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Curso experto Herramientas digitales para hosteleria

en innovacion y gestion de Cover Manager, Dynameat, Tspoon LAB y Waitry
establecimientos de restauracion mostraron sus herramientas en una jornada




“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
i0OS (dispositivos Apple) v back-office web. dispositivo y navegador.
Operativa eficiente Multiplica tus comanderos

Ahorra en desplazamientos, duplicidades,
errores y tiempo = dinero. Anota, modifica 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 mainana lo que puedas
anotar hoy”
Cuentas claras

Dentro o fuera de tu local
Tu Cliente puede realizar el pedido en tu
) local escaneando un cdédigo 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 niumeros de no cobrarse. . .

: . L 5 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

DISCRIMINACION POSITIVA

El anuncio del cierre de establecimientos emblematicos
del territorio por falta de relevo generacional deberia
hacer pensar a las instituciones publicas sobre la
necesidad de establecer una estrategia que fomente
dicho relevo; al menos en aquellos casos en donde

se constata una oferta diferenciada y de calidad que
refuerza el posicionamiento de excelencia del territorio.

Lejos de apostar por esta via, alguna de nuestras
instituciones mas cercanas “racanea” el apoyo moral al
sector y lo excluye en sus discursos a la hora de hablar
del presente y el futuro econémico y social del territorio
y su capital. La hosteleria de Gipuzkoa representa la
columna vertebral de la oferta turistica del territorio,

y negar esta evidencia, o intentar restar protagonismo

a la misma, no hace sino alimentar el desanimo y la
incertidumbre sobre el futuro del sector. En este caldo
de cultivo, en esta falta de apoyo publico continuado,

es donde encontraremos buena parte de las razones
que justifican la falta de reemplazo de muchos de
nuestros establecimientos tradicionales. Urge un
cambio inmediato de estrategia desde las instituciones
publicas que apueste por la “discriminacién positiva” en
el discurso y la atencién dada a aquellos empresarios
hosteleros del territorio que apuesten por la calidad y la
tradicion en sus proyectos.

DISKRIMINAZIO POSITIBOA

Belaunaldien arteko errelebo-faltagatik Gipuzkoako
establezimendu enblematikoak ixten ari direla ikusteak
erakunde publikoei pentsarazi beharko lieke beharrezkoa
dela negozioen eskualdaketa hori sustatzeko estrategia
bat ezartzea; gutxienez, lurraldearen bikaintasuna
azpimarratzen laguntzen duten establezimenduen kasuan,
kalitatezko eskaintza bereizia egiaztatzen denean.

Bide horren alde egin beharrean, gure gertuko
erakunderen batek babes gutxi adierazten dio

sektoreari bere diskurtsoetan, baztertu egiten baitu

gure lurraldearen eta hiriburuaren orainaz eta etorkizun
ekonomiko zein sozialaz hitz egiterakoan. Gipuzkoako
ostalaritza lurraldeko eskaintza turistikoaren bizkarrezurra
da, eta ebidentzia hori ukatzeak, edo horri protagonismoa
kentzen saiatzeak, sektorearen etorkizunari buruzko
kezkak eta ziurgabetasuna areagotu baino ez ditu egiten.
Babes publiko jarraiturik ez izatearen ondorio da, hein
handi batean, gure establezimendu tradizional askok
ordezkapenik ez topatzea. Premiazkoa da erakunde
publikoek berehala estrategia-aldaketa bat egitea,
lurraldeko ostalaritzako enpresaburuei emandako arretan
eta diskurtsoan diskriminazio positiboaren aldeko apustua
egin dezaten, baldin eta beren proiektuetan kalitatearen
eta tradizioaren alde egiten badute.
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Presidente de Hosteleria
Gipuzkoa

DESPUES DE DOS
ANOS DE ERTES,
CIERRES,
REAPERTURAS CON
RESTRICCIONES

Y UN SINFIN DE
AFECCIONES, EL
SECTOR HOSTELERO
ENCARO UN
VERANO QUE
PERMITIO RECUPERAR
LA ACTIVIDAD,
ALCANZANDOSE
NIVELES SIMILARES A
LOS VIVIDOS EN EL
ANO 2019.
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Adaptacidn necesaria
a los nuevos tiempos

Después de dos afios de ERTES,
cierres, reaperturas con restricciones y un sinfin
de afecciones a la actividad hostelera derivadas
de la pandemia —que, por cierto, la justicia vasca
considerd injustificadas-, el sector hostelero del
territorio encaré un verano que permitié recupe-
rar la actividad, alcanzandose niveles similares a
los vividos en el afio 2019.

La incertidumbre generada porla
invasion rusa de Ucrania no pasé factura a los
deseos de la ciudadania, acumulados durante dos
afios, de disfrutar de unas merecidas vacaciones
estivales. Este verano la gente decidié volver a
viajar, visitar, conocer y consumir; ignorando
las advertencias que, desde distintos foros, se
lanzaban sobre los negros nubarrones que se
avecinaban en torno ala economia mundial una
vez entrado el otofio.

Esta realidad ha llegado ya yenia
mesa de la hostelerfa se han sentado nuevos
invitados que, en muchos casos, vienen para
quedarse. El primero de ellos, la escalada de
precios de nuestras materias primas basicas: los
aceites, las harinas de todo tipo, los derivados
lacteos, la carne... y, por supuesto, la electrici-
dad y el gas, cuyo coste se ha incrementado,
en apenas doce meses, cerca de un 250%. A
esta escalada de precios, que venimos sufrien-
do desde mediados de la primavera, se une
la finalizacién de los plazos de carencia de los
préstamos ICO firmados por el sector con motivo
de la pandemia y la necesidad de acometer el
pago de las amortizaciones del principal solici-
tado hace ya mas de dos afios. Las tensiones
financieras se recrudeceran por este motivo y
aello no ayudara un Euribor desbocado que, en
muchos casos, sirve de referencia para fijar el
precio del dinero con el que se ha financiado el
sector. Para afiadir mas tension a la situacion
econémica que estamos padeciendo, la préxima
revision de los alquileres de nuestros locales, con
referencia a un IPC que cerrara el afio 2022 en
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cifras cercanas al 8%, no hara sino dificultar, aln
mas, la consecucion de margenes aceptables.

No obstante, los problemas econémicos
descritos en el parrafo anterior no son el principal
escollo a salvar por la Hosteleria de Gipuzkoa de
cara a afianzar su actividad. La falta de relevo
generacional de buena parte del empresariado
local y las dificultades que el sector tiene para
completar sus plantillas, en un mercado de trabajo
cuyas tasas de desempleo estan por debajo del
7%, son los auténticos quebraderos de cabeza de
aquellos empresarios que lideran nuestra hoste-
lerfa. Las tendencias sociales que hablan de una
mayor conciliacién entre la vida familiar y la vida
laboral estan restando atractivo al sector, tanto
desde el punto de vista del emprendimiento como
desde los ambitos relacionados con el empleo.
La adaptacion a estos nuevos habitos sociales,
que tanto afectan a un sector como el nuestro
es, quizas, la gran tarea pendiente que debemos
asumir en el corto y medio plazo.

Los esfuerzos por una adaptaciona
los nuevos tiempos no acaban en el plano laboral.
En Gipuzkoa pasan, también, por la adecuacion
de nuestros sistemas a la nueva realidad que
TicketBAl representa en el territorio y que esta
suponiendo un auténtico quebradero de cabeza

DESTACA LA PROLIFERACION DE
NUEVOS GRUPOS HOSTELEROS
QUE HAN ENTRADO, O ESTAN
ENTRANDO, CON CONOCIMIENTO
DE LAS NUEVAS DINAMICAS DE
MERCADO, Y CON MAYOR CONTROL
DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS
Y ADMINISTRATIVOS QUE TANTO
LASTRAN LA ACTIVIDAD DEL
PEQUENO EMPRESARIO LOCAL.



parainfinidad de autbnomosy pequefios empresarios. Para muchos
la adaptacion al sistema fiscal que se nos impone ha supuesto el
primer gran paso en materia de digitalizacion para sus negocios.
Hay que sefialar aqui que este importante esfuerzo logistico, eco-
némico y de dedicacion se esta produciendo en convivencia con
la realidad econémica descrita y con la exigencia de cumplimiento
de otras muchas normativas, de nuevo cufio, en materias diversas
como la sostenibilidad o la prevencion de riesgos, por citar solo
dos ejemplos. La regulacién normativa en el sector ha aumentado
exponencialmente en los Ultimos veinte afios y el esfuerzo que
su cumplimiento representa para el pequefio empresario es, en
ocasiones, agotador.

Por otro lado, el mercado sigue evolucionando
y este se caracteriza, en el caso de la demanda, por una, cada vez
menor, fidelidad de los clientes y un mayor interés de estos por
aquellas propuestas hosteleras en las que los elementos que “cir-
cundan”la oferta culinaria adquieren un mayor protagonismo. El
ambiente, la estética del local, la actividad promocional, lapreyla
post-experiencia gastronémica, etc., adquieren mas protagonis-
mo que antes y requieren una mayor dedicacién por parte de los
equipos que lideran nuestros establecimientos.

Respecto a la evolucion del mercado de oferta,
hay que destacar la proliferacién de nuevos grupos hosteleros, de
fuera de nuestro territorio, que han entrado, o estan entrando,
en nuestra provincia y que tienen claras estas nuevas dindmicas
de mercado a la hora de estructurar su oferta. Grupos que saben
combinar el cuidado de los elementos “circundantes” al plato —de
los que hemos hablado en el parrafo anterior- con el control de
los procesos productivos y la profesionalizacion de los equipos
encargados de todas las tareas administrativas y de control que
tanto lastran la actividad del pequefio empresario local. Grupos
que se diferencian de los conocidos hasta ahora por apostar por
férmulas bastante bien estructuradas en lo gastronémico, aleja-
das del concepto fast food que caracterizaba a muchos de ellos
anteriormente.

Ante la llegada de tanto invitado a la mesa de
la hosteleria de Gipuzkoa, urge una adaptacién a estos nuevos
tiempos. Una adaptacién que pasa por la adecuacién de nuestros
precios el incesante aumento de costes que padecemos y por
mejorar el control de nuestros establecimientos y apostar por la
gestion de la informacion de nuestros locales. Se trata de cono-
cer en detalle nuestros escandallos, costes, tipologia de clientes,
consumos medios, facturacién por franjas horarias, productividad
por empleado, etc. etc., para saber dénde y cémo actuar ante un
mercado cada vez mas cambiante y exigente. Ante esta necesidad,
nuestra asociacion estara siempre junto al pequefio empresario
local para facilitar esta adaptacion tan necesaria.
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1.609.754 €

RECAUDACION TASA DE
TERRAZAS EN DONOSTIA

Fue la cifra total de tasa de
terrazas recaudada en 2021

por el Ayuntamiento de
Donostia/San Sebastian, gracias a
las 839 licencias concedidas en el
ejercicio. Un numero de terrazas
un 84% superior al existente 10
afos antes (455).
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Novedades en las cuotas de auténomos

A PARTIR DEL 1 DE ENERO DE
2023 EL SISTEMA DE COTIZA-
CION SE BASARA EN EL REN-
DIMIENTO NETO DE LOS NE-
GOCIOS. En otras palabras,
cotizaras segun los ingresos
reales de tu empresa.

Esto significa que las empre-
sasy autéonomos tendran la
obligacién de presentar una
previsién de ingresos anua-
les. Lo mismo sucedera con
los nuevos trabajadores por
cuenta propia que se den de
alta en el RETA.

Nuevas cuotas

Consiste en quince tramos
de cotizacién y cuotas que
van desde los 230€ a 500€
en el afio 2023 para las ba-
ses minimas y entre 260€ y
1267€ para las bases maxi-
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mas. Esta cuota ira dismi-
nuyendo en los tramos con
unos beneficios mas bajos,

de 2023 hasta 2025

mientras que, en los mas
altos, ird aumentando cada
afo.
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Cotizacion por
ingresos reales

La cotizaciéon por ingresos
reales es el epicentro de la
reforma en las cuotas de au-
ténomos. El objetivo es que los
auténomos coticen por los be-
neficios netos que realmente
tieneny no por la base de co-
tizacion que quieran, algo que
sucedia en afios anteriores.

Para los auténomos colabo-
radores la base de cotizacion
minima sera de 1000€. Los
auténomos que a finales de
2022 estén cotizando por ba-
ses por encima de la minima
seran respetadas durante los
afos siguientes. En nuestra
web encontraras mas infor-
maciény, para cualquier duda,
como siempre, estaremos a tu
disposicion.



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



Gastronomia 4.0, nuevos retos

Cover Manager, Dynameat, Tspoon LAB y Waitry mostraron sus herramientas digitales y explicaron con
detalle sus caracteristicas y beneficios.

EL PASADO 29 DE SEPTIEMBRE
CELEBRAREMOSEN LA SEDE DE
LA ASOCIACION UNA JORNADA
DE SOCIALIZACION sOBRE HE-
RRAMIENTAS DIGITALES PARA
LA RESTAURACION. Ante los
retos que afronta la sociedad
en su conjunto y nuestro sec-
tor en particular, fue de gran
valor contar con expertos que
nos presentaron propuestas
de valor para encontrar solu-
ciones en cuestiones como la
automatizacion, digitalizacion
e intercambio masivo de da-
tos e informacion a través de
internet.

La jornada fue posible gracias
ala colaboracion de la Diputa-
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cién Foral de Gipuzkoa, dentro
de su estrategia Gastronomia
4.0, Hosteleria Gipuzkoa. En
esta sesién informativa toma-
ron parte cuatro empresas,
Cover Manager, Dynameat,
Tspoon LABy Waitry, que nos
mostraron sus herramientas
digitales y explicaron con
detalle sus caracteristicas y
beneficios.

Con caracter previo se puso
en marcha una convocatoria
para identificar soluciones
innovadoras de caracter di-
gital o tecnolégico dirigidas
al sector de la hosteleria. En
ese proceso, se presentaron
varias soluciones sobre te-

maticas tan variadas como el
control de aforos, tracking y
control de distancias interper-
sonal; sistemas de reservas
y gestién de colas de espera;
sistemas de rastreoy trazabi-
lidad de cliente; sistemas de
gestion integrales de pedido

Las propuestas
presentadas abarcan
desde un software de
gestion de negocios
para controlar

los costes hasta
herramientas para
mejorar la rentabilidad.

(ZHTY

UZKOA

HOSTELER/A-OSTALARITZA

y logistica para deliveryy take-
away; oferta gastrondmica
contactless (cartas digitales);
marketing digital y analisis de
reputacién online, entre otras.

Tras un proceso de analisis,
se seleccionaron las cuatro
que finalmente tuvieron su
espacio en la jornada infor-
mativa del pasado mes de
septiembre. En concreto, sus
propuestas abarcan desde un
software de gestion de nego-
cios para controlar los costes
hasta herramientas orienta-
das a optimizar las operacio-
nesy mejorar la rentabilidad
de los establecimientos hasta
un 20%.



tSpoonlLab es el Software de gestion de negocios

de gastronomia més completo del mercado. Ofrece:
gestion de la oferta, gestion de procesos e informe de
resultados en tiempo real.

Con tSpoonlLab podrés tener bajo control todos tus
costes y saber qué procesos debes controlar para

conseguir tus objetivos. Estos son sus puntos fuertes:

- Software con mas experiencia del mercado, 12 afios

en el sector.

- Un gestor a tu disposicion desde el inicio.
- Suscripcidon mensual sin compromiso.
- Precio muy competitivo.

- En continua actualizacion.
- Multiplataforma.

- Integrado con todos los principales softwares.

CONTACTO

- Persona de contacto: Director Comercial
722 52 67 35 / toni@tspoonlab.com

Waitry es una app para restaurantes conformada por 16
soluciones digitales en una para ayudarte a:

- Vender: Entrega a domicilio con una interfaz disefiada al
milimetro para incrementar la conversion. Incluye acceso a
cupones de descuento, ofertas, promociones... La plataforma
permite a los clientes pedir y pagar, solo pagar, llamar al
camarero, solicitar la cuenta, etc. Ademas, ofrecen tablets
o kioscos de autoservicio y todo lo necesario para tener tu
propio canal de take away o delivery.

- Gestionar pedidos: podras informar al cliente de cualquier
cambio en la carta en tiempo real y sus pedidos estaran
siempre conectados a tu sistema de gestion.

- Fidelizar a tus clientes: Se registran los datos de los clientes
que hagan pedidos a través de Waitry en una BBDD de
comensales dentro de nuestra plataforma que permite poner
a trabajar en automético camparias de marketing.

- Mejorar el servicio: Reduce las esperas a cero, mejora la
experiencia de tu usuario, aumenta hasta 70% el ticket medio
y hasta 20% la rotacion de tus mesas.

CONTACTO

- https:/waitry.net / 910 059 635 / comercial@waitry.net

DynamEat ayuda a los restaurantes a optimizar sus
operaciones y mejorar su rentabilidad hasta un 20%.
Gracias a la conexién directa y doble via con el TPV
del restaurante, analiza los diferentes niveles de
demanda por diay servicio y recomienda cambios
de precios y de carta de manera dindmica con el
objetivo de incrementar rentabilidad y aumentar la
satisfaccion de los clientes.

Las ventajas de este software son las siguientes:
mejora de rentabilidad, aumento de la rotaciéon

de mesa, optimizacion operativa, mejora de la
experiencia del cliente, optimizacién de stock.
Ademads, la herramienta es sencilla e intuitiva, lo que
supone muy poco trabajo por parte del restaurante.

CONTACTO

- 625777 960 / info@dynameat.io

CoverManager tiene como objetivo ayudar a sus
restaurantes partners con la gestion global de sus ventas
potenciando sus canales directos de venta y ayudandoles a
mejorar su relacion con el cliente.

CoverManager acompafia al restaurante durante toda la
relacion con su comensal, ayudandolo a gestionar sus
reservas y pedidos a domicilio, a administrar la lista de
espera virtual cuando su local esté lleno y a mejorar la
experiencia del cliente con pedidos y pagos en mesa

con codigo QR. Ademas, potencian sus reservas dandole
visibilidad a través de su red de canales de ventay
mejorando su presencia online. Finalmente, empoderan al
restaurante con datos e informacion de sus clientes para
que vuelvan a reservar.

CONTACTO

- 910052 719 / hospitality@covermanager.com
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Ostalarientzako euskara ikastaroak

Donostiako Udalak antolatzen ditu, hiriko merkataritza eta ostalaritza elkarteekin eta federazioekin
elkarlanean, hizkuntzaren ezagutza-maila ezberdina duten langileentzat. Hastapen eta jarraipen
moduluak daude, baita lanerako idazkiak lantzeko ikastaroak ere.

DONOSTIAKO UDALAK, HI-
RIKO MERKATARITZA ETA
OSTALARITZA ELKARTEEKIN
ETA FEDERAZIOEKIN ELKAR-
LANEAN, sektore hauetako
profesionalei zuzenduriko
euskara ikastaroak antola-
tzen ditu.

Hainbat ikastaro daude auke-
ran, ikasleen ezagutza-maila-
ren arabera. Batetik, hasta-
pen modulua dago, hizkuntza
hasiera-hasieratik ikasteko
beharra dutenentzat eta, ba-
tik bat, kanpotik etorritako os-
talaritzako langileentzat, hau
da, orain arte euskararekin ha-
rremanik izan ez dutenentzat.

Bestetik, jarraipen moduluak
daude, hizkuntzaren ikaskun-
tzan sakontzeko interesa
dutenen pertsonentzat. Oina-
rriak eta edukiak finkatu eta
osatzen joatea da helburua,
ulermenerako nahiz komunika-
ziorako gaitasuna hobetzeko.

Idazteko gaitasuna hobetze-
ko ikastaroak ere badaude;
hain zuzen, lanerako idazkiak
lantzea xede dutenak: faxak,
e-mailak, fakturak, erreziboak,
merkataritzako gutunak, aktak,
erreklamazioak, eta abar.

Informazio gehiago:
943316040 - www.donostiaeuskaraz

Bueltan da

AZAROAREN 18TIK ABENDUA-
REN 2RA TXOKO GUZTIAK BE-
TEKO DITU EUSKARALDIAK,
euskaraz hitz egitea inoiz baino
errazago izan dadin.

Euskaraldiaren 3. edizioa Hitzez
Ekiteko Garaia lelopean iritsiko
da. Ahobizi, Belarriprest edo
Arigune gisa parte hartu ahal
izango da euskararen erabil-
pena sustatzeko.

Ariguneak mota guztietako
entitateak izango dira: ostala-
ritzako elkarte, taberna, jatetxe,
enpresa eta zerbitzu guztiak
ariguneak izan daitezke. Eus-
karaz hitz egiteko aukera ber-
matuko duten guneak izango
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Euskaraldia!

dira eta talde hauetako kideek
ahobizi eta belarriprest modu-
ra jardungo dute. Herritarrek
uneoro euskaraz artatuak
izateko aukera izango duten
adierazgarria izango dute es-
pazio horiek, harremanetan
euskararen erabilera handitzea
baita helburua.

Informazio gehiago www.
euskaraldia.eus webgunean
topatu dezakezue.

Arigune izatera gonbidatu
eta animatu nahi zaituztegu
Gipuzkoako Ostalaritza Elkar-
tetik. Ahobizi, Belarriprest edo
Arigune: Hitzez ekiteko garaia
heldu da.

(ZHTY
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GureAPPs, espazioak eta mahaikideak

GUREAPPS MAHAIKIDEAK KU-
DEATZEKO APLIKAZIO BAT DA,
ESTABLEZIMENDUETAN EGI-
TEN DIREN EKITALDIETAKO
MAHAIAK ETA GONBIDATUAK
KUDEATU ETA ANTOLATZEKO
BALIAGARRIA. Gainera, beze-
roarekin elkarlanean aritzeko
aukera ematen du; izan ere,
aplikazio honekin ekitaldietako
xehetasun guztiak landu dai-
tezke kolaborazio moduan.

Jatetxearen distribuzioa disei-
natu eta plano horibezeroare-
kin partekatu daiteke. Halaber,
irudia are eta errealagoa izate-
ko lokalaren benetako planoak
erabiltzeko aukera ematen du
GureAppsek. Jangelak, terrazak
eta bestelako espazioak bisual-
ki irudikatzeko tresna da.

Mahaiak, eserlekuak... bezero
bakoitzaren beharretara mol-
datuta antolatu eta planoan
adierazi daiteke zein izango
den distribuzioa. Aplikaziora
sarbidea ematea establezimen-
duaren esku egongo da, eraba-
kitako izen eta pasahitzaren
bitartez, konfidentzialtasuna
eta antolaketa uneoro bermatu
ahal izateko. Bezeroak gonbi-
datuak nahi bezala antolatu eta
iradokizunak edo xehetasunak
gehitu ditzake: alergiak eta die-
ta bereziak dituzten pertsonen
kokapena, haurrentzat eserle-
kuak eta beste behar bereziak,
etab. Aldaketa horiek guztiak
zuzenean egin ditzake, eta an-
tolakuntza lan guztiak erraztu.

kudeatzeko aplikazioa

Informazio gehiago eskuragarri duzue aplikazioaren webgunean: https://gureapps.com

SGAEk SORKUNTZA BABESTU ETA ERAGITEN DU

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

N4 AC



Retorma del reglamento de extranjeria:
nuevas vias de incorporacién al mercado
laboral de las personas migrantes

GRACIAS A LA PRESION EJER-
CIDA POR LAS PATRONALES DE
DIVERSOS SECTORES, inclui-
da Hosteleria Espafia, el 15 de
agosto entrd en vigor una nue-
va reforma del Reglamento que
desarrolla la Ley de Extranjeria,
que permite agilizar la incorpo-
racién al mercado laboral de las
personas migrantes.

En este contexto, Hosteleria
Gipuzkoa, con la colaboracién
del Departamento de Turis-
mo, Comercio y Consumo del
Gobierno Vasco y la conceja-
lia de Desarrollo Econémico,
a través de Fomento San Se-
bastian, organizé una jornada
informativa, que se celebro el
13 de septiembre en su sede.
En dicha sesidn, Viviana Eche-
verria, abogada experta en ex-
tranjeriay socia del Despacho
Echeverria abogados, expuso
las novedades legislativas mas
relevantes de esta reforma,
gue se exponen sucintamente
a continuacién.

1) Arraigo para la
formacion

Estafigura nueva es unadelas
grandes novedades de esta
reforma, y sera a corto-medio
plazo unas de las vias que po-
dra emplearse para la contra-
tacion de personas, dado que
permite que alguien que lleve
dos afios en Espafia, en situa-
cioén irregular, pueda solicitar
una autorizacion de residencia
por un periodo de un afio si se
compromete a realizar una for-
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Jornada informativa celebrada en Hosteleria Gipuzkoa sobre las novedades legislativas en torno a la contratacion de migrantes.

macion reglada para el empleo.
Cuando se termine laformacion
(durante la misma no se pue-
de trabajar) se puede solicitar
el cambio de autorizacion de
residencia a trabajo, aportan-
do un contrato de trabajo, y se
concede una autorizacién para
trabajar por dos afios.

2) Modificacion del
permiso de estancia
por estudios a
autorizacion de
residenciay trabajo

Esta figura permite que perso-
nas que estaban formandose
y hayan terminado su forma-
cién o practicas con aprove-
chamiento puedan solicitar el
cambio de permiso de estancia
por estudios a permiso de re-
sidencia y trabajo.

3) Renovacion de
Autorizaciones de
Residencia

Siuna persona tiene una au-
torizacién de residencia inicial
de un afio para trabajar por
cuenta ajena, podra pedir la
renovacion por cuatro afios
(importante novedad, antes
eran dos afios). No se aplica
a las personas que obtuvie-
ron el permiso por la via del
arraigo.

4) Certificado
negativo de Lanbide

Esta via podria utilizarse cuan-
do el empleador tiene que cu-
brir un puesto de trabajo muy
especifico y con caracteristicas
muy concretas. Tras la publica-
cion de la oferta en el servicio
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publico de empleo (Lanbide)
durante ocho dias (antes eran
21 dias), sila empresarechaza
todos los candidatos inscritos
por no cumplir con el perfil
solicitado, el servicio publico
de empleo, enun plazo de tres
dias, tiene que emitir un certi-
ficado negativo. Con este cer-
tificado, el empleador puede
presentar la oferta de empleo
para una persona que esta en
su pais de origen.

Nota importante: Dada la es-
pecificidad de cada caso, para
la tramitacién de expedientes
derivados de esta norma, reco-
mendamos la contratacién del
gabinete Echeverria Abogados:

Contacto:
T:9434257 26
Email: info@echeverriaabogados.com




Beste urte batez
hitzarmena berritu dugu
Vascongada taldearekin

BESTE URTE BATEZ
MEMORAIVASCONGADA
HILETA ZERBITZUEKIN DUGUN
AKORDIOA BERRITU DUGU.
Gure elkartekideei zuzenduta
dago hitzarmena eta momentu
zailetan laguntzea du helburu.

Arreta, aholkularitza eta zer-
bitzu pertsonalizatuak es-
kaintzen ditu taldeak, eta gure
elkartekideentzat lagungarria
izango den hitzarmena sina-
tu du Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteak. Momentu zailetan
babes psikologikoa emateaz
gain, karga ekonomikoa arin-
tzea xede duten zerbitzuetan
deskontuak jaso ahal izango
dituzue.

Ez da soilik elkartekideentzat;
hau da, euren lehen eta biga-
rren mailako senideentzat eta
langileentzat ere bada. Infor-
mazio guztia gure webgunean
izango duzue eta, betiko mo-
duan, laguntzeko prest izango
gaituzue.

Momentu zailetan
babes psikologikoa
emateaz gain, karga
ekonomikoa arintzea
xede duten zerbitzuetan
deskontuak jaso

ahal izango dituzte
elkartekideek.

(ZHTY
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Hosteleria Gipuzkoa, comprometida con el
cédigo ético mundial para el Turismo

Han pasado casi tres afios desde que la asociacion firmara este cddigo cuyo objetivo es ayudar a
maximizar los beneficios del sector reduciendo al minimo el posible impacto negativo.

ADOPTADO EN 1999 POR LA
ASAMBLEA GENERAL DE LAS
NACIONES UNIDAS, como mar-
co de referencia fundamental
para el turismo responsable
y sostenible, el Cédigo Etico
Mundial para el Turismo es
un conjunto de principios
generales que tienen el pro-
poésito de guiar a los actores
clave del desarrollo turistico.
Dirigido a gobiernos, sector
turistico, comunidades y tu-
ristas, su aspiracion es ayu-
dar a maximizar los benefi-
cios del sector reduciendo
al minimo el posible impacto
negativo de este en el me-
dio ambiente, el patrimonio
cultural y las sociedades del
planeta.
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Asimismo, en 2011, la OMT
formulé un Compromiso del
sector privado con el Cé-
digo Etico Mundial para el
Turismo, abierto a la firma
de empresas privadas del
mundo entero. Al firmar el
compromiso, las empresas
prometen acatar, promover
y aplicar los valores del desa-
rrollo responsable y sosteni-
ble del turismo que defiende
el Cédigo.

Os invitamos, a conocer mas
sobre el Cédigo Etico Mun-
dial para el Turismo visitando
la pagina de la OMT (www.
unwto.org); y a apoyar sus
principios asumiendo su
cumplimiento como firmante.
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LOS PRINCIPIOS DEL
CODIGO RESUMIDOS

ARTICULO 1
Contribucion del turismo
al entendimiento y al
respeto mutuos entre
hombres y sociedades

“Los agentes del desarrollo
turistico y los propios
turistas prestaran atencién
a las tradiciones y practicas
sociales y culturales de
todos los pueblos (...)"

ARTICULO 2

El turismo, instrumento
de desarrollo personal y
colectivo

“El turismo, (...) debe
concebirse y practicarse
como un medio
privilegiado de desarrollo
individual y colectivo (...)"

ARTIiCULO 3
El turismo, factor de
desarrollo sostenible

“Todos los agentes del
desarrollo turistico tienen

el deber de salvaguardar
el medio ambiente y los
recursos naturales, (...)"

ARTICULO 4

El turismo, factor de
aprovechamiento y
enriquecimiento del
patrimonio cultural de la
humanidad

“Los recursos procedentes
de la frecuentacion de los
sitios y monumentos de
interés cultural habrian de
asignarse preferentemente,
al menos en parte, al
mantenimiento, a la
proteccion, a la mejoray

al enriquecimiento de ese
patrimonio. (...)".

ARTiCULO 7
Derecho al turismo

“Se fomentard y se facilitara
el turismo de las familias,

de los jovenes y de los
estudiantes, de las personas
mayores y de las que
padecen minusvalias”.



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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Ya ha llegado TicketBAl al sector hostelero

El sistema entrd en vigor en la hosteleria el 1 de noviembre. Desde entonces, todas las ventas que se
realizan en el ejercicio de la actividad son automaticamente transmitidas a la Hacienda Foral de Gipuzkoa.

DESDE EL 1 DE NOVIEMBRE,
TICKETBAI ES OBLIGATORIO
PARA EL SECTOR HOSTELERO
DE GIPUZKOA (incluidos los
establecimientos de restaura-
ciény alojamiento), que han
entrado en este sistema con
otro importante sector: el co-
mercio al por menor. Ello de-
termina que a partir de dicha
fecha, todas las ventas que se
realizan en el ejercicio de la
actividad son automaticamen-
te transmitidas a la Hacienda
Foral. Asimismo, este sistema
impide la manipulacién o bo-
rrado de los tickets, ya que se
firman electronicamente al
momento.

La norma establece importan-
tes sanciones por el incumpli-
miento del sistema, entre otras,
por el retraso en la implanta-
cién que puede suponer laim-
posicién de una multa equiva-
lente al 20% de la facturacién
de laempresa, partiendo de un
minimo de 20.000 euros.

Hitos previos

La entrada del sector hoste-
lero ha venido precedida por
una importante lucha de la
asociacion junto con otras
asociaciones empresaria-
les, que consideraban que
TicketBAl llegaba, como poco,
en un mal momento, tras una
fuerte recesion provocada por
el Covid-19.

Tras arduas negociaciones,
se consigui6 que la Hacienda
Foral aceptara dos de las rei-
vindicaciones:
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- El atraso de seis meses en

la fecha de implantacion
obligatoria del TicketBAl
(en concreto, del 1 de mayo
al 1 de noviembre, en el
caso de la hosteleria).

La exencion de los auténo-
mos cercanos a la jubila-
cioén. En concreto, aquellos
auténomos titulares de un
establecimiento hostelero,
que a 31 de diciembre de
2021 tuvieran 60 afios o

mas, y que dicho ejercicio
2021 no hubieran contado
con trabajadores contra-
tados por cuenta ajena,
han quedado exentos
de implantar el Sistema
TicketBAL.

El papel de Hosteleria

Gipuzkoaen la
socializacion

Tras los logros obtenidos,
Hosteleria Gipuzkoa se ha
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centrado en facilitar la entra-
da en TicketBAI del sector. A
tales efectos ha desarrollado
las siguientes tareas:

- Tras una previa prospec-
cion del mercado para bus-
car los proveedores de sis-
temas que mejor se ajustan
a los diferentes perfiles de
nuestros asociados, se cre6
un folleto con ofertas de
una docena de soluciones.

- Se han impartido 22 se-
siones presenciales (14 en
Donostia y una en Erren-
teria, Eibar, Ordizia, Arra-
sate, Hernani, Irun, Tolo-
sa, Zarautz), a las que han
acudido 446 personas con
un doble contenido: con-
secuencias tecnolégicas
y fiscales. Asimismo, se
retransmitié una sesion
en streaming que han vi-
sualizado en el tiempo 394
personas.

- Se ha mantenido pun-
tualmente informados a
los asociados sobre las

La norma establece
importantes sanciones
por el incumplimiento
del sistema; entre
otras, el retraso en la
implantacion puede
suponer la imposicion
de una multa
equivalente al 20% de
la facturacion.



PUBLICIDAD

lineas de ayudas para la
implantacién del sistema
TicketBAl, asi como acerca
de cualquier otra novedad
normativa relacionada con
el mismo.

- Sehanresuelto innumera-
bles cuestiones practicas
por el equipo del departa-
mento fiscal/contable de la
asociacién, tanto por telé-
fono como por correo, rela-
cionadas con esta cuestion.

- Se ha asistido en la obten-
cion del certificado digital
necesario para cumplir con
el sistema.

Tras &rduas
negociaciones,
conseguimos retrasar la
implantaciéon y que los
autdbnomos cercanos a
la jubilacién no tuvieran
que hacerlo.

Entre expertos
nos entendemos

Tu eres experto en tu negocio de restauracion. Nosotros, en acompanarte con
soluciones especializadas para tu sector.

Como, por ejemplo, nuestro nuevo TPV Smart, un terminal innovador de ultima
generacion con aplicaciones para mejorar la gestion de tu comercio, con un nuevo
moddulo de pago con funcionalidades avanzadas y sin comision de mantenimiento
los 6 primeros meses.?

Y también puedes renovar tu restaurante con la maquinaria mas eficiente y sostenible
energéticamente.®

Consulta todos los beneficios adicionales que puedes obtener por pertenecer
a un colectivo profesional con convenio firmado con Banco Sabadell.*

Oferta vélida hasta 31/12/2022.

. Durante los primeros 6 meses, la comision de mantenimiento del TPV Smart estara exenta. A partir del séptimo
mes, la cuota de mantenimiento del TPV a aplicar sera de 7 euros mensuales. La cuota de mantenimiento
de los TPV adicionales sera de 3€ al mes.

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

4. Condiciones exclusivas para comercios pertenecientes a un colectivo con convenio firmado con Banco

Sabadell. Pregunta a tu gestor cudl es la solucién financiera para tu colectivo o llama al teléfono 900 500 170.

N

w

Solicita una cita en

bancosabadell.com/restauracion e
0 a través del cédigo QR. sa badell




Gastro Donosti vuelve a
fomentar el producto local

La iniciativa aun¢ la
gastronomia local con
la cerveza de la mano
de Hosteleria Gipuzkoa
y Mahou San Miguel.

DEL 29 DE SEPTIEMBRE AL 9
DE OCTUBRE SE CELEBRO EN
LA CAPITAL GUIPUZCOANA LA
INICIATIVA GASTRO DONOSTI.
Durante los once dias pudi-
mos disfrutar de menus exclu-
sivos, creados expresamente
para maridar con diferentes
cervezas San Miguel, en 22 es-
tablecimientos donostiarras.

La ruta gastrondémica coinci-
di6 con el congreso San Se-
bastian Gastronomika Basque
Country, y, una vez mas, rea-
firmd su compromiso con la
gastronomia local y la pasion
por la cerveza. Esta iniciativa
crea un espacio de encuentro
entre hosteleros y consumido-
resy el éxito de esta edicion
es muestra de ello.

Participaron 22 estable-
cimientos donostiarras vy,
comprometidos con la gas-
tronomia local y con crear ex-
periencias que enriquecen a
la ciudad, recibieron visitas
continuamente para disfru-
tar de esta edicion de Gastro
Donosti.

Para presentar la iniciativa, el
dia 27 de octubre los partici-
pantesy organizadores se en-
contraron en MIMO Bite The
Experience. También estuvo
alli Martin Berasategui, padri-

18 OTONO22

Presentacion de Gastro Donosti en MIMO con la participacion de Mikel Ubarrechena, presidente de Hosteleria Gipuzkoa;
Iker Esturo, jefe de ventas de Mahou San Miguel; el chef Martin Berasategi y varios hosteleros participantes en la iniciativa.

no de la iniciativa, animando
y agradeciendo a todos los
participantes el trabajo que
hacen dia a dia.

Mikel Ubarrechena, pre-
sidente de Hosteleria Gi-

puzkoa, e Iker Esturo, jefe
de ventas del Pais Vasco de
Mahou San Miguel, estuvie-
ron presentes junto al chef
Martin Berasategui dando
inicio a la edicién. Agrade-
cieron la participacién de los
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establecimientos y destaca-
ron la importancia de inicia-
tivas como estas para crear
redes entre establecimientos
y consumidores, y también
para fomentar el consumo
de productos locales.

Durante once dias
pudimos disfrutar

de menus exclusivos,
creados expresamente
para maridar con
diferentes cervezas
San Miguel, en 22
establecimientos
donostiarras.



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.



2021eko lehiaketaren finala. Lehiakideek euren proposamenak zuzenean prestatu eta aurkeztu zituzten epaimahaikideek dastatu eta baloratzeko.

Bueltan da Gipuzkoako II. Pintxo, Banderilla
eta Miniaturazko Sukaldaritza txapelketa

Kategoria bakoitzeko
sei finalista lehiatuko
dira azaroaren 22ko
finalean eta irabazleek
1.000 euroko balioa
duen esperientzia
enogastronikoa jasoko
dute.

BUELTAN DA GIPUZKOAKO
PINTXO, BANDERILLA ETA MI-
NIATURAZKO SUKALDARITZA
TXAPELKETAREN BIGARREN
EDIZIOA, Gipuzkoako Osta-
laritza Elkarteak antolatuta,
Donostiako Pintxo Institu-
tuaren laguntzarekin eta
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Eusko Jaurlaritzako Turismo,
Merkataritza eta Kontsumo
sailaren eta Gipuzkoako Foru
Aldundiko Ekonomia Susta-
pen, Turismo eta Landa In-
gurunearen sailaren babe-
sarekin.

Txapelketan Gipuzkoan
kokatutako ostalaritza-
establezimenduek parte
hartuko dute, urtean zehar
pintxoetan edo miniaturazko
sukaldaritzan oinarritutako
eskaintza jarraitua dutenak.

Bi kategoriatan gauzatuko
da txapelketa: pintxoa edo
banderilla eta miniaturazko
sukaldaritza.

Parte-hartzaile bakoitzak
kategoria batean edo bie-
tan parte hartzeko aukera
izan du. Halaber, lehiakide
guztiek eta haien pintxo-hau-
tagaiek, edozein kategorian
parte-hartzen badute ere,
Euskadiko produktuen trata-
mendu onenaren saria esku-
ratzeko aukera izango dute.

Txapelketaren faseak
- Hautagaitzak aurkezteko
epea irailaren 30ean amai-

tu zen.

- Ondoren, semifinalistak
aurrez hautatzeko fasea
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burutu zen urriaren 30era
arte. Orduan, epaima-
haiak mystery shopper
formatuan bisitatu zituen
establezimendu parte-
hartzaileak, eta kategoria
bakoitzeko finalerdietara
pasako ziren establezimen-
duak aukeratu zituen.

Finalaurrekoan, katego-
ria bakoitzean, eskualde
guztiak agertu beharko
dira, Donostiako 7 esta-
blezimendu eta gaine-
rako eskualdeetako 3. Fi-
nalerdiak azaroaren 16an
izango dira, Gipuzkoako
Ostalaritza Elkartearen
egoitzan.



- Azaroaren 22an izango
da finala, eta sei establezi-
mendu izango dira katego-
ria bakoitzean. Irabazleek
1.000 euroko merkatu-
balioa duten esperientzia
enogastronomiko bana
jasoko dute.

2021ko edizioa

Azken edizioan, eskualde
desberdinetako 38 establezi-
menduk parte hartu zuten.
Honako hauek izan ziren
irabazle:

- Pintxo ala banderilla one-
naren saria Irungo Danako

tabernaren ‘Antxue’ pin-
txoak irabazi zuen.

- Miniaturazko sukaldari-
tzaren kategorian, Donos-
tiako Itxaropena tabernak
eskuratu zuen saria ‘Orbu-
ru Entsalada’-ri esker.

- Azkenik, Euskadiko pro-
duktuen tratamendu
onenaren saria, Elgoi-
barko Kultur Kafeak aur-
keztutako ‘Iparraldeko ru-
loa'- rentzat izan zen.

Irabazleen omenez, aurtengo
edizioko kartelean, lehen-
go urteko pintxo irabazleen
argazkiak agertzen dira.

TXAPELKETAREN FILOSOFIA

Lurraldeko eskualde
guztietan miniaturazko
sukaldaritzaren eskaintza
eta lehiakortasuna
hobetzeko, pintxoaren
kultura sustatzea da
txapelketaren helburua,
dekalogo honetan
oinarrituz:

1. Pintxoa goi mailako
sukaldaritza da,
miniaturan.

2. Artisau-lanak
egin behar dira
establezimenduko
sukaldean, eta langile
kualifikatuak behar
dira, ohiko jakintzari
jarraituz.

3. Bere sormen eta
abangoardiagatik
nabarmendu behar da
pintxoa.

4. Establezimenduaren
nortasuna baloratzea.

5. Pintxoak, beroak zein
hotzak, momentuan
prestatu behar dira.

6. Pintxoak produktu
freskoaren aldeko

apustua egin behar
du, hurbileko eta
denboraldiko
produktua.

. Pintxoak

zerbitzatzeko
prozesuak
garbitasuna, ordena,
elikagaien segurtasuna,
arreta adeitsua eta
errespetuzkoa, eta
zerbitzu arina eta
aditua bermatu behar
ditu.

. Pintxoak kalitate-

prezio erlazio egokia
eta koherentea eskaini
behar du.

. Establezimenduak

pintxoaren ibilbidea
eta barrako
kontsumoa bultzatu
behar ditu. Zerbitzua
hobe da amaieran
kobratzea.

10. Pintxoa gure

nortasunaren parte
da, eta hainbat
hamarkadatako
tradizioa gordetzen
duen altxor txiki bat da.
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Hosteleria Gipuzkoa
celebra su asamblea
anual ordinaria de 2021

EL PASADO 25 DE OCTUBRE
LA ASOCIACION DE EMPRE-
SARIOS DE HOSTELERIA DE
GIPUZKOA CELEBRO EN SU
SEDE LA ASAMBLEA ANUAL
ORDINARIA del ejercicio
2021.

Mikel Ubarrechena, presi-
dente de la asociacién, dio la
bienvenida a los asociados a
la asamblea.

Tras la lecturay aprobacién
del acta de la asamblea ge-
neral ordinaria del 5 de octu-
bre de 2021 y de las cuentas
anuales del ejercicio 2021,

Kino Martinez, secretario ge-
neral de la asociacién, expli-
c6 cuales fueron las principa-
les actividades desarrolladas
durante el ejercicio.

El afio 2021 estuvo marcado
por la adaptacién del sector
ala“nueva normalidad”, ca-
racterizada por la persisten-
cia en el dia a dia del sector
de algunas consecuenciasy
problemas que ha dejado la
pandemia.

Por dltimo, en la asamblea se
expuso el presupuesto para
el ejercicio en curso.

PUBLIRREPORTAJE > GARBERA

LA ZONA DE OCIO Y RESTAURACION DE GARBERA
INCORPORA DOS NUEVOS LOCALES: 'TOTOPO' Y ‘BAZTAN'’

LAS NUEVAS APERTURAS COMPLETAN UNA OFERTA GASTRONOMICA DE QUINCE

ESTABLECIMIENTOS LOCALES, NACIONALES E INTERNACIONALES

El vasco-mexicano ‘Totopo’
y el tradicional bar de
pintxos ‘Baztan’ llegan a la
nueva zona de ocio y de
restauracion de Garbera en
este mes de noviembre.

El proyecto de
transformacién del centro
comercial tuvo clara una
premisa: visibilizar y apoyar
a los establecimientos

del entorno. Por ello, se
realizé una importante
labor para que restaurantes
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locales formaran parte de
la nueva zona de ocio y de
restauracion. Las aperturas
de ‘Totopo’ y ‘Baztéan’,

dos restaurantes con sello
donostiarra, completarén

la gran oferta gastronémica
de Garbera, compuesta
por 15 establecimientos
locales, nacionales e
internacionales.

Totopo, del equipo de
Gatxupa, restaurante vasco-
mexicano ubicado en Gros,

abrird un establecimiento
con un concepto diferente,
integrador y sostenible.

La propuesta de ‘Totopo’
gira en torno al maizy ala
sostenibilidad. Aunque el
restaurante tenga el gesto
de fast food, los tacos y

la cocina son totalmente
artesanales.

Los propietarios del bar
Baztan, en la Parte Vieja,
abrirén otro establecimiento
en Garbera en noviembre,
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que promete trasladar al
cliente a un bar tradicional,
auténtico, con productos de
Kilometro Cero, ecologicos y
de muy buena calidad. Este
bar contard con una enorme
barra de pintxos, con més de
30 referencias.

A estos dos nuevos
establecimientos locales
hay que sumar la reciente
apertura en Garbera de la
conocida cadena de comida
tailandesa ‘Pad Thai Wok'.
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En marcha la segunda edicién del ‘Curso
experto en innovacién y gestion de
establecimientos de restauracidn’

HOSTELERIA GIPUZKOA, CON
LA COLABORACION DEL DE-
PARTAMENTO DE PROMOCION
ECONOMICA, TURISMO Y MEDIO
RURAL DE LA DIPUTACION FO-
RAL DE GIPUZKOA (como parte
de la Estrategia de Gastrono-
mia Digital para Gipuzkoa -
Labe) ha puesto en marcha,
en octubre, la segunda edi-
cion del ‘Curso experto en

innovaciony gestion de esta-
blecimientos de restauracién'.

El curso, en el que participan
20 propietarios y directivos
de restaurantes asociados a
Hosteleria Gipuzkoa, tiene un
doble objetivo:

- Formar a estos directivos
en las principales areas

DIRECCION GENERAL Y
ESTRATEGIA DE EMPRESA

CONTENIDO

El objetivo fundamental de la sesién es ofrecer una visién 360°
del papel del director/a general CEO de una empresa hosteleray
cémo debe definir la estrategia de la empresa.

PROFESOR

Manel Morillo: Experto en restauran-
tes, hoteles, cafeterias y delivery. Tras
una larga experiencia en la gestiony
crecimiento de cadenas de restaura-
cién se especializ6 desde su consultora
Con Gusto Consultoring en apoyar a
emprendedores y empresarios hoste-
leros en mejorar su rentabilidad, crear

nuevos conceptos de negocio y crecer.
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de gestion de un estable-
cimiento de restauracion
desde una perspectiva in-
novadora, como estrategia
para la mejora de la com-
petitividad del sector.

Facilitar el networking
entre los participantes,
creando asiredes de trans-
ferencia del conocimientoy

CONTROL ECONOMICO E
INGENIERIA DE MENUS

CONTENIDO

la experiencia entre los pro-
fesionales lideres del sector.

Con dicho objetivo, el curso
se divide en seis sesiones pre-
senciales, una al mes, empe-
zando en octubre de 2022y
finalizando en marzo de 2023.
Cada sesion tiene una dura-
cionde 12 horasy se imparte
en dos jornadas sucesivas.

Gestion de costes, ratios de rentabilidad, escandallos, fijacion de
precios y menu engineering serén algunas de los aspectos que se
van a tratar.
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PROFESOR

Manuel Bovia del Viso: Con més de

30 anos en el sector hostelero, con la
formacion de técnico especialista de
Hosteleria, rama servicios de restau-
rante y diplomado en Turismo, es asesor
y consultor de hosteleria en Espanfia,
Cubay México, ademés de creador de
manuales de procedimientos.



PROCESOS INTERNOS Y
GESTION DE PROVEEDORES

CONTENIDO

El objetivo general de la sesién es proporcionar las
competencias necesarias para liderar un proceso de
innovaciéon del modelo operativo dentro del 4rea de
F&B del sector hotelero, o del &rea de operaciones
y compras del sector de la restauraciéon, de forma
eficiente y con un enfoque estratégico, adecuado
alarealidad del sector y a las tendencias més
innovadoras.

PROFESOR

Lluis Codé6 Pla: Es uno

de los mejores expertos
internacionales en lo que a
gestion de las operaciones
y la mejora de la expe-
riencia del consumidor se
refiere.

GESTION DE PERSONAL

CONTENIDO

La formacion esté dirigida a ofrecer a los empresarios
hosteleros herramientas para, entre otros, organizar el
equipo de trabajo; reducir conflictos y mejorar el ambiente
laboral; comunicar de manera clara las ideas y planificar y
evaluar los resultados.

PROFESOR

Santiago Melgar: Ha trabajado

en todas las &reas relativas a la
hosteleria desde 2004 hasta la
actualidad. Durante los ultimos diez
afios se ha centrado en la direccion
y gestion, logrando formar equipos
solidos de baja rotacién y con
excelentes resultados en ventas.

MARKETING DE RESTAURANTES

CONTENIDO

El objetivo principal de la sesién es conocer el embudo
de marketing que utilizan los restaurantes con las me-
jores estrategias del mundo para que los participantes
puedan replicarlo en su propio negocio y asi conseguir
un sistema de captacién de clientes en piloto automé-
tico. Todo ello de forma muy préctica a través de he-
rramientas, trucos y estrategias con ejemplos reales.

PROFESOR

Eloy Rodriguez De familia
hostelera, de muy joven
sufri6 las consecuencias

de un negocio familiar mal
gestionado. Hoy ayuda a sus
clientes a través de la Agen-
cia Gastro, especializada en
crear procesos de gastro-
marketing a sus clientes.
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TRANSFORMACION DIGITAL
Y LOS RESTAURANTES 4.0

CONTENIDO

Estamos inmersos en una nueva revolucién en la industria de
los restaurantes, la 4.0. La automatizacion, digitalizaciéon e
intercambio masivo de datos e informacion a través de internet
cobran especial relevancia. El objetivo principal de esta
formacion es conocer y entender las nuevas oportunidades que
los profesionales de la hosteleria disponen gracias a este nuevo
entorno.

PROFESOR

Diego Coquillat: Investigador y profesor
en varias universidades y asesor en
innovacién para cadenas de restauracion
y chefs; asi como director del periédico
DiegoCoquillat.com y de iRestaurant
Magazine. Ha publicado también

varios libros: *Una Nueva era en los
Restaurantes’, ‘La Transformacion Digital
en los Restaurantes’ y ‘Guia de Innovacién
para Restaurantes’.
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Kino Martinez, secretario general de Hosteleria Gipuzkoa, hablo de los principales retos del sector para adaptarse a los nuevos tiempos.

‘La Gran Renuncia’, el cambio generacional y
la teconologia, protagonistas en Barra de Ideas

EL ROADSHOW *BARRA DE
IDEAS’ LLEGO AL PALACIO
MIRAMAR EL PASADO 26 DE
SEPTIEMBRE para debatir y
exponer las claves y oportu-
nidades, situacién actual y
nuevas férmulas del sector
hostelero. Mikel Ubarrechena,
Presidente de la asociacidon
fue el anfitrion de lajornaday
Kino Martinez, Secretario Ge-
neral, dio una ponencia sobre
la situacion de profesionales
en la hosteleria.

La jornada abordo tres te-
mas principales que afec-
tan directamente al sector
hostelero de Gipuzkoa: la
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I[lamada ‘Gran Renuncia’ en
la hosteleria, el cambio gene-
racional en el sectory el uso
de la tecnologia para ganar
competitividad.

La Gran Renuncia

Kino Martinez expuso la
situacién de empleo en el
sector hostelero. Debido a
‘La Gran Renuncia’, movi-
miento que se caracteriza
por el abandono de profe-
sionales, el sector ha sufrido
una época de inquietud. Sin
embargo, el secretario gene-
ral asegur6 que el problema

de contratacion de personal
“esrecurrentey estructural”
en el sector hostelero. Esun
tema complejo que alina fac-

Kino Martinez,
secretario general de
Hosteleria Gipuzkoa,
aseguro que “la
propuesta de valor

al empleado es la
clave para que los y
las trabajadoras de la
hosteleria no quieran
dejar el sector”.
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tores diversos y requiere de
un proceso de soluciéon que
combine diferentes herra-
mientas. “No existe una Unica
solucién, pero es necesario
que la hosteleria sea un sec-
tor atractivo también para
los profesionales”, apunté.

Martinez aseguré que la pro-
puesta de valor al empleado
es la clave para que losy las
trabajadoras de la hosteleria
no quieran dejar el sector.

Los puntos clave son:

- La conciliacién familiar/
laboral.



Mikel Ubarrechea, presidente de Hosteleria Gipuzkoa, fue el anfitrion de la jornada.

- Lacompensacién
econémica.

- Laseguridad laboralyla
salud financiera de las
empresas.

Sin embargo, la posicién del
sector es 6ptima en cuanto a:

- Laubicacién de los cen-
tros de trabajo

- Ladiversidad e inclusion

- Lareputacién de la
empresa.

Para poder ganar el atractivo
necesario para que losy las
trabajadoras de hosteleria
no quieran dejar el sector,
Kino Martinez expuso la pro-
puesta de acciones: entre
ellas el onboarding, un plan
de acogida para los recién
llegados a un puesto nuevo;
sustentar las buenas prac-

ticas y ensalzar los buenos
ejemplos, asi como definir
el calendario laboral en fun-
cion de las necesidades de
los trabajadores.

Sin duda, la accion mas im-
portante es la practica de to-
das ellas en el sector cuanto
antes.

Relevo y empresas
familiares

Otro de los mayores retos a
los que se enfrenta la hostele-
ria es el cambio generacional.
Nufio Urrea, consultor y for-
mador de hosteleros, habld
sobre el tema reforzando la
idea de que un negocio fami-
liar es un tema complejo que
tiene otros protocolos. Lo mas
caracteristico es el sentimien-

to de pertenencia, pero la ma-
yoria de empresas familiares
no llega a pasar a manos dela
tercera generacion.

Para Urrea la clave esta en
conseguir la supervivencia
del relevo, y para ello, es
primordial que se involucre
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tanto a los que salen como a
los que entran. El mejor pro-
tocolo es el que alinea los me-
canismos para trabajar como
empresay como familia.

Nufio Urrea explicé en qué
consisten las tres etapas de
un traspaso familiar:

1. Quelanueva generacién
conozca y haga suyo el
negocio.

2. Laimplicaciéon de la ge-
neracién heredera en
la representacion del
negocio.

3. Establecer la vision, las
necesidadesy las opor-
tunidades del negocio.

Digitalizacion

La tecnologia fue otro de
los temas principales en la
jornada. La tecnologia como
herramienta para la rentabi-
lidad es uno de los mayores
retos del sector, la jornada
conté con una mesa redonda
para debatir sobre el tema.

Participaron Ifiigo Mufioz,
consultor comercial en Ukabi
Group, Alessio Di Gaetano,
cofundador de Dynameat,
Garazi Aranguren, copropie-
taria Da Taberna (Azpeitia)
y Unai Altuna, propietario
de Baratze Gourmet (Eibar).
Analizaron la situacion tec-
nolégica del sector, puesto
que todo indica a que la di-
gitalizacion es el futuro.

Aunque es un proceso pau-
latino, es un paso adelante
para conseguir mas produc-
tividad y rentabilidad. Ex-
pusieron las diferentes vias
para la digitalizacién, desde
los procesos mas sencillos
hasta la complejidad de la
digitalizacién completa.
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Jasangarria 2.0: Donostiako ostalaritzo-
establezimenduen jasangarritasuna
hobetzeko plana

BIGARREN URTEZ JARRAIAN,
GIPUZKOAKO OSTALARITZA
ELKARTEAK, DONOSTIAKO
EKONOMIA SUSTATZEKO
ZINEGOTZIGOAREN LAGUN-
TZAREKIN (Donostiako Sus-
tapenaren bidez) eta Ados
Consultoria Sostenibilidad y
Clima aholkularitza-enpre-
saren laguntza teknikoare-
kin, Donostiako ostalaritza-
establezimenduen jasanga-
rritasuna hobetzeko plan bat
garatuko du.

Lehenengo edizioan, 2021ean,
egoeraren diagnostikoa egin
zen, hiriko ehun bat establezi-
menduren parte hartzeari es-
ker. Ostalaritzako esku-hartze
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eremu nagusietan espezializa-
tutako prestakuntza-ikastaro
bat eman zen, eta 14 esta-
blezimenduren interesean
oinarrituta, aholkularitza per-
tsonalizatua eskaini zitzaien,
beren negozioen jasangarri-
tasuna hobetzeko neurriak
txertatzen laguntzeko.

Urtebete geroago, JASAN-
GARRIA 2.0 plana jartzen da
abian, establezimendu gehia-
gotarairitsi eta, hartara, hiriko
ostalaritzaren jasangarritasu-
na hobetzeko.

Horretarako, JASANGARRIA
2.0 plana gaur egungo egoera
aztertzeko diagnostiko bate-

kin hasten da. Horretarako,
inkesta bat bidali zaie hiriko
jatetxe-arloko bazkide guztiei.

Azterketa horretatik eta inkes-
taren bidez erakutsitako inte-
resetik abiatuta, aurten ere
zuzeneko aholkularitza eman-
g0 zaie jasangarritasunaren
arloan aurrera egin nahi du-
ten 50 establezimenduri.

2021ean, energiaren alorra
izan zen sektorean interes
handiena piztu zuen alderdie-
tako bat. Esparru horri ekiteko
estrategia gisa, establezimen-
duen kezkari erantzunez eta
hirian jasangarritasunarekin
eta klima-aldaketarekin bat
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datorren tresna bat sortuz,
JASANGARRIA 2.0k karbono-
aztarnaren kalkulua sartzen
du sentsibilitate eta konpro-
miso berezia duten 10 esta-
blezimendutan.

Era berean, Jasangarria
2021ean parte hartu zuten
establezimenduek ezarritako
helburuak betetzen ote dituz-
ten berrikustearekin osatuko
da 2022ko plana.

donostiasustapena
forentosansebastian

DESARROLLO ECONOMICO DE SAN SEBASTIAN
DONOSTIAKO GARAPEN EKONOMIKOA
SAN SEBASTIAN ECONOMIC DEVELOPMENT






Las asociaciones vascas de hosteleria presentan
el primer Campeonato de Sala de Euskadi

LA ASOCIACION DE EMPRE-
SARIOS DE HOSTELERIA DE
GIPUZKOA, LA ASOCIACION
DE HOSTELERIA DE BIZKAIA
Y SEA HOSTELERIA han pre-
sentado la primera edicién
del Campeonato de Sala de
Euskadi.

La iniciativa organizada con-
juntamente por las tres aso-
ciaciones de hosteleria de
Euskadi, con el patrocinio
del departamento de Turis-
mo, Comercioy Consumo del
Gobierno Vasco, tiene como
objetivo promovery premiar
la calidad y la profesionalidad
de los establecimientos del
sector, representado por el
servicio de sala, e intentar
visibilizar y poner en valor la
importancia del mismo.

Para ello, los organizadores
han diseflado un campeo-
nato que pondra a prueba el
trabajo tedrico y practico del
servicio de sala.

Participacion

1. Podra participar cual-
quier establecimiento
de hosteleria de Euskadi.
Las inscripciones estaran
abiertas hasta el 4 de no-
viembre y se deberan rea-
lizar rellenando la ficha de
inscripcion y remitiéndola al
correo electrénico de la aso-
ciaciéon correspondiente.

En Gipuzkoa: promocio-
nes@hosteleriagipuzkoa.

com.
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Luis Cebrian, responsable de sectores de SEA Empresas Alavesas; Gregorio Jose Zurro Tobajas, director de Turismo y Hosteleria del
Gobierno Vasco; Héctor Sanchez, gerente de Hosteleria Bizkaia y Kino Martinez, secretario general de Hosteleria Gipuzkoa.

2. El 8 de noviembre los es-
tablecimientos inscritos
realizaran una prueba
tedrica online sobre cono-
cimiento del servicio, que
reducird a maximo 10 esta-
blecimientos por Territorio
Historico la participacion en
la segunda fase.

3.En la segunda fase par-
ticiparan un maximo de
10 establecimientos por
territorio histérico y pasa-
ran alafinal 3 de cada uno.
Esta seleccién dependera
del resultado de las visitas
técnicas secretas que reali-
zara el jurado a los estable-
cimientos.

4. Lafinal se celebrara el 28
de noviembre enla Escuela
Superior de Hosteleria de
Bilbao. Se realizaran cinco
pruebas, todas ellas relati-
vas al servicio de sala.

Enlarueda de prensa de pre-
sentacién del campeonato,
Goyo Zurro, director de Tu-
rismo y Hosteleria, agrade-
Cid a las tres asociaciones la
permanente colaboracién
con el departamento de Tu-
rismo, Comercio y Consumo
de Gobierno Vasco que per-
mite acometer proyectos de
colaboracién publico-privada
dentro de la linea de los prin-
cipales objetivos estratégicos
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de la direccién de Turismo,
como es la promocién de la
Enogastronomia como recla-
mo turistico.

La iniciativa tiene como
objetivo promovery
premiar la calidad y la
profesionalidad de los
establecimientos del
sector, representado
por el servicio de sala,
ademas de intentar
visibilizar y poner en
valor la importancia del
mismo.



Cartel del Campeonato de Sala de Euskadi, cuya final se celebra el 28 de noviembre en la Escuela Superior de Hosteleria de Bilbao.

Asimismo, destacé el valor
de la gastronomia, sus pro-
fesionalesy los productos de
KmO como uno de los princi-
pales atractivos turisticos de
Euskadi.

Mas de la mitad de los visi-
tantes que recibimos vienen
atraidos por nuestra gastro-
nomia; el 90% de ellos valoran
muy positivamente su expe-
riencia tras la visita y el 78%
vuelven a Euskadi.

Euskadi cuenta con una gas-
tronomia de calidad en la que
el papel del chef ha sido en-
cumbrado, pero en la que es
necesario dar el mismo pro-
tagonismo a la labor de los
profesionales de sala (cama-

reras/os, maitres, sumilleres,
baristas...) que son la prime-
ralineay quienes tienenuna
gran responsabilidad en la
satisfaccion de la experiencia
de cliente y en la fidelizaciéon
de visitantes. Los profesio-
nales de servicio son uno de
los pilares de la gastronomia
de Euskadi.

Por su parte, José Antonio
Ramos, premio Euskadi Gas-
tronomia al mejor director de
sala 2015, ofreci6 el punto de
vista del profesionaly animé a
participar en el concurso: “lo
importante no es ganar sino
que gane la profesion”.

“Hay que hacer un gran cam-
peonato para motivar a los

profesionales del servicioy
potenciar la profesion, ya que
es necesario hacer cantera
para asegurar un buen rele-
vo generacional. Se necesita

La final se celebrara
el 28 de noviembre
en la Escuela Superior
de Hosteleria de
Bilbao. Se realizaran
cinco pruebas en las
que participaran tres
establecimientos por
cada territorio histérico
de la Comunidad
Autondma Vasca.
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personal profesional y bien
formado, a la altura de la ca-
lidad de nuestra gastronomia
y exigencia de los clientes”,
apunté.

Del mismo modo, José An-
tonio Ramos agradecio el
trabajo que realizan las es-
cuelas de hosteleria en la
formacién técnica y practi-
ca de los futuros profesio-
nales del sector. Ademas,
quiso transmitir que “se
trata de un oficio de valores
y vocacional, en el que ser
feliz haciendo felices a los
demas. La calidad de nuestra
gastronomia, tanto en cocina
como en servicio, es un valor
que aportamos a la econo-
mia vasca”, aseguro.
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Lore Uranga, CEO de Basque Destination y presidenta de ATRAE; Ainhoa Aldasoro, de Fomento de San Sebastian; Kino Martinez, secretario general de Hosteleria Gipuzkoa; e lker
Goikoetxea, director gerente del Palacio Kursaal, en la jornada sobre el sector MICE.

Berritzeko topaketak: el pertil del
turismo MICE en Donostia

EL PASADO 20 DE OCTUBRE
CELEBRAMOS, EN COLABO-
RACION CON FOMENTO SAN
SEBASTIAN, LA JORNADA
BERRITZEKO TOPAKETAK, ‘El
perfil del turismo MICE en Do-
nostia’, un encuentro entre
diversos agentes del ecosis-
tema turistico y hostelero de
la ciudad. El objetivo de la cita
era conocer tendencias, he-
rramientas y estrategias que
puedan afectar a la actividad
presente y también futura,
y poder inspirar o anticipar
cambios sociales.

El sector MICE (de las iniciales
Meetings, Incentives, Conven-
tions and Exhibitions) es el
turismo de negocios en el que
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las personas viajan para la
realizacién de actividades la-
borales o profesionales, como
la asistencia a reuniones de
negocio, congresos, conven-
ciones, viajes de incentivo y
otras citas similares.

Para enriquecer esta jorna-
da tuvimos la oportunidad de
aprender con lker Goikoetxea,
director gerente del Palacio
Kursaal, y con Lore Uranga,
CEO de Basque Destinationy
presidenta de ATRAE. Ambos
profesionales del sector nos
explicaron las claves, oportu-
nidadesy situacién actual del
turismo MICE. En concreto,
Iker Goikoetxea apunté que
Donostia “ocupa puestos

privilegiados en los rankings
mundiales”y cité ejemplos de
congresos exitosos celebra-
dos en la ciudad. De cara al
futuro, las claves principales
que destaco fueron la soste-
nibilidad, la innovaciény la
rentabilidad.

En su exposicion, analizé
elementos como las razones
por las que se decide la sede
de un congreso, y el plazo
de maduracion del evento,
desde la concepcién hasta la
ejecucion. También aporté
casos de éxito y de fracaso,
incluidos datos econémicos
del turismo de congresos en
San Sebastian. Y, por ultimo,
analizé en qué puede ayudar
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el sector hostelero local al tu-
rismo MICE.

Por su parte, Lore Uranga
reitero el atractivo de San
Sebastian, gracias a su gas-
tronomia, sus dimensiones, la
calidad de viday sus servicios.
Sin embargo, aport6 la clave
para prosperar como desti-
no turistico MICE: “Donostia
tiene que empezar a trabajar
no solo en promocién, sino
también en acogida”.

Conclusiones del
encuentro

En el encuentro contamos
igualmente con la presencia de
Ainhoa Aldasoro, en represen-



taciéon de Fomento San Sebas-
tian, y con la de Kino Martinez,
secretario general de Hostele-
ria Gipuzkoa, que intervinieron
como anfitriones.

Los datos aportados duran-
te la jornada mostraban que
hasta la pandemia, los con-
gresos, jornadas y convencio-
nes desarrolladas en Donostia
crecieron cada afio ligeramen-
te desde 2016 a 2019, con un
acusado bajon en 2017 que
se pudo recuperar en los dos
afios siguientes. De igual for-
ma, se apunté que las previ-
siones hacen pensar que la
recuperacién del sector MICE
en Espafia hasta niveles pre-
pandemia no se produzcan
hasta 2024.

También se sefial6 enla jorna-
da que el gasto medio diario
del turista de reuniones se
situaba en el entorno de los
320 euros en época prepan-
demia, y que esta cifra des-
cendi6 hasta los 283 euros

en 2021. Estos datos confir-
man la enorme importancia
del turismo de reuniones en
lo referente a generacién de
valor y crecimiento para un
destino, asi como su contri-
bucién en retos clave como
la desestacionalizacién o el
aumento del gasto medio.

Entre las conclusiones del
encuentro, se destacé que
los eventos tienen el reto de
convertirse en herramientas
eficaces y rentables de forma-
ciébny comunicacién, capaz de
atraer clientes y prescripto-
res. Por su parte, el destino,
en este caso Donostia, debe
esforzarse por ser un motor
econdémico, creador de pros-
peridad y empleo local, a la
vez de potenciar su caracter
dinamizador en lo cultural y
en lo social. Y en ambos am-
bitos, unidos por los interme-
diarios, es clave apostar por
crear un impacto positivo en
la ciudadaniay en la sociedad,
a nivel local y global.

donostiasustapena
fomentosansebastian

DESARROLLO ECONOMICO DE SAN SEBASTIAN
DONOSTIAKO GARAPEN EKONOMIKOA
SAN SEBASTIAN ECONOMIC DEVELOPMENT
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MICE TURISMOAK DONOSTIARI
EGITEN DION EKARPENARI
BURUZKO GOGOETA

MICE turismoari buruzko
jardunaldian partekatutako
datuen arabera, pandemia
agertu arte, Donostian
egindako kongresu,
jardunaldi eta konbentzio
kopuruak gora egin zuen
2016 eta 2019 urteen
artean.

2020 aurretik sektore
honetako turistaren
eguneko batez besteko
gastua 320 euro ingurukoa
zela jakinarazi zuten,

eta zifra hori 283 eurora
jaitsi zela 2021ean. Datu
horiek erakusten dute
mota honetako turismoak
balioa eta hazkunde handia
dakarrela, eta lagungarria
dela turismoaren
desestazionalizazioa
bultzatzeko edo batez
besteko gastua igotzeko.

Horrez gain, MICE
ekimenek prestakuntza-
eta komunikazio-tresna
eraginkor eta errentagarri
bihurtzeko erronka dutela
azaldu zuten, bezeroak eta
preskriptoreak erakartzeko
gai izateko hain zuzen.

Bestalde, helmugak,

kasu honetan Donostiak,
eragile ekonomikoa izateko
ahalegina egin behar du,
oparotasuna eta enplegua
sortzeko, eta, aldi berean,
kulturaren eta gizartearen
arloan dinamizatzailea
izateko.

Eta bi esparru horietan
funtsezkoa da herritarrengan
eta gizartean eragin
positiboa sortzearen alde
apustu egitea, tokian-tokian
eta mundu osoan.
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Foto de familia de la delegacion zimbabuense junto a Cristina Lagé, concejala delegada de Turismo Sostenible, y Kino Martinez, secretario general de Hosteleria Gipuzkoa.

la Escuela de Cocina Harare de Zimbabue
visita Donostia y su tradicién gastronémica

Los alumnos y alumnas zimbabuenses fueron acogidos el 20 de octubre en el Ayuntamiento de San
Sebastian, donde participaron en una jornada para conocer la situacion del sector hostelero local.

ALUMNAS Y ALUMNOS DE LA
ESCUELA DE COCINA DE HA-
RARE, EN ZIMBABUE, visitaron
Donostia para conocer de cerca
la tradicién gastrondmica de
nuestro territorio.

La delegacion zimbabuense
fue acogida el 20 de octubre
por Cristina Lagé, concejala de-
legada de Turismo Sostenible
del Ayuntamiento de San Se-
bastian, en el Salén de Plenos
de la casa consistorial, junto a
Kino Martinez, secretario gene-
ral de Hosteleria Gipuzkoa. En
su intervencién, Lagé destacé
que la piramide demografica

34 OTONO22

guipuzcoana esinversay que,
por ello, el sector necesita con-
tar con profesionales de otras
latitudes, como es el caso de

Africa, para garantizar su desa-
rrollo afuturo. Lasy los jévenes
visitantes aprovecharon la oca-
sion para visitar San Sebastian

y conocer muchos aspectos de
la ciudad. Asi, ademas de dis-
frutar del paisaje urbanoy na-
tural, tuvieron la oportunidad
de conocer la escuela Cebanc.

Por supuesto, el apartado gas-
tronémico tuvo especial rele-
vancia, por lo que disfrutaron
de diversas experiencias gas-
tronémicas, como unarutade
pintxos por la Parte Viejay una
comida en una sidreria.

Disfrutaron de pintxos
donostiarras y de una
comida en sidreria.






Mikel Ubarrechena, presidente de Hosteleria Gipuzkoa, particip6 en la cuarta mesa de reflexion sobre la formacion como clave de prestigio del sector.

San Sebastidn trabaja por el buen hacer y la
sostenibilidad en el turismo y la gastronomia

DONOSTIA SAN SEBASTIAN
TURISMOA, EN SU MISION DE
CONDUCIR UN DESARROLLO
SOSTENIBLE DEL TURISMO DE
LA CIUDAD, analiz6 la situacion
de la gastronomia en nuestro
territorio desde la perspecti-
va turistica, en un encuentro
celebrado el 17 de octubre
en el Palacio Miramar. La Pri-
mera Jornada de Turismo y
Gastronomia ‘Comer, bebery
viajar’ conté con cinco mesas
redondas y una tertulia en tor-
no a las buenas practicas de
la gastronomia, las experien-
cias fallidas y las experiencias
singulares de primer nivel y,
fundamentalmente, sobre la
estrategia de futuro de los
destinos en materia de turis-
mo y gastronomia sosteni-
bles, en todas sus vertientes.
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Esta reflexién resulta necesa-
ria teniendo en cuentala cre-
ciente relevancia del turismoy
la gastronomia en la evolucién
de las ciudades, por ser dos
ejes de actividad y desarrollo
transversales, que contribu-

yen tanto a la mejora de las
ciudades como al posiciona-
miento y notoriedad de los
destinos.

La concejala de Turismo Sos-
tenible, Cristina Lagé, indico

Eneko Goia, alcalde de Donostia, tomé parte en la inauguracion de la jornada.
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que “entendemos la gastrono-
mia como eje vertebrador del
dinamismo de las ciudades
en su desarrollo como motor
econdmico que traccionay
se basa en sectores prima-
rios, en la salvaguarda de sus

La jornada expuso
diversas buenas
practicas, asi como
esperiencias fallidas y
singulares, y analizo la
estrategia de futuro
de los destinos en
materia de turismo

y gastronomia
sostenibles.



tradiciones, de su identidad
y singularidad, pero también
se erige como elemento in-
tegrador, de union de otras
culturas. En definitiva, la gas-
tronomia entendida como un
lenguaje universal que acerca
culturasy enriquece la socie-
dad. Analizar en profundi-
dad el momento que vive la
gastronomia en nuestro pais
desde una perspectiva turis-
tica es fundamental, teniendo
en cuenta, ademas, los retos
que van a marcar el futuro del
sector, como son la sostenibi-
lidad y la digitalizacién”.

La jornada abordé las si-
guientes tematicas: “Las ins-
tituciones y la proteccién de
las culturas gastronémicas”,
“El producto de proximidad,
el gran valor sostenible”, “El
papel de la restauracion ho-
telera en destinos de marcada
cultura gastronémica”, “For-
macién, clave del prestigio
de la profesién en hosteleria
y alojamiento”, “El Instituto
del Pintxo" y “Qué necesita
un destino para ser elegido
como un lugar en el que co-
mer, beber y viajar”, y conté
con ponentes de primer nivel,
que compartiran sus expe-
rienciasy estrategias de cara
al futuro: Antonio Jiménez,
director gerente de Turismo
Sevilla; Mayre Modrego, ge-
rente de Eurotoques; Soledad
Bravo, gerente de Servicios
de Turismo en la Diputacion
de Barcelona; Manel Casals,
director general del Gremi
d'Hotels de Barcelona; Enri-
que Fleischmann, director de
Fleischmann’s cooking group;
Ifiaki Gorostiaga, director ge-
neral en Escola Superior de
Hosteleria de Barcelona, o
Mikel Iturriaga, periodista y
critico gastrondémico, entre
muchos otros.

ERAKUNDEEN BABESA ETA LANGILEEN
PRESTAKUNTZA, OSTALARITZAREN EUSKARRI

Jardunaldiko lehen
mahaian parte hartu
zuten Marisol Garmendiak,
Ekologiako, Osasun
Publikoko, Garapen
Ekonomikoko eta
Enpleguko zinegotzi
ordezkariak; Kino Martinez
Gipuzkoako Ostalaritza

Elkarteko idazkari nagusiak,

Antonio Jiménez Turismo
Sevillako zuzendariak,
eta Mayre Modrego

Eurotoqueseko gerenteak.
Erakundeek kultura
gastronomikoari ematen
dioten babesaz mintzatu
ziren.

Ostalaritza elkarteko
presidente Mikel
Ubarrechenak, aldiz,
laugarren mahaian esku hartu
zuen sektoreko langileen
prestakuntza azpimarratzeko,
ostalaritzaren eta
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establezimenduen

osparen gakoa baita.
Ubarrechenarekin batera
eseri ziren Ifaki Gorostiaga,
Bartzelonako ostalaritzako
goi-mailako eskolako
zuzendari nagusia; lzaskun
Zurbitu, Basque Culinary
Centreko kudeaketa

eta negozio arloko
koordinatzailea, eta Beatriz
Barba, Cebanceko turismo
irakaslea.
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Gastronomika 2022 muestra que la
britdnica es una gastronomia sin fronteras

BAJO EL LEMA *UNITED KULI-
NARY’, SAN SEBASTIAN GAS-
TRONOMIKA EUSKADI BASQUE
COUNTRY 2022 SE DESARRO-
LLO DEL 2 AL 5 DE OCTUBRE
con un guifio a la capacidad
de la gastronomia para unir
culturas. El congreso decano
de la gastronomia mostré el
panorama gastronémico de
Reino Unido que, al margen
de lo que ocurre en su capital,
es un gran desconocido para
el gran publico.

Durante la 24 edicion del
congreso, se desarrollaron
interesantisimas ponencias
de chefs britanicos, aunque
también hubo espacio para
que los cocineros de diferen-
tes comunidades radicados
en Reino Unido explicaran
sus experienciasy el éxito de
los productos de la peninsula
ibérica entre los britanicos.

Con esa filosofia de compartir
experiencias y conocimientos,
en Gastronomika coincidieron
chefs como Andoni L. Aduriz,
Paulo Airaudo o Josean Alija;
con otras cocinas como las de
Quique Dacosta, Ricard Cama-
rena, Oriol Castro y Eduard
Xatruch, Benito Gomez, Lucia
Freitas, Nando Jubany, Bego-
fia Rodrigo o Albert Adria,
entre otros tantos. Y desde
Reino Unido llegaron Roberta
Hall-McCarron, del restauran-
te The Little Chartroom, en
Edimburgo; y el prestigioso
Simon Rogan de L'Enclume
de Cartmel, con tres estrellas
en la guia roja, quienes jun-
to al escocés Isaac McHale,
chefy propietario del dos es-
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trellas The Clove Club situa-
do en Shoreditch (Londres),
han sido los encargados de
mostrar en el escenario del
Kursaal por dénde camina la
gastronomia britanica.

Alolargo del congreso se evi-
denci6 que la cocina britanica,
que histéricamente se ha ido
enriqueciendo de su rela-
cién con paises que forman
parte de la Commonwealth
como India o Pakistan o de
aportaciones de las cocinas

francesa, china, italiana o tur-
ca, continla absorbiendo in-
fluencias culturales, culinarias
y técnicas de todo el mundo.
Estados Unidos, México, Me-
dio Oriente o algunos paises
del Caribe forman ya parte
también de esa configuracion
mestiza de la nueva gastrono-
mia britanica.

Estas jornadas exploraron
también los lazos que Reino
Unido mantiene con la penin-
sula ibérica y sus cocinas a
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través de los millones de tu-
ristas britanicos que eligen
destinos espafioles, atraidos
entre otros motivos por su
gastronomia. El papel que
juega San Sebastidn en esa
relacion del turismo britanico
con la gastronomia también
aumenta cada afioy, reciente-
mente, el periédico The Times
eligié la capital donostiarra
como “mejor ciudad para los
amantes de la comida”, por
delante de otras 15 capitales
en todo el mundo.



Ferran Adria, Caixabank y Hosteleria
Gipuzkoa reinen a 160 hosteleros para
abordar las claves de impulso del sector

“Tener un buen conocimiento financiero, contar con un buen plan de negocio y elaborar un plan presu-
puestario son algunos de los pilares bésicos para que un negocio dedicado a la restauracion funcione”,
seguro Adria en el encuentro celebrado en el Aquarium de Donostia.

EL AQUARIUM DE DONOSTIA
REUNIO EL 19 DE OCTUBRE A
MAS DE 160 EMPRESARIOS Y
HOSTELEROS DE GIPUZKOA
en un encuentro bajo el titulo
‘Un afio con sabor a oportuni-
dades', en el que Ferran Adria,
presidente de elBullifounda-
tion, compartié con los asisten-
tes las claves de gestion para
impulsar un negocioy su vision
de la hosteleriay perspectivas
de futuro para el sector.

Este encuentro forma parte
de una serie de iniciativas de
apoyo al sector de la restaura-
cién que CaixaBank ha puesto
en marcha, y conté con la co-
laboracién de Hosteleria Gi-
puzkoa para su organizacién.

La jornada comenzd6 con la
intervencion de Mikel Ubarre-
chena, presidente de Hostele-
ria Gipuzkoa, quien como anfi-
trién ensalzoé la trayectoria de
Adria, asi como el apoyo que
brinda Caixabank al sector.

Tras su intervencién, tomé la
palabra Ferran Adria. “Tener
un buen conocimiento finan-
ciero, contar con un buen plan
de negocioy elaborar un plan
presupuestario son algunos
de los pilares basicos para
que un negocio dedicado a
la restauracién funcione”,
matiz6. Ademas, el chefy

Mikel Ubarrechena, presidente de

la asociacion, ejercié de anfitrion
de la jornada en representacion de
Hosteleria Gipuzkoa, que colaboré
con Caixabank en la organizacién de
la jornada.

empresario incidié en la im-
portancia de “apostar por la
digitalizacion, tener una acti-
tud innovadoray estar abier-
tos al cambio” como recetas
de éxito para los negocios de
restauracion.

Durante este encuentro, Adria
también compartié mesa de
debate con Ander Gonzalez,
chef del Astelena de Donostia;
Aitor Arregi, chefy propieta-

rio del Restaurante Elkano
de Getaria; y Manu Marafién,
del Txepetxa, el centenario
establecimiento de la Par-
te Vieja donostiarra. Todos
ellos coincidieron en realzar
el potencial que tienen los es-
tablecimientos en Gipuzkoa,
la riqueza de los productos
gastrondmicos que ofrece el
territorio y la calidad que ha
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ido ganando el sector en los
Gltimos afios. Tras la mesa
redonda, se abrié un debate
con el publico asistente, en
el que se puso de relieve la
importancia de la fidelizacién
del personal, asi como de la
automatizacion y digitaliza-
cion de los procesos, como
claves para el futuro del sec-
tor hostelero.
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Exito de la . Gala del Pintxo

EL INSTITUTO DEL PINTXO
CELEBRO EL LUNES 17 DE OC-
TUBRE SU PRIMERA GALA EN
EL MUSEO DE SAN TELMO. El
evento sirvio para presentar
la Guia del Instituto del Pintxo
y reconoci6 con Barandillas a
algunos bares de pintxos de
Donostia.

El Instituto del Pintxo protege,
impulsa y difunde el pintxo,
nuestra tradicién gastronémica
mas conocida. Con el mismo
fin ha elaborado la guia que
recoge los establecimientos
que mas fieles se mantienen a
la tradicién de nuestra cocina
en miniatura.

La Guia del Instituto del Pintxo
tiene como objetivo mantener,
potenciary difundir la costum-
bre de ir de pintxos; el respeto
por el producto de calidad y
proximidad, el buen hacery la
profesionalidad que le dedican
los bares de Donostia a esta
tradicion. La guia la completd
el grupo de evaluadores, que
se dedic6 a visitar mas de 200
baresy, en total, ha seleccio-
nado a 52 bares.

Ademas, el Instituto del Pin-
txo concedié Barandillas, un
distintivo para premiar carac-
teristicas como el servicio, la
sostenibilidad, la identidad
o la experiencia, entre otros.
Mikel Ubarrechena, Presidente
de Hosteleria de Gipuzkoa, se
encargd de entregar algunos
de estos distintivos.

Ademas, la entidad premié con
dos Barandillas la maestria de
varios establecimientos y des-
tacé suinnovacion, vanguardia
y respeto por el producto.
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Representantes de los establecimientos galardonados con Barandillas e incluidos en la Guia del Instituto del Pintxo.

BARES INCLUIDOS EN LA
GUIA DE PINTXOS

Abakando, Agustin, Antonio,
Aratz Erretegia, Atari
Gastroteka, Aukera, Beharri,
Bergara Bar, Biarritz, Bodega
Donostiarra, Borda Berri,
Divinum Gastroteka, Eder
Cafeteria, Eguzki Bistro Bar,
Elizalde, Ezkurra, Ganbara,
Gandarias, 148 Gastroleku,
Iraeta, Iturrioz, Itxaropena,
Kapela, Karrika, Kata 4, Kiki,
Kofradia Itxasetxea,

La Cerveceria Del Antiguo,
La Cuchara De San Telmo, La
Espiga, La Jarana Taberna,
La Rebotika, La Taberna

De Blas, La Vifia, Martinez,
Matalauva, Muxumartin,
Nestor, NH Kukuarri, Oliyos,
Paco Bueno, Rojo y Negro,
Sport, Sukaldean, Tambo,
The New Sanse, Txepetxa,
Txirrita, Udane, Urola, Urtxori
Biy Zazpi STM.
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ESTABLECIMIENTOS CON
DOS BARANDILLAS

Ganbara, Gandarias, Sukaldean y
Zazpi STM.

UNA BARANDILLAS

Antonio Bar, Bergara,
ltxaropena, Kofradia Itsasetxea,
La Bodega Donostiarra, La
Cerveceria Del Antiguo, La
Espiga, Matalauva, Muxumartin y
Txepetxa.
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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.

> SIRIMIRI JATETXEA, Rte BERGARA
> KONTZEJU OSTATUA, Bar Rte. BIDANIA
> ALOJA DONOSTI - IRUNE PENSION [ DONOSTIA
> AIETE, Bar DONOSTIA
> ATARIAN HOTELS SAN SEBASTIAN DONOSTIA
> BASQUEPACKERS URBAN HOSTEL DONOSTIA

> BETI BOGA Bar Rte DONOSTIA
> EL BISTRO ONDARRETA, Bar Rte DONOSTIA
> EL FOGON, Bar Rte. DONOSTIA
> ETXEKALTE, Bar DONOSTIA
> FELI, Bar DONOSTIA

> HOGAR JUBILADO DE IDIAKEZ, Bar DONOSTIA

> IBAIALDE, Bar DONOSTIA
> |IRUNE, Pensién (derecha) DONOSTIA
> ITXASNE, Bar DONOSTIA
> KAI TABERNA DONOSTIA
> KOHI TO GO, Rte. DONOSTIA
> MENDI ARGIA, Boutigue Hotel DONOSTIA
> SANTA CLARA, Pensién DONOSTIA
> TAUPADA, Taberna DONOSTIA

> LUSAI, Bar Rte. EIBAR

> SALENTO RESTAURANTE ELGOIBAR
> ALDAPA, Bar HERNANI
> TXINTXUA, Bar Rte. HERNANI
> ONYARBI, Hotel HONDARRIBI

> |IL GIARDINO IRUN

> FUTBOL TXOKOA BI, Bar LASARTE - ORIA
> KABITXO TABERNA OIARTZUN
> BABES, Pension URNIETA
> CAFETERIA URRIZPE VILLABONA
> BAI BIDEA BATZOKI ZUMAIA ZUMAIA
> ON GOURMET, Bar Rte. ZUMAIA
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BAI BIDEA,

Batzokia
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Direccion: Eusebio Gurrutxaga
Plaza, 6. Zumaia
Teléfono: 94386 0275

Bar-restaurante especializado en producto
de temporada y que pone especial énfasis
en la calidad del producto, sobre todo en
la de los pescados y las carnes maduradas
en la cdmara de maduracion Dry Ager, que
posteriormente preparan en parrilla de
carbon. Cabe destacar también sus postres
caseros. Ademas, cuenta con una amplia
terraza semicubierta con calefaccion y
capacidad para 40 personas tanto en exterior
como en interior. Su carta esta adaptada
para celiacosy su precio medio ronda los 45-
55€. Del mismo modo, ofrecen un menu del
dia, de lunes aviernes de 13:30 a 16:00 horas,
con un precio de 15,00 euros en interior y
16,00 en exterior.
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ETXEKALTE, bar

El mitico Etxekalte de la parte vieja donostiarra vuelve a abrir sus puertas bajo una
nueva direccién. Situado en una ubicacion privilegiada de la ciudad, junto al muelle,
este café-teatro destaca por su versatil oferta cultural. Es el sitio ideal si se quiere
disfrutar de musica en directo. También realizan fiestas tematicas, cumpleafios o
sesiones con DJs. El establecimiento cuenta con dos pisos, planta baja y sétano, y
este Ultimo se transforma en discoteca por las noches. En cuanto a su horario, abren
de jueves a domingo de 19:30 a 6:00 horas, y los fines de semana acogen conciertos
desde las 20:30 horas.

Helbidea: Mari Kalea 11, Donostia. Telefonoa: 943 42 69 25

KOHI TO GO, cafeteria
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Direccion: Calle Oihenart 8, bajo derecha, Donostia.
Teléfono: 94394 26 62

Esta nueva cafeteria, situada en el barrio donostiarra de Benta Berri, se define como
saludabley ecoldgica. En el local, la atencién es estupenda y ofrece café de especialidad
yuna gran variedad de combos para desayunar. Estos Ultimos son una opcién ideal para
llevar el desayuno a cualquier parte. Ofrecen una combinacion de café con bizcochos
de la casa, crepes/gofres con praliné, banana bread o una amplia variedad de tostadas
tanto dulces como saladas. Ademas, en su oferta gastrondémica se encuentran las flautas
que, elaboradas con cuatro panes diferentes y rellenas de jamoén ibérico, son las mas
solicitadas por los clientes.

También cuentan con una pagina web donde se puede comprar online bebidas como
café, infusiones, cervezas o kombucha: www.kohi.es
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BETI BOGA, restaurante

Este encantador local, situado en el corazén del barrio de Egia, cuenta
con una estupenda terraza donde poder juntarse con la cuadrilla
a pasar un buen rato o celebrar un evento especial en familia. El
ambiente es juvenil y muy acogedor. Se accede a pie desde la calle
Ametzagaina, a través de unas escaleras.

Cabe destacar la oferta gastronémica del local, ya que fusiona co-
mida tradicional vasca con platos tipicos arabes. Uno de los platos
estrella es el cuscus, elaborado de la manera mas tradicional y muy
solicitado por sus clientes. También tienen un variado menu del dia

Direccion: Calle Ametzagaina, 14. Donostia a 11 euros entre semanay a 12 euros los fines de semana.
Teléfono: 61942 61 69
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Helbidea: Bidania Gunea bajo 2. Bidania-Goiatz
Telefonoa: 943 18 06 36

Kontzeju Ostatua de Bidania-Goiatz ha reabierto sus puertas de la mano de
una pareja que intenta, con su buen hacer y trabajo diario, dar un “poquito
devida al pueblo”. La caracteristica mas importante de su carta es la comida
casera, y destacan sus platos estrella: el pulpo, la carney el pescado a la
parrilla. También merecen mencién especial sus afamadas croquetas de
carne cocida, el caldo caliente y el pintxo preferido de quienes se acercan
a visitarles: la panceta fresca. Del mismo modo, cuentan con una amplia
variedad de platos y bebidas en su carta.

Ademads, en Kontzeju Ostatua ofrecen un trato cercano y familiar con el
objetivo de hacer sentir a la gente como en casa y centrandose en sus
gustos individuales.
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BAR AIETE
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Los nuevos duefios del bar Aiete, que llevan apenas unas
semanas al frente del negocio, ofrecen una gran variedad de
opciones, desde plato del dia, sobre todo con producto de
temporada, hasta platos de puchero, pintxos elaborados al
momentos y raciones de cocina tradicional, como las croquetas.
Son especialmente recomendables el entrecot de Goya y la
pata de pulpo.

Abren de 8 a 16 horas y de 18 a 23 horas, y los domingos han
Direccién: Aiete Pasealekua. 20. Donostia instaurado el Pintxo Eguna, con raciones a 3,50€. Cuenta con
Teléfono:.943 052705 Y cuatro mesas en la terrazay cinco en el interior.
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LAS VENTAJAS DE SER SOCIO/A
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Gestion fiscal Gestion Defensa Apoyo al
y contable laboral juridica emprendizaje
—
v . =7
C2 U i
Comunicacién Promociény Formacién 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 deposito 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 946 20 3112
Regalo de un vale de 15€ por una primera compra superior a 100€. Dos vales de Q 646 721710
Md I{rD 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 2 943 44 5105
Imanol Ugalde Unai Montoya

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




ESTUCHE DE ALMACENAMIENTO DE TABLAS
DE CORTE Y CUCHILLOS

El nuevo juego de tablas y cuchillos de Joseph Joseph estad formado
por ocho piezas y un estuche vertical de almacenamiento. Asi,
encontramos cuatro tablas de corte y cuatro cuchillos, cada uno de
un color distinto para cada tipo de alimento.

Cada tabla est4 texturizada con el objetivo de que el filo de los
cuchillos se desgaste lo menos posible. Los cuchillos son de acero
inoxidable y tienen una protuberancia en el mango para que al
apoyarlos en la mesa, la hoja quede en alto y se evite ensuciar la
cocina.

SUKALDEKO KE-KANPAI ERAMANGARRIA

AirHood ke-kanpai eramangarria ezin hobea da sukaldean
sortzen den kea harrapatzeko eta usainek eta gantzek sukaldea
edo beste gela batzuk inbaditzea eta hormetan eta beste
txoko batzuetan metatzea saihesteko. Etxetresna elektriko
txiki hau oso erabilgarria izan daiteke sukalde inprobisatuetan,
karabana batean edo sukalde zaharretan erabiltzeko, besteak
beste. Bi eredu-mota daude. Alde batetik, konbentzionala,
entxufatzeko kable bat duena, eta, bestetik, haririk gabeko
bat, 180 minutuko autonomia duena. Hiru koloretan saltzen da:
zuria, beltza eta gorria.

KIT PELADOR DE CALABAZA

El kit para pelar, vaciar, cortar y tallar calabazas de Zyliss es
una increible opcién para los amantas de esta hortaliza. Estéa
compuesto por un cuchillo de sierra que es muy préctico
para cortar cualquier tipo de pieles, un protector para el
cuchillo y una cuchara de dos lados. Uno tiene el borde liso y
otro estéa dentado para facilitar la separacion de las semillas.
Se trata de un utensilio multifuncional y compacto para que
no ocupe casi espacio en la cocina. De hecho, sus medidas
son aproximadamente de 5°6 cm de ancho, 23’5 cm de largo
y 1’8 cm de grueso.
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Hosteleria y Turismo

Manipulador alimentos

Idiomas
Redes Sociales

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

KODEA-CODIGO: AEHG

FORMACION | PRESTAKUNTZA



