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Plan IMU: Kontabilitate saila digitalizatu dugu:

Reduccion de residuos de uso Bazkideei digitalizazio prozesuan lagundu nahi diegu
unico en hosteleria TicketBAl sistema ezartzeko



“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

TERRAZAS EN LA ERA POST COVID

La puesta en valor de las terrazas como consecuencia de los
cambios en los habitos del consumo hostelero derivados de la
pandemia de la COVID-19 esta provocando una revisién de las
normativas municipales en esta materia. Hosteleria Gipuzkoa
esta siendo parte activa en los procesos de redaccion, o revision,
de normativas que estan en marcha en diferentes municipios del
territorio, entre los que destacamos Arrasate, Bergara, Urnieta,
Zarautz o Lasarte-Oria.

El interés de la ciudadania por las terrazas, como espacio de
socializacién, ha aumentado de forma considerable en los
ultimos dos afios. Ya sea porque, para algunos, representa un
lugar mas seguro, sanitariamente hablando; o porque permite
un mayor contacto con la vida a pie de calle o, simplemente,
porque se han puesto de moda, el auge de las terrazas es
evidente. Ante esta realidad, las autoridades municipales deben
mover ficha y, en muchos casos, revisar normativas que han
quedado obsoletas. La ciudadania en general pide mas espacio
de terrazas y un mayor confort en las mismas. Son nuestros
vecinos y vecinas quienes llenan a diario nuestras terrazas y
quienes las usan para tomar el pulso de la calle y encontrarse,

y conversar, con otros vecinos y vecinas del barrio. Son ellos
quienes piden mejores apantallamientos y cubriciones, mas
calefaccion e iluminacién o mas espacio de servicio. Por ello, se
hace mas necesario que nunca que el sector y las corporaciones
municipales trabajen de la mano para atender dichas demandas.

TERRAZAK POST COVID AROAN

COVID-19aren pandemiak ostalaritzako kontsumo-ohituretan
eragindako aldaketen ondorioz, terrazek garrantzia gehiago hartu
dute, eta horrek udal-araudiak berrikustea ekarri du arlo horretan.
Hain zuzen, Gipuzkoako Ostalaritza Elkartea parte-hartze aktiboa
izaten ari da lurraldeko hainbat udalerritan martxan dauden araudiak
idazteko edo berrikusteko prozesuetan, besteak beste, Arrasaten,
Bergaran, Urnietan, Zarautzen edo Lasarte-Orian.

Herritarrek terrazekiko duten interesa, sozializazio-gune gisa,
nabarmen handitu da azken bi urteotan. Terrazen gorakada nabaria
da, batzuentzat leku seguruagoa delako, osasun aldetik; kaleko
bizitzatik gertuago egoteko aukera ematen dutelako, edo, besterik
gabe, modan jarri direlako. Errealitate horren aurrean, udal-agintariek
fitxa mugitu behar dute, eta, kasu askotan, zaharkituta geratu diren
araudiak berrikusi. Herritarrek, oro har, terraza-espazio gehiago

eta horietan erosotasun handiagoa izatea eskatzen dute. Gure
bizilagunak dira egunero gure terrazak betetzen dituztenak eta
auzoko beste lagun batzuekin elkartzeko eta hitz egiteko erabiltzen
dituztenak. Haiek eskatzen dituzte pantailatze eta estalki onenak,
berokuntza eta argiztapen gehiago nahiz espazio zabalagoak.
Horregatik, inoiz baino beharrezkoagoa da sektoreak eta udalbatzek
elkarrekin lan egitea eskari horiei erantzuteko.
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Presidente de Hosteleria
Gipuzkoa

‘THE TIMES’ COLOCA
A DONOSTIA
COMO EL MEJOR
DESTINO DEL
MUNDO PARA HACER
UNA ESCAPADA
GASTRONOMICA.
POR DETRAS
QUEDAN CHICAGO,
LA BORGONA
FRANCESA, ATENAS
Y BANGKOK.
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No perder la esencia

Me despierto hoy con una excelente
noticia para el sector hostelero que represento:
el periédico The Times coloca a Donostia como el
mejor destino del mundo para hacer una escapa-
da gastronémica. Por detras de nuestra ciudad
guedan destinos mundialmente reconocidos
como Chicago, La Borgofia francesa, Atenas o
Bangkok. Esta valoracion, hecha desde un medio
lider mundial, no hace sino corroborar recomen-
daciones similares hechas en afios anteriores por
Lonely Planet, National Geographic o Traveler
Conde Nast.

Donostiay, por extension Gipuzkoa,
basa su liderazgo mundial como destino gastro-
némico en una realidad constatada y refrendada
por infinidad de medios y lideres de opinién,
como es el hecho de haber alcanzado la exce-
lencia en los tres pilares que sustentan la oferta
gastrondmica de un destino que quiera pelear
por este liderazgo mundial: La cocina de autor, la
cocinatradicional y el Street Food -que en nuestro
caso esta representado por nuestros bares de
pintxos y cocina en miniatura-. Otros destinos
de la lista publicada por The Times, alcanzan la
excelencia en alguno de estos tres pilares gastro-
némicos, quizas en dos de ellos; pero ninguno lo
hace, a lavezy con reconocimiento mundial, en
los tres pilares gastronémicos descritos. Este es
el elemento diferencial de nuestra ciudad como
destino lider: variedad en la oferta gastronémica
y excelencia acreditada en su desempefio.

Somos un modelo gastronémico de
éxito y eso nos debe hacer reflexionar sobre la
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necesidad de no perder nuestra esencia y de no
dejarnos llevar por corrientes, 0 compromisos,
que basan el futuro del sector en estrategias que,
mal aplicadas, pueden hacer que nos desviemos
de esa esencia que tan buenos resultados nos
ha dado hasta ahora. Al hilo de la pandemia, y
de los fondos de ayuda derivados de la misma, la
digitalizacion de cualquier actividad econémica se
ha convertido en un paradigma del que es dificil
escapar. Parece ser que digitalizar todo tipo de
servicio o experiencia es la condicién sine qua non
para asegurar el futuro de cualquier actividad,
con independencia de su naturaleza o nivel de
desempefio.

Ante esta realidad instalada enla men-
te de muchos, nosotros proponemaos un proceso
de digitalizacion que salvaguarde aquellos aspec-
tos diferenciales de la experiencia gastronémica
gue representamos. La digitalizacién es necesaria,
por supuesto, y debe aplicarse y acelerarse en

SOMOS UN MODELO
GASTRONOMICO DE EXITO, Y ESO
NOS DEBE HACER REFLEXIONAR
SOBRE LA NECESIDAD DE NO
PERDER NUESTRA ESENCIA Y

DE NO DEJARNOS LLEVAR POR
CORRIENTES, O COMPROMISOS,
QUE NOS DESVIEN DE LO QUE TAN
BUENOS RESULTADOS NOS HA
DADO HASTA AHORA.



procesos de caracter interno como la logfistica, los aprovisiona-
mientos, la gestién y administracion, el control de equipamientos
y produccion, etc. etc. Desde la puerta del almacén hasta la barra,
bienvenida sea; ahora bien, desde la barra hasta la mesa, seamos
algo mas cautos y combinemos los procesos de digitalizacion con
la defensa de la esencia de nuestra actividad, que no es otra que
la relacion entre el profesional de la hosteleria y sus clientes.

Asisti a principios del mes de marzo a la exitosa
feria HIP, que cada afio lleva a IFEMA lo mas avanzado en materia
de digitalizacién del sector HORECA. Conoci novedades verdade-
ramente interesantes que nos haran ganar en competitividad y
mejora del clima laboral en nuestras empresas. En su mayoria
tenian que ver con la gestién administrativa y el back office de
nuestros negocios. También pude analizar algunas propuestas
tecnolégicas que intentaban suplir, reducir o simplificar la base
de nuestra actividad...la relacion personal con quienes vienen a
nuestros locales a disfrutar de la experiencia de socializaciéon que
ofrecemos. Ante estas propuestas mi reaccion fue mas cauta, menos
asertiva; a fin de cuentas, nuestro sector no vende un producto
sino un servicio basado, muchas veces, en las relaciones humanas
y el trato personal. Y esta tarea, tan importante, es muy dificil de
digitalizar sin perder algo de su esencia por el camino. Se impone,
por tanto, la precaucién en estos casos.

Finalizada la redaccion de este articulo, algunos
colegas del sector me hablan del diferente comportamiento recibido
de sus proveedores con motivo del alza de los precios y la inflacion
que estamos padeciendo. Conviven dos posturas contrapuestas: la
negativa de aquellos que han aprovechado la situacién para subir
precios pese a distribuir productos almacenados desde hace meses
a precios precrisis; y la positiva de aquellos que se han convertido
en auténticos aliados del sector y han aguantado sus tarifas hasta
el 4ltimo momento, intentando compartir el esfuerzo por salvar
la actividad hostelera de los embates de la inflacion. Sobre este
comportamiento tan dispar solo puedo recordar una cosa... el
tiempo pone a cada uno en su sitio.
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CAIDA DE ACTIVIDAD EN
DICIEMBRE DE 2021

Esa fue la caida de la actividad
hostelera en Euskadi en diciembre
de 2021, respecto al mismo mes del
afio 2019. Euskadi fue, tras La Rioja,
la comunidad auténoma del Estado
que sufrié una mayor reduccion de
su actividad en dicho mes, seglin un
estudio elaborado por Hosteleria de
Espafia empleando fuentes INE-IASS.

Las restricciones a la actividad
decretadas por el Gobierno Vasco en
dicho mes pasaron factura al sector.
En enero de 2022, con un -24,8 de
caida, Euskadi se volvi6 a colocar
como la segunda peor comunidad
auténoma del Estado en lo que a
caida de la actividad se refiere.

PRIMAVERA22



Los asociados de Hosteleria
Gipuzkoa acumulan 44 Soles Repsol

POR CUARTO ANO CONSECUTI-
VO, ELTEATRO DONOSTIARRA
VICTORIA EUGENIA acogié la
gala de entrega de los Soles
Guia Repsol 2022, esta vez
bajo el lema ‘Llega el plato
fuerte'. En la presente edicién,
Gipuzkoa harecibido 56 Soles
en un total de 36 restauran-
tes, entre los que cabe desta-
car el segundo Sol Repsol que
se ha adjudicado la Bodega
Katxifia de Orio.

El cémico Carlos Latre y la
presentadora Ainhoa San-
chez fueron los encargados de
presentar una gala que sirvié
para celebrar el renacimiento
que se vive en las cocinas de
todo el Estado tras dos duros
afios de pandemia. La cere-
monia unié a los cocineros
mas consagrados del pano-
rama nacional con aquellos
que estan empezando y que
recogieron con mucho orgu-
llo y emocién tan prestigioso
reconocimiento.
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“Vivimos un claro renacimiento
en las cocinas. Nos gusta for-
mar parte de este ambiente
efervescente y estamos orgu-
llosos de todos los cocineros
y restaurantes que se suman
en este 2022 a la familia de los
Soles Guia Repsol”, declaré
durante la gala Maria Ritter,
directora de la Guia.

También particip6é Jaime
Hurtado, consejero vasco de
Turismo, Comercio y Con-
sumo, quien destacé que la
gastronomia en Euskadi “es
una sefia de identidad, pero
es también unaindustria, y lo
digo con todo el orgullo; Eus-
kadi es un territorio industrial
en el que la gastronomia ha
estado muy presente. Quie-
ro reivindicar la intrinseca
relacién entre el turismoyy la
gastronomia, en la que hoy
avanzamos en sostenibilidad”.

Por su parte, Josu Jon Imaz,
consejero delegado de Rep-

sol, hizo hincapié en esas ga-
nas de volver a disfrutar de
la vida. "Han sido dos afios
muy dificiles, sin vernos, sin
encontrarnos, en los que he-
mos perdido muchas cosas.
Es el momento de vernos,
de salir, de viajar y conocer
lugares diferentes. Sois los
mejores embajadores de
la tierra, de la historia, del
producto, y estamos de-
seando que todo el mundo
os descubra como hacemos
nosotros”.

Una vez mas, la gala de los
Soles Repsol volvié a ser una
gran fiesta de la gastronomia
estatal, y también, particu-
larmente, de la guipuzcoa-
na, que con 56 galardones
da muestra del gran trabajo
que estan realizando los coci-
nerosy cocineras de nuestro
territorio.

Zorionak guztiei egiten du-
zuen lan zoragarriarengatik!
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Soles

HOSTELERIA GIPUZKOA

3 Soles

Akelarre (Donostia)
Arzak (Donostia)
Elkano (Getaria)

Martin Berasategui
(Lasarte-Oria)

Mugaritz (Errenteria)

Zuberoa (Oiartzun)

2 Soles

Alameda (Hondarribia)
Katxifia (Orio)

Casa Urola (Donostia)
Fagollaga (Hernani)
Kabia (Zumarraga)
Kaia (Getaria)

Mirador de Ulia
(Donostia)

1Sol

Bailara (Bidania)

Bokado Mikel
Santamaria (Donostia)

Julian (Tolosa)

Eme Be Garrote
(Donostia)

Etxeberri (Zumarraga)
Feliz Manso (Irun)
Galerna (Donostia
Ganbara (Donostia)
Gure Txokoa (Zarautz)
Ifigo Lavado (Irun)
Iraeta (Zestoa)

Rekondo (Donostia)



cEntorno seguro en tu
establecimiento?

Lan Arriskuen Prebentzio Zerbitzua
Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales

Elikagaien segurtasunari buruzko aholkularitza
Asesoramiento en seguridad alimentaria

Gipuzkoako ostalaritzarentzako konponbideak
Soluciones para la hosteleria de Gipuzkoa



Los asociados y asociadas de Hosteleria Gipuzkoa
estdn contentas con la atencién recibida

EL 14 DE MARZO SE CUM-
PLIERON DOS ANOS DESDE
QUE COMENZARON LAS RES-
TRICCIONES DERIVADAS DE
LA PANDEMIA EN EL SECTOR
hostelero y las modificaciones
en los servicios ofrecidos por
parte de Hosteleria Gipuzkoa
asus asociados. La asociacion
tuvo que adaptarse a la nueva
normalidad tan rapido como se
pudo, y esto caus6 modificacio-
nes en la atencién al asociadoy
los medios utilizados para ges-
tionar ERTES o Prestaciones por
Ceses de Actividad.

Se han llevado a cabo tareas,
accionesy movilizaciones que
la asociacién no estaba acos-
tumbrada a realizar, se ha ne-
gociado con las instituciones,
se ha peleado ante los tribuna-
les, se ha sometido a la opinién
publica, etc.

Con el objetivo de analizar todo
el proceso y mejorar los ser-
vicios, se ha querido conocer
de cerca la opinién de los aso-
ciados sobre los servicios que
se ofrecen actualmente, y las
acciones y tareas que se han
llevado a cabo durante este
periodo, con el fin de ofrecer
asi la mejor atencion posible.

Resultados

En los resultados obtenidos,
en general la nota ha sido ele-
vada. Se destaca sobre todo
la labor de la asociaciéon en
los dos afios de pandemia,
ya que, segln los asociados,
los trabajos excepcionales
realizados han cumplido sus
expectativas. Los trabajos

8 PRIMAVERA22

que se han puntuado (sobre
5 puntos) en este apartado
hansido la atencién al cliente
con una puntuacién de 4,41;
gestion de subvenciones con
4,14, ERTEs con 4,25; presta-
ciones por Cese de Actividad
con 4,17; envio de normativas
y decretos con 4,46; webinars
con una puntuacién de 4,39; y
la defensa del sector con 4,23.

Asimismo, se han valorado ac-
ciones llevadas a cabo por la
asociacién, como pueden ser
la presentacién de los recursos
ante el Tribunal Superior de
Justicia del Pais Vasco y las ne-
gociaciones llevadas a cabo con
las instituciones en materia de
subvencionesy levantamiento
de restricciones.

At

Por otro lado, en relacion alos
servicios ordinarios que ofrece
la asociacién, se ha destacado
sobre todo la labor del depar-
tamento laboral, la atencidn
al asociado en recepcién, el
trabajo del departamento fis-
caly contable, y la gestion de
subvenciones.

En este aspecto, el departa-
mento que peor se ha puntua-
do hasido la Bolsa de Trabajo.
Esto se debe a la complicada
situacién que esta viviendo
el sector para atraer a traba-
jadores, y en consecuencia
la falta de curriculums que
existe para ofrecer la mejor
atencion posible. Para dar
solucién a este problema, se
estan buscando remedios

UZKOA
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con diferentes acciones que
se estan llevando a cabo. En
cuanto a la comunicacion, lo
que mejor valora el asociado
son los emails, whatsapps y
webinars. Con estas tres vias
se ve que el sector poco a poco
se va digitalizando, y es mas
sencilloy rapido para el cliente
comunicarse con la asociacién
mediante estas herramientas.

Por Ultimo, en aspectos de me-
jora, se ha hecho hincapié en
la necesidad de digitalizar el
departamento fiscal y contable.
A ello ya se le esta poniendo
solucién mediante la forma-
cion alos empleadosy el cam-
bio de la herramienta utilizada
actualmente para contabilizar
las facturas.



Mikel Corcuera kritikari
gastronomikoa zendu da

Ibilbide luzea egin zuen kritikari gisa, hainbat
komunikabide eta formatutan. Gainera, Euskadi
Gastronomia Saria eta Kazetari Gastronomiko
Onenaren Sari Nazionala eskuratu zituen.

MIKEL CORCUERA (DONOSTIA,
1947) KRITIKARI GASTRONO-
MIKO EZAGUNA martxoaren
22an hil zen gaixotasun baten
ondorioz. Corcuera 0so eza-
guna zen gastronomiaren alo-
rrean, kritikari gisa egindako
ibilbide luzeagatik, eta Noticias
Taldearekin egiten zuen lan,
astero, Gastroleku atalaren
arduradun gisa. Bertan, euskal
ostalaritzako establezimen-
duen sekreturik ezkutuenak
jorratzen zituen.

Zuzenbidea ikasi zuen lan-
arloko abokatu espezialista bi-

hurtzeko, baina bizitzak beste
bide batzuetatik eraman zuen
Rafael Garcia Santos ezagu-
tu ondoren. Horrela, kritika
gastronomikoaren alorrera
iritsi zen, eta hainbat gidatan
parte hartu zuen, hala nola
Gorumetour, Campsa eta Rep-
sol argitalpenetan.

Ibilbide luzea egin zuen kritikari
gisa, hainbat komunikabide eta
formatutan, bere benetako gri-
na ezagutarazteko: gastrono-
mia. Pasio horri esker, hainbat
sarijaso zituen; besteak beste,
1998an kazetaritza-lan onena-

Argazkia: NG

ren Euskadi Gastronomia Saria
eta 1999an Kazetari Gastro-
nomiko Onenaren Sari Nazio-
nala. Bere ezagutza zabalari,
gainera, gastronomiaren histo-
riako irakasle izan zen Basque
Culinary Center-en hasieran.

Corcuera sukaldaritzari lotu-
tako hainbat tituluren egilea
da; halaber, ‘Chacoli/Txako-
lina’, ‘Recetas de leyenda, 25
anos de la Nueva Cocina Vasca'
(2002) eta 'Historias del Comer'.

Hain zuzen ere, ardo zuria-
ri buruz idatzi zuen liburuak
2007ko Gastronomiako Sari
Nazionala jaso zuen, ikerketa-
argitalpen onenaren atalean.
Horrez gain, Juan Mari Arzak
donostiar sukaldari ospetsua-
rekin elkarlanean aritu da bere
argitalpen askotan.

Gipuzkoako ostalarion artean
oroitzapen ederra utzi digu.
Besarkada handi bat familiari
eta lagunei. Goian bego.

Indicador de riesgo aplicable a la
Cuenta Expansién Negocios Plus.

OSabadell

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

/6

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

De especialista
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 financiacién que necesitas para la
apertura o reforma de tu bar o restaurante.®

Solicita una cita en
bancosabadell.com/restauracion
0 a través del c6digo QR.

1. Oferta valida hasta 31/12/2022.

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 sera de 6 euros mensuales. La cuota de mantenimiento de los TPV adicionales sera de 3€ al mes. Oferta no aplicable no TPV virtual.

3. La concesion, la cantidad y el plazo de cada operacion solicitada vendran determinados y estaran condicionados a los criterios de riesgo del banco.
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Hosteleria Gipuzkoa vuelve a visitar
la Horeca Protfessional Expo

La cita puso el foco
en la necesidad de
innovar para impulsar
la recuperacion de la
hosteleria a través de
las ultimas soluciones,

tendencias y conceptos

de negocio, para poder
descubrir asi las claves
de la nueva Horeca.

LA SEXTA EDICION DE HIP
- HORECA PROFESSIONAL
EXPO 2022 VOLVIO A SITUAR
A MADRID COMO LA CAPITAL
MUNDIAL EN INNOVACION
HORECA los dias 7,8 y 9 de
marzo en IFEMA. Bajo el lema
“Ready? A new Horeca is co-
ming”, HIP puso el foco en la
necesidad de innovar para
impulsar la recuperacién de
la hosteleria a través de las ul-
timas soluciones, tendencias
y conceptos de negocio, para
poder descubrir asi las claves
de la nueva Horeca.

Mas de 500 marcas exposito-
ras presentaron sus Ultimas
soluciones en alimentaciony
bebidas, vino y espirituosos,
equipamiento, interiorismo
y mobiliario, tecnologia, nue-
vos conceptos y franquicias,
delivery y Food as a Service,
seguridad e higiene, y socio-
sanitario para cualquier seg-
mento de la industria Horeca:
restauracion, alojamiento,
bary cafeterias, distribucion,
colectividades, restauracion
organizaday ocio.

10 PRIMAVERA22

Representantes de Hosteleria Gipuzkoa partitiparon en el encuentro celebrado en
Madrid para conocer las nuevas tendencias del sector.

El mayor foro
mundial de
conocimiento
e innovacion en
hosteleria

Asimismo, en el marco de
HIP 2022 se celebré también
el Hospitality 4.0 Congress,
el mayor congreso interna-
cional de tendencias y nue-
vos conceptos Horeca, en el

que 450 expertos internacio-
nales debatieron sobre los
nuevos modelos de negocio
que marcaran el futuro del
sector. Mas de 30 summits
repartidos en ocho audito-
rios en paralelo en los que
descubrir cdmo aprovechar
las nuevas oportunidades de
mercado que han aparecido
a raiz de la pandemia en el
sector de la hosteleria.

(ZHTY
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Los CEQ's y directivos de las
principales compafiias de res-
tauracién lideres también se
reunieron en el CEQ’s Sum-
mit, una nueva agenda del
congreso en la que se dieron
a conocer los casos de éxito
de como estas firmas estan
reinventado sus negocios y
adaptandose a la situacién
actual, ademas de desvelar
estrategias y nuevos concep-
tos innovadores para mejorar
su productividad.

Contactos
realizados por
Hosteleria Gipuzkoa

Representantes de la junta
directiva de la Asociacién de
Empresarios de Hosteleria
de Gipuzkoa acudieron al
evento celebrado en Madrid,
donde conectaron con varios
proveedores con soluciones
innovadoras.

Ademas, aprovechamos para
reunirnos con las diferentes
asociaciones provinciales y
Hosteleria Espafia, con el
objetivo de intercambiar
opiniones y puntos de vista
de la actualidad del sector
hostelero.

Durante el mes de mayo, con
los contactos realizados en
la feria, se llevard a cabo una
jornada para presentar a los
asociado dichas herramien-
tas, dentro del convenio de
colaboracion para la digita-
lizacién del sector que tiene
suscrito Hosteleria Gipuzkoa
con la Diputacién Foral de
Gipuzkoa.



Actualizacién de cuota y base de
cotizacién de auténomos

LAS CUOTAS DE AUTONOMOS
A LA SEGURIDAD SOCIAL SE
HAN ELEVADO aproximada-
mente entre 5y 21 euros al
mes, dependiendo de la base
por la que se cotice, tras la
subida de las bases maximas
y minimas contempladas en
la Ley de Presupuestos del
Estado para 2022, asi como
de los mayores tipos de coti-
zacion que debera asumir el
colectivo.

En concreto, la base minima
de cotizacién de los auténo-
mos ha pasado a ser este afio
de 960,60 euros mensuales,
frente a los 944,40 euros del
afo pasado, en tanto que la

RURAL KUTXA

Beti hwihil

base maxima se ha incremen-
tado desde los 4.070,10 euros
a4.139,40 euros.

Sumando el incremento de
tipos de cotizacién que ten-

Siempre

ceuq

En Rural Kutxa te acompanamos
y te apoyamos en los

mas impodanles

Seguimos creciendo y evolucionando juntos

dran que afrontar los aut6-
nomos, del 30,3% al 30,6%,
(contingencias comunes
pasa deser 1,1% a 1.3% y
cese de actividad pasa de un
0,8% a 0,9%), la cuota minima

que debera pagar el colectivo
en 2022 sera de 293,94 euros
al mes, casi 60 euros mas al
afio que en 2021, o lo que
es lo mismo, 4,96 euros mas
al mes.

En el caso de los autbnomos
societarios, la base minima
de cotizacién se ha elevado
este aflo hasta los 1.234,86
euros. Antes era de 1214,10
eurosy su cuota minima es de
377,87 euros, lo que supone
76,20 euros mas al afio que en
2021 (6,35 euros mas al mes).

Ante cualquier duda, podéis
Ilamar al 943316040y pre-
guntar por Julen.

Porque no hay que dejar de sonar

Beti hutbil
Rural Kutxan zurekin gaude eta laguntza ematen dizugu
uneuk, gquanlzilsuenelqn

Elkarrekin hazten eta eboluzionatzen jarraitzen dugu www.ruralkutxa.com
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@ Peio Arbeloaq, director general de la Unidad de Negocio Espaiia de Mahou San Miguel

“Hemos apoyado a la Hoste

eria

porque es parte de nuestra familia”

El Plan Global de Apoyo al sector que puso en marcha la firma durante la crisis sanitaria ha contado con
una partida de 385 millones de euros en los dltimos dos afos.

Peio Arbeloa, director general
de la Unidad de Negocio Espa-
fia de Mahou San Miguel, nos
cuenta cémo ha afrontado esta
empresa los durisimos afos
de pandemiay, en concreto,
explica su apuesta por apoyar
al sector hostelero en un mo-
mento critico.

¢Como ha vivido Mahou San
Miguel estos dos afios tan
complicados?

Los dos ultimos afios han sido
increiblemente retadores, no
solo para nuestra compaiiia,
también para el sector cer-
vecero en general. Gracias a
nuestra solidez financiera, vi-
sién de largo plazo y capacidad
de adaptacién hemos podido
hacer frente a este momento
tan complejo.

Desde el inicio, nos centramos
en proteger el bienestar de
las personasy en apoyar a la
hosteleria, un canal clave para
nosotros y que necesitaba de
nuestro apoyo para su recu-
peracion. Pero esta situacion
también nos ha dado aprendi-
zajesy nos ha fortalecido como
compafiia, permitiéndonos
ganar flexibilidad y agilidad y
ordenar nuestras prioridades,
poniendo el foco en lo realmen-
te importante.

Ahora que parece que la si-
tuacion se esta normalizan-

12 PRIMAVERA22

do, ;c6mo se encuentra la
industria cervecera?

Como comentaba, desde mar-
zo de 2020 el sector cervecero
havivido una época desafiante
yvolatil. La progresiva recupe-
racion de la hosteleria, unida
al aumento del turismo inter-
nacional, es un buen sintoma
para la categoria.

Aungue aun no hemos alcan-
zado las cifras previas a la
pandemia, si estamos viendo
un crecimiento progresivo del
canal. El balance del verano,
época critica para el sector,

sera lo que nos dé la clave de
si estamos en la senda de la
normalidad o tendremos que
esperar al afio que viene.

¢Cudndo creéis que podréis
recuperar los niveles de fac-
turacién de 2019?

Es complicado hacer una pro-
yeccién en ese sentido. Al im-
pacto que las medidas tomadas
para paliar la crisis sanitaria
han tenido en la hosteleria, se
le ha sumado el alza de los pre-
cios de la energiay las materias
primas, que esta afectando de
manera transversal a nume-
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rosos sectores; entre ellos, los
que forman parte de nuestra
cadena de valor.

No prevemos una recuperacion
total del mercado hasta finales
de 2022 e, incluso, hasta 2023,
en funcién de cémo evolucio-
ne la economiay el turismo de
nuestro pais.

Sin embargo, nuestro empe-
fio no es volver a los niveles de
2019, que fue un gran afio, sino
ser capaces de llevar a Mahou
San Miguel a su mejor version
através de todo lo aprendido.



Mahou San Miguel ha des-
tinado mas de 200 millones
de euros a impulsar el sector
hostelero en estos dos afios.
¢Qué os haimpulsado a ello?
Desde nuestro origen, el apoyo
alahosteleria hasido una cons-
tante en Mahou San Miguel.
Consideramos que es un canal
estratégicoy parte de nuestra
familia, por lo que nuestra vin-
culaciéon con los hosteleros va
mucho mas alla de una mera
relacion comercial.

En el marco de ese compromi-
so histérico, desde el comienzo
de la crisis sanitaria quisimos
estar a su lado, poniendo en
marcha un Plan Global de Apo-
yo al que hemos destinado mas
de 385 millones de euros enlos
ultimos dos afios.

Con él, quisimos mitigar los
efectos de la pandemia ademas
de identificar oportunidadesy
desarrollar iniciativas que ga-
ranticen su futuro en el medio
y largo plazo, respondiendo asi
alas necesidades del sector.

Entre las medidas llevadas a
cabo destaca, especialmente,
la aportacién extraordinaria de
cervezay agua para nuestros
clientes tras el confinamien-
to, que supuso para ellos una
facturacion estimada de 75
millones de euros. También
aportamos mobiliario para la
adecuacion de los locales y

“La situacién nos

ha fortalecido:

hemos ganado en
flexibilidad y agilidad

y hemos ordenado las
prioridades, poniendo
el foco en lo realmente
importante”

acondicionamos las terrazas
con la llegada del frio. Igual-
mente, se facilitaron forma-
ciones online a través de Ren-
tabilibar, nuestra plataforma
online dirigida a clientes hoste-
leros, y acciones de lamano de
partners estratégicos con las
que contribuir a la recupera-
cion de sus negocios.

Habéis invertido mas de 40
millones de euros en la soste-
nibilidad y la digitalizacion de
los negocios. ¢Es el presente
o el futuro? ;Cree que un ex-
ceso de digitalizacién puede
hacernos perder la esencia
de nuestra cultura hostelera?
La relevancia de la sostenibili-
dady la digitalizacién para im-
pulsar el desarrollo del sector
hostelero es una tendencia que
en Mahou San Miguel ya habia-

mos identificado, y la llegada de
la pandemia no ha hecho mas
que acelerar esa necesidad.

Aunque estan surgiendo nue-
vas experiencias y maneras
de llegar a los consumidores,
en parte a través de la digitali-
zacion, el principal valor de la
hosteleria no ha cambiado: el
disfrute compartido entorno a
una mesa. Porque la socializa-
cion es una sefia de identidad
de nuestro paisy los estableci-
mientos tienen un papel desta-
cado enella. Son una extensién
de nuestro hogar, un lugar de
encuentroy escenario de nues-
tros mejores momentos. Y eso
es dificilmente trasladable a
una experiencia online.

Sin embargo, estamos con-
vencidos de que hay una serie
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de herramientas digitales que
contribuyen afacilitar enorme-
mente el dia a dia del hostelero,
sobre todo en lo relativo a la
gestion de su negocio.

Por eso, en Mahou San Miguel
gueremos tener un rol activo
enla evolucién de la hosteleria,
con la digitalizacion y la soste-
nibilidad como aceleradores de
la reactivaciény contribuir, asi,
a proteger este pilar econémico
de nuestro pais. Y es que esta-
mos convencidos de que pro-
teger alos baresy restaurantes
significa también salvaguardar
nuestro estilo de vida.

¢Cual es el siguiente paso de
Mahou San Miguel?

Nuestro apoyo a la hosteleria
es un compromiso histéricoy
de futuro, por lo que los proxi-
mos afios continuaremos im-
pulsando iniciativas en torno a
la digitalizaciény a la sostenibi-
lidad destinadas a evolucionar
y fortalecer el sector, siempre
teniendo en cuenta sus nece-
sidadesy retos.

Tenemos la ambicién de ser
el mejor socio para nuestros
clientes hosteleros, a través de
la colaboracion y el asesora-
miento de sus negocios, y es a
ello alo que estamos dedican-
do nuestro esfuerzo.

¢Un mensaje para los hoste-
leros y hosteleras?

Espafia no se entiende sin ba-
res, y nuestra compafiia tam-
poco seria la que es sin ellos.
Trabajamos incansablemente
para seguir a su lado, porque
los compafieros de viaje estan
para eso, para ayudarse en los
buenos y, especialmente, en
los malos momentos. El futu-
ro esincierto y sabemos que
la recuperacién lleva tiempo,
pero tenemos claro que, jun-
tos, seremos mas fuertes.
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El Congreso Internacional Sosort
llegard a Donostia del 4 al 7 de mayo

DEL 4 AL 7 DE MAYO DE 2022
TENDRA LUGAR EN SAN SEBAS-
TIAN EL CONGRESO INTERNA-
CIONAL DE SOSORT (Society
on Scoliosis Orthopaedic and
Rehabilitation Treatment), la
sociedad para el tratamiento
ortopédico y de rehabilita-
cién de la escoliosis.

La SOSORT es una sociedad
cientifica internacional, sin
animo de lucro, que aglutina
a profesionales del ambito de
la salud tales como médicos,
fisioterapeutas, ortopedas,
cirujanos, psicélogosy otros
especialistas en el area, asi
como también a familiaresy
pacientes con alteraciones de
la columna vertebral, princi-
palmente con escoliosis. La
sociedad es relativamente
joven; nacié en el afio 2004
y trabaja para fomentar la
investigacion en el area del
tratamiento no quirdrgico
de las alteraciones de la co-
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lumna vertebral y la escolio-
sis, estimular la creacion de
equipos interdisciplinares y
desarrollar actividades for-
mativas y educativas.

Los organizadores de este
congreso destacan que su
llegada a Donostia ha implica-
do “mucho esfuerzo, trabajo,
ilusién y una pizca de locura”.
Garikoitz Aristegui, doctor en
Salud Publica, fisioterapeuta
y ostedpata, apunta que la
idea se gesto6 en el Congreso

Ademés del aporte
cientifico, el
congreso quiere
contribuir a dar

a conocer los
atractivos turisticos
y gastrondmicos de
Donostia.

de Wisbaden (Alemania), en
2014.En el Congreso de Lyon
del 2017, Donostia compitié
junto a otras candidaturas
muy fuertes, como Estambul
y Paris. Aristegui recuerda
que su proyecto “proponia la
inmersién de los asistentes
en nuestra ciudad, en nuestra
cultura, en nuestras tradicio-
nes, para vivir San Sebastian
desde adentro a través de la
organizacion de actividades
sociales y turisticas previas al
Congreso, durante y después
del mismo”. De esta manera,
ademas del aporte cientifico,
querian contribuir a la difu-
sién y conocimiento de Do-
nostia, apoyando al sector
turistico, hosteleroy ala ciu-
dad en si misma. De hecho,
su lema es “San Sebastian
2022, mas que un Congreso,
una experiencia”.

Los organizadores agradecen
también el apoyo recibido de
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la Asociacion de Empresario
de Hosteleria de Gipuzkoa, y
recuerdan que “desde el pri-
mer dia que compartimos con
Kino Martinez este suefio, él
siempre nos animoéy ayudo”.
También la Oficina de Turis-
mo de Donostia les brind6
su respaldo, y finalmente lo-
graron superar a Paris y Es-
tambul. Inicialmente estaba
previsto para 2021, pero la
pandemia ha supuesto un
nuevo y enorme obstaculo
que, sin embargo, han logra-
do superar, y finalmente el
congreso serd una realidad
dentro de un mes con un afio
de retraso.

Objetivos del
Congreso

Aristegui asegura que con
estas jornadas aspiran a “de-
jar un poso” entre los profe-
sionales de la salud que les
ayude en el abordaje y trata-
miento de aquellas personas
que a dia de hoy presentan
escoliosis y las que lo presen-
taran en el futuro, mejorando
el abordaje terapéutico que
reciben, y por ende su calidad
de vida.

Ademas, el responsable del
encuentro apunta que “la
recepcién de un gran colec-
tivo profesional internacio-
nal, proveniente de mas de
40 paises diferentes, en una
ciudad de no méas de 200.000
habitantes, es en si mismo
un hecho transformador,
generador de conocimien-
to, de aporte de vivencias”,
y también “un elemento de
generacion de riqueza para
este momento tan dificil para
todos”. Se espera la partici-
paciéon de mas de 300 per-
sonas de forma presencial, y
muchas de ellas vendran con
sus familias.



Tuestros envases de café Resewa Privada estdn hechos
de plastica 1007%. reciclado & veciclable. Con ellas, ahorramos
21 toneladan. de plistico nuevo cada ario.
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Plan IMU: cdmo reducir residuos en la
cadena de valor Horeca

Hosteleria Gipuzkoa y el Departamento foral de Medio Ambiente impulsan
este proyecto para minimizar los residuos de uso Unico en el sector hotelero.

Los establecimientos y distribuidoras participantes en el proyecto asistieron a una sesioén de intercambio de ideas para generar un
plan de medidas a implementar en el sector Horeca.

HOSTELERIA GIPUZKOA HA
DESARROLLADO EL ULTIMO
ANO UN PROYECTO DENOMI-
NADO IMU PLANA, con lafinan-
ciacion del Departamento de
Medio Ambiente y Obras Hi-
draulicas de la Diputacién Fo-
ral de Gipuzkoay el apoyo de
la consultora Bilibin Circular.

El proposito del plan IMU (I de
Ignacio, MU de Muguruza) es
analizar la cadena de valor a
través del diagnostico de tres
eslabones (distribuidores,
restaurantes/hoteles, gesto-
res de residuos) para detec-
tar maneras de trabajar mas
sostenibles. De esta forma, se
pretende reducir la cantidad
de residuos generados por el
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establecimiento hosteleroy, a
poder ser, disminuir los costes
asociados a su gestion.

El proyecto ha concluido en
marzo de 2022 y ha contado

con la asistencia técnica de
Bilibin circular.

Los establecimientos de hos-
teleria reciben mercancias de
sus proveedores todos los

ZIHLY)

HOSTELERIA - OSTALARITZA

dias. Estos pedidos llegan en
distintos tipos de formatos,
principalmente en cajas, envol-
torios, envasesy plasticos que
se convierten en residuos para
dicho establecimiento. Hace
30 afios el envasado en plas-
tico empez6 a ser sinénimo de
progreso, lo que ha derivado
en una manera de trabajar
que provoca que hoy en dia
la mayoria de productos se
suministren sobre-envasados.

Estos envases, convertidos en
residuos, suponen unos costes
para el establecimiento hos-
telero: su retirada, almacena-
miento, gestién y traslado al
contenedor son aspectos que
afectan al dia a dia del restau-
rante, asi como a su cuenta
de resultados. Todo ello, sin
contar el impacto que suponen
para el medio ambiente.

Atalaia: su apuesta
por la sostenibilidad

Preocupado por el alto coste
que le suponia esto a su ne-
gocio, Ignacio, propietario del
hotel-restaurante Atalaia en
Irun, ide6 un plan para redu-
cir los residuos que generaba
su establecimiento. Negocié
uno a uno con sus proveedo-
res que en el momento en que
le entregaran los productos, el
propio proveedor debia retirar
el envase, dejando Unicamente
el producto en el restaurante.
Este sistema le ha permitido
reducir la cantidad de residuos
a un tercio, y la frecuencia de
recogida de contenedores de 3
veces a 1 vez por semana. Con-
secuentemente, ha reducido



notablemente el importe que
paga a su gestor de residuos,
Servicios de Txingudi. Un total
de 7.000 € en 5 afios.

Como se gesto el
proyecto

En una primera fase, los res-
ponsable del proyecto IMU
estudiaron con detenimiento
el método ideado por Ignacio:
acciones concretas, beneficios,
dificultades, consecuencias,
etc. En una segunda fase, se
entrevistaron dos gestores de
residuos, la Mancomunidad de
San Marcosy Servicios de Txin-
gudi, con el fin de entender
adecuadamente sus servicios
y tarifas. Una vez estudiada la
situacién, se procedio a ana-
lizar la gestién de residuos de
10 establecimientos, cinco
pertenecientes a la Manco-
munidad de Txingudiy cinco
de la Mancomunidad de San
Marcos.

Del diagnostico de estos esta-
blecimientos se identificaron
distribuidores en comun con
los que trabajar la reduccion
de residuos aguas arribaen la
cadena de valor. De esta for-
ma, el proyecto no se limita
Unicamente atrasladar un re-
siduo, sino a dar un paso mas
para entender cémo eliminar-
lo. Las distribuidoras finalmen-
te seleccionadas fueron las si-
guientes: la distribuidora de

Hace 30 anos el
envasado en plastico
empezd a ser sinbnimo
de progreso, lo que

ha provocado que

hoy en dia la mayoria
de productos se
suministren sobre-
envasados.

bebidas Coca-Cola, la asocia-
cion de productores de sidra
de Gipuzkoay el mayorista de
frutasy verduras Merkabugati.

Con el fin de crear un inter-
cambio y propiciar la genera-
cién de alternativas viables y
realistas, se celebro6 una di-
namica de puesta en comun
donde se invit6 a todos los
establecimientos y distri-
buidoras participantes en el
proyecto. De esta reunion, se
extrajo un plan de medidas a

implementar que se plasmé
en una sesion formativa para
establecimientos.

Medidas y acciones

A continuacion se expone un
resumen de medidas de dicho
plan de accién dividido en dos
familias:

La primera familia contiene
acciones encaminadas a ac-
tivar la economia circular en
establecimientos hosteleros.
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Estos son algunas de los cam-
bios que se proponen:

- La compra de productos
localesy en circuito corto
reduce la cadena de sumi-
nistro. Ademas de disminuir
elimpacto ambiental, gene-
raamenudo unvinculo mas
cercano con el proveedor,
creando platos mas sabro-
sos, econémicos y saluda-
bles, ademas de crear va-
lor al poder compartir las
historias de estos con los
clientes.

- Convertir al proveedor en
aliado. Estar cerca del pro-
veedor tiene muchos bene-
ficios. Sitenemos confianza
con él, nos serd mas sencillo
plantearle empezar a traba-
jar con envases retornables,
por ejemplo.

- Compartir valores con los
proveedores facilitara que
ambos querais aplicar alter-
nativas y formas de trabajo
sostenibles.

- Pensar en optimizar el al-
macenamiento y organi-
zacion de espacios. Revisar
y organizar camaras cons-
tantemente, revalorizar
descartes y recomendary
adecuarraciones, ayudara a
luchar contra el despilfarro
alimentario.

- Comprar los productos
que se puedan a granel,
por ejemplo: semillas, ce-
reales, infusiones, etc.

- Pedir al proveedor que
traslade el producto en
contenedores propios del
establecimiento. El pes-
cado, las verduras y frutas
pueden transportarse en
cestas o cajas que pueden
guardarse en el restauran-
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te y ser retiradas por el
proveedor en la siguiente
entrega o incluso, con una
buena planificacién, ser re-
tiradas en el momento de
la entrega.

- Invertir en envases reu-
tilizables (tuppers y tapas)
de todo tipo hara que no
se necesiten envases de un
solo uso ni film de plastico
para la conservacién de in-
gredientes o preparaciones.

- Siinvertimos en envases
biodegradables y/o com-
postables es importante
asegurarnos que se retiran
al contenedor correcto. De
poco servira realizar el es-
fuerzo de sustituir el ma-
terial de los envases de un
solo uso a bioplasticos y/o
envases compostables si
estos acaban en el conte-
nedor de plasticos. Este tipo
de envases se consideran
mas sostenibles Unicamen-
te porque estan preparados
para ser tratados junto con
la materia organica.

- En general, para todo tipo
de utiles de menaje, deco-
racion y utensilios prioriza
el reparar, reciclar, reu-
tilizar, exprimir lo que ya
se tiene.

- Analiza y forma al equipo
en un uso eficiente de re-
cursos como la energiay
el agua.

La segunda familia de medi-
das son acciones para mejo-
rar la gestion de residuos, de
aquello que no se ha podido
evitar con el primer paquete
de medidas. Se recomienda
revisar los siguientes puntos:

- Analizar el residuo como
recurso. Que un produc-
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to no se vaya a utilizar en
una cocina no significa
que nadie pueda utilizarlo.
Piensa qué tiras tu lo que
tu vecino pueda necesitar.

Priorizar envases con ma-
yores probabilidades de
ser reciclados. La realidad
es que el reciclado de en-
vases tan comunes como el
tetrabrik es a menudo eco-
némicamente inviable por
la cantidad de tipos de ma-
terial que contienen. Ante
la duda, se recomienda op-
tar por envases compues-
tos por un Unico material y
monocapa.

Realizar una correcta
separacién. Trabajar con
materiales visuales, como
carteles, contenedores y
bolsas de colores facilitara
el procesoy evitara posibles
confusiones en el momento
de realizar la separacion.

Aclarar dudas y formar
al personal. Es importan-
te repasar dénde se debe

colocar cada residuoy acla-
rar todas las dudas, puesto
que es muy habitual que
haya confusiones.

Optimizar servicios de
mancomunidad. Entender
bien estos servicios puede
ayudar a reducir importan-
tes gastos ligados a esta
gestion.

Realizar una auditoria
de residuos. Observar
los cubos regularmente
ayuda a saber si la sepa-
racion se estd haciendo
de forma correcta. Ade-
mas, esto ayudara a en-
tender de donde viene
aquello que se tira y po-
der tomar las decisiones
oportunas para eliminarlo.

Ademas de hacer auto-
auditorias existe la opciéon
de apoyarse en consultoras
especializadas para realizar
un trabajo mas exhaustivo.
Por ejemplo, Bilibin Circu-
lar tiene una metodologia
propia, llamada Zero Skan,

000

HOSTELERIA - OSTALARITZA

para realizar este diagnés-
tico especialmente dirigi-
do a establecimientos del
sector Horeca.

El proyecto ha supuesto una
oportunidad para que se
produzca un intercambio de
experiencias e impresiones
entre distintos actores de la
cadena de valor del sector
Horeca. Ha proporcionado,
ademas, recursos y ejemplos
de buenas practicas para ac-
tivar la economia circular en
establecimientos Horeca.
Asimismo, ha servido para
identificar medidas y vias de
trabajo para futuros proyec-
tos y seguir trabajando en
activar la economia circular
en la cadena.

El proyecto ha revelado,
ademas, que existen siste-
mas circulares exitosos ya
implantados que confirman
que esta transicién circular
puede ser real si replicamos
esos sistemas, extendiendo
su funcionamiento a todo tipo
de suministros.



CENTRO DE TALASOTERAPIA, SALUD, BELLEZA, DEPORTE Y GASTRONOMIA.

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

Talasoterapia

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

y disfruta las virtudes
terapéuticas que aportael
agua mar.

www.la-perla.net

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

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
gasftrondmica que conjuga
el mejor producto con
unas vistas lGinicas sobre la
bahia. Descubre nuestro
restaurante y terrazas.



El sector hostelero guipuzcoano deberd
adaptar su sistema a TicketBAl en seis meses

A PARTIR DE NOVIEMBRE
DEL 2022, TODO EL SECTOR
HOSTELERO CON DOMICILIO
FISCAL EN GIPUZKOA debera
entrar obligatoriamente en el
sistema TicketBAI. En la prac-
tica ello exige que los titulares
de actividades econdmicas
deben adquirir un hardware
con conexién a internety un
software (homologado por la
diputacién foral), y obtener
un certificado digital, que les
permita declarar todos los
ingresos ala hacienda foral a
través del sistema TicketBAl.

La pandemia del Covid-19 ha
acelerado la digitalizacion de
todos los sectores, también
del hostelero. Pero no es me-
nos cierto que, por la tipologia
del sector hostelero guipuz-
coano, compuesto por mini
pymes de titularidad -en la
mayoria de los casos- de uno
o dos autéonomos de perfil no
técnico, sigue existiendo una
gran barrera digital.

Para que la totalidad de
nuestros asociados puedan
entrar a su debido tiempo en
el sistema TicketBAIl, Hoste-
leria Gipuzkoa ha llevado a
cabo unaimportante labor de
concienciacién, socializacion
y formacion.

Hosteleria Gipuzkoa

ha desarrollado una
importante labor

de concienciacion,
socializaciony
formaciéon en el sector.
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La asociacion ha impartido un total de 18 sesiones formativas, tanto presenciales como online, en las que han participado 300

hosteleros de todo el territorio guipuzcoano.

Entre noviembre de 2021y
abril de 2022, se han reali-
zado un total de 18 sesiones
presenciales y online sobre
el tema, enlas que han par-
ticipado mas de 300 hos-
teleros. Estas formaciones
han estado abiertas tanto a
asociados como a los hoste-
leros que no lo son, ya que
hemos trabajado conjunta-
mente con las asociaciones

de hosteleria de diferentes
municipios guipuzcoanos.

Estas formaciones se han lle-
vado a cabo en municipios
como Tolosa, Zarautz, Eibar,
Irun, Hernani, Arrasate, Or-
dizia, Errenteria o Azpeitia.

Asimismo, se ha incorporado
una “linea caliente” de con-
sulta con el asociado para
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apoyar laimplantacién de los
diferentes sistemas, asesorar
a los asociados con mayor
brecha digital y facilitar la ob-
tencién del certificado digital.
Por dltimo, la asociacién tam-
bién ha actualizado la lista
de proveedores de confianza
para instalar algun sistema
de facturacién o de gestién
y adecuarse a la normativa
vigente.



Abian da ostalaritzan
|asangarritasuna

sustatzeko

IRAUNKORTASUNAREKIN LO-
TUTAKO ALDERDIEN HOBE-
KUNTZA GIZARTEKO SE-
KTORE GUZTIETAN DAGO,
baina ostalaritzak eragin
handia du arlo hauetan:
produktuen garraioan, hon-
dakinen sorreran, elikagaien
xahutzean, energia kontsu-
moan, ur kontsumoan, etab.
Arrazoi hauengatik, esan
daiteke eraldatzaile poten-
tzial handiko sektorea dela
ostalaritza.

Horregatik, iraunkortasu-
naren berariazko eremue-
tan hobekuntza sustatzeko
asmoz, Gipuzkoako Ostala-
ritza Elkarteak, Donostiako
Sustapenarekin lotzen duen
urteko lankidetza-hitzarme-
naren barruan, Jasangarria
Plana jarri du abian.

Jasangarria planean eragi-
na izan nahi duten eremu
espezifikoak hauek dira:
hurbileko produktuak sus-
tatzea, elikagaien hondaki-
nak murriztea, hondakinen
kudeaketa prebenitzea eta
hobetzea, edo eraginkorta-
sun energetikoa sustatzea.
Alderdi horiek Nazio Batuek
sustatutako Agenda 2030eko
Garapen Iraunkorreko Hel-
buruetan (GJH) jasota daude.
Jasangarria Planak ostalari-
tza-sektorearen posiziona-
mendua hobetzen laguntzen
du, eta Garapen Iraunkorreko
17 helburuetatik 9tan jardu-
ten du.

plana

Jasangarria Plana hiru fase-
tan egituratu da, sektorean
jasangarritasunaren arloan
hobetzeko eta aurrera egi-
teko. Printzipio hauetan oi-
narritu da: ezagutu, hezi eta
bultzatu.

Plan honen guztiaren xe-
hetasunak, aldizkariarekin
iritsi zaizun liburuxkan aur-
kitu ahal izango dituzu. Hala-
ber, zure establezimenduan
jasangarritasuna bultzatzeko
aholkuak ere ikusiko dituzu.

SGAEk SORKUNTZA BABESTU ETA ERAGITEN DU

AVENIDA DE ZURRIOLA 0 — 20002 DONOSTIA — Tfno. 943 00 47 20 www.sgae.es
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El departamento contable se actualiza

El objetivo de
Hosteleria Gipuzkoa
es apoyar el proceso
de digitalizacion de
los asociados para

la implantacion

del Ticket BAI, asi
como ofrecerles una
asesoria integral y
actualizada.

EL DEPARTAMENTO DE CON-
TABILIDAD DE HOSTELERIA
GIPUZKOA SE ACTUALIZA,
gracias al apoyo del depar-
tamento de Promocién Eco-
némica, Turismo y Medio
Rural de la Diputacién Foral
de Gipuzkoay de lamano de
la empresa Biok.

Hosteleria Gipuzkoa, cons-
cientes de ser un ente que
debe impulsar iniciativas
innovadoras hacia sus aso-
ciados, tiene como objetivo
apoyar el proceso de digitali-
zacion de los establecimien-
tos adheridos. Este proceso
ha sido puesto en marcha,
por motivos de la inminente
implantacion de Ticket BAI
como herramienta de control
y gestién de las ventas de los
negocios.

En consecuencia, el departa-
mento contable ha iniciado
un proceso que culminara
con la total digitalizacion de
las facturas, a través del pro-
grama Matrix. La finalidad
de implantar este programa
es ofrecer al asociado una
asesoria integral y actuali-
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Las técnicos del departamento estén recibiendo formacion para adaptarse a Matrix, el nuevo programa de gestion de ventas para

los negocios.

zada, y mejorar asi nuestros
servicios al asociado.

Laimplantacién de este siste-
ma de digitalizacién permitira
que todos los asociados pue-
dan digitalizar las facturas
recibidas sin necesidad de
realizar ninguna inversion
y, ademas, permitira que
reciban un servicio comple-
mentario que les ayudara a
gestionar mejor sus negocios.

Asimismo, esta transforma-
cion digital, ademas de fa-
cilitar la contabilidad de las
facturas, permitird aumentar
la productividad de las traba-
jadoras, ya que evitara las ta-

reas del personal relaciona-
das con el papeleo. También
facilitara la basqueda de las
facturas rapidamente para la
justificacion de subvenciones
u otros tramites, y podran
consultar con facilidad los
documentos en cualquier
momento.

Formacion a
trabajadoras

Con lainstalacion de Matrix,
las técnicos del departamen-
to ya estan recibiendo la
formacién para adaptarse a
la nueva plataforma lo mas
rapido posible, profundizar
en las funcionalidades que
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ofrece el sistema y asi no
tener dudas para cuando se
implante la plataforma.

Por ahora, las trabajadoras ya
han recibido cinco sesiones
formativas, con un total de
mas de 20 horas de formacién.

El departamento
contable ha iniciado
un proceso que
culminara con la total
digitalizacion de las
facturas, a través del
programa Matrix.
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La sesion contoé con presentaciones de Wenea, EasyCharger y Repsol, y con una zona de stands en la que las tres empresas ofrecieron informacién personalizada.

Jornada para el impulso de la movilidad
en la hosteleria de Gipuzkoa

EL PASADO 29 DE MARZO CE-
LEBRAMOS EN LA CAMARA DE
COMERCIO DE GIPUZKOA UNA
JORNADA PARAEL IMPULSO DE
LAMOVILIDAD ELECTRICAen la
hosteleria guipuzcoana, con
la colaboracion de Nekatury
la Asociacién de Sidra Natu-
ral de Gipuzkoa. El objetivo
fue facilitar el contacto en-
tre empresarios hosteleros
y las empresas lideres a ni-
vel estatal en el montaje de
puntos de carga de coches
eléctricos. Para ello, la sesién
contd con las presentaciones
corporativas de tres empre-
sas seleccionadas, Wenea,
EasyCharger y Repsol, y con
un posterior encuentro en
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una zona de stands en la que
las tres empresas ofrecieron
informacién personalizada.

La jornada surgia a raiz de
la situacion generada con el
Real Decreto-ley 29/2021, de
21 de diciembre, que regula
que a partir del 1 de enero
de 2023 todos los edificios
de uso distinto al residencial
privado que cuenten con un
parking de mas de veinte pla-
zas deberan disponer de una
infraestructura de recarga de
vehiculos eléctricos. A pesar
de que lanorma no establece
sanciones por el incumpli-
miento de dicha obligacién,
se ha considerado importan-

te que el sector hostelero
vaya adoptando las medidas
oportunas para apostar por
la expansion de puntos de
carga de coches eléctricos.

De esta forma, y con el obje-
tivo también de posicionar
al territorio como destino tu-
ristico sostenible, hosteleros
asociados y no asociados de
distintos tipos de estableci-
mientos, como restaurantes,
hoteles y sidrerias, acudieron
a este encuentro que permi-
tié conocer en una Unica se-
sion tres de las empresas mas
punteras en este sector. Con
todo, durante el acto, Kino
Martinez, secretario general

000

HOSTELERIA - OSTALARITZA

de Hosteleria Gipuzkoa, ani-
mé a los hosteleros a com-
parar estas propuestas con
cualquier otra que puedan
encontrar en el mercado, ya
que serd finalmente cada
propietario quien deba tomar
la decision.

Wenea

La primera presentacién
correspondié a Wenea, una
empresa digital y sostenible
centrada en cubrir las nece-
sidades del nuevo cliente de
vehiculo eléctrico, y que esta
desplegando unared de car-
ga universal accesible para
todos los modelos de vehi-
culos eléctricos. Actualmen-



te tiene mas de 400 puntos
activos y otros 600 en ejecu-
cién. Durante su exposicion,
explicaron que los tiempos
de carga de 50kWh con la red
Wenea son muy rapidos, ya
que con un cargador urbano
de 50kW se tardarian 55 mi-
nutos; con un cargador inter-
urbano de 150kW serian 20
minutos, y con un cargador
interurbano de 300 kW serian
apenas 10 minutos.

EasyCharger

La siguiente presentacién
fue la de EasyCharger, que
se present6 como la red de
carga de vehiculo eléctricoin-
dependiente mas grande de
Espafia. Su misién es propor-
cionar libertad a los conduc-
tores de vehiculos eléctricos,
creando una red de estacio-
nes de carga donde todos los
vehiculos puedan recargar
con energia 100% renovable.
Y para ello, planean construir
la mayor red de carga ultra-
rrapida de Espafa, con mas
de 1000 cargadores en 2025,
apoyada por una red de car-
ga urbana. Segun explicaron,
su factor diferencial es que
“somos el operador mejor va-
lorado por los usuarios de ve-
hiculo eléctrico”. Ademas, en
su intervencién aseguraron
que asumen el 100% de los
costes de inversién, asi como
los costes de suministro de
energia, mantenimiento y

explotacién. Sus cargadores
contarian con una acometida
eléctrica independiente, cuyo
coste también seria abonado
por EasyCharger.

Repsol

Por ultimo, tomaron la pa-
labra los representantes de
Repsol, quienes apostaron
por crear la comunidad HO-
RECA sostenible de Repsol,
integrada por establecimien-
tos que apuesten por la tran-
sicion energética que hagan
de prescriptores con el res-
to del sector. Dentro de este
proyecto, destacaron que
ofrecen una amplia cartera
de servicios, incluyendo cer-
tificado de cocinas eficientes
y sostenibles, pago a través
del movil, gestion preferente,
compensacién de emisiones,
generacién solar fotovoltaica,
movilidad eléctrica, carburan-
tes, gas y electricidad 100%
renovable.

En cuanto a la movilidad
eléctrica, recordaron que en
el afio 2010 Repsol y el Ente
Vasco de la Energia crearon
IBIL, cuyo objetivo era preci-
samente prestar servicios en
torno a la recarga del vehi-
culo eléctrico. Tras la adqui-
sicién de los activos de IBIL
en 2019, Repsol sumé mas
de 250 puntos de recarga en
via publicay mas de 1000 en
domicilios.

CONTACTOS

Wenea

Mireya Esteban
Adquisicién y prospeccién Espafia
T.620269 133
mireya.esteban@wenea.com

EasyCharger

Marta Gonzalez Ocafia

T.627 729 996
marta.gonzalez@easycharger.es

Repsol

Alvaro Garcia Collado
Responsable Movilidad Eléctrica
Zona Norte

T.688726873
alvaro.garciaco@repsol.com

Armando Florencia Suay
Responsable Proyecto HORECA
armando.florencia@repsol.com

ESTA SEMANA SANTA DISFRUTA DE

CINES DE LUJO 12 RESTAURANTES
PARQUE INFANTIL EXTERIOR

- VEN A DIVERTIRTE -

arbera

DONOSTIA - SAN SEBASTIAN




Una nueva victoria ante los tribunales

TSJPV volvid a dar la razon al sector hostelero vasco en sus reclamaciones contra las medidas de
contencién de la pandemia adoptadas por el Gobierno Vasco.

EL PASADO 9 DE MARZO LA
SALADE LO CONTENCIOSO-
ADMINISTRATIVO DEL TRIBU-
NAL SUPERIOR DE JUSTICIA
DEL PAiS VASCO volvia a dar
la razén al sector hostelero
vasco en sus reclamacio-
nes contra las medidas de
contencion de la pandemia
adoptadas por el Gobierno
Vasco.

En esta ocasion la senten-
cia, favorable a los intere-
ses de las tres asociaciones
de hosteleria de Euskadiy
la asociacién de sidrerias
de Gipuzkoa, se redactaba
sobre el recurso 329/2021
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interpuesto el 12 de abril
de 2021, en contra del cie-
rre por franjas horarias de
la hosteleria de Euskadi en
los municipios de mas de
5000 habitantes que tuvie-
sen una incidencia acumu-
lada de contagios superior
a 400/100.000 habitantes.

Las asociaciones litigantes
argumentaban en su recurso
los graves perjuicios que la
medida podia ocasionar, asi
como la escasa generacion
de contagios en el sector,
respecto a otros sectores
en donde no se decretaban
restricciones de ningun tipo

(educacion, industria, etc).
También argumentaban las
asociaciones la ausencia
de motivacion y proporcio-
nalidad de las medidas y el
hecho de que las mismas

La sentencia anula la
resolucién del GV por
falta de motivaciony
proporcionalidad de
las medidas impuestas,
y condena al Ejecutivo
vasco al pago de las
costas del proceso.
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vulneraban el derecho a la
libertad de empresay al tra-
bajo de los empleados del
sector hostelero vasco.

La sentencia, que todavia
puede ser recurrida ante el
Tribunal Supremo, recono-
ce los argumentos del sector
hostelero y sefiala con dure-
za que “la absoluta falta de
motivacién de las medidas
adoptadas debe suponer
su nulidad y, en definitiva,
este motivo de impugna-
cién debe ser estimado”.

La sentencia, por tanto,
estima en su integridad el



recurso contencioso-admi-
nistrativo presentado por las
asociaciones de hosteleria
vascasy anula la resolucién
del Gobierno Vasco por falta
de motivaciény proporciona-
lidad de las medidas impues-
tas en la misma. Ademss, la
Sala de lo Contencioso-Admi-
nistrativo del TSJPV condena
al ejecutivo autonémico al
pago de las costas del refe-
rido proceso.

Las asociaciones han
recurrido cuatro
veces a los tribunales

Las asociaciones de hoste-
leria de Euskadi han recurri-
do a los tribunales hasta en
cuatro ocasiones a lo largo
de la pandemia para defen-
der al sector. La primera
fue el procedimiento ordi-
nario 718/2020 de agosto
de 2020, contra el cierre del
ocio nocturno. Las medidas
cautelares solicitadas fueron
resueltas a favor de las aso-
ciaciones hosteleras, en auto
de 14 de agosto de 2020, y
se pudo reabrir el ocio noc-
turno. La segunda ocasion
fue el procedimiento ordi-
nario 94/2021 interpuesto
en febrero de 2021 contra el
cierre total de la hosteleria
en municipios que supera-

La sentencia del
procedimiento
ordinario 107/2021
de febrero de 2021
es esperada por el
sector con mucha
expectacion dada
la trascendencia de
los cierres que se
derivaban del decreto
recurrido entonces.

sen una tasa de contagio de
500/100.000 habitantes.

También en esta ocasion el
Tribunal Superior de Justicia
del Pais Vasco dio larazén a
los hosteleros y admitié la
adopciéon de medidas cau-
telares permitiendo la aper-
tura de la hosteleria en toda
Euskadi.

El auto del TSJPV de 9 de fe-
brero supuso un duro vara-
palo a las tesis de la conse-
jeria de Salud del Gobierno
Vasco y obligé a plantear, al
ejecutivo autondmico, una
Ley de Pandemia que aporta-
se mayor seguridad juridica
a las decisiones a adoptar
para contener la expansion
de la pandemia. La senten-
cia de este procedimiento
ordinario vera la luz en las
proximas semanas.

La tercera ocasién en plan-
tear unrecurso esla que he-
mos sefialado al inicio de este
articulo. En esta ocasion, en
donde no se solicitaron me-
didas cautelares, la sentencia
ha sido favorable a los inte-
reses de la hosteleria vasca.

Por ultimo, la cuarta ocasiéon
enrecurrirse a los tribunales
por parte del sector fue con-
secuencia de la publicacién
del decreto 51/2021 de 28 de
diciembre que cerraba par-
cialmente el ocio nocturno
vasco y establecia importan-
tes restricciones a la activi-
dad del resto del sector.

Este procedimiento ordinario
107/2021 si llevo pareja la
solicitud de medidas caute-
lares para cuya resolucion,
contraria en esta ocasién
a los intereses del sector
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hostelero, el TSJPV habili-
té6 como dia habil el 31 de
diciembre. La sentencia del
procedimiento ordinario co-
rrespondiente no se conoce-
ra hasta finales del presente
ejercicio.

Los cuatro litigios presenta-
dos por el sector hostelero
vasco han dado lugar, hasta
|la fecha, a otras tantas re-
soluciones judiciales, de las
que el sector ha ganado tres
(dos medidas cautelares y
una sentencia) y perdido una
(medida cautelar).

La sentencia del procedi-
miento ordinario 107/2021
de febrero de 2021 es es-
perada por el sector con
mucha expectacion dada la
trascendencia de los cierres
que se derivaban del decreto
recurrido entonces.
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Proyecto para la atraccién y
fidelizacidn del talento en hosteleria

HOSTELERIA GIPUZKOA, CON
LA COLABORACION DE IETEAM
CONSULTORES, HA PUESTO EN
MARCHA UN PROYECTO desti-
nado a promover, fidelizary
atraer el talento en el sector
hostelero. Ya se han realizado
las primeras sesiones dina-
micas con los diferentes co-
lectivos implicados, con unos
resultados muy satisfactorios.

El objetivo principal es au-
mentar el atractivo del sector
hostelero analizando su pro-
puesta de valor. En concreto,
se pretende conseguir |o si-
guiente: generar un espacio
de crecimiento profesional
dentro del sector con fin de
potenciar el talento y facilitar
el desarrollo profesional de
las personas empleadas; crear
estrategias de captacién y fi-
delizacion del talento para las
empresas del sector; generar
una experiencia mas atractiva
paralos o las empleadas que
diferencie ala empresa de la
competencia; y promover una
cultura organizacional basada
en la confianza, la colabora-
ciony el espiritu de trabajo.

La metodologia que se esta
llevando a cabo es totalmen-
te participativa. El objetivo es
recoger la percepcion sobre el
ambito de todos los agentes
involucrados: empresarios,
empleados, agentes emplea-
dores y publico general. Para
ello, se estan realizando sesio-
nes dindmicas con cada uno
de los grupos, para recoger de
primera mano sus opinionesy
percepciones. Asimismo, se ha
lanzado un cuestionario para

28 PRIMAVERA22

Hosteleria Gipuzkoa, junto con |E Team, se ha reunido con empresarios del sector para recoger su percepcion sobre la situacion.

poder abarcar un mayor nu-
mero de participantesy poder
tener una foto mas representa-
tiva de la realidad. Hasta este
momento, se han culminado
los encuentros con la mayoria
de los agentes, y Unicamente
quedan las reuniones con los
agentes empleadoresy con el
publico general.

Enlo que respecta a las sesio-
nes con losy las empresarias
del sector de la hosteleria, se
ha dividido al colectivo por
ambitos de actividad (bar,
ocio nocturno, restaurante,
cafeteria, etc.), y para cada
uno de ellos se ha celebra-
do una sesién. Se utilizara la
misma metodologia cuando
se realicen las reuniones con
losy las empleadas.

Tras terminar de recoger la
percepcion de todos los colec-
tivos, ieTeam Consultores co-
menzara a analizar los datos
y a trabajar en generar una
propuesta de valor paralosy
las empleadas del sector hos-
telero, asi como herramientas
de atracciony fidelizacion del
talento.

Primeras
impresiones

Los responsables leTeam Con-
sultores consideran que las
sesiones realizadas hasta la
fecha han sido muy enrique-
cedoras, ya que las personas
involucradas se han mostra-
do muy participativas y han
compartido su realidad del
dia a dia. Ello ha permitido
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comprobar las diferencias y
similitudes entre todos los
ambitos de actuacién del sec-
tor hostelero, asi como sus
particularidades. También ha
sido posible recogery poner
en valor las diferentes venta-
jas que tiene trabajar dentro
de este sector.

Como resultado final del ana-
lisis, que se abordara de for-
ma cuantitativa y cualitativa,
ieTeam Consultores definira
la propuesta de valor del sec-
tor para cada ambito de acti-
vidad. Asimismo, teniendo en
cuenta sobre todo la opinién
delosy las empleadas, se pro-
pondran acciones de mejora
para los establecimientos con
el fin de aumentar su atractivo
en la empleabilidad.



Cashlogy Safe

mas seguridad en tu negocio

Es la solucion automatizada de control del
efectivo para aquellos comercios que
necesitanmayor seguridad en el punto de
venta.

Reduce las pérdidas desconocidas
y el fraude de billetes y monedas.

Cuadra la caja de forma automatica
y disminuye la necesidad de estar
siempre presente en tu negocio.

Gana en seguridad para ti y tus
empleados.

Almacena los billetes en caja fuerte
tipo UL291 (estandar utilizado en los
cajeros automaticos en USA).

Recauda con menos frecuencia y
optimiza las visitas a tu banco.

Teléfono: 943 20 31 12




Ostalaritzan Basque Wine:
herrialde anitz baten aberastasuna

GIPUZKOAKO, BIZKAIKO
ETA ARABAKO OSTALARITZA
ELKARTEEK (AHB, AEHG, SEA
Hosteleria eta GasteizOn) eta
Hazi fundazioak hitzarmen
bat sinatu zuten 2021eko ekai-
nean Basque Wine aterkipean
bildutako Euskadiko edariak
sustatzeko helburuarekin.

Lankidetza hau ‘Gure Ostalari-
tzan, Basque Wine' programa-
rekin bat egin nahiizan duten
ostalarien atxikimenduarekin
gauzatu da. Borondatezko
parte-hartze horrekin, beren
establezimenduetan Euska-
din ekoizten diren kalitatezko
edarien gama osoa eskaintze-
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ko konpromisoa hartu zuten,
eta trukean, hainbat pizgarri
jaso zituzten: markaren pro-
mozio opariak, produktuen
zati bat doan edo edariak
erosteko deskontuak.

Basque Wine Eusko Jaurlari-
tzak bultzatutako promozio
marka bat da, Euskadin egiten
diren ardo, sagardo eta arti-
sau garagardoak merkatura-
tzeko bide berriak bilatzeko.
Ildo horretan, ostalaritza oso
kanal garrantzitsua da, beste
batzuen aurrean uzta pro-
pioko produktuen salmenta
lehenesten badu. Halaber,
irailean, ikasturte berriaren

hasiera aprobetxatuz, progra-
mari atxikitako establezimen-
duetako barrako eta aretoko
langileentzako prestakuntza-
programa jarri zen abian.

Horretarako, prestakuntza-
bideoak garatu ziren, osta-
lariari saltzeko argudioak
emanez, eskaera orokorra-

Maiatzetik aurrera,
sommelier zerbitzua
jarriko da abian
programara atxikita
dauden bazkideentzat.
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ri aurre egiteko eta Basque
Wine produktuak erosteko
erabakia sustatzeko. Bideo
horiek barrako edo aretoko
langileei zuzenduta daude
bereziki, eta euskaraz zein
gaztelaniaz aurki ditzakezu
Gipuzkoako Ostalaritza Elkar-
tearen Youtubeko kanalean.

Maiatzetik aurrera, somme-
lier zerbitzua jarriko da abian,
programara atxikita dauden
establezimenduentzat, joera
berriei, uztartzeei eta abarri
buruzko zalantzak argitzeko.
Programarekin bat egin dute-
nek, laster jasoko dute infor-
mazio gehiago.



Un pequeno
territorio de infinitas
oportunidades

Euskadi es rica en
materias primas de
calidad, referente en la
gastronomia mundial,
con renombrados
cocinerosy

dispar en cuanto

a caracteristicas
vitivinicolas.

Euskadi es equilibrado en su
diversidad: rico en materias
primas de calidad, referente
en la gastronomia mundial
con renombrados cocineros
y dispar en cuanto a carac-
teristicas vitivinicolas. De
ese saber hacer milenario
de tierras, mares y fogones,
de una privilegiada y extensa
naturaleza, y de lariqueza de
sus tradiciones, nacen los in-
gredientes mas prestigiosos
para deleitar al mundo. Asi es
cdmo un pequefio territorio
es capaz de ofrecer grandes
experiencias.

Latierrade la que provienela
materia prima de cada bebida
es el nexo entre la tradiciény
el caracter exclusivo de cada
vino elaborado en Euskadi.
Son culturas, costumbres y
trayectorias muy particulares
que confluyen en unas mismas
raices: la tierray su gente.

La costa cantabrica, situada
al norte de Euskadi, se ca-
racteriza por la produccion

del txakoliy la sidra, bebidas
frescasy ligeramente acidas.
Avaladas por una gran trayec-
toria histéricay con un tras-
fondo cultural en torno a los
caserios, estas bebidas tipica-
mente vascas tienen su origen
en vifiedos y manzanales de
parajes extraordinarios que
unen mary montafia.

El caracter social de ambos
tipos de vino se plasma en su
cultura de consumo, centrada
en los sagardotegis (sidrerias
o bodegas de sidra) y txako-
lindegis (bodegas de txakoli),
que atraen anualmente a mi-
les de personas formando un
gran ambiente festivo.

En cambio, en la Rioja Alavesa,
situada al sur de Euskadi, se
dan las condiciones geolégi-
casy climatolégicas mas ido-
neas para el cultivo de la vid,
lo que propicia la elaboracién
de unvino de gran calidad y
reconocimiento mundial. Elo-
gio a un arte milenario, que
sigue uniendo sus virtudes
mas tradicionales con la mas
sofisticada tecnologia.

Los campos de trigoy cebada
también ocupan las llanuras
de la mitad sur de Alava, utili-
zadas después para la produc-
cion de infinidad de cervezas
artesanales alolargoyancho
de todo el territorio vasco.

Mas informacion
943316040 (Ibon)
basquewine@hosteleriagipuzkoa.com

ZTHIY)
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Nueva platatforma para ofrecer recursos
gastronémicos al mundo

VISIT GastrOH!
constituye en destino
gastronémico
internacional el
territorio conformado
por Navarra, La Rioja,
Béarn, Euskadi y Pays
Basque.

BASQUE CULINARY CENTER
ACOGIO EL 8 DE MARZO UN
ENCUENTRO GASTRONOMICO
ENTRE COCINEROS, produc-
tores, hosteleros, técnicos de
turismo, asi como periodistas
y prescriptores representati-
vos de los cinco territorios que
conforman el nuevo Destino
Turistico Gastronémico Inter-
nacional VISIT GastrOH!

Esta sesién, en la que conoci-
dos chefs de los cinco territo-
rios cocinaron platos repre-
sentativos de su tierra, tiene
suorigen en el proyecto Gaturi,
que auna el turismoy la gastro-
nomia de Navarra, Euskadi, La
Rioja, Pays Basque y Béarn en
un nuevo Destino de Turismo
Gastronémico Internacional
bajo el nombre VISIT GastrOH.
El evento estuvo conducido por
Mikel Zeberio, Premio Nacio-
nal de Gastronomiay profesor
del Basque Culinary Center, y
conto con las intervenciones
de Xabier Zabaleta (Aratz, San
Sebastian), Enrique Martinez
(Hotel 3 Reyes, Pamplona), Va-
lérie Roger (Chez Germaine,
Gelisd'Oloron), Michel Niquet
(Chez Mattin, Ciboure)y Ramon
Pifieiro (La cocina de Ramon,
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Representantes de Hosteleria Gipuzkoa y Hosteleria Navarra se retinen en la

presentacion de Visit GastrOH!

Logrofio). Esta accién estuvo
organizada por los socios del
proyecto.

visitgastroh.com

VISIT GastrOH! pretende ser
la puerta de entra a un desti-
no de turismo gastronémico
internacional y sostenible de
primer nivel. Cientos de formas
de visitar nuestra tierraenuna
experiencia verdaderamente
auténtica y singular para ese
visitante que viene con ganas
de conocer y disfrutar la gas-
tronomia.

Asi, el territorio gastronémico
internacional comun confor-
mado por Euskadi, Béarn, La
Rioja, Navarra y Pays Basque

se constituye en uno solo con
la creacién de un Destino Tu-
ristico Gastronémico Unico
Internacional, conocido como
VISITGastrOH!

Este nuevo destino interna-
cional pretende ayudar a las
empresas creando un modelo
conjunto para su internaciona-
lizaciéon y unas herramientas
gue permitan aumentar la pro-
mocién y el posicionamiento
gastrondmico y turistico inter-
nacional del territorio trans-
fronterizo y que les ayuden a
alcanzar con mayor facilidad
otros mercados turisticos in-
ternacionales.

La principal herramienta es la
plataforma visitgastrOH.com,

000

HOSTELERIA - OSTALARITZA

un escaparate al mundo de
los productos y recursos
gastronoémicos, agroalimen-
tarios y turisticos de los cinco
territorios. Esta plataforma
acogera las diferentes rutas
de turismo gastronémico y
un amplio catalogo de expe-
riencias, lo que permitira al
viajero seleccionar aquellas
propuestas mas acordes a
sus intereses y necesidades
y, al mismo tiempo, un am-
plio escaparate de venta de
productos agroalimentarios
del territorio comun, dirigido
tanto al cliente final como al
canal HORECA.

Las rutas
transfronterizas

Las rutas o itinerarios turisti-
cos tematicos constituyen la
integracion de recursos y ser-
vicios de los cinco territorios
que forman el destino VISIT
GastrOH! en torno a un pro-
ducto gastrondmico concreto
(vino, queso, etc.). Engloban
una ampliay estructurada ofer-
ta de servicios de los sectores
primario, secundario y terciario
para constituir una propuesta
de valor y potenciar el trabajo
enred de todos los agentes, asi
como fomentar la promocién
conjunta del territorio a nivel
internacional.

Estos productos, ademas de
garantizar una calidad extraor-
dinariay estar ligados estrecha-
mente al territorio en el que
se elaboran, son uno de los
elementos transversales que
se encuentran presentes en el
destino VISIT GastrOH!



Pauso Berriak programako

ikasleek bisitatu gaituzte

URTARRILEAN, PAUSO BE-
RRIAK PROGRAMAN PRES-
TAKUNTZA BURUTZEN ARI
DIREN eta laster enpresa mun-
duan praktikak egiten hasiko
diren ikasleek bisitatu gintuz-
ten. Peio Goienetxea gure lan-
kidea duela zazpi urte sartu
zen Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteko lantaldean progra-
ma honen bidez, eta bere es-
perientziaren berri eman zien,
baita elkartean gaur egun egi-
ten dituen lanak erakutsi ere.

Pauso Berriak ekimenaren
xedea adimen desgaitasuna
duten pertsonak laneratzea da,
euren garapen pertsonalari eta
sozialari bultzada emateko as-

Gipuzkoako Ostalaritza Elkarteko lankide Peio Goienetxeak bertan egindako
ibilbidearen berri eman zien ‘Pauso Berriak” ekimeneko ikasleei.

(ZHTY
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moz. Horrela, gainera, eredu
positibo eta sozialki eralda-
tzaileak sortu eta ikusarazi nahi
ditu, baita merkatu arruntean
lanbideratzeko aukerak eman
ere. 2010 urtean jaiotako eki-
men honen kudeatzaileak
Atzegi eta Gureak dira.

Zure enpresak proiektuan par-
te hartu eta, hala, adimen urri-
tasuna duten pertsonen lanbi-
deratzea sustatu nahi baduzu,
943 000 795 telefonora deitu
dezakezu.

Ekimenaren xedea
adimen desgaitasuna
duten pertsonak
laneratzea da, euren
garapen pertsonalari
eta sozialari bultzada
emateko asmoz.
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Garbera acoge una exposicién que
descubre la historia de la gastronomia
vasca con la mujer como protagonista

GARBERA ACOGE LA EXPO-
SICION ‘GATZA ETA PIPERRA’
QUE PROPONE UN VIAJE POR
LA GASTRONOMIA VASCA,
desde la época romana has-
ta nuestros dias, con la mujer
como auténtica protagonista.
En ella, se descubre el papel
que tuvo la mujer, su aporta-
cionylaimpronta que dejé en
la cocina vasca.

La exposicion se ha planteado
como un trayecto por la histo-
ria de la gastronomia de Eus-
kadi, en la que la mujer estaba
presente en todos los ambitos:
en la agricultura, la ganaderia,
la pesca, el comercio, la con-
servacién de los alimentos y
su preparacién y su servicio.
Hasta llegar a la actualidad, con
las mujeres ocupando puestos
de gran relevancia dentro de
este sectory ejerciendo como
sumilleres, jefas de cocina, di-
rectoras de hoteles, nutricio-
nistas, escritoras o periodistas
gastronémicas.

“Existe la transmision silencio-
sa del saber, pero casi ningun
nombre propio y poco reco-
nocimiento a la labor de las
mujeres, una ausencia de di-
fusién de su obra e, incluso, de
su propia biografia”, explican
los responsables de la muestra.

Luisa Telleria es la comisaria
de la muestra, que también
cuenta con la colaboracién de
Aizpea Goenagay con el apoyo
de Hosteleria Gipuzkoa. En la
inauguracion, ademas de las
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Luisa Tellerfa es la comisaria de la muestra, y cuenta con la colaboracién de Aizpea Goenaga y de Hosteleria Gipuzkoa.

comisarias, participaron tres
mujeres destacadas en el pano-
rama actual: Rebeca Barainca
se cri6 en Ciudad Real, pero
vive en San Sebastian desde
los 17 afos. En esta ciudad
emprendio6 con la apertura de
Galerna en 2016, “un lugar vol-
cado conlaesencia, el entorno,
los vinos y el producto de cer-
cania”. En su joven trayectoria,
este restaurante ha recibido
reconocimientos como un Bib
Gourmand de Guia Michelin,
el Premio ‘Mas Gastronomia’ o
la nominacién como Cocineros
Revelacion en Madrid Fusién en
2020, afio en el que Rebeca fue
incluida enlalista‘100 Jévenes
Talentos de la Gastronomia’ de
Basque Culinary Center.

Shua Ibaiiez, segunda somme-
lier de uno de los grandes tem-

plos de nuestra gastronomia
y de la gastronomia mundial,
como es el restaurante Arzak,
comenz6 su andadura también
muy joven, con 16 afios, como
ayudante de camarera. Con el
objetivo de especializarse en
el mundo endlogo, ha realiza-
do un master y varios cursos
en instituciones de alto nivel,
ademas de estar actualizando-
se con catas casi todas las se-
manas en diferentes bodegas
de prestigio. Ademas, ha sido
reconocida con el premio a la
mejor sommelier en los pre-
mios Talento Gastro de 2021.

Arantxa Ciaurriz, estudié ar-
quitectura pero por cuestiones
de la vida, termin6 tomando
las riendas y el legado de su
tio, el bar Casa Alcalde de la
Parte Vieja. Le gusté tanto este

mundo, que, al poco tiempo de
regentar este bar, abrio el bar
Baztan, homenajeando asi a
sutierra. Es empresaria, pero
como ella bien dice, también
es ayudante de cocina y ca-
marera. Le gusta estar al pie
del cafién, en el meollo, en
contacto con los clientes.

“Existe la transmision
silenciosa del saber,
pero casi ningun
nombre propioy
poco reconocimiento
a la labor de las
mujeres, una ausencia
de difusion de su
obra e, incluso, de su
propia biografia”
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La hosteleria avanza para ser un sector
pionero en la reduccién de emisiones

LA HOSTELERIA HA ASUMIDO
UN COMPROMISO CRECIENTE
PARA LA REDUCCION DE EMI-
SIONES DE SU ACTIVIDAD. Asi
ha quedado de manifiesto
en el l Encuentro Hosteler@s
#PorEIClima celebrado el 28
de febrero en Madrid. En él,
se ha analizado el marco in-
ternacional que rige las di-
rectrices de la reduccion de
emisiones en Espafiay como
estas pueden afectar al sec-
tor hostelero y turistico, asf
como el papel que pueden
desempefiar los hosteleros
en la lucha contra el cambio
climéatico. Ademas, el foro ha
servido para presentar algu-
nas de las practicas que esta-
blecimientos del sector estan
desarrollando para reducir el
impacto de sus actividades
sobre el medio ambiente.

El encuentro se inscribe
en la iniciativa Hosteleria
#PorElClima, puesta en mar-
cha en 2017 por Coca-Cola,
Ecodesy Hosteleria de Espa-
fia, en el marco de Comunidad
#PorEIClima. Su objetivo es
impulsar el papel fundamen-
tal de este sector en la lucha
contra el cambio climatico.

“La hosteleria
tiene capacidad de
arrastre”

En el transcurso del evento se
ha abordado cémo la legisla-
cién europea y nacional en
materia medioambiental va a
requerir de acciones concre-
tas por parte de las empresas
e instituciones para luchar
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contra el cambio climatico.
En este sentido, Valvanera
Ulargui, directora general de
la Oficina Espafiola de Cambio
Climéatico (OECCQ), ha seflalado
que “la hosteleria es un alia-
do en el proceso de transfor-
macién hacia una economia
seguray libre de emisiones.
Tiene capacidad de arras-
tre para incentivar acciones
positivas en otros sectores
como la movilidad, la energia,
el consumo responsable o la
gestion de residuos”.

Por su parte Victor Vifiuales,
director ejecutivo de Ecodes,
ha recordado que “alcanzar
los objetivos marcados por
el Acuerdo de Paris, y que la
temperatura del planeta no
suba mas de 1,5 grados res-
pecto de los niveles preindus-
triales a final de siglo, requie-
re la corresponsabilidad en

la accién climatica de todas
y todos. Se trata de sumarse
alretoy ala oportunidad que
supone la integraciéon de la
descarbonizacion en nuestra
sociedad"”.

Espana: el pais con
mayor numero de
establecimientos por
habitante

Espafia es el pais con el
mayor numero de estable-
cimientos hosteleros por
persona del mundo (1 por
cada 147 habitantes), y se-
gun datos previos a la pande-
mia, dispone de un total de
315.000 de estos locales, lo
que representan el 6,4% del
PIB nacional. De ahi que pue-
da desempeiiar un papel muy
relevante en abordar el reto
de la lucha contra el cambio
climatico.

ZIHLY)
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José Luis Yzuel, presidente de
Hosteleria de Espafia, ha se-
flalado que “la sostenibilidad
es, sin lugar a dudas, una de
las principales palancas que
deben marcar la recuperacion
y el sector del futuro”. Por su
parte, Dani Garcia haindicado
que “a dia de hoy debemos ser
creativos de manera sosteni-
ble, trabajando con cabezay
corazén, para dar respuesta
a una demanda creciente de
nuestros clientes en materia
de sostenibilidad”.

Ana Callol, Chief Officer Pu-
blic Affairs, Communications
and Sustainability de Coca-
Cola Europacific Partners,
ha incidido en que “hoy mas
de 1700 negocios ya estan
actuando y lanzando este
mensaje. Y estoy segura de
que muchos mas lo haran a
partir de hoy”
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Curso para lograr la excelencia en la

HOSTELERIA GIPUZKOA, EN
COLABORACION CON EL
INSTITUTO DEL PINTXO, ha
organizado un curso para
lograr la excelencia y refor-
zar la posicién del pintxo
donostiarra como un refe-
rente gastronémico a nivel
mundial. El curso, de una
mafiana de duracién, tendra
dos convocatorias, y quienes
deseen apuntarse deberan
llamar a la asociacion (telé-
fono 943316040).

La formacion correra a cargo
de Jesus Santamaria, presi-
dente del Instituto del Pin-
txoy gerente del restaurante
Bokado, y Borja Garcia, I+Dy
Aula de Cocina de Akelarre,
chef en Matalauva y directivo
del Instituto del Pintxo. Los
cursos combinaran la practi-
caylateoria, de manera que
los hosteleros asistentes va-
yan incorporando conceptos
sobre diferentes materias de
manera amena.

El objetivo del curso es pre-
parar en una mafiana en
torno a 6-8 pintxos, que ya
llegaran a sala semiprepara-
dos. Mientras se acaban de
montar, Jesus Santamariay
Borja Garciairan repasando
aspectos como la diferen-
cia entre pintxo, banderilla
y cocina en miniatura, el
enfoque gastronémico, la
importancia de la bodega,
la sostenibilidad, la apuesta
por el kilbmetro 0, la seguri-
dad alimentaria, e incluso un
apunte sobre la gestién del
negocio hostelero.

elaboracién de pintxos

Iméagenes del | Concurso de Pintxos, Banderillas y Cocina en Miniatura de Gipuzkoa, celebrado en diciembre de 2021.

Santamaria adelanta que su
objetivo es crear un espacio
distendido en el que combi-
nar charlay practica, “para ir
mucho mas alld de un rece-
tario”. Y al mismo tiempo, in-
tentar recuperar pintxos del
patrimonio tradicional con
un enfoque vanguardista.

Entre las creaciones que, a
modo de ejemplo, pueden
ser objeto de este curso,
Santamaria cita el pastel
de pescado, una receta em-

blematica de la Parte Vieja
donostiarra, pero con una
técnica mas novedosa que
el tradicional ‘bafio maria”:
la coccién a baja temperatu-
ray tiempo controlado, que
permite lograr una textura
mucho mas cremosa, y por
otro lado alarga la vida util
del producto, y reduce mer-
mas y costos.

También puede tener cabida
en el curso la preparacion
del torrezno Euskal Txerri,
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un producto autéctono pero
con una receta en la que se
cocina a baja temperatura
para que quede mas tierna
y se pueda retirar el exceso
de grasa.

Y como ejemplo de elabora-
cién de platos a partir de ma-
teria prima local y con perso-
nalidad propia, se propondra
una ensalada de tomate de
Getaria, pesto elaborado con
nueces del pais, y un queso
elaborado en Euskadi.
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Ofertas
inmobiliarias

Para mayor informacién, contactar con
INMOBILIARIA ITSASMENDI

TEL. 943 31 66 49 - FAX. 943 31 66 50
inmobiliariaitsasmendi@gmail.com

SE VENDE BAR HISTORICO EN EL CENTRO

DE LA CIUDAD

Excelente oportunidad de negocio. Tan solo nombrar
Dickens, es la historia misma de San Sebastian, de un local
Unico, por profesionalidad y calidad.

Lo hanvisitado las personas mas relevantes que han estado
en la capital guipuzcoana.

Posibilidad de equipar la terraza con cinco mesas.
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SE VENDE BAR CON LICENCIA EN VIGOR Y CON
TERRAZA EN EL ANTIGUO

En ubicacion inmejorable, local de una superficie Util interior
(sin contar terraza) de 67 m2 Utiles, distribuido en zona de
mesas, amplia barra, cocina, dos aseos y amplio escaparate,
ademas de todos los acondicionamientos necesarios para
continuar con la actividad. Dispone de una agradable terraza
en zona ajardinada, tranquila y soleada

Beneficios demostrables.
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VENTA DE BAR EN VILLABONA

Sevende local de 113 m2, insonorizado, terrazay en
excelente estado. Entre sus caracteristicas podemos
resaltar su buena comunicacién, facil accesoy que
se encuentra acondicionado como Bar- Restaurante
con barra, comedor, dos aseos y capacidad para 40

VENTA DE RESTAURANTE EN HERNANI

Lugar ideal para una excelente y exclusiva estancia
para disfrutar con los amigos y familia, tiene una
ubicacion Unica, ademas de una excelente reputacion
lograda con un trabajo bien hecho en los ultimos
30 afios.

comensales.

VENTA DE ASADOR EN LASARTE-ORIA

Se vende reconocido asador / restaurante en pleno
funcionamiento en Lasarte-Oria. Zona céntrica,
lugar amplio y tranquilo con mas de 50 afios dando
servicio a los clientes.

Esta totalmente equipado y en funcionamiento, con
comedor amplio, cocina, bafios, almacén, aire acon-
dicionado, calefaccion, salida de humos y fachada
recientemente restaurada.

Zona inmejorable para este negocio, cerca del Hip6-
dromo y en zona de facil aparcamiento.

ALQUILER DE BAR-RESTAURANTE EN HERNANI

Se alquila amplio local, totalmente equipado y en perfecto estado, situado
en Hernani. Zona de facil aparcamiento. Durante todo el afio se celebran
distintas actividades; en febrero, marzo y abril se realizan visitas guiadas
en el casco histdrico, y en junio se celebran las fiestas de San Juan.

Destaca por su alta puntuacién y buenas resefias en los portales mas
importantes.
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Hosteleria Gipuzkoa contribuye a la
insercién laboral de refugiados ucranianos

Los participantes han
recibido formacion en
tres apartados: cocina
basica, manipulador de
alimentos y atencién
en sala.

MAS DE TRES MILLONES DE
PERSONAS HAN HUIDO DE
UCRANIA DEBIDO A LA OFEN-
SIVA MILITAR llevada a cabo
por Rusia. La situacién hu-
manitaria empeora hora tras
hora y muchos de los ciuda-
danos han decidido huirde su
tierra para buscar una nueva
oportunidad en otro pais.

Por esta razén, Hosteleria
Gipuzkoa ha querido poner
su granito de arena ayudan-
do en la integracién de los
ucranianos que han llegado
a nuestro territorio, ofrecién-
doles formacién e insercién
laboral en el sector hostelero.
Estas formaciones las esta
ofreciendo el Grupo Cei de
manera altruista con la cola-
boracién de la asociacién de
refugiados ucranianos LIRA
para poder realizar las tra-
ducciones oportunas.

Los cursos han tenido una
duracién de 25h en total, y
se han dividido en tres aparta-
dos: manipulador de alimen-
tos, cocina basica y atencion
en sala. Para empezar, en
el curso de manipulador de
alimentos han aprendido a
definir los alimentos, gestio-
nar los alérgenos e higiene a
la hora de manipular dichos
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Las formaciones las est4 ofreciendo el Grupo Cei de manera altruista, en colaboracion con la asociacion de refugiados LIRA.

alimentos. Asimismo, en el
segundo curso, han apren-
dido a elaborar platos senci-
llos y basicos para conseguir
autosuficiencia en la cocina.
Por dltimo, el alumnado se
ha formado en la atencién en
sala. Este curso comienza con
una iniciacién en el servicio de
restauracion, para continuar
con la brigada, los materiales
laborales del camarero, los
rangos, cdmo manejar la ban-
deja, las campanas, fuentes
y jarras; la comanda, el bu-
ffet de servicio, ademas de
otras tareas como trinchary
despinar, los vinos, etc. Ade-
mas, también han trabajado
el montaje y decoracién de

mesas, la recepciény atencién
del cliente, los platos y salsas
alavista, y los postres.

En total, en esta primera con-
vocatoria de formaciones, han
participado siete personas.
Tres de ellas ya tienen todos
los papeles en regla para po-
der iniciar su andadura en
este sector, y se espera que
las demas los obtengan mas
pronto que tarde.

Con el objetivo de ayudar en
laintegracién alos recién lle-
gados, tanto en nuestra socie-
dad como en nuestro sector,
se ha querido dar la oportuni-
dad de acoger a estas perso-

(ZHTY

UZKOA

HOSTELER/A-OSTALARITZA

nas en sus establecimientos,
aaquellos empresarios que ya
tengan integrado en su equi-
po de trabajo a un empleado
que ya hable su lengua.

Asimismo, los refugiados po-
dran ser de gran ayuda para
el sector, contribuyendo a
cubrir el déficit de mano de
obra que existe actualmen-
te. El sector requerira pronto
trabajadores en cocina, sala,
limpieza, etc. Para ello, se
abriran pronto nuevas ofertas
de trabajo en la pagina web de
www.hosteleriagipuzkoa.com,
y todo el que quiera trabajar
en el sector podra inscribirse
por dicha via.
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Nuevos
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 continuacion os
presentamos algunos de ellos.

ARKUPEBERRI,

familia o amigos.

bar
. ZOIKITEG] Cafeteria Heladeria ARRASATE
> SARA MERENDERUE, Bar Rte ARRASATE Direccién
> ZAHATO ARDANDEGIA DEBA Barren plaza 2 bajo, Zarautz
> 180 GRADOS, Bar Rte. DONOSTIA Teléfono: 943713533 :
> BAGAZO GASTRO COCTELERIA DONOSTIA
> BASOA TABERNA, Bar DONOSTIA
- BAZTAN, Bar DONOSTIA Un bar con mucha clase en pleno centro de
- COFFE BAR HEDER DONOSTIA la Parte Vieja de Zarautz. Cuenta con una
~ GRONX DONOSTIA exquisita propuesta de pintxos de cocina :
- TXURRUMURRU, Bar Rte. DONOSTIA y especialidades como la chuleta, cocinada
- WECAMP IGUELDO DONOSTIA en su parrilla de carbén, que vuelve loca a
> KULTUR KAFEA ELGOIBAR su clientela. :
> LOS RIOJANQS, Bar Rte. HERNANI
- AIA, Bar IRUN El espacio es moderno, con un toque
~ TXINTXO, Bar IRUN minimalista pero manteniendo la esencia :
- ORIA - TXIKI, Bar Rte. LASARTE-ORIA rustica con elementos en madera. Abre todos
- ELORRI, Bar TOLOSA los dias, excepto los lunes, a partir de las 10,
- ARKUPE BERRI, Bar Rte. ZARAUTZ y tiene una amplia terraza de 16 mesas con
~ ARANBURU ARDOAK VILLABONA la que poder disfrutar de un buen pintxo con
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TXINTXO, bar

Ala entrada del barrio Artia de Irun, se encuentra este clasico establecimiento. Por
la influencia extremefia de su duefio, sus especialidades son los cueros y la oreja
guisada. También cuentan con bocatas y hamburguesas variadas. Muchos de sus
comensales vienen a diario a hacer su almuerzo y degustar sus pintxos, entre los
que se encuentran los picantes, las gambas a la gabardina y su deliciosa tortilla
de patata (para muchos, la mejor de la zona). Cuenta con una zona exterior muy
agradable con cinco mesas y una interior con otras cuatro mesas y varios barriles.

Direccion
Calle Dario Regoyos 2, Irun. Teléfono: 943 103 356

180 GRADOS, bar-restaurante
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Direccién
Calle Larramendi, 9. Donostia
Teléfono: 688 768 199

El 180 Grados abre sus puertas a los donostiarras con una espléndida oferta de delicias
streetfood al mas puro ‘american style’. Ofrece tacos, quesadillas, hamburguesas y
sandwiches elaborados con la mejor materia prima. Una de sus especialidades son
los nachos 180, un plato que los amantes del picante no pueden perderse.

El establecimiento se encuentra situado en el centro de Donostia, en la zona de
Reyes Catélicos, un entorno con mucho ambiente tanto de dia como de noche. El
interior del local esta decorado con un estilo industrial y nérdico y cuenta con amplias
mesas donde el comensal puede disfrutar de la manera mas comoda de una comida
americanay tex-mex entre familiares y amigos.

©0000000000000000000000000000000000000000000000 00

COFFEE BAR HEDER, cafeteria

Direccién
Avenida de Tolosa, 77. Donostia
Teléfono: 658 064 739

En el Antiguo, recién inaugurado, se encuentra el Coffee Bar Heder. El establecimiento
se ubica en la zona universitaria de la ciudad y ofrece una gran oferta de desayunos
y almuerzos. Es una opcién perfecta para aquellos estudiantes y visitantes que se
acerquen a la zona universitaria.

Su especialidad son las hamburguesas y los nachos, pero también ofrece una oferta
amplia de desayunos. Los amantes del desayuno salado, por ejemplo, pueden dis-
frutar de tostadas de hummusy cherrys confitados o tostadas de aguacate, salmén
y espinaca, entre muchas otras combinaciones. El local también tiene bolleria'y
licuados del dia. También cuentan con servicio de cocteleria y opcidn a reservar el
espacio para cumpleafios o reuniones de empresa.
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Helbidea
Aita Agirre Plaza, 3. Elgoibar
Telefonoa: 641 448 748

Elgoibarko kultur etxean, eskaintza gastronomiko eta kultural erakargarria duen
Kultur Kafea dago. Kartako plater guztiak etxean egindakoak dira: hanburgesak,
kazolatxoak edo enpanadak dira ospe handiena dutenak. Azken horiek enkarguz
ere egin daitezke eta osagai gogokoenekin bete. Horrez gain, gosaltzeko eskaintza
gazi zein gozo zabala du Kultur Kafeak: tostadak, croissanta plantxan, opilak,

pintxoak, etab.

Gainera, hilabetean bizpahiru aldiz ekitaldi desberdinak antolatzen ditu
establezimenduak: kontzertuak, yoga eta terapia saioak, kosmetika tailerrak

eta bideo-joko txapelketak, besteak beste.

TXURRUMURRU, restaurante

® ©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Direccion

Pol. Ind. Lintzirin-Gaina,
Parcela A. Oiartzun
Teléfono: 606 797 374
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En el edificio de produccién audiovisual Zinealdea de Oiartzun, se ubica
el Txurrumurru, un amplio espacio en el que disfrutar de una deliciosa
oferta gastrondmica. El local ofrece menu del dia, menu cinematografico
y menu de fin de semana, todos elaborados con producto de KMO, ademas
de desayunos dulces y salados. También cuenta con opciones veganas y
vegetarianas (albondigas de soja, hamburguesas vegetales...). Asimismo, el
establecimiento cuenta con servicio de take away y catering para empresas
de la zona de Oarsoaldea.

El local tiene una amplisima terraza de 2000 metros cuadrados, con unas
magnificas vistas a Pefias de Aia, ideal para organizar celebraciones como
bautizos, bodas o cumpleafios. Ademas, a partir de Semana Santa, los
responsables comenzaran a organizar eventos culturales, musicales y de
todaindole. Un lugar para disfrutar con amigos y familiares.
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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 676 08 47 43
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




ESCURRIDOR DE SILICONA ADAPTABLE

El escurridor Snap *N Strain de Kitchen Gizmo estéa hecho de silicona
y se adapta a todo tipo de recipientes: ollas, sartenes, cuencos u
otros recipientes redondos de distintos didmetros. Este escurridor
es muy Util para colar pasta u otras elaboraciones culinarias que
vayan acompafadas de abundante agua o caldo, ya que gracias a las
dos pinzas colocadas a cada uno de sus lados, el escurridor podra
engancharse al recipiente sin necesidad de tener que sujetarlo con
las manos.

+ info: www.amazon.es

GOI-MAILAKO KOKTELGINTZAZ DISFRUTATZEKO
BLOW KOPAK

Blow Glassware etxearen Helenica kopa-bilduma berria koktel
bat dastatzeko orduan zentzumen guztiak estimulatzeko
pentsatuta dago. Eskuz puztutako kristalezko pieza sorta bat
da, eta bakoitza koktel mota desberdin baterako egina dago.

Bilduma koktelgintza klasikoan oinarritua dago. Gainera,
artisau eran ekoitzia dago eta eskaintza mugatua da.
Diseinuari dagokionez, akabera moderno erakargarria du
eta funtzionala da.

+ info: https:/klimer.es/blow-1030#

EGURREZKO OINARRIA DUTEN ERRETILU BERRIAK

Inoxibar etxeak erretilu berriak aurkeztu ditu, ezin hobeak
plater hotz eta beroak mahaira ateratzeko, baita zuzenean
labetik ere. Estilo nordikoan inspiratuz, pinu egurra
dakarte oinarrian mahaian giro epel eta naturala sortzeko,
praktikotasunari uko egin gabe.

Aurkezpen dotoreaz gain, erabilera intentsiborako
prestatuta daude. Azpilak altzairu herdoilgaitzezkoak,
garbitzeko errazak eta 0so erresistenteak dira. Erretiluaren
berezitasuna, hain zuzen, pinu-egurrezko oinarrian dago.
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Hosteleria y Turismo

Manipulador alimentos

Idiomas
Redes Sociales

%20 DESKONTUA ELKARTEKIDEENTZAT
20% DE DESCUENTO PARA ASOCIADOS/AS

KODEA-CODIGO: AEHG
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