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Manuel Espinar Robles, presidente

Escribo estas lineas con unas sensaciones muy encontradas. Llegamos a finales de 2021
con la sensacion de estar en un bucle infinito donde la incertidumbre sigue siendo la
gran protagonista. El verano nos dio una tregua y parecia que encarabamos el otofio y la
campafia de Navidad viendo la luz al final del tunel. Pero en unas semanas ha cambiado
nuestro escenario y de nuevo nos levantamos cada d{a con informaciones catastroficas
y alarmantes, un reguero interminable de cancelaciones y el miedo en el cuerpo a po-
sibles restricciones. Desde la Federacién de Hosteleria de Valencia hemos defendido
y seguimos defendiendo en todos los foros posibles que la hosteleria estd preparada
para seguir trabajando.

Empezamos el 2021 con el cierre de la hosteler{ay tuvimos que salir a la calle a reclamar
las ayudas que tanta falta hacian para la supervivencia de nuestros negocios. Algo con-
seguimos, pero las ayudas han sido insignificantes en comparacion con el gran agujero
financiero que tenemos la mayoria y eso los que hemos conseguido seguir abiertos. A
estas alturas ya todos sabemos que los gobiernos no van a rescatarnos. A nosotros lo
Unico que nos puede salvar es poder continuar trabajando y, sobre todo, nos salvaran
nuestros clientes, que la verdad, nunca nos han abandonado.

Hace unos dias se ha celebrado la Gala Michelin en Valencia y tres de nuestros asocia-
dos, Arrels, Lienzo y Fierro han conseguido una estrella Michelin. Nos sentimos muy or-
gullosos de su talentoy profesionalidad, ellos representan a un sector que no ha cesado
en el empefio de seguir mejorando y sabemos que la hosteleria valenciana tiene mucha
vallay mucho que aportar. Estos reconocimientos son un poco de todos. Desde la cultu-
ra del almuerzo a los restaurantes gastrondmicos, hay espacio para todos y somos un
sector que merece un gran respeto.

Es tiempo de estar unidos y fortalecer el asociacionismo. Solos no vamos a conseguir
nada. Desde Hosteler{a Valencia se ha trabajado mucho este afio en acompafiar en el
dia a dia a nuestros asociados. Desde el asesoramiento legal, fiscal o laboral, la preven-
cion de riesgos, la formacién continua, promocionando vuestros locales en campafias,
la gestion de las ayudas o la constante comunicacion diaria. También desde el trabajo
de las juntas directivas que aportan y hacen union entre los diferentes subsectores que
representamos.

Os deseo a todos lo mejor y mucha salud y fortaleza para encarar este final de afio para
que podais disfrutar con vuestros seres queridos de lo que de verdad importa. Todo el

equipo de Hosteleria Valencia os seguiremos acompafiando en este nuevo afio.

Felices Fiestas.
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El pasado 14 de diciembre tuvimos el honor de presentar las
novedades de la Guia MICHELIN Espafia & Portugal 2022 en
una Gala celebrada en el emblematico complejo de la ciudad
delas Artesy las Ciencias de Valencia. Ciudad elegida por la ca-
lidad de su gastronomia, importancia del turismo y su apuesta
por la excelencia.

Esta Gala supuso unreencuentroilusionante de una buena par-
te de la familia de la gastronom(a de Espafia y Portugal des-
pués de un periodo complejo. Y, desde Michelin, queriamos
que fuera una manera de demostrar que seguimos apoyando
ala gastronomia, al turismo y a todo un sector que ha sido tan
impactado por esta pandemia.

Desde su nacimiento, en Francia en 1900 y en Espafia en 1910,
el objetivo de Michelin a través de la Guiay de sus estrellas es
recomendar a nuestros clientes aquellos establecimientos
que mas nos han gustado, dentro de unos criterios de asigna-
cién que son los mismos para todos los inspectores de todo
el mundo, as{ una estrella tiene el mismo valor en Valencia, en
Moscu, o en Tokio.

Sin duda el turismo gastrondmico es una fuente de atractivi-
dad cada vez mayor para los visitantes y es un dinamizador de
la economia local, que genera empleo y tiene un efecto multi-

Ménica Rius Aymami

plicador transversal en otros sectores, por lo que confiamos
enun futuro favorable, una vez superada la crisis sanitaria.

Espafia y Portugal viven claramente un impulso gastronémico
que se confirma afio tras afio, destacando los jovenes talentos
que defienden sus innovaciones y diversos conceptos gastro-
ndmicos con personalidad, ya sea en grandes ciudades o en
zonas mas rurales.

EnelMichelindelfuturo“Todo serd sostenible” También la gas-
tronomia. Por ello desde hace mas de un afio y medio, gracias
asunueva distincion la Estrella Verde, la Guia MICHELIN se ha
comprometido a promocionar y dar visibilidad a los estable-
cimientos que, dentro de nuestra seleccién de restaurantes,
vemos como los modelos a seguir en términos de compromiso
sostenible.

Al promocionarlos entre nuestros lectores y usuarios, la Guia
MICHELIN desea mantener un dialogo constructivo en el sec-
tor gastronomico para contribuir a la transformacién sosteni-
ble de nuestras sociedades.
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Vuelve Miradas, el evento de reflexidon del

futuro del sector

Elhotel The Westin Valencia acogio la segunda edicién de la
jornada “MIRADAS: Claves para afrontar la hosteleria del
future” organizada por la Federacion Empresarial de Hoste-
leria de Valencia (Hosteler{a Valencia) y CONHOSTUR con la
colaboracion de Turisme Comunitat Valenciana.

La jornada fue inaugurada por el secretario autonomico de Tu-
risme, Francesc Colomer resalté “como la hosteleria es el sec-
tor que mas ha caido mucho y eso merece la empatia de toda
la sociedad, pero es un sector con muchos retos por delante”
El presidente de CONHOSTUR y Hosteler{a Valencia, Manuel
Espinar dio la bienvenida a los asistentes recordando que se
inicia ahora una nueva etapa y que toca “abordar el presente y
el futuro del sector sin olvidar a nuestros compafieros que han
tenido que cerrar”.

Laprimera parte del evento conté con la ponencia de Benjamin
Calleja (CEO de la empresa Livit Design, la empresa de disefio
de restaurantes mas grande del mundo), experto en disefio y
tecnologia que ha hablado de innovacién y tendencias inter-

nacionales en restauracion y cdmo hay que diferenciarse de
la competencia. A continuacion, Toni Nadal, director Deporti-
vo de la Rafa Nadal Academy, impartié una charla motivadora
bajo el titulo“Todo se puede entrenar”y conversd con Jesus Te-
rrés, reflexionando sobre la capacidad de esfuerzo y exigencia
que se necesita para llegar a la excelencia.

MIRADAS también conté con la presencia de reconocidos
chefs como Sergio Torres (La Cocina de los Hermanos Torres)
en la Mesa - "Gastronomia Sostenible: asequremos el futuro”
moderada por Cuchita Lluch con la participacion de Alberto
Ferruz, chef de Bon Amb, Nicolas Barrera, chef de Pou de Beca
y la directora de la gula Repsol, Maria Ritter en la que se tratd
la sostenibilidad como uno de los retos que tiene el sector.

La ultima mesa de la jornada se dedicé a la importancia de la
salay en ella participd Eva Ballarin, directora de HIP y recono-
cida consultora internacional del sector turistico y hostelero,
junto con Alberto Redrado (sumiller de LEscaleta), Yvonne Ar-
cidiacono (jefa de Sala de Apicius) y César Armando Olascoaga
(camarero de La Salita). En estamesa se abordd laimportancia



de la figura del camarero, como reeducar al cliente hacia los
nuevos habitos de consumo y horarios y como el sector tiene
que dar valor que se merece al servicio de sala. También se re-
flexiono sobre la necesidad de poder retener el talento de los
profesionales, ante el contexto que existe ahora mismo con la
falta de personal, especialmente en la sala.

MIRADAS que nacié en 2019 conto con la asistencia de mas
de 160 profesionales del sector y se consolidd en esta segun-

MIRADAS

da edicién como un foro de reflexidn dirigido a empresarios y
profesionales del sector para analizar cada afio el presente,
los retos y futuro de la hosteler{a. La jornada estuvo impul-
sada por la Federacion Empresarial de Hosteler{a de Valencia
(Hosteleria Valencia) en el marco del convenio de colaboracién
de la Confederacién Empresarial de Hosteler{a y Turismo de
la Comunitat Valenciana (CONHOSTUR) y Turisme Comunitat
Valenciana y contd también con la colaboracién del proveedor
de Hosteleria Valencia, Grupo Mahou San Miguel.

Benjamin Calleja, CEO de Livit Design

ToniNadal, Sergio Torres, Francesc Colomer y Manuel Espinar
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Representantes institucionales en el stand de Hosteler{a Valencia

Hosteleria Valencia presente en
Mediterranea GastroOnoma

La Federacién Empresarial de Hosteler(a de Valencia estuvo
presente en la nueva edicion de Mediterranea Gastrénoma,
celebrada los pasados 7, 8y 9 de noviembre.

La presencia de Hosteler{a Valencia permiti¢ generar siner-
gias entre los diferentes actores del sector, tanto con provee-
dores como nuestros asociados y profesionales de hosteleria
enuna nueva edicién presencial que sirvié de reencuentro tras
los dificiles meses de pandemia. Numerosos asociados y ami-
gos de la Federacion estuvieron presentes en nuestro stand
que un afio mas se convirtié en punto de encuentro del sector
durante los dias del certamen. El stand sirvié también para
mostrar los numerosos proyectos en los que participamos
desde CONHOSTUR para la promocién gastronémica de la Co-
munitat Valenciana y la puesta en valor del sector hostelero,
asi como los servicios y ventajas que se ofrecen al profesional
por estar asociado.

Dentro del programa de Mediterranea Gastrénoma destacar
la presencia de nuestros asociados en los diferentes escena-
rios como Cocina Central con Manuel Alonso (Casa Manolo),
Jorge Andrés (Vertical), German Carrizo y Carito Lourengo
(Fierro), Bernd Knéller (Riff), Vicente Patifio (Saiti), Maria José
Martinez y Juanjo Soria (Lienzo) y Luis Valls y Ana Botella (El
Poblet), Jorne Buurmeijer (La Salita). También en el Aula del
Arroz participaron numerosos restauradores como la asocia-
cion Artesanos de Cullera.

Asimismo, participamos en mesas redondas como la celebra-
da el lunes 8 de noviembre dedicada a abordar la situacion del
personal en hosteleria en la que participd nuestro presidente
Manuel Espinar y nuestra asociada Carito Lourengo as{ como
el secretario general de Hosteler(a de Espafia, Emilio Gallego
junto con representantes institucionales como el Secretario
Autondmico de Turisme, Francesc Colomer y el presidente de
Camara Valencia, Jose Vicente Morata.

Destacar la presencia en nuestro stand de nuestros provee-
dores Mahou, Vondom, Coca Cola y Panesco, que cedieron sus
extraordinarios productos para hacer mas atractiva nuestra
presencia en Gastronoma.

-._,-.;"tienes un loc:
asociate.




MEDITERRANEA GASTRONOMA

CASA MUNDO

LR

Los cocineros Miquel Barrera y Radl Resino también Emilio Gallego, secretario general de Hosteler{a Espafia,
visitaron nuestro stand Manuel Espinar y Francisco Sanmiguel (Palace Fesol).

#JuntosSomosMasFuertes §

Elequipo de nuestro asociado “Alma del Temple”
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Nuestros asociados del restaurante Lllla de Cullera Manuel Alonso de Casa Manolo
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Nuestro asociados de la Aldeana Nuestro presidente de la Asociacion de Pubs, Tico Corrons
también nos visito
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Vicente Inglada, secretario Unién Consumidores visito
nuestro stand
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La concejala de Turismo de Cullera, Debora Mariy el grupo Nuestros asociados de Il Gelataio
de Artesanos del Arroz
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La Comunidad Valenciana se reivindica como embajada de la alta cocina para rendir culto

a la dieta mediterranea

Destino gastrondmico con estrella

‘Comunidad Valenciana: destino gastrondmico con estrella’
es la nueva campafia impulsada por la Confederacion Em-
presarial de Hosteler{a y Turismo de la Comunitat Valenciana
(CONHOSTUR) con la colaboracién de Turismo Comunitat
Valenciana, para ensalzar la grandeza, excelencia, calidad y
distincion de los vinos, gastronomia, productos de la huertay
delmar, y al finy al cabo de todos los agentes que hacen que
la Comunidad Valenciana sea un destino culinario de referen-
cia a nivel mundial.

Una iniciativa de promocién gastrondmica que ha contado
con el mejor escenario para darla a conocer al publico: La Sa-
lita, el restaurante de la chef Begofia Rodrigo que cuenta con
2 Soles de Guia Repsol y 1 estrella Michelin. Con motivo de la
campafia se realizd un almuerzo para prensa nacional elabo-
rado por Begofia Rodrigo, junto con otros dos referentes de
la cocina valenciana: Susi Diaz, del Restaurante La Finca con
1Estrella Micheliny dos Soles Repsol, y Rall Resino, del Res-
taurante Raul Resino con 1 Estrella Michelin y 1 Sol Repsol.
A la excelencia de la gastronomia se adhiere la del vino, y el

acto conto con la presencia de la sumiller Manuela Romeralo
del Restaurante Llisa Negra by Quique Dacosta.

El acto conducido por Cuchita Lluch conté con la asistencia
del secretario de turismo autonémico, Francesc Colomer,

15 muelles abrigados temperatura + 2 de trailer

Mayoristas en el Mercado de la Costa Valenciana (El Puig)



PROMOCION GASTRONOMICA

que afirmd que ‘Comunitat Valenciana: destino gastronomi-
co con estrella' busca difundir la riqueza de nuestros sabo-
res propios que identifican a la veintena de reconocimientos
de la Guia Michelin y los cincuenta soles Repsol que suman
diferentes propuestas de cocinas valencianas. Un empujon
mas para la «remontada emocional» de un sector amenazado
constantemente por el devenir de la pandemia.

Por su parte, Manuel Espinar, presidente de CONHOSTUR
también quiso ahondar en reflexiones positivas diciendo:
«Queremos transmitir que somos un destino con un alto va-
lor afiadido con nuestra gastronomia y queremos seguir im-
pulsando y contribuyendo a que se valore nuestro sector. No
solamente por nuestra contribucion a la economia, sino tam-
bién por mantener viva nuestra tradicién, por lo que supone
la conexidn con nuestros productores, y por ser el sector que
vertebra muchos otros sectores de nuestra comunidad».

Elsecretario de turismo autondmico, Francesc Colomer, afir-
md que ‘Comunitat Valenciana: destino gastronémico con es-
trella' busca difundir la riqueza de nuestros sabores propios
que identifican a la veintena de reconocimientos de la Guia
Michelin y los cincuenta soles Repsol que suman diferentes
propuestas de cocinas valencianas. Un empujén mas para la
«remontada emocional» de un sector amenazado constante-
mente por el devenir de la pandemia.
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Pasaporte covid para acceder a los locales de
hosteleria y ocio en la comunitat valenciana

Desde el 4 de diciembre esta en vigor el PASAPORTE COVID.
Esta resolucion establece que en el ambito de la Comunitat
Valenciana, se tendra que presentar el denominado “Pasapor-
te/Certificado COVID" (certificado de vacunacion pauta com-
pleta, prueba diagnostica negativa realizada en las Ultimas 72
horas PCR o 48 horas test antigenos o certificado de recupe-
racion Covid-19 en los Ultimos seis meses) para el acceso de
los mayores de 12 afios, incluida esta edad, al interior de los
siguientes establecimientos, donde es necesario el uso de la
mascarilla:

La anterior resolucion establec{a dicha obligacién a los locales
de més de 50 de aforo, lo que ha sido suprimido por nuevareso-
lucidn que establece que se tendra que presentar el denomina-
do “Pasaporte/Certificado COVID" (certificado de vacunacion
pauta completa, prueba diagndstica negativa realizada en las
ultimas 72 horas PCR o 48 horas tests antigenos o certificado
de recuperacion Covid-19 en los tltimos seis meses) para el ac-
ceso de los mayores de 12 afios, incluida esta edad, al interior
en los establecimientos de hosteleria y restauracion, ocio y
entretenimiento abiertos a la publica concurrencia, cualquier
que sea su aforo (NO TERRAZAS).

La persona que quiera acceder a estos establecimientos
tiene que presentar, junto con el documento acreditativo de
suidentidad, cualquiera de los certificados previstos, en so-
porte digital o en soporte papel, a las personas designadas
para el control de accesos por parte de la persona titular
o responsable del establecimiento, quienes realizaran su
comprobacion.

En la entrada de los establecimientos y locales, en una zona
visible, se tiene que colocar un cartel en que se informe que su
acceso requiere del oportuno certificado en los términos que
estaresolucion exige, asi como sobre lano conservacion de los
datos personales acreditados.

Asi mismo, la resoluciéon también amplia los espacios de exi-
gencia de la presentacion del certificado/pasaporte COVID,
para mayores de 12 afios, incluida esta edad, a:

a) Lugares cerrados y abiertos donde se preste servicio de co-
mida o bebida, por empresa de negocio (catering, self-service, ..)
o por empresa de hosteler{a y restauracion.

b) Festivales de musica que se celebren en espacios cerrados




y en espacios al aire libre donde no sea factible el uso de mas-
carilla de forma permanente.

c) Espacios con servicio de restauracion ubicados en aloja-
mientos turisticos, instalaciones deportivas y centros espe-
cializados de atencidn a mayores (CEAM), centros integrales

PREGUNTAS FRECUENTES
A CERCA DEL CERTIFICADO

¢Qué se tendra que presentar?

Certificado de vacunacion pauta completa, prueba diagndsti-
ca negativa (PCR) realizada en las ultimas 72 horas o test de
antigenos realizado 48 horas antes o certificado de recupe-
racion Covid-19 en los Ultimos seis meses.

¢A quién se le debera pedir?
A las personas mayores de 12 afios, incluida esta edad.

¢Qué establecimientos tienen que pedirlo?

Para acceder al interior de todos los establecimientos de
hosteleria y restauracion, ocio y entretenimiento abiertos a
la publica concurrencia, cualquiera que sea su aforo (NO TE-
RRAZAS).

¢Qué pasa con los eventos, celebraciones o festivales mu-
sicales?

Se deberd pedir este tipo de certificados cuando el evento
sea en un espacio cerrado o cuando al aire libre se supere un
aforo de 500 personas.

TEMAS LEGALES

de mayores (CIM) y centros asimilados como clubes de convi-
vencia para personas mayores y similares.

Estamedida estara en vigor desde las 00.00 horas del dia 24 (ma-
fiana viernes) hasta las 23.59 horas del dia 31 de enero de 2022.

ZPero entonces que deben mostrar los clientes?

La persona que quiera acceder a estos establecimientos o lo-
cales tiene que presentar, junto con el documento acreditativo
de su identidad, cualquiera de los certificados previstos, en
soporte digital o en soporte papel.

Paraelcasode PCR o test de antigenos también se podra apor-
tar Certificado emitido por Laboratorio oficial autorizado.

¢Quién realizara la comprobacién?

Las personas designadas para el control de accesos por parte
de la persona titular o responsable del establecimiento.

¢Tenemos que indicar de alguna manera que si realizamos
esa comprobacién del pasaporte?

En la entrada de los establecimientos y locales, en una zona
visible, se tiene que colocar un cartel en que se informe que su
acceso requiere del oportuno certificado.

JHasta cuando vamos a tener que pedir este certificado a los
clientes?

Después de la publicacion de la Resolucidn a las 00.00 horas
del 4 de diciembre, que estara en vigor durante los 30 dias na-
turales siguientes.

Atrae y fideliza a tus clientes

Impulsa tu negocio uniéndote a la app que revoluciona la vida en la ciudad
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Nuevos retos para la hosteleria en 2022

Ana Civico
Asesora legal Hosteler{a Valencia

La crisis sanitaria provocada por la COVID-19 ha cambiado por
completo el escenario econdmico mundial y ha tenido una im-
portante repercusion en sectores como lahosteler{a que cuen-
ta con un peso en la economia estatal entre dos y tres veces
superior al que tiene en otros paises, ademas de representar
un 6,2% del PIB nacional.

El 2021 pasard a la historia del sector hostelero como el afio
de las ayudas. Unas ayudas que se anunciaron a bombo y plati-
llo tanto por el gobierno central como por el autonémico pero
que, ala postre, ni han sido para todos ni han sido para tanto.

Con fecha 18 de enero de 2021, el President de la Generalitat
dio a conocer los términos del Plan Resistir que contemplaba
una serie de ayudas de caracter econémico a los sectores que
se consideraban mas afectados por la pandemia, entre ellos la
hosteler(ay el ocio nocturno, y en virtud del cual la Generalitat
Valenciana movilizd un total de 340 millones de euros.

El plan de ayudas econdmicas se articulé en cuatro grandes
bloques gestionados por la propia Generalitat y por los dis-

tintos ayuntamientos. Una tramitacion no exenta de ciertas
complejidades técnicas y la rigurosidad de algunos de los re-
quisitos exigidos, dejaron fuera de las mismas a unimportante
numero de empresas del sector.

La puesta en marcha del Plan Resistir Plus parecid venir a dar
respuesta a las exigencias del gremio que reclamaba ayudas
mas cuantiosas que les permitiera recuperar parte de su sol-
venciay paliar las consecuencias de una pandemia que se pro-
longaba ya mas de doce meses. Sin embargo, y pese a haber
convocado tres ediciones, tampoco conseguira llegar a todas
las empresas y empresarios de la hostelerfa.

En un escenario de incertidumbre en el que la pandemia y sus
efectos no dan tregua, el sector hostelero se enfrenta a nue-
vas adversidades que, sin duda, marcaran el devenir econémi-
co de lahosteleria en los proximos meses.

EL INCREMENTO EN EL COSTE DE LOS SUMINISTROS
ENERGETICOS

Los fuertes incrementos en el precio de la luz presionan con
fuerza a un sector como el hostelero con margenes de bene-
ficio exiguos. Uno de los principales problemas que tiene el

{ESTA NAVIDAD PIDE SEGURMENDI!
NOS OCUPAMOS DE
TODO, TODO YTODO

Expertos en hosteleria
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TEMAS LEGALES

sector es que el consumo energético es un gasto basico que
no se puede eliminar ni reducir, aunque las Comunidades Au-
ténomas obliguen a los empresarios a limitar los horarios de
apertura de sus locales o incluso a mantenerlos cerrados.

La situacidn actual requiere de las autoridades gubernativas
la adopcién de medidas que propicien una auténtica dismi-
nuciodn del coste energético para las empresas y que podrian
ir encaminadas a la obtencion de ayudas o subvenciones di-
rectas para la implantacion de instalaciones mas eficientes y
sostenibles que reduzcan el consumo o la fijacion de una tari-
fa especifica para el sector vinculada a las horas de apertura
de los establecimientos.

EL FIN DE LOS ERTE POR FUERZA MAYOR

Salvo cambio de ultima hora, el préximo 28 de febrero de
2021 se pondré fin a los ERTE por Fuerza Mayor vinculados a
las limitaciones y restricciones provocadas por la COVID-19.

Si algo nos ha ensefiado esta crisis, es que es necesario dar
una respuesta y una cobertura lo mas inmediata posible
tanto a las empresas como a los trabajadores, lo que pasara
porque se construya un marco de respuesta normativa con
procedimientos simplificados, que permitan a las empresas
desarrollar estrategias de sostenibilidad y viabilidad.

ALENECRIAS ACLEETICAS - eonca

% organismo de control qutorizado

INSPECCION ELECTRICALOCALES PUBLICA COMCURRENCH -0 ca

¥~ laboratorio ensaros acusticos

LA PRESION FISCAL

El impacto de la pandemia sobre la economia en general, y
sobre el tejido empresarial en particular, ha alcanzado di-
mensiones sin precedentes en nuestra historia reciente. Por
ello, en aras de fomentar el apoyo a empresas y auténomos,
contribuir a su viabilidad y frenar la destruccidn de negocios
y empleo, se hace necesario abogar por politicas que aligeren
la carga fiscal e incentiven directamente la actividad empre-
sarial.

La no inclusidn de nuevos tributos como la “tasa turistica” o
el impuesto sobre las bebidas azucaradas, la aplicacién de
bonificaciones en las tasas municipales de terrazas, de ba-
suras, alcantarillado o reciclaje seran cuestiones que debatir
profundamente en los préximos meses.

En esta situacidn, el sector hostelero tiene que seguir traba-
jando y estar preparado para el momento en que sea posible
volver a la plena actividad sin restricciones ni condiciona-
mientos. Pero para ello es importante que, en primer lugar,
pueda sobrevivir al impacto que ha tenido su paralizacion, y,
a continuacion, que pueda salir reforzado y mas preparado
para afrontar los retos futuros.
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TEMAS LEGALES

Hosteleria Valencia cuenta con un servicio de
asesoria y defensa legal a disposicion de todos

sus asociados

El servicio se ofrece bajo la responsabilidad de la abogada
dofia Ana Isabel Civico Vega colegida del llustre Colegio de
Abogados de Valencia con nimero 12691, la cual tiene una ex-
periencia de mas de 15 afios en el ejercicio de la profesion.

Se ofertaalos asociados la posibilidad de contar con el aseso-
ramientoy, ensucaso, representaciony defensa legal y judicial
en todo tipo de asuntos, tanto judiciales como extrajudiciales,
enespecial:

* Negociacion de deudas impagadas y formalizacién de acuer-
dos con eficaciajur{dica.

« Procedimientos de jurisdiccion voluntaria (conciliacion pre-
via a la via judicial civil y mercantil).

* Reclamaciones de cantidad por facturacion impagada a pro-
veedores.

» Juicios de desahucio por falta de pago con o sin reclamacién
derentasy cantidades asimiladas.

* Revision y redaccion de todo tipo de contratos, clausulas
adicionales y anexos.

« Asesoramiento legal en materia de derechos y obligaciones
contractuales y de hacer.

* Procedimientos de despido y salarios.

Para todos nuestros asociados el servicio incluye el asesora-
miento y el estudio de viabilidad de los asuntos, ofreciendo
en su caso un presupuesto de honorarios y gastos juridicos a
precios competitivos.

Para mas informacion pueden contactar con nuestra
abogada Ana Civico a través del teléfono 653053625
o del correo electrénico legal @hosteleriavalencia.es.

¢QUE OCURRE SI NO REGISTRO EL NOMBRE DE MI ESTABLECIMIENTO?

Esta es la primera pregunta que solemos hacernos.

Desde luego, tienes que llamarlo de alguna forma. Y con toda la ilusién
buscasunnombre...

Has realizado una inversion en el rotulo de la puerta, en tarjetas, en la
confeccién de los menus (incluso algunos platos se llaman como el res-
taurante), en la pagina web...;TODA UNA CAMPANA DE MARKETING!

Y la pierdes. Porque de repente te notifican que estas usando un nom-
bre yaregistrado en ese mismo dmbito. Y pueden obligarte a cambiarlo.

Supongamos que, en la misma ciudad existen dos establecimientos con
elmismo nombre.‘Casa Pepe; por ejemplo. Uno de ellos tiene gran éxito
(y el nombre registrado). El otro, es un restaurante normalillo y con el
nombre sinregistrar.

El primero, para no sufrir confusién con el segundo y mantener ast una
buena reputacion, podria obligar al segundo a cambiar sunombre.

Otro caso: la horchater{a ‘El merengue’ viene funcionando desde 1956
y es un legado de vuestros padres. Una franquicia de hosteleria con el
mismo nombre se expande a tu ciudad y, si tiene el nombre registrado,
podria exigir que se cambiase.

TE PODEMOS ASESORAR

Nuestro trato es directo y personalizado. Conseguimos dar una infor-
macion y servicio excelentes, puesto que conocemos las necesidades
reales de vuestro negocio. Aplicamos unas tarifas fijas, que han sido
consensuadas con la FEHV.

Todo esto lo conseguimos trabajando directamente con la Oficina Es-
pafiola de Patentes y Marcas, tanto a nivel nacional como internacional.

Disponemos de un conjunto de profesionales cualificados para poder
responder con todo detalle a las preguntas y necesidades que puedan
surgir, tanto en temas de PROPIEDAD INDUSTRIAL como INTELEC-
TUAL (Patentes, Modelos de Utilidad, Disefios y Dibujos Industriales,
Marcas, Nombres Comerciales, Campafias publicitarias, Catalogos,
programas de ordenador, obras de arte, etc.).

Te ofrecemos un servicio gratuito de consultas.

g1

Esperamos poder ayudarte en
la que es nuestra especialidad.
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PREVENCION

Jornada de Prevencion de Riesgos

Laborales

Irene Sénchez
Técnico superior de prevencion del SPM

La Federacion Empresarial de Hosteler{a de Valencia con el
apoyo de la Conselleria de Economia Sostenible, Sectores
Productivos, Comercio y Trabajo han organizado una jornada
para fomentar la cultura preventiva en el sector de la hostele-
riabajo el titulo“Integra la prevencidn entu diaa dia”

La jornada celebrada en la Fundacién Bancaja conto con la
asistencia de la directora General de Trabajo, Bienestar y Se-
guridad Laboral y el presidente de la Federacién Empresarial
de Hosteleria de Valencia, Manuel Espinar.

Lajornada ha tratado diferentes tematicas relacionadas con
la prevencion de riesgos como los principales riesgos del sec-
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tor, la ley de prevencion de riesgos, el COVID como un nuevo
riesgo, la labor diaria que realiza el INVASSAT, asi como la
parte de la vigilancia de la salud con la intervencién de VALO-
RAPREVENCIONy la labor de la AGENCIA DE COLOCACION
VALENCIA ACTIVA en la integracidn laboral y formacion para
el sector.

En la jornada han intervenido Lourdes Fayos e Irene Sanchez,
técnicos superiores de prevencién del servicio de prevencién
mancomunado de riesgos laborales de hosteler(a de la Comu-
nidad Valenciana; Inés Garcia, bidloga y técnica de seguridad e

1f000m

ESTUDIO

higiene en Hosteler{a Valencia; Pilar Sureda, técnica de seguri-
dady salud de INVASSAT: Guillermo Gil, especialista en medi-
cina del trabajo en VALORA PREVENCION y Javier Gonzélez,
director gerente de la Fundacién Valencia Activa del Pacto
para el empleo de la ciudad de Valencia.

La jornada finalizd con la ponencia “Como afectan los riesgos
psicosociales al bienestar laboral” a cargo del catedratico de
psicolog(a social y de las organizaciones y director de la uni-
dad de investigacion psicosocial de la conducta organizacional
(UNIPSICO) de la Universitat de Valencia Pedro R. Gil-Monte.

MARCA -WEB - COMUNICACION

Gestionamos el diseno y la comunicacion de
tu proyecto de hosteleria

Calle Pizarro 12 - 8 - 46004 Valencia - T. 667 410 945 - estudio@estudiorooom.com - www.estudiorooom.com



LABORAL

Uso de camaras de videovigilancia para el

control de empleados

Sonia Morales
Asesora Laboral Hosteleria Valencia

La reciente sentencia del Tribunal Supremo del pasado 13
de octubre de 2021, pone de manifiesto la argumentacion
para la validacion del uso de camaras de videovigilancia en el
despido disciplinario. En un estudio de la sentencia, con una
retrospectiva clara y eficiente de las recientes sentencias
nacionales y europeas al respecto, nos ayuda a establecer
unas directrices en las que basarnos para considerar su uso.
Entendiendo pues, que debe ser una medida:

JUSTIFICADA: Por razones de seguridad, en sentido amplio,
incluyendo el control de la actividad laboral. La expresion
“por razones de seguridad’, incluye la vigilancia de actos ili-
citos de los empleados y de terceros y en definitiva de la se-
guridad del centro de trabajo pero que excluye otro tipo de
control laboral que sea ajeno a la seguridad.

IDONEA: Debe ser una medida idénea para descubrir a even-
tuales infractores y sancionar sus conductas.

NECESARIA: Se debe poder acreditar la inexistencia de otro
tipo de medios de control menos intrusivos para conseguir la
citada finalidad.

PROPORCIONAL: La medida debe ser proporcional a los fines
perseguidos, debe utilizarse con la finalidad de controlar la
relacion laboral y no parta una finalidad ajena al cumplimien-
to del contrato.

NFORMADA: Las personas trabajadoras deben ser conoce-
doras de la instalacion de un sistema de control por videovi-
gilancia a través del correspondiente distintivo informativo.
Deben conocer que estan siendo grabados cuando desarro-
[lan su trabajo.

Como comentabamos, los dltimos pronunciamientos de los
tribunales refuerzan esta postura, refiriéndonos en primer
lugar a la Gran Sala del Tribunal Europeo de Derechos Hu-
manos, que considerd que grabar a empleados con camara
oculta no vulnera la intimidad cuando se trata de una medida
proporcionaday legitima.

La Videovigilancia debe entenderse como una medida em-
presarial de vigilancia y control para verificar el cumplimien-
to, por la persona trabajadora, de sus obligaciones y deberes
laborales, al amparo del articulo 20.3 del Estatuto de los

Trabajadores, cuyo texto nos indica: “ El empresario podra
adoptar las medidas que estima mas oportunas de vigilan-
ciay control para verificar el cumplimiento por el trabajador
de sus obligaciones y deberes laborales, guardando en su
adopciony aplicacion la consideracion debida a su dignidad y
teniendo en cuenta, en su caso, la capacidad real de los traba-
jadores con discapacidad"

El Tribunal Constitucional, en la misma linea, en su sentencia
del Pleno del 2016, establecio que teniendo informacion pre-
via de la instalacion de las camaras videovigilancia a través
del correspondiente distintivo informativo, y habiendo sido
tratadas las imagenes captadas para el control de la relacién
laboral, no puede entenderse vulnerado el articulo 18.4 de la
Constitucién Espafiola que establece : “La ley limitard el uso
de la informdtica para garantizar en honor y la intimidad
personal y familiar de los ciudadanos y el pleno ejercicio de
sus derechos”. Siempre que la medida esté justificada (su
finalidad debe ser el control del cumplimiento de las obliga-
ciones laborales), idénea (se consigue la finalidad de vigilar y
controlar la comision de irregularidades y poder adoptar las
medidas disciplinarias proporcionales y correspondientes),
necesaria (que la grabacion sirva de prueba para acreditar la
comision de irregularidades y justificar las medidas discipli-
narias adoptadas) y equilibrada (que las grabaciones se limi-
ten a la zona de trabajo especifica).

Por tanto, establecer videovigilancia sobre las cajas registra-
doras de los establecimientos de Hosteleria, con la finalidad
de controlar que no se comentan actos ilicitos, estaria justifi-
cada, seriaidonea, necesariay proporcional.

No obstante, aunque podamos reforzar la tesis de que la
utilizacion de medios de videovigilancia no seria una prueba
nula, desde la perspectiva de la impugnacion judicial de la
sancidn disciplinaria impuesta a la persona trabajadora, no
impide que la empresa pueda ser responsable en el ambito
de la legislacion de proteccidn de datos. De manera que, las
personas trabajadoras, podrian optar por la denuncia ante
la Agencia de Proteccidn de Datos o el ejercicio de acciones
judiciales, pues la proteccion de datos en el marco de la vi-
deovigilancia en el lugar de trabajo puede garantizarse a tra-
vés de otros ambitos jurisdiccionales. La cobertura legal del
empresario, ante esta posible denuncia, debera ser a través
de garantizar que las personas trabajadoras han sido infor-
madas, expresamente, de la instalacion de medios de video-
vigilancia (articulo 5 de la Ley Organica de Proteccién de Da-
tos), no requiriendo expresamente su consentimiento para
la utilizacion de las imagenes, siempre y cuando se limiten a
controlar el cumplimiento de la relacién laboral.

21






FISCAL

Orden de moddulos 2022 (HFP/1335/2021)

Isabel Tolosa
Asesora Fiscal Hosteleria Valencia

Con fecha de 2 de diciembre de 2021 ha sido publicada la Or-
den de Médulos para 2022, Orden HFP/1335/2021, por la que
se desarrollan para el afio 2022 el método de estimacidon ob-
jetiva del LR.PF y el régimen especial simplificado del IV.A. Asi
se mantienen para 2022:

* Las actividades incluidas en médulos

* La cuantia de los signos, indices o modulos y las instruc-

ciones de aplicacion.
¢ Lareduccién del 5% del rendimiento en IRPF.

PLAZO DE RENUNCIA O REVOCACION.

La orden estable como plazo de renuncia o revocacion al régi-
men especial de médulos, desde la publicacion de esta orden
en el BOE hasta el 31 de diciembre de 2021. La renuncia o revo-
cacion debera realizarse mediante la correspondiente decla-
racion censal.

No obstante, también se entendera efectuada la renuncia
de forma tacita a mddulos, presentando en plazo las decla-
raciones del primer trimestre de 2022 en estimacion directa
(IRPF) y régimen general de IVA. Y en caso de comienzo de
actividad cuando las primeras declaraciones se presenten
en plazo aplicando estimacidn directa en IRPF y el régimen
general de IVA.

Ademas, en relacion con las renuncias presentadas para 2021
segun el art{culo 10 del Real Decreto-ley 35/2020, de 22 de
diciembre, de medidas urgentes de apoyo al sector turistico,
la hosteler{a y el comercio y en materia tributaria, se enten-
derd efectuada su revocacion cuando se presente en el plazo
correspondiente al pago fraccionado del primer trimestre del
ejercicio 2022, en estimacion objetiva. Aunque no hayan trans-
currido los tres periodos impositivos establecidos con carac-
ter general tras la renuncia.

PRORROGA DE MAGNITUDES EXCLUYENTES A MODULOS.
El Proyecto de Ley de Presupuestos Generales del Estado
para el afio 2022 aprobado en el Congreso el pasado 25 de
noviembre de 2021y remitido al Senado para continuar con su
tramitacion parlamentaria, incluye la prérroga de los limites
excluyentes del método de estimacién objetivadel IRPF y para
elrégimen simplificado de IVA. As{las magnitudes excluyentes
generales son:

*Volumen de ingresos superior a 250.000 euros para el
conjunto de actividades econdmicas, excepto las agrico-
las, ganaderas y forestales, con independencia de si exis-
te ono la obligacion de expedir factura.

* Volumen de ingresos superior a 125.000 euros para ope-
raciones en las que exista obligacion de expedir factura.

* Adquisiciones de bienes y servicios superior a 250.000
euros, para el conjunto de actividades, excluido los ele-
mentos de inmovilizado.

PROYECTOS INTEGRALES
CONSTRUCCION Y EJECUCION
INTERIORISMO
ESPECIALISTAS EM PROYECTOS DE HOSTELERIA

Cf EMBAJADOR VICH M3 2°T - 94 00 5533 2

446002 - VALEMCIA
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Estamos cocinando la oferta formativa
de hosteleria Valencia para el 2022

Isabel Martinez
Responsable Formacidn

Elpasado 13 de diciembre, en la Asamblea General de la Fede-
racién Empresarial de Hosteler{a de Valenciay el Patronato de
la Fundacién de Hostelerfa de Valencia, hicimos balance del
afio 2021y por lo que respecta al area de formacion, tenemos
que decir que, a pesar de la situacidn, hemos realizado mas
de 1500 horas de formacion y hemos formado a mas de 200
alumnos, tanto en acciones de Formacidn Profesional para el
Empleo, dirigida a personas desempleadas, como en acciones
formativas dirigidas a personas ocupadas.

Aprovecho para agradeceros vuestro interés y colaboracion
en la formacion de nuestros alumnos, a través de la realiza-
cion de Practicas No Laborales en vuestros establecimien-
tos. Pues ademas de contribuir a su aprendizaje, el paso por un
entorno real de trabajo, les permite mejorar su empleabilidad
facilitando su insercién. Nuestra labor no termina con la for-
macion realizada. Podemos decir con orgullo que durante este
afio hemos tenido un porcentaje de insercién del 40% en
nuestros cursos y esto ha sido posible gracias a nuestra Bolsa

N
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de alumnos formados, a vuestra confianza a la hora de incor-
porar personal cualificado a vuestras empresas y a vuestra
predisposicidn a acoger a alumnos en practicas.

Ha sido un afio duro para el sector. Habéis tenido que ser crea-
tivos en vuestros negocios y algunos reinventaros. Y desde el
Departamento de Formacion de la Fundacion de Hostelerla,
siendo conocedores de la situacion, hemos trabajado para
adaptarnos y ofreceros acciones formativas, basadas en
vuestras necesidades, que pudieran contribuir a mejorar
vuestro dia a dia, optimizando competencias en el 4rea de
gestion, produccidn, higiene, sala e idiomas...entre otras. Es-
peramos haberlo conseguido.

Ahora ya, estamos cocinando la Oferta formativa para el
2022, que publicaremos préximamente en nuestra pagina
web, en el apartado de “Oferta formativa’, en el 4rea de for-
macion. Pero no olvidéis que podemos ofreceros “soluciones
a medida” que os permitan actualizar los conocimientos y de-
sarrollar las habilidades de vuestros trabajadores. Si estais
interesados, poneros en contacto con nosotros para organi-
zar vuestro plan de formacion, a través de nuestra web en el
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apartado “Formacion a medida” y nos pondremos en contacto
convosotros. Y silo prefieres puedes llamarnos al teléfono de
contacto 674038451. Preguntando por Isabel Martinez.

Muchos de vosotros, afio tras afio, confidis en la Fundacién
de Hosteleria como entidad especializada para la gestion
y planificacién de la formacion de vuestros trabajadores.
Pero para aquellos que aln no utilicéis nuestro servicio de
Formacién a medida para las empresas, quiero animaros a
confiar en nosotros para la gestion de vuestra formacion,
utilizando vuestro crédito de formacién ante FUNDAE. No lo

FORMACION

aintroducir un mecanismo para incentivar la formacién conti-
nua de los trabajadores en las empresas del sector.

Desde Hosteleria Valencia trabajamos por y para vosotros,
intentando mejorar afio tras afio. A partir del 2022, podréis
disfrutar de la zona de asociados, ya habilitada y a la que
se accede a través de nuestra web, para agilizar todos los
tramites necesarios en la gestion de vuestra formacion. Os
acompafiaremos y ayudaremos en todo momento para que
podais sacar el maximo provecho a vuestra area privada, en
todos los servicios que os ofrecemos, optimizando y faci-

litando la comunicacion entre nosotros. Juntos somos mas
fuertes.

dudéis. y aprovechar la solvencia técnica y el conocimiento
que tenemos del sector. Mas ahora, que en el Convenio se va

mds de 300 referencias
en panaderia, bolleria,
respoteria y salados.
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ASESORIA LEGAL

Firma del preacuerdo del convenio colectivo
de hosteleria de Valencia 2022-2025

El pasado 21 de diciembre la Federacion Empresarial de Hos-
teler{a de Valencia (Hosteler{a Valencia), en representacion de
sus asociaciones sectoriales, y la Confederacién de Empresas
Turisticas de la Comunidad Valenciana (CET-CV) junto con el
resto de organizaciones patronales de hosteler{(a han suscrito
con los sindicatos mas representativos UGT y CCOO un prea-
cuerdo del convenio colectivo de hosteler{a de la provincia de
Valencia.

Este preacuerdo ha sido el resultado de un largo y trabajado
proceso de negociacidn, que se vio interrumpido por la pande-
mia, y que ahora se concreta en este documento en el que se
recogen las condiciones laborales y salariales de los trabaja-
dores y empresas del sector para los préximos 4 afios. Entre
las principales cuestiones que se recogen en este preacuerdo
destacan: la vigencia del acuerdo serd de 4 afios, hasta el 2025
con un 5° afio para aquellas empresas de alojamiento que tie-
nen que cumplir con la condicién del anterior texto del conve-
nio de adaptacién del plan de etapas. Un incremento salarial
total acumulado durante este periodo de un 8% a repartir en
diferentes porcentajes anuales y segln la tabla salarial apli-
cable (siendo para las empresas de hostelera para el préximo
2022 de un1%).

Asimismo, se han introducido mejoras en el redactado del con-
venio enmaterias como las vacaciones o la distribucidnirregular
delajornada (bolsa de horas) y nuevos aspectos en la regulacion
de las relaciones sociales como: la concrecion del contenido del
carnet profesional, el fomento de la formacion continua de las
empresas del sector, un mecanismo de fomento de la contrata-
cion de colectivos vulnerables (como parados de larga duracion
o0 mayores de 45 afios sin experiencia en el sector) y para facili-
tar el primer empleo en las empresas del sector o la ampliacién
del capital de los seguros de accidentes a 25.000 euros. Tam-
bién se ha realizado una ampliacién y adaptacién de las nuevas
tipologlas de actividades recogidas en la tltima modificaciéon de
laLey 14/2010 de Espectaculos Piblicos y el Decreto de regula-
cion de los establecimientos de alojamiento.

Es preciso destacar la voluntad de dialogo de todas las partes
para poder llegar a buen término esta negociacion, en cumpli-
miento de los fines estatutarios de toda asociacion empresa-
rial como Hosteler{a Valencia y CET-CV de la negociacion co-
lectiva, as{ como la satisfaccion de conseguir este preacuerdo
que supondra dar seguridad jur{dicay social para los proximos
4 afos y que va a repercutir en la mejora de las condiciones de
los trabajadores.

TU LAVANDERIA DE CONFIANZA EN
VALENCIA

OFERTAS Y PRECIOS ESPECIALES PARA ASOCIADOS DE LA FEHY

CONTACTO : 91 77 01 45 / 627 398 353




Vivimos en la era de las nuevas tecnologias y hoy en dia no
hay nadie que no busque en redes sociales un sitio que de-
gustar o referencias del restaurante en el que han reservado.
Las redes sociales nos permiten mostrar un escaparate per-
fecto del local, los platos, los vinos, el ambiente... y de ello
os podemos ayudar a sacar el mejor rendimiento. Comunicar
correctamente a través de las multiples plataformas que nos
aporta internet y a las que la mayoria de la poblacion tiene
facil acceso en la actualidad a través de los teléfonos movi-
les, amplia nuestra posibilidad de conseguir nuevos clientes
y es una forma de mantener informados a nuestros ya habi-
tuales comensales sobre nuestras novedades y, de paso, de
hacerles entrar el gusanillo cada vez que publicamos una de
nuestras recetas.

Desde la Federacion de Hosteler{a de Valencia, el equipo de
comunicacion te brinda las herramientas, asesoramiento y to-
das las claves para disponer de unas redes sociales completas.
Para el cliente de ahoray, sobre todo, para el cliente que viene
de fueray cuya guta imprescindible es hoy en dia Google, la po-
siciény el cdmo se vende unbar, pub o restaurante en las redes
sociales es un factor determinante a la hora de escoger donde
comer, dormir y hasta qué museos visitar.

Instagram y Google My Bussines son, en estos momentos, las
plataformas imprescindibles para que cualquier empresahaga
publicidad de sus productos y/o servicios. No constar en cual-
quiera de estas dos paginas o disponer de ellas pero tenerlas
paradas e incompletas nos hace perder atractivo. Hosteler(a
Valencia, a través de su equipo de comunicacién - formado por
periodistas con experiencia en comunicacion digital dentro del
sector hostelero y turistico -, puede ayudarte a reflejar en tus
redes lo mejor de tu local. Gestién de fotografias y textos, in-
formacion, actualizacién de cartas/mens. ..

Si estas interesado en conocer mas infor-
macion sobre este servicio especializado
de comunicacion para los asociados contac-
taconBelén Solazenel 96 3515176 o enel
correo: prensa@fehv.es y te informamos y
asesoramos, estamos para ayudarte.

Lector de Fichaje por huella con
posibilidad de tarjeta de proximidad

SISTEMAS DE VIDEOVIGILANCIA

"'ﬂ‘-,.ef

Camaras con sistema
de grabacion de
imagenes

15% de descuento

Asociados FEHY
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La campaiia que se extendera del 13 al 17 de diciembre trae consigo la incorporacion de locales de diferentes

municipios de la provincia de Valencia

La semana del desayuno vuelve con mas
de 10.600 zumos gratis para la provincia

de Valencia

La Semana del Desayuno Valenciano arranco el 13 de diciem-
bre, con un catéalogo de mas de 50 establecimientos donde,
hasta el17de diciembre, los clientes han sido invitados al zumo
de naranja con su desayuno valenciano. La edicion 2021 de esta
iniciativa impulsada por Hosteler(a Valencia y organizada en
colaboracion con Turisme Valencia, La Diputacié y el Consejo
Regulador IGP Citricos Valencianos, llegaba con una importan-
te novedad: la incorporacidn de 29 locales de 15 municipios de
la provincia de Valencia.

La Semana del Desayuno Valenciano 2021, un evento ya conso-
lidado e indispensable en el calendario gastronémico valencia-
no, retine a un total de 53 cafeterias, bares y restaurantes de la
provincia de Valencia con la finalidad de promover, con especial
motivo este afio, el desayuno local. Todas las personas que esa
semana tomaron su desayuno valenciano (café, leche o infusion
y una tostada de aceite o de tomate) en estos locales, fueron
obsequiados con un zumo de naranja natural elaborado con na-
ranjas autdctonas certificadas por la IGP Citricos Valencianos.

Semana del ‘Desayuno
“Valenciano
www.desayunovalenciano.es

13 al 17

“my, P o b i e g

Paimps il = WPE ) e

Elmapa de locales donde se podra disfrutar de esta invitacién al
zumo de naranja se pudo consultar en http://desayunovalencia-
no.es/, donde también se detallaban horarios y precios.

La propia entidad certificadora de los citricos de la Comunidad
Valenciana se ha encargado de hacer llegar mas de 4400 kilos
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Coca-Cola, el disco rojo y la botella Contour son marcas registradas de The Coca-Cola Company.
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de naranja de primera calidad a los establecimientos de la pro-
vincia de Valencia que participan en la campafia. Esta cifra equi-
vale a un total de 10.600 zumos de naranja natural que en los
proximos dias pondranw en valor la calidad del producto local.

La IGP Citricos Valencianos equivale a la figura de la Denomi-
nacion de Origeny se encarga de certificar el origeny la calidad
de los citricos de la Comunidad Valenciana. Este procedimien-
to serealiza tanto en el campo como en el almacén de envasa-
do, adjuntandose la correspondiente etiqueta numerada con
el sello de la IGP. El Consejo Regulador de IGP promociona el
producto a través de iniciativas como éstay en eventos inter-
nacionales que dan a conocer la calidad de los citricos locales
mas alla de la Comunidad Valenciana.

Desde la Diputacid de Valéncia, el diputado de Turismo Jordi
Mayor apunta que: “La Diputacié de Valéncia ha querido su-
marse a esta iniciativa que, apuesta por la proyeccion de uno
de nuestros mas representativos productos de proximidad y
temporada, para llevarla también al resto de municipios y al
publico de toda la provincia, ademas de sumar esfuerzos para
consolidar el consumo de naranjas autéctonas e incrementar
su promocion a todos los niveles”

Por su parte José Enrique Sanz, gerente de la IGP Citricos Valen-
cianos, ha declarado que: “Un afio mas apoyamos esta iniciativa
que comenzamos en su dia junto a Hosteler{a Valencia para pro-
mocionar el consumo de zumo de naranjas valencianas certifica-

Jii

DESAYUNO VALENCIANO

das durante el desayuno en establecimientos locales. Ademas
de serunalimento muy saludable, el zumo de naranja certificado
ofrece garantia de origeny de sabor, ya que las naranjas utiliza-
das se recolectan en el momento dptimo de maduracién”

Manuel Espinar, presidente de la Federacién Empresarial de
Hosteler{a de Valencia (Hosteleria Valencia) quiso destacar
“el valor que tiene siempre esta campafia para hacer llegar al
consumidor desde el escaparate de la hosteleria la calidad de
lanaranja valenciana certificada, con el objetivo siempre de fo-
mentar el consumo de la naranja de aquiy la puesta envalor de
nuestros productos”.

Ceztoty

SIENTE EL SABOR’



La Gala Michelin mas valenciana

Desde la Federacion Empresarial de Hosteleria de Valencia
queremos trasladar nuestra felicitacién por las nuevas Es-
trellas Michelin para Valencia a nuestros asociados los res-
taurantes Arrels de Vicky Sevilla, la chef mas joven en recibir
estereconocimiento, Restaurante Lienzo de Maria José Mar-

tlnez, la casa en la que los platos se convierten en cuadros y \ F ' E R RO

Fierro, ese rinconcito de Ruzafa en el que hacen maravillas

los cocineros German Carrizo y Carito Lourenco. Felicitar | ; Gerng’-* Carrizo / Carito Lourengo
también a las nuevas estrellas que otorgaron a restaurantes i, Ry ry Valéncia

valencianos como Kaido Sushi Bar, la nueva estrellas de Cas- '

tellén, Atalaya en Alcossebre y la de Alicante, Peix i Brases,

otra merecida estrella para Denia. | | .

Aprovechando este contexto a través de CONHOSTUR he-
mos puesto en marcha la campafia “Comunitat Valenciana,
destino gastronomico con Estrella” que se presentd a los me-
dios dias antes de celebrarse la gala en Valencia, y que tiene
como objetivo seguir reivindicando la excelencia de la gas-
tronomia de la Comunitat Valenciana. Asi como de sus vinos,
productos de la tierra y el mar, y de todos los elementos que
hacen que la Comunitat sea un destino culinario de referencia
a nivel mundial.
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Empresa Gestora de Residuos
Autorizacion 628/AAI/CV
RECUPERACION DE ACEITES VEGETALES USADOS
(Cédigo LER 20 01 25)

Poligono Industrial “El Colomer”
Avda. Real de Extremadura,9
12200 Onda (Castellén)

617 403 095 / 964 B83 457
aceite@bdmed.es




GALA MICHELIN

Queremos transmitir que somos un destino con un alto valor
afiadido con nuestra gastronomia y hay que seguir impulsan-
do y contribuyendo a que se valore nuestro sector. Nuestra
enhorabuena también a Quique Dacosta, por conservar sus 3
3 estrellas; Ricard Camarena, Kiko Moya Redrado, Luis Valls AR RE LS
Rozalen y Alberto Ferruz Moraleda, por mantener esas 2y, = . .

icky Sevilla Vazquez
como no, a Begofia Rodrigo, Susi Diaz, Raul Resino y Miquel _é’ y 9
Barrera Cal Paradis por seguir trabajando para conseguir la / f Sagunt
segunda. "

La gala de los premios mas prestigiosos de la cocina se cele-
bré en elincomparable marco del Palau de les Arts y culminé
con una cena ofrecida con grandes productos y el talento de
la cocina valenciana, de la mano de estos grandes profesio-
nales de la cocina.

LIENZO ¢ KAIDO SHUSHI BAR

Mag, losé Martinez Vicente # Yoshikazu Yanome
& Valéncia / -, f Valéncia
if - (

O reinventalia

¢ Eres consciente de TU SITUACION ante |d nueva
LOPDGDD?

“OFERTA ESPECIAL ASOCIADOS FEHV”

sSabias que el 5 de diciembre de 2018 entrd en vigor la LEY ORGANICA 3/2018 DE PROTECCION DE DATOS
PERSONALES Y GARANTIA DE LOS DERECHOS DIGITALES (LOPDGDD)?2

Si quieres saber con detalle el gran niUmero de novedades y diferencias entre la anterior LOPD, el RGPD y la
nueva LOPDGDD, lldmanos y te informaremos al respecto. Ademds, te haremos un estudio de situacién de tu
adaptacion actual y de tu pdgina web respecto a la LSSICE (Ley 34/2002, de 11 de julio, de servicios de la
sociedad de la informacion y de comercio electrénico). Todo esto de forma GRATUITA y sin ningun tipo de
compromiso.

Delegacién C. Valenciana . \

C/ Salamanca, 27 - 5% pta. 9 - Y ‘: n ¥ | -
< y iy ’ § ¥
Telf.: 96 193 65 66 v ‘ g /

46005 Valencia
info@reinventalia.com www.reinventalia.com Comsultoric  Fowrmacite Compliane



NUEVO SISTEMA
DE GRASAS, LIMPIEZA Y D

FLIMINACION
SSINFECCION

PARA COCINAS INDUSTRIA
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parrillas, quemado
tablas de cortar y
e PRODUCTO BIO
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res, cacerolas, rejillas de hornos,

dnidl
utensilios.

DEGRADABLEY NO TOXICO

e REDUCE EL RIESGO DE INC

e Ayuda a cumplir todes las normativas de limpieza:
ISO 2000, ISO 22000, ISO 14001 y APPCC.

grasantes.com | Tel. 96205 88 88
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COLEGIO INGENIEROS

Convenio con el Colegio de Ingenieros

Industriales

Tenemos presente que sigue siendo importante continuar
cumpliendo con las medias de seguridad como hemos hecho
hasta ahora, porque la posible llegada de una nueva ola de ca-
sos pone el foco en nuestro sector y es fundamental continuar
demostrando que trabajamos con responsabilidad.

Una de las claves para que los locales estén en un buen esta-
do de seguridad frente las amenazas del COVID es la continua
ventilacion del establecimiento. Con caracter general, los loca-
les de hosteler{a y ocio cumplen por normativa con los estan-
dares necesarios de ventilacidn en su interior, pero en la lucha
del sector por garantizar las medidas y protocolos adecuados
para frenar la COVID-19, y aumentar la seguridad de los esta-
blecimientos, se ha suscrito el acuerdo con el Colegio de Inge-
nieros de la Comunidad Valenciana. El objetivo del convenio de
colaboracion es para aquellos establecimientos de hosteleria
y ocio que voluntariamente quieran acreditar técnicamente
la calidad de sus espacios interiores, mediante la emision de
los informes técnicos y la realizacion del correspondiente
certificado de ventilacidn, lo que ademas, se acompafiara de
la entrega de un modelo de distintivo para colocar en el esta-
blecimiento.

Manuel Espinar junto al decano del Colegio de Ingenieros, Salvador
Puigdengolas y Victor Pérezy Juanjo Carbonell de FOTUR

Desde Hosteler{a Valencia hemos gestionado unas tarifas es-
peciales mas econémicas para los asociados que quieran rea-
lizar este informe.

-

En el caso que estés interesado en realizar este
estudio puedes ponerte en contacto con la De-
marcacién de Valencia (Area de Competencia
Profesional) del COIICV, a través del teléfono de
contacto: 96 351 68 35; o del correo electrdnico:
competenciaprofesional @iicv.net

Aprovéchate de un 15% de

descuento
al ser socio de la FEHV
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ENTREVISTA A Naji Sabeh, CEO Hosteltactil

Comenzamos con una serie de entrevistas a nuestros provee-
dores oficiales para conocer en qué lineas estratégicas estan
trabajando, como han afrontado estos meses la pandemia y
cudles son los retos de futuro. Entrevistamos a Naji Sabeh, CEO
de Hosteltactil, empresa tecnoldgica especializada en el sector
hosteleroy proveedor oficial de Hosteleria Valenciay que en es-
tos momentos se encuentran trabajando desde Lanzadera.

¢Cudles son las principales lineas de negocio de Hosteltactil
en la actualidad?

Desde Hosteltactil estamos especializados en el software de
gestion y control para el hostelero, basado en un sistema TPV
que permite el control de sala, cocina, almacenes, recursos
humanos y gestion del local. Es nuestra unica linea de negocio
ahora mismo, ya que tenemos el foco puesto en el sector de la
hosteler{a. Tenemos cerca de 10.000 clientes por toda Espafia,
Andorra, Republica Dominicana y México.

¢Qué necesidades tiene en estos momentos una empresa de
hosteleria? ;Cémo puede ayudar la digitalizacién al funciona-
miento del negocio?

Nosotros consideramos como basico para cualquier empresa
tener un sistema de gestiony lahosteleriano es ajenaaesto.En
ese sentido, lo minimo que debe tener unrestaurante es un ter-
minal punto de venta que al final es el nticleo de su facturacion. A
partir de ahi puede digitalizar varias areas de su negocio, como
las telecomandas para tomar notaenmesa, larelacién conclien-
tes, la comunicacién con cocina. En cocina no solamente recibi-
mos los pedidos en impresoras de cocina sino también se pue-
den ver en los monitores, los llamados kitchen display systems
que recopilan los distintos pedidos en los distintos centros de
produccion de la cocina y con eso obtenemos una reduccion de
los errores y una mejor gestion de todos los pedidos de cocina.
También trabajamos en el control de almacén, nos parece muy

importante para trabajar con los proveedores, ya que la hoste-
lerfa gasta entre el 25y el 35% de su facturacion en compras,
por lo tanto, no gestionar esas compras es un gran error. Hasta
ahora la forma tradicional de gestionar era pensando que cuan-
tamas gente entrase en mirestaurante mejor, pero llega un mo-
mento en que hay que pensar en la rentabilidad del negocio, en
la eficiencia de los procesos que se estan llevando a cabo y esto,
la digitalizacion ayuda a hacerlo.

Vemos mucha evolucidn, pero queda mucho por hacer. Es impor-
tante fomentar la cultura empresarial, con una formacién mayor
en gestion y procesos. Una vez sabemos cémo gestionar esos
procesos, nosotros los digitalizamos.

Estos meses con la pandemia, el delivery ha experimentado
un auténtico boom, ;cémo habéis vivido este fenémeno como
empresa tecnoldgica?

Una de las problematicas del delivery es el volumen de pedidos
que llega en un periodo corto de tiempo dejando poco tiempo
de produccion en cocina. Con nuestro programa lo que hacemos
es conectar la plataforma de delivery directamente con la coci-
na del restaurante, pasando por el sistema de gestion. No hay
errores de transcripcion, no hay errores de legibilidad de los

productos de alimentacion para la cocina profesional

961548387 - www.vallesl.com - vallesl@vallesl.com - (@ § vallevic
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tickets y todo quedaregistrado en el sistemay no se pierde nin-
gun cliente. Esto ya lo veniamos haciendo en el afio 2019 y se ha
potenciado con la pandemia.

En Hosteltactil ya teniamos clientes que ten{an un enfoque
hacia el delivery y el take away. Con la pandemia ha habido un
boom que ahora se volvera a normalizar pero esta claro que el
delivery viene para quedarse y mucha gente lo esta implantando
de forma profesional. Hemos visto casos de gente que ha tenido
unboom con el delivery y nos ha pedido a marchas forzadas que
implantaramos un sistema de digitalizacion.

¢Como os ha afectado a vosotros la pandemia?

Con el confinamiento nos encontramos que cierran todos nues-
tros clientes, en nuestro caso mandamos a la plantillaaun ERTE
y nos pusimos a reflexionar para ver como {bamos a avanzar en
la pandemiay la postpandemia. Al final nos hemos dado cuenta
como ya sucedié con la crisis de 2008, que cuando llega una cri-
sis las empresas mas organizadas se centran mas en la gestion.
En pandemia nuestra facturacién bajé un 25% pero nuestro ren-
dimiento aumentd. Hemos ganado mas dinero durante la pan-
demia aun reduciendo la facturacidn, porque nuestros clientes
se han centrado no tanto en temas como reparaciones, sino en
adquirir herramientas de gestidn y hemos incorporado nuevos
clientes de restauracion organizada en 2020.

Nos encontramos en Lanzadera ;qué supone estar aqui?
Araiz de la COVID hicimos una reflexion de nuestra propia em-
presa hacia donde queremos ir y decidimos dar un pequefio
impulso. Queramos dejar de estar tan identificados como una
empresa que vende TPV para ser reconocidos como una em-
presa que ayuda al hostelero a controlar y gestionar su negocio.
Queremos ser el partner tecnoldgico de la hosteleria, ayudar al
sector en su transformacion, no solamente a través de la herra-
mienta sino también de la cultura empresarial.

Vimos la oportunidad del ecosistema Lanzadera, presentamos
nuestro proyecto en marzo y nos aceptaron en el programa que

A
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empezd enmayo de este afio. El programa consta de 4 fases, es-
tamos en lafase de crecimiento para empresas ya consolidadas
con un cierto volumen de facturacion. Es una experiencia muy
positiva, consta de ocho meses, los primeros cuatro han sido
sesiones de formacidn y todo este ecosistema de formacion,
emprendedores y networking abre tu campo de visién hacia la
gestiony la excelencia de cara al cliente.

En estos momentos se esta hablando de la nueva ley que per-
sigue el fraude fiscal.

Todos los paises europeos ya tienen sistemas de fiscalizacion
sobre los programas de facturacion. Ha salido la llamada ley
antifraude el 9 de julio y el proximo 11 de octubre se publico la
normativa que determinara que todos los softwares de factura-
cion deben cumplir una serie de criterios para el control de las
transacciones, para que todo lo que se hace quede registrado.
A corto plazo la ley establece un reglamento de certificacion y
deja la puerta abierta a que tengas que conseguir un certificado
de tuprograma

Nuestra recomendacion seria que el hostelero sepa muy bien
queé tienen instalado y si su programa cumple con las recomen-
daciones. Nosotros no solo estamos cumpliendo con lanormati-
va, sino que nos hemos sometido a una auditor{a voluntaria para
que untercero que es auditor, peritojudicial, revise todo nuestro
programa y nos emita un certificado que cumplimos con la ley
para nuestra tranquilidad y la de nuestros clientes.

LaHaciendaforal vasca ya fue precursora de esto y nuestra em-
presa ya forma parte de las empresas homologadas en el pro-
grama TicketBAl.

Para informacidn puedes consultar en el 96 345 54 25
o enel correo: info@hosteltactil.com
Web:www.hosteltactil.com

SOLUCIONES
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SOFTWARE DE GESTION PARA HOSTELERIA
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SOLUCIONES HOSTELERIA

EN RESTAURANTE ADMINISTRACION Y GESTION RELACION CON CLIENTES
SOFTWARE HOSTELTACTIL DATOS EN TIEMPO REAL TAKE AWAY
TELECOMANDA BUSINESS INTELLIGENCE DELIVERY
MONITOR DE COCINA COMPRAS: STOCK Y ALMACEN RESERVAS
CAJON PORTAMONEDAS CENTRALIZACION DATOS CARTA DIGITAL
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La entidad valenciana Caixa Popular y Hosteler(a Valencia re-
nuevan su vinculacion para trabajar en favor del mundo hoste-
lero, generando as{ un convenio que beneficie tanto a empresas

Manuel Espinar agradecié a Caixa Popular su continua apuesta
por el sector de la hosteleria y por facilitar a los empresarios de
este sector una mejor gestidn en sus negocios.

como profesionales del sector.

En el marco del convenio se establecen una serie de condicio-
nes especialmente ventajosas para los asociados en productos,
servicios y medios de pago. A través de este convenio, desde la
red de oficinas de Caixa Popular se informara a los empresarios
hosteleros de las ventajas exclusivas para los asociados de la
Federacion.

Caixa Popular es una cooperativa de crédito valenciana, con 72
oficinas repartidas por la Comunidad Valenciana, y que busca
fomentar los aspectos econémicos, sociales y formativos que
ayuden alasociedad valenciana a mejorar su situaciony generar
sinergias, para contribuir al desarrollo econdmico y social.

Elacuerdo entre las dos entidades, los formalizaron el Respon-
sable de comercios de Caixa Popular, Vicente Vengut, y Manuel
Espinar, presidente de Hosteler{a Valencia.
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Soluciones de carteleria digital
y comunicacion para tu sector

Ayudamaos a comunicar de una maners diferente

y wisualmente atractiva desarrollando e innovando
productos para nuestros clientes facilitando
la comunicacion en todas sus vertientes
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Potencia al maximo la imagen que proyecta tu negocio hacia el
exterior y optimiza las zonas de interior para comunicar y Crear nuevas
experiencias, logrando gue tus servicios, promociones e imagen
sean mejor percibidas e impacten positivamente en tus clientes
facilitando la vuelta a tu establecimiento

Todo elflo sin preocuporte absolutamente de nada
{Nos ecupamaos de todol!

INTERIOR

LCD luminosidad
intermedia o
pantalias
ultrastretch

FACHADA

Rotulos LED o
banderolas de
doble cara

ESCAPARATE

Pantallas o

paneles
LED de alta
lurminosidad

v~ Tecnologia LED/LCD
de alta calidad v
luminosidad

+ Instalaciones sencillas
¥ puesta en marcha
sin complicaciones

v Atencién al cliente y
servicio técnico
a tu disposicién

v Soportes y formatos
para comunicar en
cualguier momento



Catalana
Occidente

Seguros
ASESORES SEGURMENDI, S.L.
ACTIVIDAD: Seguros y Finanzas
Av.Blasco Ibafiez, 64 bajo 46021 Valencia

CONTACTO: www.segurmendi.com/96 369 33 50/ antonio.mendi-
guchia@agentes.catalanaoccidente.com

Renmentalia

GRUPO REINVENTALIAS.L.
ACTIVIDAD: Proteccion de datos
C/ Salamanca, 27, Pta. 9- 46005 VALENCIA

CONTACTO: www.reinventalia.com/961 93 65 66 - 607 636 323/
jrodriguez@reinventalia.com

G

UNIFORMES ROGER rwer

PERSONA DE CONTACTO: Maloles Santamarina Campos
DIRECCION: C/Praga, 4. 46185 - La Pobla de Vallbona (Valencia)
TELEFONO: 678774 013

WEB: www.uniformesroger.com

CORREOQ ELECTRONICO: hola@uniformesroger.com

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV VENTAJAS ASOCIADOS FEHV VENTAJAS O CONDICIONES ESPECIALES PARA ASOCIADOS
FEHV:15% de dto
MUNOZ BOSCHS.L

MGM PATENTES Y MARCAS

PERSONA DE CONTACTO: Julia Maldonado o Trinidad Rodriguez
DIRECCION: Calle Linares, 7pta3

TELEFONO: 963 851206y 963 851 808

WEB: https://www.patentesymarcasmgm.es/es/

CORREQ ELECTRONICO: valencia@mgm-ip.es; jmj@mgm-ip.es.
VENTAJAS ASOCIADOS FEHV

AICTIVIDAD; Suministros integrales de hosteleria y control de
plagas

Avda. Luis de Santangel, 69/71 Museros 46136 - Valencia
CONTACTO: www.munozbosch.com/961853 328/
info@munozbosch.com

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV: Condiciones exclusivas en productos
de limpieza e higiene, menaje, maquinaria y mobiliario profesional.

SAFEDINER.COM

PERSONA DE CONTACTO: Cristobal Lisart

DIRECCION: C/ Ciudad de Liria 27 Pol Ind Fuente del Jarro, Paterna
TELEFONO: 671837560

WEB: safediner.com

CORREO ELECTRONICO:pedidos@safediner.com

ﬁ Biodiesel del Mediterraneo

BDMED Biodiesel del Mediterraneo

ACTIVIDAD: Recogida de aceite usado de cocina

C/Lliria, 60. Pol. Ind. Fuente del Jarro (Paterna)

(Delegacion Valencia)

CONTACTO: 617403095 (M? José)/aceite@bdmed.es/wwwbdmed.es
VENTAJAS ASOCIADOS FEHV

PANESCO IBERICA, S.L.
Calle Colombia, 11 Planta 2 Oficina 20 03010 Alicante

CONTACTO: Francisco Paulino Huerta Perez / 673830782/
www.panescofood.com / fhuerta@panescofood.es

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV: Descuento del 20% para todas las
referencias sobre tarifas PVP oficiales publicadas

\Cafescy)
Nwees,

CAFESOY

Calle Doctor Fleming, 17 - Alacuas (Valencia)
CONTACTO: Venancio Garcia Dominguez/634 8550 83/
www.cafesoy.es/info@cafesoy.es

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV: Garantizamos como minimo un
20% de descuento en productos de café, mas importantes des-
cuentos en productos complementarios, asi como asesoramiento.

Hosteltactil

HOSTELTACTIL
PERSONA DE CONTACTO: Marivi Giménez
DIRECCION: Calle Archiduque Carlos n®84 bajo - 46014 Valencia

CONTACTO: 96 34554 25 / www.hosteltactil.com / info@hostel-
tactil.com

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV

BTTESTUDIO

BTTESTUDIO

ACTIVIDAD: Arquitectura, interiorismo, disefio y construccion
PERSONA DE CONTACTO: Guillermo Jiménez Marco
DIRECCION: c/ Embajador Vich n°3. 46002-Valencia
TELEFONO: 674949330

WEB: www.bttestudio.com

CORREO ELECTRONICO: info@bttestudio.com

VENTAJAS O CONDICIONES ESPECIALES PARAASOCIADOS FEHV

~ federacion
empresarial
hosteleria
Valencia

MAKRO
ACTIVIDAD: Alimentacion y bebidas
C/ Pedrapiquers, 14 Pl. Vara de Quart - 46014 Valencia

Avda. del Mediterraneo, 8 PI. del Mediterraneo
46550 ALBUIXECH

CONTACTO: www.makro.es/963 134 950 Valencia/961 400 616
Albuixech/mariateresa.gomez@makro.es

%

siLence”

SILENCE VALENCIA BY J.R. VALLE

PERSONA DE CONTACTO: Carlos Donet

DIRECCION: C/Padre Tomés de Montafiana 14

TELEFONO: 643237 445

WEB: www.silencevalencia.com

CORREQ ELECTRONICO: info@silencevalencia.com

VENTAJAS O CONDICIONES ESPECIALES PARA ASOCIADOS FEHV

H‘ ALMAS
INDLISTRIES
B+SAFE

PERSONA DE CONTACTO: D. Luis Aguilar (Resp. Territorial Levante)
DIRECCION: SEDE CENTRAL (Avd. Fuencarral 24. Edif Europal, 3-5,
28108 Alcobendas, Madrid)

TELEFONO: 900902510/ 657756 926

WEB: wwwb-safe.es

CONTACTO@B-SAFE ES LAGUILAR@B-SAFE.ES

VENTAJAS O CONDICIONES ESPECIALES PARA ASOCIADOS FEHV

gimage:

GIMAGE GROUP

Persona de contacto: Mireia Fitd

Correo electronico: mireia.fito@gimage.es
www.gimage.es

Ventajas asociados: precios especiales

ECO®Sserra

Cantial the plagas

ECOSERRA

C/Picanyan®3pta19-Alaquas

Alvaro Balaguer Serra/666 508 523/
www.ecoserravalencia.com/info@ecoserra.es

www.ecoserra.es

£000m

LETWDID

ESTUDIO ROOOM

Calle Pizarro12 pta 8 - 46004 Valencia
PERSONA DE CONTACTO: Vicente Marzal
667 410 945

estudio@estudiorooom.com

WEB: www.estudiorooom.com/comunicacion
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iseva.
ISEVAL, S.L

ACTIVIDAD: Auditorias actsticas
C/Poeta Llorente, 37 bajo Paiporta (Valencia)

CONTACTO: www.iseval.net/96 397 0150 /666 527382/
Juanjo.labios@iseval.net

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV: Descuento 15%

ElABORDO
Fesimdos - Malusoos - Mankros
ABORDO
Ctra. Benetusser a Paiporta, n® 62
CONTACTO: RAFAEL CUENCA
TELEFONO: 963979 210 / WEB: www.abordo.es /
CORREOQ ELECTRONICO: rcb@abordo.es
VENTAJAS ASOCIADOS FEHV: OFERTAS EXTRA (ademds del catd-
logo mensual), ACCESO A PEDIDOS POR NUESTRA WEB, ASESO-
RAMIENTO EN NUEVA CARTA
Realizaremos junto a su jefe de cocina un estudio detallado por cos-
tes para rentabilizar al maximo su carta.

COCACOLA

ACTIVIDAD: Bebidas refrescantes
Av.Real Monasterio Sta. Ma. Poblet, 20
46930 Quart de Poblet - Valencia

CONTACTO: www.cocacolaiberianpartners.com/902 889 400/
mjandres@es.cciberianpartners.com

TRIMAKASI

HEALTH TRIMAKASI S.L

PERSONA DE CONTACTO: Edgar Bargues Nufiez

DIRECCION: C/ Convento n20-1-4 Rocafort-Valencia 46111
TELEFONO: 625323298

WEB: www.trimakasi.es

CORREOQ ELECTRONICO: ebargues@trimakasi.es

VENTAJAS O CONDICIONES ESPECIALES PARA ASOCIADOS FEHV:
30% DE DESCUENTO PARA ASOCIADOS AFEHV

caixa
popular

CAIXA POPULAR
ACTIVIDAD: banca

Avda. Juan de la Cierva, 9
Parque Tecnologico -Paterna

CONTACTO: www.caixapopular.es/963134 955/
hchust@caixapopular.es

Process

TR P E A

AIR PROCESS

ACTIVIDAD: Tratamientos de sistemas de ventilacion y limpiezas
técnicas en general

CamiMas de Tous, 22 - 46185 Paobla De Vallbona

CONTACTO: www.redinnovacom.es/96 166 3131/
info@air-process.net

MAHOU
SANMIGUEL

MAHOU SANMIGUEL
ACTIVIDAD: Cervecera
www.mahou-sanmiguel.com

CONTACTO: Valencia capital: Juan José calvo Gémez/ 618 597 532 /
jcalvo@mahou-sanmiguel.com

Valencia provincia: Sr. Alejandro Panach/639 311 486/
apanacha@mahou-sanmiguel.com

Hﬁ@ﬁk
'1

ENCOVAL CONSULTING SL (TIENDA NATURGY TORRENT )
Persona de contacto: Francisco Javier Noguera Palanca
Calle San Cristébal 4, Torrent

Teléfono: 961355065y 692 200 003

Email: info@encoval.com

Ventajas: asesoramiento personalizado para cada federado, buscan-
do siempre el méximo ahorro posible., tanto en luz como en gas

NG

VICENTE GANDIA

VICENTE GANDIA
Ctra. Cheste Godelleta S/N
46370 Chiva (Valencia)

CONTACTO: Evelio Mora (600 906 341)/emora@vicentegandia.com/
wwwyicentegandia.com

VOoOMDOM

VONDOM

PERSONA DE CONTACTO: Federico Buch

DIRECCION: Show Room Valencia - C/ Justicia, 4 Atico - Valencia
TELEFONO: 639363354

WEB: vondom.com

CORREOQ ELECTRONICO: Federico@Vondom.com
Valencia@Vondom.com

VENTAJAS O CONDICIONES ESPECIALES PARA ASOCIADOS
FEHV:Descuentos especiales y trato personalizado

SOLAN DE CABRAS

ACTIVIDAD: Aguas y bebidas refrescantes
www.solandecabras.es

TELEFONO: 608295778

CONTACTO: Valencia capital: Juan José calvo Gémez/ 618 597 532 /
jcalvo@mahou-sanmiguel.com

(Provincia Valencia, Sr. Alejandro Panach)/apanacha@mahou-
sanmiguel.com

=sinedie

ADVISOR

SINEDIE ADVISOR
PERSONA DE CONTACTO: Antonio Peris Tarrega

DIRECCION: C/Miguel Xirivella Lucas, 6 Bajo.
46470 Catarroja (Valencia)

TELEFONO: 670 426 655
WEB: www.sinedieadmisor.com
Email: toni.peris@sinedieadvisor.com

yurest

e rna A e m———

YUREST
Contacto: Jose Francisco Gomez Tamarit
C/Transits 6 - 46002 Valencia

TELEFONO: 607 933 408 / WEB: yurest.com /
CORREO ELECTRONICO: jose.gomez@grupogomez.es

VENTAJA ASOCIADOS FEHV: 25% dto

El servicio prestado por proveedor a cliente y al cual se encuentra
vinculado el presente acuerdo es “yurest” consistente en un “siste-
ma de gestion operativa para restaurantes”

\/A\LLE

CONTACTO: Octavia Szabo
Avenida de la Industria, 19 - 46980-Paterna

TELEFONO:606979908/WEB:WWWAvallesl,com/CORREO ELEC-
TRONICO: octaviaszabo@vallesl.com / INSTAGRAM: @vallevlc /
FACEBOOK: vallevalencia / LINKEDIN: vallevalencia

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV:
Negociacion individual con los asociados.
Distribucién de Bebidas y Alimentacion.
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LA BURBUJA
ACTIVIDAD: Lavanderta industrial y tintoreria
C/Narcis Monturiol (Valencia)

CONTACTO: www.laburbujavalencia.com/961770145/
lavanburbujaperello@gmail.com

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV: Precio especiales para asociados.

Benghs ek
GARCIA FRUTAS&VERDURAS
ACTIVIDAD: Venta de frutas y verduras
C/Canal Xuquer-Turia,7- 46930 Quart De Poblet - Valencia
Poligono Pata del Cid

CONTACTO: www.frutasyverdurasgarcia.com/963792 820/
ventas@frutasyverdurasgarcia.com

un3loc

\ GMART DE LA CIUDAD

UNBLOCK THE CITY

PERSONA DE CONTACTO: Sergio Lopez Fuentes
C/Sebastian Elcano 23 3A

TELEFONO: 651.814.236

WEB: www.unblockthecity.com/empresas
Email:info@unblockthecity.com
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Como hosteleros, somos conscientes de lo importante que es
conseguir larentabilidad de nuestros restaurantes, y como vo-
sotros, siempre vamos de cabeza para poder llegar a todo. Por
eso hemos desarrollado “Yurest” con los mejores expertos,
creando la herramienta de control y digitalizacidn de restau-
rantes mas potente del mercado.

Con Yurest podréis controlar en tiempo real todas las areas de
vuestro negocio:

« Creacion de checklists con las tareas de todo el equi-
po, control horario y fichajes.

« Control de stock, almacenes e inventarios
*Recetas, escandallos y mise en place.

*Registro de albaranes, realizacién de pedidos y con-

trol de proveedores. vuestros datos en el siguiente enlace y uno de nuestros exper-
tos contactara con vosotros para ofreceros una asesoria gratui-
* Gestidn integral de finanzas. ta en digitalizaciony control de restaurantes.

Para ayudar a todos los federados, queremos ofreceros un20%
de descuento para que descubrais nuestra herramientay podais Para mas informacidn entra en
controlar todo vuestro negocio desde una sola APP. ahorrando https://yurest.com/contacto/
tiempoy mejorando larentabilidad. Tan sélo tenéis que dejarnos

yurest

Herromientos digitales para restaourantes

;Te gustaria digitalizar todos los procesos de tu restaurante?
Rentabilidad, control y productividad en la palma de tu mano.

[,ﬂ Tareas: el personal sabra que hacer en cada momento, crea listas de
tareas y controla su cumplimiento en tiempo real (ver mas).

[ﬂ Yuchef: estandariza tus recetas y controla las mermas y los escandallos en
todo momento (ver mas).

[_ﬂ Stocks: controla el nivel de carga de tus cdmaras y neveras y realiza
inventarios al instante (ver mas).

m Compras: haz pedidos directos a tu proveedor y comprueba al instante la
recepcion de mercancias (ver mas).

o
o oo e s o

s s e e e

[ﬂ Comunicacion: crea reuniones, informa de averias, sincroniza tu agenday . -
mantén a todo tu equipo y conectado (ver mas). S

[ﬂ Recursos humanos: fichajes de personal, plano de turnos, horarios, costes
de personal y gestion de vacaciones.

L)

A
[N -
P


https://yurest.com/contacto/

Nuestro proveedor Makroe ofrece soluciones digitales para la
implantacion de mejoras en los negocios de hosteleria.:

* Pagina Web, que te permitird mejorar tu pre-
sencia online

* Herramienta de Listing, para gestionar de ma-
nera sencilla tu perfil en Google My Business

* Herramienta de Reservas online, con la que
podras multiplicar tu nimero de reservas.

* Herramienta de pedidos online con la que ges-
tionar o mejorar tu take away o Delivery propio

Estas soluciones se pueden adquirir a través de 4 planes di-
ferentes:

* Dish Starter: Incluye Pagina Web y herramienta de
reservas, ambas con funcionalidades basicas

* Dish Professional Reservation: Incluye Pagi-
na Web y Herramienta de reservas, con todas
las funcionalidades avanzadas

* Dish Professional Order: Incluye PaginaWeby
Herramienta de Pedidos, con todas las funcio-
nalidades avanzadas

*Dish Premium: Incluye Pagina Web, Herra-
mienta de Reservas y Herramienta de Pedi-
dos, con todas las funcionalidades avanzadas

*Todos los planes incluyen la herramienta de Listing para po-
der creary gestionar tu perfil de Google My Business

Ademas aprovéchate de las ventajas por ser asociado: dis-
fruta gratis de la herramienta de escandallos Menukit y los
descuentos exclusivos para la adquisicién de los planes
arriba mencionados.

Site interesa hacer crecer tu negocio con estas herramien-
tas digitales que proporciona nuestro proveedor Makro, con-
tacta con nosotros y te facilitaremos toda la informacion.

persona de contacto: Maria Garrido.
T. 679859378 correo: maria.garrido@makro.es

=sinedie

ADVISOR

DISFRUTA DE LA TEMPORADA DE FUTBOL 2021/2022

INCLUYE: LALIGA SAMNTAMNDER, LALIGA SMARTBANE, UEFA CHAMPIOMWNS LEAGUE, UEFA EUROPA LEAGUE, UEFA SUPERCUP

DESDE 220{, MES "IVA no incluido [ sin parmanenciao/ 40% do descuente on tu foctura do mavil
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CAMPANA DE NAVIDAD

Campana de Navidad

Desde la patronal de hosteleria CONHOSTUR que representa
a la Federacion Empresarial de Hosteler{a de Valencia (Hoste-
ler{a Valencia), la Asociacion de Hosteleria y Turismo de Caste-
ll6n (ASHOTUR) y a la Federacién de Empresarios de Hostele-
ria de la Provincia de Alicante (FEPHA) se pone en marcha una
campafia de concienciacion y sensibilizacién a la ciudadania
conmotivo de las fiestas de Navidad.

Bajo el lema “Celebremos cuidandonos” el sector apela a la
responsabilidad de todo el colectivo empresarial y de toda la
sociedad en su conjunto para afrontar esta camparia de Na-
vidad y las celebraciones y reuniones familiares que tendran
lugar las préximas semanas. La campafia recuerda las medidas
que hay que mantener, principalmente el uso de la mascarilla
cuando no se esta consumiendoy la ventilacion de los espacios
interiores, asi como apela a la vacunacién de aquellos que to-
davia no lo han hecho.

En un contexto como en el que nos encontramos con el auge
de contagios y lo que supone para el sector las cancelaciones
que ya se han producido, especialmente en el ambito de las
empresas, desde CONHOSTUR se quiere reiterar que la hos-
teler(a esta preparada para trabajar con las medidas adecua-
das. Ya sabemos por la experiencia del afio pasado, que cuando

las reuniones se dejan de hacer en hosteleria y se trasladan al
ambito privado, a las propias casas, se baja la guardia y existe
mas riesgo de contagio.

CONHOSTUR quiere resaltar que el sector esta colaboran-
do también con la implantacion del pasaporte COVID que es
un mecanismo que esta dotando de mas seguridad a muchos
clientes. La campafia que cuenta con la colaboracidn de Turis-
me Comunitat Valenciana estard visible en medios de comuni-
cacion, asi como a través de carteleria en los propios estable-
cimientos de hosteler(ay las redes sociales.

LAS IDEAS MAS

GRANDES NACIERON
EN UNA TAZA DE CAFE

Cafesoy

COFFEE ROASTER

f Cafesoy

B @cafescafesoyvalencia

C/ Doctor Fleming numero 17 de Alaguas C.P 446970

www.cafesoy.es




Carlos Fajardo
Dpto comunicacion

La mejor panoramica de Valencia cumple 15 afios, su visién 360°
ha permitido en estos 5 lustros ofrecer una cocina tnica y pu-
ramente valenciana. Degustar cocina exquisita en una posicion
privilegiada, desde la que puedes ver: la vanguardia de la Ciutat
de les Arts, lahuerta, elmar, los poblados maritimos, lamarina. ..
todo el golfo de Valencia, desde el Puerto de Sagunto hasta el
Montgo, eso es Vertical.

Con la cultura del detalle como bandera, Jorge de Andrés, habla
aside su casa: «<nuestra cocina es el mediterraneo mas local, lle-
vo 40 afios en cocina y he pasado por todas las modas, ha llega-
do un momento que me despojo de todo esto y me quedo con la
esencia de esta trayectoria».

Visitar Vertical es vivir una experiencia para todos los senti-
dos, una cocina que tiene la mirada puesta en el mar, pero que,
si ademas afiadimos a este servicio exquisito la comodidad de
suskybar, cierras una velada tnica. Hilos musicales, buen tiempo
y unas vistas privilegiadas para reposar la suculenta cocina, su
chef se deshace en elogios con este espacio, «en verano es una
delicia» asegura.

En la época de la sostenibilidad y el producto de km 0, Jorge de
Andrés hace una reivindicacion: «se habla mucho del km 0, pero
se ha hablado 0 de la milla 0», defiende el producto de nuestro
mar y presume de poder enamorarse cada vez que va a la lonja.
Conilusion en la cara confiesa «se me van los ojos cuando estoy
en la lonja» y no es un tdpico, porque aun se nota mas su amor
por el mar cuando habla de las pequefias barcas que le proveen
de clotxinas, galeras, gambas rojas o cigalas.

Después de una disfrutada trayectoria su cocina se centra enno
enmascarar, el producto es lo mas importante y por ello cobra
todo el protagonismo en sus platos. Su experiencia le ha hecho
entender que su propuesta tiene que ser sin artificios, se centra
en estudiar los sabores, olores y texturas de los productos para
sacar su mejor partido y darle el maximo protagonismo en sus
platos.

Cuando hablamos de inspiracion y de origenes sale de su boca
hablar de ancestros, de patricios romanos, de tradicién y como
no... de la gran Loles Salvador. La madre de una familia dedica-
daalacocina, una piedraimportantisima en la cocina valenciana

que supo tener muy buen olfato. Jorge confesaba que «ubicd a
todos sus hijos en cada sitio en el que encajaban, ella era la lider,
lajefa, sabia donde nos pod(a exigir mas a cada uno», y es que la
vidade loshermanos de Andrés hasido convertir enpasiony oft-
cio aquello con lo que jugaban de pequefios. Admite el chef, que
el haber compartido 40 afios de vida y profesiéon con su madre
les hahecho tener siempre su ADN en todo lo que hacen.

Una vida ligada a la cocina que no puede ser mas vocacional y
transmitida de manera familiar, esto es una forma de vida y asi
lo entiende Jorge, que bromeaba con que no sabe estar de va-
caciones, «me voy de vacaciones 4 dias y estoy continuamente
deseando volverme a la cocina».

El futuro solo guarda grandes cosas para el proyecto de Verti-
cal, un menu que titula“visién y sabores de Espafia” mediante el
cual se contara la gran vida y obra del pintor valenciano Joaquin
Sorolla serd la joya de la corona. Un trabajo que le ha llevado 3
afios y que serd un escaparate perfecto para el centenario de la
muerte del genio valenciano. A través de este menu local y muy
valenciano, que mira al mar, se recorrera todo el mundo. Ese ca-
mino que hicieron nuestros valencianos ilustres por el todo el
mundo es lo que plasmara Vertical el proximo afio.

En definitiva, el proyecto de un profesional de la cocina espe-
cial que desprende conocimiento y pasion infinita por su oficio.
Muestra de ello es la tamizada informacion de la que dispone
sobre los origenes de la dieta mediterranea y de los maximos
exponentes de nuestra cultura, que explica con emocion. Una
referencia de nuestra gastronomia que, como admite, es incom-
bustible: «no concibo una jubilacién, mientras el cuerpo aguante
seré un Rolling Stone de la cocina».
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NUEVOS ASOCIADOS

JUANROMERO

Cocina de cuchara, buenos fondos, un buen producto, horarios
con los que se pueda conciliar una vida familiar decente... de
esto habla Juan Romeroy se puede asociar a un planteamiento
de una persona con mucha experiencia en la cocina, y en parte
es asi. Decimos en parte, porque el jefe de cocina Juan Romero
tan solo tiene 23 afios y es todoterreno, porque se encarga de
practicamente todo en su local.

Su formacién ha estado ligada a grandes estandartes de nues-
tra cocina como, entre otros, Marisqueria Civera o BonAmb,
dos casas en las que se transpira cocina hasta por los poros de
la piel. Esta idea de buena cocina tradicional respaldada por la
ilusion de un proyecto joven, hacen que pese a llevar pocas se-
manas abierto, tenga las reservas al tope.

La zona de Valencia en la que se asienta esta nueva propuesta
necesitaba de un local asi, ademas su ticket medio hace casi
obligado pasarse a probar la cocina de Juan Romero. Nos com-
place dar la bienvenida a un local con tanta ilusiony que pese a
la juventud se anda con pies de plomo.

LAPICAETA

LA PEAETA

Restaurante La Picaeta. Calle Albalat dels Tarongers, 12, Valencia

La Picaeta hace honor a su nombre contando con una carta
muy completa de atractivos entrantes y platos que te hacen
salivar. Todo tipo de tapas tradicionales, sartenes, bocadillos,
ensaladas, hamburguesas, carnes, pescados, platos interna-
cionales y todo enun ambiente acogedor gracias a su precioso
local.

Una opcidn asequible que se convierte en referencia sobre
todo para cenas, sus tapas tipicas mediterraneas y su magni-
fica ubicacion permite cenar en un ambiente tranquilo con una
amplia terraza y estar a menos de 500m de uno de los corazo-
nes del ocio nocturno valenciano, como son plaza Honduras y
la avenida Aragon.

Desde La Picaeta comentan que uno de sus fuertes es subuen
mend, con un ticket medio muy econémico, podras disfrutar
de toda su carta a la que incorporan su plato estrella, el arroz
al horno, tan solo disponible en el menu de martes a viernes.
Zona clave y cocina econdmica, jdamos la bienvenida nuestro
nuevo asociado!

Les deseamos

M Feliz K
Navidad

Y Prospero 2022
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disfrutemos estas fiestas en compainia
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RECONOCIMIENTOS

Nuevo Oslo, Bar Marvi,
Atmosphere, Singular

o Co, Setaygues,
Restaurante Baalbecy
Restaurante Domenech,
reconocidos con un
Solete Repsol

La guia Repsol vuelva a otorgar 1000 “soletes”, un reconoci-
miento que reconoce los establecimientos que despiertan
una sonrisa, que su cercania seduce y de los cuales su am-
biente y su buena propuesta es apetecible. Esos restauran-
tesybares que recomiendas a tus amistades, para desayunar
o merendar rico. El local de moda donde probar un buen al-
muerzo, una horchater{a donde disfrutar de productos unicos
o0 esa churreria emblematica a la que tomarse un chocolate
calentito. Eso significa este reconocimiento, ser un local es-
pecial, con solera.

En esta segunda edicion de los Soletes Repsol, se han repar-
tido hasta 73 en locales de nuestro territorio y 7 de ellos for-
man parte de la familia de Hosteler{a Valencia. Lugares dénde
disfrutar de pintorescos almuerzos como en Nuevo Oslo, de la
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tradicién gallega del Bar Mar-
vi, los exquisitos bocadillos
redondos del Restaurante
Domenech, la tradicion de
Setaygues, la cocina delica-
day cuidada de Atmosphere,
las sabrosas hamburguesas
en Singular & Co y la sofisti-
caciony respeto por la coci-
na del Restaurante Baalbec.

Estos nombramientos, que incluyen suadhesion en el catalogo
de lareputada guia Repsol, se realizan basandose en las dife-
rentes valoraciones que lleva a cabo el equipo de expertos de
esta guia, cuyo objetivo no es otro que poner en el foco a los
secretos mejor guardados de los diferentes rincones del pals,
mostrando asi locales en los que no te cansaras de repetir.

La Guia Repsol guarda en su portal digital un apartado espe-
cial para los Soletes, en él se pueden consultar cuéles sony
donde se encuentran cada uno de ellos a lo largo y ancho del
pais, entre los que, por supuesto, se encuentran nuestros aso-
ciados que entraron la edicién pasada y los 7 que entran en
este 2021.{Enhorabuena!

Good Design Award
Voxel Chair & Armchair

VOUDOM

Delta Awards Finalist
Voxel Armchair
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valenciana.

ontocaestar.es
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