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Manuel Espinar Robles, presidente

Estimados asociados

Desde la vuelta del verano nos encontramos con una intensa actividad en Hosteleria
Valencia. Comenzamos el curso con la celebracidn de los Premios de Hosteleria Valen-
cia en el recién inaugurado Caixaforum Valencia. Para Hosteleria Valencia ha sido todo
un hito volver a celebrar los premios tras dos afios de pardn por la pandemia y que se
convirtieron en una cita muy emotiva para volver ajuntarnos con nuestros compafieros,
proveedoresy colaboradores.

Quiero destacar mi reconocimiento a todos los galardonados qué por su trayectoria y
bagaje, por su espiritu emprendedor y profesionalidad son ejemplo y referente para to-
dos los que nos dedicamos al sector de la hostelerta.

Estos meses hemos realizado muchas Jornadas profesionales, eventos como Miradas
Valencia, jornadas gastrondmicas, ahora en unos dias estaremos en Mediterranea Gas-
trénoma, sin duda, el calendario esta lleno de citas en los que el sector hostelero no pue-
de faltar y estamos trabajando para que la hosteleria valenciana esté muy bien repre-
sentada. La situacion econémica es muy compleja. Venimos de un verano de explosion a
nivel de consumo, pero la realidad de nuestras cuentas de resultados es que seguimos
arrastrando toda la deuda adquirida en los dos afios de COVID y ademas todos nuestros
costes han subido de forma desorbitada de forma que no logramos la esperada renta-
bilidad. En esa linea estamos manteniendo muchas reuniones en los Ultimos meses con
la Generalitat Valenciana y también a nivel nacional a través de Hosteleria Espafia para
tratar de paliar esta situacion y conseguir mejoras para nuestro sector especialmente
en el tema de la energia y de la necesidad de financiacion para nuestras empresas. Y
por ultimo quiero destacar quiza el hito mas importante de este afio y es la firma de
acuerdo con los sindicatos para renovar el convenio colectivo de la provincia de Valen-
cia. Una negociacion muy intensa durante meses pero que finalmente ha culminado con
un acuerdo entre todos.

Seguimos trabajando, desde Hosteleria Valencia estamos a vuestra disposicion para
ayudaros en todas aquellas dudas o consultas que tengais para vuestro dia a dia.
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Feria GastronOmica del Mediterraneo

Del 13 al 15 de noviembre 2022
Valencia - Spain
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CONHOSTUR con el apoyo de
Turisme Comunitat Valenciana

te acerca PLATS, la

plataforma

que digitaliza los procedimientos
relativos a la seguridad alimentaria

Desde la primavera pasada CONHOSTUR puso a disposi-
cion de las empresas de hosteler{a un innovador proyecto
para dar respuesta a las necesidades en materia de gestion
de la informacién de los requisitos higiénicos obligatorios,
asi como para impulsar la implantacion de los sistemas de
APPCCen el sector.

A través de PLATS los locales de hosteler{a disponen de una
herramienta sencilla y de facil uso a través de una APP que
puede ser instalada en los dispositivos méviles y en la que se
registra la informacién requerida en cada uno de los Planes
de Higiene, la Trazabilidad y del plan de control APPCC. La

APP ha sido ya instalada en mas de 35 empresas de la Comu-
nitat Valencianay para este final de afio e inicio de 2023 se va
aextender eluso atodas las empresas del sector que quieran
disponer de forma gratuita de la implantacion de esta herra-
mienta. El proyecto ha sido desarrollado por CONHOSTUR
en colaboracién con AINIA, encargado del desarrollo del soft-
ware y cuenta con el apoyo del INVATTUR y Turisme Comuni-
tat Valenciana.

PLATS nace en plena pandemia para dar respuesta a la ne-
cesidad de dotar de una mayor seguridad al cliente en un
momento tan complicado. En ese sentido desde el sector

Solicita el Programa gratuito

-

Plats”

Plataferma Turismo Seguro

CONHOSTUR D COMUNITAT L’EXQUISIT
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Plataforma para la gestion digital y control
higiénico-sanitario en la restauracion

se observa la necesidad de contar con una herramienta que
fuera accesible a los hosteleros y que permita digitalizar los
procedimientos para gestionar la informacidn relativa a la
seguridad alimentaria en los locales de hosteleri{a y lograr
una mayor implantacién del sistema APPCC en los bares y
restaurantes. El objetivo ha sido el de modernizar esa area
de gestion en los locales dedicada a la seguridad alimentaria
y a la calidad y dar un paso adelante desde |a hosteler{a para
estar preparados ante una futura legislacién en materia sani-
taria mas exigente con los locales de restauracion, asi como
dar un salto cualitativo en materia de calidad.

Elsector se haimplicado en el desarrollo del sistema que en-
tre otros proporciona alaempresa un sistema de autocontrol
documentado en tiempo real, la digitalizacion de registros
siempre a disposicion del empresario desde cualquier dis-
positivo, serd una prueba evidente de que la empresa cumple
con la legislacidn, ofrece seguridad y calidad al cliente, me-

jora la rapidez y capacidad de respuesta para la resolucion
de problemas higiénico sanitarios, facilita la implantacién y
control del Sistema APPCC, permite el control centralizado
de todos los centros de trabajo y dispone de un histdrico de
todos los datos recogidos para futuros analisis y auditorias.

Hasta ahora existian factores como la falta de informacion
o la inversion econdmica que han constituido una barrera
para la aplicacion de los sistemas de APPCC, en especial en
los pequefios establecimientos de restauracion. Es por ello,
que con PLATS se digitaliza la gestidn de esta labor, facilitan-
do el registro de las diferentes acciones y procedimientos,
contribuyendo asi a una modernizacion de las empresas. El
proyecto forma parte del convenio de colaboracion entre Tu-
risme Comunitat Valencianay CONHOSTUR para dar apoyo a
proyectos de investigacion que tengan por objetivo la digita-
lizacion en el control de Turismo Seguro. Ya puedes sumarte
al programa a través de la web www.plats.es.



Firma del convenio de hosteleria
para los proximos 4 anos

ESTE ACUERDO APUESTA POR LA PROFESIONALIZACION DEL SECTOR A TRAVES DE LA FORMACION

La Federacidon Empresarial de Hosteleria de Valencia junto con
las organizaciones empresariales del convenio colectivo de
hosteleria (Asociacion Empresarial Hotelera de Gandiay la Sa-
for, Confederacion de Empresarios Turisticos de la Comunidad
Valenciana - CET-CV, Asociacién Empresarial de Estaciones
Termales y Balnearios y Hosbec) han firmado el convenio co-
lectivo de hosteler{a de la provincia de Valencia con los sindi-
catos FeSMC-PV UGT y Federacion de Servicios CCOO.

Con este acuerdo se establecen las condiciones laborales en
el sector de la hostelerta de Valencia para los proximos 4 afios,
hasta 2025. El acuerdo supone un triunfo del dialogo social en
un contexto economico muy complejo.

Entre los principales aspectos que se recogen en el convenio
firmado la primera semana de octubre destaca: la formacidn

como uno se los principales ejes de actuacion para los proxi-
mos afios con el objetivo de potenciar y conseguir una hostele-
ria profesionalizada a través del fomento de la formacién con-
tinua de las empresas del sector y la regulacion del contenido
de la tarjeta profesional.

Asi mismo, en este acuerdo se han regulado mejoras en la
distribucion irregular de la jornada (bolsa de horas), el es-
tablecimiento de un mecanismo de fomento de la contrata-
cion de colectivos vulnerables y el desarrollo de la tarjeta
profesional.

Es preciso destacar la voluntad de dialogo de todas las par-

tes para poder llegar a buen término esta negociacion, te-
niendo en cuenta el momento econémico y social en que nos
encontramos.

TEMAS LEGALES

Extension del plazo de
vencimiento de los Avales [CO

El Consejo de Ministros ha aprobado un Acuerdo para la am-
pliacion de los plazos de vencimientos de los avales concedi-
dos por el ICO en virtud de los Reales Decreto-Ley 8/2020 y
25/2020.

Conforme al citado Acuerdo, los beneficiarios de estos avales
ya pueden solicitar a sus entidades financieras la extensidn
del vencimiento de dichas operaciones hasta un maximo de 10
afios, siendo potestad de estas aceptar o rechazar la solicitud
en aplicacidn de sus procedimientos y politicas internas.

Ambito de aplicacién: avales concedidos a empresas y auténo-
mos en virtud del Real Decreto-Ley 8/2020, de 17 de marzo y
Real Decreto-Ley 25/2020, de 3 de julio.

Plazos maximos de ampliacion:

-Hasta 10 afios en total para los avales que se sustenten en las
medidas de importe limitado de ayuda (apartado 3.1del Marco
Temporal Europeo), que son las que no exceden en total de 2,3
millones de euros por beneficiario.

-Hasta 8 afios en total para los avales en forma de garantias
estatales de préstamos (apartado 3.2 del Marco Temporal Eu-
ropeo).

Tramite: se deberd solicitar por los beneficiarios a las entida-
des financieras a partir del 30 de junio de 2022.

Sélo podra realizarse una extensidn del plazo de vencimiento
en aplicacion de este Acuerdo. No podra formalizarse exten-
sion si falta menos de un mes para la fecha de vencimiento
inicialmente pactada. La decisién es de la entidad financiera
que podra aceptar o rechazar la solicitud en aplicacién de sus
procedimientos y politicas internas.

Para mas informacion, podéis contactar con
nuestro departamento legal a través del correo
electronico legal @hosteleriavalencia.es o del

teléfono 653 053 625.

TU LAVANDERIA DE CONFIANZA EN
VALENCIA

OFERTAS Y PRECIOS ESPECIALES PARA ASOCIADOS DE LA FEHY
CONTACTO : 91 77 01 L5/ 627 398 353




TEMAS LEGALE

Hosteleria Valencia y Fotur presentan
alegaciones al borrador de la ordenanza de

contaminacion acustica

Elpasado 22 de junio las dos organizaciones representativas de
la hosteler{a y ocio de la ciudad de Valencia, la Federacion Em-
presarial de Hosteler(a de Valencia y FOTUR, presentaron ale-
gaciones al borrador de ordenanza de contaminacién acustica
del Ayuntamiento de Valencia. Ambas entidades quisieron des-
tacar la importancia de esta ordenanza como mecanismo para
prevenir las conductas que pudieran afectar a la contaminacion
aclsticay no, ser solamente un instrumento para endurecer las
condiciones acusticas de los locales y del régimen sancionador.

En aras a esta funcion preventiva y de equilibrio entre el ejerci-
cio de las actividades de restauracion y ocio con el derecho al
descanso de los vecinos, ambas entidades valoran positivamen-
te que la ordenanza ponga en marcha una mesa de coordinacién
aculstica, en la que estén representadas las organizaciones ve-
cinales y empresariales. En esta linea se solicitd incluir dentro
de las medidas preventivas de la contaminacion acustica las
campafias de sensibilizacion/concienciacion e iniciativas de co-
laboracidn publico-privada de mediacién, como la propuesta de
Hosteler(a Valencia de los mediadores sociales en las zonas de
ocio para hacer compatible el ejercicio empresarial y el derecho
al descanso.

Entre las principales alegaciones cabe destacar las siguientes:
Respecto a la medida de limitacion de horario de las terrazas

cuando existan quejas constatada, se ha solicitado la elimina-
cién de este articulo por ser una materia, las terrazas, que ya

Tu comercializadora
energética

Proteccidn contra las
subidas de precio

Un asesor personal
dedicado

iY ahorra hasta un
30% en tu factura!

5i traes un amigo te
premiamos 3€ por MWh
del consumo de tu
referido

esta regulada en su normativa especifica que es la ordenanza
reguladora del dominio publico municipal. Ademas, la redac-
cién del articulo que permite reducir horarios, solamente por el
hecho de denuncias vulnera los principios de legalidad y segu-
ridad jur{dica, al no ser necesario para adoptar dicha reduccion
que haya una resolucién sancionadora tras el correspondiente
procedimiento administrativo. As{ mismo, se ha incluido una
propuesta de redaccion que se encuentra ya en ciudades como
Bilbao o Barcelona para que regule la responsabilidad de quien
realice denuncias con temeridad o de mala fe, soportando los
gastos que originen su actuacion.

En relacion con la medida de limitaciones de usos y distancias
entre locales, consideramos que se trata de una medida que
puede ser Util para “esponjar” las actividades y evitar que se
produzcan zonas con aglomeracion de locales, especialmente
en aquellas zonas nuevas (como el Cabanyal) y en expansién,
lo que permitira prevenir futuras consecuencias como declara-
ciones ZAS. No obstante, su aplicacion general a toda la ciudad
consideramos que tiene que ser estudiada para limitarla a las
caracteristicas de cada zona concreta en que se vaya a aplicar.

Finalmente, con la presentacion de las alegaciones se ha soli-
citado una reunidn con el concejal de Contaminacion Acustica
para poder exponer detalladamente todas las propuestas reali-
zadas y poder contribuir amejorar laordenanza en aras adar se-
guridad juridica a las actividades y mantener el equilibrio entre
su funcionamiento normaly el respecto al derecho al descanso.

INESPERADAMENTE
CRUJIENTE

JULAN

[E CABHAS




Lo que viene....

FUTURO DECRETO REGULADOR DE LOS ESTABLECIMIEN-
TOS DE RESTAURACION

Desde Turisme Comunitat Valenciana se esta tramitando el
nuevo Proyecto de Decreto por el que se regulan los estable-
cimientos donde se desarrolla la actividad turistica gastro-
némica en la Comunitat Valenciana, la Red Gastroturistica y
L'Exquisit Mediterrani.

Esta norma, que vendrd a sustituir al actual Decreto 7/2009,
recoge algunas novedades como:

1. Elcaracter voluntario de la inscripcidn de las actividades
de restauracion, tanto de restaurantes como bares ante
la administracion turistica.

2. Se mantiene la clasificacién en 3 categorias para los
restaurantes, que ahora sera identificada por tenedores
segun la puntuacidon obtenida conforme auna autoevalua-
cion que realizaran los locales rellenando un cuestionario.
En el caso de los bares se mantiene la actual clasificacion
de bares cony sin comida.

15 muelles abrigados temperatura + 2 de trailer

3. Ademas de la clasificacion anterior, tanto los restauran-
tes como los bares podran formar parte de una categoria
especial denominada "Exquisit Mediterrani” cumpliendo
unas exigencias recogidas en el proyecto, bajo las deno-
minaciones de cocina autdctona o arroceria dependiendo
de su especialidad gastrondmica.

4. Asimismo, el proyecto recoge un articulo que hace refe-
rencia a las dispensas de alguno de los requisitos para
efectuar la clasificacion, ponderando el conjunto de cir-
cunstancias existentes e informe técnico previo, similar
al regulado en la normativa especifica de los estableci-
mientos de alojamiento.

5. Se clarifica la informacion en el contenido de la carta de
platos y bebidas, asi como en la indicacion de los precios.

Este Decreto estd enfase de revision por parte de la Abogacia
de la Generalitat y del Consejo Jur{dico Consultivo antes de su
aprobaciény publicacion definitiva.

Frutas-Verduras-IV Gama

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

TEMAS LEGALES

PrOxima regulacidon contra

el desperdicio
alimentario

Se estatramitando por las Cortes Generales el proyecto de ley
de prevencidn de las pérdidas y el desperdicio alimentario que
tiene por objeto reducir el desperdicio alimentario en todos
los agentes de la cadena alimentaria.

Entre las novedades a introducir por esta futura ley que afec-
tan a los establecimientos de restauracion se encuentran las
siguientes:

1. La obligacion para los locales de restauracion (salvo los
bufés libres) de facilitar al consumidor que se pueda lle-
var, sin coste, los alimentos que haya consumido, as{ como
de informar sobre esta posibilidad de forma clara y visi-
ble enellocaly en sus cartas de platos o menus.

2. Laobligacion de disponer de un plan de prevencidn con el
objetivo que las empresas hagan un autodiagndstico de
todos sus procesos y productos, para que fijen medidas
para minimizar las pérdidas y el desperdicio.
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3. Yelestablecimiento de una prelacién del destino del des-
perdicio priorizando la donacion de los excedentes o la
redistribucién de los alimentos, para lo que se prevé que
se suscriban convenios de colaboracién con empresas o
entidades sociales y organizaciones sin animo de lucro o
bancos de alimentos.

El proyecto de ley se encuentra en tramitacion parlamentaria
en estos momentos, habiendo sido objeto de enmiendas y ale-
gaciones dentro del tramite de audiencia publica.

3
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TEMAS LEGALES

LimitaciOn de temperatura en
establecimientos de hosteleria

Con fecha 2 de agosto se publico en el BOE el Real Decreto-
ley 14/2022 que regula, entre otras, una serie de medidas de
ahorro, eficiencia energética y reduccion de la dependencia
energética del gas natural.

Desde su entrada en vigor el pasado 10 de agosto, en virtud del
articulo 29 de la citada norma, interpretada juntamente con
lo dispuesto en el Real Decreto 486/1997 que establece las
disposiciones minimas de seguridad y salud en los lugares de
trabajo, los restaurantes, bares o cafeterias no pueden refri-
gerarse a una temperatura por debajo de los 25° C, ni ser cale-
factados a mas de 19°C.

Estalimitacidn de temperaturano se aplicanienlas cocinas de
los locales de hosteler{a, que quedan exentas por ser espacios
donde se realizan trabajos activos y por estar ocupados simul-
taneamente por mas de una persona, y las habitaciones de los

O reinventalia

hoteles, donde los huéspedes podran seguir eligiendo la tem-
peratura tanto del aire acondicionado como de la calefaccidn.

Asimismo, el Real Decreto-ley establecid la obligatoriedad
para estos locales de informar mediante carteles o pantallas
informativas de las condiciones de temperatura y humedad
aplicables y de que estas medidas contribuyen al ahorro
energético.

Finalmente, desde el 30 de septiembre los locales con acceso
desde la calle deben disponer de un sistema de cierre de puer-
tas adecuado, el cual podra consistir en un sencillo brazo de
cierre automatico con el fin de impedir que éstas permanezcan
abiertas permanentemente.

Estas medidas estaran vigentes hasta el 1 de noviembre de
2023.

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

“OFERTA ESPECIAL ASOCIADOS FEHV”

3Sabias que el 5 de diciembre de 2018 entré 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 nUmero 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
46005 Valencia

Telf.: 96 193 65 66
info@reinventalia.com
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www.reinventalia.com Consultoria ~ Formacion Gestién empresarial ~ Compliance

LABORAL

Nuevo sistema de cotizacidon del Régimen
Especial de Trabajadores Autdnomos

Sonia Morales
Departamento Laboral

El nuevo sistema de cotizacidn para los trabajadores auténo-
mos que entre en vigor el dia 01 de enero de 2023 se basara
en los rendimientos netos obtenidos durante cada afio natu-
ral respecto de sus actividades econémicas, empresariales o
profesionales, y con independencia de que se realicen a titulo
individual o como socios de cualquier tipo de entidad.

Vamos a comenzar por la consideracién de rendimientos ne-
tos y qué debemos entender como tal. A tal fin, se calcularan
deduciendo de los ingresos todos los gastos producidos en el
ejercicio de actividad y necesarios para la misma. Sobre esa
cantidad, se aplicara una deduccidn por gastos genéricos del
7% (3% para auténomos societarios). El resultado de este cal-
culo ser3, por tanto, los rendimientos netos y determinaran la
base de cotizacidny la cuota correspondiente.

Elnuevo sistema de cotizacion funcionard por tramos, median-
te un modelo denominado “progresivo de cuotas” desde el afio
2023 al 2025.

Como adelantabamos, su entrada en vigor sera a partir del
01 de enero de 2023, siendo la cuota minima de 230 euros y
la maxima de 500 euros para este primer afio. Para el 2024
oscilara entre 225 y 530 euros y en el 2025 entre los 200 y
los 590 euros. En total, habra 15 tramos de cotizacion, y sera
cada auténomo quien, en base a su prevision de ingresos, de-
terminara el tramo al que quedard incluido y que comunicara
ala seguridad social.

Siestas interesado en conocer mas informacion
sobre este servicio especializado de asesoria
para los asociados contacta con Sonia Morales
96 3515176 o enel correo:
laboral@hosteleriavalencia.es .

Te informamos y asesoramos, recuerda:
estamos para ayudarte.
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751,63 849,66 230 225 200
>670y 849,67 900 260 253 220
>900Yy 898,69 1166,70 278 274 270
>=1166,70y 950,98 1.300,00 291 291 291
>1300Yy 960,78 1.500,00 294 294 294
>1.500y 960,78 1.700,00 294 294 294
>1700y 1.013,07 1.850,00 310 320 350
>1.850y 1.029,41 2.030,00 315 325 370
>2.030y 1.045,75 2.330,00 320 330 390
>2330y 1.078,43 2.760,00 330 340 415
>2760y 1143,79 3190,00 350 360 440
>3190y 1.209,15 3.620,00 370 380 465
>3.620 1.274,51 4.050,00 390 400 490
>4.050y 1.372,55 4139,40 420 445 530
>6.000 1.633,99 4139,40 500 530 590

Con objeto de flexibilizar el ajuste de la cotizacidn en funcion
de la prevision anual de rendimientos, el trabajador auténomo
podra cambiar de tramo hasta seis veces al afio cada dos me-
ses, tanto para incrementar como para disminuir la base y la
cuota. Para ello, se debera tomar en consideracion, durante el
afio en curso, que los rendimientos netos sufran una variacion
respecto a lo previsto.

Al finalizar el afio, y una vez conocidos los rendimientos netos
anuales, la seguridad social procedera a regularizar las cotiza-
ciones, devolviéndose o reclamando cuotas.

Una duda que puede surgir es, que ocurre con los trabajado-
res auténomos cuya cuota en 2022 fuese superior a la que les
corresponde por rendimientos netos previstos. Pues bien, la
norma contempla esta posibilidad y permite mantener dicha
base o unainferior a esta, a eleccién del trabajador auténomo.
Otra cuestion también a tomar en consideracion es que sia 31
de diciembre de 2022, el trabajador auténomo no ejercitase la

opcion de cotizacion por prevision de rendimientos netos, en
2023 seguira cotizando por la base que les corresponderta en
enero de ese afio.

Respecto a los familiares del trabajador auténomo incluidos
en el RETA, no podrén elegir una base inferior a 1.000 euros
para el 2023, ni inferior a la cuantia que se establezca para el
2024y 2025,

Por dltimo, hay que recordar que se mantiene la tarifa plana
dentro de este nuevo sistema, pero pasara a ser de una cuota
mensual de 80 euros durante los 12 primeros meses de acti-
vidad, con independencia de los ingresos del trabajador por
cuenta propia. Para los siguientes 12 meses, se podra mante-
ner los 80 euros, siempre que sus ingresos netos se encuen-
tren por debajo del salario mi{nimo interprofesional para ese
afio. Y para el tercer afio, entrara en el sistema de tramos en
funcion de sus ingresos reales.

KIT DIGITAL

Abierto el plazo para pedir las ayudas
del KIT DIGITAL para empresas de 3 a9

trabajadores

LAS PETICIONES SE PUEDEN HACER EFECTIVAS DESDE LAS 11:00 HORAS DEL PASADO 2 DE SEPTIEMBRE DE 2022

¢Quiénes pueden ser los beneficiarios de estas ayudas?

Empresas y auténomos con domicilio fiscal en territorio es-
pafiol, con una antigiiedad minima de 6 meses y que tengan
entre 3y 9 trabajadores.

**Estan excluidos los auténomos societarios y los autono-
mos colaboradores.

¢Qué conceptos son subvencionables?

Los gastos en que incurra el beneficiario para la adopcién
de las soluciones de digitalizacion disponibles en el Catalo-
go de Soluciones de Digitalizacion del Programa Kit Digital
(https://www.acelerapyme.gob.es/kit-digital/soluciones-
digitales).

¢Cudl es el importe maximo de ayuda por beneficiario?

El importe maximo de ayuda por beneficiario sera de 6.000
euros.

h

(QUIERES UNIIPHONE 147

¢Qué pasos debes seguir para solicitar tu Bono Digital?

1. Entrar en la web https://www.acelerapyme.gob.es/
user/login, y completar el Test de Diagnostico Digital.

2. Consultar el Catalogo de Soluciones Digitales.
3. Solicitar tu Bono Digital a través del siguiente enlace:

https://sede.red.gob.es/es/procedimientos/convo-
catoria-de-ayudas-destinadas-la-digitalizacion-de-
empresas-del-segmento-i-entre

Para cualquier consulta sobre esta cuestion puede poner-
se en contacto con nosotros escribiendo a legal@hostele-
riavalencia.es y via telefdnica al 96 351 92 84 (Ana Civico,
asesora legal).

INFO@SINEDIEADVISOR.COM
961 488 899

a-smgdm
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Estamos cerrando el ano, no perdais
vuestro crédito de formacion

Isabel Martinez
Responsable de Formacion

Ya estamos terminando el afio y muchos de vosotros, como
cada afio, habéis contado con nosotros para organizar la for-
macion de vuestras plantillas. Pero para aquellos que atn no
utilicéis nuestro servicio de Formacion, queremos animaros
a confiar en la FUNDACION DE HOSTELERIA DE VALENCIA,
entidad especializada en la formacidn del sector, para la ges-
tion de vuestra formacion ante FUNDAE. No lo dudéis. y apro-
vechar la solvencia técnica y el conocimiento que tenemos
del sector. Mas ahora, que en el Convenio se va a introducir un
mecanismo para incentivar la formacion continua de los traba-
jadores en las empresas del sector.

Desde el Departamento de Formacidn de la Fundacién de Hos-
teleria de Valencia, durante este afio os hemos ofrecido accio-
nes formativas a medida de las necesidades de las empresas
de Gestiodn de alérgenos, higiene alimentaria e idiomas, opti-
mizando las competencias de los trabajadores y trabajadores

las empresas de nuestro sector. Pero también os hemos ofre-
cido acciones en abierto de Gestidn de cocina y Gestion de
Sala, Cata de Vinos, Corte de Jamén, Cocteleria y Técnicas de
Venta. Pero estar pendientes porque en breve publicaremos
en nuestra web también acciones formativas de Postres en
hosteler(a, Arroces, Sostenibilidad. ..

Vamos a ir incorporando progresivamente acciones formati-
vas de diferentes dreas de actividad en nuestra pagina web en
el apartado de Formacion-Oferta formativa.

Asi mismo, para agilizar todos los tramites necesarios en la
gestion de vuestra formacion, os recordamos que contais
con la Zona Asociados. Os animamos a que sigais activando-
la, porque ya desde este afio 2022 esta habilitada. Podéis ac-
ceder a través de nuestra web, como podéis ver en la imagen.
Os acompafiaremos y ayudaremos en todo momento para que

¢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.

Esperamos poder ayudarte en
la que es nuestra especialidad.

CONOCENOS VENTALAS PROYECTOS

OFEATA FORMATTVA

FORMACION

NOTICIAS CONTACTO

Oferta formativa

MNuestro principal objetive es la profesionalizacion del sector para mejorar la

productividad de las empresas y por 850 ponemos a tu disposicion una oferta

fermativa de calidad basada e&n las necesidades formativas de las empresas

hosteleras, contando para ello con los mejores profesionales,

Formacion en Higiene
alimentaria. Planes de control.

0f2022 a 241042022

Asociados 15€ - No asociados 50€

podais sacar elmaximo provecho a vuestra area privada, en to-
dos los servicios que os ofrecemos, optimizando y facilitando
la comunicacion entre nosotros.

Aprovechamos para agradeceros también vuestra colabo-
racion en la formacién de nuestros alumnos, a través de la
realizacién de Practicas No Laborales en vuestros estable-
cimientos. El afio pasado conseguimos un porcentaje de in-
sercion del 40% que hemos mejorado este llegando a cerca
del 50% en nuestros cursos tanto de Certificado de Profe-
sionalidad como los realizados a través de entidades sociales
con las que colaboramos como CEAR, VALENCIA INSERTA,
CEPAIM...Nuestra Bolsa de alumnos formados funciona y
nutre a nuestros establecimientos asociados, cuando nece-
sitan incorporar personal cualificado.

Todos v

Técnicas de Venta para
Profesionales de Sala

Os seguimos informando a través de boletines y de redes so-
ciales.No obstante, ante cualquier duda o cuestion poneros en
contacto con nosotros en el correo electrénico formacion@
hosteleriavalencia.es o llamando al nimero de teléfono 674
038 451y preguntar por Isabel Martinez.

Desde Hosteleria Valencia trabajamos por y para vosotros,
siempre adaptandonos a vuestras necesidades. Contar con
nosotros para vuestra formacion, consultar nuestra forma-
cion en nuestra pagina web y sabéis que estamos a vuestra
disposicion en nuestra sede para cualquier aspecto que ne-
cesitéis aclarar.

Sinecesitas formar a tu personal contacta con
|sabel Martinez a través del 96 3515176 o en el
correo: formacion@hosteleriavalencia.es .
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FISCAL

Principales novedades introducidas por la Ley
18/2022 de 28 de septiembre, de creaciony

crecimiento de empresas

Maria Isabel Tolosa Alcala
Consultori{a fiscal contable. Tel. 663977330
Economista colegiada

* Factura electrdnica obligatoria. Obligacion de expedir y remi-
tir facturas electrdénicas a empresarios y profesionales en sus
relaciones comerciales con otros empresarios y profesionales,
as{ como proporcionar informacion sobre el estado de la fac-
tura. Su entrado en vigor esta supeditada a la obtencién de la
excepcion comunitaria a los articulos 218 y 232 de la Directiva
2006/112/CE del Consejo, de 28 de noviembre de 2006. Y tendra
efectos al afio de su desarrollo reglamentario para empresas
facturacién superior a 8 millones, y a los 2 afios para el resto.
Creacion de Empresas.

* Se reduce a1 € el capital minimo para crear una sociedad de
responsabilidad limitada y se elimina el régimen de formacidn
sucesiva.

* La dotacién a lareserva legal sera del 20% de beneficio mien-
tras el capital social sea inferiora3.000 €.

* A través de la ventanilla unica (CIRCE) se podran constituir
completamente de forma telematica sociedades de responsa-
bilidad limitada en 24 horas.

*Se impulsara la creacion telematica de entidades de economia
social (cooperativas, sociedades laborales, sociedades civiles,
sociedades limitadas laborales, y emprendedores de responsa-

10001

ESTUDIO

bilidad limitada) a través de CIRCE.

* El Emprendedor de Responsabilidad Limitada amplia la exen-
cién de responsabilidad a los bienes de equipo hasta el importe
de la suma de la facturacion de los 2 tltimos ejercicios.

Lucha contra la Morosidad comercial.

* Las empresas que no presenten cuentas abreviadas deberan
incluir en su web y en la memoria su periodo medio de pago a
proveedores, el volumen monetario y nimero de facturas paga-
das en un periodo inferior al maximo establecido en la normati-
va de morosidad y el porcentaje que suponen sobre el nimero
total de facturas y sobre el total monetario de los pagos a sus
proveedores.

* En los contratos con el sector publico, el contratista debera
abonar las facturas dentro del plazo legal, en caso contrario el
subcontratista tendra derecho al cobro de intereses de demora.
* Lafechadeinicio del plazo de pago es la fecha de expedicidénno
la fecha de recepcion.

* Las empresas que incumplan los plazos de pago legal no po-
dran ser beneficiarias de subvenciones superiores a 30.000 €.
Requisito de deberd ser acreditado.

*Los gastos subvencionables deben haber sido pagados enden-
trode los plazos sectoriales o los plazos maximos legales.

* El incumplimiento reiterado de las normas de lucha contra la
morosidad se considera competencia desleal.

MARCA -WEB - COMUNICACION

Gestionamos el disefio y la comunicacidon de
tu proyecto de hosteleria

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

PROYECTOS

El reto de la sostenibilidad tiene
concienciada a gran parte de la hosteleria

El pasado 3 de octubre organizamos con la ayuda de GVA Eco-
nomia Sostenible la "Jornada de Gastronomia Sostenible" en
el Centre de Turisme de la ciudad de Valéncia. La jornada estu-
vo protagonizada por diferentes voces que trabajan dia a dia
por conseguir normalizar las practicas sostenibles dentro de
nuestro sector gracias a las siguientes ponencias:

“Gastronomia y restauracion sostenibles: Desafios y opor-
tunidades”
D. Jose Carlos Ferrer. Your Chief Sustainability Officer

“Los productos ecoldgicos certificados: una oportunidad
para el sector hostelero”

D. Vicent Cabanes. Director de Comunicacion del Comité Agri-
cultura Ecoldgica de la Comunitat Valenciana

“Certificacion de restauracion ecoldgica y ecolocal”
D.Josep Valero. Técnico de INTERECO

Una vez se expusieron los diferentes detalles de los ponentes,
que daban valor a todo el trabajo que muchas empresas con-
cienciadas realizan siguiendo los patrones de sostenibilidad,
se dio paso a una mesaredonda a la que se sumaron empresas
que ya cumplen y trabajan por conseguir una actividad profe-
sional sostenible.

“Gastronomia sostenible en la hosteleria valenciana”
M? José Martinez. Propietaria y chef de Restaurante Lienzo
Maria Garcfa. Gerente Casa Montafia

YiCao. CEO Hotel Cullera Holiday ***

Vicent Cabanes. CAECV

Jose Carlos Ferrer. Your Chief Sustainability Officer

Los alli presentes pudieron disfrutar de una jornada enrique-
cedora en materia de sostenibilidad en la gastronomia y que
se cerro con la intervencion del Secretario autonémico de Tu-
rismo Francesc Colomer, que se mostré muy concienciado y
comprometido con ese cambio que haga de la gastronomia un
sector mas sostenible.

desde 1990




PREMIOS

Gala de entrega de los Premios de y 2 e W= gr—
la Hosteleria Valenciana 2022 F N 4 & |

CAMI VELL, PREMIO A LA EMPRESA FAMILIAR, LA CONCEJALA DE TURISMO DE CULLERA DEBORA MARI, PREMIO A LA
FIDELIDAD Y APOYO DEL SECTOR Y PREMIO GASTRONOMIiA SOSTENIBLE A CASA MONTANA.

PREMIOS
HOSTELERIA

VALENCIA

22

La Federacién Empresarial de Hosteleria de Valencia en-
trego el pasado 26 de septiembre los Premios Hosteleria
Valencia 2022 en una gala celebrada en el Caixa Forum
Valencia. El acto estuvo presidido por el Secretario Auto-
némico de Turisme y contd con la asistencia de mas de 300
invitados entre autoridades, empresarios, profesionales y
proveedores del sector.

Los galardones tienen como objetivo reconocer la entrega y
la trayectoria de los profesionales, empresas e instituciones
que han contribuido a dignificar y mejorar el sector hostelero
valenciano. En su discurso inaugural, el presidente de Hoste-
lera Valencia, Manuel Espinar destacé que la hosteler{a es un
motor de dinamizacidn de las ciudades, de los barrios. “Donde
hay hosteleria hay vida. Hay que cuidar el entorno, tenemos
que comprometernos a ser cada dia mas sostenibles y contri-
buir con buenas practicas. Pero también necesitamos que las
instituciones integren nuestra actividad como un elemento
enriquecedor para las ciudades y no como algo invasivo”

LISTADO COMPLETO DE GALARDONADOS EN LOS
PREMIOS DE LA HOSTELERIA 2022

- Trayectoria profesional: BERGAMONTE. Empezaron conuna
terraza, una casita que era un self service y otra caseta donde
construyeron un horno de lefia, el complemento para los de-
portistas que venian a jugar al tenis, a la piscina o ajugar al mi-
nigolf. Como no tenian local a cubierto cuando llovia no podian
abriry 4 afios mas tarde construyeron la barraca para ensalzar
la tradicion valenciana, lo que hoy alberga el restaurante prin-
cipaly donde naci6 su gastronomia autdctona.

- Emprendedor/a hostelero/a: GRUPO GASTROADICTOS.
Celebran la gastronomiay procuran que las buenas mesas pre-
valezcan. De esta pasion por el buen comer nace Grupo Gas-
troadictos, una pasién que vuelcan en cada uno de sus proyec-
tos. Bares y restaurantes en los que, ademas de vivir ese amor
que sienten por la gastronomia y transmitirlo a las personas
que nos visitan, tienen un objetivo claro: hacer barrio.

PREMIOS
HOSTELERIA
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- Disefio en hosteleria. THE FITZGERALD. Todos los res-
taurantes se configuran como espacios canallas, creativos
y estimulantes, donde cada zona contiene algo para recor-
dar. Se caracterizan por ser lugares con buen rollo donde
se respira una energla positiva, una fiesta de color y arte
urbano, vacas que vuelan, luces de neodn creadas a partir de
la caligrafia de sus fundadores y donde la iluminacién cobra
especial protagonismo.

- Periodismo y hosteleria. PAULA PONS, DIRECTORA GUIA
HEDONISTA. Su pasion por el buen comer y el buen beber, es
una de las razones que le ha motivado a buscary contar histo-
rias desde siempre. Su firma va ligada a historias auténticas,
a retratar problemas y las necesidades del sector siempre
desde una optica veraz y a relatarnos la gastronomia desde
la parte mas emocional.

- Programa audiovisual gastronémico. XIMO ROVIRA, PRO-
GRAMA LARROS DE XIMO (LEVANTE TV). Ximo Rovira es
un profesional referente de la televisidn valenciana. Inicié su
carrera en los afios 80 enradio y television. Presentador, co-
municador, con una larga andadura profesional, ha construido
oficio desde la televisidn. Con su apoyo constante al mundo
de la gastronomia y reconocimiento a los profesionales hos-
teleros desde suespacio LArros de Ximo ha demostrado ade-
mas su vinculacidn y respeto por este sector

- Innovaciodn y calidad. NEST STYLE. Nest Style es el primer
proyecto de “hotel boutique” del grupo FeetUP. un grupo que

/
N

suma mas de dos décadas dedicandose a la hosteleria. El hotel
cuenta también con la declaracion Eco Friendly por su com-
promiso con el reciclaje, la gestidn de residuos, reduccion de
plastico, uso sostenible de energia. Destaca por su estilo inno-
vador y decoracion industrial con habitaciones muy icdnicas
con diferentes colores.

- Empresa familiar hostelera. CAMi VELL. Antonio Lépez
abrio las puertas de Cami Vell hace ahora 37 afios, ofre-
ciendo bocadillos y sandwiches que fueron convirtiéndose
en referencia. Los hijos de Antonio, Ivan y Toni, decidieron
estudiar cocina y tras finalizar sus estudios, trabajaron en
restaurantes muy reputados de nuestro pais. Tras la jubila-
cion de su padre ambos dirigen el restaurante, Toni al frente
de la sala e Ivan en la cocina. Un lugar donde admirar la de-
coracion tipica valenciana, y donde la tradicion y el futuro
se dan la mano.

- Gastronomia sostenible. CASA MONTANA. Fundada en
1836, es una empresa de caracter familiar integrada en el
barrio del Canyamelar-Cabanyal. Muy concienciados desde
siempre con los temas ambientales y sociales se ha con-
vertido en la primera empresa espafiola en recibir el nuevo
Certificado de Sostenibilidad Turistica del INSTITUTO DE
CALIDAD TURISTICA (ICTE). Entre sus objetivos mas im-
portantes se sitta el turismo sostenible, que no pasa uni-
camente por respetar el entorno natural, sino que incluye
la preservacion y generacion de riqueza local, ademas del
bienestar laboral.

| ——

PREMIOS

- Fidelidad y apoyo al sector. CONCEJALA DE TURISMO DL
AYUNTAMIENTO DE CULLERA, DEBORA MARI. La Concejalia
de Turismo de Cullera ha realizado una labor de compromiso
serio y real en favor de las empresas de hostelerfa de la locali-
dad de Cullera, tanto durante la pandemia, como una vez se ha
vuelto a la nueva normalidad, mediante la realizacion de dife-
rentes actuaciones como: agilizar las ampliaciones de terraza
y sumejora a coste cero, laampliacion de horario de verano en
toda la ciudad y situar a Cullera como un destino turistico de
primer orden.

Ademas, se entregaron dos menciones especiales.:

- Mencidn especial al restaurante Casa Carmela por su Cen-
tenario. Cuatro generaciones que han culminado cien afios
extraordinarios. Desde aquella barraca en los afios 20 del si-
glo pasado que servia de cambiador para los bafiistas, fueron
evolucionandoy hoy la cuarta generacidn capitaneada por Toni
Novo mantiene su cocina centenaria, el sabor ahumado de las
paellas a lefia de la bisabuela y, en definitiva, lo mejor del mary
de la huerta valencianos con un trato familiar.

- Mencidn especial a titulo pdstumo a Loles Salvador por su
trayectoria y contribucién a la gastronomia. Loles Salvador
empezo a cocinar en el bar del polideportivo de Catarroja, en
los afios 80 en los fogones de Ma Cuina logrd la primera estre-
[la Michelin de un restaurante de Valencia. Loles Salvador, que
quiso ser cocinera al enamorarse de todos los productos que
ve(a en su puesto del mercado central. Fue toda una referente

y pionera por ser cocinera, mujer y madre de familia numerosa
enunaépoca enlaque lamujer ten{a dificil abrirse camino tam-
bién como empresaria. Loles fallecié el afio pasado dejando un
legado en la historia de la gastronomia valenciana.

La gala contd con la colaboracién de Turisme Comunitat Va-
lenciana, y proveedores de referencia del sector como Mahou,
Coca-Cola, Bodegas Gandia, Segurmendi, Caixa Popular, Hos-
tel Tactil, Abordo y Solan de Cabras.

SOLUCIONES TECNOLOGICAS DE SEGURIDAD ALMAS INDUSTRIES

@ Fichaje d |

Lectores biométricos y por tarjeta

@ seguridad
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Ayudas Kit Digital
para gestion de procesos
Hasta 12.000€ para digitalizar tu empresa
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ZURICH

CONHOSTUR junto a Turisme Comunitat
Valenciana promocionan la gastronomia

valenciana en Zurich

Turisme Comunitat Valenciana y la Confederacion Empresarial
de Hosteleriay Turismo de la Comunidad Valenciana (CONHOS-
TUR) celebraron en Zurich una accion de promocion de destino
de la Comunitat Valenciana, organizada en colaboracién con la
Oficina Espafiola de Turismo en Zurich y que conto con la pre-
sencia de la Embajadora de Espafia en Zurich, Celsa Nufio.

El evento de promocion se celebrd en el espacio gastrondmico
Lake Side y sirvid para dar a conocer el territorio y la gastro-
nomia valenciana de la mano de Kike Moya (2 estrellas Miche-
lin - Restaurante L'Escaleta), Maria José Martinez (1 Estrella
- Lienzo), Alejandra Herrador y Emanuel Carlucci (1 Estrella -
Restaurante Atalaya (Alcocebre, Castelldn), y los ganadores del
Concurso a la Mejor Tapa de la Comunidad Valenciana 2021 (Jo-
sep Palomares - Restaurante Xiri) y 2022 (Belén Escriva Restau-
rante La Xerna de Denia). Los chefs estuvieron acompafiados en
el evento de la sumiller Manuela Romeralo, Premio Mejor Sumi-

la Comunidad Valenciana 2021 (Restaurante Xiri) y 2022 (Res-
taurante La Xerna de Denia).

En el acto, dirigido a prescriptores del mercado suizo, agencias
de viajes, turoperadores, medios de comunicaciony revistas es-
pecializadas, se presentaron tapas elaboradas con producto va-

ller de la Academia Internacional de Gastronom{a. Con motivo
del Dia Mundial de la Tapa se presentaron las Mejores Tapas de

lenciano que el publico pudo disfrutar en un coctel degustacion
posterior a la presentacion del destino.
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ZURICH

En la presentacion participd el secretario Autonémico de Turis-
me, Francesc Colomer, el presidente de CONHOSTUR, Manuel
Espinar, la Embajadora de Espafia en Zdrich, Celsa Nufio y el di-
rector de la Oficina Espafiola de Turismo en Zurich, Horacio Diaz.

Para Manuel Espinar, presidente de CONHOSTUR “con esta ac-
cién retomamos tras la pandemia la organizacién de eventos de
promocidn de la gastronomia a nivel internacional con el claro
objetivo de dar a conocer la calidad y excelencia de la cocina
valencianay poner en valor nuestro turismo gastronémico en el
mercado suizo”.

Francesc Colomer destaco que la Comunitat Valenciana es una
tierra que “vive una edad dorada en gastronomia” e incidio en la
importancia de promocionar la gastronomia como producto tu-
ristico a través de nuestra marca LExquisit Mediterrani. “Cada
vez la gente inspira mas su viaje en la gastronom(a como uno de
los argumentos mas claros para explicar un territorio, su esen-
ciay autenticidad’, sefiald.
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Aprovecha el gran impacto de
Mediterranea Gastrobnomay
posa junto a nuestro photocall

Empieza la cuenta atras para la celebracidn de la Feria Gas-
trénoma y en Hosteler{a Valencia estamos ultimando nues-
tra presencia en este evento gastronémico imprescindible,
en el que queremos que también tu tengas difusion.

La feria gastrondomica mas importante del mediterraneo es
una oportunidad extraordinaria para dinamizar el contenido
delasredes detulocaly por eso te animamos a que compar-

Sonunas jornadas idoneas parainspirarte gracias a los con-
sejos que cientos de profesionales ofrecen en sus ponen-
cias y showcookings. Podras conocer, ademas, las ultimas
tendencias tecnoldgicas del mundo de la hosteleria e inclu-
so veras nuevas ideas en disefio de interiores, refrigeracion,
utensilios de cocina, técnicas a la hora de elaborar diferen-
tes productos...

Siestas interesado en asistir contacta
con prensa2@hosteleriavalencia.es y
avisanos de que quieres recibir una invitacion.
No pierdas la oportunidad de asistir aun evento
de 3 dias en nuestra ciudad del que aprender
y disfrutar mucho.

tas tu experiencia en la feria y, sobre todo, que aproveches
para hacerte una foto con los logos de nuestras empresas
asociadas que apareceran en el photocall de nuestro stand.
En otras ediciones este photocall ha tenido mucha presen-
cia y su llamativo disefio ha dado repercusidn durante los
tres dias de feria a los asociados que han aparecido en él.

Se trata de una accion promocional, organizada por Turisme Co-
munitat Valenciana, junto con la Confederacidon Empresarial de
Hosteleria y Turismo de la Comunitat Valenciana y en colabora-
cién con la Oficina de Turismo de Espafia en Zdrich.

NENEIENY Hosteleria™
HAB O,!SQQJ $63-$43-§43-{ HPorEIClima ~8

Con mds de 35 afios de experiencia T Im PuU |so Al
en el sector, trabajamos cada dia para = Mmueve el mun 7

Pescados - Moluscos - Mariscos

ba qué esperas? ‘

“  ofrecerle el mas amplio surtido con la N

mejor calidad.

Ponemos a su alcance la mejor seleccion
de pescados, moluscos y mariscos frescos
ofreciéndole un servicio mas completo.

iAhora mas que nunca, apoyemos
a la hosteleria.!

<] ABORDO Sibaril  [fiEd

LA SELECCION DE LO EXCLUSIVO

Unete a Hosteleria #PorEIClima y actda por un entorno mejor.

Ademas de dar visibilidad a tu trabajo contra el cambio climatico,

Tel. 963 979 218 - 690 880 850 Mail: televenta.horeca@abordo.es descubriras nuevas formas de ahorrar en tu negocio y ser mas sostenible.

www.abordo.es 0@ © Entra ahora y apuntate:
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COMUNIC

Sino te comunicas (y bien),

Nno existes

La vida cada vez depende de las nuevas tecnologias, facilitan
nuestra vida y eso hace que nos tengamos que ir adaptando a
nuevas maneras de comunicar. Las empresas de hosteleria no
pueden mirar hacia otro lado, tan importante es tener un local
aseado con buen escaparate, como tener unas redes sociales
activas, atractivas y con notoriedad.

¢Quién va a un local de restauracidn hoy en d{a sin haber con-
sultado su Instagram o sus imagenes de Google? Practicamen-
te nadie. Nos hemos acostumbrado a confiar en lo que otros
usuarios nos cuentan con sus opiniones, nos gusta saber la ac-
cesibilidad del local, las propuestas gastrondmicas, qué vinos
tienenensubodega...y todo ello lo tenemos accesible gracias
alasredessocialesy las herramientas que los dispositivos que
todo el mundo llevamos en el bolsillo nos proporcionan.

En el departamento de comunicacidn de Hosteler{a Valencia
somos conscientes de elloy son muchos los asociados que nos
remarcan la importancia de tener notoriedad en este mundo
digital de las redes sociales. A través de nuestro equipo de
comunicacién -formado por periodistas con experiencia en
comunicacidn digital dentro del sector hostelero y turistico-,
puede ayudarte a reflejar en tus redes lo mejor de tu local.
Gestion de fotografias y textos, informacién, actualizacion de
cartas/mends. ..

¢No tienes redes sociales o no quieres que te las gestionen
profesionales? Para el cliente de ahora y, sobre todo, para el
cliente que viene de fuera y cuya guia imprescindible es hoy
en dia Google, es fundamental tenerlas ordenadas. El cdmo
se vende un bar, pub o restaurante en las redes sociales es un
factor determinante a la hora de escoger dénde comer, dormir
y hasta qué museos visitar. Instagram y Google My Bussines
son, en estos momentos, las plataformas imprescindibles para
que cualquier empresa haga publicidad de sus productos y/o
servicios, por lo que tenerlas paradas e incompletas nos hace
perder atractivo.

Si estas interesado en conocer mas informacion sobre
este servicio especializado de comunicacion para los aso-
ciados contacta con Belén Solaz o Carlos Fajardo en el 96
3515176 0 en el correo: prensa@hosteleriavalencia.es o
prensa2@hosteleriavalencia.es. Te informamos y ase-
soramos, recuerda: estamos para ayudarte.

-

L
Recuerda, en HosteleriaMale i':iag;e ayudamos

con la creacién y gestion dello!
redes sociales de tu empresa

erfilesdel

Para mas informaciéon contacta con
prensaZi@hosteleriavaleficia.es

ARTICULO PRL

Prevencion de riesgos en la
organizacion de eventos

Irene Sanchez
Departamento de Prevencion de Riesgos Laborales

Es algo habitual que empresas del sector de la Hosteleria par-
ticipen como contratas en eventos musicales, deportivos, es-
pectéculos, ferias... aportando personal a barras donde servir
bebidas, puestos de preparacion de comida, foodtrucks...

Lo que no es tan habitual es conocer qué obligaciones en pre-
vencidn de riesgos implica participar en estos eventos desde
el punto de vista de la coordinacion de actividades empresa-
riales o que documentacion se requiere.

A continuacion se resumen brevemente las gestiones que de-
benrealizarse:

Elorganizador o promotor del evento tiene una serie de obliga-
ciones legales en materia de prevencion de riesgos laborales
respecto a las empresas que contrate para el evento.

Nos encontraremos en un recinto o centro de trabajo en que
trabajan a la vez empleados de varias empresas. Por tanto,
lo mas importante para una adecuada y eficaz prevencidn de
riesgos laborales en un evento es la Coordinacion de Activi-
dades Empresariales. Esto viene regulado en el R.D.171/2004,
por el que se desarrolla el articulo 24 de la Ley 31/1995, de
Prevencion de Riesgos Laborales.

Obligaciones del promotor:

» Elaborar un Plan de Seguridad y Emergencia para los asis-
tentes que incluya todos los trabajos y actividades que vayan
arealizarse. Segun aforo podria necesitarse también un Plan
de Autoproteccion.

* Vigilar el cumplimiento de la normativa de prevencién de
riesgos laborales por los contratistas (y éstos de sus subcon-
tratas).

* El promotor debe asegurarse que las empresas y auténomos
a los que contrate reciben, al inicio de la actividad, toda la in-
formacién y las instrucciones adecuadas sobre los Riesgos
existentes en el recinto, las medidas de proteccién y preven-
cién y sobre las Medidas de emergencia a aplicar y, para que

tales empresas contratistas lo trasladen a sus respectivos
trabajadores (y a sus subcontratas).

También esta obligado a determinar los medios de coordina-
cién. Los posibles medios de coordinacién de la seguridad la-

boral ser{an:

* Celebrar reuniones entre las empresas y auténomos con-
tratistas.

* Establecer medidas especificas y/o protocolos de actuacion
durante el evento.

* Presencia en el centro de trabajo de los recursos preventivos
de las empresas concurrentes (en caso necesario).

*Designar una o mas personas encargadas de coordinar lapre-
vencion de riesgos.

Ademas, todas las empresas y auténomos que intervengan es-
tan obligados a cooperar en materia de Prevencién de Riesgos

Laborales (PRL).

Documentacién PRL que debe solicitar el organizador del
evento a las empresas contratistas

El promotor debe solicitar una serie de documentacion a las
empresas contratistas:

* Plan de Prevenciény contrato con Servicio de Prevencidn.

* Evaluacion de riesgos de la actividad a realizar (y Planifica-
cion de las medidas a aplicar).

* Entrega de Equipos de Proteccién Individual (EPIs).

* Formacidn e Informacién en PRL de sus trabajadores que sea
especifica segun los riesgos de sus funciones.

* Resultados de los Examenes médicos y Vigilancia de la
Salud.
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PARA COCINAS INDUSTRIALES
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ENTREVISTA

Trabaja con Finkaluz, los
especialistas energéticos de
Hosteleria Valencia

Estamos en un contexto socioeconémico muy complicado
para la hosteleria, cada vez cuesta mas pagar las facturas y
los costes subeny suben. La energia, siendo algo fundamen-
tal, es uno de los factores que mas afecta. El mercado de la
energia cuenta con grandes empresas que te dotan de ser-
vicios basicos, pero que conllevan un trato mas distante y
comunicaciones mas farragosas.

Desde Hosteler{a Valencia contamos con un proveedor ener-
gético como es Finkaluz, que nace hace 15 afios con la finali-
dad de garantizar un ahorro en los suministros energéticos,
realizando importantes acuerdos con distintas comercializa-
doras de Espafiay Portugal.

Entendemos que es momento de trabajar codo con codo con
cada uno de los actores de nuestras empresas, por eso nues-
tro proveedor Finkaluz reconoce que su ventaja competidora

estd en eso, en tener una relacion amistosa, cercana y muy
flexible con sus clientes.

Fran Noguera, CEO de la empresa, confiesa que tras tantos
afios trabajando de la mano de Hosteler{a Valencia, son mu-
chos los clientes que han pasado a ser algo mas que eso. Re-
conoce que, pese a que pueda resultar algo demasiado com-
prometido, el poder estar 24h disponible de manera personal
con los clientes es algo que les aporta valor y les permite tra-
bajar con la fidelidad que lo hacen. Considera que con muchas
empresas han pasado a tener relaciones muy especiales, por
lo que les es imposible imponer una tarifa estandar e inamo-
vible, ellos optan por adaptarse y facilitar tramites.

Pese a tener un objetivo claramente comercial, son conscien-
tes que cada local de hosteler{a necesita unos servicios y
unas condiciones particulares, por ello se adaptan para que

Aprovéchate de un 15% de
descuento
al ser socio de la FEHV

. Sistema de Limpieza
RECOMENDADOG._
POR—

OO0 0 @

FEHV}

FEDERACION EMPRESARIAL
DE HOSTELERIA DE VALENCIA

www.REduinasdesengrasantes.com | Tel. 96205 88 88
% Wov.695 461 439
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ENTREVISTA

Hosteltactil

SOFTWARE DE GESTION PARA HOSTELERIA

— ’ los clientes tengan comunicacion directa tanto por Whats-
App como por llamada telefonica con miembros del equipo,
porque su fortaleza es esa, poder dar un trato muy cercano,

ey EL SOFTWARE TPV

Su forma de trabajar, como deciamos, es entender que cada

r 4
empresa tiene unas necesidades y afirman que no pueden D E LA H OSTE LE R IA

trabajar igual con un local que solo da almuerzos que con un

local lod , las franjas horarias d
353 d??:rzztis.a cenas, las franjas horarias de consumo son PARA co NTRO LAR
Llevar tanto tiempo en el sector hostelero también les ha TU N EGOCIO

hecho entender el factor estacional, no siempre los bares y
restaurantes ingresan igual y esta irregularidad de los bene-
ficios también la plasman en forma de comodidad de pagos,
prorrateando o dividiendo los pagos a aquellos clientes que
lo necesiten.

=

PR HALLE

El buen hacer les ha hecho crecer y en esta etapa de crisis
energeética los clientes han entendido que Finkaluz es una
opcidn extraordinaria para empresas hosteleras, por los pre-
cios negociados y por ese feedbak inmediato del que dispo-
nen las empresas que trabajan con ellos.

08 . ] ]
. 4o &0 alt EN RESTAURANTE ADMINISTRACIGN Y GESTION RELACIGN CON CLIENTES
a8 WAL
g 84 %
SOFTWARE HOSTELTACTIL DATOS EN TIEMPO REAL TAKE AWAY
TELECOMANDA BUSINESS INTELLIGENCE DELIVERY
MONITOR DE COCINA COMPRAS: STOCK Y ALMACEN RESERVAS
productos de alimentacion para la cocina profesional CAJON PORTAMONEDAS CENTRALIZACIGN DATOS CARTA DIGITAL
PASARELA DE PAGO PEDIDO EN MESA
PAGO EN MESA
961548387 - www.vallesl.com - vallesl@vallesl.com - (© f vallevic FIDELIZACION
www.hosteltactil.com ™ proveedor,

s Prov
96 345 54 25 - info@hosteltactil.com veqt  Oficial




Hosteler{a Valencia y la Confederacién de Empresarios de
Hosteleria de la Comunidad Valenciana (CONHOSTUR) orga-
nizan las primeras jornadas de “MENUS 'EXQUISIT MEDITE-
RRANI" que se celebraran del10 al 27 de noviembre de 2022,y
estan dirigidas a los establecimientos adheridos a LExquisit
Mediterrani. Estas jornadas tienen como objetivo promover
la excelencia de los establecimientos turisticos de restaura-
ciény poner envalor el caracter Unico y de calidad de nuestro
producto local, y cuentan con la colaboracién de Turismo Co-
munitat Valenciana.

L'Exquisit Mediterrani es la marca gastroturistica creada por
Turisme Comunitat Valenciana para promover y promocionar
una oferta diferenciada que refuerce la posicidn de la Comu-
nitat Valenciana como destino turistico gastronomico.

En esta iniciativa los bares y restaurantes adheridos a
L'Exquisit Mediterrani podran presentar y promocionar sus
menus gastrondmicos con producto de temporada. Los es-
tablecimientos interesados pueden inscribirse a través de
https://jornadaslexquisit.es/.

Cada local podra presentar hasta 2 propuestas de ment que
cumplan los siguientes requisitos:

* El establecimiento debera estar adherido y disponer del se-
llo LExquisit Mediterrani

* El MenU debe incluir productos de temporada de la Comu-
nitat Valenciana.

* Durante el periodo de vigencia de la campafia no se podra
modificar el precio ni condiciones del MENU. En el caso de
alguna variacion o modificacion de la oferta deberd comuni-
carlo previamente a la organizacion.

La campafiaMENUS LEXQUISITMEDITERRANI" contara con
su propia pagina web, desde donde se promocionaran todas
las propuestas de menUs y que se daran a conocer através de
una potente campafia de comunicacion en toda la Comunidad
Valenciana, que incluird plan de medios, campafia en redes
sociales y publicidad exterior.

Para mas informacion podéis contactar con el Departamen-
to de Proyectos en el 96 35192 84 (Lorena/Sara).

SOLUCIONES

Orgesiima

Pirxa ol Ayuriamients. 5 - 29 <6002 Vaencia BEODEIL0Z | 1051555 | estucaicesiumpanlLnoned com

ON DE RIESGOS

Jornada de emergenciasy
primeros auxilios en hosteleria

JORNADA DE
EMERGENCIAS
Y PRIMEROS
AUXILIOS
EN HOSTELERIA

7 Noviembre
Edilicka Fundscibn iancaln de Vabmeis
10,00 h

Apgnipls e

=P www hosteleriavalencia.es

H GEMERALITAT tungagion
o, WAL A - oo hoatalarin
B valoncis

Un solo QR, una
recomendacion
u oferta a

medida de cada

cliente.

¢Sabes como se debe actuar
ante una emergencia?

¢Como actiio en mi local si hay un incendio
o un accidente?

¢Como debo atender los primeros auxilios?

Hosteler{a Valencia con la colaboracidn de la
Conselleria de Economia Sostenible, Sectores
Productivos, Comercio y Trabajo organiza el
préximo 7 de noviembre a las 10h la jornada
“Emergencias y primeros auxilios en hosteleria’,
dirigida a empresas, profesionales y alumnos de
hosteler(a.

Apuntate en www.hosteleriavalencia.es,
hay plazas limitadas.

Activa tu
negocio
gratis
CODIGO FEHV22

Te inuﬁ:amns ala
primera copa

o
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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

£
Q
remmventalia

GRUPO REINVENTALIA S.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

@

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

CORREO ELECTRONICO: hola@uniformesroger.com

isevdal,

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%

EIABORDO
Fescnilos - Maluscos - Markeros
ABORDO
Ctra. Benetusser a Paiporta, n® 62
CONTACTO: RAFAEL CUENCA
TELEFONO: 963979210/ WEB: www.abordo.es /
CORREOQ ELECTRONICO: rcb@abordo.es
VENTAJAS ASOCIADOS FEHV: OFERTAS EXTRA (ademas 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.

COCA COLA

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

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV VENTAJAS ASOCIADOS FEHYV VENTAJAS O CONDICIONES ESPECIALES PARA ASOCIADOS
FEHV:15% de dto
m m MUNOZ BOSCH
MUNOZ BOSCH S.L

MGM PATENTES Y MARCAS

PERSONA DE CONTACTO: Julia Maldonado o Trinidad Rodriguez
DIRECCION: Calle Linares, 7pta.3

TELEFONO: 963851206y 963 851808

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

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

ACTIVIDAD: 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: Cristébal Lisart

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

WEB: safediner.com

CORREO ELECTRONICO: pedidos@safediner.com

Hosteltactil’

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

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

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

H ALMAS
INDUSTRIES

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:900 902510/ 657756 926

WEB: wwwb-safe.es

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

VENTAJAS O CONDICIONES ESPECIALES PARA ASOCIADOS FEHV

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

-
calxa
popular

CAIXA POPULAR
ACTIVIDAD: banca
Avda. Juan de la Cierva, 9

Parque Tecnologico -Paterna

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

s
Process

AIR PROCESS

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

Cami Mas de Tous, 22 - 46185 Pobla De Vallbona

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

ECO®serra

Comtrad de plagas

ECOSERRA

C/Picanyan®3pta19-Alaguas

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

www.ecoserra.es

-~
< o

{b’ federacion
empresarial

hosteleria
Valencia

MAKRO
ACTIVIDAD: Alimentacién y bebidas
c/ Pedrapiquers, 14 PI. Vara de Quart - 46014 Valencia

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

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

wnr®

LA BURBUJA
ACTIVIDAD: Lavanderia industrial y tintoreria
C/Narcis Monturiol (Valencia)

CONTACTO: www.laburbujavalencia.com/961770 145/
lavanburbujaperello@gmail.com

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV: Precio especiales para asociados.

ro0oom

EETWDID

ESTUDIO ROOOM

Calle Pizarro 12 pta 8 - 46004 Valencia
PERSONA DE CONTACTO: Vicente Marzal
667410945

estudio@estudiorooom.com

WEB: www.estudiorooom.com/comunicacion

VOMDOM"

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

FINCALUZ

Persona de contacto: Francisco Javier Noguera Palanca
Plaza del Ayuntamiento, 11, piso 4°, puerta 7, Valencia
Teléfono: 961355 065y 692 200 003

Email: finkaluz@finkaluz.com

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

VG

VICENTE GANDIA

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

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

un3lock

LA CARA SMART DE 1L

UNBLOCK THE CITY

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

TELEFONO: 651.814.236

WEB: www.unblockthecity.com/empresas
Email:info@unblockthecity.com

\/A\LLE

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

TELEFONO: 606 979 908 / WEB: www.vallesl.com /CORREOELEC-
TRONICO: octaviaszabo@vallesl.com / INSTAGRAM: @vallevlc /
FACEBOOK: vallevalencia / LINKEDIN: vallevalencia

VENTAJAS ASOCIADOS FEHV:
Negociacion individual con los asociados.
Distribucién de Bebidas y Alimentacion.

SOLAN DE CABRAS

ACTIVIDAD: Aguas y bebidas refrescantes
www.solandecabras.es

TELEFONO: 608 295778

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

NOVa

ILUMIRANEO TU CAMINGD

NOVALUZ ENERGIA

PERSONA DE CONTACTO: Noem( Ruiz
DIRECCION: Calle Larios 12, planta 3,29005 Mélaga
TELEFONO: 687683 574

WEB: https://novaluz.es/

Email: noemi.roman@novaluz.es
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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/963 792 820/
ventas@frutasyverdurasgarcia.com
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PROVEEDOR

Hosteltactil te

ayuda a dar el salto

a la digitalizacion,
aprovecha el KIT Digital

ELKIT Digital para hosteleria es una iniciativa del Gobierno de
Espafia que tiene como objetivo subvencionar la implantacion
de soluciones digitales en negocios de hosteler{a. Esto puede
ayudarte en la gestion de procesos en el restaurante (digita-
lizar la operativa de tu negocio en lo que se refiere a gestion

0

ALIOITOREAS AOUBTICAS - semea

GRUPO

(Al inicio y cada 4 anos)

r organismo de control autorizado

INSPECCIOM ELECTRICA LOCALES PLELICA DORCLRRENCH -0.La

del catalogo, precios, atributos, stock...), gestion de pedidos y
la optimizacidn de la informacién para convertirla en rentable
para tu negocio.

Dar el salto a la digitalizacion suele costar tiempo y esfuerzo
econdmico, por lo que estaayuda es el billete perfecto para su-
birse al tren de la gestion digital de tu negocio. El futuro es la
tecnologiay ponerte en las manos de profesionales para sacar
elmejor rendimiento de tu establecimiento es mucho mas facil
gracias al KIT Digital.

Desde Hosteler{a Valencia ofrecemos en este caso, las solu-
ciones de nuestro proveedor Hosteltactil que podra ayudar-
te a conseguirlo. Su solucién de TPV podra estar presente en
vuestros restaurantes apoyandote con una gran agilidad en el
servicio. Si necesitas mas informacidn acerca del kit digital o
quieres aprovecharlo puedes contactar con ellos a través de
suweb hosteltactil.com o llamando al 96 34554 25.

% organismo certificadon administrativa

APERTURA INMEDIATA ACTIVIDADES - 0.c.a

» laboratoric ensaros acusticos (‘ ) Tratamientos Actsticos Integrales

INGENIERiA ACUSTICA - INSONORIZACIONES

» Certificacion de la actividad para apertura inmediata
» |nspeccion Oficial de la Instalacion eléctrica en Locales de Publica Concurrencia

La Negri, Ca la Mar
v Bar Tonyina son
nuevos Soletes
Repsol

La Guia Repsol ha otorgado sus Soletes que reconocen los
establecimientos que despiertan una sonrisa, que su cercania
seduce y de los cuales su ambiente y su buena propuesta es
apetecible. Esos restaurantes y bares que recomiendas a tus
amistades, para desayunar o merendar rico. El local de moda
donde probar un buen almuerzo o unas tapas diferentes. Eso
significa este reconocimiento, ser un local especial.

ENHORABUENA
PREMIADOS

Tn?‘iﬁha

2

NOTICIA

esta gula. El objetivo no es otro que poner en el foco a esos

Tres de nuestros bares asociados han sido premiados: Ca la
Mar, Bar Tonyina y La Negri. Han compartido el reconocimien-
to junto a 20 locales valencianos, por ello también queremos
dar la enhorabuena a todos y cada uno de ellos. Hacéis mas
grande y competitivo el sector en nuestra ciudad.

locales escondidos que solamente disfrutan aquellos que los
conoceny 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 cuales son y

donde se encuentran cada uno de ellos a lo largo y ancho del

Estos nombramientos, que incluyen su adhesidn en el catalogo
de lareputada guia Repsol, se realizan basandose en las dife-
rentes valoraciones que lleva a cabo el equipo de expertos de

pals, entre los que, por supuesto, se encuentran nuestros aso-
ciados que entraron en las ediciones pasadas y los 3 que en-
tran en este otofio de 2022. Enhorabuenal

FINKALUZ

La energia de tu comunidad

Asesor Peronsalizado
Usuario unficiado con todas tus facturas

Fraccionado y aplazamiento de facturas

= Auditorias Acusticas Oficiales y Certificados (Al inicio y Cada 5 anos) . . o
Mejor precio competitivo

Ingenieria Aclstica. Diagnosticos y Soluciones. Insonorizacion Locales y Viviendas

juanjo.labios @iseval.net

wmvtraiamfantosawstmslm:tt t
ool 900 908 878
: E Tels. 96 397 01 50 / 666 527 382
unung E,“ E %gﬁﬁgﬁ%ﬂm %gﬁlﬂgﬁéﬂ%l C/. Poeta Liorente, 37 Bajo e finkaluz@finkaluz.c
OC-1/110 920/LE1754 N S Rer: EVECMCA N 5 e, OCA: 2017702 46200 Paiporta (Valencia) @ www finkaluz



La dltima edicién del Concurso Internacional de Paellas en
Sueca, acabo designando a nuestro restaurante asociado ‘Al
Grano' de La Cafiada como el local en el que comerse la mejor
paella valenciana. En el evento también se hace una compe-
ticion general en la que se pueden encontrar propuestas de
nuestro plato insignia que llegan de todas las partes del mun-
do, 42 propuestas de 12 paises diferentes.

Este afio el podium lo han ocupado, en primera posicion (y
como mejor paella del mundo) la pareja formada por Rogelio
Castafidn y Alfonso Ovalle cuyo local se encuentra en México;
la segunda posicidn ha sido para un cocinero de procedencia
China pero que esta afincado en Valencia desde hace mas de
10 afios y que prepara paellas en menus diarios en el ‘Mesdn
el Molino! un local humilde de barrio; cerro el pédium Mario
Furnalello de restaurante Frankfort Bornheiimer Ratskeller
(Alemania).

que y luche por encontrar la versién mas excelente. La edicion
61 del concurso ha determinado que la mejor paella del mundo
la hacen en México y la mejor de la Comunidad Valenciana la
hace Carles en Al Grano.

La Ribera acoge todos los afios esta cita con impacto interna-
cional que hace que nuestro plato mas internacional se dignifi-

ECO®Sserra

Control de plagas ! {_,f S

PLANES DE VIGILANCIA Y CONTROL DEPLAGAS A SU MEDIDA

EN ECOSERRA DAMOS TODO
NUESTRO APOYO A LA HOSTELERIA

INVIERTA EN PREVENCION

PIDA PRESUPUESTO SIN' COMPROMISO

m info@ecoserra.es
ROESB N° 0812

Quique Dacosta

entre los 50 mejores

restaurantes del
mundo

The World's 50 Best Restaurants es uno de los certamenes
mas importantes de la gastronomia mundial que edicién tras
edicion se consolida como referencia. Esta lista nacié en 2002
con la intencion de reconocer a los restaurantes que hacen de
sus servicios experiencias Unicas. La gala en la que este afio se
har{a publico el orden de los mejores restaurantes del mundo
tuvo lugar en Londres.

Pertenecer a esta clasificacion de los mejores 50 es un reco-
nocimiento que dota de mucho prestigio al establecimiento
que la recibe y a la reputacion gastrondmica del pals al que
pertenecen. Espafia este afio ha destacado entre los galardo-
nadosy en concreto ha tenido dos grandes noticias, la prime-
raincluir a dos restaurantes (Disfrutar 3°y DiverXo 4°) entre
los 5 mejores del mundo y la segunda, que debe llenar de or-
gullo a la hosteleria valenciana, el extraordinario ascenso de
Quique Dacosta, que del puesto 74 en la edicién de 2021,
consiguid escalar hasta el puesto 42, entrando asi en este
selecto “Top50"
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Estas listas, tanto ladel1al 50, como la del 51al100, son elabo-
radas por un jurado integrado por 1080 personas relacionadas
con el mundo de la gastronomia (referentes del mundo de los
viajes, periodistas e incluso chefs) que emiten sus juicios en
forma de voto y auditado por una empresa externa.

La dificultad de ser reconocido entre los mejores 50 mejores
restaurantes del mundo y la gran competencia por ascender
posiciones hace que desde Hosteleria Valencia queramos fe-
licitar y dar la enhorabuena al equipo de Quique Dacosta Res-
taurante por este excelente reconocimiento.
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#Z-PROCESS

HIGIENE DEL AIRE

Tel. 96 166 31 31

TRATAMIENTO DE LOS SISTEMAS DE VENTILACION - LIMPIEZAS TECNICAS
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Begoistas o cOmo
cambiar tu vida
gracias a comer
rico y saludable

Todos los grandes cambios en la humanidad vinieron precedi-
dos de revoluciones y asi es hacia donde avanza la gastrono-
mia. Tenemos que pensar en un futuro con comida mucho mas
saludable, que también esté buena, por supuesto, pero que sea
sana y lo mas sostenible posible. Esto no es una elucubracion
imposible, ya hay muchos locales y empresas que se centran
en este tipo de alimentacién. Una de esas pioneras es nuestra
empresa asociada Begoistas.

Como podéis imaginar la cabeza pensante del proyecto es Be-
gofia Lluch. La extraordinaria chef formada en le cordon bleu
(y graduada con mencién), investigadora en alimentacion salu-
dable en Estados Unidos y encargada de uno de los catering
mas selectos de nuestro pals, decidio dar un giro de 180° en

su trayectoriay arrancar con esta nueva idea para no solo con-
tentar el estémago de los clientes, sino también la cabeza y en
consecuencia tener una buena salud.

Una alimentacién basada en productos que puedan llegar a
influir en tu dia a dia, eliminando estrés, hinchazdn, aportando
energia, concentracion... desde Begoistas ofrecen diferentes
experiencias en funcién de los dias que estés dispuesto a dedi-
car para degustar sus productos. Aseguran que incluso el plan
de 5 dlas (el mas corto) ya sirve para conocer los efectos de
ese cambio de mentalidad.

BEGOISTAS

Se eliminan todas las harinas y azlicares refinados, se sustitu-
yen por edulcorantes naturales y harinas de una gran variedad
de cerealesy se consiguen platos auténticamente apetecibles:
Leche azul de lavanda, arroz negro de algas y haldfilas, ensala-
da de moras y arandanos, falafel de superfood... todo suena
muy bien ;verdad? Pues Begofia garantiza que sabe atin mejor.

Sumarte a los planes de Begoistas consiste en recibir en casa
toda la comida necesaria para los dias que decidas contratar.
Desde el desayuno de lamafiana, hasta lacena de lanoche y sin
olvidarse de snacks y todas las comidas restantes del dia. Los
precios van desde los 300€ aproximadamente el mas barato
y asciende, como es l6gico, en funcidn del volumen de dias del
plan que se elija.

Cuando hablamos de comida saludable nos viene a la cabeza
una idea poco divertida, menus sosos e incluso pensamos en
pasar hambre. Justamente por eso Begoistas tiene que exis-
tir. Si podemos comer sano, bien y encima delicioso, spor qué
resistirnos? Atreverse con este tipo de alimentacidn es conse-
guir hacer ese cambio de mentalidad que te acerque al bienes-
tar personal.

Begofia Lluch no se cansa de repetir que lo mas importante es
entender que lo que comemos no solo afecta a nuestro esto-

La pandemia pausd muchas vidas, dejé a muchas familias sin
trabajo, pero a su vez fue un tiempo de resurgir y encontrar
nuevos caminos. Este es el caso de Isabel y Dani, dos amigos
y socios, que después de haberse dedicado a la hosteleria en
diferentes establecimientos (varios de ellos galardonados con
estrella Michelin) decidieron emprender y crear el local de sus
suefios.

Se conoce con el nombre de tournedd o turnedd a una prepa-
racion de carne de ternera original de Francia que consiste en
una tira fina de tocino o beicon que rodea un medallén de solo-
millo de ternera. El origen delnombre de estareceta deriva del
verbo francés tourner que significa “volver”

Las ideas que se conciben con carifio merecen dedicacion y
tiempo, justo lo que ambos estaban dispuestos a depositar en
este nuevo proyecto, Turnedo. Los vecinos de Torrent vieron
crecer poco a poco un local que iba generando expectacion.
Tanta fue esta que en sus dos primeros meses de apertura es-
tuvieron funcionando como si llevasen afios y afios asentados
en lazona. Y menuda zona.

Torrent es una de las ciudades mas importantes del territorio
valenciano y crece en paralelo con la importancia que tiene.

mago, sino que todo ello afecta también a nuestra cabeza, por
lo que tener el equilibrio entre estos dos ejes hace que nuestro
cuerpo funcione a la perfeccidn. Todo ello lo puedes encontrar
en sus diferentes planes entrando en begoistas.com o en sus
perfiles de redes sociales.

NUEVOS ASOCIADOS

Turnedd aparece en la zona nueva de esta ciudad (a tan solo
15 minutos de la capital) con una propuesta que se amolda jus-
tamente a eso, a ser un proyecto muy ambicioso con ganas de
hacer las cosas bien.

Dani, uno de los dos socios, confiesa que el local costé mucho
tiempo de montar, porque el objetivo era que el restaurante
fuera el que ellos siempre quisieron tener. Como deciamos
es un proyecto ambicioso y que pretende hacer (y ya hace) las
cosas extraordinariamente. Por lo que la estética y comodidad
de local no iba a ser para menos, desde luego, es uno de sus
principales rasgos diferenciadores.

Sihablamos de comida, solo hace falta echar un ojo a la carta
para empezar a salivar, porque podras disfrutar de originales
tapas como las croquetas de pato con trufay crujiente de par-
mesano, las gyozas de cerdo y pulpo con espuma de patatay
crispies de torreznos o la ensaladilla con espuma de oliva de
verde. Ademas de una gran variedad de arroces y sabrosas car-
nes a labrasa.

Damos la bienvenida a Turnedd a la familia de Hosteler{a Va-
lenciay les deseamos que los 4 meses que llevan ya funcionan-
do, sea el inicio de una larga andadura.
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PREMIOS ONCE

CONHOSTUR reconocida por el Grupo Social
ONCE con el premio al compromiso solidario
de la sociedad valenciana

El pasado 29 de septiembre la Confederacion Empresarial de
Hosteler{a y Turismo de la Comunidad Valenciana (CONHOS-
TUR), de la que Hosteler{a Valencia es miembro, fue reconocida
por el Grupo Social ONCE con el premio al compromiso solidario
de la sociedad valenciana, junto a entidades como ‘Mamas en
accion; Radio Orihuela, Carlos San Juan, y el Sindic de Greutges,
en lagala de los Premios Solidarios que esta entidad organiza.

Se trata de la maxima distincidn institucional que la ONCE con-
cede anualmente a nivel autondmico. Estos galardones se han
convertido en un homenaje al respaldo y la fidelidad y al com-
promiso solidario de la sociedad valenciana y en esta edicion
han querido lanzar un guifio a hosteleros y restauradores, por
ser uno de los sectores mas castigados por la pandemia.

Por todo ello en la categoria de Empresa, el galardon fue conce-
dido a la Confederacién Empresarial de Hosteler{a y Turismo de
la Comunidad Valenciana (CONHOSTUR). El jurado argumentd
que laapuesta claraen ladefensa de la sostenibilidad del sector
primario, el turismo accesible y la defensa inequivoca del man-
tenimiento de los puestos de trabajo de las personas con disca-
pacidad, les hizo valedores de dicho galardon.

El Jurado de los Premios Solidarios Grupo Social ONCE Comu-

nidad Valenciana 2022 estaba formado por: Araceli Poblador,
subdelegada del Gobierno en Alicante; Laura Soler, portavoz

socialista en la Comision Parlamentaria de Politica Social, Em-
pleo y Politicas de Igualdad; Eduardo Rosales, director de Ra-
dio Alicante; Angélica Such, secretaria de Mujer y Familia de la
Ejecutiva Provincial del PP Alicante; Miguel Angel Rodriguez
Bédmar, coordinador autondmico de Cruz Roja Espafiola en la
Comunidad Valenciana; Cristina Arias, consejera general de la
ONCE; José Manuel Pichel, delegado territorial de la ONCE en
la Comunidad Valenciana, y Enrique Llin, presidente del Consejo
Territorial de la ONCE en la Comunidad Valenciana.
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GERVEL

DESCUBRE SAN MIGUEL 0,0 TOSTADA!



