proximidad y temporada.
El servicio del estableci-
miento de pintxos debe



garantizar la limpieza,
orden, seguridad alimen-
taria, atencién amabley
respetuosay un servicio
agil y experto.

8. Elpintxo debe ofreceruna
adecuaday coherente re-
lacién calidad-precio.

9. El establecimiento debe
impulsar la ruta del pintxo
y el consumo en barra. El
cobro, mejor al finalizar
el servicio.

10. El pintxo forma parte de
nuestra identidad y cons-
tituye un pequefio tesoro
que preserva una tradi-
cion de décadas.

Este campeonato toma el
testigo del Campeonato de
Pintxos que hasta el 2018
organizaba la Asociacion de
Barmans de Gipuzkoa, por lo
que, en esta ocasion, se ha
querido contar con su apoyo
para la organizacion.

Requisitos

La participacion en el
campeonato es libre
para cualquier estableci-
miento de Gipuzkoa que
disponga de bar y tenga
una oferta continuada de
pintxos durante el afio. Se
han establecen dos cate-
gorias para participar en
el torneo: pintxo o bande-
rilla, con un precio maxi-
mo de venta de 3 euros, y
cocina en miniatura, con
un precio maximo de ven-
ta de 5 euros.

Asimismo, aunque los
participantes tomen par-
te en cualquier categoria,
podran optar al premio

al mejor tratamiento de
los productos de Euska-
di, con el patrocinio de la
Fundacién HAZI.

Tras el cierre de las ins-
cripciones se ha abierto
la fase de preseleccién de
semifinalistas hasta el 30
de octubre. El jurado, en
formato mystery shopper,
visitara los establecimien-
tos participantesy selec-
cionara los 22 estableci-
mientos que pasaran a
las semifinales en cada
categoria.

Las semifinales se cele-
braran el 16 de noviem-
bre y 17 de noviembre
en la sede de Hosteleria
Gipuzkoa, y la final, a la

que pasaran 10 estable-
cimientos en cada cate-
goria, se celebrara el 15
de diciembre en el Hotel
Maria Cristina. Los gana-
dores seran premiados
con sendas experiencias
enogastronomicas de
1200 euros de valor de
mercado.

Makro ofrece descuentos para los
asociados de Hosteleria Gipuzkoa

HOSTELERIA GIPUZKOA HA
ALCANZADO UN ACUERDO
CON MAKRO PARA QUE LOS
ASOCIADOS SE BENEFICIEN
de ventajas en sus super-
mercados. Para agradecer
la confianza que depositan
nuestros asociados en la
asociacién, Makro regalara
a todo aquel que confie en
ellos un vale de 15€ por una
primera compra superior a
100€. Asimismo, regalara
también dos vales de des-
cuento por el valor de 15€
por 100€ de compra para dos
meses consecutivos. Ademas,
los nuevos asociados a Hos-

teleria Gipuzkoa también
obtendran importantes des-
cuentos en sus compras.

Makro es el mayor distribui-
dor a hosteleria del mercado

con mas de 8.000 productos
de distintas categorias, des-
de un amplio surtido de pro-
ductos frescos a una gama de
productos de no alimentacién
para uso profesional.
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Su catalogo esta disefiado para
atender las necesidades espe-
cificas de los distintos tipos
de restaurantes. Como espe-
cialistas dedicados al mundo
de la hosteleria, entienden la
importancia del surtido local,
por lo que, dependiendo de la
ubicacion del establecimiento,
el hostelero podra encontrar
una seleccion de productos
locales. Mantienen un catalo-
go estable de productos para
que siempre se encuentren
aquellos que sonimportantes
para el dia a dia del negocio.

En Gipuzkoa, la tienda esta
ubicada en Oiartzun, Calle
Arkotz n°2. Aun asi, si deseas
mas informacién, puedes lla-
mar al 943 262 700 0 646 721
710 y preguntar por Nerea
Basterra.
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Representantes de las instituciones y entidades que impulsan el programa Basque Wine para promocionar las bebidas de Euskadi.

Gobierno Vasco y hosteleria se
comprometen a posicionar las bebidas
amparadas por Basque Wine

SON MUCHAS LAS BODEGAS DE
TXAKOLI, LAS PEQUENAS EM-
PRESAS QUE ELABORAN VINO
EN LARIOJA ALAVESA, LAS SI-
DRERIAS Y LAS CERVECERAS
ARTESANAS que, al ser alta-
mente dependientes de las
ventas en el canal de la res-
tauracién, se han visto muy
afectadas estos Ultimos me-
ses araiz de las restricciones
relacionadas con la Covid-19.
Algunas han llegado incluso
a sufrir descensos de entre
el 40y el 60% en sus ventas.
Con el objetivo de hacer fren-
te a esta situacioén, Gobierno
Vasco, HAZl y las asociaciones
de hosteleria de Bizkaia, Gi-
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puzkoay Araba (AHB, AEHG,
SEA Hosteleria y GasteizOn)
se han unido paraimpulsar el
programa ‘Gure Ostalaritzan,
Basque Wine’, que tiene como
finalidad principal promover,
posicionary promocionar las
bebidas de Euskadi en los es-
tablecimientos adheridos al
programa.

La iniciativa fue presentada,
enlaPlazadelaTrinidad dela
parte vieja donostiarra, el pa-
sado mes de septiembre, por
la consejera de Desarrollo
Econdmico, Medio Ambien-
te y Sostenibilidad, Arantxa
Tapia, quien quiso destacar

laimportancia de que los es-
tablecimientos hosteleros de
Euskadi se adhieran a este
programa. Del mismo modo,
Tapia hizo un llamamiento “a
los consumidores de Euskadi

000

HOSTELERIA - OSTALARITZA

para que conozcan, reconoz-
cany exijan bebidas Basque
Wine por todo lo que aportan
ala economia productiva”.

En la actualidad, son ya 265
los establecimientos que han
realizado una firme apuesta
por el producto local unién-
dose a ‘Gure Ostalaritzan,
Basque Wine'. Ademas de
posicionar de forma priorita-
ria las bebidas de Euskadi en
sus locales, los hosteleros y
hosteleras se comprometen a
prescribir activamente estos
productos con su personal
de salay barra, asi como al
control de su ejecucion.



Compromisos que deben
cumplir los hosteleros,/as

- Disponer de oferta en las
cuatro categorias de la
gama de bebidas de Bas-
que Wine de Euskadi (Rio-
ja Alavesa, Txakoli, Euskal
Sagardoay Basque Beer).

- En caso de peticiones
de servicio genéricas
(un crianza, un blanco, un
tinto, una sidra, un txako-
li...), ofrecer siempre una
marca de bebidas de esa
oferta Basque Wine.

- En caso de disponer de
carta de bebidas, presen-

tar siempre en la prime-
ra pagina, u otra pagina
preferente, la oferta de
bebidas de Euskadi.

- Sefalar enlos soportes
a la vista del publico la
oferta de Basque Wine.

- Aceptar que el compro-
miso incluye la posible
visita de Mistery Shop-
pers encargados del
control de la ejecucién
correcta de los anterio-
res compromisos.

Para poder realizar esa labor de prescripcion, el Gobierno Vasco-HAZI
ofrece formacion personalizada sobre las bebidas a vender, desarrollando los

argumentarios de venta al cliente previamente acordados. Esa formacion se
concretaré en el desarrollo de la oferta de cursos de formacion por video-
conferencia, en la creacion de pildoras formativas en las que se hable del
momento de venta y la prescripcién activa.

‘Tokiko Produktuekin Konprometituak’ IV. Sariak

LAUGARREN URTEZ JARRAIAN,
DONOSTIA SUSTAPENAK ‘TO-
KIKO PRODUKTUEKIN KONPRO-
METITUAK” SARIEN DEIALDIA
EGIN DU. Horien helburua da
tokiko nekazaritza-elikagaiak
beren enpresa-jardueran hobe-
kien integratzen dituzten hiriko
ostalaritza-establezimenduak
eta saltokiak publikoki aintzat
hartzea, baita Donostia ingu-
ruko nekazaritza-elikagaien
ekoizleei aitorpena egin eta
bultzada ematea ere.

Sariak hiru kategoria izango

ditu:

- Ostalaritza establezimen-
du bati saria: konpromi-

so hori ondoen erakusten
duenari.

- Hotel bati saria: eskaintzan
tokiko produktuen nagusi-
tasuna eta ikusgaitasuna
erakusten duenarentzat.

- Saltokia bati saria: es-
kaintzan modu proaktibo
eta nabarmenean tokiko
produktuak sartzen ditue-
narentzat.

Hautagaitzak bi eratara aur-
keztu daitezke, urriaren 24ra
arte:

- Donostia Sustapenak he-
rritarrei arreta emateko
dituen bulegoetara berta-
ratuz: Erregina Erregentea

kalea, 9. Victoria Eugenia
eraikina.

- Emailez: fomentoss@do-
nostia.eus helbidera idatziz.
Emailaren gaian Tokiko Pro-
duktuekin Konprometituak
Saria’ adierazi behar da.

Aurkezpen-inprimakiarekin
batera, parte-hartzaileek ego-
ki deritzoten dokumentazio
guztia aurkeztu ahal izango
dute, tokiko produktuare-
kiko babesa eta konpromisoa
erakusteko.
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Sari moduan, Guztiona klus-
terreko enpresek eskaintzen
dituzten edozein produktutan
500,00 € kontsumitzeko txartel
bana eta plaka pertsonalizatu
bana (kategoria bakoitzerako)
jasoko dute irabazleek.

Informazio gehiago eskura-
tzeko ayudas.fomentosanse-
bastian.eus web orrian sartu
edo elkartera deitu, 943 31 60
40 telefonora, eta Maiterenga-
tik galdetu.
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Vuelven las pistas de baile,
el picoteo y el uso de la barra

EL LABI, TRAS EL INFORME DEL
DEPARTAMENTO DE SALUD Y
DICTAMEN DE LA COMISION
CIENTIFICO TECNICA, mani-
festd su posicion favorable a
un Decreto que puso fin a la
Declaracion de la situacion de
Emergencia Sanitaria el pasado
7 de octubre.

Elimpacto de la COVID-19 deja
de tener una afeccioén critica
para el funcionamiento del
sistema sanitario, de manera
prioritaria, y para el desarrollo
suficiente de la actividad pre-
COVID. Se inicia una nueva
etapa de vigilancia sanitaria.

Asimismo, se han alcanzado
los objetivos que el Gobierno
Vasco se habia propuestoen el
Plan Bizi Berri IV. La situacion
actual se corresponde con los
parametros establecidos en el
Nivel 1 del Plan Bizi Berri para
levantar las medidas limitativas
de horarios, aforosy estructu-
racion de las diferentes activi-
dades. Aun asi, no se puede
dar totalmente por finalizada
esta crisis sanitaria. No se debe
bajar la guardia, y por ello si-
gue siendo necesario mantener
una actitud de prevencion.

Nueva normalidad

Aunque la situacién de emer-
gencia sanitaria haya finalizado
en Euskadi, no se eliminan to-
das las medidas restrictivas. La
actividad del sector hostelero
volverd casi a su normalidad,
ya que solo se impondran res-
tricciones respecto al uso de
mascarilla. El uso del cubre-
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HORARIOS DE LOS

ESTABLECIMIENTOS EN EUSKADI

(HASTA EL 31 DE MAYO)

Grupoll

> Dias ordinarios: 23:00h

> Viernes y visperas de festivo: 00:30h

Grupo I

> Dias ordinarios: 1:00h

> Viernesy visperas de festivo: 2:30h

Grupo lll

> Dias ordinarios: 2:30h

> Viernesy visperas de festivo: 4:00h

Grupo IV

> Dias ordinarios: 4:30h

> Viernesy visperas de festivo: 6:00h

bocas serd necesario en todo
momento, tanto en el interior
del establecimiento como enla
terraza, salvo en el momento
de laingesta.

Asimismo, los horarios de
cierre y apertura de los es-
tablecimientos hosteleros
vuelven a la normalidad. Los
hosteleros tendran que res-
petar los horarios de invierno
establecidos en Euskadi, que
entraron en vigor el pasado 1
de octubre. El horario de terra-
zas, en cambio, lo regula cada
ayuntamiento, por lo que los
hosteleros tendran que pre-
guntar en dicha institucion si
no se acuerdan de ello.

Los aforos vuelven al 100% de
su capacidad, no siendo obli-
gatorio cumplir el 1,5 metros
interpersonal, ya que la mas-
carilla es obligatoria en dichos
establecimientos. Aun asi, hay
que remarcar que la pandemia
todavia sigue en pie, por lo que
se debe procurar mantener la
distancia interpersonal y la
limpieza de manos, aunque
no sean obligatorias.

Por ultimo, y aunque a la ma-
yoria de los hosteleros no les
afecte esta Ultima medida, du-
rante el desarrollo de eventos
no se permitira, ni en recintos
interiores ni en exteriores, el
consumo de alimentos y bebi-
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das, salvo agua. Unicamente
se podran vender y consumir
alimentosy bebidas en los es-
pacios destinados a hosteleria
y restauracion. Asimismo, en
recintos cerrados con capaci-
dad superior a 5.000 personas
el aforo maximo permitido sera
del 80 %.

El 7 de octubre
sepusofinala
Declaracion de
Emergencia Sanitaria,
pero es necesario
mantener las medidas
de prevencion.






UDA ETA UDAZKENA DIRA
GURE JATETXE ETA TABER-
NETAN EUSKAL SAGARDOA
DASTATZEKO GARAIRIK ONE-
NAK. Hori dela eta, Gipuzkoako
Sagardogileen Elkarteak eta
Gipuzkoako Ostalaritza Elkar-
teak, beste behin, ‘Sagardoak
Elkarten Gaitu’ sustapen
kanpaina jarri zuten martxan
irailaren 18an Donostian eta
Gipuzkoan, Euskal Sagardoare-
kin elkarlanean.

Euskal Sagardoa, jatorri-dei-
tura duen sagardo naturala
da, %100 Euskal Herriko sa-
garrekin egina. Kanpainaren
helburua, halaber, kapela go-
rri edo urre kolorekoa duen
sagardoaren kontsumoa sus-
tatzea da.

Euskal Sagardo botila kontsu-
mitzen duen bezero bakoitza-
ri/taldeari txartel bat emango
zaio. Alde batetik, txartel ho-
rretan ‘harraskatu eta iraba-
zi’ formatua egongo da eta
bezeroak sariak lor ditzake
momentuan. Bestalde, txartel
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sagardoa sustatzen
arraitzen dugu

Sagardoa sustatzeko ekimenaren aurkezpenean hitza hartu zuen gure elkarteko zuzendaritza-batzordeko kide Arantxa Ciaurrizek.

berean emaila jartzeko aukera
izango du bezeroak, eta ho-
rrela sari segurua jasoko du
helbide elektronikoan.

Kanpaina urriaren 31ra arte
egongo da indarrean Gi-
puzkoako taberna eta jatetxe
ezberdinetan. Sustapenean
parte-hartzen duten establezi-
menduak atean kokatutako

bereizgarrien bidez identifika-
tu ahal izango dituzu. Pasa
denirailaren 7an, Donostiako
Trinitate plazan, ezagutarazi
zen ekimena 2021eko sagar
uztaren aurkezpenarekin
batera. Arantxa Ciaurriz, Gi-
puzkoako Ostalaritza Elkar-
teko zuzendaritza-batzordeko
kideak azaldu zuen moduan,
“gure gastronomiaren ezau-
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garrietako bat eskaintzaren
egiazkotasunean datza, eta
horretarako bertako pro-
duktuen erabilera ezinbeste-
koa da. Horregatik, elkarteak
urteak daramatza ostalarien
artean lurraldeko produktuen
erabilera sustatzen, besteak
beste Eusko Jaurlaritzaren eta
Gipuzkoako beste erakundee-
kin elkarlanean”.



Servicios tinancieros especiales
para Hosteleria Gipuzkoa

LA ASOCIACION DE EMPRE-
SARIOS DE HOSTELERIA DE
GIPUZKOA MANTIENE UN
CONVENIO DE COLABORA-
CION CON BANCO SABADELL.
Gracias al mismo, el banco
brinda a todos los asociados
una amplia oferta, en condi-
ciones preferentes, de pro-
ductosy servicios adaptados
a sus necesidades.

Queremos destacar, las cuen-
tas de la gama Expansion Ne-
gocios pensada para auténo-
mos, comercios y pequefias
empresas, con los mejores
precios en TPV, seguros, poli-
zas de crédito, renting, leasing
y préstamos. Y el abono del
10% de la cuota profesional,
hasta un maximo de 50 eu-
ros por cuenta, para cuotas
domiciliadas en Banco Saba-
dell, para nuevos clientes de
captacion, la bonificacién se
realizara un Unico afio para
las cuotas domiciliadas du-
rante los 12 primeros meses,
contando como primer mes
el de apertura de la cuenta.

Ustedes son especialistas en
su negocio. Banco Sabadell,
en acompafarle y asesorarle
para ofrecerle las soluciones
que necesite en cada momen-
to, con una oferta de produc-
tosy servicios especializada. Y
todo de lamano de un gestor
especialista en su sector.

Ademas, le acompafian infor-
mandole de las nuevas ayudas
directas dirigidas a auténo-
mosy empresas en bancosa-
badell.com/ayudas-directas

Mikel Ubarrechena, presidente de Hosteleria Gipuzkoa, y lon Vergara, director de Colectivos
Profesionales y Banca Asociada de Pais Vasco y Cantabria en Sabadell.

La oferta es extensiva a los
familiares de primer gra-
doy a los empleados del
profesional, si los tuviese,
como un beneficio social
para ellos.

Para una mayor informa-
cién o asesoramiento finan-
ciero, los asociados pueden
dirigirse a cualquier oficina
de Banco Sabadell, donde
un gestor de banca perso-
nal les proporcionara infor-
macion detallada de toda
la oferta del convenio. Silo
prefieren, pueden llamar al
900 500 170.

SGAEk SORKUNTZA BABESTU ETA ERAGITEN DU

AVENIDA DE ZURRIOLA 0 — 20002 DONOSTIA — Tfno. 943 00 47 20 www.sgae.es
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‘Reencuentros’ de la mano de San
Sebastian Gastromika

El prestigioso
congreso volvera al
formato presencial del
14 al 17 de noviembre,
y se complementara
con acciones online.

GRACIASALALIVIO DE LAS ME-
DIDAS CONTRA LA COVID, SAN
SEBASTIAN GASTRONOMIKA-
EUSKADI BASQUE COUNTRY
volvera del 14 al 17 de noviem-
bre de forma presencial, pero
complementada con acciones
online. Su XXIII edicién mirara
a Francia y planteara abrir un
nuevo didlogo entre las cocinas
de ambos lados de los Pirineos
bajo el titulo ‘Reencuentros’.

Tras un afio de ausencia moti-
vada por la pandemia, el Kur-
saal volvera a ser el escenario
del reencuentro con los con-
gresistas, pero también de la
unién de dos de las grandes
cocinas del mundo, ubicadas
aambos lados de los Pirineos.
El objetivo de esta edicién es
fomentar larelaciénylavision
conjunta, pero también redes-
cubrir la realidad culinaria fran-
cesa. De esta forma, los con-
ceptos mas transformadores,
los nuevos chefs que emergen
y las grandes figuras francesas
y espafiolas estaran presentes
en el Kursaal.

San Sebastian Gastronomika-
Euskadi Basque Country 2021
contara con la participaciéon de
importantes cocineros de todo
el mundo. Marc Veyrat, Pierre
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resncuentros

VOLVER LA MIRADA A FRANCIA

Gagnaire, Guillaume Gomez,
Alexandre Mazzia, Nadia Sam-
mut, Beatriz Gonzalez, Aman-
dine Chaignot y Alain Dutour-
nier son algunos de los chefs
franceses que asistiran. Tam-
bién participaran el brasilefio
Alex Atala o el peruano Virgilio
Martinez. La representacion
espafiola es ampliay entre los
chefs que estaran presentes
figuran Eneko Atxa, Angel Ledn,
Pedro Subijana, Elena Arzak,
Quique Dacosta, Jesus Sanchez,
Paco Morales, Fran Martinez,
Eduard Xatruch, Oriol Castro,
Mateu Casafias, Josean Alija,
Luis Valls, Hilario Arbelaitz y el
francés afincado en Barcelona
Romain Fornell.

Ademas, la periodista Julie An-
drieu, critica gastronémicay es-
trella de la television francesa,
Cuyos programas también se
han podido ver en La 2 de TVE,
recibira el premio Pau Alborna
de Periodismo Gastrondmico.
El decano de los congresos
gastrondmicos internacionales
regresa en formato presencial
con degustaciones en directo.
Las inscripciones para asistir
a las ponencias pueden con-
seguirse en la web www.san-
sebastiangastronomika.com.

Evento presencial

Gastronomika'21 volvera a ser
presencial para los congresis-
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tas, que podran disfrutar todas
las ponencias programadas
con degustacion incluida. La
actividad volvera al auditorio
principal, alas salasy ala feria.
Habra aforos limitados, aunque
con un refuerzo audiovisual.

Con la experiencia de la edicion
virtual de 2020 (que le vali6 el
reconocimiento de primer con-
greso digital de gastronomia
del mundo por parte de la Aca-
demia Internacional de Gastro-
nomia), el nuevo Gastronomika
tendrd un formato hibrido,
pues el seguimiento presen-
cial en el Kursaal se completara
conlaretransmision en vivo de
todas las ponencias.



Gastronomiaren arloko
munduko lehen kongresu
digitala izan zen 2020an

IAZKO ESPERIENTZIATIK
IKASITAKO GUZTIA APRO-
BETXATUZ, presentzialki
nahiz online gauzatuko da
aurtengo Gastronomika.

laz, covid-19k eragindako
krisialdiaren testuingu-
ruan, kongresu beterano
honek bide berriak be-
rrasmatu zituen, proposa-
men digital propioarekin.
Horri esker, hain zuzen,
milaka kongresistaren
etxeetan barneratzea lor-
tu zuen: bost egunetan
108 herrialdetako 23.000
lagun baino gehiago bil-

tzeko gai izan zen, do-
zenaka esperientzia eta
prestakuntza-hitzaldire-
kin (70 mintzaldi, guztira).

Hainbat telebista-pla-
totan egin ziren saioak,
horietako batzuk Donos-
tiako jatetxerik onene-
tako batzuetan. Guztira,
kalitate handiko 50 emi-
sio-ordu eskaini zituzten
2020ko edizioan.

www.sansebastiangas-
tronomika.com webgu-
nean ikusgaijarraitzen du
material horrek.

IMU: Plan para la

reduccidn de residuos
de uso Unico

LOS ENVASES Y EMBALAJES
ESTAN PRESENTES EN LA
ACTIVIDAD DIARIA DE LOS
ESTABLECIMIENTOS HOSTE-
LEROS. El actual sistema de
distribucién de productos a
la hosteleria adolece de tres
grandes problemas:

- Generacién de una gran
cantidad de residuos de
un Unico uso.

- Generalizacion de las de-
nominadas camaras frigo-
rificas de residuos.

- Aumento en algunos su-
puestos de las tasas/costes
asociados a larecogida de
los residuos.

Con el fin abordar estos pro-
blemas, y utilizando como
ejemplo un modelo ideado por

Ignacio Muguruza, duefio del
Hotel-Restaurante Atalaia de
Irun, Hosteleria Gipuzkoa ha
puesto en marcha un proyecto
denominado IMU PLANA con la
financiacion del Departamento
de Medio Ambiente y Obras
Hidraulicas de la Diputacion
Foral de Gipuzkoa.

IMU PLANA pretende mar-
car las bases y la manera
de proceder para una re-
duccién considerable en la
generacién de residuos en
la cadena de valor de la dis-
tribucion alimentaria en los
establecimientos hosteleros
de Gipuzkoa, implicando para
ello a todos los agentes par-
ticipantes: distribuidores,
establecimientos hosteleros
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y mancomunidades de ges-
tion de residuos. Asimismo,
se persigue:

- Dotar de conocimiento a
los establecimientos hos-
teleros para conocer la
economia circular y reali-
zar una correcta gestiony
prevencion de los residuos.

- Poner en marcha un piloto
extrapolable a toda la ca-
dena de valor en Gipuzkoa.

- Generarrelaciones circula-
res en la cadena de valor de
la distribuciéon de comida.

- Reducir el coste de los esta-

blecimientos en la gestion
de residuos.
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Vuelve el itinerario Gastrodonosti

HOSTELERIA GIPUZKOA,
CON LA COLABORACION DEL
GRUPO MAHOU SAN MIGUELY
EUROTOQUES, ORGANIZA UN
ANO MAS EL EVENTO GASTRO
DONOSTI, de cara a promo-
cionary potenciar la actividad
hostelera. Gastrodonosti es
un itinerario gastronémico
compuesto por entre veintey
treinta restaurantes con una
exclusiva oferta de menu ma-
ridado con cerveza.

Entre el 4y el 18 de noviem-
bre, dichos establecimientos
ofreceran un menu cerrado
de entre 25y 40 euros (IVAin-
cluido) acompafiado por cer-
veza 0 agua Solan de Cabras.
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La accién esta dirigida a to-
dos los establecimientos hos-
teleros que estén ubicados
dentro de los limites de San
Sebastiany que cumplan los
requisitos establecidos en
las bases en cuanto a cumpli-
miento de la normativa vigen-
te. Los participantes han sido
seleccionados por riguroso
orden de inscripcién, desde
la comunicacién de dichas ba-
ses en las diferentes webs y
con la ayuda de los organiza-
doresy lared de comerciales
de Mahou San Miguel.

Cada establecimiento ha
presentado un solo menu
(mend completo o menu de-

gustacién)y se compromete
a ponerlo a disposicién de los
consumidores durante todo
el evento, entreel4yel 18 de
noviembre de 2021, en hora-
rio minimo de 13:00a 16:00y
de 20:30 a 24:00 horas (salvo
el dia de cierre del estableci-
miento si lo hubiera).

En el caso de que el estable-
cimiento lo requiera, para
apoyar la realizacion de dicho
menu, cada participante ha
tenido ocasion de contar con
la ayuda de un asesor gas-
tronémico para encontrar
la opcién que maride con su
tipo de cocina y San Miguel
Magna.
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En paraleloy como accién de
promocién de cara al consu-
midor, por cada menu el ca-
marero entregara al cliente
un rasca con un cédigo para
comprobar automaticamente
en la web www.sanmiguel.
es/gastrodonosti. Ahi podra

consultar si ha sido ganador
de uno de los 50 packs de
cervezas La Cervecista, que
se enviaran directamente
al domicilio particular de
los ganadores. Ademas, se
entregaran invitaciones a in-
fluencers que podran canjear
en los establecimientos par-
ticipantes, y que difundiran
posteriormente en sus redes
sociales.



CENTRO DE TALASOTERAPIA, SALUD, BELLEZA, DEPORTE Y GASTRONOM IA.

Un edificio emblematico de 5.500m? ubicado en
la playa La Concha, con un equipo de mas de 120
profesionales dedicados a tu bienestar.

Talasoterapia

Descubre uno de los centros
urbanos de talasoterapia
mas completos de Europa

y disfruta las virtudes
terapéuticas que aporta el
agua mar.

www.la-perla.net

Salud y Belleza
Tratamientos personalizados
con las ultimas técnicas, la
mas avanzada aparatfologia

y un completo equipo de
profesionales.

Gimnasio

Salas panoramicas con la
mejor maquinaria, amplio
equipo de entrenadores y
acceso directo a la playa.

Gastronomia

Una propuesta
gastrondmica que conjuga
el mejor producto con
unas vistas unicas sobre la
bahia. Descubre nuestro
restaurante y terrazas.

G Y ©



Mds que nunca, lo que
somos estd en la Alde
Zaharra de Donostia

SIN DUDA, LA HOSTELERIA
HA SIDO GOLPEADA CON
DUREZA DURANTE LOS UL-
TIMOS MESES debido a la
pandemia. Los negocios de
la Parte Vieja de San Sebas-
tian, al depender en parte
del consumidor visitante,
se han vistos especialmen-
te dafiados. Para reactivar
el consumo, los préximos
meses la Alde Zaharra sera
el marco de unainiciativa de
comunicaciény dinamizacion
que tiene como objetivo recu-
perar al publico local, tanto
donostiarra como del resto
de municipios guipuzcoanos.
La campafia, organizada por
Hosteleria Gipuzkoay patro-
cinada por Fomento de San
Sebastian y Diputacion Foral

La campafia pondra en
valor las caracteristicas
esenciales de la oferta
gastronomica de la
Parte Vieja, asi como
las especialidades de
sus establecimientos.

de Gipuzkoa, situa su foco
principal en poner en valor
las caracteristicas esenciales
de la oferta gastronomica de
la Alde Zaharra: tradicién y
calidad.

‘LoquesomosdelaAalaZ es
el mensaje que dara cobertu-
ra a esta accion que contara
con herramientas de comuni-
cacién creadas expresamente:
un universo visual que la dote
de identidad y espacios digita-
les propios, como el sitio web
aldezaharradonostia.eus que
estara activo a finales de oc-
tubre. Uno de los principales
retos es poner en valor que
la Parte Vieja es el corazén
gastronémico de Donostia, y
un punto de reunién con una
larguisima tradicién para to-
dos los guipuzcoanos.

Relatosy
experiencias

Parte importante del conte-
nido de la iniciativa esta so-
portado sobre relatos de es-
tablecimientos de hosteleria
de la Parte Vieja donostiarra.
Sus trayectorias, en algunos
casos de mas de cuatro dé-
cadas, sus especialidades y
puntos diferenciales queda-
ran reflejados en el nuevo
sitio web y seran distribui-
dos de manera planificada,
haciendo uso de los nuevos
canales digitales y también
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de los medios convencionales
de comunicacién. A su vez,
se invitard a la ciudadania
a compartir sus vivencias
tanto en las barras y mesas
de dichos establecimientos,
como en el propio entorno
de la Parte Vieja.

Lo viejo, un espacio
vivo gracias ala
hosteleria

Deigual forma, esta previsto
dar desarrollo a una serie de
acciones dinamizadoras de
caracter sociocultural en el
barrio, con una agenda de ac-
tividades y acontecimientos
que se irdn recogiendo en los
diferentes espacios digitales
para demostrar que la Parte
Vieja es un espacio vivoy en
movimiento, gracias, en gran
medida, a la actividad hoste-
lera que copa sus calles.

Anfitriones e
influencers

Gran parte de la campafia se
sostiene sobre la recomen-
dacién de anfitriones reales

y virtuales. Por otro
lado, también se dara un
espacio a influencers de
gran alcance y relevancia
en nuestra ciudad, que asu-
miran el rol de prescriptoras
de la campafay de la oferta
diferencial de la Parte Vieja
donostiarra. Su labor prin-
cipal sera recomendar los
establecimientos, asi como
impulsar la participacion
ciudadana a través de sus
canales digitales.

En definitiva, el objetivo es
impulsar el negocio hoste-
lero en la Parte Vieja, y para
ello se contara con un gran
apoyo a nivel de difusion.
Esta iniciativa tendra un re-
corrido de varios meses para
recuperary afianzar el con-
sumo local en la Parte Vieja.

La iniciativa contara
con acciones
dinamizadoras de
caracter sociocultural,
asi como con el apoyo
de influencers.

(ZHTY
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Ofertas inmobiliarias

SE ALQUILA LOCAL EN DONOSTIA
(ZONA UNIVERSIDADES)

Bar-restaurante con mas de 20 afios de actividad, clientela
fija e incrementada con la asistencia a la universidad. El
local tiene una amplia zona de aparcamiento alrededor.

Es un lugar ideal para reunirse con amigas y amigos, y en
sus resefias destaca por sus pintxos y su buen servicio.
Cuenta con una alta puntuacién en los principales portales
de Internet.
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ALQUILER RESTAURANTE MUTILOA

Oportunidad de negocio.

Se alquila excelente restaurante y cafeteria, ubicado en
Mutiloa en un entorno natural, con una acreditaciéon de
mas de 40 afios.

Especializado en banquetes, comidas familiares, de
empresay platos tipicos del Pais Vasco.

ALQUILER RESTAURANTE EN OIARTZUN

Se alquila restaurante en Oiartzun con excelente ubicaciéon
en zona de naturaleza pura.

Instalaciones renovadas y totalmente equipadas, preparadas
para comenzar a trabajar.

Tiene dos grandes terrazas, con una inmejorable parrilla.
Contodo ello, este restaurante es acreedor para todo tipo de
comidas, tanto por sus instalaciones como por su entorno.
Ademas, tiene un gran aparcamiento.

Para mayor informacién, contactar con
INMOBILIARIA ITSASMENDI

TEL. 9433166 49 - FAX. 943 31 66 50
inmobiliariaitsasmendi@gmail.com
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VENTA DE ASADOR EN LASARTE-ORIA

Se vende reconocido asador-restaurante en pleno
funcionamiento en Lasarte-Oria. Ubicado en la zona
céntrica, se trata de un local amplio y tranquilo con mas
de 50 afios de trayectoria dando servicio a los clientes.
Esta totalmente equipadoy en funcionamiento, con comedor
amplio, cocina, bafios, almacén, aire acondicionado,
calefaccién, salida de humos y fachada recientemente
restaurada.

Estd en unazonainmejorable para este negocio. Cerca del
Hipédromo y en zona de facil aparcamiento, a menos de
diez minutos de la estacién de Euskotren y de la parada
de autobus.

Avalado por sus clientes de toda la vida y por las opiniones
a través de diferentes paginas web.
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ALQUILER LOCAL EN EL ANTIGUO

Se alquila local en Paseo los Mikeletes (trasera) en
el Antiguo, en Donostia / San Sebastian, enfrente
de la Plaza Alfonso XIII.

El local tiene dos estancias (que podrian ser
independientes), ademas de un espacio de 5m2
que puede ser usado como almacén u oficina con
bafio privado.

En sus alrededores tiene diferentes comercios, una
ikastola, zona de juegos para los nifios, bares y un
frontén.

Existe posibilidad de alquilar mas metros.

VENTA DE SIDRERIA EN ERRENTERIA

Se vende sidreria en Errenteria. El local consta de dos
plantas de 150 m2 cada una, totalmente equipadas y
acondicionadas.

La planta de la entrada cuenta con barra del bar, amplia
cocina, comedor y bafios.

Por su parte, la planta baja tiene zona de almacenamien-
to y comedores privados en los que se pueden celebrar
eventos.

El local tiene una capacidad total para 150 comensales y
se encuentra en perfecto estado.
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Concurso para buscar soluciones
tecnolégicas o digitales para la hosteleria

NUEVA CONVOCATORIA PARA
IDENTIFICAR SOLUCIONES
INNOVADORAS de caracter
digital o tecnolégico dirigi-
das al sector de la hosteleria,
de la mano de Hosteleria Gi-
puzkoa, el departamento de
Promociéon Econémica, Tu-
rismoy Medio Rural de la Di-
putacion Foral de Gipuzkoay
la concejalia de Impulso Eco-
némico a través de Fomento
San Sebastian.

El objeto de la convocatoria
es identificar soluciones diri-
gidas a facilitar o mejorar la
gestion de un establecimien-
to del sector de la hosteleria
(incluido restauraciény aloja-
miento) de Gipuzkoa. Dichas
soluciones pueden estar rela-
cionadas, entre otros, con el
control de aforos, tracking y
control de distancias interper-
sonal; sistemas de reservas
y gestién de colas de espera;
sistemas de rastreoy trazabi-
lidad de cliente; sistemas de
gestion integrales de pedido
y logistica para deliveryy take-
away; oferta gastronémica
contactless (cartas digitales);
marketing digital y analisis
de reputacién online, etc.

Requisitosy
contrapartidas

La convocatoria esta abierta
a desarrolladores, tanto per-
sonas fisicas como juridicas,
que tengan su domicilio fiscal
en Gipuzkoa. El plazo de pre-
sentacién de proyectos esta-
ra abierto desde el 1 al 31 de
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octubre. Todos los proyectos
presentados a la convocatoria
seran analizados por un jura-
do, cuya resolucién se dara a
conocer el 5 de noviembre.

El jurado seleccionara entre
todos los proyectos presen-
tados tres soluciones que
recibiran las siguientes con-
traprestaciones para impulsar
su puesta en marcha:

- Hasta 4000¢€.

- Participaran en sesiones
de acompafiamiento y
mentoria personalizada
para la validacién de mer-
cado del proyecto.

- Podran testar sus solu-
ciones en establecimientos
hosteleros de Gipuzkoa.

- Participardn en una cam-
pafia de comunicacion
para la socializacién de sus
soluciones entre el sector
hostelero guipuzcoano.

Testeo de las
soluciones

Unavez que el fallo del jurado
se dé a conocer, los estableci-
mientos de Gipuzkoa intere-
sados en acoger los testeos
podran postularse, del 22 no-
viembre al 5 de diciembre, a
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través de la pagina web www.
hosteleriagipuzkoa.com.

Los desarrolladores podran
consultar toda la informacién
(incluidas las bases de partici-
pacién) e inscribirse enla con-
voctoria, a través de la pagina
web www.hosteleriagipuzkoa.
com, o llamando a Hosteleria
Gipuzkoa (943 31 60 40 - Ane).

Los proyectos podran
presentarse hasta

el 31de octubre,

y la resolucion se
anunciara el 5 de
noviembre.



Coca-Cola logra reducir sus emisiones GEl
mds de un 50% en su planta de Euskadi

COCA-COLAHAPRESENTADO
SU INFORME DE SOSTENIBI-
LIDAD 2020 PARA ESPANA EN
DONOSTIA. En él, se detalla su
desempefio en las seis areas
de actuacion (bebidas, enva-
ses, sociedad, agua, climay
cadena de suministro) que
contempla su estrategia de
sostenibilidad para Europa Oc-
cidental ‘Avanzamos’. Segun lo
recogido en este Informe, 2020
fue un afio de avances resefia-
bles en las areas de bebidas,
aguay envases, y compromi-
sos renovados en clima.

“El Informe de Sostenibilidad
no soélo refleja los objetivos
cumplidos, sino que también
nos permite saber en qué am-
bitos tenemos que esforzarnos
mas de cara a poder mejorar
afio aafioy cumplir con los ob-
jetivos que la empresa ha fijado
a nivel social, medioambiental
y de sostenibilidad”, comenta
Unai Navarro, Gestor de Comu-
nicacién en Coca-Cola Europa-
cific Partners Iberia.

Coca-Cola en Euskadi
Enlo referente al impacto eco-
némico en Pais Vasco, las acti-
vidades de Coca-Cola aportan
167 millones de euros de valor
afiadido a la regién, lo que re-
presenta el 0,2% del PIB total
de la comunidad. De ellos,
aproximadamente 19 millo-
nes de euros corresponden al
valor afiadido directo, mientras
que el resto, 148 millones, son
generados por la produccién,
distribucién y venta de sus
bebidas, a través de clientes y
proveedores.

En cuanto al empleo, las acti-
vidades de Coca-Cola generan
un total de 2.890 puestos de
trabajo. De ellos, 300 son di-
rectosy se corresponden con
los de los empleados de su fa-
brica de Euskadi, asi como los
que trabajan en los almacenes
y las delegaciones comercia-
les de la empresa en distin-
tas localidades. La cantidad
restante, unos 2.590 empleos,
son los que CCEP generaenel
sector Horeca (2.170) asi como
entre los proveedores locales
(420).

Esto significa que cada uno de
los empleos directos de Coca-
Cola en el Pais Vasco genera
8,6 empleos indirectos. Ade-
mas, Coca-Cola cuenta con 232
proveedores en laregion, y sir-
ve a mas de 10.362 estableci-
mientos de todos los canales.
Producey distribuye cerca de
78 millones de litros de sus
bebidas en Euskadi.

Coca-Cola también ha dado
un importante paso adelan-
te en la consecucion de sus
compromisos en materia de
sostenibilidad en Euskadi. Asi,
ha logrado reducir en mas de
un 50% sus emisiones de GElI
en su plantavasca desde 2010,
lo que supone un gran avance
paralaempresa en el territorio
vasco.

En el caso del agua, Coca-Cola
lleva varios afios invirtiendo en
distintas mejoras implementa-
das en este centro de produc-
cién, como la sustitucion de los
colectores de lalavadora o las
inversiones destinadas a paliar
las fugas y pérdidas. A través
de estas acciones, Coca-Cola
ha reducido su ratio de agua
en mas de un 35%.

Ademas, la planta de Euskadi
ha conseguido un porcentaje
de valoraciéon de sus residuos
enun 98,5%Yy, recientemente,
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ha puesto en funcionamiento
interruptores con sensores con
el fin de adaptar el uso de la
luz exterior en funcién de la
luz natural.

En cuanto a los proyectos de
impacto en la comunidad, 20
voluntarios han participado
en Mares Circulares, que ha
desarrollado una actuaciéon en
una playa vasca, realizando la-
bores de prevencién, recogida,
sensibilizacion e investigacion.
En total, se han recogido 48
kilos de residuos, se ha sen-
sibilizado y formado a 4.590
personasy se han implicado
en el proyecto 40 ayuntamien-
tos, ONG, centros educativos
y asociaciones locales.

Por su parte, GIRA Mujeres ha
impactado en 279 mujeres del
Pais Vasco en sus cuatro edi-
ciones, a través de 23 talleres.

Ademas, cerca de 5.695 jéve-
nes de 801 colegios del Pais
Vasco han participado en las
60 ediciones del concurso de
relato corto Jévenes Talentos.
Y 3.000 jévenes de 150 grupos
de teatro hanformado parte de
las 17 ediciones de los Premios
Buero de Teatro Joven.

Por ultimo, 11 establecimien-
tos de Horeca vascos se han
sumado ya a Hosteleria #Po-
rElClima, la iniciativa impulsa-
da por Coca-Cola, desarrollada
por Ecodes, con la colabora-
cién de Hosteleria de Espafia,
que busca ayudar al sector en
la lucha contra el cambio cli-
maticoy su descarbonizacion.
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asociados

La Asociacion de Empresarios de Hosteleria
de Gipuzkoa quiere dar la bienvenida a

los nuevos asociados y desearles todo lo
mejor en sus negocios. A continuacién os
presentamos algunos de ellos.

Sus pintxos estrella son la brocheta de
solomilloy de merluza.

> DA TABERNA AZPEITIA

> ERUAN GASTROTEKA BERGARA

> SANTUARAN, Rte. DEBA-ITZIAR

> AIDA, Pension DONOSTIA

> AIETE, Bar DONOSTIA

> BAR LASARTE DONOSTIA

> BASARRI, Bar DONOSTIA

> BASIC CONFORT, Pensién DONOSTIA

> BIGARREN, Bar DONOSTIA

> HAIZEA, Bar DONOSTIA

> ILARGI TABERNA DONOSTIA LASARTE’

> KAI, Bar DONOSTIA bar

> KANTXA DONOSTIA

- KOSTERA, Restaurante DONOSTIA D“-ecc,on
- LA GIRENLE, BT DERBET Calle Pescaderia, n® 8. Donostia
> OSTARTE, Bar DONOSTIA Teléfono: 943 58 50 96 :
> RESTAURANTE MUXUMARTIN DONOSTIA S
> TALAI, Bar DONOSTIA :
> THE TXOTX GOURMET DONOSTIA :
> VOLADIZOS KONTXA, Bar DONOSTIA El clasico Bar Lasarte, que ya tiene
> GAZTELU OSTATUA, Bar Rte. ERRENTERIA establecimiento en el barrio de Riberas 3
> TRIPONTZI, Bar Rte. HERNANI en Donostiay en el centro de la localidad ¢
> URDALDE CENTRO, RTE. IRUN guipuzcoana de Lasarte-Oria, abre un  :
> SAN JUAN HARRI IRUN nuevo local en el corazén de la parte vieja
> AGORA, Bar Rte LASARTE-ORIA donostiarra. Este establecimiento se
> TXIMISTA, Asador ORDIZIA caracteriza por su colorida barra de pintxos ¢
>~ OREXAKO OSTATUA OREXA y su ambiente moderno y acogedor.
~ DENAK TABERNA TOLOSA También dispone de una amplia carta
> PASUS, Jatetxea ZIZURKIL y menu del dia. Ademas, ofrece zumos,
> PORTU TXIKI KANTINA, Bar ZUMAIA buen caféy una gran variedad de tostadas.
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AGO RA, bar-restaurante

Agora ha abierto sus puertas este octubre en la Calle Mayor de Lasarte.
Ofrece una variedad de platos tipicos turcos, asi como comida local. El
interior del bar esta decorado con obras de un pintor turco, afincado actual-
mente en Tolosa. Cuenta con un aforo para 10 mesas altas y de comedor,
y también dispone de una terraza con cinco mesas para poder disfrutar
de los dias soleados. Entre sus platos mas demandamos se encuentra el
foie con puré de manzana de sidra y peras moradas.

Direccién

Kale Nagusia, 8 BJ. Lasarte-Oria

BAR KANTXA, restaurante

©ecc0cccccccccccce e0c0ccccccccccce

Direccién

Hegaztien pasealekua, 5, Donostia / Teléfono: 943 21 27 56

En Bera Bera acaba de abrir sus puertas el bar Kantxa, un establecimiento en el que
prima el buen ambiente y el trato cercano a los clientes. Kantxa fue abierta con el

se adapte a sus gustos. El interior del local esta capacitado para unas 70 personasy
también disponen de una terraza muy acogedora para alrededor de 120. Entre sus
platos podemos encontrar desde pizzas y hamburguesas hasta otras opciones como
ensalada de quinoa, salmén teriyaki o gambones a la plancha. Pero sin duda, su plato
estrella es ‘El Kantxopo’ de ternera de 900gr acompafiado de patatas.

AIDA, pension

Direccién

Iztueta kalea, n° 9.
Donostia

Teléfono: 94332 78 00

Pensién Aida es el lugar per-
fecto paraviajeros que buscan
un alojamiento céntrico para
disfrutar de la ciudad a pie, con
estilo informal y equipado con
todo lo necesario. La pension,
que cuenta con dos estrellas,

se encuentra en Gros y ocu-
pa los dos primeros pisos de
un edificio de piedra. Ofrece
habitaciones y estudios senci-
llos, con decoracién informal,
algunas con balcén, y con ca-
pacidad de hasta 4 personas.

000

objetivo principal de que toda la clientela encuentre la opcién gastronémica que mejor

SAN JUAN HARRI, bar

© ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Direccién
San Martzial, 3.
Irun

Ubicado en plena Parte
Viejairundarra, a tan solo
un minuto de la plaza San
Juan, este mismo mes de
octubre ha abierto sus
puertas el nuevo Bar San
Juan Harri. En su espa-
ciosoy acogedor establecimiento cuentan con una
amplia oferta gastronémica en la que podemos
encontrar una gran variedad de pintxos locales y
raciones para pasar un agradable rato en familia o
con los amigos. Ademas, cuenta con terraza para
los dias en lo que el tiempo acompafia.

00 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Direccién
Igeralde Kalea, 4. Tolosa
Teléfono: 943 42 56 26

Denak es un amplio bar-restaurante situado en frente del rio Oria en Tolosa. Entre
semana, el comensal puede disfrutar de un amplio menu con pizzas, hamburguesas
y una gran variedad de ensaladas. Los amantes de la carne encontraran en carta
un estupendo codillo y sabrosas chuletas a la parrilla. El establecimiento también
ofrece desayunos salados y dulces con bolleria, tostadas de aguacate, tomate, queso
fresco... El local goza de un ambiente familiar y, los mas peques, pueden disfrutar
en los parques cercanos al establecimiento. Disponen de una amplia variedad de
cervezasy cuentan con la opcion de menu sin gluten.

GAZTELU, ostatua

Direccién
Calle Santa Maria, 6, Orereta-Errenteria
Teléfono: 943 51 10 84

El mitico ‘Gaztelu’, situado en el casco viejo de Errenteria, ofrece desde 1988
deliciosos menus en un ambiente ideal tanto para familias como ‘kuadrilla’.
Destaca por su brasa de carbén vegetal, en la que elaboran carnes y pescados
de primera calidad. Actualmente, el plato que mas triunfa es la costilla de cerdo
ibérico a baja temperatura. También ofrecen desayunos dulces y salados, y
preparan al momento tortillas de patata muy ricas. El espacio ha sido reformado
recientemente, manteniendo su estructura clasica de piedra, aunque dandole
un toque mas moderno y minimalista.

KOSTE RA, restaurante TXOTX GOURMET sidreria

Kostera es el nuevo restaurante
de cocina de mercado, ubicado en
la Parte Vieja de San Sebastian, en
el que el cliente podra encontrar
los mejores productos de tempo-
rada seleccionados y cocinados
con esmero y detalle. El estable-
cimiento ha sido fundado por la
familia Amaiketako, empresa de
delicatesen dedicada a productos
autéctonos de primera calidad.
‘Kostera’ es un restaurante que
auna la cocina tradicional tipica
con platos con un toque mas no-
vedoso.
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Direccién Esta sidreria ubicada en pleno centro
Reyes de San Sebastian abri sus puertas en
Catollcqs, v mayo. Los clientes podran disfrutar
Donostia . - 2

de una cocina tradicional, ademas del
Teléfono: tipico menu de sidreria, pero también
943 47 71 31 de sus especialidades a la brasa, como

la chuleta.

Como buena sidreria, el local esta
equipado con una kupela para el
txotx. El comedor interior tiene una

Direccién
C/ Embeltran
3, Parte Vieja,

Donostia. capacidad para 100 comensalesy la
terraza para 30.

Teléfono:

94358 41 70
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LAS VENTAJAS DE SER SOCIO/A

= o7 0}

Gestion fiscal Gestion Defensa Apoyo al
y contable laboral juridica emprendizaje
—
\_ @
Comunicacién Promociény Formacioén Bolsa de
continua defensa sectorial a empleados trabajo

ADEMAS, OFRECEMOS ASESORAMIENTO GRATUITO EN...

Telefonia con Thalassanet Seguros con Nahia21

Energia con Enerty y Oiartek Inmobiliaria con Itsasmendi

Obras y reformas con CB2 Subvenciones, LOPD y
prevencion de riesgos
laborales con Grupo Cei

SIENDO ASOCIADO/A, PUEDES BENEFICIARTE DE DESCUENTOS ESPECIALES CON:

Descuento adicional del 1,5% sobre condiciones pactadas con el Q 946 2156 10
distribuidor por compra de café.
Para depdsito de gas. Aplicacion individual de tarifa conjunta. Descuento Q 646 20 3112
medio del 25% sobre precio del mercado. Ander Elosegui
5% de descuento en la adquisicion de equipos. Q 94620 3112
Regalo de un vale de 15€ por una primera compra superior a 100€. Dos vales de Q 646 721710
Mma I{rn descuento por el valor de 15€ por 100€ de compra para dos meses consecutivos. Nerea Basterra
Ademas, importantes descuentos en sus compras para los nuevos asociados a HG.
Q 943 418114 Q 943 44 5105
Imanol Ugalde Unai Montoya

Mas informacion: 943 31 60 40 / administracion3@hosteleriagipuzkoa.com




CENTRIFUGADOR DE ENSALADAS MULTIFUNCION

Este centrifugador de ensalada Multi-Prep de Joseph Joseph estd compuesto
por diferentes piezas intercambiables que lo convierten en un utensilio con
cuatro funcionalidades en una: centrifugador, espiralizador, mandolina y
rallador. Tiene unas dimensiones de 24 cm de didmetro y 15,5 de alto, con un
peso de alrededor de 1kg. Ademas, a la hora de guardarlo se pueden poner
todos los accesorios de corte en el interior del centrifugador. Las diferentes
piezas sirven para centrifugar, rebanar o laminar, rallar y cortar todo tipo de
verduras. También incluye un protector para los dedos, imprescindible para
no sufrir ninglin dafo al cortar las hortalizas.

JAPI, JATETXEETAN ILARA FISIKOAK SAIHESTEKO TRESNA

Japi ostalaritzako establezimenduen edukiera ahalik eta ondoen aprobetxatzeko
irtenbidea da, txanda birtuala gordetzeko aukera ematen baitu. Funtsean,
inguruko establezimenduen edukieraren egoerari buruzko informazioa ematen
die erabiltzaileei, denbora errealean. Lokala beteta badago, bezeroak jakingo
du arreta jasotzeko zenbat denbora itxaron behar duen, eta txanda eskatu

ahal izango du QR bat eskaneatuta. Lokalak lekua badu, bezeroak mugikorrean
ikusiko du eta zuzenean joan ahal izango da. Tresna doakoa da alde guztientzat,
eta ez da ezer deskargatu beharrik.

PELADOR PROFESIONAL DE ESPARRAGOS

Aunque el pelador de espérragos D&V estilo profesional se haya disefiado para
retirar la piel fina de los esparragos, también puede utilizarse para cualquier
otro tipo de vegetales. Mide 24 cm, el mango es de resina pléstica y el resto es
de acero. Ademas, su cuchilla va introducida en un protector para evitar cortes.

Por otro lado, este utensilio también puede emplearse a modo de cuchillo, ya

que la parte afilada se encuentra en la zona inferior de la cuchilla. Asi, una vez
pelados los vegetales deseados, se pueden cortar en rodajas sin necesidad de
cambiar de cuchillo.

JELLY, LA VAJILLA DE PORCELANA
DE FORMAS ORGANICAS Y SINUOSAS

La nueva coleccién de vaijillas Jelly esta compuesta de diferentes
piezas como platos, boles y fuentes de diferentes tamafios, que
pueden adquirirse en dos acabados: biscuit mate y esmaltada. La
principal caracteristica de esta gama de productos es que sus piezas
se adaptan a la mano de forma natural, gracias a su forma organica

y sinuosa. Ademés, la coleccién Jelly se puede completar con tres
piezas verticales en porcelana: jarra para agua o jarron, jarrita para
salsas y vaso para agua o cocteles.
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HOSTELERIA Y TURISMO

ceiformaciononline.com

%20 DESKONTUA ELKARTEKIDEENTZAT
KODEA-CODIGO: AEHG

20% DE DESCUENTO PARA ASOCIADOS/AS

FORMACION | PRESTAKUNTZA




