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1 afio 2024 llega a su fin, y siempre
es el momento de hacer balance, y
en lo que al sector de la hosteleria
respecta cerramos un afio que podria
definirse como el de la estabilidad.

Si bien el aflo comenz6 con un buen

ritmo de crecimiento, con incremen-

tos de facturacion a doble digito en

comparacion con 2023; a lo largo del
afio esa evolucion se ha ido moderando y se ha constatado
que el gasto nacional ha tocado techo, lo que hace que
el crecimiento del sector tenga una alta dependencia del
turismo internacional. Aun asi, todos los indicadores
apuntan a que el afio cerrara con un aumento medio de
la facturacion cercano al 6% con respecto al afio pasado,
si bien los negocios siguen teniendo como principal
handicap la pérdida de la rentabilidad por el aumento
de los costes de produccion, que van desde las energias,
pasando por los alimentos, los costes salariales o las
cargas administrativas.

En un momento en el que la falta de personal cualificado
es un problema para gran parte del tejido productivo de
nuestro pais, la hosteleria no es ajena a este hecho, pero
aun asi ha conseguido aumentar un 3,7% las contrata-
ciones con respecto al afio pasado y ha superado durante
cinco meses consecutivos la cifra de 1,9 millones de
trabajadores. El sector esta haciendo sus deberes y esta
apostado por un empleo de calidad. La hosteleria se en-
cuentra entre los sectores con un mayor crecimiento de
costes laborales, superando el 12% en el primer semestre
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del afio, lo que pone de manifiesto el esfuerzo que estan
llevando a cabo las empresas por incorporar y fidelizar
trabajadores y adaptarse a las necesidades del mercado.

Este esfuerzo es una clara muestra de esa apuesta del
conjunto de las 300.000 empresas que conforman la
hosteleria por la sostenibilidad. Una palabra, que siempre
vinculamos al compromiso con el medio ambiente, pero
va mas alla y debe englobar el pacto con los valores
sociales, la integracion, la igualdad y la responsabilidad
con las personas. En ese compromiso con la reduccion
con la huella de carbono el sector es pionero en la crea-
cion de un Observatorio de Accion Climatica del Sector
Hostelero gracias a Hosteleria #PorEICLima, que permite
movilizar al sector para ser lideres en la lucha contra el
cambio climatico, y que constata que la hosteleria es
poco intensiva en emisiones, pero que, aun asi, cada vez
cuenta con mas establecimientos que realizan pequeflos
o grandes cambios para reducir su huella de carbono.

Y en ese compromiso con los demds que siempre muestra
el sector, es obligatorio mencionar la solidaridad con
la tragedia que la DANA ha causado en la Comunidad
Valenciana, en la que por encima de todo estan las pér-
didas humanas y las tragedias personales. El sector se ha
movilizado para ayudar a todos los municipios afectados
y especialmente a las mas de 1.400 empresas que con
diferentes grados de afectacion se han visto dafiadas,
por este motivo la cadena agroalimentaria se ha vuelto
a unir a través de Juntos con la Hosteleria y demostrar
que somos un sector fuerte y solidario, que en 2025 tiene
mucho que seguir aportando a la sociedad.m

JOSE LUIS YZUEL
PRESIDENTE DE HOSTELERIA DE ESPANA
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‘ GStamns haclendo qs : ris Jordan es una joven chef espafiola que ha ganado reconocimiento por su trabajo en el restaurante

volver a presentar a Ansils, ubicado en el pequefio pueblo de Anciles, en el Valle de Benasque, Pirineo Aragonés. A sus
' 30 afios, ha logrado importantes hitos en su carrera, incluyendo ser la tercera clasificada en el pre-

ien D Qf mio Chef Revelacion de Madrid Fusion 2024, un Sol Repsol y el primer premio en el Campeonato
mundo esos gl“sns de SIempre Oficial de Tapas y Pinchos de Hosteleria de Espafia 2024.
y darles ese valor que se

Su enfoque en la cocina de proximidad, utilizando ingredientes locales y técnicas tradicionales para

memen’—‘mn—producms i que o - | ‘ g ) y crear platos innovadores les ha valido el galardon T de Oro de Aragon 2024. Junto a su hermano Bruno,

quien se encarga de la sala y la sumilleria, aportando su conocimiento en vinos y su habilidad para

han alimentado ) | generacione§ = . crear una experiencia gastronomica completa para los comensales, han sabido continuar el legado de

su abuela Pilar, quien dirigio6 el restaurante durante cuatro décadas.

y que han hecho que nuestro
Recientemente, Iris se ha convertido en la chef mas joven de Espafia con una Estrella Michelin, un

Vﬂ"ﬂ Grezca. B ' ! : reconocimiento que, sin duda, impulsara atin mas su carrera y la visibilidad del restaurante Ansils. m
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I sector hostelero comenz6 2024 con un sélido

ritmo de crecimiento, con incremento de la

facturacion a doble digito en comparacioén con

2023, impulso que se fue moderando a medida

que avanzaba el afio. El alojamiento supone un
mayor dinamismo debido a su fuerte vinculaciéon con
la estacionalidad, y los récords alcanzados en turismo,
mientras que la restauracion muestra una evoluciéon
mas estable. Este escenario se enmarca en un contexto
de normalizacion del crecimiento, tras los afios de auge
posteriores a la pandemia.

En términos generales, se observa una tendencia hacia una
evolucion mas estable, después de los intensos impulsos
experimentados en los afios posteriores a la pandemia,
los cuales ya han permitido recuperar las cifras previas
a la crisis. No obstante, debido a las fuertes subidas de
los precios, aunque a lo largo del afio se han moderado,
en muchos casos todavia impiden la recuperacion plena
de la rentabilidad en los negocios hosteleros.

La cifra de negocios de la hosteleria en la media hasta
octubre supone un aumento de un 8% respecto a la
alcanzada en el mismo periodo del afio anterior. El alo-
jamiento supone un mayor impulso, de un 10%, frente
al 6,8% de crecimiento que representan las actividades
de restauracion. En términos de produccion, aplicando
el efecto de los precios, la media hasta octubre muestra
un incremento del 2,5% en el conjunto del sector, con
un aumento del 2% en restauracion y del 2,9% en el
alojamiento

El empleo en el sector, segun la afiliacion a la Seguri-
dad Social, ha supuesto un incremento del 3,7% entre
enero y noviembre respecto al mismo periodo de 2023,
superando una media de 1,8 millones de trabajadores, lo
que representa un aumento de 66.000 personas. Durante
los meses de mayor actividad, entre mayo y septiembre,
se superaron los 1,9 millones de afiliados, alcanzando
los picos mas altos de empleo.

El subsector de alojamiento ha mostrado el mayor cre-
cimiento, del 5,7% en comparacidn con el afio anterior,
sumando casi 21.000 trabajadores y alcanzando una
media superior a los 400.000. En restauracion el cre-
cimiento ha sido de un 3,2%, con 44.000 trabajadores
mas, y alcanzando mas de 1,4 millones de empleados.

Respecto a los precios, aunque en 2024 se ha obser-
vado una desaceleracion progresiva de la inflacion,
los negocios hosteleros aun no han logrado recuperar
completamente la rentabilidad que se perdi6é durante

| OBSERVATORIO |

los picos inflacionarios anteriores. En las actividades de
restauracion, los precios han mostrado una tendencia a
la moderacion, reduciéndose del 5,2% en los primeros
meses del afio hasta el 4,2% en octubre, con una varia-
cioén acumulada del 3,6% en los diez primeros meses de
2024. Las actividades del alojamiento han experimen-
tado un crecimiento mas pronunciado, alcanzando su
tasa anual mas alta en marzo, del 9%, y la mas baja en
abril, del 2,5%. En octubre los precios del alojamiento
aumentaron un 5,3%, acumulando una variacion del
16,4% hasta ese mes.

El turismo mantiene la recuperacion tanto de visitas
como de gasto con crecimientos porcentuales que se han
ido moderando a lo largo del afio, aunque se mantienen
a doble digito porcentual. En la media hasta octubre
las visitas suponen un aumento de un 10,8%, con 82,9
millones de turistas, y el gasto un 16,8%, que supone
110.984 millones de euros, superando el total del conjunto
de 2023. Reino Unido se mantiene en primera posicion
por pais de origen, con 16,5 millones de turistas, segui-
do de Francia con casi 11,5 millones, y Alemania con
cerca de 10,7 millones. Cataluila y Baleares, son los
principales destinos con 17,6 y 14,9 millones de visitas
respectivamente.

Espafia acumula unos ingresos por turismo de los tu-
ristas extranjeros (efectuados en nuestro pais sin incluir
los gastos en origen) de 77.200 millones de euros hasta
septiembre, un 16,7% mas que en el mismo periodo del
afio anterior. Los pagos de los espafioles en sus viajes al
extranjero también aumentaron a doble digito, un 14,6%,
hasta 21.300 millones de euros. De la diferencia entre los
ingresos y los pagos resulta un saldo por turismo cercano
a 56.000 millones de euros, un 17,6% mas que en 2023.

Respecto a las pernoctaciones en alojamiento turisti-
co colectivo, se mantiene un mayor crecimiento anual
por parte de los extranjeros, tanto en el alojamiento
hotelero como en el extrahotelero. En la media hasta
octubre los hoteles incrementaron las pernoctaciones
un 5,2% y el alojamiento extrahotelero un 3,3%. En los
hoteles las noches de los espaiioles bajaron un 0,3%,
mientras que las de los extranjeros crecieron un 8,1%.
En el alojamiento extrahotelero la evolucion es similar,
con ligero descenso de los nacionales (-0,5%) y alza de
los no residentes (6,5%). Los campings son los tnicos
alojamientos en los que aumentan las noches de los
espafoles respecto al afio anterior, aunque debido al
buen ritmo de crecimiento de los extranjeros, todos los
tipos de establecimientos turisticos tienen de media un
balance positivo.m

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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n 2023, la hosteleria en Espafia mantuvo mas de 300.000 estableci-

mientos, empleando a 1,7 millones de trabajadores y generando una
facturacion de 157.379 millones de euros, lo que representa el 6,7%

del PIB nacional. Este sector ha demostrado ser una parte importante

y estable de la economia espafiola, recuperando su peso econdémico
tras la pandemia. La contribucion de la hosteleria al PIB en 2023 se desglosa
en un 4,8% de los servicios de restauracion y un 1,9% del alojamiento.

Estos datos se analizan en el Anuario de la Hosteleria de Espafia 2024, que
ofrece una vision integral del sector hostelero. Presenta un analisis detallado
de sus diferentes ramas de actividad, incluyendo el ntimero de establecimien-
tos, su valoracion econdmica en términos de produccion y valor afadido, y
la evolucién de la confianza empresarial y de los consumidores. Asimismo,
examina las caracteristicas y tendencias del empleo en la hosteleria, tanto a
nivel nacional, como en las distintas comunidades autonomas.

La hosteleria supera los niveles
prepandemia en 2023, con una
produccion de 157.379 millones de euros
y una aportacion del 6,7% al PIB

2023 mostrd una evolucion de desaceleracion a lo largo del afio. Durante la
primera mitad del afio se observo un crecimiento notable que se moderd en
la segunda mitad a medida que los negocios se estabilizaban tras los niveles
previos a la crisis. La demanda nacional y extranjera impuls6 resultados
positivos, pero los altos costes operativos y el aumento de precios limitaron
la rentabilidad.

En comparacion con 2022, la cifra de negocios de la hosteleria crecié un
11,9%, superando los niveles de 2019. El alojamiento tuvo un mayor impulso
y creci6 un 17,2%, mientras que la restauracion mostré un crecimiento mas
moderado, de un 9,4%. Ajustado por inflacion, el crecimiento en volumen fue
mas contenido: 4,3% en hosteleria, 8,4% en alojamiento y 2,7% en restauracion.

10 | LA REVISTA DE HOSTELERIA LA REVISTA DE HOSTELERIA | 11
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Los hares suponen el mayor porcentaje de los
locales

Dentro del total de la hosteleria, los establecimientos
de restauracion son los que mas representacion tienen,
con el 87% del total, contabilizandose en 2023 cerca de
263.600 locales. La mayor parte son microempresas,
el 96% tiene menos de 10 asalariados. La produccion
del subsector de restauracion fue de 111.942 millones
de euros.

Los bares son los mas numerosos dentro del grupo de
restauracion, y aunque debido a un ajuste realizado por
el INE, los datos de 2023 no son comparables con los de
afios anteriores, llevan varios afios en descenso. Suponen
el 54% de los establecimientos del conjunto del sector
hostelero y es el que presenta mayor heterogeneidad
respecto a los locales que lo integran. Su produccion
fue de 39.542 millones de euros en 2023.

Por detras en volumen se sitian los restaurantes que
suman en 2023 mas de 81.000 establecimientos, con un
peso de estos locales en el conjunto de la hosteleria cer-
cano al 27%. Este subsector supone el mayor porcentaje
de la produccion, sumando algo mas de 58.700 millones
de euros. El fuerte crecimiento de la produccion en los
ultimos afios puede explicarse en parte por el auge de
este tipo de establecimientos, que suponen una mayor
facturacion, frente al descenso continuado de los bares,
con menores ingresos, unido a los fuertes incrementos
de precios.

El grupo de colectividades y catering supone el 6,3%
de los locales hosteleros con cerca de 19.000 estableci-
mientos y una produccion de 13.700 millones de euros.

La rama de actividad del alojamiento tiene una relacion
muy directa con el turismo, cuya evolucion se refleja
de forma mas destacada que en los servicios de restau-
racion. Dentro de este grupo en los tltimos afios han
ganado protagonismo los apartamentos y alojamientos
de turismo rural que suponen un mayor peso en cuanto
a locales que los hoteles, 49,2% y 44,2% del total hos-
teleria, respectivamente. No obstante, en términos de
facturacion, los hoteles se mantienen muy por encima
con una produccion de 38.600 millones de euros, frente
alos 5.100 millones de los apartamentos y casas rurales.

Los campings muestran un nimero total de estable-
cimientos relativamente pequefio, aunque no menos
importante por la gran capacidad de hospedaje que ge-
neran. En 2023 sumaron un total de 1.303 alojamientos,
con una produccion que supero los 1.000 millones de
euros en aquel afio.

LA REVISTA DE HOSTELERIA

El resto del alojamiento estd formado por un pequefio
grupo de establecimientos entre los que se encuentran las
residencias, albergues y pensiones, que supone cerca de
1.300 establecimientos en 2023. En conjunto facturaron
571 millones de euros.

La hosteleria marca récord de trabajadores

En Espafia, el sector de hosteleria se caracteriza por ser
uno de los sectores econdmicos con mayor potencial y
capacidad de generacion de empleo. La media de traba-
jadores alcanzados en hosteleria respecto al conjunto de
la poblacion ocupada espaifiola llega al 8,3% en 2023 y es
la rama predominante en el sector turistico, concentrando
mas de un 64% de los ocupados en ese sector.

En concreto, el conjunto del sector de la hosteleria ha
superado 1,76 millones de trabajadores ocupados en
2023 de los 21,2 millones de toda la economia del pais.
Esto supone 90.000 trabajadores mas que en 2022, de
los 634.700 generados por el conjunto de la economia
nacional, segun los datos de ocupacion de la Encuesta
de Poblacion Activa (EPA) del INE. Representa una
variacion anual del 5,4%, por encima del aumento de la
media nacional (3,1%). En los meses de verano (julio y
agosto) se super6 por primera vez la cifra de 1,9 millones
de trabajadores.

La mayor parte del empleo corresponde al subsector de
restauracion, que en 2023 representa el 75% del empleo
hostelero, con mas de 1,3 millones de trabajadores. El
25% restante pertenece a las actividades de alojamien-
to donde se superan los 400.000 ocupados. El empleo
aumento en las dos ramas de actividad hostelera con
un mayor crecimiento en el subsector de alojamiento,
donde subi6 un 5,8%, mientras que en restauracion el
alza fue de un 5,3%.

Continia el buen ritmo de crecimiento en 2024

En términos generales, en 2024, el sector de la hosteleria
muestra una tendencia hacia la recuperacion de su ritmo
de crecimiento habitual, tras los fuertes incrementos de
los afios anteriores que se derivaron de la adaptacion a
los efectos de la pandemia y la recuperacion econémica.
Entre enero y septiembre la facturacion de las activi-
dades de hosteleria supone un aumento de un 8,1%
respecto al mismo periodo de 2023, aunque al eliminar el
impacto de la inflacion, el alza se sitiia en torno al 2,5%,
segun los indicadores de produccion. En restauraciéon
el incremento es de un 7,1%, mientras que en el aloja-
miento el impulso es mas acusado, con un incremento
de un 10%. Con el efecto de los precios supondrian un
crecimiento de un 2,2 y 2,7%, respectivamente.

i
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Emilio Gallego, secretario general de Hosteleria de Espafia, durante la presentacion del Anuario de la Hosteleria

El empleo ha seguido una tendencia positiva, similar
a la del afio pasado, con cifras récord de trabajadores.
Supone un aumento en el conjunto de las actividades
hosteleras del 3,7% respecto a los mismos meses de
2023, superandose 1,9 millones de trabajadores du-
rante cinco meses consecutivos, que han supuesto la
incorporacion de 66.000 trabajadores adicionales respecto
al afio anterior. Las actividades de alojamiento suponen
un mayor incremento porcentual, de un 5,7% respecto
al afio anterior (+22.000), mientras que en restauracion
el alza es de un 3,2%, con 45.000 trabajadores mas.

A pesar de la moderacion del ritmo de crecimiento du-
rante los ultimos meses, el balance general de 2024 se
perfila como positivo, gracias al dinamismo registrado
en los primeros meses del afo. Sin embargo, uno de
los principales retos del sector sigue siendo recuperar
completamente la rentabilidad de muchos negocios,
que se ha visto afectada por el incremento generalizado
de los costes operativos. Con un ritmo de crecimiento
sostenido, el sector podria cerrar 2024 con un aumento
aproximado del 6% respecto al afio anterior, consolidando
asi su recuperacion.

De cara a 2025, el sector continuara viéndose influido
por factores econdmicos clave, como la inflacion, los
costes operativos y las fluctuaciones en el poder adqui-
sitivo de los consumidores. En un escenario favorable,
donde se mantenga la estabilidad de la demanda y la
moderacion de los precios, las perspectivas para el sector
son optimistas. Se espera que la hosteleria siga mante-
niendo su fortaleza, impulsada por la recuperacion del
turismo, la digitalizacion de los servicios y la capacidad
de adaptacion a las nuevas condiciones econdmicas y
sociales. El sector seguira creciendo, aunque siguiendo

la tendencia de estabilizacion, por lo que se espera una
evolucion mas moderada que en 2024, con un crecimiento
anual estimado entre el 3 y 4%.

Para ello, el sector debera enfrentarse al desafio de adap-
tarse a las demandas cambiantes de los consumidores.
Aunque el turismo extranjero refleja un fuerte impulso,
la demanda espafiola muestra signos de debilidad, ra-
lentizdndose el dinamismo que surgio tras la pandemia.
Por ello, es fundamental que los negocios sean capaces
de identificar y aprovechar las nuevas oportunidades
de consumo derivadas de las tendencias emergentes.
Los consumidores de 2025 seran mas conservadores en
cuanto al gasto, buscando racionalizarlo, pero, al mismo
tiempo, demandaran experiencias mas especializadas y
diferenciadas cuando decidan salir. El sector tendra que
ofrecer valor afiadido, proporcionando no solo productos
y servicios, sino experiencias unicas que justifiquen el
gasto. La capacidad de adaptacion a un consumidor
mas exigente sera clave para seguir siendo competitivo.

En este contexto, uno de los principales retos sera conti-
nuar mejorando la profesionalizacion y cualificacion de
los trabajadores, lo que permitira a los negocios ofrecer
un servicio de mayor calidad y cumplir con las expec-
tativas de los consumidores. Ademas, el sector debe
seguir avanzando en aspectos como la sostenibilidad,
la digitalizacioén y la innovacién, para adaptarse a los
nuevos habitos de consumo. La integracion de tecno-
logias emergentes y el compromiso con practicas mas
sostenibles no solo son tendencias que responden a las
exigencias del mercado, sino que también representan
una ventaja competitiva importante para los negocios
que logren diferenciandose en estos aspectos. m

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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Las cifras del sector - Ano 2023

HOSTELERIA (Restauracion + Alojamiento)

ESTABLECIMIENTOS
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ooo

—
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establecimientos

Restauracion
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—
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OBSERVATORIO HOSTELERIA
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HOSTELERIA

#PorEIClima

o’
OBSERVATORIO
DE ACCION CLIMATICA

DEL SECTOR HOSTELERO

COMUNIDAD

G . . ¥, HOSTELERIA
PorEICiima Ceetoty (O Joitvin

a hosteleria sigue avanzando en su compromiso con la descarbonizacion

y, aunque es un sector poco intensivo en emisiones, todavia tiene camino

por recorrer. De hecho, el 62,65% de las emisiones del sector hostelero

provienen del consumo eléctrico. Esta es una de las principales conclu-

siones del Observatorio de Accioén Climatica del Sector Hostelero, que
recoge la medicion de huellas de carbono de bares y restaurantes de toda Espatia,
asi como las principales fuentes de emision. El Observatorio, puesto en marcha
por Hosteleria #PorElClima, arranca asi con el objetivo de convertirse en una
fuente de informacién y conocimiento, tanto para el sector como para aquellas
instituciones y organizaciones implicadas en la toma de decisiones a nivel pais
en materia de accion climatica.

El Observatorio de Accion Climatica del Sector Hostelero es una iniciativa pio-
nera para la toma de decisiones en materia de accion climatica en el sector de la
hosteleria. Nace con la ambicion de ser la fuente de informacion de referencia
y de movilizar al sector para ser lideres en la lucha contra el cambio climatico.

Ademas, la hosteleria espafiola cuenta con un gran potencial para concienciar

y actuar contra el cambio climatico por su amplia capilaridad y arraigo en la
cultura y costumbres del pais.

LA REVISTA DE HOSTELERIA | 17
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EL CALCULO DE LA HUELLA DE CARBONO SE DIVIDE EN TRES ALCANCES:

o004 (3

&

ALCANCE 1

Emisiones directas, como
las generadas por la quema
de combustibles.

/

ALCANCE 3

Otras emisiones indirectas,
en este caso se han analizado,
exclusivamente, aquellas
vinculadas al consumo de agua.

ALCANCE 2

Emisiones indirectas,
relacionadas con el consumo
de energia eléctrica.

Emisiones anuales promedio

\\ Restaurante™: Bar™:
\\ 31,63 10,75

s Toneladas de CO, Toneladas de CO,

Comparativa con otro tipo de establecimientos

Cb.]: EE ||||||

ES (SIE @; Ve |. [ [
Consultorio médico Bar Oficina pequefia Restaurante Escuela primaria

10 tCO2e

anuales aprox.

10,75 tCO2e

anuales aprox.

15 tCO2e

anuales aprox.

31,63 tCO2e

anuales aprox.

50 tCO2e

anuales aprox.
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%k * Q —-----
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Hotel mediano

130 tCO2e

anuales aprox.

Centro comercial pequefio

250 tCO2e

anuales aprox.

Supermercado promedio

500 tCO2e

anuales aprox.

> 4

Hospital medio

12.229 tCO2e

anuales aprox.
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Radiografia del sector

Segun el Observatorio, habiendo calculado Alcances 1
y 2 y agua en el Alcance 3, las emisiones anuales de un
restaurante medio se sitiian en 31,63 toneladas de CO2
al afio, y las de bares y restaurantes alcanzan unas 10,75
toneladas de CO2 al afio. Por comparar con otro tipo de
negocios, una oficina pequefia puede generar alrededor
de 15 toneladas de CO2 al afio, un hotel mediano emite
cerca de 130 toneladas de CO2 y un centro comercial
pequefio puede originar alrededor de 250 toneladas de
CO2.

Si estos datos se extrapolaran al nimero total de restau-
rantes y bares en toda Espafia (255.394 contabilizados
en 2021), las emisiones del sector hostelero alcanzarian
los 4,42 millones de toneladas de CO2 al afio, es decir, el
1,53% de las emisiones totales del pais, muy por debajo
del 29,6% del transporte, del 22,4% de la industria o del
11,9% de la agricultura.

En otras palabras, de esta investigacion se extrae que
la hosteleria no es un sector intensivo en emisiones de
CO2, al contar con unas cifras limitadas en comparacion
con otras industrias.

En referencia a las fuentes de emision, la principal fuente
de emisiones en la hosteleria se sitia en el Alcance 2,
siendo el consumo eléctrico el responsable del 62,65%
del total. Las emisiones directas tienen un menor peso,
no obstante, el consumo de gas natural representa el
19,1% y de propano el 7,8%.

Ahorro ambiental y economico

El Observatorio concluye que adoptar medidas como el
cambio de luminarias de los establecimientos por otras
de bajo consumo o usar electrodomésticos mas eficientes
conlleva, ademas de una disminucion de las emisiones,
importantes ahorros de costes.

Por ejemplo, el cambio de un halégeno convencional
por otro LED reduce anualmente el consumo en 122,31
kWh y las emisiones en 14,80 kilogramos de CO2. En
términos de ahorro econdémico, esto se traduce en 28,50
euros al afio por luminaria, hasta un 80% de reduccion.

Otra medida que se ha aplicado es la renovacion de
electrodomésticos en los establecimientos hosteleros. La
sustitucion de un congelador por otro mas eficiente, con
un consumo de 1,85 kWh menos que el antiguo cada 24
horas supone una reduccion del consumo anual de 675,25
kWh y de emisiones de 81,71 kilogramos de CO2. Esto
significa un ahorro de 157,40 euros al afio, un 58,73%.
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Estos son solo dos ejemplos, pero hay otros muchos
que generan también un resultado positivo mediante
el cambio de lavavajillas y lavavasos por otros con un
consumo menor y mas eficientes o la sustitucion de
estufas exteriores de propano por calefactores eléctricos.

Medicion y metodologia

Como primer paso, se han realizado 189 huellas de
carbono a bares y restaurantes, conformandose una base
de datos que continuara enriqueciéndose en el futuro y
que nutre al Observatorio para realizar su analisis. Por
su parte, el proyecto registra alguna de estas huellas en
la Oficina Espafiola de Cambio Climatico (OECC) para
que sean validados por la entidad. En la actualidad, el
37% de los bares y restaurantes registrados en la OECC
provienen de la informacién recogida y registrada por
Hosteleria #PorEIClima.

Estos datos se extraen gracias la actuacion de Hosteleria
#PorElClima, ya que desde 2023, puso en marcha sus
bonos climaticos. Un proyecto de financiacion directa
para que los hosteleros puedan acometer cambios en sus
establecimientos que les permitan reducir sus emisiones.

Estos bonos los gestiona directamente ECODES, que
son quienes se encargan de hacer la primera medicion de
huella, una recomendacion de medidas a implementar, la
seleccion conjunta con el establecimiento de la medida
elegida y segunda medicioén después de un afio. Esta
iniciativa es lo que permite obtener informacion real,
fiable y consolidada de la huella de carbono de distintos
tipos de establecimientos hosteleros.

Desde 2023, se han implementado 131 bonos, de los
cuales ya se han realizado 52 segundas mediciones. El
63,46% de estos 52 establecimientos han conseguido
reducir sus emisiones en 315,04 tCO2e, lo que supone
una reduccion de un 16,73% con respecto a los prime-
ros calculos de huella de carbono. Desde Hosteleria
#PorElClima se estima que a final de 2024 se hayan
implementado un total de 215 bonos climaticos. m

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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EL MENU DEL DiA SIGUE
SIENDO FUNDAMENTAL
PARA LOS RESTAURANTES

I menu del dia representa una opcion accesi-
ble y econdémica para disfrutar de una comida
completa y variada.

Su origen se sitia en el menu turistico, que
se puso en marca en los afios 60 en un momento de
expansion turistica, con un precio fijado por las auto-
ridades turisticas y revisable cada afio, que pretendia
generalizar la costumbre que tenian muchos estable-
cimientos de ofrecer un servicio especial al cliente,
adaptado a las posibilidades del mercado de cada dia,
y a un precio asequible. Este menu era obligatorio y
debia estar compuesto por entremeses, un primero con
sopa o crema, un plato de carne, pescado o huevos con
guarnicion de segundo, un postre de fruta, dulce o queso
y un cuarto de litro de vino del pais, sangria, cerveza o
agua. Ademas este ment debia estar en un lugar visible
para garantizar su funcioén de reclamo para los turistas
y era recomendable que incorporarse productos tipicos
del pais como la tortilla de patata, cocido, pescaito frito
o0 guisos tipicos de las diferentes zonas.

Cinco aflos mas tarde, se sustituyo6 la denominacion "ment
turistico" por la de "menu del dia", regulandose de forma
minuciosa. Debia constar al menos de dos platos, postre,
pan y vino (que se podia sustituir por agua) y se fijaba
el tipo de alimentos que se debian incluir. En aquella
época se fijaban precios maximos para estos menus.

En 1978 se sustituyo por el de "ment de la casa", que
ya no era obligatorio para los restaurantes de mas de
tres tenedores. El nuevo "menu de la casa" debia com-
ponerse de platos que ya figurasen en la carta con un
descuento del 20%.

En 1981 se harian definitivamente libres los precios del
"menu de la casa", pudiendo confeccionarse su composi-
cién como mas gustase a los hosteleros, incluyendo sin
embargo siempre en el precio: el pan, el vino y el postre.

Aunque inicialmente era una obligacion legal, en 2010
dejo de ser obligatorio, salvo en Aragon, Navarra y

LA REVISTA DE HOSTELERIA

Asturias donde la obligatoriedad sigue activa para un
determinado segmento de restaurantes. Aun asi mu-
chos restaurantes continuaron ofreciéndolo debido a su
popularidad.

Hoy en dia, el menu del dia se ha diversificado, inclu-
yendo opciones vegetarianas, veganas y platos de fusion
para atraer a una clientela mas amplia..

Desde las 50 pesetas que costaba originariamente, el
menu del dia ha ido evolucionado al ritmo de la sociedad.
Segun un reciente estudio de Edenred el precio medio
del ment del dia en 2024 fue de 14€.

Con respecto a 2016, primera fecha en la que se realizo
la encuesta, el ment del dia ha experimentado un incre-
mento de 19,5%, pasando de 11,7€ a los 14€ de 2024.
Una subida acumulada que se sitia por debajo del IPC
general (23,4%) y especialmente el de alimentos y bebidas
(39,2%), llegando el aceite de oliva a experimentar un
incremento de 107,5% en ese periodo.

La subida del menu con respecto a 2023 es de 6,1%
(situandose en 13,20€ el afio pasado), un incremento por
encima del IPC general (1,5%), pero segtin una reciente
encuesta realizada por Sigma Dos para Hosteleria de
Espaiia sobre la percepcion del sector por parte de los
empresarios, el 42,3 % de los empresarios han experi-
mentado en el Ultimo afio una pérdida de rentabilidad,
motivada como principal causa por el aumento de los
costes salariales para el 31,8%; los alimentos para un
24,7% y de los suministros para el 10,6%.

En cuanto a principales ciudades, el precio medio del
menu del dia se situa en 14,1€. Las ciudades con mayor
precio medio del menu del dia son Bilbao (15,50€),
superando a Barcelona, que el afio pasado lideraba el
ranking con su menu a 15,10€, que mantiene el mismo
precio en 2024 y Madrid (14,80€). Mientras que las
ciudades con menor precio medio del ment del dia son
Las Palmas (13€), Valencia (13€) y Sevilla (13,30€), en
la misma linea que el afio pasado. m

~1 HOSTELERIA
I oE espara

MENU DEL DA

PRECIO MEDIO

o

1,708

13,20E

14)00€

2024 vs. 2016 (evolucién)

Enero - septiembre 2024

MENU DEL DiA +19,5% IPC +1,5%
IPC +23,4% ALIMENTOS Y BEBIDAS +0,4%
ALIMENTOS Y BEBIDAS +39,2% ELECTRICIDAD +10,9%

ACEITE DE OLIVA +107,5%

COSTES LABORALES REST. +12,4%

C

De las 10
principales

Incremento menu del dia en los Ultimos 9 meses (ene-sept 2024)

no ha subido el precio
entre 0-5%

entre 6-10%

entre 11-20%

ciudades, el precio Precias del
medio del meny @M wmeni del dia
del dia se situa en )
Mayor precio
BILBAO ® 15,50€ /\
BARCELONA ® 15,10€
MADRID ® 14,80€ _

Menor precio
CANARIAS

ASTURIAS
ANDALUCIA

Menor precio
LAS PALMAS ® 13,00€

VALENCIA ® 13,00€
SEVILLA ® 13306
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a omnicanalidad es una de las caracteristicas que

mejor define a la hosteleria en la Gltima década.

Ante una sociedad cada vez mas digital el acceso

a la oferta de los establecimientos de restauracion

debe adaptarse y por ello la opcidn del delivery o
el take away cada vez se impone mas. Seglin un reciente
estudio elaborado por SIGMADOS para Hosteleria de
Espafia, el 17% de la poblacion acude semanalmente al
delivery, aumentandose hasta dos o tres vece semanales
en el caso de las personas que teletrabajan. Una tendencia
que seguira creciendo en los proximos 4 afios, alcanzando
un 27% de incremento hasta 2028.

Esta es una de las conclusiones del Gastrometro, informe
anual elaborado por Just Eat, en el que la compaiiia analiza
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las novedades gastrondmicas y comportamiento de las
nuevas verticales, habitos de consumo y previsiones de
mercado del delivery online en Espaia.

El menu preferido de los espafioles a domicilio refleja una
mezcla de tradicion y nuevas tendencias, adaptandose a
las preferencias a lo largo del dia. Durante el desayuno,
los churros y el café con leche lideran las elecciones; a
la hora de comer, los espafioles se decantan por platos
orientales con el pad thai, mientras que para la merienda,
los croissants y smoothies de frutas son los favoritos.
Cuando cae la noche, la comida americana domina las
preferencias culinarias con la smash Burger acompaiiada
de un refresco e incluso en la madrugada, la hamburguesa
de pollo y la cerveza encabezan los pedidos.

GASTROMETRO: SEIS PRINCIPALES TENDENCIAS QUE HAN DOMINADO EL MERCADO DEL DELIVERYY

EL TAKE AWAY EN EL ULTIMO ANO

LA HAMBURGUESA SE
MANTIENE COMO LA
REINA DEL DELIVERY

© Hugs

©

©
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‘El lado humano’ emerge como una tenden-
cia esencial sobre aspectos mucho mas alla de
lo culinario, destacando la preocupacion por
las condiciones laborales de los repartidores y
trabajadores del sector delivery. Un 76% de los
consumidores considera crucial conocer estas
condiciones antes de elegir donde pedir, y un 71%
estaria dispuesto a pagar mas por su pedido si
esto mejorara dichas condiciones. Tan importante
es que el 80% de los encuestados usaria una
plataforma delivery diferente si supiera que
no cuentan con un contrato, seguridad social
y vacaciones pagadas.

‘Cocina honesta’ se posiciona como una de
las tendencias que marcaran el proximo afo
resaltando la importancia del origen y la calidad
de los ingredientes. Un 93% de los espafioles
considera esencial conocer la procedencia
de lo que consume, y el 77% esta dispuesto a
pagar mas por productos de calidad superior
o certificados de sostenibilidad. Ademas, la co-
mida tradicional sigue siendo un pilar en la dieta
de los consumidores: el 65% pide platos tipicos
como tortilla de patatas o croquetas casi todas
las semanas.

‘Autocuidado y bienestar’
subraya la comida como una
parte fundamental del cuida-
do personal. De hecho, segun
datos de la encuesta de IPSOS
para Just Eat, el 93% de los es-
panoles piensa que la comida
juega en ello un papel esencial
en su vida. Ademas, un 64%
de los consumidores admite
que elige qué pedir segun
lo que le apetece en el mo-
mento, priorizando el dis-
frute sobre todo lo demas
y un 90% ha pedido alguna
vez sin intencion de compartir,
demostrando la importancia
de uno mismo. Ademas, el
manejo del desperdicio preo-
cupa al 69% de los usuarios,
quienes valoran plataformas
que implementen politicas
sostenibles y éticas, reforzan-
do el papel del delivery como
un servicio con impacto social
positivo.

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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Hoy en dia, el impacto social juega un papel
determinante: aquellos a quienes seguimos
y admiramos influyen directamente en
nuestras decisiones alimentarias y esto es
lo que afirma latendencia ‘Referentes de
sabor’. Y es que el 41% de los espanoles
ha probado productos promocionados
por celebridades, y un 63% ha visitado
restaurantes recomendados en Instagram
o TikTok. Estas experiencias cumplen con
las expectativas en un 83% de los casos,
consolidando la influencia de estas plata-
formas ademas de la influencia del mundo
audiovisual como cines o series.

LA REVISTA DE HOSTELERIA

©ayselucar

‘Excelencia culinaria’ refleja la
preferencia por restaurantes espe-
cializados que perfeccionan un unico
plato, como croquetas gourmet o
hamburguesas smash, que lideran
los pedidos en Just Eat. Un 60% de
los consumidores asocia la es-
pecializacion con mayor calidad,
mostrando que menos opciones en
el menu pueden ofrecer una expe-
riencia superior.

‘Ingredientes versatiles’ explora
el auge de recetas innovadoras que
aprovechan al maximo productos
simples como verduras, frutos secos
y frutas. Un 76% de los consumidores
ya utiliza verduras como base de sus
platos, y un 51% disfruta reinventan-
do recetas tradicionales con toques
modernos, demostrando un equilibrio
entre tradicion e innovacion.
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OBLIGACIONES:

1. Aplicacion de la jerarquia de prioridades a las pérdidas y el desperdicio alimentario y adoptar medidas
adecuadas para su aplicacion, priorizando por este orden:

LA LEY DE DESPERDICIO
ALIMENTARIO ENTRA EN
.VIGOR GON EL OBJETIVO

18, Donacidn de alimentos y otros tipos de redistribucion para consumo humano.

22, Transformacion de los productos que no se han vendido pero que siguen siendo aptos para
el consumo.

32, Alimentacion animal y la fabricacion de piensos.

42, Uso como subproductos en otra industria.

D E Al_c AN Z AH U N A 52 En ultima instancia, ya como residuos, al reciclado y, en particular, a la obtencién de compost y
ALIMENTACION SOSTENIBLE

digerido de maxima calidad para su uso en los suelos con el objetivo de producir un beneficio
a los mismos, y, cuando no sea posible lo anterior, a la obtencién de combustibles.

2. Colaborar con las administraciones para la cuantificacién de los residuos alimentarios.

3. Sera nulo de pleno derecho cualquier estipulacion contractual que impida expresamente la donacion
de alimentos.

4. Disponer de un plan de aplicacion para la prevencién de las pérdidas y desperdicio alimentario que
contemple la forma en que aplicard la jerarquia de prioridades, teniendo en cuenta también la normativa
autonémica donde exista.

5. Llegar a acuerdos o convenios para donar sus excedentes de alimentos a empresas, entidades de
iniciativa social y otras organizaciones sin animo de lucro o bancos de alimentos, excepto en los casos
en los que resulte inviable y quede debidamente justificado en su adaptaciéon conforme a
las caracteristicas del sector y en las actividades de distribucién alimentaria desarrolladas
en establecimientos con una superficie util de exposicion y venta al publico inferior o igual
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a Ley de prevencion de las pérdidas y el
desperdicio alimentario se encuentra en el
pleno del Congreso de los Diputados en tra-
mite de aprobacion y se espera que entre en
vigor en enero de 2025, imponiendo medidas
para las empresas de toda la cadena de valor
agroalimentaria, entre las que se encuentra la
hosteleria. Su incumplimiento puede conllevar sanciones
hasta 500.000 euros.

El objetivo de esta ley, promovida por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion es promover el uso
eficiente de los alimentos, la recuperacion y reutilizacion
de subproductos, asi como la donacién, con el fin de
ayudar a satisfacer las necesidades alimentarias de las
personas mas vulnerables, al tiempo que se promueve
una alimentacion mas sostenible.

LA REVISTA DE HOSTELERIA

En el marco de esta nueva ley, se establecen una serie
de jerarquias de prioridades para los alimentos que no
pueden reaprovecharse y se convierten en desperdicio
alimentario. En esta jerarquia se prioriza el consumo
humano, mediante la donacion o redistribucion de alimen-
tos, lo que implica establecer acuerdos de colaboracion
con ONG’s o entidades sociales, asi como Bancos de
Alimentos.

En segundo término, se contempla la posibilidad de
transformar los alimentos no vendidos, pero atn ap-
tos para el consumo humano. Si los alimentos ya no
son adecuados para las personas, se priorizara su uso
en la alimentacion animal, siendo la tltima opcion la
transformacion en subproductos para otras industrias,
0 su aprovechamiento para la obtencion de compost o
biocombustibles.

a 1.300 m2.

En el caso concreto de la hosteleria, la ley obliga a
facilitar al consumidor que pueda llevarse, sin coste
adicional alguno, la comida sobrante, salvo en los
formatos de servicio de bufé libre o similares, donde
la disponibilidad de comida no esta limitada, asi como
informar de esta posibilidad de forma clara y visible
en el propio establecimiento, preferentemente en la
carta o el menu. Esta norma no es incompatible con
el articulo 55 de la Ley7/2022, de 8 de abril, que
obliga al cobro de los recipientes de plastico de un
solo uso, teniendo que reflejar el precio en el ticket
de manera separada.

Entre las medidas voluntarias para el sector se con-
templa promover la flexibilizacién de los menus,
para que el consumidor pueda elegir la guarniciéon
o raciones de distinto tamafio. m

EL LOCAL DISPONE DE RECIPIENTES PARA QUE NUESTROS CLIENTES

PUEDAN LLEVARSE LA COMIDA SOBRANTE

A

L f
a 1

i B
¥-
Desde el 1 de enero de 2023 es obligatorio el cobro de los
recipientes plasticos de un solo uso

(Art. 55 Ley 7/2022, de 8 de abril)
Su precio estara reflejado en el ticket de venta de manera separada

SE INFORMA DE QUE LOS
CLIENTES PODRAN APORTAR
SUS PROPIOS RECIPIENTES

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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LA RESTAURACION DE
NUESTRO PAIS ES DE
NOTABLE PARA LOS CLIENTES

a hosteleria es un sector productivo de gran
importancia para el entramado econémico de
nuestro pais, donde supone el 6,7% del PIB,
pero lo que no es cuantificable es el impacto
que tiene en la sociedad. La restauracion en
nuestro pais genera un modelo de ocio, que nos dife-
rencia del resto de los paises. Este ha sido uno de los
aspectos analizados por una encuesta realizada por
SigmaDos para Hosteleria de Espafia a 1005 personas
de entre 18 y 70 aflos sobre su percepcion de los bares,
restaurantes, cafeterias y locales de ocio nocturno.

El 74,3% de los encuestados considera que hacer uso
de nuestra hosteleria en los diferentes momentos del
dia forma parte de nuestra cultura y nuestro estilo
de vida, y el 70,9% lo asocia con un momento de
desconexion y recompensa.

Para el 56,2% de los encuestados los bares, cafeterias
y restaurantes son establecimientos de confianza. En
esa relacion de confianza los usuarios apuestan por
los restaurantes de gama media dentro de la propia
ciudad (39% en la misma localidad y 36% en el pro-
pio barrio), al que principalmente se acude en pareja
(50,3%), familia (46,9%) o con amigos (42,5%), y en
el que en casi la mitad de los casos se establece una
relacion de confianza con el personal.

En comparacion con la oferta de otros paises, la hos-
teleria de nuestro pais destaca por su gran y variada
oferta gastronomica (51,4%); por la calidad de la
materia prima (43,9%); por el ambiente (41,1%) que
hay y por la relacion calidad-precio (40,3%).

En lo referente a los habitos de consumo la encuesta
revela que el 59,3% de los ciudadanos acude sema-
nalmente a establecimientos de restauracion y un
27,4% lo hace un minimo de 2 o 3 veces por semana,
destacando las comidas y cenas por ocio con fami-
liares y amigos, como los principales momentos de
visita a la hosteleria.

Por otro lado SigmaDos también ha encuestado a los
empresarios sobre su percepcion de los negocios y
las pautas de consumo de los clientes.

Un 35,3% de los empresarios definen la situacion
del sector como buena o muy buena, mientras que un
44,8% la sithan en un punto intermedio, aunque con
incertidumbre. En la proyeccion del proximo afio el
38,8% considera que empeorara.

Al analizar la situacion particular de su negocio son
mas optimistas, y un 47,8% afirma que se encuentra
en una situacion buena o muy buena.

Con respecto a la rentabilidad, una ligera mayoria
cree que es igual o mejor que hace un afio, si bien un
42,3% ha notado un descenso en el mismo periodo.
El 70% de los que se encuentran en esta situacion
consideran que este hecho se ha producido por un
aumento generalizado de los costes, destacando como
principal motivo los salariales (para el 31,8%), los de
los alimentos (para un 24,7%) y de los suministros
(paraun 10,6%).m

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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PERCEPCION DE LAS EMPRESAS DEL SECTOR

Un 35,3% de los empresarios define la situacion del sector como buena o muy buena y un 44,8%
creen que esta en un punto intermedio, pero hay incertidumbre respecto al futuro: 47% cree que
empeorara y 48% que se mantendra.

En términos generales, ;como definiria la situacion del sector?
19.9% 353%

— m Muy mala

Mala
144 448

Regular

| M Buena

467% 478% M Muy Buena

Y pensando en el préximo afio, ;cémo cree que evolucionara?
10

| Empeorard significativamente

124 Empeoraré ligeramente
U

343 47,8

Se mantendra

38,8% 13.4% H Mejoraré ligeramente

W Mejorard significativamente

| ESTUDIO |

Aunque el 42,3% cree que la rentabilidad de su negocio es ahora menor que hace un ano, la mayoria
cree que se mantiene en la misma linea o es mejor. Pensando en el futuro, también la mayoria cree

que sera igual o mejor.

Y comparando con el mismo periodo del afo anterior diria que la rentabilidad...
423% 22.4%

M Ha descendido significativamente

Ha descendido ligeramente

Se mantiene en la misma linea

M Ha aumentado ligeramente

26 343

M Ha aumentado significativamente

M Es un negocio nuevo, no puedo
compararlo con el afo pasado

Y pensando en el 2025, ;como cree que evolucionara la rentabilidad?
37.8%

I Descendera significativamente

Descendera ligeramente

Se mantendra en la misma linea

289 458

W Aumentara ligeramente

W Aumentard significativamente

|
10 25

W Nolosé

La Administracion suspende en sus medidas y apoyo al sector.

En qué medida diria que las Administraciones apoyan con sus 10
medidas/politicas publicas al sector de la restauracion?

|
Media

En general, ;como valoraria la gestion de la Administracion en todo lo que afecta al sector?

Media
_ 11'4 0 2'3

m 0-4 56 m7-8 m9-10
Escala 0-10, siendo 0 “nada"y 10 “mucho”

Todos los aspectos preguntados son senalados por mas de un 70% de los encuestados como
causantes del descenso de la rentabilidad. El aumento de los costes salariales es senalado como el
motive con mas impacto por el 31,8%.

¢Cual/es diria que son los principales motivos de ese descenso?

% que senala cada aspecto 42 3%
I

% que sefala cada aspecto en primer lugar

El aumento del coste de Ia; materias p(imas 95 7% cree.gue la
(alimentos, bebidas..) | rentabilidad del

El aumento de los costes salariales | R 029 318% negocio ha

El descenso del gasto medio por cliente | cs? 9% descendido

El aumento del coste de los suministros
[agua, gas, |UZ...] _ 87:1 1076% *Otros motivos:

) . (N=16(n=16) lo mas
El descenso en la afluencia de clientela al local [N 753 10,6% mencionado es Ia
El aumento del coste del local I . falta de ayydas, la
(cuota del alquiler, del préstamo, etc.) 28 35% mala gestion de la

. " Administracion y los
*Otros motivos (especificar) .. [NIM 247 59% altos impuestos.)

Los empresarios tienen una vision ligeramente mas optimista de su negocio que del sector y un
47 8% afirma que la situacion econdémica de su negocio es buena o muy buena.
¢Como definiria la situacion econémica de su negocio?

12.4% 41.8%

———

1. 14 398

M Muy mala Mala Regular ™ Buena M Muy Buena

LA REVISTA DE HOSTELERIA

El gasto medio por cliente ha disminuido en mayor medida que la afluencia a los establecimientos.
Un 44,8% afirma que este ticket medio ha disminuido.

En el caso de su negocio, y en comparacion con el mismo periodo de 2023, diria que....

El gasto medio por cliente

La afluencia, el nimero de clientes que acude al local

[ Ha aumentado
498 219

L

388 164 ¥ Ha disminuido

Se ha mantenido

1
N

LA REVISTA DE HOSTELERIA

31



| ESTUDIO | | ESTUDIO |

El que los clientes consuman menos (menos bebidas, menos raciones....) es el principal motivo para

el descenso del gasto medio, El sector de la restauracion:

¢Cual diria que es el principal motivo del descenso en el gasto medio por cliente? USOS y aCtitUdES de |OS CO nsumidores
48,87%

218 cree que el gasto
medio por cliente
ha disminuido

| Los clientes consumen menos (menos bebidas, menos raciones, menos platos...)

Los clientes optan por productos mas econémicos

Todos los aspectos preguntados son senalados por mas de un 70% de los encuestados como
causantes del descenso de la rentabilidad. El aumento de los costes salariales es senalado como el
motivo con mas impacto por el 31,8%.

¢En qué medida tiene dificultades en la contratacion de trabajadores?

Tengo muchas dificultades 50,2
Tengo bastantes dificultades 323 93%

Tengo pocas dificultades 104

No tengo dificultades 70

El que los clientes consuman menos (menos bebidas, menos raciones....) es el principal motivo para

;Qué problema/s encuentra en la contratacion de trabajadores? % que senala cada aspecto .
en primer lugar el descenso del gasto medio.
Falta de personal cualificado §12% i - ) . . . . ., -
;Cual de las siguientes afirmaciones refleja mejor la situacion econémica de tu hogar? o
Rechazo a horarios por no poder conciliar con la vida personal 12.3% (*) "La gente no quiere W Es ﬁﬂa SITUGCIOfrj Cgltlca.
N . . no flegamos a fin de mes
Es un sector “envejecido’, no es atractivo para los jovenes, 209% trabajar ni lF’S f|ngs de ¢
hoy en dia la gente no quiere trabajar en restauracion e semana ni los dias Ll j find
" e . festivos, que es cuando 54,9 314 egamos justos a fin de mes
Se presentan como candidatos gente que esta en situacion irregular 12,3% més trabajo hay
: o ran W Vivimos comodamente con
El sueldo se considera insuficiente 3.2% ngp;sg%g‘i;ﬁ; $' nuestros ingresos y podemos
No poder ofrecer estabilidad laboral/la temporalidad de los contratos 37% muchos no quieren ahorrar todos los meses
5 trabajar legalmente Y pensando en el préximo afo, crees que la economia de tu hogar sera....
Despoblacion/falta de recursos humanos en la zona (pueblo, comarca..) 32% porque pierden el paro, B Noloss
3 . no aceptan que les
(7 Otros 3% hagamos contrato” M Peor que la actual
56,4
. .. . Igual que la actual
Mas de 6 de cada 10 establecimientos, el Casi 6 de cada 10 empresas, el 58,2%,
63,7%, afirman que no se han producido tiene establecido un Plan de Igualdad o | Mejor que fa actual
cambios en el tipo de clientela. Gestion de la Diversidad.
¢Diria que ha habido un cambio en el perfil del cliente/ ¢Tiene su negocio establecido un Plan de Igualdad o . . ..
el tipo de clientela que acude al local? de Gestion de Diversidad? Casi un 60% de los consumidores acude semanalmente a locales de restauracion.
¢En qué medida tiene dificultades en la contratacion de trabajadores?
Todos/casi todos los dias 6,5
203 veces ala semana 0 Los hombres acuden con
209 .
M Sl LN ' 99,3% mayor frecuencia:
) HNO 1vez ala semana 319 todos/casi todos los dias
- ‘ (8,6% vs 44%),2 0 3 veces a
0 £veces aimes 259 la semana (25,6% vs 16,3%)
Con menos frecuencia 148
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El teletrabajo ha cambiado los habitos de la mitad de quienes trabajan desde casa. Las cafeterias,
bares, cervecerias, locales de tapeo... son los establecimientos mas perjudicados por el teletrabajo y el
Take away y el Delivery los mas beneficiados.

¢Dirias que con el teletrabajo
han cambiados tus habitos de
consumo en restauracion?

Y en concreto, ahora que teletrabajas.....

Take away /Delivery 77 227 341 255

Pubs, bares musicales, discotecas.... 249 355
Bares, cervecerias, locales de tardeo, canas, tapeo... 402 335

Cafeterias m 456 342 134
Cadenas de restauracion, locales de Fast Food... 325 351
Restaurantes economicos 311 392

Restaurantes de gama media 19,8 304 397 101
EN WS Restaurantes de gama alta 375 218 295
M No consumo (nl antes, ni ahora) Consumo menos Consumo lo mismo M Consumo més

En la comparacion con otros paises, el sector nacional destaca por tener mejor variedad en la oferta
gastronomica, la calidad de los productos utilizados, el ambiente y la relacion calidad precio. En cuanto
al servicio, la mayoria de los consumidores creen que esta en un nivel similar.

Si comparamos el sector de la restauracion en Espana con la experiencia que has tenido al viajar a otros paises, y para cada
uno de los siguientes aspectos, dirias que en nuestro pais es....

La calidad de los ingredientes, los productos utilizados 10,6 335 439

La variedad en Ia oferta gastronémica 514

36,5 {1

El ambiente

La relacion calidad/precio 10,8 2811 403

©
£ ke [33]

Los locales (el espacio fisico) 1 472 267

La higiene y limpieza nl 450 264
El servicio 108 449 26,2
W No lo sé/no lo puedo evaluar W Peor Igual M Mgjor

| ESTUDIO |

El precio y su relacion con la calidad son, junto con la limpieza, los aspectos que mas se tienen en
cuenta a la hora de elegir un establecimiento. A continuacion se encuentran el servicio y el que sea

un restaurante de su confianza.

En el momento en el que estas planeando salir a tomar algo con tu familia o tus amigos... ;Cual/es de los siguientes aspectos
tienes, en mayor o menor medida, en cuenta a la hora de elegir el establecimiento?

Relacion calidad-precio

Limpieza del establecimiento

Precio (€, €€, €€€)

El servicio, la profesionalidad de los empleados...

Que sea un restaurante de mi confianza, que ya conozco, al que voy
El tipo de comida (mediterranea, hindu, japonesa, argentina..)

La experiencia global

Que no tenga que reservar con ‘semanas’ de anticipacion
Recomendaciones de amigos o familiares

La localizacion del local, facilidad de aparcamiento...

Que haya ofertas/descuentos/promociones...

Que sea un restaurante especializado en... (carnes, pescados,..)

La informacion disponible en la web del establecimiento
Valoracion en redes sociales (TripAdvisor, etc.)

Que ofrezca tapa gratuita

Ambiente del local

Que tenga opciones para dietas especiales, alergias, intolerancias...
EQue tenga productos ecoldgicos, productos de temporada,...

El que tengan en la carta productos premium, dificiles de encontrar,..
Que tenga comida healthy

Que sea un local nuevo, que esté de moda...

LQue tenga alternativas vegetales a la carne (plant-based)
Decoracion del local

El que haya o no musica en el local

% que senala cada aspecto

50 Los aspectos relacionados
' con la sostenibilidad no son,
49 .
a dia de hoy, relevantes para
49 los consumidores a la hora
49 de elegir un establecimiento.
34

Con caracter general, la satisfaccion con el sector alcanza el notable.

Con caracter general y pensando en tus momentos de consumo en restaurantes, bares, cafeterias, cafeterias...,
jeudl es tu nivel de satisfaccion con el sector?

ﬁ i } Las mujeres estan mas

SatiSfa Cién mEdia satisfechas con el sector

7 0 que los hombre (71vs 6,9)
|

Escala 0-10

LA REVISTA DE HOSTELERIA

Con respecto a los profesionales del sector, la amabilidad y cortesia de personal es el aspecto mas

importante para la mitad de los consumidores.

Si nos referimos en concreto al personal que nos atiende en los locales de restauracion,

ordena los siguientes aspectos de mayor a menor importancia para ti

% que sefala cada aspecto en primer lugar

La amabilidad y cortesia

La rapidez en el servicio n

Su conocimiento del men (capacidad para 15
responder a preguntas, hacer recomendaciones...)

Su capacidad para manejar quejas o situaciones 6
inesperadas de forma efectiva

El aspecto, la uniformidad... A

Un 36,5% tiene en cuenta
el servicio, la profesionalidad
50 de los empleados a la hora
de elegir un establecimiento

Los hombres sefialan significativamente la
amabilidad y cortesia en primer lugar
(54,3% vs 46,4%) y las mujeres
significativamente mas su conocimiento
del menu (19,6% vs 11,4%).
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LOS PREMIOS NACIONALES
DE HOSTELERIA GELEBRAN EN
OVIEDO SU MAYORIA DE EDAD

a XVIII edicién de los Premios Nacionales de Hosteleria se celebraron el pasado
12 de noviembre en el Auditorio Principe Felipe de Oviedo en el marco de la
Capitalidad Espariola de la Gastronomia de la ciudad, contando con Otea, la
asociacion de Hosteleria y Turismo de Asturias, como anfitrion.

La gala estuvo marcada por las muestras de solidaridad y respeto a los tragicos
incidentes provocados por la DANA, y que han afectado de manera especial
a la Comunidad Valenciana. Cada uno de los mas de 400 invitados a la gala
hicieron una donacion inicial de 10€ aportados por Hosteleria de Espafia, que
se suman a las donaciones hechas por los profesionales y empresas invitadas
a la gala. Todo lo recaudado se destind integramente a los numeros de cuenta habilitados por la
Federacion Empresarial Hosteleria de Valencia (FEHV) y la Asociacion Provincial de Empresarios
de Hosteleria y Turismo de Albacete (APEHT). Al comienzo de la gala, Otea hizo entrega a Manuel
Espinar, presidente de FEHV y a Begofa Garijo, secretaria general de APEHT de un cheque por
valor de 16.000€, procedente de la donacion de las empresas de hosteleria asociadas a Otea.

El sector hostelero busca homenajear, un afio mas, el trabajo, compromiso y profesionalidad de
establecimientos, empresas e instituciones y personas que han destacado en aspectos claves como
la innovacién, la sostenibilidad, el apoyo a la cultura, el compromiso con las personas con disca-
pacidad o la responsabilidad social, entre otros. Se trata de reconocer la importancia de generar
referentes que sean un ejemplo a seguir en la hosteleria en un total de 19 categorias.

Los Premios Nacionales de Hosteleria fueron también el escenario de un sentido homenaje de
todo el sector a su presidente, José Luis Yzuel, que ostenta su ultimo mandato, por haber generado
orgullo de pertenencia entre las mas de 300.000 empresas que conforman la hosteleria, gracias
a su trabajo incansable.

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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‘ ‘ Manuel Espinar,
presidente de

Hosteleria de Valencia

Esta gala visualiza el esfuerzo de tantas
familias que levantan la persiana todos
los dias para seguir siendo la industria de
|a felicidad.

Valencia esta viviendo una situacion muy
critica con situaciones muy cadticas. Lo
peor son las pérdidas humanas, pero
hay muchas familias y tejido empresarial
que tiene que pelear por salir adelante.
Somos un pueblo fuerte con mucha
resiliencia y conseguiremos ver el sol.

‘ ‘ José Luis Alvarez Almeida,
presidente de OTEA

Para Asturias es un gran honor acoger estos Premios
y mas coincidiendo con la Capitalidad Espafiola de la
Gastronomia por parte de Oviedo. Estos premios son
un ejemplo de los grandes empresarios que tenemos
a nivel nacional. Buscamos reconocer el sentimiento,
el valor y el trabajo de muchas empresas.

Las empresas al final las componen personas con
equipos humanos donde se busca crear felicidad a
toda la gente que entra en los locales, y que dibuja un
sector profesional, sensato y honrado que contribuye
la riqueza del pais.

Este es un sector muy dinamico donde debe primar
la formacién, que debe ser continua, y que ofrece

un contacto directo con la gente, lo que es muy
enriquecedor. Es un sector con muchas opciones y
que facilita el emprendimiento.

Wl ELEKIA

José Luis Yzuel "Premio Hosteleria con Gorazon"

quiero felicitar a todos los premiados. Mas que felicitar quiero dar las gracias porque al
final todos sois los que hacéis las cosas distintas y mejor. Sois espejos, lideres y los que
tiris del carro. Por eso lo principal es daros las gracias porque nos hacéis mucho mejores como sector.

Estos probablemente sean mis ultimos premios como presidente. Llevo 8 afios y por razones de salud
y estatutaria no voy a seguir. Paso por un momento agridulce porque estoy pasando un cancer de los
malos pero que no sabe que yo soy un peledn nato y que lo voy a hacer con fuerza, con energia, en
positivo, sin dramas, pero sin dejar de pelear un segundo. Voy a seguir trabajando y siendo como soy.
Me voy con la cabeza alta, con la sensacién de trabajo bien hecho.

Lo mejor de este tiempo es el equipo que dejo en Hosteleria de Espana, y orgulloso de las 50
asociaciones con las que hemos liderado el mensaje de la hosteleria con solvencia. Hoy somos mas
conocidos, mas lideres, reconocidos e imprescindibles en muchas citas.... somos envidia de muchas
organizaciones. Hemos crecido en posicionamiento y en representacion. Eso me enorgullece y me
hace irme con la sensacion de que hemos hecho el trabajo bien. Me voy con muchas alianzas que nos
acompanan.

He vivido el peor momento de la hosteleria en el que ha habido que defender en momentos muy
duros, pero siempre dando la cara con honestidad.

Seguiré defendiendo a este sector donde me toque porque la hosteleria es mi pasion. Soy la cuarta

‘ ‘ Es un momento feliz para mi por este premio que no me esperaba, en el que también

generacion de una saga hostelera y lo llevo en la sangre y el corazén. Desde la gratitud absoluta y desde
el corazoén: gracias a todos.

Izda. a dcha.: Manuel Espinar, presidente de Hosteleria de Valencia, Begona Garijo, secretaria general de la Asociacion Provincial de
Empresarios de Hosteleria y Turismo de Albacete y José Luis Alvarez, presidente OTEA, Hosteleria y Turismo en Asturias
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L»1uGIMIENt0 ESpevio

| Fernando Martin
NAU
HOS) ‘ ‘ Alfredo Canteli, = N .

Alcalde de Oviedo
12 / 11 / La Capitalidad Espafiola de la Gastronomia
no es algo solo de Oviedo, sino de todo
Asturias, porque gracias a ella ahora
sabe todo el mundo que en Asturias se
come maravillosamente bien y que es
el complemento de otros atributos que
tenemos en Asturias, como la cultura.

RECONOCIMIENTO ESPECIAL
FERNANDO MARTIN
Recogen el premio
Maria Luisa Ferndndez, esposa de Fernando
Martin; Sandro Silva; sobrino de Fernando Martin y
cofundador de Grupo El Paraguas

. TeMi0 empresa hostelera

sodegas Castaneda

PREMIO EMPRESA HOSTELERA
BODEGAS CASTANEDA

Granada
Recoge el premio
José Torres, Propietario de Bodegas Castafieda

‘ ‘ Adrian Barhan,
presidente del
Principado de Asturias
La sidra es la bebida popular por
excelencia, simbolo de la identidad de
un pueblo. Todas las fases forman parte
de la vida de los asturianos, desde
la recogida de la manzana, hasta el
proceso de produccion, las espichas,
llegando al momento del consumo,
que se produce en compafiia. Gracias
al trabajo de todos esta recibiendo el
reconocimiento social que merece.

, COCINEro empresar

Pablo Gonzalez

PREMIO COCINERO EMPRESARIO
PABLO GONZALEZ CONEJERD

Murcia
Recoge el premio
Pablo Gonzalez Conejero, Chef de Cabarna Buenavista

PREMIO ENTIDAD DESTACADA EN LA PROMQCION DE
LA CULTURA'Y LA GASTRONOMIA ESPANOLA
GULTURA SIDRERA

Asturias
Recoge el premio
Adrian Barbon, presidente del Principado de Asturias
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Lorenzo Caiias
Después de 65 afios en

esta profesion, recibir
un premio a nivel nacional me hace una
gran ilusion. A los jovenes que empiecen
en esta profesion les digo que amen esta
profesion porque es el oficio mas bonito
que he visto en mi vida porque cuando
uno trabaja para hacer felices a los
demas te llena de orgullo y plenitud.

PREMIO EMPRESA HOSTELERA COMPROMETIDA

CON LA RESPONSABILIDAD SOCIAL

CARIFOOD
Madrid

Recoge el premio
Luis Herndndez Vozmediano, director de Caritas
Diocesanas de Madrid

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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enzo Canas

PREMIO EMPRESARIO HOSTELERO
LORENZO CANAS
la Rioja
Recoge el premio
Lorenzo Canas

esponsabilidad soci

food
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Premio a Ia Iabor de difusion y co .
Aqui la Tierra - Ty,

PREMIO A LA LABOR DE DIFUSION DE
COMUNICACION
AQUI LA TIERRA - TVE

Recogen el premio
Victor Otamendi, director de Aqui la Tierra;
Juan Pablo Carpinter, reportero de Aqui la Tierra

Asociacion Provincial de

PREMIO A LA LABOR FORMATIVA
ASOCIACION PROVINCIAL DE HOSTELERIA Y
TURISMO DE HUESCA

Huesca
Recogen el premio
Maria Victoria Seral, directora de desarrollo de los talleres
formativos y Carmelo Bosque, presidente de la Asociacion
Provincial de Empresarios de Hosteleria y Turismo de Huesca

a 13 empresa hostelera destacada e,
La Boscana

PREMIO EMPRESA HOSTELERA DESTACADA
EN INNOVACION
LA BOSCANA

Lleida
Recoge el premio
Joel Castarne Daniel, propietario de la Boscana
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. Restaurantc
= Antoni-o Rod}iguez Fontanet .
/\ 3 ‘ . . = —~ A o
‘ ‘ Sergio y Antonio
! Es un privilegio y

PREMIO EMPRESA HOSTELERA
COMPROMETIDA CON LA SOSTENIBILIDAD

MAs para un negocio
tradicional como el nuestro que es cuarta

RESTAURANTE CESAR ANCA
Alicante
generacion, en el que han estados
nuestros bisabuelos, abuelos, padre y
ahora nosotros.

Recoge el premio
César Anca, chef ejecutivo

PREMIO A LA PROFESIONALIDAD EN SALA
SERGIO Y ANTONIO RODRIGUEZ FONTANET

PREMIO EMPRESA HOSTELERA COMPROMETIDA Castellon
CON LAS PERSONAS CON DISCAPACIDAD Recoge el premio
UMANIKD ("_u“"'m] Sergio y Antonio Rodriguez Fontanet,

Maitre y Sumiller del Restaurante Mediterréneo
Recogen el premio

Victoria Rodriguez Cerro, responsable de Restauracion de
ILUNION Hotels y Yobanka Cuervo, delagada de la ONCE
en Asturias

Ia ')OSe Luls Fernai

Felipe Gon él-e-z'

«Z - Casa Urola - Zazpi .

- l y
'._ \ =

PREMIO A LA INTERNACIONALIZACION

ARATZ, CASA UROLA Y ZASPI STM ; PREMIO A LA CONCORDIA
Gipuzkoa ‘ "JOSE LUIS FERNANDEZ NORIEGA"
FELIPE GONZALEZ

Recoge el premio
lker Zabaleta, Jefe de cocina de Aratz Zabaleta Anaiak;
Pablo Loureiro, Propietario y chef de casa Urola y Paul
Arillaga, Propietario y Chef del restaurante Zazpi STM

N

Recoge el premio Alfonso Silva, miembro
del Comité Ejecutivo de Hosteleria de
Espafa en nombre de Felipe Gonzélez

~_ 7
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Laura Mateb

‘ ‘ LAURA MATEO
Recibir este premio de

la patronal nacional, la
casa que nos representa a todos es un
honor. El asociacionismo es fundamental
porque uno solo llega rapido, pero
acompariado llega fuerte. La asociacion
es el punto de partida para conseguir
todos los objetivos

PREMIO A LA LABORA ASOCIATIVA EN EL SECTOR
LAURA MATEO

Murcia

—_—

S\ B E0IL Recoge el premio
f@ PREMIC Laura Mateo, secretaria general de HOYTU

NACIONALES DE
f(,‘mé" HOSTELERIA
4 21119094

A12/11/2024

Julia Pérez

PREMIO POR SU CONTRIBUCION A LA MEJORA
DEL SECTOR

JULIA PEREZ LOZANO
Madrid

Recoge el premio
Julia Pérez Lozano

N
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PREMIO A LA EMPRESA PROVEEDORA
CALVO
Recoge el premio
Manuel Romero, responsable de la division de
hosteleria en Espana de Calvo

Premiv o .

Grupo -

PREMIO A LA ENTIDAD O INSTITUCION
CRUZ ROJA ESPANOLA

José Maria Lana, presidente autonémico de Cruz Roja
Espariola en el Principado de Asturias

ol

stinez

RECONOCIMIENTO A NUESTROS CLIENTES
EDU GALAN Y JORGE MARTINEZ

Recogen el premio
Edu Galéan, escritor y Jorge Martinez, cantante de
Los llegales
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bicada en la costa este de Espaiia, es una ciudad
que combina historia, cultura, naturaleza y mo-
dernidad en una mezcla inica que fascina a vi-
sitantes de todo el mundo. Con su espectacular
oferta de actividades, su deliciosa gastronomia
y su calida hospitalidad, es un destino que invita a ser
explorado una y otra vez. Alicante sera durante todo el
2025 Capital Espafiola de la Gastronomia, si buscas una
experiencia inolvidable, no te decepcionara.

Monumentos Historicos: Un Viaje en el Tiempo

Alicante es una ciudad con un pasado fascinante, visible
en sus monumentos historicos que se encuentran espar-
cidos por toda la region. El més destacado es el Castillo
de Santa Barbara, una fortaleza imponente ubicada en
la cima del Monte Benacantil, desde donde se obtienen
vistas panoramicas espectaculares de la ciudad y el mar.
Esta construccion, de origen musulman, ha sido testigo
de siglos de historia, desde la dominacion arabe hasta
las guerras medievales.

Otro punto de interés historico es la Basilica de Santa
Maria, el templo mas antiguo de la ciudad, construido

LA REVISTA DE HOSTELERIA

©@Turismo de Alicante

sobre los restos de una antigua mezquita musulmana.
Con su estilo gotico y sus ornamentos barrocos, es una
joya arquitectonica que no puedes dejar de visitar. Tam-
bién merece una mencion especial el Monasterio de la
Santa Faz, situado a las afueras de la ciudad, un lugar
de peregrinacion vinculado a una de las tradiciones mas
arraigadas de Alicante.

Concatedral de San Nicolas de Bari: Esta iglesia, cons-
truida entre los siglos XV y XVIII, es un ejemplo im-
presionante de la arquitectura renacentista y barroca. Su
interior alberga un hermoso retablo y una ctpula azul
caracteristica.

Ayuntamiento de Alicante: Este edificio barroco del
siglo XVIII destaca por su fachada y sus dos torres.
En su entrada se encuentra la "Cota Cero", el punto de
referencia para medir la altitud en Espaia.

Por tltimo, el Barrio de Santa Cruz ofrece un paseo pin-
toresco por sus calles estrechas y casas blancas decoradas
con flores. Este enclave, cargado de historia y encanto,
transporta al visitante a otra época mientras ofrece unas
vistas magicas de la ciudad.

| EN RUTA |

HISTORIA, GASTRONOMIA Y

TRADICION

Playas: Un Paraiso Mediterraneo

Alicante presume de tener algunas de las mejores playas
del Mediterraneo, ideales para quienes buscan relajarse
bajo el sol o disfrutar de actividades acuaticas. La Playa
del Postiguet, ubicada a pocos pasos del centro, es una de
las mas populares por su proximidad y su arena dorada.
Es el lugar perfecto para disfrutar de un bafio tranquilo
o de un paseo junto al mar.

Si buscas algo mas exclusivo, dirigete a la Playa de San
Juan, una amplia extension de arena fina con aguas cris-
talinas y un ambiente animado, rodeada de restaurantes,
chiringuitos y zonas deportivas. Para los amantes de la
naturaleza, la Isla de Tabarca accesible en ferry desde
el puerto de Alicante, ofrecen un entorno tinico para
practicar snorkel y disfrutar de paisajes virgenes o la
pequefia Cala del Moraig situada en Benitachel.

Gastronomia: EI Sahor de Alicante

La gastronomia alicantina es una deliciosa fusiéon de
sabores mediterraneos, destacando el arroz como ingre-
diente estrella. El arroz a banda, el caldero de pescado y
marisco, las cocas alicantinas, la olleta, el gazpacho de
montafia, el esgarrat o la pericana, una mezcla tnica de
pescado en salazon (capellanes), pimiento seco y aceite
de oliva, son solo algunos ejemplos de platos iconicos que
se pueden disfrutar en sus restaurantes. Para acompaiiar,
los vinos de la D.O. Alicante, elaborados principalmente
a partir de la variedad Monastrell para la elaboracion de
vinos jovenes tintos, afiejos, reserva y dulces, asi como el
famoso Fondillén, caracterizado por su alta graduacion
obtenida por la sobremaduracion de la uva en la propia
cepa, son imprescindibles.

Los postres también son un punto fuerte, con dulces
tradicionales como el turrén de Jijona, las almojabenas,
dulce a base de harina, leche, azlicar y ralladura de limén
que se frie hasta obtener un exterior crujiente y un interior
suave y las tofias, conocida también como panquemao,
es uno de los dulces mas tipicos, se trata de un bollo

©Turismo de Alicante

esponjoso por dentro y por fuera tostado y cubierto de
azucar. Estos manjares dulces son una representacion
perfecta del alma de la region.

El alcalde de Alicante, Luis Bercala, ha destacado la
defensa de los valores gastronémicos de la ciudad: "La
gastronomia es un pilar y un aliciente esencial para el
turismo de Alicante. Forma parte de nuestras sefias de
identidad. Su cocina es reconocida y reconocible a nivel
nacional e internacional. Tenemos el mejor producto y
contamos con un excelente grupo de profesionales para
que la restauracion alicantina se posicione en el maximo
nivel de Espafia. Estamos preparados para ejercer con
todos los honores la Capitalidad Espafiola de la Gastro-
nomia 2025 y tomar asi el relevo de Oviedo".

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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Actividades Turisticas: Diversion para Todos
los Gustos

Alicante tiene algo para todos. Los amantes de la
aventura pueden explorar el sendero del Parque Na-
tural del Montgd o practicar deportes acuaticos como
kayak, paddle surfy buceo en sus cristalinas aguas.
Para una experiencia mas relajante, un recorrido por
la Explanada de Espaiia, con su emblematico paseo
de mosaicos ondulados y palmeras, es imprescindible.

Los aficionados al arte disfrutaran del Museo de
Arte Contemporaneo (MACA), que alberga obras
de grandes artistas como Picasso y Mir6. Ademas,
el Museo Arqueologico de Alicante (MARQ) ofrece
un fascinante viaje por la historia de la region, desde
la prehistoria hasta la época moderna.

Gultura y Fiestas Tradicionales:
Gelebraciones con Alma

Alicante es sinonimo de fiesta y tradicion. La mas y
destacada es sin duda Les Fogueres de Sant Joan, i8N

declarada Fiesta de Interés Turistico Internacional.
Cada mes de junio, la ciudad se llena de color, musica
y espectaculos pirotécnicos para celebrar la llegada
del verano. Las hogueras, grandes esculturas de carton
y madera, son quemadas en una noche magica llena
de emocion.

Otra festividad importante es la Romeria de la Santa
Faz, una de las peregrinaciones mas antiguas de Espa-
fla, que atrae a miles de personas cada afio. También se
celebran los Moros y Cristianos en distintos barrios,
una representacion teatral y colorida de las batallas
historicas entre ambos bandos.

Mercados y Artesania:
La Esencia Local

Alicante cuenta con mercados que reflejan su esencia
local. El Mercado Central, un edificio modernista
lleno de vida, es el lugar ideal para comprar productos
frescos como pescado, marisco, frutas y verduras.
En sus puestos también encontrards embutidos y
quesos locales.

Para aquellos que buscan recuerdos inicos, las tiendas
de artesania en el centro histdrico y en el paseo mari-
timo ofrecen productos tradicionales como ceramica,
abanicos y figuras de esparto hechas a mano. Durante
el verano, los mercadillos artesanales junto a la playa
son un gran lugar para adquirir piezas inicas. m
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n el corazon del Principado de Asturias, hay una bebi-
da que captura la esencia de esta regiéon tan bella: la
sidra asturiana. Sin embargo, la sidra es mucho mas,
es un emblema cultural, un testimonio de la identidad
colectiva de un pueblo y de su historia.

La sidra de Asturias es tan antigua como sus hermosos paisajes.
Los celtas, habitantes originarios de estas tierras ya utilizaban
las manzanas silvestres para hacer bebidas Unicas y exquisitas.

Es asi como con el transcurrir del tiempo y entrando en el siglo
XVIIl la sidra paso ser solo una bebida que se consumia en los
monasterios, a ser también un elemento esencial en la vida co-
tidiana de las aldeas.

Tanta magia hay en su sidra que en el 2024 han logrado declarar
ala Cultura Sidrera Asturiana Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad por la UNESCO; logrando asi no solo que se recono-
ciera su bebida sino también sus tradiciones y valores sociales.

Servir sidra es un arte en cada caida. El magico espectaculo
que realizan al escanciar la sidra desde grandes alturas sobre
un vaso inclinado, con el objetivo no sdélo de oxigenar la bebida
sino ademas liberar sus aromas; es sin duda una actuacion de
orgullo gue emocionay conecta. Es embriagador como tan simple
que parece, un buen escanciado requiere de una gran destreza,
practica y una gran pasion.

Asturias es mas que sidra, es costumbres, gastronomia y tradi-
cion. Son reuniones y celebraciones, son eventos con familia y
amigos donde la alegria es el protagonista.

Mas alla de un sabor fresco y Unico, la sidra asturiana lleva el
alma de todo un pueblo. Sus botellas Unicas, cuentan grandes
historias de momentos compartidos. Asturias es resiliencia, es
hospitalidad, orgullo y pasion por sus raices.

Por esto y por mucho mas, la sidra asturiana es un puente entre
el pasado y el presente; es un vinculo entre las generaciones y
un motivo de orgullo para su gente.

Al levantar un “culin”, se celebra no solo con sidra, sino con la
historia, la tradicion y el corazon de Asturias

g, jAil, jquién tuviera n'Asturies en toes les ocasiones!
Fa ;Salud! =

A \ ] \ g " . . . ’
Escanciador Tierra Astur Gascona - Sidrerias de Asturias I
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PREMIOS A LA COMUNICACION
EXPERIENCIAL DE LOS EL IMPAGTO EMOCIONAL

ALIMENTOS Y BEBIDAS /2024 DE LA ALIMENTACION
) SE HOMENAJEA EN LOS

PREMIOS COMUNICACION
= EXPERIENCIAL DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

/5

artagena fue la sede los III Premios

Comunicacion Experiencial de

Alimentos y Bebidas, que organiza

Juntos con la Hosteleria (entidad

compuesta por Hosteleria de Es-
pafia, la Federacion Espafiola de Industrias
de Alimentacion y Bebidas, FIAB, y la Aso-
ciacion de Fabricantes y Distribuidores, AE-
COCQ), con la colaboracion de la Asociacion
hostelera de Murcia, HOYTU.

Los ganadores de los Premios de Comuni-
cacion Experiencial son ejemplo y referen-
te de la puesta en valor de la vinculacion
entre la parte emotiva de los alimentos y
su contribucion a la creacion de identidad
de pais y de sociedad en su conjunto. En
esta ocasion, las empresas premiadas por sus
campafias publicitarias fueron Bollo, Osbor-

los alimentos y bebidas, y todo lo que gira
en torno a ellos, son capaces de recordarnos
vivencias, experiencias y trasladarnos de
manera emocional a momentos de la vida.
Todas las campaiias profundizan en la parte
emocional que despiertan los alimentos y
bebidas, que tienen el poder de transcender
el limite espacio temporal y trasladarnos a
recuerdos y momentos concretos, a través
de los olores y los sabores.

Los premios ponen en valor el impacto emo-
cional de la alimentacion y su capacidad de
evocar momentos y sentimientos, asi como
su contribucion a la creacion de Marca Es-
pafia, a través de las siguientes categorias:
Campaiia audiovisual, Campaia online/social
media, Campafia en prensa o revista impresa,
Campaifia en publicidad exterior y Campafia

JUNTOS
CON LA

HOSTELERIA
Reéién @ de Murcia % ﬁ gOSTELERiA

LA REVISTA DE:IUSSTELERI'A sty E ESPANA® AECOC

\-—._.q\

integral. Se trata de premios honorificos sin
dotacion econdmica y se otorgaran de manera
conjunta a las empresas o entidades anuncian-
tes, y las agencias creativas responsables de
las campaias. m

ne con la marca Anis del Mono, Dulcesol,
Schar, Mahou San Miguel y Premio especial
al Ayuntamiento de El Ejido (Almeria). Se
reconocio su talento al ser referentes de como,
a través de la publicidad y la comunicacion,

Federacién de Empresarios Region d
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LAS CAMPANAS PREMIADAS

PREMIOS

1 HOSTELERig
DEES@

Foto de familia: premiados

Recoge el premio:

Paloma Sanchez, directora de
Competitividad y Sostenibilidad
de FIAB (en nombre de Bollo).
Entrega: Belén Romero,
concejal de Comercio,
Hosteleria y Consumo del
Ayuntamiento de Cartagena

PREMIOS EXPERIENCIAS
AUDIOVISUAL

En la categoria de campaina audiovisual, la empresa premiada ha sido Bollo, y su anuncio
“Quédate con lo bueno” , desarrollada por la agencia publicitaria Kids.

La campana, lanzada en el comienzo de la temporada estival, quiere desestacionalizar el producto
y convertir la experiencia de comer fruta en todo un viaje de los sentidos en el que invita a disfrutar
de cada momento compartido.

62 | LA REVISTA DE HOSTELERIA

IXPERIENCIAS

HAR

R ———— A
F

-

|

La campana online y social media premiada es “Hecho conlo mejor
de nosotros” de Schar.

En esta campana la empresa especializada en productos sin gluten quiere
invitar a sus consumidores a conocer su historia de compromiso con la
calidad y el cuidado proceso de produccion en el que cada paso es parte
de una historia que aporta a la experiencia global y la calidad final.

En cuanto a la campaia impresa, el galardon fue para Dulcesol por
su campana “No pan, no fun” desarrollada por agencia madrilefia Wejazz.
La campanfa apela al placer Unico que provoca comer y en ente caso,
apela a hacerlo con las manos ,que se convierten en las protagonistas
indiscutibles de la campafa, que aparecen siempre en compafia, rei-
vindicando el caracter social que también tiene el momento de sentarse
ala mesa.

| REPORTAJE |

Recoge el premio:

Mar Gracia, Head Marketing of
Western Europe de Schaér.
Entrega: Jordi Cuatrecases,
director de proyectos de
AECOC

PREMIOS EXPERIENCIAS
ONLINE - SOCIAL MEDIA

Recoge el premio:

Marta Bartomeu, responsable
de comunicacién interna y
RRSS de Dulcesol.

Entega: Jesus Jiménez
Avellaneda, presidente de
HOYTU

PREMIOS EXPERIENCIAS
IMPRESA

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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Recogen el premio:

Natalia Gémez, Global
Marketing Director Spiritis &
Wines de Osborne y Laura
Diaz, Global Brand Manager
de Anis del Mono.

Entrega: Carlos Garcia,
DIRCOM de FIAB

PREMIOS EXPERIENCIAS
EXTERIOR

=1

En publicidad exterior “ Dale Vi-di-lla” de Osborne con la marca Anis del Mono, es la campafa
reconocida por el jurado.

La campana ideada por la agencia Entretanto, busca transmitir alegria y espontaneidad a través de
SuU nueva imagen y claim, invitando a los consumidores a Darle Vidilla a los pequenos momentos
de la vida, del mismo modo que la marca viene alegrando nuestras sobremesas y celebraciones
desde 1870.

Recoge el premio:

Silvia Delgado,

Consumer Marketing Director
de San Miguel.

Entrega: José Luis Yzuel,
presidente de Hosteleria de
Espana.

PREMIOS EXPERIENCIAS
INTEGRAL

En cuanto a la mejor Campana Integral, el galardon es para Mahou San Miguel y su cam-
pafa “360° para San Isidro”.

Mahou, vinculada a la capital desde 1890 ha apostado por potenciar San Isidro en una campana
con un ambicioso plan de medios; una edicion especial de la botella; una version del famoso chotis
“Madrid” por parte de bandas influyentes madrilefias; campana promocional que llend todo Madrid
de claveles y mantones y una campafa de publicidad exterior que también llego a los principales
equipos de futbol de la capital .

LA REVISTA DE HOSTELERIA

En esta edicion ademas se ha entregado un premio especial a la
promocion del territorio, que ha recaido sobre el Ayuntamiento de El
Ejido por su campana “De la Naturaleza al plato” , de Wimao Productora
Audiovisual.

La produccion destaca la importancia de la agricultura en la region y
como su trabajo cuidado y respetuoso con el entorno genera imagen de
la tierra y supone un viaje para los sentidos desde su produccion hasta
llegar al plato, siendo el engranaje de toda la cadena de valor implicada.
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PREMIOS EXPERIENCIAS
ENPRENSAC

o

DULCESOL
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Recogen el premio:
Francisco Gdéngora, alcalde
del Ayuntamiento de El Ejido
y Maria Herminia Padial,
concejala de Turismo y
Fomento del Ayuntamiento
de El Ejido. Amando Rubio,
creador de la campana.
Entrega: Carmen Maria
Conesa, consejera de
Turismo, Cultura, Juventud y
Deportes de CARM.

PREMIOS EXPERIENCIAS
ESPECIAL

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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Observatorio Espaiiol del Mercado del Vino (OeMV)

EL GONSUMO DE VINO EN

HOSTELERIA BAJA UN 2,1%, CON

UN DESCENSO MAS SUAVE EN
VALOR, DE UN 1,2%

En hosteleria, los vinos con DOP son los que mas bajan en volumen (-3,5%) aunque
también sean los que menos suben sus precios (+0,7%). Evolucionan mucho mejor los
vinos espumosos y vinos sin indicacion de calidad, suben sensiblemente mas sus precios

medios vy, por lo tanto, mejoran su facturacion.

Si a la evolucion de precios medios y de valores de ventas de vino en Espana se les apli-
ca una deflacion por el efecto de la inflacion, particularmente fuerte en los Ultimos dos
afos, la evolucion es algo peor y se siguen sin superar aun los valores de ventas previos
a la pandemia.
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1 consumo de vino en Espafia crecioé un 1,3%

en términos interanuales hasta julio de 2024 (en

el periodo comprendido entre agosto de 2023 y

julio de 2024), alcanzando los 9,76 millones de

hectolitros, segtn datos del INFOVI (Sistema
de informacion de mercados del Sector vitivinicola)
recogidos en el Informe Trimestral sobre la Evolucion
del Consumo de Vino en Espaiia, elaborado por el Ob-
servatorio Espaiiol del Mercado del Vino (OeMV). Se
observa asi un crecimiento moderado en las ventas de
vino en Espafia, con variaciones estables por encima del
1%, aun alejadas de los niveles récord previos, cuando
se superaron los 11 millones de hectolitros.

Al analizar la evolucion interanual, se observa que des-
de finales de 2021 y durante todo 2022, la inflacién y
el consiguiente aumento de los costes y precios de los
vinos tuvieron un impacto negativo sobre el consumo.
No obstante, con la estabilidad de precios alcanzada en

TAM Jun-Jul '24 |
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2023 y 2024, el consumo de vino en Espaina ha retomado
una senda de crecimiento, aunque de manera moderada.

En cuanto al Gltimo mes disponible (julio) el consumo
de vino en Espaiia crecié un 6,5% respecto al mismo
mes del afno anterior, alcanzando 0,84 millones de hec-
tolitros, subida que se sitlia por encima de los meses de
julio de los dos afios previos. Gracias al rendimiento
del séptimo mes de este afio, el crecimiento acumulado
en lo que va de 2024 es un 2,2% superior al del mismo
periodo de 2023.

Canales de distribucion

Analizando por canales, el consumo se mantuvo estable
en Alimentacién, mientras que registré una ligera caida
en Hosteleria. Excluyendo el impacto de la inflacion, el
precio medio por litro aument6 un 2,4% en el conjunto
de ambos sectores.

Ventas por Canal (Millones hl)
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Para el analisis por canales, la Organizacion Interpro-
fesional del Vino de Espaiia (OIVE) cuenta con un es-
tudio realizado por la consultora Nielsen IQ referido a
las ventas acumuladas de los ltimos 12 meses hasta
julio, que sefiala que las ventas de vino realizadas en
alimentacion y en hosteleria cayeron un 0,7% en
volumen. Por el contrario, las ventas en valor de estos
dos canales de comercializaciéon aumentaron un 1,6%
impulsadas por el incremento del precio medio que
alcanzo los 5,05€/litro, en términos corrientes, lo que
supone un aumento de un 2,4%, en linea con la inflacion
registrada en julio (2,7%).

En cifras absolutas, las ventas de vino en ambos canales
se situaron en el TAM Jun-Jul 2024 en 6,27 millones de
hectolitros (lejos por lo tanto de los 9,76 M hl estimados
de consumo aparente) lo que en valor se traduce en unas
ventas totales de 3.169,8 millones de euros, dando lugar a
ese precio medio de 5,05 €/litro sefialado anteriormente,
ligeramente superior al precio medio del mismo periodo
del afio anterior (4,94€/litro).

La suma de los datos referidos al volumen, segtin Niel-
sen (6,27 millones de hl), no llega al total de consumo
aparente estimado desde el INFOVI de 9,76 millones
de hl. La diferencia corresponderia a un “tercer canal”,
no auditado de forma habitual por ningun instituto o
empresa de estudios de mercado, y que se refiere a las
ventas de vino realizadas en otros canales como son
las vinotecas, clubs de vinos, portales on-line, ventas
directas de bodegas, auto consumo, etc.

Un tercer canal, que muestra un tamafio importante dentro
del total (estimado en 3,48 millones de hectolitros en el
TAM Jun-Jul 2024) y una tendencia positiva (+5%). Datos
de tamafio y evolucion, en los que puede también verse
reflejada una cierta infravaloracion de las estimaciones
disponibles para el canal de hosteleria.

Si analizamos cada canal, los datos de Nielsen IQ para el
TAM Jun-Jul 24 muestran una evolucion cada vez mejor
en alimentacién, mermada por una desaceleracion en el

canal de Hosteleria. El consumo de vino en alimentacion
sube ahora un 0,1% en volumen (primer dato de tenden-
cia positivo desde el TAM Ago-Sept 2021), alcanzando
los 4,07 millones hl. En cambio, hosteleria registré un
descenso del 2,1% hasta los 2,20 millones hl.

En términos de valor, las ventas de vino en alimentacion
crecieron un 4% hasta los 1.773 millones de euros (+68
millones), consolidando de esta forma el crecimiento que
ya veiamos en periodos anteriores. Dado que el volumen
de ventas en alimentacién se mantuvo muy estable, se
deduce un nuevo aumento de los precios medios, que
en este periodo es del 3,9% hasta situase en 4,36 euros
por litro para el conjunto de las categorias de vinos en
este canal.

Por su parte, el valor de las ventas de vino en hostele-
ria cayo en el TAM Jun-Jul 2024 un ligero 1,2% hasta
los 1.396 millones de euros (-17 millones). Una caida
en el valor de las ventas de hosteleria, que se explica
integramente por la pérdida de volumen, dado que los
precios medios se mantuvieron en los 6,33 euros por
litro (+0,9% vs TAM Jun-Jul 2023).

Influencia de los precios

En los tltimos afios, el precio medio del consumo de
vino en Espafia ha ido subiendo de forma progresiva.
No so6lo porque con los afios las categorias de vinos con
mayor valor afiadido han ido cobrando relevancia sino
porque también, en un periodo mas reciente, el fuerte
nivel de inflacion ha tenido mucho que ver con la subida
del precio medio.

Para poder evaluar como ha influido la inflacién en el
incremento del precio medio por litro, se ha calculado el
valor deflactado de la serie. Una vez descontado el efecto
de la inflacion (subida del IPC), el valor de las ventas
de vino en Espafia (alimentacion + hosteleria) caeria un
-1,1% (vs. +1,6% que crece a precios corrientes), hasta
situarse en los 2.633 millones de euros. Con los valores
deflactados, el precio medio en vez de subir un 2,4%

TASAS DE VARIACION INTERANUAL DEL VALOR DE LAS VENTAS DE VINO EN ESPANA

TOTAL MERCADO ALIMENTACION HOSTELERIA
EVOLUCION EN VARIACION VARIACION VARIACION VARIACION VARIACION VARIACION
VALOR NOMINAL DEFLACTADA NOMINAL DEFLACTADA NOMINAL DEFLACTADA
TAM )J 22 +19,2% +4,0% -0,4% -10,0% +476% +33,3%
TAM )) 23 +14% +4.9% +0,3% -2,0% +17.3% +14,6%
TAM J) 24 +1,6% 1% +4,0% +1.2% -12% -3,9%
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Porcentaje de Ventas por Canal en
valor (Alimentacién+Hosteleria)
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(precios corrientes), bajaria un leve 0,4% hasta los 4,20
€/litro (una diferencia de -0,85€ vs precio medio por litro
a precios corrientes).

La tendencia a nivel global, por tanto, cambiaria: si elimi-
namos los efectos de la inflacion, el consumo de vino
en Espaiia (alimentacion + hosteleria) evolucionaria
algo mejor en términos de volumen (-0,7%) que en
términos de valor (-1,1%).

En el andlisis de valores deflactados por canales, el valor
del consumo de vino en alimentacion seguiria creciendo,
pero mas suavemente (+1,2%), hasta los 1.474 millones
de euros, mientras que la caida en hosteleria seria del
3,9%, hasta los 1.160 millones de euros, suavizando
ligeramente la caida registrada en el periodo TAM Abr-
May (-5,1%).

En una visién de mas largo plazo, se comprueba que, si
en términos corrientes las ventas de vino en alimentacion
y hosteleria superaron ya a principios de 2023 los 3.000
millones de euros que facturaban antes de la COVID

===Cmmm Alimentacion

==Om Hosteleria

ON21 DE22 AM22 1122 ON22 DE23 AM 23 1123 ON23 DE24 AM 24 1) 24

19, a precios constantes, descontados los efectos de la
inflacion, el valor total de 2.633 millones de euros queda
todavia lejos de esa barrera de los 3.000 millones.

Si se aisla el “tercer canal” y se hacen base 100 las ventas
realizadas en alimentacion y hosteleria, las cuotas que
ocupa hosteleria en el TAM Jun-Jul 2024 son del 35,1%
del volumen y del 44,0% del valor total, muy similares
en ambos casos a las cifras de un afio antes.

Evolucion del consumo por canales en valor

Antes de la pandemia los dos canales analizados abarca-
ban casi la misma cuota en términos de valor, y durante
la misma y debido al confinamiento, alimentacién co-
bré mucha mas relevancia a costa de hosteleria. Desde
2021 las curvas de ambos canales tienden a converger
nuevamente, si bien, al contrario de lo que ocurria en
prepandemia, el valor de las ventas en el canal de ali-
mentacion ha mantenido mayor peso que el canal de
hosteleria. En el ultimo TAM a Jun-Jul 2024, vuelve la
tendencia a la convergencia, con las ventas en hosteleria

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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subiendo al 44% del total y las de alimentacion bajando
al 56%, desde el 42,9% y 57,1% respectivamente en el
periodo anterior.

Evolucion por categorias de vino

Segtn los datos de Nielsen 1Q para el TAM Jun-Jul
2024, todas las categorias de producto crecieron en
términos de valor en el conjunto de alimentaciéon y
hosteleria, pero sélo los vinos espumosos mostraron
un incremento también en volumen. El precio medio
de todos los tipos de vino subi6 en valores corrientes un
2,4%, aunque si aplicamos la deflacion el precio medio
global disminuy6 un ligero 0,4% debido a la caida de
las ventas en valor de los vinos con Denominacion de
Origen Protegida (DOP).

En términos de valor, y como ya ocurrid en el tltimo
periodo, los vinos con DOP fueron los tnicos que cre-
cieron por debajo de la media en términos corrientes
(+0,4%), mientras que los vinos con Indicacion Geogra-
fica Protegida (IGP) aumentaron un 4,6%, y los vinos
sin DOP/IGP y los espumosos, un 5,2%. En volumen,
las mayores pérdidas se dieron en los vinos con IGP
(-1,6%), particularmente en alimentacion, mientras que
los vinos con DOP bajan globalmente un 1%, debido a
una caida significativa en hosteleria (-3,5%) que supera
en mucho la subida en alimentacion (+1%).

El vino con DOP sigue siendo, de manera destacada,
el mas adquirido en Espafia, representando el 57% del
volumen y el 72,4% del valor total en alimentacion y
hosteleria en el TAM Jun-Jul 2024, lo que equivale a
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3,57 millones hectolitros por valor de 2.296 millones de
euros. Estas cuotas son parecidas a las observadas en
los ultimos periodos interanuales, pero superiores a las
de afios atras. A lo largo del tiempo, el vino con DOP ha
cobrado cada vez mayor relevancia en Espafia, pese a
que la evolucion mas reciente no haya sido tan positiva.

En cuanto al resto de categorias, los vinos espumosos
suponen un pequeiio porcentaje del total de ventas en
volumen (7%) pero una facturacion del 10,7% debido
a sus precios medios mas elevados que la media. Los
vinos con IGP y resto de vinos tienen una participa-
cién reducida tanto en valor como en volumen (por
debajo del 4%), y son los vines sin ningun tipo de
indicacion geografica los que siguen en relevancia a
los vinos con DOP, alcanzando un 30,3% del total en
litros, aunque el 11,3% en euros, debido a su precio
medio muy inferior a los vinos con DOP e incluso a la
media de ventas de vinos en Espaiia.

En Hosteleria, los vinos con DOP son los que muestran
en este periodo una peor evolucion, tanto en valor (-2,8%)
como en volumen (-3,5%). En valor, son la inica categoria
que supone una disminucion de ventas, mientras que en
volumen también los vinos con IGP muestran descenso
(-0,3%). Todos los demas tipos de vino han visto crecer
tanto su valor como su volumen. Destacan los vinos
espumosos con un aumento del 4% en valor y del 1,7%
en volumen, impulsados por el incremento de su precio
medio. Los vinos sin indicacion de calidad también
muestran una buena evolucidn, con un crecimiento del
8,6% en valor y del 1,2% en volumen, también por un
incremento de sus precios medios (+7,3%).

Descontando los efectos de la inflacion y calculando el
valor deflactado, la caida del vino con DOP es incluso
mayor en hosteleria (-5,4%) y arrastra al conjunto de los
vinos tranquilos, no pudiendo ser compensada por las
subidas de vinos espumosos (+1,2%) ni por la también
buena marcha de los vinos sin indicacion (+5,7%).

En cuanto a la cuota de mercado, el vino con DOP con-
centra mas del 80% de la facturacidon en hosteleria,
aunque solo el 68% de las botellas vendidas, mientras
que los vinos sin indicacion suponen hasta un 22% del
volumen, pero solo el 8,8% del valor, y los vinos espu-
mosos suponen respectivamente el 3,7% de las botellas
y el 5,7% de la facturacion. La preeminencia de los
vinos con DOP en la hosteleria espaiiola es notable
y ha mantenido una cuota superior al 80% del total
de la facturacion desde finales de 2019.

Las variaciones de cada categoria de vinos en cada
canal de ventas muestran la buena marcha de los vinos
espumosos y de los vinos sin indicacion de calidad.
Los primeros, los espumosos, son los que mas crecen
en valor en alimentacion, mientras que los segundos,
los vinos sin indicacion, los que mejor evolucionan en
hosteleria. Por su parte, los vinos con DOP, que son
los mas representativos en términos de ventas totales,
sufren perdidas relevantes en hosteleria, pero suben en
alimentacion, siendo este crecimiento sensiblemente
mas pronunciado en valor que en volumen.

Si se consideran los valores deflactados, todas las ca-
tegorias de vino muestran un crecimiento en valor en
Alimentacion, aunque de forma mas moderada para los
vinos con DOP (+0,9%), y con mas fuerza los espumosos
y los vinos con IGP (2,7% y 2% respectivamente). En
hosteleria, inicamente los vinos con DOP experimentan
una pérdida en facturacion (-5,4%), frente a las ganan-
cias de los vinos sin indicacion (5,7%), espumosos y
vinos con IGP.

Respecto a los precios medios, todos los tipos de vino
registraron aumentos en ambos canales de comercializa-
cion en el TAM Jun-Jul 2024, si los precios se observan
en términos corrientes. Y en todos los casos los precios
medios en hosteleria son superiores a los de alimentacion.
Destacan los casi 10 euros por litro de los vinos espu-
mosos en hosteleria, aunque han disminuido desde los
mas de 12,50 €/1 que se registraron a principios de 2024.

Los precios de los vinos con DOP en HORECA, son
también relevantes, alcanzando los 7,43 €/1, que bajan
hasta 5,69€ en alimentacion. Les siguen de cerca los
precios medios de los vinos con IGP y, a mucha mayor
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distancia, se sitlian los vinos sin indicacion, con precios
de apenas 2,53 €/1 en hosteleria y 1,67 €/1 en alimentacion.
En todos los casos, el “plus” de precio en hosteleria es
importante, pero, al comparar los precios medios de
cada categoria por canal, destaca el encarecimiento del
precio medio en hosteleria de un 51% para los vinos sin
indicacion, frente al 35% de los vinos espumosos y el
31% de los vinos con DOP.

Segun los datos de Nielsen IQ en valores corrientes, el
precio medio del vino ha ido subiendo progresivamente
en los ultimos afios en los dos canales analizados, con
muy fuerte incremento desde finales de 2021. En alimen-
tacion se ha alcanzado un nuevo maximo historico de
4,36 €/litro superando los 4,34 €/1 del periodo anterior.
Por su parte, los precios medios corrientes en hosteleria
también alcanzan en este periodo su récord, llegando
a 5,05 €/1, superando los 5,01 €/1 del periodo anterior,
TAM Abr-May 24, e incluso el récord precedente de
principios de este afio de 5,04 €/1. Aunque los precios
siguen creciendo, lo hacen ahora a un ritmo mucho mas
suave que el observado en 2022 y 2023.

Estos precios medios, no obstante, difieren sensiblemente
cuando se ajustas por el impacto de la inflacion, que
ha sido particularmente fuerte en los tltimos dos afios.
Desde mediados de 2021, la tendencia del precio medio
cambia de forma drastica en los dos canales analizados
cuando se deflactan, tornando claramente a la baja. Sin
embargo, la evolucion posterior -a partir de finales de
2022- muestra una ligera recuperacion de los precios
medios incluso aplicando la deflaciéon. m
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a hosteleria forma parte de
nuestra cultura y nuestra forma
de socializar. Es un modelo de
ocio que nos hace unicos y nos
diferencia del resto del mundo.

Los establecimientos de res-

tauracion estan presentes en

practicamente todos los rin-
cones de nuestro pais. Sélo el 0,3% de la
poblacién vive en algin municipio sin ba-
res, restaurantes, ocio nocturno o cafeterias.
Segun el Informe de la percepcion Social
de la Hosteleria, elaborado en 2022 por la
Asociacion Estatal de Directoras y Gerentes
en Servicios Sociales, los establecimientos
de hosteleria son espacios de construccion
de ciudadania, que contribuyen a la inclusion
social, reforzando sentimientos de pertenencia
y evitando el aislamiento de personas que
viven solas o personas mayores.

Segtin la encuesta realizada por SigmaDos a
clientes del sector, para el 56,2% de los en-

cuestados los bares, cafeterias y restaurantes
son establecimientos de confianza.

Estas funciones muy arraigadas socialmen-
te, son las que se ponen de manifiesto en
la campafia “Juntos: El Hogar del Barrio”,
creado por la productora EnSerio, y que
ademas de visualizar esa comunidad que se
crea en los establecimientos de hosteleria,
pone en valor la importancia de la unién y
el trabajo conjunto y el importante papel de
las asociaciones territoriales para la defensa
y representatividad del sector.

Todo ello se refleja a través de Juan, el hos-
telero de un bar de cualquier barrio y Ana,
una joven clienta que ha creado su red de
amigos y conocidos que le hacen sentirse
en el bar en un lugar seguro y de confianza.
Una historia de emprendimiento en el que
se demuestra que “Juntos podemos llegar
mas lejos y con mas fuerza”, y contando
siempre con las asociaciones de hosteleria
como importantes redes de apoyo. m
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JUNTOS CON LA
HOSTELERIA SE
REACTIVA PARA AYUDAR
A VALENCIA

JUNTOS
CON LJ
HOSTELERIA

1 HOSTELERIA
AECOC || oespana: ®FIAB

iJuntos por Valencia!
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untos con la Hosteleria, la plataforma com-
puesta por Hosteleria de Espaiia, la Federacion
Espaiiola de Industrias de Alimentacion y
Bebidas, FIAB, y la Asociacion de Fabricantes
y Distribuidores, AECOC, se ha reactiva-
do para ayudar a las empresas de hosteleria
afectadas por la DANA, en colaboracién con
Hosteleria de Valencia.

En un anélisis de la situacion elaborado por Hosteleria
Valencia, se ha detectado que hay un total de 1.400
establecimientos hosteleros con diferentes grados de
afectacion en los 78 municipios impactados, con dafios en
inmuebles, instalaciones, maquinaria y materias primas
que superan los 300 millones de euros de cuantificacion.

Un total de 560 establecimientos, lo que supone un 40%
del total, estan en situacion de retomar la actividad en un
plazo de dos meses, mientras que el 45% tiene intencion
de volver a operar sin prevision de fecha de reapertura
y un 15% (210 locales de hosteleria) no va a volver a
retomar la actividad de sus negocios.

Juntos con la Hosteleria vuelve a aunar esfuerzos para
ayudar a las 1.400 empresas de las zonas afectadas y al
sector de la hosteleria en su conjunto, que es un impor-
tante motor economico de la Comunidad Valenciana,
donde supone el 8,1% del PIB, pero que esta seriamente
afectado. Segtin datos de Hosteleria Valencia ha experi-
mentado pérdidas de facturacion en el mes de noviembre
que alcanzan el 85% en el caso de Valencia y que en
Castellon y Alicante rondan el 30%.

Entre las medidas propuestas destaca la creacion de
una ventanilla tinica, que ya se esta coordinando desde
Hosteleria Valencia, que permita agilizar y simplificar
tramites a los negocios de hosteleria, y que coordine la
interrelacion con las empresas proveedoras en el plan de
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reactivacion y reapertura de los negocios. En esta linea se
planea una accion concreta de apoyo para las reaperturas
y coordinando a empresas proveedoras.

Asimismo Juntos con la Hosteleria trabaja en un plan
de dinamizacion e impulso del consumo, en diferentes
fases, que promueva la reactivacion de los negocios y la
actividad en las zonas afectadas, y que también dinamice
el turismo, tanto nacional, como a nivel internacional en
toda la Comunidad Valenciana.

En paralelo muchas de las empresas proveedoras del
sector han demostrado su compromiso con la sociedad
y han desplegado su solidaridad a través de ayudas
con los municipios afectados por la DANA y algunas
especificas para el sector de la hosteleria. Entre ellas
destaca la donacion directa a diferentes organizaciones
sociales que han desplegado ayuda en el terreno como
en el caso de Pernod Ricard o Nespresso; ayuda con
material y financiacion y reposicion de instalaciones
dafiadas, asi como asesoramiento en el caso de Danone o
suministro gratuito de combustible y envases de butano
para Administraciones Piblicas 0 ONG’s como WCK,
por parte de Repsol.

Mercadona ha sido una de las que mas se ha volcado con
Valencia, con un plan de ayudas directas de 40 millones
de euros, ademas de otras acciones como la distribucion
de productos de primera necesidad.

Entidades bancarias como el Banco Sabadell ha activado
lineas de crédito con condiciones favorables, asi como
la suspension de cuotas hipotecarias y donacion directa
de 3 millones de euros.

Otras empresas como Dr Schar, Frit Ravich o Trans-
gourmet han puesto a disposicion de establecimientos y
otros negocios packs de productos para la reapertura. m

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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HOSTELERIA #PORELCLIMA SIGUE CRECIENDO

HOSTELERIA

#PorEIClima
e’

UN TOTAL DE 22 ESTABLECIMIENTOS hosteleros de la Zona
Racinguista se han adherido a Hosteleria #PorEIClima, una
iniciativa contra el cambio climatico liderada por Coca-Cola,
ECODES y Hosteleria de Espafia.

Hosteleria #PorEIClima es el proyecto que, desarrollado por
ECODES y Coca-Cola, impulsa la accion contra el cambio
climético en el sector de la hosteleria en Espafia. Con estas
nuevas adhesiones ya son mas de 13.600 los establecimientos
adheridos a la iniciativa.

El presidente de la Asociacién de Hosteleria de Cantabria,
Eduardo Lamadrid afirmé que “es un honor formar parte de
Hosteleria #PorEIClima en Cantabria, y ver la respuesta que
ha suscitado el proyecto entre los restauradores, refleja el
interés y la implicacion del sector en la sostenibilidad. Es muy

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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interesante este tipo de actividades para el conocimiento y
la formacion en este dmbito. Gracias a proyectos como éste,
se ayuda y facilita a poner en orden acciones que venimos
haciendo en nuestros establecimientos junto con las nuevas
ideas que nos aportan”.

A la iniciativa de Hosteleria #PorEIClima en la Zona Racin-
guista se han adherido un total de 22 establecimientos a los
que se les realizé una sencilla auditoria de 28 preguntas en
torno al ahorro de agua, la eficiencia energética, la movilidad
sostenible, la huella de carbono, el consumo responsable y la
correcta gestion de los residuos, lo que ha permitido el estudio
de sus medidas de actuacion frente al cambio climatico: en
total 351 medidas puestas en marcha en temas de ahorro de
agua, eficiencia energética, movilidad sostenible, consumo
responsable, huella de carbono y gestion de los residuos.
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ALICANTE, CAPITAL ESPANOLA
DE LA GASTRONOMIA 2025

Miembros del jurado de Capital Espafola de la Gastronomia

LA CIUDAD DE ALICANTE, a la segunda opor-
tunidad, ha resultado elegida Capital Espafiola
de la Gastronomia 2025, imponiéndose a la otra
finalista, Antequera.

La ciudad de los mil y uno arroces. El principal
protagonista de la oferta gastronémica alicantina
es el arroz, producto ilustre que concentra los
sabores tradicionales de hondas raices medite-
rraneas. Este popular cereal hace de Alicante la
Ciudad del Arroz, empoderando el ingrediente
estrella de su selecta gastronomia. En Alicante
hay una amplia tipologia de arroces: al horno,
con costra, a banda. Secos, melosos o al tipo
caldero, como en la vecina Murcia. Los ingre-
dientes variados y de proximidad: mariscos y
pescados, pollo y conejo, caracoles y hortalizas,
costilla y magro de cerdo, por lo que resulta muy
dificil establecer un ranking fiable de cudles son
las recetas mas sabrosas. Hay tantas como
productos y tradiciones. En la base de los arro-
ces alicantinos se encuentran los ingredientes

principales de la dieta mediterranea: el aceite
de oliva virgen extra, el azafran de hebra, el
tomate, la fiora y los ajos se entremezclan con
las verduras mas frescas y los productos del mar
y montafia mas sabrosos, para crear una base
de fumets y caldos diversos que servirdn como
punto de partida para muchas de las recetas de
arroces tradicionales. Este misterio tiene marca:
la salmorreta. El sello de calidad Alicante Ciudad
del Arroz certifica a 37 restaurantes de la ciudad
que garantizan su mejor version en el cocinado
de este cereal. Alicante Ciudad del Arroz se ha
convertido en garantia de calidad de la ciudad y
la nueva marca Alicante Gourmet viene a reforzar
esa imagen. La Capitalidad viene a confirmar un
destino gastrondmico, con una cocina autéctona
diferenciada, repleta de eventos periddicos: la
Ruta del tentempié, De tapas por Alicante, Las
Jornadas de cuaresma, Arroceando, Gastro
Almuerzos, La millor tapeta del mén, Tapas
de aqui, Menus I'Exquisit Mediterrani, Alicante
Coctel Week...
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HOSTELERIA MADRID REGONOGE
CON LOS PREMIOS LITO A

25 LOCALES GON EL MEJOR
SERVIGIO EN BARRA Y SALA

Izda. a dcha.: José Antonio Aparicio, Miguel Gonzdlez, José Luis Yzuel e Isabel Diaz Ayuso

UN TOTAL DE 25 BARES, cafeterias y restaurantes ganan
la primera edicion de los Premios LITO a la excelencia en el
servicio de sala en la Comunidad de Madrid. El presidente
de Hosteleria Madrid, José Antonio Aparicio, la presidenta de
la Comunidad de Madrid, Isabel Diaz Ayuso, y el consejero
de Cultura, Turismo y Deporte, Mariano de Paco, fueron las
autoridades que presidieron la primera edicién de los premios
LITO que se han entregado este miércoles 4 de diciembre en
la Real Casa de Correos. De los 25 ganadores, diecinueve
LITO se reparten en Madrid Capital, dos en Majadahonda,
uno en Pozuelo, uno en Leganés, uno en Alcorcon y uno de
Velilla de San Antonio.

Cada ganador ha recibido la placa exterior que identificard a su
local como premiado y el propio galarddn ‘LITO 2024, El ‘lito’ es
el pafio blanco o de color que los camareros usan para servir
los platos a los comensales. También vale para resguardar
la mano del calor que desprenden algunos de los platos, asi
como para limpiar pequefias manchas o imperfecciones antes
de servirlos. Elaborado con material sostenible, el galardén de
los Premios LITO simboliza el servicio en sala como uno de
los ‘cimientos’ del sector.

LA REVISTA DE HOSTELERIA

Auditores especializados han visitado de incognito més de 300
establecimientos de la Comunidad de Madrid para evaluar cerca
de 60 aspectos del servicio, divididos en 13 categorias tales
como uniforme, carta, tiempos de comanda, conocimiento de la
oferta, tiempos de cobro, despedida... Un comité de expertos,
integrado por Oscar Carrion, director de GastroUni; Rogelio
Enriquez, presidente de la Academia Madrilefia de Gastronomia;
Elena Ledn, directora de partners & alianzas estratégicas de
Time Out Spain; y Rebeca Bellido, actual directora de Sala del
Restaurante Ugo Chan, ha sido el encargado de elaborar las
fichas técnicas de evaluacion utilizadas por los auditores. En
ellas se han tenido en cuenta todas las dreas que afectan al
servicio de barra y sala de cada local y, en base a los resultados,
se han determinado los ganadores.

Ademas, Miguel Gonzdlez, de Restaurante El Bierzo, y José
Luis Yzuel, presidente de Hosteleria Espana, recibieron los
primeros LITO de Honor a su trayectoria profesional y por su
trabajo en la mejora del sector.

| NOTICIAS |

MAKRO RINDE HOMENAJE UN ANO
MAS A LOS HOSTELEROS

Con motivo de la novena edicién del Dia de la Hosteleria, Makro
rindié homenaje a la hosteleria espafiola en la Gran Fiesta de
la Hosteleria, un evento dirigido a todos los profesionales del
sector, bajo el lema “La Gastronomia nos une”.

Durante el acto de inauguracion, Makro hizo entrega a José
Luis Martinez-Almeida, alcalde de Madrid y a José Luis Yzuel,
presidente de Hosteleria de Espafia, un plato simbolo del Dia
de la Hosteleria. La compafia también aprovechd esta jornada
para homenajear a Alfredo Garcia Quintana y la Asociacion de
Hosteleria y Turismo de Asturias (OTEA) con motivo del nom-
bramiento de Oviedo como Capital Espafiola de la Gastronomia.
Uno de los momentos mas destacados de la jornada fue el
homenaje a las madrinas del Dia de la Hosteleria: Pepa Mufioz,
presidenta de FACYRE; Susi Diaz, presidenta de Saborea
Espafa y Maca de Castro, presidenta de Euro-Toques. Con

este reconocimiento a las presidentas del sector, Makro busca
ensalzar y visibilizar el papel de la mujer en la gastronomia
espanola.

El Dia de la Hosteleria, iniciativa impulsada por Makro hace
nueve afios con la colaboracion de Hosteleria de Espafia, busca
poner en valor al sector en todo el pais y rinde homenaje por
todo lo que sus profesionales aportan a la sociedad. Por ello,
Makro también llevé a cabo este homenaje a los negocios de
hosteleria y restauracion en mas de 15 ciudades espafiolas,
con el objetivo de reconocer y visibilizar la labor del sector
hostelero y la de sus profesionales, que hacen del sector uno
de los principales motores econdmicos de Espafa. Estos
actos contaron también con la participacion de instituciones,
asociaciones y otros representantes del sector Horeca.

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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JOSE LUIS YZUEL, MEDALLA AL MERITO

TURISTICO DE ARAGON

EL CONSEJERO DE MEDIO AMBIENTE Y TURISMO DE
ARAGON, Manuel Blasco, y el director general de Turismo
y Hosteleria, Jorge Moncada presidieron la ceremonia en
la que se concedid la Medalla al Mérito Turistico a José
Luis Yzuel, presidente de Hosteleria de Espafia por “su
decisiva contribucién en el impulso del asociacionismo en el
sector turistico, asi como por su defensa de la importancia
de este sector en el conjunto de la economia aragonesa’”.

Ademés recibieron la maxima distincién turistica de Ara-
gon los Grupos de Rescate Especial de Intervencion en
Montafia (GREIM) de la Guardia Civil, la Fundacién Bodas
de Isabel y, a titulo péstumo, el empresario y abogado
César Alierta.

Asimismo, se entregaron también las Placas al Mérito
Turistico, que tienen como objetivo distinguir acciones
0 personas que contribuyan a realzar positivamente la
imagen turistica de Aragon.

VUELVE ALIMENTARIA&HOSTELGO EN 2026

LA PROXIMA EDICION DE ALIMENTARIA & HOSTELCO, que
tendra lugar del 23 al 26 de marzo de 2026 en el recinto Gran
Via de Fira de Barcelona, vuelve con una propuesta Unica y
reforzada para la restauracion y la hosteleria, ademéas de ofrecer
la maxima representatividad para el resto de los sectores que
componen la industria alimentaria y su cadena de valor. Una
plataforma ferial que seguira potenciando la internacionalizacion
y lainnovacién de la industria y que encara la edicion de su 50
aniversario con nuevas direcciones al frente de ambos salones.

En 2026 Alimentaria &Hostelco vuelve ofreciendo la oferta mas
completa y transversal para incrementar la competitividad, la
internacionalizacion y la innovacién tanto de la distribucion en
todas sus categorias, como de los segmentos que componen
el universo horeca y hospitality.

Asi, el evento de 2026 reforzard sectores clave para los profe-
sionales de esta industria en pleno auge y desarrollo como el
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Alimentaria

International Food, Drinks & Food Service Exhibition

HOSTELCO

THE HOTEL & RESTAURANT TRADE SHOW

Coffee, Bakery & Pastry, dirigido a bares, cafés, pastelerias,
heladerias, cafeterias y panaderias; y Restaurama, que volvera
a ser uno de los salones monogréficos mas concurridos de
Alimentaria y que ofrecerd junto a Hostelco la mayor oferta de
foodservice, alimentacidn fuera del hogar y equipamiento para
el retail, el canal horeca y su cadena de valor.
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SABOREA ESPANA APUESTA POR EL
TURISMO GASTRONOMICO CON UN
SISTEMA DE SENALIZACION PROPIO

saboreaespafa
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EN EL MARCO DE LA FERIA AUTENTICA, Saborea Espafia
entregd los primeros distintivos del sistema de sefializacién
turistica a 21 empresas y entidades gastronémicas sevillanas,
reconociendo su excelencia y compromiso con la promocién
del turismo culinario.

Saborea Espafia sigue consolidando su apuesta por el turismo
gastrondmico con la implementacién de diversas acciones que
buscan potenciar la oferta culinaria de nuestro pais y mejorar
la experiencia de los viajeros. En el marco del Plan de Expe-
riencias Turisticas, promovido por el Ministerio de Industria y
Turismo, Saborea Espafa esta desarrollando un ambicioso
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programa enfocado en fomentar la riqueza gastrondmica y el
sector primario en los destinos turisticos de Espafa.

Una de las principales acciones de este plan es la creacion de
un sistema de sefalizacidn turistica que facilitara la identificacidn
de recursos gastrondmicos en cada destino miembro de Saborea
Espafia. Este sistema permitira organizar los establecimientos
segun su tipologia, como restaurantes, comercios, empre-
sas transformadoras, y museos gastrondmicos, entre otros.
Gracias a esta sefalizacion, los turistas podran descubrir la
oferta culinaria tanto antes como durante su viaje, mejorando
significativamente su experiencia en los destinos.

LA REVISTA DE HOSTELERIA
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CAMPUS DE HOSTELERIA:
LA MEJOR FORMACION PARA
PROFESIONALES DEL SECTOR

CAMPUS
ws ‘ Hosteleria

EL CAMPUS DE HOSTELERIA, impulsado por hosteleria de
Espafia es la mayor plataforma educativa de referencia para
todos los profesionales del sector que buscan mejorar.

Campus de hosteleria tiene un objetivo claro: ofrecer una
formacidn accesible, de calidad y adaptada a todas las ne-
cesidades actuales de un mercado que se encuentra en
constante evolucion.

GRANDES FORMACIONES
DESTACADAS DEL CAMPUS DE
HOSTELERIA

TECNOLOGIA E INNOVACION EN HOSTELERIA JUN-
TO A TELEFONICA EN SU NANOGRADO TURISMO,
GASTRONOMIA Y HOTELERIA 4.0

El Nanogrado de telefénica, tiene como objetivo ensefiar
como aprovechar todo el potencial de la digitalizacién
aplicado a un sector crucial para la economia de Espana.
En ella encontraras una formacion de calidad, creada con
contenidos aplicables a diversos sectores del turismo, la
gastronomia y la hosteleria.

PESCANOVA: SOSTENIBILIDAD Y EXCELENCIA EN
LA COCINA

En unién con Pescanova; Campus de Hosteleria ofrece
cursos dedicados al conocimiento del producto marinoy a
la cocina sostenible. Con un enfoque de increibles técnicas
culinarias relacionado al pescado y los mariscos; la pesca
responsable; acompafiados de grandes consejos para
reducir el desperdicio de alimentos. Dicho curso, cuenta
con un valor afadido; fomentar las practicas responsables
y permitir a los hosteleros incorporar recetas innovadoras
y sostenibles que sumen a sus menus.

LA REVISTA DE HOSTELERIA

Cuenta con cursos de calidad, disefiados para todos los
niveles; desde trabajadores activos hasta emprendedores
y estudiantes. El campus, cubre dreas claves como gestion
empresarial, gastronomia, marketing, tecnologia, sostenibili-
dad y mas. Todos estos cursos, cuentan con el respaldo de
grandes marcas lideres del sector y expertos que comparten
Su experiencia para poder potenciar la competitividad de la
hosteleria espafiola.

VINO DE JEREZ DE LA MANO DE SHERRY ACADEMY

Campus de hosteleria en colaboracion con el Consejo
Regulador de los Vinos de Jerez, y junto a Sherry Academy;
ofrecen una formacion especializada para profundizar en
el maravilloso mundo de vino de Jerez y su maridaje con
la gastronomia.

Cuenta con contenidos clave, desde la historia, pasando
por los procesos de produccion y su estilo de vinos de
Jerez hasta su versatilidad en la cocina. Dicho curso cuenta
con grandes beneficios para los hosteleros; la capacidad
de poder disefiar experiencias unicas en torno al Jerez,
mejorando la propuesta de valor de bares y restaurantes.
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Unidos mejorando la hosteleria
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