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Plataforma para la gestion digital y control
higiénico-sanitario en la restauracion

PLATS: Nueva aplicacion gratuita para la gestion y control higienico-sanitario
de los locales de hosteleria
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Manuel Espinar Robles, presidente

Estimados asociados,

Nos encontramos a puertas del verano y el sector atraviesa una auténtica tormenta
perfecta. Con la pandemia ya en una fase final nos situamos en un contexto econdmico
muy complicado: la subida generalizada de todos nuestros costes (energéticos, mate-
rias primas), la mochila que arrastramos con la devolucion de los créditos ICO, la gene-
ralizada falta de personal en todo el pais, todo ello nos enfrenta a una temporada de
verano que, si bien es muy esperanzadora a nivel de demanda, nos asoma a un precipicio
que nos sitlia por debajo de la rentabilidad.

Estamos trabajando a buen ritmo y hemos alcanzado la creacion de empleo de 2019
pero no llegamos a los niveles facturaciones previas a pandemia. A todos los estableci-
mientos nos han subido los costes en nuestra cuenta de resultados, y ese desequilibrio
solamente nos lleva a trabajar a pérdidas. Pero no quiero dar un mensaje derrotista,
nuestro sector ha demostrado que es vital para la economia y vamos a seguir trabajan-
doy luchando por sacar adelante nuestros negocios.

Para ello desde Hosteleria Valencia estamos trabajando diariamente en la defesa de
nuestro sector. También desde nuestros departamentos trabajamos para ayudaros
en todo lo que necesitéis, desde la formacion y realizacion de practicas de alumnos en
vuestros locales, la posibilidad de organizar formacion a medida para vuestros equipos;
nuestro asesoramiento legal, fiscal y laboral; las campafias de promocién y la comunica-
cién diaria para manteneros informados de todas las novedades que debéis conocer en
vuestro dia adia.

Tras dos afios muy duros de pandemia estamos iniciando una reactivacion en la que ten-
go claro que las patronales empresariales debemos jugar un papel clave en la defensa
firmey posicionamiento del sector para la defensa de los negocios. Este afio cumplimos
45 afios y esperamos poder celebrarlo con todos vosotros en la proxima edicion de los
Premios de la Hosteler{a Valenciana, que tras dos afios de paron volveremos a celebrar
el mes de septiembre.
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FERRAN ADRIA

Ferran Adria y su equipo ofrecieron 3 dias de la
mejor formacion de gestion en hosteleria gracias
a Caixa Bank

CaixaBank acogid en su sede de Valencia a casi 90 hosteleros
valencianos con motivo de la celebracién del «Curso Inten-
sivo en Gestidn en Restauracién» que impartid el equipo de
elBullifoundation, los dias 31 de mayo, 1y 2 de junio.

El objetivo de este curso se centraba en profundizar en la
gestion eficiente y sostenible de los establecimientos de
restauracion. El inicio del curso contd con la presencia de
nuestro presidente Manuel Espinar que animo a todos los
empresarios alll presentes a formarse y a seguir apostando
por este sector. Por su parte Ferran Adria compartid sus ex-
periencias con los empresarios valencianos alll presentes y
contd con la inestimable presencia de otros colaboradores
de elBullifoundation como Ferran Centelles, Silvia Timon, Sil-
via Sanchez o Ernest Laporte.

Durante estas jornadas de formacion se trataron temas
como la gestion de los restaurantes como pyme, la innova-
cion, el control presupuestario, la relacién con los clientes y
una sesion dedicada a la gestion eficiente del vino.

Aprovechando estas jornadas formativas Caixa Bank orga-
nizd en su exclusivo espacio AllinOne, una mesa redonda, el
miércoles 1 de junio, en la que se pudo disfrutar de los dife-
rentes argumentos sobre innovacion y oportunidades en
la Hosteleria por parte de Ferran Adria, nuestro presidente
Manuel Espinar y el chef valenciano Miguel Mart{, todo ello
moderado por la periodista Silvia Soria.

Esos 3 dias fueron un experiencia muy enriquecedora para
todos los empresarios presentes, que pudieron entender
mejor la filosofia de trabajo que aplicaba el mejor restau-
rante del mundo, y que ahora trasladan a diferentes modelos
de negocio gracias al equipo de elBulliFoundation. No habr{a
sido posible esta magnifica experiencia sin la excelente orga-
nizacion del equipo de Caixa Bank y sus proyectos en el area
de food&drinks.




CONHOSTUR con el apoyo de Turisme
Comunitat Valenciana impulsan PLATS,
la plataforma para la gestion y control
higiénico-sanitario en la restauracion

Elpasado 15 de febrero CONHOSTUR present6 un innovador
proyecto para dar respuesta a las necesidades de los esta-
blecimientos de hosteler{a en materia de gestion de la infor-
macion de los requisitos higiénicos obligatorios, asi como
para impulsar la implantacién de los sistemas de APPCC
en el sector. La presentacion tuvo lugar en nuestra sede de
Hosteler{a Valencia y contd con la presencia del secretario
autonomico de Turisme, Francesc Colomer; el director del IN-
VATTUR, Mario Villar; el presidente de CONHOSTUR y Hos-
teleria Valencia, Manuel Espinar; Cristina del Campo, directo-
ra general de AINIA y David Martinez, director del proyecto
por parte de AINIA.

El proyecto de CONHOSTUR ha sido desarrollado en cola-
boracidn con AINIA, encargado del desarrollo del software y

cuenta con el apoyo del INVATTUR y Turisme Comunitat Va-
lenciana. PLATS nace en plena pandemia para dar respuesta
alanecesidad de dotar de una mayor seguridad al cliente en
un momento tan complicado. En ese sentido desde el sector
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 la hosteler{a para
estar preparados ante una futura legislacion en materia sani-
taria mas exigente con los locales de restauracion, asi como
dar un salto cualitativo en materia de calidad.

Plats

Plotaterma Turismo Seguro
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Plataforma para la gestion digital y control

higiénico-sanitario en la restauracion

A través de PLATS los locales de hosteleria van a disponer
de unaherramienta sencillay de faciluso a través de una APP
que podra ser instalada en los dispositivos mdviles y en la
que se tendré registrada la informacion requerida en cada
uno de los Planes de Higiene, la Trazabilidad y del plan de
control APPCC. La APP ha sido ya testada en12 empresas de
la Comunitat Valenciana que forman parte de la experiencia
piloto. Para este afio 2022 se va a extender el uso a todas las
empresas del sector que quieran disponer de forma gratuita
de laimplantacion de esta herramienta.

El sector se ha implicado en el desarrollo del sistema que
entre otros proporcionara a la empresa un sistema de au-
tocontrol documentado en tiempo real, la digitalizacion de
registros siempre a disposicion del empresario desde cual-
quier dispositivo, sera una prueba evidente de que la empre-
sa cumple con la legislacion, ofrece seguridad y calidad al
cliente, mejora la rapidez y capacidad de respuesta para la
resolucién de problemas higiénico sanitarios, facilita la im-
plantacion 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 informacién o
la inversion econdmica que han constituido una barrera para
la aplicacién de los sistemas de APPCC, en especial en los
pequefios establecimientos de restauracién. Es por ello, que
con PLATS se pretende digitalizar la gestion de esta labor,
facilitando el registro de las diferentes acciones y procedi-

mientos y asi facilitar su implantacion, contribuyendo as( a
una modernizacion de las empresas. El proyecto forma parte
del convenio de colaboracidn entre Turisme Comunitat Valen-
ciana y CONHOSTUR para dar apoyo a proyectos de investi-
gacion que tengan por objetivo la digitalizacién en el control
de Turismo Seguro. Ya puedes conocer el programa a través
de laweb www.plats.es.




La ley Rider y la presuncion de
laboralidad del repartidor

La conocida como Ley Rider supuso en un gran cambio en el
sistemade organizaciony gestion de las plataformas derepar-
to. Conviene tener en cuenta que la clave de la modificacion le-
gales lapresuncion expresa de laboralidad de los repartidores
respecto de las empresas de reparto, que tiene susraices en la
Sentencia del Tribunal Supremo de 25 de septiembre de 2020
y que ahora encuentra acogida en la Disposicién Adicional 232
del Estatuto de los Trabajadores.

Cierto es que se trata de una presuncidn, pero no puede negarse
que, tras el cambio legal, resulta ciertamente dificil que unrider
pueda continuar siendo legitimamente autdnomo de mantener-
se las pautas organizativas que tradicionalmente han conforma-
do el modelo de negocio de las empresas de reparto.

LOS INCUMPLIMIENTOS DE LAS PLATAFORMAS PUEDEN
TENER EFECTOS COLATERALES

En aquéllas situaciones en que la empresa de reparto no se
haya adaptado alanueva legislacion laboralizando a sus riders,
podri{a llegar a darse el caso de que, al no ser éstos considera-
dos como autdnomos de la plataforma en cuestion, se reper-
cuta en los restaurantes, supermercados y otras empresas
usuarias la responsabilidad de la relacion laboral, fundamen-

talmente en aquellos casos en los que los riders presten ser-
vicios de manera cualitativa y cuantitativamente relevantes,
dado que podria considerarse la dependencia y la ajenidad
respecto a estos y no respecto a la empresa de plataforma,
convertida en mera empresa de intermediacion.

GLOVO ESTA COMUNICANDO CAMBIOS EN SUS CONDICIO-
NES DE FACTURACION

La reaccion de las empresas de reparto no se ha hecho espe-
rar. Si bien, la mayoria ha laboralizado a sus riders para cum-
plir escrupulosamente con la ley, asumiendo el incremento del
coste empresarial inherente a la medida, alguna ha mantenido
el modelo de autédnomos, aun parcialmente, apostando por la
refutabilidad de la presuncidn legal.

En este sentido, la compafila GLOVO est4 comunicando a las
empresas de hosteleria cambios en sus condiciones de fac-
turacidn, motivados por una aplicacion particular de la Ley
Rider, diferente a la que realizan otras plataformas de repar-
to, y que podria llegar generar problemas a los restaurantes
adscritos a su servicio y, ademas, situar a las empresas hos-
teleras como responsables de la contrataciény cotizacién de
los repartidores.

TEMAS LEGALES

El registro

de jornada
mediante datos
biométricos

El Real Decreto-ley 8/2019, de 8 de marzo introdujo una mo-
dificacion en el Estatuto de los Trabajadores, recogiendo en
su articulo 34.9, la obligacion de las empresas de garantizar
el registro diario de jornada, que debera incluir el horario con-
creto de inicio y finalizacién de la jornada de trabajo de cada
persona trabajadoras, o que se puede organizar y documentar
de diferentes formas, entre las que se encuentran la utilizacion
de sistemas biométricos de control (huella dactilar o reconoci-
miento facial, entre otros.

Sobre esta cuestidn, hay que tener en cuenta las recientes
resoluciones de la Agencia Espafiola de Proteccion de Datos
(AEPD) que sanciond a una empresa por la implementacion
de un sistema biométrico para control de la jornada laboral,
por no haber realizado una previa Evaluacion de Impactoen la
Proteccion de Datos, al considerar dicho tratamiento de alto
riesgo.

DATOS BIOMETRICOS, ¢QUE SON EXACTAMENTE?

Elarticulo 4 delReglamento de Proteccion de Datos, los define
como “Datos personales obtenidos a partir de un tratamiento
técnico especifico, relativos a las caracteristicas fisicas, fisio-
légicas o conductuales de una persona fisica que permitan o
confirmen la identificacidn unica de dicha persona, como ima-
genes faciales o datos dactiloscdpicos”

En el caso indicado, la empresa sancionada alegd que el siste-
ma utilizado se basa en la comparacion de un patrdn de puntos
de la huella dactilar del trabajador pero que en ningun caso se
almacena una imagen completa de la misma, lo que configura
el tratamiento como de escaso riesgo no considerando nece-
saria la Evaluacidn de Impacto.

Sin embargo, la AEDP considerd que, aunque no se guarde la
imagen completa de la huella, se puede identificar a cada em-
pleado de forma precisa al estimarse que la comparacién se
realiza con todas las huellas almacenadas en la base de datos,
lo que implica que se trate de un sistema de tratamiento de
datos de categoria especial que requiere de una Evaluacién de
Impacto.

El incumplimiento de esta obligacion se encuentra tipificado
como infraccion grave y su sancion puede ser de hasta una
cuant{a equivalente al 2% del volumen de negocio total anual.

Asi, os recomendamos que, antes de poner en marcha este
tipo de registros de jornada con datos biométricos (huella
dactilar, reconocimiento facial o de voz, firma biométrica o
similares) se realice previamente una Evaluacion de Impacto.
Y siya se esta utilizando un sistema de tales caracteristicas,
se paralice inmediatamente a la espera de realizar la precep-
tiva evaluacion, dado que suresultado en la mayoria de los ca-
sos podria ser la no implantacion de este tratamiento por ser
desproporcionado e invasivo con la intimidad de las personas
trabajadoras.

Es importante que consultéis esta cuestion con vuestras ase-
sor{as y, especialmente, con laempresa especializada que ten-
gas en materia de adaptacion a la proteccion de datos. A este
respecto, recordaros que la Federacion tiene una empresa es-
pecializada en proteccion de datos conla que podeis contactar
para cualquier consulta enrelacion con esta cuestion:

REINVENTALIA (persona de contacto: Juan Rodriguez
96193 65 66 / 607 63 63 23)




TEMAS LEGALES

Parte de viajeros

NUEVAS OBLIGACIONES DE REGISTRO E INFORMACION
PARA LAS EMPRESAS DE HOSPEDAJE

El pasado 27 de abril de 2022 entro en vigor el Real Decreto
933/2021, de 26 de octubre, que introduce novedades en las
obligaciones de registro documental e informacién que las
empresas que ejercen actividades de hospedaje deben incluir
en el denominado “parte de viajeros” para luego remitir a las
fuerzasy cuerpos de seguridad del Estado.

No obstante, tal y como se indica en la propia norma, la deter-
minacion de los datos concretos que cada una de las distintas
tipologias de alojamientos deben recoger y el modo en que ha
de hacerse la transmision y conservacién de dichos datos ha
quedado pendiente de un posterior desarrollo reglamentario.

RECOMENDACION A FALTA DE DESARROLLO REGLAMEN-
TARIO

En este sentido, hasta que el mismo sea aprobado, os trasla-
damos la recomendacién que, desde la patronal hostelera CE-
HAT, se realiza sobre esta cuestion.

Aesterespecto, se recomienda a los establecimientos hotele-
ros y alojamientos turisticos que continuéis cumplimentando
los partes de viajeros y comunicando los datos, tal y como se
havenido haciendo hasta ahora, dada lainconcrecién delnuevo
Real Decreto, que hace muy dificil su cumplimiento en los tér-
minos en los que se encuentra redactado.

En el momento en que se produzca la aprobacion de la norma
de desarrollo de esta cuestidn o cualquier novedad sobre la
cumplimentacion de los partes de viajeros o su comunicacion
diferente a la actual, os informaremos para su adecuacidn.

Paramas informacion, podéis contactar con
nuestro departamento juridico a través del
teléfono 963515176 (Ana Civico/Rafael
Ferrando) o de los correos electrénicos:
juridico@hosteleriavalencia.es
legal@hosteleriavalencia.es

INESPERADAMENTE
CRUJIENTE




Nueva ley de defensa del

consumidor

TODOS LOS ESTABLECIMIENTOS ESTAN OBLIGADOS A
ACEPTAR PAGOS EN DINERO EN EFECTIVO

Este sabado 28 de mayo ha entrado en vigor la modificacion
de laLey General parala Defensade los Consumidores y Usua-
rios por la que se garantiza el pago en efectivo en cualquier
establecimiento, ya que impide negar esta posibilidad a los
clientes.

Con esta normativa, que nace con el objetivo de asegurar la
proteccion de los colectivos mas vulnerables, se ha garantiza-
do el derecho de los consumidores apoder elegir libremente la
forma de pago mas conveniente en base a sus preferencias y
situacion personal.

Todos los establecimientos espafioles estan obligados a acep-
tar pagos en dinero en efectivo, pero siempre que, cumplien-
do con los limites establecidos por la normativa tributaria y
de prevencion y lucha contra el fraude fiscal, dichos pagos no
sean superiores a1.000 euros.

15 muelles abrigados temperatura + 2 de trailer

SERA MOTIVO DE SANCION LA NEGATIVA A ACEPTAR EL
PAGO EN EFECTIVO

De forma generalizada, la vulneracién de este derecho sera
considerada como leve con sanciones a imponer entre 150
y 10.000 euros, si bien podr{a pasar a grave o muy grave bajo
ciertas condiciones, como son que se realice aprovechando si-
tuaciones de necesidad de determinados bienes de consumo
ordinario, siendo reincidente el infractor o produciendo alte-
raciones sociales graves, injustificadas y previsibles, que ele-
varian la sancién hasta |05 100.000 euros en caso de las infrac-
ciones graves y hasta el millén de euros para las muy graves o,
incluso, un porcentaje del beneficio ilicito obtenido.

Para mas informacion, podéis contactar con
nuestro departamento juridico a través del
teléfono 963515176 (Ana Civico/Rafael
Ferrando) o de los correos electronicos:
juridico@hosteleriavalencia.es
legal@hosteleriavalencia.es

rutas-Verduras-IV Gama

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

TEMAS LEGALES

Publicada la nueva ley residuos

OBLIGACION DE OFRECER A LOS CLIENTES LA POSIBILI-
DAD DE CONSUMO DE AGUA NO ENVASADA

Elpasado 9 de abril entrd en vigor la Ley 7/2022, de Residuos y
Suelos Contaminados para una Economia Circular, que actua-
liza nuestro ordenamiento jur(dico a la legislacion europea en
orden alareducciony gestion de los residuos y su efectoen la
salud humanay el medio ambiente.

EL OBJETIVO: REDUCIR EL CONSUMO DE ENVASES DE
PLASTICO DE UN SOLO USO

Entre otras cuestiones, el articulo 18.3 de la Ley recoge en su
parrafo segundo que, con el objeto de fomentar el consumo
de agua potable y la lucha contra los envases de plastico de un
solo uso, en los establecimientos del sector de la hosteleria
y restauracién se tendra que ofrecer siempre a los consumi-
dores, clientes o usuarios de sus servicios, la posibilidad de
consumo de agua no envasada de manera gratuita y comple-
mentaria a la oferta del mismo establecimiento.»

Asl pues, con la publicacién de esta norma se recoge como
obligacidén complementaria para los establecimientos de hos-
teler{ay restauracion la de ofrecer a los clientes de la posibili-
dad de consumo de agua no envasada.

Es evidente, que el servicio de agua de grifo sera gratuito
sdlo para el caso de clientes de los establecimientos y de
manera complementaria al resto de servicios de agua mineral,
natural, con gas o variedades aromatizadas.

Por ultimo, debéis tener presente que el incumplimiento de
esta norma permite a los usuarios solicitar la hoja de recla-
maciones, lo que podria dar lugar a iniciar un procedimiento
sancionador.

Para mas informacion, podéis contactar con
nuestro departamento juridico a través del
teléfono 963515176 (Ana Civico/Rafael
Ferrando) o de los correos electrénicos:
juridico@hosteleriavalencia.es
legal@hosteleriavalencia.es
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Asi son los nuevos contratos de la
reforma laboral que entraron en
vigor el pasado jueves 31 de marzo
de 2022

LABORAL

Contrato de formacién

Formacidn en alternancia: Se alternara trabajo y formacion
(dual), nunca superando el 65% de la jornada del convenio el
primer afio y un 85% el segundo, la retribucion ira en funcion
del convenio. La duracién no serd inferior a tres meses ni su-
perior a dos afios.

+Contrato la obtencién de practica profesional: Destinado
a gente con titulacién que debera cumplir con este 3 afios
después de su certificacion, siendo la duracién minima de 6
meses y la maxima de un afio.

Lanuevareforma trae consigo mas cambio importantes, como
es el caso de los nuevos limites al encadenamiento, quedando
de la siguiente manera:

«2 afios: Desde el mismo dia 31 de marzo se reduce de 24 a18.
Siestaformula se incumpliera el trabajador pasara a adquirir
la condicion de indefinido. Para calcular el encadenamiento
se tendran en cuenta solo los contratos vigentes a 31 de di-
ciembre de 2021.

*Fijeza del puesto: Ademas sera también fija la persona que
ocupe un puesto de trabajo que haya estado ocupado, con o
sin solucién de continuidad, durante mas de 18 meses en un
periodo de 24 meses por contratados temporales.

También procedemos a recordar que desde el 31/12/2022, a
los contratos temporales (salvo contratos de sustitucion) de
duracion inferior a 30 dias, se les aplica la cotizacidn adicional
de 26,57 euros. Esta cotizacién adicional se les sumara con in-
dependencia de que la duracion del contrato sea de 1dia o de
29dias.

Recuerda que este y muchos otros aspectos mas puedes abor-
darlos a través de nuestro servicio de asesoramiento laboral y
fiscal especializado en hostelerta, que proporciona ayuda per-
sonalizada en la gestidn diaria del negocio.

para conocer mejor este servicio contacta con:
laboral@hosteleriavalencia.es
fiscal@hosteleriavalencia.es

VOMDOM

NEW KIMONO CHAIR
by Ramon Esteve

14

Desde la entrada en vigor de la reforma laboral, todos los con-
tratos se presumen indefinidos. Salvo que se puede acreditar
una causa de temporalidad.

El pasado jueves 31 de marzo de 2022, entraron en vigor las
nuevas modalidades de contratacién temporal con dos posi-
bles causas: por circunstancias de la produccion y por susti-
tucién. Quedando de la siguiente manera los contratos que se
presumen como indefinidos:

Con duracién determinada:
«Para incrementos ocasionales e imprevisibles: Su duracion

sera de hasta seis meses, ampliables a un afio por convenio
colectivo sectorial.

«Para situaciones ocasionales previsibles y que tengan dura-
cion reducida: 90 dias dentro de un afio natural, pero sin que
sean de manera continuada.

+Contrato de sustitucién: Para cubrir una jornada reducida,
suplencia de una persona con derecho a reserva o durante
procesos de promocidn o seleccion.

Contrato fijo-discontinuo:

Indefinido pero intermitente. Serviran para cubrir trabajados
de naturaleza estacional o vinculando actividades productivas
de temporada. También se podra aplicar como prestacién in-
termitente en “periodos de ejecucidn ciertos, determinados o
indeterminados”.

vondom.com
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El truco del marcado CE chino

Lourdes Fayos
Responsable de Prevencion de Riesgos Laborales

Para poder comercializarse en la Unién Europea, muchos
productos deben llevar obligatoriamente el marcado CE, que
demuestra que el fabricante ha evaluado el producto y se con-
sidera que este cumple los requisitos de seguridad, sanidad y
proteccidn del medio ambiente exigidos por la UE.

¢Como se obtiene el Marcado CE?

El fabricante del producto es el responsable de declarar la
conformidad del producto con todos los requisitos. No ne-
cesita una licencia para colocar el marcado CE, pero antes de

hacerlo tiene que:

« Garantizar la conformidad del producto con todos los requi-
sitos pertinentes a escala de UE

+Determinar si el propio fabricante puede evaluar el producto
o debe recurrir a un organismo notificado

«Preparar un expediente técnico que documente la conformi-
dad del producto

*Redactary firmar una declaracién UE de conformidad.

ALEORLLS ACLETICAS - eonca

iseval

GRuUProO

{Alinicio y cada 4 anos)
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Una vez que el producto lleve el marcado CE, sila autoridad na-
cional competente lo solicita, el comerciante debe facilitarle
toda la documentacidn justificativa sobre el marcado CE.

Hay otro logotipo que puede confundirse con el legal. Poco
después de la aparicion de la marca europea, algunas empre-
sas chinas se unieron para crear una marca similar, pero conun
significado distinto: CHINA EXPORT.

Estos productos no han pasado por ninguna evaluacion de
riesgo o seguridad impuesta por la Union Europea. No han sido
certificados con los estandares de la UE y su puesta en circula-
cién en el mercado europeo es un fraude.

¢Como diferenciar ambos simbolos?
La diferencia es muy sutil. Las letras se forman de manera

idéntica, pero el espacio entre ellas es distinto. En el marcado
CHINAEXPORT las letras se encuentran mas proximas.

Comunidad Europea China Export

€ (¢

ﬁ organismo de control qutorizade

INSPECCIOH ELECTRICA LOCALES PUBLICA DONCURRENCIA - 0ca

% labordtorio ensavos aclisticos (.‘

APERTURA INMEDIATA ACTIVIDADES - 0.c.a

Tratamientos Acusticos Integrales

INGENIERA ACUSTICA - INSONORIZACIONES

Certificacion de la actividad para apertura inmediata
Inspeccion Oficial de la Instalacion eléctrica en Locales de Publica Concurrencia

Auditorias Acusticas Oficiales y Certificados (Al inicio y Cada 5 anos)

Ingenieria Actstica. Diagnasticos y Soluciones. Insonorizacion Locales y Viviendas

juanjo.labios@iseval.net
www.tratamientosacusticos.net
www.iseval.net

Tels. 96 397 01 50 / 666 527 382

g}
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C/. Poeta Llorente, 37 Bajo
46200 Paiporta (Valencia)
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KIT DIGITAL

Kit Digital: Ayudas para la digitalizacion
de autdbnomos, pequenas empresay
microempresas kit digital

Con fecha 15 de marzo de 2022, se abrio el plazo para que los
auténomos y las empresas de entre 10 y 49 trabajadores soli-
citen su ayuda Kit Digital. La cuantia del bono digital al que las
empresas de este segmento pueden optar es de 12.000 euros
que se destinaran a realizar alguna de las soluciones de digita-
lizacidn que se detallan en el programa Kit Digital.

Las empresas que deseen solicitar la ayuda deben cumplir los
siguientes requisitos:

1. tener una antigliedad minima de 6 meses

2. estarinscritos en el censo de empresarios de la Agencia
Tributaria

3.no tener la consideracion de empresa en crisis

4. estar al corriente en sus obligaciones con Hacienda y
con la Seguridad Social

5. no superar el limite legal de ayudas minimas

DIGITALIZA

y GESTIONA

Ayudas Kit Digital
para gestion de procesos
Hasta 12.000€ para digitalizar tu empresa*

MK

ALMAS
INDUSTRIES

B+SAFE

*Empresas hasta 50 trabajadores o auténomos

La adjudicacion de las ayudas se hara por orden de llegada de
las solicitudes y hasta el agotamiento de la dotacién presu-
puestaria.

Cdémo solicitar el bono Kit Digital:

1. Registrarse en www.acelerapyme.es y realizar el test de
autodiagndstico.

2. Escoger una o varias de las soluciones de digitalizacion
del programa Kit Digital de entre las que ofrecen los agen-
tes digitalizadores registrados.

3.Solicitar la ayuda en la sede electroénica de Red.es (sede.
red.gob.es).

Elplazo de solicitud se mantendra abierto hasta el préximo 15
de octubre de 2022.

Para mas informacion contacta con Ana Civico a través del si-
guiente correo electrdnico: legal@hosteleriavalencia.es

@ Fichgje

£A Aforo

Solicita
informacién

900 902 510
ALMASINDUSTRIES.ES




Hosteleria Valencia
comprometida con

la profesionalizacion

del sector

Isabel Martinez
Responsable de Formacion

Estamos ya cerca de terminar el primer semestre de este afio
2022. Un afio que, desde el Departamento de Formacidn, ini-
ciamos con energ(as renovadas e ilusion, trabajando para ofre-
ceros una oferta formativa atractiva y siempre basada en las
necesidades formativas del sector.

Hemos realizado y estamos impartiendo acciones formativas
de Gestion tanto en el 4rea de cocina como en el area de Sala,
en modalidad on-line, permitiendo asi una mayor flexibilidad
y facilidad para su realizacion. Estas van dirigidas a la actua-
lizacion de conocimientos de los mandos intermedios, ya que
los répidos y profundos cambios que se estan produciendo en el
sector de larestauracion provocados por la crisis del COVID-19,

han puesto de manifiesto la necesidad de que tanto los empre-
sarios como los jefes de sala y cocina controlen todos los pa-
rametros de la produccién y aprendan a dirigir y controlar la
operativa en el servicio de sala y de atencidn al cliente con el
objetivo tltimo de mejorar la eficacia y rentabilidad.

Pero como bien nos han indicado nuestros asociados en la en-
cuesta que les hicimos llegar, tenemos que apostar también
por la formacién de ayudantes, cocineros, camareros. .. para
dotar de competencias que permitan mejorar la profesionali-
zacion del sector y también la actualizacion y especializacion.
Caraalatemporada de verano, estamos ofreciendo formacién
al personal de sala en materia de sumilleria y cocteleria, en

¢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.

migmi

Esperamos poder ayudarte en
la que es nuestra especialidad.

FORMACION

los que se profundiza en el apasionante mundo del vino y se
dan a conocer nuevos estilos de cocteleria de la mano de pro-
fesionales expertos en la materia. Ademas, seguimos forman-
do en materia de higiene alimentaria, permitiendo a nuestras
empresas asociadas que cumplan con la normativa higiénico-
sanitaria.

Pero todavia nos queda mucha formacion que ofreceros an-
tes de que termine el afio y para ello vamos a contar con los
mejores profesionales.

No obstante, ante necesidades concretas de vuestros esta-
blecimientos, como sabéis, os ofrecemos “soluciones a medi-
da”. Si estais interesados, poneros en contacto con nosotros,
bien a través de la pagina web o llamarnos al teléfono de con-
tacto 674 03 84 51 preguntando por Isabel Martinez.

Queremos agradecer las buenas valoraciones que habéis he-
cho de nuestro servicio de formacion: “Muy acertada y espe-
cifica’ “Muy contentos con la oferta formativa y la formacion
que imparten’, “Top”, “De calidad’, “Referente”, “Me ha parecido
muy interesante” o “Era la primera vez (refiriéndose a acoger
a alumnos en practicas) y creo que ha sido constructivo y ade-
cuado para los alumnos “...

Cada afio sois mas los que apostais por nuestray nos orgullece
decir que ya son muchos afios los que trabajamos con muchos
de vosotros. Estamos seguros de que con vuestra colabora-
cion y confianza y nuestra ilusion y compromiso podremos
seguir avanzando en la profesionalizacion del sector.

#yomeformoenhosteleriavalencia




FISCAL

Obligaciones de transparencia de las entidades
perceptoras de ayudas y subvenciones
en funcion de las ayudas y subvenciones recibidas en el ejercicio

La pagina web habilitada por la Generalitat Valenciana para que entidades privadas y personas juridicas sin web propia puedan
dar publicidad a las subvenciones y ayudas recibidas.

Tipo1 Tipo 2
>10.000€ >100.000 >5.000y>40%
Cuantia econémina de sus ingresos

Informacién organizativa: normativa
funcionesy estructura organizativa
subvenciones
Obligaciones de publicidad recibidas Informacién econémica: contratos,
convenios, subvenciones, presupuestos,
cuentas anuales

PORTAL WEB TEP

Bonge prklicar EMPRESA https://gvaoberta.gva.es/ca/tep

1f000m

ESTUDIO

L1
1

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

CAMPANA SABOR DE AMOR

:En San Valentin?
Sabor de amor

Desde CONHOSTUR y Turisme Comunitat Valenciana se puso
enmarcha la | edicidn de la campafia SABOR DE AMOR que se
extendid del 10 al 20 de febrero. Una iniciativa que acogio un
centenar de planes gastronomicos en la Comunidad Valencia-
nay en la que la méaxima fue poner en marcha de nuevo la pro-
mocidn gastrondmica de los establecimientos de hosteleria
valencianos, as{ como poner en valor el caracter Unico de las
propuestas gastronomicas mas especiales de nuestra tierra
para celebrar la festividad de San Valentin.

Durante los dias de celebracidn de la campafia los clientes pu-
dieron disfrutar de suculentas experiencias gastrondmicas en
restaurantes de la talla de La Salita, El Poblet, Apicius, Casa
Manolo, Dofia Petrona, Bodega Alenar o Atmosphere, con ce-
nas que se acompafiaron de amenizacion con espectaculo, mi-
sica en directo o monologos.

Sabor de Amor trajo regalos para los participantes porque la
campafia de comunicacién en redes sociales fue acompafiada
de 3 sorteos, un bono con valor de 150€ (para utilizar en res-
taurantes adheridos ala promocién Sabor de Amor), unanoche
para dos en el Meraki Beach Hotel y diferentes visitas a bode-

» v
SEGURM
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Lo iy it

ORES SEGURMENDI S.L. Av. Blasco Ibafez, Mn Vale

gas gracias a la colaboracién
de la Asociacion de Elabo-
radores de Cava de Reque-
nay 4 de sus bodegas mas
representativas: Bodegas
Hispano+Suizas, Pago de
Tharsys, Dominio de la Vega
y Chozas Carrascal.

El evento formo parte de
las acciones de promocion
gastronémica en el marco
del convenio de colabora-
cién de la Confederacion de
Empresarios de Hosteleria
de la Comunidad Valenciana (CONHOSTUR) organizacion que
representa a las patronales Federacion Empresarial de Hos-
telerfa de Valencia (Hosteler{a Valencia), la Asociacion Pro-
vincial de Empresarios de Hosteler{a y Turismo de Castellén
(ASHOTUR) vy la Federacién Empresarial de Hosteleria de la
Provincia de Alicante (FEHPA) y Turismo Comunitat Valencia-
na-LExquisit Mediterrani.

@




MUNOZ BOSCH

A LAVENTA EN desde 1990
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Conhostury el
Palau de Les Arts
volvieron a unir arte
y gastronomia con

=1

los "Menus Verdi

La Confederacion de Empresarios de Hosteleria de la Comu-
nidad Valenciana (CONHOSTUR) y El Palau de les Arts Reina
Soffa, en colaboracion con Turisme Comunitat Valenciana,
promovieron la campafia ‘Menus Verdi La iniciativa, que dio
comienzo el 25 de marzo y se extendio hasta el 10 de abril, for-
mo parte de las actividades paralelas de la Maratén Verdi, el
programa de actividades y encuentros musicales organizado
por Les Arts dos afios después de la excelente acogida del Ma-
raton Rossini. Una cita que arrancé el mismo dia 25, y en torno
a la cual, ademas de 6peras en vivo y en streaming, se progra-
maron diferentes recitales, proyecciones cinematograficas,
conferencias, mesas redondas, cursos y talleres alrededor
de Verdiy su legado. En el acto de presentacion participaron
el secretario Autondmico de Turisme, Francesc Colomer, el
director artistico de Les Arts, Jesus Iglesias Noriega, el pre-
sidente de CONHOSTUR, Manuel Espinar y la cocinera Rakel
Cernicharo del restaurante Karak de Valencia.

MENUS VERD|

MENUS

Un total de 35 locales procedentes de toda la comunidad rin-
dieron su particular homenaje al autor de Nabucco, La Traviata
0 Macbeth ,su obra maestra shakespeariana, estrenada en el
Teatro della Pergola de Florencia hace exactamentel75 afios,
y cuyas representaciones en Les Arts durante los meses de
marzo y abril dieron pie a la propuesta. Los diferentes menus
estuvieron inspirados en los paralelismos culinarios entre las
gastronom(as valenciana y la italiana, con sus esencias y de-
nominaciones de origen comunes. Entre los establecimientos
participantes se encontraban tres reconocidos con la Estrella
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Michelin, Ricard Camarena (2 Estrellas), El Poblet (2 Estre-
llas), Riff (1 Estrella) y Atalaya (1Estrella), ademas de varios
restaurantes galardonados con la distincion Sol Repsol, como
Apicius (2 Soles), Casa Manolo (2 Soles) y Karak (1 Sol). Rakel
Cernicharo, chef de este Ultimo, participo en el acto de presen-
tacioén de las jornadas ofreciendo un showcooking de varios
platos de suMenu Verdi.

Entre las propuestas creadas para la ocasidn se encontraron
algunas tan curiosas como la del restaurante La Pentola (Va-
léncia), inspirada por los lugares que marcaron la vida de Verdi
y compuesta por gnoccofritto con coppa, risotto a la milane-
se con tuétano y azafran con crema de grana padano y Tarta
Sbriciolona; o la del restaurante Apicius (Valéncia), un guifio
alos ultimos deseos del artista consistente una degustacion

de siete pases, incluyendo uno de los platos més significati-
vos de los ultimos dias de Verdi, el Riso Fredo a la cartujana.
Por su parte, el restaurante Karak (Valéncia) presentd una
singular fusidn de cocina italianay valenciana donde tuvieron
cabida desde pasta a quesos de nuestras comarcas, pasando
por tomate, ravioli y salmdn, mientras el restaurante Casa
Manolo (Daimus) ofrecid a sus clientes platos como bikini de
anchoa y tomate especiado, huevo carbonara, rigatoni relle-
nos o tarta de manzana Rigoletto.

Los comensales que disfrutaron de los menus en los restau-
rantes de esta campafia fueron obsequiados con un cédigo
de descuento del 30% para la compra de entradas de la dpe-
ra Macbeth. El evento ha formado parte de las acciones de
promocion gastrondmica en el marco del convenio de cola-
boracidn de la Confederacién de Empresarios de Hosteler(a
de la Comunidad Valenciana (CONHOSTUR) organizacion
que representa a las patronales Federacién Empresarial
de Hosteleria de Valencia (Hosteleria Valencia), la Asocia-
cion Provincial de Empresarios de Hosteler{a y Turismo de
Castellén(ASHOTUR) y la Asociacién Provincial de Empresa-
rios de Hosteler{a de Alicante(APEHA) y Turisme Comunitat
Valenciana-LExquisit Mediterrani.

MENUS VERDI
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mags de:300, referencias
en pcnodenq, bolleriq,
respoteria y salados.

Haga su pedido 24h / 365d en
tienda.panescofood.es
0 en nuestras Apps

Disponible en Disponible en

* Google Play . App Store

Soporte online: & 66167 08 87



El restaurante La
Xerna del Mar de
Denia mejor tapa
de la Comunidad
Valenciana 2022

Un donut tipo bufiuelo, relleno de cremoso de gamba roja y
acelgas con mahonesa picante, emulsion de acelgas y encurti-
dos tipicos de la marina alta del restaurante La Xerna del Mar
de Denia, ha sido escogida como la Mejor Creacidn Autoctona
del concurso Tapas dAci, que tuvo lugar el pasado 16 de mayo
en el CdT de Valéncia. La iniciativa formd parte de la campafia
“Tapas dAc(” que desde el pasado dia 5y hasta el 22 de mayo,
buscaron promover la cultura de la tapa valenciana y servir de
estimulo a un sector especialmente afectado por la pandemia.
CONHOSTUR formada por Hosteleria Valencia; la Asociacion
Provincial de Empresarios de Hosteleria y Turismo de Caste-
ll6n (ASHOTUR) y la Asociacion Provincial de Empresarios de

Hosteler{a de Alicante (APEHA) y Turisme Comunitat Valencia-
na fueron los impulsores de una propuesta gastrondmica que
se desarroll6 en 60 bares y restaurantes de Castellon, Valen-
ciay Alicante.

PROYECTOS: TAPAS

Durante el concurso, seis cocineros y cocineras -dos por cada
provincia- mostraron su talento a la hora de crear la mejor
tapa valenciana. El jurado basé su decision en criterios como
la presentaciony creatividad, los valores sensoriales o laiden-
tificacion con los principios del evento a través de productos
autdctonos. En segundo y tercer lugar se reconocieron al res-
taurante La Carrasca de Culla, con su tapa“Che! Quin Churro”y
alrestaurante Casa Toni de Paterna, cuya propuesta consistio
enun homenaje a la famosa Corda de Paterna.

Junto a ellos, se encontraban como participantes José Fran-
cisco Gomez (Restaurante Los Infantes de Alicante), Gemma
Gimeno (Restaurante El Cid de Castelldn) y Lucas Ezequiel
Maldonado (Ca Miri Resto-Bar de Valéncia).

El jurado estuvo presidido por Cuchita Lluch (miembro de la
Real Academia de la Gastronomia), y Maria José Martinez
(Restaurante Lienzo, 1Estrella Michelin), Alejandra Herrador y
Emanuel Carlucci (Restaurante Atalaya, 1 Estrella Michelin) y
Carlos Corredor (director Gu{a Gastrondmica de Alicante).

La entrega de premios fue presidida por el secretario autono-
mico de Turisme, Francesc Colomer que reconoci¢ “la impor-
tancia de la tapa como concepto en mayusculas, como tarjeta
de presentacidn en la que esta también integrado el paisaje,
el territorio.." y Manuel Espinar, presidente de CONHOSTUR
que recordd que este es un certamen que “se inici¢ en 2018 y
que cada afio ha ido generando mas ilusidn y convocatoria de

participantes”

El restaurante ganador participara el préximo 14 de junio en
una accién de promocion internacional que se realizara en
Zurich para promocionar la gastronom{a valenciana, organi-
zada por CONHOSTUR y Turisme Comunitat Valenciana y en
la que participaran también Kiko Moya (LEscaleta 2 Estrellas
Michelin), Maria José Martinez (Restaurante Lienzo 1Estrella
Michelin), Alejandra Herrador y Emanuel Carlucci (Restauran-
te Atalaya 1Estrella Michelin), Josep Palomares (Restaurante
Xiri, Ganador Concurso Mejor Tapa 2021) y la sumiller Manuela
Romeralo.

TU LAVANDERIA DE CONFIANZA EN
VALENCIA

27

OFERTAS Y PRECIOS ESPECIALES PARA ASOCIADOS DE LA FEHV
CONTACTO : 91 77 00 45 / 627 398 353




La Hora del o
Vermut, la W%~ LAHORANDEL

segunda edicion . YVERMUT +
de los mejores s
aperitivos |
valencianos —

Con el objetivo de promover el consumo en la hosteleria y
de poner en valor la cultura del aperitivo en torno a una be-
bida tan tradicional en la Comunitat Valenciana como es el
vermut, CONHOSTUR y Hosteler{a Valencia en colaboracién
con Turisme Comunitat Valenciana, han puesto en marcha la
22 edicion de la campafia “LA HORA DEL VERMUT", desde el
pasado 27 de Mayo al12 de Junio de 2022. Un evento en el que
se esta dando a conocer las mejores propuestas de maridaje
de esta bebida, acompafiada de una selecta oferta gastrono-
mica para disfrutar en el momento del aperitivo.

El vermut, es una bebida mediterranea que ofrece una gran
variedad de sabores, aromas y matices y que permite una

E2 ABORDO|

Fresco

Pescados - Moluscos - Mariscos Con més de 35 afios de experiencia

en el sector, trabajamos cada dia para
“  ofrecerle el mas amplio surtido con la
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.!

HPorEIClima

Tu impulso
mueve el mundo

"“‘“X“

PROYECTOS: VERMUT

amplia seleccién de productos para maridar, del mary la tie-
rra, como: el pescado, los mariscos, los ibéricos, verduras y
hortalizas, embutidos, ahumados, empanadas, encurtidos,
calamares, mejillones, quesos, dulces, etc. Un sinfin de com-
binaciones que hacen las delicias de los paladares.

Ante un producto tan Unico, han sido distintos establecimien-
tos los que se han animado a presentar suvermut de la Comu-
nitat Valenciana, para reinventar el momento del aperitivo.
Las propuestas “vermuteras” se completaban con una tapa,
pintxo, banderilla o gilda. Ademas, en esta edicion se han
podido presentar propuestas Take Away, para que el cliente
disfrute donde y cuando quiera del aperitivo.

COMUNIDAD

4a qué esperas? ‘

1 hO'RE Ca
LA SELECCION DE LO EXCLUSIVO
oW WO ™ _ :
06 26 06 2L 96 2L 36 2L do Tel. 963 979 218 - 690 880 850 Mail: televenta.horeca@abordo.es
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www.abordo.es @@ ©

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

Ademas de dar visibilidad a tu trabajo contra el cambio climatico, descubriras nuevas formas V4
de ahorrar en tu negocio y ser mas sostenible. W ﬂé
Entra ahora y apuntate: https://hosteleriaporelclima.es ®



Potenciamos la comunicacion
de nuestros asociados

El departamento de comunicacién de Hosteleria Valencia ha
retomado la actividad en la creacion de contenido audiovisual,
tanto en el canal de YouTube corporativo como en el resto de
los perfiles oficiales de redes sociales. No solo se ha publicado
contenido relacionado a eventos o noticias (a modo informati-
vo Yy repositorio) sino que se ha empezado a utilizar este for-
mato para dar voz a las empresas asociadas.

Gracias alaseccion“Lafederacionvista por..." se estadando a
conocer la opinion de diferentes empresarios a cerca de cémo
es su experiencia al formar parte de Hosteler{a Valencia. Las
diferentes perspectivas con las que lo explican sirven para
despertar la curiosidad a empresas que aun no forman parte
de la Federacidn y también refuerza el sentimiento de perte-
nencia de aquellas que si.

Estas acciones comunicativas, nos han permitido conocernos
mejor, ya que nos hemos encontrado con que no solo ha sido
beneficiosa para promover el asociacionismo, sino que algu-
nos de ellos han destacado cosas de las que nosotros desde
dentro no éramos conscientes.

Nuestra base de seguidores esta formada por mas de 13000
seguidores entre las diferentes redes sociales, por lo que en-

tendemos que hacer este tipo de contenido hace que elimpac-
to de las empresas que los protagonizan sea notable. Esto su-
pone una nueva oportunidad en forma de herramienta, puesto
que esto podria ser aprovechado por locales que quieran llegar
amas gente.

Es innegable, que vivimos en la era de las nuevas tecnologias
y hoy en dia no hay nadie que no busque en redes sociales un
sitio que degustar o referencias del restaurante en el que han
reservado. Las redes sociales nos permiten mostrar un esca-
parate perfecto del local, los platos, los vinos, el ambiente...
y de ello os podemos ayudar a sacar el mejor rendimiento. Co-
municar correctamente a través de las multiples plataformas
que nos aporta internet y a las que la mayoria de la poblacidn
tiene facil acceso en la actualidad a través de los teléfonos
moviles, amplia nuestra posibilidad de conseguir nuevos clien-
tes y es una forma de mantener informados a nuestros ya ha-
bituales comensales sobre nuestras novedades y, de paso, de
hacerles entrar el gusanillo cada vez que publicamos una de
nuestras recetas.

Desde la Federacion de Hosteleri{a de Valencia, el equipo de
comunicacion te brinda las herramientas, asesoramiento y to-
das las claves para disponer de unas redes sociales completas.

SOMOS
AGENTES DIGITALIZADORES

HASTA 12.000€ para

DIGITALIZAR TU NEGOCIO

SOLICITA TU KIT DIGITAL

{CONTACTANOS!

INFO@SINEDIEADVISOR.COM
961 488 999

Para el cliente de ahora y, sobre todo, para el cliente que viene
de fueray cuya guia imprescindible es hoy en dia Google, la po-
siciény el cdmo se vende unbar, pub orestaurante 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 comunicacion - 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. Gestion de fotografias y textos, in-
formacion, actualizacion de cartas/ments. ..

Si estas interesado en conocer mas informacion sobre este
servicio especializado de comunicacién para los asociados
contacta con Belén Solaz en el 96 351 51 76 o en el correo:
prensa@fehv.es y te informamos y asesoramos, estamos para
ayudarte.

O reinventalla

; Eres consciente de TU SITUACION ante |4 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)?

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 _ ps
y C/ Salamanca, 27 - 5° pta. 9 4 & » ‘A la\
K 1T 46005 Valencia “< , | ’ e )

Telf.: 96 193 65 66 vy W
www.reinventalia.com Consultoria Formacién Gestién empresarial — Complianee

=
- I!:I.e.lpd e DIGITAL

info@reinventalia.com
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FEDERACION EMPRESARIAL
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REPORTAJE

Valle, mas de 80 anos poniéndose
en la piel de sus clientes

Tener la tradicién y los origenes integrados en la idiosincrasia
de unaempresa es unafortaleza que te hace especial. Desde el
momento en el que contactamos con nuestro proveedor Valle,
sentimos ese buen trato, el de toda la vida, de esta “familia” de
laque ellos hablan, casisin querer. Ellos representan el paso de
unos pequefios ultramarinos o de los primeros supermercados
de Valencia a una distribuidora que sirve a restauracion, hote-
leria, hospitales y residencias. Una apuesta que hace 80 afios
parec(a arriesgada, pero que como admite el gerente Alejan-
dro Valle (cuarta generacion), fue muy acertada.

Esta empresa valenciana tiene en su ADN la capacidad de
adaptacion, demostrado desde la implantacion de nuevas
tecnologias en sus procesos a la extraordinaria gestion de
unasituacion critica para el sector como fue y es lapandemia.
En esta ultima fueron ejemplares, entendieron que si presu-
men de ser una familia han de serresponsables y cuidarla, por
lo que en vez de despedir gente por falta de clientes contra-
taron mas comerciales, generando as{ trabajo suficiente para
todos.

Elcompromiso o la ejemplaridad que intentan imprimir en cada
unade susrelacionesy acciones se ven transferidas de manera
directa a su dia a dia. Al preguntarles sobre la posible amena-
za de grandes multinacionales que empiezan a adentrarse en
el mundo de la distribucion alimentaria, ellos responden que
hasta que esas grandes corporaciones no sean capaces de dar
un servicio y una atencién tan cercana como la suya, entienden
que no estan vendiendo lo mismo. Unos venden producto y
otros servicio. Ademas de un producto en s, venden una aten-
cién comercial 24 horas, un departamento de calidad para so-
lucionar cualquier necesidad que tengan, conciliacion laboral,
inclusion social, conciencia medioambiental. Son mucho mas
que "el proveedor a quien le compro lo de cocina”

Respecto a cdmo han lidiado con el incremento tan fuerte y
rapido de precios que se ha producido en el tltimo afio tanto
de la materia prima como de los costes de la energla, com-
bustibles y embalajes, nos comentan que irremediablemen-
te han tenido que trasladar una parte de esas subidas a sus
clientes, pero que precisamente por ser conscientes de las

Aprovéchate de un 15% de

descuento

al ser socio de la FEHV

(R) roger



REPORTAJE

J

caracter{sticas de cada uno de ellos, y por tratar de adaptar-
se aellas, hay muchos de estos incrementos que han decidido
no repercutir.

Pese a tener un elevado nimero de clientes con una demanda
que abarca 4000-5000 referencias, en esta familia son exigen-
tes y al resaltarles que tienen una buena cartera de clientes,
ellos contestaron que pensaramos en la cantidad de locales
de restauracion, residencias, hospitales u hoteles de nuestro
territorio, a los que todavia no llegan a servir.

5 880 47
Maﬁs 53,«;@0

Estan contentos con lo que consiguen, pero tienen la exigen-
cia de hacer las cosas mejor. No les importa tanto llegar a mu-
chos, sino que le dan importancia a llegar haciendo las cosas
bien. Estas relaciones con los clientes, que en muchos casos
son casi familia, se intentan cuidar al maximo y es uno de sus
principales objetivos. Pero cuando hablamos de eso, de vistas
a futuro, de nuevas metas, de previsiones... tanto Alejandro
Valle, gerente de la empresa, como Damian Monedero, direc-
tor comercial, solo piensan en una cosa “queremos hacer cada
vez mejor lo que hacemos”.

productos de alimentacion para la cocina profesional

961548387 - www.vallesl.com - vallesl@vallesl.com - © § vallevic
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SOLUCIONES HOSTELERIA

EN RESTAURANTE ADMINISTRACION Y GESTION

SOFTWARE HOSTELTACTIL
TELECOMANDA

MONITOR DE COCINA
CAJON PORTAMONEDAS
PASARELA DE PAGO

DATOS EN TIEMPO REAL
BUSINESS INTELLIGENCE
COMPRAS: STOCK Y ALMACEN
CENTRALIZACION DATOS
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www.hosteltactil.com
96 345 54 25 - info@hosteltactil.com

Hosteltactil

SOFTWARE DE GESTION PARA HOSTELERIA

RELACION CON CLIENTES

TAKE AWAY

DELIVERY

RESERVAS

EL SOFTWARE TPV

DE LA HOSTELERIA
PARA CONTROLAR
TU NEGOCIO

CARTA DIGITAL
PEDIDO EN MESA
PAGO EN MESA
FIDELIZACION
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NOTICIA HOSTELTACTIL

Entrevista a Nestor Vaccaro
Grupo Gastroadictos

EL SOFTWARE TPV

Hosteltdctil DE LA HOSTELERIA

PARA CONTROLAR TU NEGOCID

¢Como nace el Grupo Gastroadictos?

Somos un grupo de jévenes amigos amantes de la gastrono-
mia. Nuestro primer proyecto "Bar Mistela" fue una vuelta al
barrio enel que crecimosy a los origenes de la hosteleria. Este
fue el primer paso que dimos y con el que germiné Grupo Gas-
troadictos, el resto es solo explicable a través de la energia ci-
néticay las ganas de llevar a los barrios propuestas hosteleras
de calidad, sostenibles y accesibles a nuestros vecinos.

De Mistela, Cremaet y Sastreria, ;Qué plato no nos podemos
perder?

De Bar Mistela las Albdndigas de vaca vieja en su jugo con pa-
tatas fritas.

De Bar Cremaet no me perderia ni loco el Torrezno a baja tem-
peratura laminado.

Y de La Sastrer{a nuestra Croqueta liquida de gamba roja y su
coral, quien la pruebarepite.

Habéis sido premiados por la Guia Repsol en varias ocasio-
nes, ¢Qué significa para todo el equipo estos galardones?
Es un grandisimo reconocimiento, que valoramos mucho, pero
sin lugar a duda lo que mas reconocemos es el agradecimiento
de las personas que nos visitan, que diariamente reconocen
nuestro trabajo. Las criticas de esas personas son las que mas
tenemos en cuenta en nuestro dia a dia y las que mas nos ay
dana corregiry avanzar.

JEn qué os ayuda Hosteltactil en el dia a dia?

Por un lado es el programa que usamos en nuestros puntos de
venta durante el servicio, por lo que nos ayuda en la gestidn
de comandas, cobros y demas usos que le damos en directo,
todo ello acompafiado de un muy buen servicio de asistencia al
cliente en caso de tener algtn problema.

Por otro lado es importante darle un buen uso en la parte de
gestion. Sin duda sus funciones a la hora de analizar ventas,
sistemas de pedidos, albaranes, etc.. Nos ayuda mucho a la
hora de convertirnos en una empresa mas eficiente.

Ademas participamos activamente junto a Hosteltactil en la
implementacion de la plataforma a través de las necesidades
que detectamos en nuestro manejo diario.

¢Qué planes de futuro tenéis? ;Habra nuevas aperturas?
Nuestro futuro va ligado a la mejora continua y crecimiento,
no entendemos el crecimiento Unicamente como abrir mas
locales, sino también como ser mejor empresa en todos los as-
pectos, desde la calidad de vida de nuestros trabajadores a la
sostenibilidad. Pero si tenemos previstas nuevas aperturas en
los proximos afios.

3,:' 11 L 1, .1“-!-.-._-.:. ;

Nuestro presidente Manuel
Espinar presente en larecepcion
de S.M el Rey ala Confederacion
Empresarial de Hosteleria de
Espafia en el Palacio de El Pardo

Manuel Espinar, como
presidente de CONHOSTUR

y Hosteler{a Valencia participo
en la entrega de los premios
Gastrocope celebrados en el
Veles e Vents.

SOLUCIONES
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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
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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

WENGO\_ML

\

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

Teléfono: 961355 065y 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

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

38

N  federacion
empresarial
hosteleria
Valencia

o vt
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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UNBLOCK

unBlock, la app de gestion total de

tu negocio

¢Nuevo servicio o un plato fuera de carta disponible? ;Quie-
res potenciar el consumo de algun producto? O simplemente
te apetece darte a conocer en tu ciudad de una forma mas
cercana y directa entre tus clientes potenciales. Con el QR in-
teligente de unBlock puedes mostrar a cada cliente y en cada
momento del dia, el contenido mas relevante para él.

¢2x1enelbar de laesquina? ;Patatas por la cara en tuhambur-
gueseriafavorita? ;Un tour para conocer el lado menos mains-
tream de la ciudad? Con nuestro proveedor unBlock no hace
falta hacer planes, porque los planes se acercan a ti.

Una amante de la cerveza, un vegano, un sushi lover y un loco
de los cocteles van a cenar.... Y cada uno de ellos recibe una
promocion personalizaday acorde a su estilo de vida! No es un
chiste, es lo que te puede ofrecer la cara Smart de esta plata-

uridlock
Una sola app

para conectarte
alaciudad

En Hosteler{a Valencia somos afortunados por formar familia
con muchas empresas asociadas que nos permiten sentirnos
orgullosos de nuestro sector. Son muchos locales los que in-
tentan y consiguen mantenerse lustros o décadas, cosa que
nos complace, porque por todo el mundo es sabido como de
complicado es el mundo de la hosteleria. Dentro de estas em-
presas hay algunas que consiguen cosas extraordinarias y eso
es lo que ha hecho este afio Casa Carmela.

Imaginen lo complicado que es sumar afios de 10 en 10, pocos
son los locales que pueden presumir de hacerlo, pues en esta
Casa lo han conseguido a base de esfuerzo y llegando a una
cifra centenaria. Su férmula no es muy secreta, simplemente
han conseguido después de 4 generaciones, mantener un ma-
ravilloso servicio, un producto de calidad y proximidad, unas
paellas tnicas y como no, en plena costa valenciana.

_';-' e g s e
forma. 3 o (S AP e T ",
Desde la Federacion trasladamos nuestras felicitaciones, por b Tk rﬁ?aﬁfgﬁ T
estos 100 afios y por muchos mas siendo referencia y repre- | e T xS

sentacion de la hosteleria valenciana.

unBlock se convierte en tu escaparate para hacer eso y mucho
mas desde una Unica app, para turistas y residentes, y gratis.
Escanea el codigo QR, introduce el codigo FEHV2022 y descu-
bre todas las ventajas que supone estar dentro.
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El Grupo de Sala de Valencia crece
v relvindica que son mucho mas
que “transporta platos”

Uno de los pilares fundamentales de los negocios en nuestro
sector es la sala y desgraciadamente ha perdido el prestigio
que ha tenido décadas atras. Los nuevos tiempos nos han he-
cho valorar los establecimientos de hosteleria por pardmetros
que en muchas ocasiones alejan de los estandares de calidad
que se han ido estableciendo en el sector. Por ello la jefa de
sala de Apicius, Yvonne Arcidiacono, promovid la organizacion
de un grupo de profesionales del sector que pudieran exponer
sus vivencias y ofrecerse ayuda en caso de necesitarla.

Estasinergia de personal de sala arranco poco antes de la pan-
demia y por desgracia, durante estos dos afios de colapso, se
vio paralizada. La paulatina vuelta a la normalidad ha permi-
tido que el Grupo de Sala pueda ir retomando su actividad y
ya cuenta con casi 70 miembros, entre los que destacan César
Armando Olascoaga (La Salita 1*) o Ana Botella (El Poblet 2¥).

Pese a tener un amplio nimero de profesionales no estan
constituidos como asociacion, su plataforma funciona gracias
a un grupo de WhatsApp mediante el cual se comunican. En él
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PLANES DE VIGILANCIA Y CONTROL DEPLAGAS A SU MEDIDA

exponen desde problemas que van surgiendo en su dia a dia a
ofertas laborales de este sector.

Este Gupo de Sala ha asistido a diferentes exposiciones y
eventos, porque uno de sus principales objetivos es dar visibi-
lidad a los trabajadores de sala. Todo el personal de cocina ha
experimentado un'boom’ que les ha hecho aumentar su presti-
gioy casi de manera inversamente proporcional el personal de
sala ha ido perdiendo peso en la mente del cliente.

En las diferentes reuniones del grupo se ha ido fortalecien-
do ese Cddigo Etico que se redactd como piedra angular del
proyecto y que recoge los temas para los que este grupo se
consolido que no son otros que la continua actualizacion de la
formacidn en el personal, aumentar la visibilidad del colectivo,
concienciar del cumplimiento de los horarios de los trabajado-
resy, sobre todo, dignificar las condiciones laborales.

Como en todas las agrupaciones la implicacién de sus miem-
bros es dificil que sea igual, por lo que ellos hacen diferencia-
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cidn entre activistas (miembros que acuden a eventos y pro-
mueven la visibilidad) y miembros que simplemente muestran
apoyo. Formar parte del Grupo de Sala de Valencia es sencillo,
porque puede sumarse cualquier profesional de sala o empre-
sario que tenga interés en dignificar el oficio y busque comuni-
carse con gente que también tenga ese intereés.

Su portavoz y fundadora Yvonne Arcidiacono confiesa que lo
que hacen cobra sentido en cada una de sus reuniones (la proxi- A L
ma sera este verano) porque luchan por cambiar la mentalidad

que asocia al camarero con un transporta platos y ademas les
ayuda a darse cuenta de lo bonita que es la profesién en sala.
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NUEVOS ASOCIADOS

HUB

Comida espafiola, pero con un sutil toque moderno. Esto es lo
que puedes encontrar en la carta de comidas y cenas de HUB
les arts. Un local que se bautiza con este nombre como acro-
nimo de Horno, Ultramarinos y Bistré. Un concepto de cocina
casi “non stop” porque casi mantienen abierto el local todo el
dia abierto.

El impoluto minimalismo de HUB va acorde con su elegancia,
un establecimiento muy acogedor que te hara disfrutar atn
mas el sabor de cada bocado. A escasos metros de la huerta
valenciana, junto a uno de los nlcleos de entretenimiento mas
importantes de Valencia y en un enclave hecho para hacer cre-
cer proyectos.

Es dificil que en algun sitio encuentres una propuesta as{ con
un ticket medio entorno a los 15€, pero es que a ademas, sia la
hora de comer pides un primero y un segundo, te invitan a pos-
tre, café y bebida. En definitiva, el barrio de Quatre Carreres
puede presumir de tener un nuevo sitio en el que casi resulta
obligado hacer una paradita.

GASTROADICTOS

Grupo Gastroadictos esta formado por Bar Mistela, La Sastre-
riay Bar Cremaet, pero sobre todo esta formado por personas
con ganas de hacer las cosas bien y de llevar a los barrios de
Valencia una propuesta gastrondmica de primer nivel en espa-
cios disefiados con mucho carifio.

En 2019 comenzd la andadura del grupo con la apertura de Bar
Mistela en Nou Benicalap, un local con ganas de convertirse en
un punto de encuentro en el barrio y con el que se pretendia
volver a los origenes de la gastronomia mas castiza bajo el se-
llo“somos de bar".

Un afio mas tarde llego la pandemia con ella el confinamiento y
el grupo lo utiliza para cocinar su nuevo proyecto: La Sastreria.
Elbarrio elegido en este caso fue el Cabafial, un concepto mas
gastrondmico que discurre en dos espacios: un bar informal y
divertidojunto aunrestaurante en el que se cocinan productos
de maxima calidad. Todo ello acompafiado por un proyecto de
interiorismo premiado en varias ocasiones.

Por dltimo Bar Cremaet, primo hermano de Bar Mistela, ubica-
do en Camins al Grau frente al “chalet del médico" Recuerden,
primos, y como todos los primos tiene su propio caracter y
alma. La cultura del bar y del cremaet se elevan en este local
que también nace con espiritu de convertirse en centro neural-
gico del barrio donde sus vecinos se sienten en torno a torrez-
nos, submarinos y cremaets.

““ Process

MNPLIENE DEL AIRE

Air Process, empresa dedicada a los tratamientos de sistema
de ventilacién y limpiezas técnicas en general, ofrece sus ser-
vicios alos asociados de laFEHV. AIRPROCESS esta formado
por un equipo multidisciplinario de profesionales con amplia
experiencia en estos ambitos. Su objetivo es brindar el aseso-
ramiento necesario y adecuado en cada uno de estos campos,
ofreciendo nuestros servicios a través de soluciones confia-
bles, econdmicas y eficientes.

Dentro de nuestros principales servicios se encuentran:
* Desengrase de los sistemas de extraccion de humos de
cocina.
* Tratamiento de los sistemas de climatizacion.
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* Tratamiento de los sistemas de refrigeracion (evapora-
dores, condensadores, cdmaras frigorificas).

* Tratamiento de los sistemas de aportacion de aire.

* Mantenimiento de los filtros de campanas de cocina.

* Limpiezas técnicas en general.
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5,7° San Miguel recomienda el consumo responsable.



