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EDITORIAL

Las cifras que nos ha dejado el último verano -un termómetro
muy objetivo de cómo respira el sector- vienen a hablar de
una óptima dinámica y unos niveles que invitan a pensar en

una recuperación de la Hostelería; lo que, teniendo en cuenta los
parámetros de la economía provincial, nos hace reflexionar en
positivo, pero sin dejar un resquicio al exceso de confianza, a
pensar que ya hemos reconducido el camino y que hay que des-
terrar la palabra crisis de nuestro vocabulario.

Una de las conclusiones fundamentales que hemos sacado de
esta última temporada alta es que, a nuestro llamamiento a po-
ner fin a la estacionalidad, necesitamos una respuesta contun-
dente por parte de los gobiernos locales, en forma de unas pla-
yas que se mantengan atendidas mientras las temperaturas y el
clima inviten a seguir sacándoles beneficio.

Turistas alemanes, ingleses y rusos (sin olvidarnos de los chinos)
son claves para nuestro desarrollo. Si les seguimos ofreciendo un
litoral (playas y terrazas) lleno de alternativas, su felicidad al regre-
sar a sus hogares y hablar maravillas de Cádiz y su provincia será
nuestro éxito y la llave para un próspero futuro. La misma sensa-
ción que nos dejó el paso de la Vuelta Ciclista a España por nues-
tras carreteras. Hoteles llenos y visitantes disfrutando de una pro-
vincia que les ofrecía sus mejores parajes, gastronomía y cultura
mientras disfrutaban de este gran evento deportivo. Un éxito que
compartimos con las adminsitraciones públicas y que es la mejor
fórmula de crecimiento.

En el apartado de asignaturas pendientes, vuelve a ocupar un
lugar habitual y preferente esa competencia ilegal que nos obli-
ga a redoblar nuestras exigencias a unas autoridades que deben
aplicarse con más mano dura.

No quiero olvidar nuestra presidencia de Horeca Andalucía,
desde donde velamos por la actualización de una normativa re-
gional que se había quedado obsoleta. De igual modo que nos
preocupamos por la promoción del sector, en cuantas ferias y
congresos de turismo llenan el calendario, y por nuestra presen-
cia en jornadas profesionales.

Por último, y para cerrar el balance de 2014,
un recuerdo a los que, tristemente, nos abando-
naron; un cordial saludo a los nuevos asociados
y que el nuevo año sea muy próspero para toda
la Hostelería provincial.
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H
oreca Andalucía continúa, des-
de su reciente creación, con
una apretada agenda de traba-
jo que le ha llevado, en los últi-

mos meses, a estar presente en Cór-
doba, con motivo de la celebración de
la feria de equipamiento hostelero
‘Equipa Hostel’, aprovechando la oca-
sión para mantener una reunión con
representantes de la Diputación cor-
dobesa y una Junta General donde se
atendieron a las peticiones producidas
durante la primera reunión de la Pa-
tronal andaluza. En Cádiz, se produjo
otra jornada de trabajo presidida por
Antonio de María que, en su tierra,
ejerció de perfecto anfitrión.

La primera edición de ‘Equipa Hos-
tel’ ha situado a Córdoba como un
referente para el sector del equipamiento hostelero pues
ha contado con la participación de medio centenar de
empresas. Asimismo, esta feria comercial ofertó durante
tres días una serie de actividades formativas, como pre-
sentaciones de servicios para el canal Horeca (Hostelería,
Restauración, Catering, etc.)

El presidente de Horeca Andalucía, Antonio de María
indicó que “han sido unos días históricos para el sector
hostelero” ya que, salvo Barcelona, ninguna otra ciudad
había apostado por celebrar un encuentro entre los dife-
rentes actores de este pilar económico. Por este motivo,
De María recalcó su agradecimiento hacia la Diputación
de Córdoba que, a través del Consorcio de Desarrollo
Económico, se ha mostrado “dispuesta a impulsar la acti-
vidad empresarial”.

Por lo que respecta a la reunión en Cádiz, asistieron
Antonio de María, Domingo Maya, Raúl Cueto y Mª Paz
Núñez, por Cádiz; Rafael Prado, por Málaga; Iván Gó-
mez, por Huelva; Juan Luís Álvarez y Antonio García, por
Granada; Antonio Palacios, por Córdoba; Pedro Sánchez
y José Luís Camarero, por Sevilla, y Diego García e Isabel
Rodríguez por Almería. 

En el transcurso de la misma, se abordaron diversos
temas, destacando la solicitud que se ha cursado a los
Ayuntamientos para que éstos, en sus plenos, aprueben

el apoyo a Horeca Andalucía, en su petición de instar a
la Junta de Andalucía a que revise una normativa que
se ha quedado obsoleta y que concierne, fundamental-
mente, a los horarios de las terrazas y a las actuaciones
musicales en los establecimientos hosteleros. La idea es
que el sector no se sienta dañado con la pérdida de su
clientela debido a unas ordenanzas que pueden perju-
dicar especialmente al ocio.

La Directiva, que preside Antonio de María, mantuvo reuniones en Córdoba y Cádiz

Horeca Andalucía sigue trabajando en
defensa de los intereses de la Hostelería

Antonio de María estuvo presente en la inauguración
de la primera edición de ‘Equipa Hostel’, en Córdoba

La Junta Directiva de Horeca Andalucía, en el ‘Parador de Cádiz’
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L
a Asociación del Colectivo Desemplead@s de Cá-
diz celebró una rueda de prensa en las instalacio-
nes de Horeca, haciéndose entrega de un premio
a Isabel Paz Cervantes y Sonia Fernandez Már-

quez, de San Fernando. El premio consiste en aloja-
miento, sesión de spa y desayuno en el hotel ‘Senator’
de Cádiz, cena en el restaurante ‘San Antonio’ de Cá-
diz, almuerzo en la taberna ‘El Pájaro Pinto’, de Cádiz,
baile y copas más botella de cava en la discoteca ‘Club
Elephant’ de Cádiz.

Estos establecimientos de Horeca han colaborado de-
sinteresadamente con la asociación y el premio es para
dos personas. Esta asociación fue creada, el pasado 26
de enero, con el objetivo de conectar y estar presente
con todos los estamentos de la sociedad gaditana para
hacer llegar su voz en reivindicación de un puesto de
trabajo. 

El colectivo aglutina a 35 parados y ha abierto la po-
sibilidad de que se afilien empresas o simpatizantes a la
misma, contando ya con cuatro establecimientos de
Horeca afiliados. El portavoz y secretario de la asocia-
ción, Francisco Galván, agradeció el apoyo prestado

desde un primer momento por la Patronal, facilitándole
material de oficina, camisetas con los logos, folletos de
promoción, gestión para la consecución del premio y
sesión de la sala para la rueda de prensa. Asimismo,
destacar el papel jugado por Francisco Ureba en esta
colaboración con Horeca. Con idea de que si algún ciu-
dadano necesita conectar con la asociación para afiliar-
se u ofrecer trabajo, sólo tiene que llamar al 656 405
655 y e-mail: fra1960re@gmail.com.

Las Asociaciones de Hostelería presentan
‘ReservON’, plataforma on line que
cuenta con web y app, siendo ya más de

20.000 los establecimientos asociados. Con la
plataforma contaréis con una herramienta
más que ofrecer a vuestros clientes consi-
guiendo generar repetición de reservas, crear
compromiso, mejorar el servicio y un nuevo
canal de comunicación con tus clientes ayu-
dándote a saber que mejorar día a día.

‘ReservON’ le permite mostrar tus instalacio-
nes, darte a conocer con clientes ya que es una
aplicación a nivel nacional, puedes crear tu
propia página web gratuitamente y generar
tus propios eventos y promociones. Desarrolla
tu perfil, con fotos, descripción, carta… etc.
‘ReservON’ es una plataforma creada para el
sector, contando con el apoyo de la Secreta-
ría de Estado de Turismo, ‘Saborea España’ y
Cámaras de Comercio.

La Hostelería pone
en marcha ‘ReservON’

Horeca apoya al Colectivo de Desempleados

H
oreca ha firmado recientemente un convenio de colaboración con
la firma ‘Nespresso’. Esta empresa, líder del sector, ofrece en exclu-
siva a todos nuestros asociados, según sus necesidades y negocios

(bares, restaurantes, cafeterías, hoteles, campings etc…), la posibilidad
de instalar diferentes tipos de máquinas, con tarifas únicas y exclusivas
para los asociados de nuestra Patronal.

Por ser asociado de nuestra Patronal, Horeca, usted se benefi-
ciará de un 7% de descuento directo en factura. Para cualquier
consulta no dude en ponerse en contacto con esta Federación a
través de los teléfonos habituales:

(956 251 800 o al 956 252 406)

Colaboración con ‘Nespresso’
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Antonio de María
hace un balance
positivo del verano
y analiza el mercado

E
l presidente de la Patronal de Hostelería de la Pro-
vincia de Cádiz (Horeca), Antonio de María, resalta
que hasta el pasado mes de septiembre la ocupa-
ción hotelera ha crecido de media más de 2,5 pun-

tos respecto al mismo periodo de 2013. Para De María,
estos datos confirman que “se sigue manteniendo una
leve recuperación en la economía”. En declaraciones a
EuropaPress, De María detalla que en julio de 2014 se ha
registrado 1,5 puntos más de ocupación hotelera en la
provincia que en el mismo mes de 2013; en agosto 2,5
puntos más y en septiembre la ocupación se ha incre-
mentado en casi cuatro puntos. 

“Si desde 2007 todo era ir para atrás, y de buenas a
primeras esa dinámica se ha parado y se empieza a ir pa-
ra adelante, es una tendencia que se corresponde con el
resto de análisis macroeconómicos que se barajan", afir-
ma. El presidente de Horeca lamenta que el consumo en
hostelería haya estado "bajo mínimos" desde julio hasta
mediados de agosto por el descenso de temperaturas
provocado por el poniente ya que la hostelería “vive de
las terrazas, fundamentalmente”, y han tenido que ce-
rrar porque no hacía calor para estar en ellas. No obstan-
te, “lo mejor del verano ha sido el final”, a tenor de las
temperaturas que se han registrado en la provincia desde
mediados de agosto.

Horeca observa que la ocupación de los operadores tu-
rísticos alcanza a finales de octubre e incluso noviembre,
por lo que lamenta que “en algunas playas se recojan los
elementos de servicios a mediados o principios de sep-
tiembre”. Un error cuando estamos hablando de romper
la estacionalidad y como ejemplo, cita Chiclana, donde las
pasarelas de madera que iban hacia la playa se recogieron
muy pronto. De María estima que esa medida “no es nor-
mal por la climatología que hace y porque el Novo Sancti
Petri está prácticamente al cien por cien de ocupación, y
no es razonable condenar a casi 14.000 turistas a que ten-
gan que ir andando por la arena como beduinos”. 

Una mala y nefasta política turística, argumentando
que “los Ayuntamientos que tienen actividad turística
deberían dejar un espacio con servicios hasta que se va-
yan los turistas”. 

En cuanto a datos de ocupación en verano, el presi-
dente de Horeca apunta que el municipio que "se lleva
la palma" es Conil, localidad que se erige como la se-
gunda potencia provincial en cuanto al número de ca-
mas disponibles (más de 7.000), sólo por detrás del No-
vo Sancti Petri (unas 14.000 camas). Ambas tienen casi
la mitad de la oferta de camas de la provincia.  Conil ha
superado el 95% de ocupación en septiembre, mien-
tras que en agosto esa cifra ascendió a más del 96%, lo
que es “técnicamente del cien por cien, porque los tu-
ristas llegan dos o tres días después de que comiencen
sus vacaciones y se van dos o tres días antes de que
acaben”. 

De María hizo hincapié en el paso de la Vuelta Ciclista
a España por la provincia, que implicó una ocupación de
3.000 camas sólo para la organización, sin contar todas
las personas que llegaron a la provincia. En la misma lí-
nea, detalla que Jerez “creció de forma considerable en
agosto”. “Todo lo que sea sumar es esperanzador”, se-
ñala, al tiempo que se marca el objetivo de que los datos
de Hostelería en la provincia “sigan creciendo para llegar
a niveles anteriores a 2007”. 

Explica, además, que los alemanes son los extranjeros
que más visitan la provincia de Cádiz, siendo unos
300.000 que realizan unos dos millones de pernoctacio-
nes. Asimismo, “van creciendo el turismo inglés y el ru-
so, “que se va muy contento, porque le gusta mucho los
monumentos y la gastronomía”. Por último, califica al
mercado chino como “un magnífico yacimiento de clien-
tes”, y aunque afirma que el número de chinos que visita
España está muy por debajo del que visita Europa, abun-
da en que “lo importante es que todo el que vuelve a su
origen desde Cádiz vuelve contento y hablando bien, y
eso es un multiplicador fenomenal”.
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RELACIONES INSTITUCIONALES

E
l alcalde de El Puerto, Alfonso Candón,
acompañado del delegado de Turismo, Raúl
Capdevila, y el concejal de Comercio, Gonza-
lo Ganaza, recibieron al presidente de Hore-

ca, Antonio de María para estrechar lazos entre
la patronal de Hostelería y el Consistorio por-
tuense para seguir “colaborando en la promo-
ción de la ciudad y hacerla más atractiva”. 

El alcalde muestra su interés porque Horeca y el
Consistorio hagan posible que “los buenos resul-
tados que hemos obtenido este verano sigan
siendo una realidad a lo largo del año. Pujamos
por romper la estacionalidad y hacer de El Puerto
una ciudad atractiva los 365 días del año”.

Antonio de María entiende que “hay un cam-
bio en la industria turística y si antes los turistas
venían a comprar o consumir, ahora tenemos que

ir a vender. Es
el reto que tie-
ne el sector tu-
rístico en este
momento, y en
esa concienciación del sector nos encontramos in-
mersos”. Pero siempre confirmando que “esta-
mos en la misma sintonía que el Ayuntamiento
de El Puerto, por ello pedimos confianza en nues-
tra organización”.

El presidente de Horeca analizó algunas cues-
tiones en las que el Ayuntamiento ya está centra-
do, como pueden ser las canteras de la Sierra de
San Cristóbal. Cabe recordar que el alcalde por-
tuense ya ha tratado este asunto ante el Ministe-
rio de Defensa, estando pendiente de respuesta
por parte del mismo; o bien de la explotación del
yacimiento de Doña Blanca.

Horeca estrecha lazos y colabora en
la promoción de El Puerto todo el año
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E
l teniente de alcalde de Hacienda y Control
de Gestión, Manuel Carlos Raposo, y el
delegado de Presidencia, Daniel Nieto, se
reunieron con el presidente de Horeca, An-

tonio de María, dentro de la ronda de contac-
tos que el edil popular está manteniendo con
los diferentes colectivos sociales para mostrarles
el nuevo proyecto de Ordenanzas Fiscales dise-
ñado por el Gobierno del Alcalde José Loaiza y
que entrarán en vigor a partir del 1 de enero
del nuevo año 2015.

Antonio de María pudo conocer una visión
general de las Ordenanzas, haciendo Raposo
especial hincapié en las que están dirigidas
al apoyo del sector hostelero y hotelero,
además del empresariado en general, como
es el caso del ICIO, con la bonificación del
cien por cien del impuesto de adecuación
del inmueble ya en ejercicio de la actividad hotelera en
cualquiera de sus categorías para el incremento de pla-
zas en el mismo. También obtendrá bonificación seme-
jante del impuesto en cuestión la construcción de nuevos
inmuebles o la adecuación por primera vez de los mis-
mos para la actividad hotelera en cualquiera de sus cate-
gorías.

La reducción del tipo impositivo del IAE del 3,72 por
ciento al 2,90 por ciento para aquellas empresas que fac-
turan más de un millón de euros brutos al año o la exen-
ción de dicho tributo a las empresas que facturan menos
de esa cantidad, fueron otras de las medidas que el con-
cejal del PP expuso al presidente de la Patronal Hostelera

gaditana. “Desde que el equipo de Gobierno de José Lo-
aiza tomó posesión del Ayuntamiento, tuvimos muy claro
que el turismo y su fomento debían ser uno de los gran-
des motores económicos de San Fernando y en esa línea
venimos trabajando y seguiremos haciéndolo. Con esta
nueva Ordenanza facilitamos a los empresarios que ya
están establecidos en el sector mejorar sus negocios y
también allanamos el camino a aquellos que pertenecen
al mismo sector y quieren instalarse”, afirmó Raposo.

Por parte de Horeca, se entiende que la reducción del
IAE es muy pequeña para el sector de la Hostelería y se
confía en alcanzar un acuerdo que satisfaga las necesida-
des de los asoaciados de la Patronal.

La Patronal espera que el Ayuntamiento de
San Fernando reduzca más el IAE hostelero

Apoyo a la asociación AGAMAMA

O
tra de las obras sociales en las que anda inmersa Horeca es su apo-
yo incondicional a las propuestas que pone en marcha la Asocia-
ción Gaditana de Mujeres con Cáncer de Mama (AGAMAMA) para

asistir a todas las mujeres gaditanas que padecen esta enfermedad.

Desde los establecimientos asociados a Horeca en Jerez se ha colabo-
rado de forma muy especial con la concentración solidaria Plaza Rosa’,
celebrada con motivo del Día Internacional contra el cáncer de mama,
en la plaza del Arenal. Al acto asistió la presidenta de la Asociación Es-
pañola Contra el Cáncer, Conchi Fernández, así como la alcaldesa jere-
zana María José García Pelayo, que aparece en la foto con nuestro aso-
ciado Francisco Díaz, gerente del bar ‘Don Tapa’, de Jerez.

RECONOCIMIENTO A LA PATRONAL
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Horeca recibe el ‘Premio Ciudad de Jerez’

L
a evocación de la historia que ha supuesto la ce-
lebración del 750 aniversario de la incorporación
de Jerez a la Corona de Castilla se completó con

una mirada al presente para reconocer la labor que
desarrollan organizaciones y particulares, siendo es-
te año los premios Ciudad de Jerez entregados al
Proyecto de Intervención Comunitaria Intercultural
en la Zona Sur, al enólogo Manuel Lozano y a la Pa-
tronal Hostelera, Horeca.

El acto tuvo como escenario el museo de La Atala-
ya y estuvo presidido por María José García-Pelayo.
Estos premios tienen carácter anual y están destina-
dos a reconocer la labor de ciudadanos o institucio-
nes que hayan tenido una actuación destacada a lo

largo del año. Antonio Real, delegado de Turismo,
Cultura y Fiestas, introdujo por su parte la entrega
de este premio a Horeca, representada en la figura
de su presidente, Antonio de María. Real quiso re-
conocer la implicación del sector en el desarrollo de
todos los actos celebrados en la ciudad en estos últi-
mos meses.

Horeca aglutina a más de 8.000 empresas que em-
plean a más de 30.000 trabajadores en toda la pro-
vincia. “Los hosteleros, cuyo fin último tiene mucho
que ver con la fidelidad de sus clientes, se ven hoy
felices por este nombramiento, que nos va a hacer
esperarnos todavía más en nuestro quehacer dia-
rio”, comentó Antonio de María.

11
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L
a Hostelería es un sector
muy entroncado con la reali-
dad social. De ahí, que en
fechas navideñas, sean mu-

chos los hosteleros que colabo-
ran con los más necesitados. Nu-
merosas son las Asociaciones de
Reyes Magos que buscan a em-
presarios para que encarnen a
sus Majestades de Oriente Este
año, cuatro asociados de Horeca
han tenido esa suerte.

Juan Miguel de la Flor, de 52
años, ejercerá de Rey Baltasar
en Jerez. Está al frente del res-
taurante 'Tendido 6', que en
2015 celebrará su 55 aniversa-
rio. Además, De la Flor es con-
sejero y Medalla de Oro 2014
de Horeca. El empresario se
siente “muy complacido con la
elección”.

En Cádiz, hay Reyes Magos
por partida doble. El propieta-
rio del ‘Bar Terraza’, estableci-
miento de la plaza de la Cate-

dral, Miguel Pelayo, será Gas-
par, “quería que me tocara un
año en el que me pudiera en-
tregar por la causa. Me coge
en el mejor momento de en-
carnarlo”. Nicolás Lucero, de
los Lucero de toda la vida, una
familia de larga tradición hos-
telera, encarnará a Baltasar,
también en Cádiz.

El economista tenía claro que
esta experiencia “va a ser algo
extraordinario; sentir la mirada
de un niño creyendo que eres el
que quiere que seas. Espero es-
tar a la altura y vivir además
grandes sensaciones”.

Por último, en El Puerto, hay
que destacar el nombramiento
de Francisco Custodio Cárde-
nas, gerente del restaurante
‘Los Portales’, como Rey Mel-
chor. A los cuatro, desde Hore-
ca, muchas felicidades y que
traigan ilusión y regalos a todos
los gaditanos.

Reyes Magos, con marcado acento hostelero

Juan Miguel de la Flor

Nicolás LuceroMiguel Pelayo

Francisco Custodio

E
l periódico gratuito ‘Viva
Cádiz’ cumplió reciente-
mente una década, moti-
vo por el que Horeca, a

través de su presidente, Anto-
nio de María Ceballos, felicitó
a ‘Publicaciones del Sur’ por di-
cha efeméride.

“Cuando conocí este pro-
yecto experimenté una sensa-
ción de vivir un hecho históri-
co, la informacion gratuita impresa para los ciudadanos.
Quiero hacer llegar a la gran familia de ‘Viva Cádiz’ la
felicitación del colectivo hostelero junto con nuestro re-
conocimiento, deseando que esta iniciativa perfecta-
mente consolidada continúe su andadura con el presti-
gio y la categoría que hasta ahora lo ha hecho”.

Los empresarios jereza-
nos mantuvieron otro

encuentro con autorida-
des municipales en otra
edición de la ‘Mesa de Je-
rez’. La reunión tuvo lu-
gar en el restaurante jere-
zano ‘Tendido 6’, de Juan
Miguel de la Flor.

Los hosteleros han solicitado a la Junta la institu-
ción del ‘Día de la Zamboba’ como un bien de inte-
rés cultural y un magnífico espacio de diversión,
gastronomía y folclore jerezano. Un sábado de di-
ciembre será desigando como tal para una celebra-
ción que supera el millar y que invitará a que ven-
gan grupos de toda España con el benefició que
ello acarreará a hoteles, bares y restaurantes.

Felicitaciones a ‘Viva Cádiz’ al
cumplir su décimo aniversario

La ‘Mesa de Jerez’ apuesta
por el ‘Día de la Zambomba’

L
a ‘I Jornada Agua y Consumo’, organizada
por la Asociación de Consumidores y Usuarios
en colaboración con la delegación de Consu-
mo del Ayuntamiento de Puerto Real, se de-

sarrolló en el salón de actos de la casa de la Ju-
ventud puertorrealeña.

En dicha jornada, donde estuvieron presentes des-
de consumidores, hasta profesionales de la adminis-
tración pública, pasando por miembros de la comu-
nidad universitaria, representantes de colectivos so-
ciales y ciudadanos, se han abordado en unas
intensa, pero interesante jornada matinal todos los
aspectos relacionados con la gestión del agua.

Dio comienzo la jornada la secretaria general de
CEAC, Mercedes Sánchez, que agradeció la colabo-
ración de los ponentes y la presencia del decano de
la Facultad de Ciencias del Mar y Ambientales de la
UCA, José María Quiroga, y de la delegada de Con-
sumo del Ayuntamiento de Puerto Real, Rafaela Cas-
tillo, en el acto de inauguración.

En total, se desarrollaron tres bloques temáticos:
Un primer bloque Técnico Científico, a cargo de la
Doctora Asunción Acevedo, directora técnica del
laboratorio de Aguas y de Consumo Humano
(LANCH) del Departamento de Tecnologías del Me-
dio Ambiente de la UCA. El segundo bloque se de-
sarrolló sobre los modelos de Gestión, ofrecido por

el asesor jurídico de Aguas de la Sierra, Francisco
Vázquez, y el Gerente de la Asociación Española de
Operadores Públicos de Abastecimiento y Sanea-
miento (AEOPAS), Luis Babiano.

Finalmente, un tercer bloque sobre la importancia
del agua para la producción de sectores económicos,
que fue desarrollado por Pedro Gallardo, en repre-
sentación de la Confederación de Empresarios de
Cádiz y como Vicepresidente de ASAJA, y por Anto-
nio de María Ceballos, Presidente de la patronal
hostelera HORECA.

Horeca participó en la jornada de ‘Agua
y Consumo’ celebrada en Puerto Real

H
oreca y la firma Zurich han alcanzado un acuerdo de colabora-
ción por el cual la aseguradora ofrece una serie de ventajas a
los asociados de Horeca que se pueden resumir en una aten-
ción personalizada y exclusiva del agente con un descuento de

hasta el 15% en la póliza de seguros; además de una asistencia in-
formática gratuita durante las 24 horas del día.

Entre las ventajas con las que nuestros asociados contarán, suscri-
biendo su póliza de seguros con ‘Zurich’, cabe destacar: asistencia
informática on-line, asistencia informática a domicilio, copia de se-
guridad, recuperación de datos, configuración y personalización de
dispositivos móviles, tablets, correo electrónico y redes. Asimismo, la
firma garantiza el envío de profesionales cualificados al domicilio del
asociado de Horeca para la instalación de ordenadores televisores,
videoconsolas, etc.

Acuerdo con la aseguradora ‘Zurich’
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PROYECTO ‘TURISMO TODO EL AÑO’

E
l presidente de la CEHAT, Juan Molas,
reflexionó, en su intervención en la
inauguración del Congreso de Hote-
leros que la CEHAT celebró en Santa

Cruz de Tenerife, sobre la necesidad de
impulsar una serie de mecanismos para
mantener a España como destino turístico
preferencial.

“El turismo español lleva años dando im-
portantes alegrías, pero no podemos caer
en la autocomplacencia. Es necesario aco-
meter medidas que nos permitan competir
con otros destinos que tienen la capacidad
de acaparar una parte importante del mer-
cado”, apuntó. Una de las medidas urgen-
tes que apuntó Molas es “la reconversión
de las zonas maduras, algunas de ellas con
graves problemas de obsolescencia”.

La organización del congreso promovió un amplio
montaje para la feria de patrocinadores, espacio en el
que las empresas que han hecho posible la celebración
de este cónclave mostraron sus productos y servicios.
Este congreso ha sido un foro sectorial que promueve

cada dos años la Confederación Española de Hoteles y
Alojamientos Turísticos (CEHAT), coorganizado por As-
hotel. La cita reunió a los principales empresarios hote-
leros y contó con el patrocinio de unas 50 empresas,
instituciones públicas y entidades de Tenerife, las Islas
Canarias y España. 

Santa Cruz de Tenerife acogió el primer
congreso de hoteleros de la CEHAT

E
l XV Congreso Nacional de Hostelería, que se cele-
bró en Toledo, fue inaugurado por María Dolores de
Cospedal, presidenta de la Junta de Castilla-La
Mancha. El Congreso dio comienzo con una ponen-

cia en la que el profesor de la Universidad de Nebrija,
Manuel Figuerola, presentó el informe ‘Los Sectores de la
Hostelería en 2013’ que recoge un análisis de su evolu-
ción. Según este estudio, la Hostelería contó con
295.276 establecimientos entre restaurantes, cafeterías,
bares y hoteles, lo que supone un descenso de un 1%
respecto a 2012. Estos establecimientos tuvieron una
producción de 120.739 millones de euros, con un ligero
avance de un 0,7% respecto a un año atrás, y dieron em-
pleo a un total de 1.332.600 personas.

Los bares son los establecimientos más numerosos,
con un total de 194.530 y los más perjudicados por la
crisis. Los restaurantes y puestos de comida se sitúan a
continuación, en 2013 se estimaban en España la exis-
tencia de 72.294 establecimientos. Por su parte, el nú-

mero de hoteles prácticamente se mantuvo respecto al
año anterior, registrándose 14.781 locales. El Informe
también incluye un capítulo sobre el empleo en 2013,
un año de dificultades que ha finalizado con el signo
de esperanza que supone la salida de la última rece-
sión. Los resultados permiten tener esperanza del pró-
ximo final de la crisis económica y del inicio por lo tan-
to de una fase más propicia para el empleo.

Reunión de la FEHR en Toledo para analizar su entorno

D
iputación -a través de su Patronato Provincial de
Turismo- y los Ayuntamientos de Cádiz, El Puerto
de Santa María, San Fernando y Chiclana han pre-
sentado el proyecto ‘Turismo todo el año’. El

enunciado revela uno de los límites de la industria turísti-
ca gaditana que, pese a su pujanza, necesita sostener la
afluencia de visitantes más allá del verano. La iniciativa
nace por tanto para romper la estacionalidad del sector
gracias a la promoción de nuevos paquetes turísticos y
fomentando la cooperación entre instituciones públicas
y empresas privadas.

En la presentación del programa intervinieron el presi-
dente de Diputación y alcalde de San Fernando, José Lo-
aiza; la alcaldesa de Cádiz, Teófila Martínez; el alcalde
de El Puerto de Santa María, Alfonso Candón, y el dele-
gado municipal de Turismo de Chiclana, Stefan Schauer.
Asistió un público conformado por representantes políti-
cos de la Bahía de Cádiz; representantes de hoteles, em-
presas de animación cultural, empresas de servicios turís-
ticos y responsables hosteleros como el presidente de
Horeca, Antonio de María.

José Loaiza ha valorado la promoción de esta iniciati-
va, necesaria para estimular el crecimiento de la indus-
tria turística, si bien ha destacado que sólo será exitosa
si logra aunar propuestas de la empresa privada. El presi-
dente de Diputación indicaba que desde las entidades
públicas se pueden fomentar estos procesos, alentarlos,
abrir camino y posibilidades pero sin ese empuje de las
empresas toda idea será baldía. Loaiza considera que sí

se unen dos claves para consolidar el proyecto ‘Turismo
Todo el Año’: una provincia con cualidades naturales
únicas y un sector profesional de solvencia contrastada.
Esos ingredientes, con una estrategia integradora, pue-
den hacer más rentables los activos culturales y turísti-
cos, y propiciar más empleo. De momento el proyecto
‘Turismo Todo el Año’ se estrena con tres rutas, gracias a
la confluencia de activos culturales, históricos, turísticos y
etnográficos de las localidades participantes:

- La Ruta Fenicia de la Bahía, conformada por el Museo
provincial de Cádiz, el yacimiento arqueológico Gadir
abierto en la capital gaditana, el Museo Histórico de San
Fernando, el Castillo de Sancti Petri, el Poblado de Doña
Blanca en El Puerto y el yacimiento del Cerro del Castillo
en Chiclana.

- La Ruta de la Sal y el Vino, en la que convergen la fac-
toría de salazones de Cádiz, el centro de visitantes del
Parque Natural Bahía de Cádiz así como las salinas El Es-
tanquillo de San Fernando, las salinas de El Puerto de
Santa María, bodegas chiclaneras y el centro de recursos
ambientales Salinas de Chiclana.

- Y la ruta Bahía de la Constitución y la Libertad, verte-
brada por el Museo de Las Cortes y el Oratorio San Felipe
Neri en Cádiz; la Iglesia del Carmen, la Compañía de Ma-
ría, la Iglesia Mayor y el Teatro de Las Cortes de San Fer-
nando; la plaza de toros de El Puerto; así como la ermita
de Santa Ana y el Centro de Interpretación Casa del Coto
en Chiclana.

Diputación lanza un programa para
frenar la estacionalidad del sector
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La FAHAT, contra el decreto de viviendas
de uso turístico de la Junta de Andalucía

L
a Federación Andaluza de Hoteles, Apartamentos
Turísticos, Hostales y Pensiones, informa en rueda
de prensa que están a favor de la regularización de
las viviendas de uso turístico en Andalucía, pero en

igualdad de condiciones que el resto de alojamientos tu-
rísticos reglados en la actualidad. La FAHAT lleva más de
un año trabajando conjuntamente con la Junta de An-
dalucía consensuando el decreto de Viviendas de Uso
turístico de Andalucía. Desde los inicios la FAHAT ha
mostrado a la Junta de Andalucía su interés por que es-
ta actividad de alojamiento se regule, pero con una serie
de condicionantes y obligaciones, y que este tipo de
hospedaje estén sujetos a una regulación igual a los alo-
jamientos regulados existentes.

En la última reunión mantenida, la FAHAT informó a la
Junta de Andalucía que el decreto es totalmente discrimi-
natorio, ya que no se han atendido las peticiones del sec-
tor del alojamiento de Andalucía, los cuales persiguen un
trato similar desde el punto de vista legislativo para todo
el mercado.

Las principales peticiones y comentarios de la FAHAT
en relación al decreto son :
Estancia mínima 5 días para las viviendas de uso turísti-

co. No se ha contemplado la regulación y responsabili-
dad de las entidades intermediarias (portales como
Airbnb, Homeaway, Booking, entre otros).

Que se suponga que es un alquiler turístico por el mero
hecho de publicitarse en cualquier medio. Que no se
puedan ofrecer servicios complementarios bajo ningún
concepto, como comidas etc. Que no se puedan alquilar
por habitaciones, solo vivienda completa. Que tengan
que entregar al cliente una factura, no un recibo.

Que estas viviendas cumplan con toda la legislación vi-
gente al igual que el resto de alojamientos turísticos con-
siderando también las hojas de reclamaciones, inspeccio-
nes de sanidad, control de fichas de policía, contratación
de empleados y su correspondiente alta en la seguridad
social, pago de impuestos etc.

Asimismo, dicho proyecto supondrá una regulación au-
tonómica más en el contexto nacional. Esta situación lle-
vará a que en España se apliquen 17 regulaciones dife-
rentes, rompiéndose el principio de unidad de mercado.

Por último, la FAHAT insta a la Consejería a que plan-
tee al Gobierno Central la necesidad de regular asuntos
que le competen tanto en materia de fiscalidad, como de
empleo y seguridad.
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ACUARTELAMIENTO DE CAMPOSOTO

E
l pasado 3 de diciembre entró en vigor el nuevo
Reglamento 1169/2011 de la UE sobre la informa-
ción alimentaria facilitada a los consumidores. El
texto unifica la normativa europea en materia de

etiquetado y también, en el caso de los restaurantes, de
los alimentos que se presentan sin envasar para la ven-
ta a los consumidores finales y a las colectividades.

En el caso de España, la Agencia Española de Seguridad
Alimentaria está a punto de aprobar un real decreto que
prevé que la información sobre alergógenos en los res-
taurantes se pueda facilitar por escrito u oralmente. En
este último caso, el operador también deberá tener la in-
formación disponible por medio escrito o electrónico. A
riesgo de sanción, la ley establece que los restaurantes
deberán informar sobre todo ingrediente que cause aler-
gias o intolerancias y se utilice en la fabricación o la ela-
boración de un alimento y siga estando presente en el
producto acabado.

Los grupos de alimentos sobre los que los establecimien-
tos de restauración deben estar obligados a informar son
los siguientes:
- Cereales que contengan gluten: trigo, centeno, cebada,
avena, espelta, kamut o sus variedades híbridas y pro-
ductos derivados.

- Crustáceos y productos a base de crustáceos.
- Huevos y productos a base de huevo.

- Pescado y productos a base de pescado.
- Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.
- Soja y productos a base de soja.
- Leche y sus derivados (incluida la lactosa).
- Frutos de cáscara: almendras, avellanas, nueces, anacar-
dos, pacanas, nueces de Brasil, alfóncigos, nueces ma-
cadamia o de Australia y derivados.

- Apio y productos derivados.
- Mostaza y productos derivados.
- Granos de sésamo y productos con estos granos.
- Dióxido de azufre y sulfitos en concentraciones superio-
res a 10 mg/kg o 10 mg/litro en términos de SO2 total,
para los productos listos para el consumo o reconstitui-
dos conforme a las instrucciones del fabricante.

- Altramuces y productos a base de altramuces.
- Moluscos y productos a base de moluscos.

Restalergia
Además, para ayudar a la Hostelería a cumplir con

esta normativa se ha creado la página web ‘Restaler-
gia’, una herramienta que ayuda a detectar y gestionar
los alergógenos y las intolerancias alimentarias, y facili-
ta la información al consumidor, ayudando a los profe-
sionales de la cocina y la restauración a reducir gastos
en la gestión de las cartas de alergógenos. La aplica-
ción funciona de forma muy rápida y sencilla descar-
gándose desde:

www.restalergia.com

La normativa europea obligará a informar sobre
los alergógenos a los clientes de restaurantes

L
a Hostelería de San Fernando en
particular y la gaditana, en general,
al igual que el resto de la sociedad
isleña, se muestra contraria al cie-

rre del Centro de Formación de Tropa
de Camposoto, posibilidad que se ha
venido barajando desde diversas fuen-
tes en las últimas semanas y que ha ge-
nerado bastante titulares tanto en la
prensa gaditana como en la nacional.

El Mando de Adiestramiento y Doctri-
na (MADOC) está cerrando en estos
meses su reorganización, que prevé que
para el próximo año 2015 sólo quede
un Centro de Formación de Tropa (CE-
FOT) en territorio español. Actualmente
hay dos, uno ubicado en Camposoto (San Fernando) y otro
en la provincia de Cáceres. Hay que entender que, en estos
tiempos de crisis que atraviesa la provincia, para una ciudad
como San Fernando, perder tal inversión sería un duro gol-
pe para la economía local.

Estamos hablando de un impacto económico que ac-
tualmente se estima superior a los seis millones de euros.
Hay que tener muy en cuenta que los alumnos militares
que se forman en Camposoto, durante un periodo no
menor a los cuatro meses hacen toda su vida en la ciu-
dad y gastan en ella y en algunas de las poblaciones del
ámbito de la Bahía.

El número de aspirantes que ha pasado por el centro
durante el último ejercicio ha sido de 1.850 y cada uno

cobra más de 350 euros, esto significa que su poder ad-
quisitivo supera, en cifras globales, los 2,6 millones de
euros. Si a eso se le suman también los sueldos de los al-
tos cargos militares de la plantilla y del personal del cen-
tro, la cifra se aproxima los cuatro millones.

También hay que tener en cuenta un beneficio indirec-
to por la presencia del CEFOT en territorio isleño, motivo
por el que todos los agentes sociales y económicos de la
ciudad se sitúan en contra de este posible cierre. Es el
caso de los hoteles de San Fernando. Hay que tener en
cuenta que la última jura de bandera estaba compuesta
por 720 alumnos que movilizaron a más de 5.000 perso-
nas en el recinto. Esto hizo que los niveles de ocupación
de la ciudad fueran elevados para una temporada califi-
cada ya como baja.

La Hostelería gaditana muestra su unánime
rechazo al cierre del CEFOT en San Fernando

El Boletín Oficial de la Provincia ha
publicado la resolución por la
cual se da la razón a un grupo de

empresarios de La Línea que presen-
taron un recurso contra la modifica-
ción de la Ordenanza Fiscal regulado-
ra de la Tasa por aprovechamiento
especial del dominio público local,
aprobada por acuerdo plenario del
Ayuntamiento de La Línea de la
Concepción de 3 de noviembre de
2011. El BOP recoge la anulación de
esa modificación, condenando al
Ayuntamiento al pago de las costas
procesales. Pese a esta resolución,
éste puede presentar un recurso en el
plazo de los diez días siguientes a su

notificación. Jorge Pérez Tenorio,
abogado de algunos de los empresa-
rios de la ciudad, entre ellos la empre-
sa ‘Okay’, ha destacado que “se pedí-
an 240 euros por juego de silla y
mesas y también se aumentaba el pre-
cio de impuestos como los vados”. En
este sentido, ha tachado de “despro-
porcionada y abusiva” la tasa que se
pretendía cobrar, alegando que “es
una tasa superior a la del resto de la
provincia”.

El letrado ha querido destacar el
trabajo de Horeca y la aportación de
sus directivos, “que nos presentaron
un estudio comparado de cómo se

cobraba la tasa en otras zonas de la
provincia”. Los empresarios esperan
que el Consistorio no presente recur-
so, recordando que actualmente el
precio que se paga por juego de me-
sa y sillas en las terrazas es de 69 eu-
ros, habiendo municipios de la pro-
vincia “en los que la tasa es cero por-
que se trata de ayudar y promocionar
la actividad”.

Los empresarios hosteleros de La Lí-
nea están contentos aunque el letra-
do ha querido dejar claro que “ahora
hay que ver por donde sale el Ayun-
tamiento y ver si esto se puede con-
sensuar”.

En contra de la subida de tasa por terrazas en La Línea
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Trivago.es publica por segundo año
consecutivo el ranking 'Trivago
Best Value City Index' de los cien

destinos del mundo más recomenda-
bles . La lista resultante incluye a Conil
de la Frontera, en el puesto 62 entre los
cien mejores destinos para viajar en
2015. Junto a Conil, aparecen dos desti-
nos españoles más; Cangas de Onís y
Santillana del Mar.

En trivago.es destacan de Conil que
es uno de los pueblos más pintorescos
de la Costa de la Luz. La villa conserva
el entramado callejero árabe, destacan-
do el templo de Santa Catalina y la gó-
tica Torre de Guzmán, que fue parte
del conjunto defensivo de la ciudad.

Desde Conil, se pueden visitar espa-
cios naturales de gran valor ecológico como los Par-
ques Naturales Sierra de Grazalema y los Arcorno-
cales o las Marismas de Barbate así como disfrutar
de sus playas y calas. Los alojamientos de este muni-
cipio ofrecen un precio medio de 80 euros la noche
en habitación doble.

Como se observa, esta clasificación se ha elabora-
do ponderando tres parámetros: la reputación 'on-

line' de la planta hotelera, los precios medios más
económicos y las atracciones turísticas del entorno.

Conil ha competido con lugares considerados
Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO como
la Ciudad Vieja de Lijiang, en China, hasta gran-
des capitales como Quito, pasando por parajes de
ensueño como Göreme en la región de Capado-
cia, Turquía.

‘Trivago’ sitúa a Conil entre los 100
mejores destinos turísticos del mundo

U
n año más, ‘Trivago’ ha publicado el ranking de los diez
hoteles de playa con mejor reputación online de España,
uno por comunidad autónoma de costa. El ‘Hipotels Gran

Conil & Spa’ ha sido elegido como mejor hotel de playa. Sobre
un acantilado con acceso directo a la playa de La Fontanilla se
encuentra el establecimiento mejor valorado de Andalucía en
2014. Un alojamiento moderno con amplios espacios y un am-
biente relajante.

Para los momentos de ocio dispone de una piscina al aire libre
y otra climatizada, spa con zonas termales y tratamientos así co-
mo tiendas, un gimnasio y pistas multideportivas. La oferta gas-
tronómica se concreta en el restaurante buffet, el bar de la pisci-
na y otro en el lobby con una impresionante panorámica del
océano, el mejor lugar donde acabar el día tomando una copa.

‘Hipotels Gran Conil’, mejor hotel de playa 2014

Gastronomía, en el ‘Playa Victoria’

C
on el objetivo de potenciar la gastronomía de la provin-
cia de Cádiz y los conocimientos sobre ésta, junto con sus
recursos naturales, el hotel ‘Playa Victoria’ ha continua-

do con su ‘Ciclo de Experiencias Gastronómicas’ este año.

La última llevó el nombre de ‘Navegando por un sueño:
Recetario de bitácora del Mare Nostrum’ y tanto Pepe Ma-
rín como Juan Leiva contaron sus vivencias con la gastrono-
mía y la navegación. En esta ocasión el hotel contó con la
colaboración del ‘Blog Tubal’ y de la bodega de Primitivo
Collantes.

Jornada, en el hotel ‘Valentín’
El Hotel Valentín Sancti Petri (Chiclana) fue testigo de

una jornada sobre ‘Gestión Energética Integral en Hoteles’,
organizada por el Instituto Tecnológico Hotelero, contán-
dose para la organización con Horeca. Durante la sesión se
debatió sobre el concepto de gestión energética integral y
sus distintos modelos. En la inauguración intervinieron,
junto al presidente de Horeca, Antonio de María, el conce-
jal de Turismo de Chiclana, Stefan Schauer, y Coralía
Pino,en representación del ITH.

E
l ‘Parador de Cádiz’ ha sido reconocido con el
‘Premio al Hotel del Año’ concedido por ‘El Ca-
minante’, del periódico ‘El Mundo’, un reconoci-
miento a la extraordinaria labor que desarrollan

empresas en momentos donde el turismo representa
una de las principales riquezas andaluzas.

El viejo hotel ‘Atlántico’, convertido después
en Parador y rehecho en su totalidad ha sido un
revulsivo para el turismo de Cádiz. Es una joya
moderna con impresionantes vistas a la bahía
desde cualquier lugar desde donde se asome el
huésped: sus terrazas, sus diáfanas habitacio-
nes, su exclusiva piscina y su relajante SPA.El res-
taurante y la tapería permiten disfrutar de ex-
quisitos manjares y los salones de celebraciones
son el lugar idóneo y una apuesta de éxito.

A solo un paso del hotel está la playa de La
Caleta, que invita a caminar por el paseo maríti-
mo, testigo de los años en los que el puerto fue
importante nexo de unión con el Nuevo Mundo,
y donde evocar la bella imagen del malecón de
La Habana. El aire que se respira en Cádiz sedu-
ce, sus barrios con encanto, como el Pópulo, el
más antiguo, y el barrio de Santa María, de her-
mosas casas barrocas, son solo dos ejemplos.

‘Paradores de España’ invirtió en Cádiz y su es-
tablecimiento se ha convertido en uno de los
más simbólicos de la red nacional. Los 94 Para-
dores abren sus puertas en palacios, antiguos
conventos y monasterios, castillos medievales o
edificaciones de gran valor históric

El ‘Parador de Cádiz’,
‘Premio El Caminante’



“Seguir innovando durante años
exige mucha disciplina”. Steve Jobs.

S
on muchos los sectores econó-
micos y las empresas que se ven
abocados a innovar. En algunos
casos, esto es necesario para no

perder su buena posición competiti-
va. En otros, simplemente para so-
brevivir. Los modelos competitivos
tradicionales, son cada vez, más fáci-
les de imitar y, por ello, son cada vez
menos útiles. Si se quiere aportar va-
lor a la organización y crear un futu-
ro atractivo para la empresa, nos ve-
mos constantemente inmersos en la
necesidad de innovar. El concepto de
innovación está rodeado de demasia-
da mística. Se suele pensar que la
creatividad es algo reservado a unos
pocos genios que trabajan duramen-
te hasta dar con una gran revelación.
Nada más lejos de la realidad.

La innovación se puso de moda al su-
marse I+D+I (Investigación, Desarrollo e
Innovación) a finales de los años ochen-
ta y principios de los noventa del siglo
pasado. Dice el maestro del Manage-
ment, Peter Drucker, que “el marketing
y la innovación producen resultados”, lo
demás son costes”. En el sector turístico
los progresos vienen de la mano de los
grandes grupos hoteleros, los restaura-
dores que han montado “talleres” para
la creación de nuevos platos utilizando
tecnología y conocimientos más científi-
cos y de los intermediarios turísticos a
través de sus GDS (Global Distribution
System), software específico, tecnología
para Internet, etc.

Innovar es el resultado de desarrollar
una idea que puede ser materializada en
el producto total (hotel o restaurante), en
una unidad de negocio, en los procesos,
en su tecnología, en sus recursos huma-
nos, en su comercialización o en cual-
quiera de sus recurso tangibles o intangi-
bles, siguiendo las normas éticas que im-
piden transformar o crear un producto o
servicio que pueda afectar a los indivi-

duos o a la comunidad presente o futura.
La hostelería y la restauración en España
son ofertas maduras que han superado
medio siglo a la par que el desarrollo del
turismo pero que, en estos momentos,
necesitan innovación. ¿Compites en océ-
anos rojos o azules? Esta analogía surgió
a raíz del libro La estrategia del océano
azul  escrito por W. Chan Kim y Renee
Mauborgne. Una lectura que a través de
ejemplos reales, compara el éxito de al-
gunas empresas frente a sus competido-
res en segmentos de mercado con cierta
madurez, donde algunos creen agotada
la capacidad de innovación.

La innovación es la aplicación de nue-
vas ideas, conceptos, productos, servicios
y prácticas, con la intención de ser útiles
para el incremento de la productividad.
Innovar no es fácil ni sencillo y su inver-
sión puede ser costosa, con resultados di-
fíciles de calcular. La pregunta es qué de-
bemos innovar. En el mundo actual la in-
novación no será nunca una solución
definitiva. Innovar no debe ser producto
de un impulso ante la avalancha de no-
vedades que ofrece el mercado. La inno-
vación puede alcanzar no sólo a lo tangi-
ble, también a lo intangible. Casi siem-
pre, cuando se produce una innovación,
ésta puede afectar al estilo del servicio, al
comportamiento, a la forma de proyec-
tarse hacia el exterior, en definitiva, a co-
mo nos perciben emocionalmente.

Innovar es un proceso largo y frus-
trante hasta que se encuentra la solu-
ción adecuada, para lo cual, primero de-
bemos tener identificadas las debilida-
des. No hay una hora determinada del
día que diga en nuestra agenda “toca
innovar”. Innovar es un proceso empre-
sarial más que requiere un protocolo de
actuación. Tener ideas puede resultar
sencillo, pero generar ideas continua-
mente y convertirlas en productos y ser-
vicios exitosos es muy difícil. La creativi-
dad necesaria para innovar debe estar
provocada por el interés en aprender y
éste por la formación que debe ser ad-
quirida. ¿Cómo pueden los líderes de

las empresas motivar no solo a los esca-
sos “genios creativos”, sino a todos sus
empleados para que intenten pensar de
una forma creativa?, la propuesta es de-
sarrollar una cultura de la innovación en
toda la organización; ¿qué tienen que
hacer las organizaciones para desarrollar
esta cultura?

Las piezas básicas son la creatividad y
la improvisación. La creatividad es la
búsqueda de nuevas ideas; la improvisa-
ción, la respuesta a ideas generadas por
el entorno. Una empresa innovadora es
una empresa que aprende a aprender.
De las muchas acciones que podemos
llevar a cabo, algunas fracasarán, pero
es precisamente en este punto cuando
debemos mantener la cabeza lo sufi-
cientemente fría para poder aprender
de los errores y de esta forma mejorar
paulatinamente.

La innovación es necesaria para el
progreso, pero también por cuestiones
de rentabilidad. Un estudio de la presti-
giosa revista académica ‘Harvard Bussi-
nes Review’, concluyó que la innovación
disruptiva es tremendamente provecho-
sa a largo plazo. No se debe replicar
una idea anterior e introducir una leve
novedad; hay que emprender con la
ambición de crear entornos novedosos y
generar mercado para ellos. Es lo que
los teóricos han definido como pensar
de forma lateral, salirse de la propia caja
y de las limitaciones que imponen los
cánones. Y es que pensar de un modo
distinto es una locura cuando el proyec-
to no sale bien pero cuando funciona
dejas de ser un loco para ser un visiona-
rio. Ya lo dijo Domènecq Biosca “Inno-
vación o defunción”.

Reinventarse o morir:
Innovación constante para un entorno cambiante

Juan Manuel 
Benítez Beneroso

Profesor de Hostelería
y Turismo 

Pueden enviar sus opiniones y comentarios a:
jmbenitezbeneroso@gmail.com

‘DESDE EL AULA’
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L
a Asociación de Empresarios de El Puerto hizo entre-
gó el premio como mejor empresario portuense
2014 a Francisco Custodio, gerente del restaurante

‘Los Portales’. Al acto, celebrado en la bodega ‘El Corti-
jo’, acudió un gran número de personalidades, entre
ellos el presidente de Horeca, Antonio de María, que no
dudaron en sumarse al emotivo acto.

Más de un centenar de invitados presenciaron como
el presidente de la Asociación de Empresarios de El
Puerto, Tomás Santana, hizo entrega del premio a Cus-
todio entre aplausos y con presentación de Rafael Tar-
dío que leyó el acta del jurado en el que se recogían los
méritos por el cual se otorgaba tal galardón. Custodio
agradeció un premio que dedicó a una “ciudad que
adoró y quiero ver siempre en lo más alto”, invitando a
los empresarios a que inviertan más y recordando a esos
jóvenes altamente cualificados que necesitan de ese
empujón para triunfar y tener un futuro, que a fin de
cuentas, “El Puerto necesita”.

E
l presidente de la Asociación de Salas de Fiesta y Dis-
cotecas de Horeca, Alexis Ruiz Marín (discoteca ‘Ro-
yale’) ha sido elegido miembro de la Junta Directiva

de la Federación de Salas de Fiesta, Baile y Discotecas
de España (FASYDE), desde la que este veterano y pres-
tigioso empresario defenderá los derechos de un sector
complicado como es el del ocio nocturno.

Francisco Custodio, elegido
empresario portuense del año

Alexis Ruiz, en la FASYDE

Javier Sánchez, mejor
tirador de cerveza andaluz

Granada fue sede del ‘Campeonato Andaluz
de Tiraje de Cerveza Estrella Galicia’. De en-
tre los 30 participantes, Javier Sánchez, ‘Cer-

vecería Gorila’ de Jerez, se alzó con el título 

Tras diferentes fases en las que tuvieron que
demostrar su destreza tirando cañas, sirviendo
cerveza de botella y respondiendo a preguntas
de diversa índole sobre el mundo cervecero, Ja-
vier Sánchez, se ha alzado con el título. El jeree-
zano representará a Andalucía en el Campeona-
to Nacional que tendrá lugar en el Salón de
Gourmets de Madrid el próximo mes de abril de

2015. Javier Sánchez, comentó tras obtener la
victoria que su secreto es “la pasión por la cerve-
za y ser muy consciente de que vas a dar disfrute
al que la toma”.
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EN SAN FERNANDO

L
as sagas familiares hosteleras recibieron el homenaje
de todo el sector en el marco del ‘XV Congreso Nacio-
nal de Hostelería’, que tuvo lugar en Toledo. Un reco-
nocimiento a las familias que han sabido transmitir el

esfuerzo por el trabajo bien hecho y el servicio al cliente. El
95% del sector hostelero está formado en su mayoría por
empresas familiares y consciente de su importante papel en
el entramado de la hostelería, la FEHR rindió homenaje al
trabajo y la dedicación de las familias que durante varias
generaciones han trabajado para sacar adelante sus nego-
cios y dar la mejor imagen.

Entre las reconocidas está la ‘Pastelería La Victoria’, si-
tuada en San Fernando y que cumple este año un siglo
de vida. Abierta en 1914, como atestigua uno de los es-
pejos que preside la confitería, donde aparece grabado la
fecha de su inauguración. Los hermanos Cristóbal y Ra-
fael del Águila pusieron en marcha la primera de las tres
generaciones que componen esta saga.

En la actualidad es la tercera generación, compuesta
por los nietos, Francisco y Diego, quienes están al man-
do de este negocio en el que se ha apostado por man-
tener la tradición familiar y en el que la receta de sus
famosos roscos de Semana Santa ha pasado de genera-
ción en generación. 

Su buen hacer y su respeto por la tradición hace que
la ‘Pastelería La Victoria’ sea una visita obligada todo
el año, pero especialmente en los días de la Pasión,
cuando los roscos no paran de salir del horno, llegan-
do a venderse más de 400 kilos solamente en la ‘ma-
drugá del viernes’.

‘Pastelería La Victoria’ cumple 100 años
y recibe un merecido homenaje de la FEHR

Curso de coctelería en Chiclana.- Éxito de organización
y convocatoria del nuevo curso de coctelería impartido
por Juan Carlos Morales, presidente de la Asociación de
Barman de Cádiz, en el restaurante ‘El Farito’. La
Asociación tiene previstas más propuestas debido a la
gran aceptación y demanda de los profesionales.



26 HORECA - Diciembre 2014

PREMIOS GASTRONÓMICOS PREMIO PROVINCIAL

E
n una gala celebrada por primera vez en Andalucía,
en el Hotel ‘Los Monteros’ de Marbella, la ‘Guía Ro-
ja Michelin’ ha presentado su lista de restaurantes
galardonados con las tan preciadas estrellas. Pocas

han sido las sorpresas entre los locales que ya acumula-
ban 2 y 3 de estos galardones y la incorporación de 19
nuevos restaurantes que consiguen la primera. El triunfa-
dor fue sin duda Ángel León, el Chef del Mar, del restau-
rante Aponiente en El Puerto de Santa María, quien ha
conseguido su segunda estrella, y ha confesado que “no
esperaba recibir su segunda estrella tan pronto”. Parece
que en esta ocasión los inspectores de la guía han prima-
do la innovación y su cocina de absoluta vanguardia por
encima de las limitaciones de su actual local.

León queda así colocado en una posición envidiable pa-
ra optar a la tercera estrella el año que viene, una vez que
abra el nuevo local del viejo molino de mareas de la mis-
ma localidad. La ‘Guía Michelin España & Portugal 2015’
ha premiado “una excelente cocina para la que vale la
pena desviarse”. Esta segunda estrella viene a consolidar
un proyecto que está en plena transformación, con el fu-
turo traslado del restaurante de Puerto Escondido a un
antiguo molino de mareas. Y da un respaldo además a la
firme apuesta de Ángel León por la cocina gaditana.

La Guía Roja ha reconocido su innovadora cocina por
sus elaboraciones con pescados humildes y con planc-
ton, ingrediente para el que ha conseguido la cataloga-

ción como nuevo alimento para que sea comercializa-
do. Ángel León es además un investigador. Recibió du-
rante la VI Cumbre de Gastronomía Internacional Ma-
drid Fusión 2008 el premio ‘Innovación y Tecnología’
2007 por la invención del Clarimax en la VI edición de
Madrid Fusión. Fue también nominado a los IV Premios
de Canal Cocina, celebrados en 2007, en la categoría
de Premio a la Originalidad. El invento, desarrollado en
colaboración con la Universidad de Cádiz, sirve para
clarificar o desgrasar caldos a través de algas, ahorran-
do gran cantidad de tiempo en la cocina. Además, su
máquina ha comenzado a comercializarse desde ese
mismo día por la empresa ICC.

La provincia, con estas tres nuevas
incorporaciones, alcanza ya la do-

cena de establecimientos galardona-
dos con los ‘Soles de Repsol’. ‘Apo-
niente’ mantiene la máxima distin-
ción con 3 soles y ‘El Faro de El
Puerto’ y ‘El Campero’ siguen con
dos. Tres establecimientos de Cádiz
han logrado este año un ‘Sol’ con lo
que logran meterse entre los esta-
blecimientos destacados de esta pu-
blicación, la segunda en importancia
tras la ‘Michelín’. El cocinero Mauro
Barreiro consigue uno con su ‘Curio-
sidad de Mauro’, de Puerto Real, un
logro con cierto mérito ya que la

apertura de su establecimiento se ha
producido hace menos de un año.
La guía señala: “Barreiro muestra su
vocación creativa en un local moder-
no y sencillo estilo gastrobar donde
se hace palpable su excelente culina-
ria. Tiradito de atún rojo con guaca-
mole y algas picantes, pera al palo
cortado rellena de cochinillo ibérico
confitado, su mousse de té verde y
hierbabuena”.

Las otras dos novedades están ubi-
cadas en Sanlúcar y son los dos gran-
des clásicos de la zona. ‘Casa Bigote’,
la catedral del langostino cocido.

‘Repsol’ dice de este establecimien-
to: “La más famosa referencia de
Bajo de Guía con animada y concu-
rrida barra de tapas y raciones. Lan-
gostinos de Sanlúcar, pescados de
roca de Conil a la sal, a la plancha o
al horno”. La guía se para en el ‘Mi-
rador de Doñana’, que cerró en
2011 y fue reabierto por José Ma-
nuel Parejo de Sanlúcar y José Ma-
nuel Navarro. La guía ‘Repsol’ desta-
ca sobre todo: “Su gran calidad de
pescados y mariscos y oferta evolu-
cionada dentro de la tradición. El
pescado y los langostinos a la sal son
magníficos”.

Ángel León obtiene la segunda estrella ‘Michelín’
para su restaurante portuense ‘Aponiente’

El ‘Sol de Repsol’ sigue brillando en toda la provincia

La Escuela de Hostelería Gambrinus de Sevilla
acogió la final de la ruta ‘Rebáñame otra vez’
que se ha celebrado durante el mes de noviem-

bre en El Puerto, Jerez y Sanlúcar y en la que han to-
mado parte 78 establecimientos, 25 de los cuales, los
finalistas, han estado en Sevilla. El evento, organiza-
do por la empresa gaditana ‘Zona 956’ supuso un
importante acto de promoción de la gastronomía
gaditana en Sevilla, una provincia que le tiene espe-
cial querencia.

El jurado, formado por Pablo Márquez, Pepe Da
Rosa, José Miguel Barrón, Charo Barrios, Francisco
Javier Soriano y Juan Ramón Cortes decidió que un
original guiso de menudo en el que los callos de cer-
do y ternera se sustituyen por bacalao y trozos de
morena fuera el ganador de la ruta del guiso. El
plato, cuya presentación es también muy sorpren-
dente, va sobre un tronco de madera con un fuego
que calienta una pequeña olla donde va el guiso. 

El plato ha sido realizado por el equipo de Arse-
nio Manila compuesto por Toni Fernández, jefe de
sala, el cocinero José Luis Quintero (ambos forma-
dos en la Escuela de Hostelería de Cádiz) y el geren-
te Raúl Cueto. El jurado otorgó el segundo premio a
otro establecimiento de Cádiz, el restaurante de ta-
pas Granja Santa Ana, gestionado por Emilio Cueto
(primo de Raúl) al que premiaron por su ‘berza gita-
na de mi mare Lola’. 

Los callos marineros del ‘Arsenio Manila’,
mejor guiso de la ruta ‘Rebáñame otra vez’
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Primer premio

Segundo premio
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E
l Patronato Provincial de Turismo de Diputación
distinguió a la Asociación de Comerciantes de Za-
hara de los Atunes con el premio del Día Mundial
de Turismo. El reconocimiento se hizo público en el

curso de un acto que se celebró en el Salón Regio del
Palacio Provincial en el que intervino el presidente de
Diputación, José Loaiza.

La Asociación de Comerciantes de Zahara de los Atu-
nes (ACOZA) ha ejercido en los últimos años una inten-
sa promoción del atún rojo de almadraba para conside-
rarlo no sólo un recurso pesquero, sino una fuente de
riqueza para las localidades costeras a través de la con-
creción de diferentes productos turísticos.

Esta entidad celebró el pasado mayo la sexta edición
de la Ruta del Atún y, en septiembre, la Semana del Re-
tinto (4ª edición). Este colectivo revitaliza la actividad
económica de su población, de la mano de iniciativas
que inciden en la denominada oferta complementaria:
promocionan valores que complementan los recursos
naturales que busca el denominado turismo de sol y
playa, e inciden en valores gastronómicos que pueden
suscitar una demanda turística más allá de la tempora-

da alta. En las últimas ediciones de FITUR han promo-
cionado con éxito estas jornadas gastronómicas en las
instalaciones de Ifema en Madrid. Esta difusión incluyó
el despiece de un atún (ronqueo) que propició una no-
table afluencia de público en el expositor de la provin-
cia de Cádiz.

La Asociación de Comerciantes de Zahara
de los Atunes recibe el ‘Premio Diputación’ de 2014

El reconocimiento a la trayectoria de toda una
vida dedicada a la promoción de la ciudad de
Cádiz recayó en Josefa Díaz Delgado, vocal de

la Asociación de Hoteles de Horeca. Con motivo del
Día Internacional del Turismo el Ayuntamiento de
Cádiz convocó una nueva edición de los ‘Premios
Ciudad de Cádiz’. Entre los galardones se hizo en-
trega de este reconocimiento a Josefa Díaz Delga-
do, propietaria de la hospedería ‘Las Cortes de Cá-
diz’ y, asimismo, presidenta del ‘Skal Club’ por su
amplia trayectoria, dedicación y labor promocio-
nando la ciudad de Cádiz.

Dentro del mismo acto, también fue premiada la
empresa ‘Unipublic’ con el ‘Premio Cádiz de Promo-
ción Turística 2014’, por la organización y promoción
de la provincia durante la última edición de la Vuel-

ta Ciclista España.
La alcaldesa gadi-
tana, Teófila Mar-
tínez, valoró co-
mo inestimable la
promoción del
acontecimiento
que va a suponer
buenos réditos, sumado al éxito que está teniendo
la buena imagen proyectada en materia turística. El
comité para la concesión de los premios estuvo for-
mado por el concejal de Turismo, Bruno García; el
concejal de Deportes, Alejandro Valera; el presiden-
te de Horeca, Antonio de María; el presidente de las
Agencias de Viajes, Ángel Juan Pascual; el gerente
del Palacio de Congresos, Carlos García, y el director
de Turismo de Cádiz, Fernando García.

Cádiz recompensa la gran trayectoria
de Josefa Díaz y a ‘Unipublic’
por la organización de la ‘Vuelta’

HORECA - Diciembre 2014 29

J
erez fue la sede elegida para el acto de entrega de los
premios que el ‘touroperador’ TUI concede anualmen-
te en cada uno de los destinos en los que opera. Los

hoteles que han recibido este año el galardón son el Ho-
tel Duque de Nájera y Playa de la Luz (ambos de la cade-
na HACE y ubicados en Rota), el Hotel Fuerte Conil (de
la cadena Fuerte) y Sensimar Playa La Barrosa de Chicla-
na, de la cadena Hipotels.

Asimismo el hotel chiclanero Barrosa Garden (Hipotels)
ha conseguido el premio TUI ‘best Family’, con el que se
reconoce a los hoteles dirigidos a un público familiar. TUI
es el ‘touroperador’ más importante del mundo, trabaja
desde hace muchos años en la provincia y es responsable
en gran medida del éxito del mercado alemán. El ‘touro-

perador’ concede estos galardones basándose en las opi-
niones de sus clientes.

La diputada de Turismo, Inmaculada Olivero, quiso par-
ticipar en esta entrega “para mostrar el apoyo del Patro-
nato de Turismo de la Diputación de Cádiz a TUI, el tou-
roperador más importante del mundo que trabaja desde
hace muchos años en la provincia, y que es responsable
en gran medida del éxito de la Costa de la Luz-Cádiz en
el mercado alemán”.

Tampoco faltaron a la cita, para mostrar su apoyo a la
hostelería gaditana, Antonio Real, delegado de Turismo,
Cultura y Fiestas de Jerez y la concejala de Turismo de
Conil, Pepa Amado.

El touroperador ‘TUI’
destaca un año más la
calidad de hoteles de
Rota, Conil y Chiclana
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L
as tortas pardas, uno de los dulces que integran
el triangulo mágico de dulces típicos de Medina
Sidonia, junto a los alfajores y los amarguillos,
podrán ser degustadas a partir de ahora por los

diabéticos y personas que no puedan tomar azúcar. La
firma repostera y pastelera ‘Sobrina de las Trejas’, pun-
tera en el mercado de dulces de Medina, ha comenza-
do este mes de septiembre a elaborar esta especiali-
dad, una masa de almendras rellena de cabello de án-
gel, de forma apta para este colectivo.

Así el cabello de ángel que se utiliza para el relleno
no lleva nada de azúcar y lo mismo ocurre con la masa
de almendras en la que este producto se sustituye por
maltitol, un preparado que sustituye al azúcar y utili-
zado especialmente para dulces destinados a diabéti-
cos. Fermín Mesa, maestro pastelero de ‘Sobrina de
las Trejas’ señala que “de esta forma podemos llevar
uno de los dulces más populares de Medina a este co-
lectivo de personas que es muy grande”.

El dulce está ya disponible en las dos pastelerías de
la firma (direcciones al final de la noticia) en paquetes
de 2 y 4 unidades, al precio de 1,10 cada pieza. Asi-
mismo la pastelería ha comenzado ya a elaborar sus
famosos polvorones.  La primera hornada la han reali-
zado en este mismo mes de septiembre con lo que la
pastelería, fundada en el siglo XIX, comienza su cam-
paña de Navidad.

El surtido de especialidadades va desde los tradicio-
nales de almendra, o de canela y limón, a dos más in-

novadores como los de nueces y otro
con aceite de oliva virgen extra
en vez de manteca.
El precio del ki-
lo oscila en-
tre los 9,60 y
los 12,60
euros, de-
pend iendo
de la especia-
lidad solicitada.

E
l restaurante del hotel ‘Anto-
nio’, de Zahara de los Atunes,
participó en la final del presti-

gioso concurso nacional de tapas
de Valladolid, un certamen al que
fue seleccionado en unión de
otro medio centenar de estableci-
mientos españoles.

El restaurante, que acumula ya
varios premios en la ruta del atún
de Zahara, fue seleccionado por
una tapa realizada con atún rojo
de almadraba, un trozo de morri-

llo realizado en escabeche y que
luego se cubre con algodón de
caramelo del que se come en las
ferias. A este se le da forma como
de empanadilla produciendo un
curioso efecto. El plato ha sido
creado por el cocinero y copropie-
tario del establecimiento, Juan
Antonio Mota. Finalmente un ju-
rado presidido por Martín Berasa-
tegui coronó ganador al chef Iña-
ki Rodrígo, del restaurante ‘Punk
Bach’. Su pincho ganador, ‘Qué
percibes’, unos percebes de foie.

‘Hotel Antonio’, de Zahara de los Atunes,
en el concurso nacional de tapas de Valladolid

Tortas pardas sin azucar de ‘Sobrina    de las Trejas’

U
no de los referentes de la gastronomía gallega en
Cádiz, el ‘Bar La Rambla’, afronta una nueva eta-
pa. Los hermanos Olimpio y Raúl Fabeiro Campos,
que lo abrieron en 1972, se jubilan, tras 42 años

sirviendo en este establecimiento de la calle Sopranis.
Pero La Rambla seguirá, siendo dirigida por uno de los
empleados de los hermanos Fabeiro, Sergio Ares, su
nuevo propietario. También sigue Eduardo Ares, que su-
ma 33 años cocinando en La Rambla y que es además el
padre de Sergio. 

Olimpio Fabeiro indica que se jubila “con un poco de
pena después de tantos años porque dejo una clientela
muy buena, de la que estoy orgulloso”. Olimpio llegó a
Cádiz en 1961 y pasó por las barras del bar Celta, el Sol
y Mar, el Marconi o el Freidor Oriental antes de abrir jun-
to a su hermano Raúl La Rambla. “Se trata de darle paso
a la juventud para que dé nuevos aires al bar”, destacaba
Fabeiro, que también apuntaba que se ha sabido comba-
tir la crisis “aunque ésta también se ha notado”.

Por su parte, Sergio Ares quiere dejar muy claro que el
bar mantendrá la misma esencia y funcionamiento que
ha tenido hasta ahora y para ello, lógicamente, cuenta
con la garantía de mantener al mismo responsable en los
fogones, su padre Eduardo. 

Así que los gaditanos podrán seguir disfrutando del
pulpo a la gallega, lacón con grelos, empanada gallega,
callos o el cocido gallego, platos estrellas de este estable-
cimiento con los hermanos Fabeiro y que lo seguirán
siendo en este rincón gastronómico de la calle Sopranis-
done un padre y un hijo mantienen viva la llama de la
mejor cocina gallega en tierras gaditanas.

La familia Ares toma
el relevo en ‘La Rambla’
de los hermanos Fabeiro

EN CÁDIZ
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SOLIDARIDADOBITUARIOS

El reconocido hostelero
Juan Izquierdo Morales

falleció el pasado 16 de
agosto a los 75 años de
edad. Dueño del ‘Restauran-
te Pico de Oro’ y de la ‘Disco-
teca Los Ángeles’, el que fue-
ra presidente de la Asocia-
ción Chiclanera de Hostelería
y de la Asociación de Reyes
Magos, sufrió una complica-
ción coronaria.

Conocido como 'Chiona'
fue impulsor de multitud de
iniciativas para fomentar la
solidaridad y la cultura. El al-
calde de Chiclana, Ernesto
Marín mostró su pesar por el
fallecimiento de “una perso-
na que siempre se distinguió
por un compromiso firme con su pueblo”.Fue presidente de la
Asociación Chiclanera de Hostelería entre 1993 y 1995, así como
propietario de los establecimientos ‘Pico de Oro’ y ‘Los Ángeles’.

Su trayectoria en los negocios y su inagotable afán por innovar
en el plano de la hostelería y empresarial desde los años 60 ha si-
do reconocida por numerosos chiclaneros. Fue el que creó la No-
che Grande de Carnaval o el Festival de La Parpuja, dos iniciativas
arriesgadas en su época, pero que se saldaron con éxito.

Su vinculación con el mundo del carnaval, el flamenco, el Rocío
y los espectáculos musicales fue constante. Donde destacó sobre-
manera fue en su faceta solidaria como presidente de la Asocia-
ción de Reyes Magos de Chiclana, papel que desempeñó de una
manera extraordinaria, ya que con su trabajo llevó alegría e ilu-
sión a muchos niños chiclaneros.

C
omo ya viene siendo habitual ,
Horeca colaboró con Cruz Roja de

España durante la celebración del
tradicional ‘Día de la Banderita’, jor-
nada en la que se situaron más de
80 mesas petitorias por diferentes
poblaciones de la provincia.

En la convocatoria colaboraron al-
rededor de 300 voluntarios reparti-
dos por todas laas poblaciones y, en-
tre ellos, cabe destacar la presencia
y labor desinteresada de numerosos
hosteleros gaditanos asociados a
nuestra Patronal.

Por lo que respecta a Cádiz capital,
el rincón escogido por los socios de
Horeca fue, una vez más, un sitio
céntrico de mucho paso como es la
Plaza de la Catedral. Hasta allí se des-
plazaron, durante toda la jornada,
destacados empresarios del sector y
miembros del Consejo de Adminis-
tración de Horeca con su presidente,
Antonio de María, a la cabeza. En Je-
rez, cabe destacar que la mesa que
organizó nuestro asociado Francisco
Díaz Montes, gerente del bar ‘Don
Tapa’, tuvo una gran acogida.

Chiclana está de luto por
el fallecimiento del hostelero
Juan Izquierdo Morales

‘Día de la Banderita’

El alcalde, Ernesto Marín, junto
al fallecido Juan Izquierdo

Balance muy positivo de la Hostelería por el paso
de la ‘Vuelta Ciclista’ por las carreteras gaditanas

La’ Vuelta Ciclista a España 2014’ tu-
vo una gran acogida durante su pa-
so el pasado mes de agosto por la

provincia de Cádiz, donde su punto de
salida fue una contrarreloj por equipos
por las calles del casco urbano de Jerez
de la Frontera. Posteriormente, los habi-
tantes de Arcos de la Frontera, San Fer-
nando, Cádiz y Algeciras pudieron dis-
frutar también del paso del multicolor
pelotón formado por la flor y nata del
ciclismo mundial.

Desde el punto de vista de Horeca,
en particular, y de la Hostelería, en
general, se ha valorado muy positiva-
mente el transcurrir de un aconteci-
miento tan importante por las carreteras de la
provincia. Principalmente, se destaca la magnífica
imagen que se ha dado de la provincia, a través
de las imágenes difundidas por RTVE, a toda Es-
paña y algunos países europeos que ofrecieron,
en directo, esta edición de ‘La Vuelta’.

Además, por lo que respecta al negocio que ge-
nera un evento de esta magnitud, se puede decir,
sin lugar a dudas, que, dadas las fechas en las que
se produjo el paso de los cilcistas por las localida-

des gaditanas, se colgó el cartel de lleno en mu-
chos hoteles gaditanos. La influencia de ‘La Vuel-
ta’, en los balances económicos de bares, restau-
rantes, cafeterías, chiringuitos, hostales, hoteles,
etc, fue muy positiva y desde el sector se ha califi-
cado este magno acontecimiento deportivo como
un factor muy beneficioso en unas fechas idóneas
para su celebración. Horeca se congratula de este
grado de satisfacción de sus asociados, esperando
que experiencias de este tipo no tarden en repe-
tirse por su gran poder de convocatoria.

L
a Escuela de Hostelería de Jerez organizó la VIII edición del ‘Concurso de
Jóvenes Cocineros de la provincia de Cádiz’, contando para la ocasión con

el patrocinio del ‘Grupo Heineken’. Seis jóvenes cocineros participaron en la
nueva edición, procedentes de Cádiz, Conil, El Bosque y Jerez, entre todos
ellos resultó ganador Sergio Acedo del Olmo, alumno de segundo curso de la
diplomatura técnica de Cocina de la Escuela de Hostelería de Jerez, que pre-
paró una tapa de lomo de bacalao con crema de cerveza, y un solomillo de
cerdo sobre crema de boniato con pasas de ‘Pedro Ximénez’.

En segundo lugar quedó Vanesa Gallardo, del ‘Hotel El Fuerte de Conil’,
que elaboro tapa de lomo de atún marinado con cítricos en tempura, con
alioli de miel y sorbete de cerveza, y carrillada de ternera con verduras y setas
al vino de jerez sobre puré de hummus, toda una delicia culinaria. El tercer
puesto fue para el también para otro alumno de la Escuela de Hostelería de
Jerez, Daniel Sánchez. El jurado estuvo formado en esta edición por José Luis
Prieto, chef del ‘Restaurante Reino de León’; Juan Miguel de la Flor Lacalle,
gerente del ‘Restaurante Tendido 6’ de Jerez y miembro del Consejo de Ad-
ministración de Horeca, y el periodista de ‘Diario de Jerez’, Manuel Moure.

Sergio Acedo del Olmo, elegido mejor cocinero joven
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El presidente de Horeca, Antonio de María, que posee la insignia de la her-
mandad, encabezó la amplia representación de la Hostelería gaditana en la
procesión que acompaña a Santa Marta, patrona del sector, por las calles de
Jerez. Hosteleros de toda la provincia se unieron a un desfile al que no faltó
tampoco Antonio Real, concejal de Turismo y Fiestas de Jerez.

La Guardia Civil de Cádiz condecora a José Ruiz Ayuso

L
a Comandancia de la Guadia Civil de Cádiz celebró el día
de su patrona, la Virgen del Pilar. Como es tradicional el
acto dio comienzo con una misa que estuvo oficiada por el

obispo de Cádiz y Ceuta, Rafael Zornoza, a quien acompañó
el capellán de la Comandancia, César Sarmiento. 

Tras la ceremonia tuvo lugar el acto institucional, que estuvo
presidido por el nuevo coronel de la Comandancia, Alfonso
Rodríguez Castillo, y en el que se contó con la presencia, en-
tre otras autoridades, de la alcaldesa de Cádiz, Teófila Martí-
nez. Durante el acto se escucharon los discursos del coronel
Alfonso Rodríguez del Castillo y del subdelegado del Gobier-
no. Seguidamente tuvo lugar, por parte de las autoridades, la
imposición de condecoraciones, entre las que se encontraba
la de José Ruiz Ayuso, directivo de la cadena ‘Hipotels’ (Chi-
clana) y vocal de la Asociación de Hoteles de Horeca.

Lotería de Navidad de Horeca
Como viene siendo tradición por estas fechas, Horeca invita

a todos sus asociados a compartir la suerte de la Lotería de
Navidad con el décimo que hemos adquirido cuyo número es:
14023. Todos aquellos asociados interesados en haceres con
una participación de este cifra se pueden acercar, hasta el
próximo viernes 19 de diciembre, por las oficinas de la Patro-
nal en Cádiz capital en Avda. Alcalde Manuel de la Pinta nº
33 para recogerla. ¡Y que la suerte nos acompañe!

Calendario de
fiestas laborales
para 2015

1 enero (jueves) Año nuevo
6 enero (martes) Epifanía del Señor
28 febrero (sábado) Día de Andalucía
2 abril (jueves) Jueves Santo
3 abril (viernes) Viernes Santo
1 mayo (viernes) Fiesta del Trabajo
15 agosto (sábado) La Asunción
12 octubre (lunes) Fiesta Nacional
2 noviembre (lunes) Todos los Santos
7 diciembre (lunes) La Constitución
8 diciembre (martes) La Inmaculada
25 diciembre (viernes) Navidad

*A estas doce fiestas laborales en la
Comunidad Andaluza hay que añadir
las dos de carácter local que cada mu-
nicipio haya determinado.

Festividad de Santa Marta




