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“Poca gente es capaz de prever 
hacia donde les lleva el camino, 
hasta que llega a su fin” 
(Tolkien, escritor británico). 

Quizá sea la sensación que nos 
podemos identificar, en una 
situación tan especial como la que 
estamos viviendo.

De todas formas lo realmente importante, es descubrir 
nuevas oportunidades y poner en marcha iniciativas 
creativas e innovadoras, para dar respuesta a los retos y 
amenazas. “No son las locomotoras sino las ideas, las 
que llevan y arrastran el mundo” (Víctor Hugo) esto se 
puede traducir en pensar como podemos   mejorar la 
posición  de nuestro negocio, controlando el gasto y 
mejorando la gestión.

Pero más allá de los aspectos económicos, debemos 
prestar atención sobre dos cuestiones fundamentales, 
con las que debe comprometerse la hostelería en estos 
momentos delicados. Debemos de renovar el 
compromiso y la vocación de servicio a la sociedad, 
teniendo en cuenta que la hostelería es un sector de los 
más sociales por el que acuden miles de personas todos 
los días.

Asimismo debemos de asumir la trascendencia y 
responsabilidad de los empresarios,  el papel del 
asociacionismo como locomotora de ideas, creando un 
marco necesario tanto público como privado para el 
acceso a una formación adecuada en el sector hostelero. 

Toda crisis incrementa la demanda de formación, es 
lógico, si estás desocupado y no puedes formarte la 
frustración es doble, por esta razón las condiciones socio 
vitales y económicas de la sociedad, se tiene que 
concebir la formación en términos estratégicos. 

Combinar el aprendizaje específico de hostelería con 
cursos que traten otras disciplinas como las nuevas 
tecnologías, salud, conocimiento del entorno, pueden 
mejorar nuestra posición. En definitiva crear una cultura 
de formación continua.

APEHA reitera su vocación de servicio a las empresas 
hosteleras prestando los servicios adecuados, 
destacando la fuerte inversión en  formación con 
proyectos de futuro, y que tendrá sus frutos en un plazo 
corto, estamos formando profesionales que acuden de 
otros sectores reciclándolos, creando una bolsa de 
trabajo donde acudir los empresarios que necesiten estos 
servicios.

Termino con un mensaje de ilusión, estamos más cerca 
que nunca de conseguir la unión de todas las 
asociaciones, con una política de acuerdos logrando la 
ansiada unidad del sector, Asociaciones tan importantes 
como Benidorm, Torrevieja, Santa Pola, Denia, podemos 
ponernos de acuerdo  consensuando la integración, para 
convertirnos  en la más importante de las  asociaciones 
del sector, por el número de empresas y empleados. Esto 
se puede conseguir valorando la trascendencia y la 
valentía que el tema nos demanda. 

Por último desearos unas felices fiestas y que el próximo 
año se puedan cumplir vuestros objetivos. 
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José Francisco Izquierdo Iborra 
     Presidente de APEHA  
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El pasado 24 y 25 de septiembre se reunieron la mayor 
parte de Gerentes de las Asociaciones miembros de la 
Federación Nacional en unas intensas jornadas. APEHA 
estuvo representada por nuestra Gerente Emi Ortiz. 

Como actividad base se impartieron unos interesantes 
talleres por parte de la consultora de Verena Fried y 
Markus Hetzmannseder  tratando aspectos como: la 
Identidad de la asociación, el Plan Estratégico,  Análisis 
interno y externo, definición de las líneas estratégicas, 
planes de acción, proyectos , etc.

El pasado mes de Septiembre se firmó un Convenio de 
colaboración como Proveedor Oficial con las Bodegas 
Vicente Gandía, este convenio se firma para que la 
Asociación promocione sus excelentes vinos. 

La bodega colaborará también en los cursos de catas que 
organiza la Asociación, en las ferias que pueda asistir  e 
invitará a los responsables de los Restaurantes 
interesados en sus vinos a visitar la Bodega de Hoya de 
Cadenas, esta visita se organizará en los primeros meses 
del 2010.

5

APEHA informa

Reunión de Gerentes de las Asociaciones miembros de FEHRConvenio con Bodegas 
Vicente Gandía.

4

El pasado mes de  julio se firmó un nuevo convenio de 
colaboración con el Patronato Provincial de Turismo 
Costa Blanca, esta vez el marco de la firma fue en la 
Cervecería El Cantó, de nuestro Vicepresidente y 
miembro del consejo provincial D. Miguel García Navarro.  
La firma la realizaron la directora de dicho Patronato de 
Turismo, Dña. Gema Amor y nuestro presidente D. José 
Fco. Izquierdo Iborra.

Convenio con el Patronato de
Turismo Costa Blanca

Gema Amor, José Fco. Izquierdo, Miguel García y José Esplá

El pasado mes de septiembre en la 

Sede de la Federación Valenciana, 

se celebró una Junta Directiva de 

CONHOSTUR para tratar, entre 

otros temas, la revisión de los 

contenidos de la Guía Gastro-

nómica de la Conselleria de 

Turismo. Asímismo se nombro a 

Juan Carlos Gelabert como 

representante de CONHOSTUR 

en la Junta Directiva de INVATUR.

Junta directiva de CONHOSTUR

A continuación se trataron diferentes temas como la 
propuesta de un software de gestión de asociaciones, 
TPVs para establecimientos de hostelería, la tarjeta 
Credit Restaurant/BBVA, el impacto de la Gripe A,  el 
tabaco, novedades de la Fundación Tripartita de 
Formación Continua, etc. En otro ámbito también se 
presentó el nuevo convenio con el BBVA.

El la fotografía el Sr.Izquierdo, Sr.Gelabert, 
Sr.Palacios y Sr. García.
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D e s d e  l a  F e d e r a c i ó n  

Española de Hostelería se 

invita a participar en el foro 

v i r t u a l  G e s t i ó n  d e  l a  

Diversidad en las Empresas, 

que se ha creado con el 

objeto de tener un espacio de 

debate e intercambio de 

conocimientos sobre la 

diversidad en los equipos 

humanos y las alternativas en su forma de gestión. Se 

puede acceder al foro a través de la web 

www.todaslasmanos.com. La Federación Española de 

Hostelería junto con el Consejo Superior de Cámaras 

viene desarrollando el programa Todas las Manos, cuyo 

objetivo es la colaboración para la realización de 

actuaciones dirigidas a la integración y rápida adaptación 

de los colectivos de inmigrantes al entorno socio-

6 7

noticias

Siempre que se inicia un nuevo proyecto es necesario el 
apoyo y la ayuda de otras personas para sacarlo 
adelante.
 
Esto, que se aplica en todo los aspectos de la vida, lo 
estamos viviendo en primera persona a nivel profesional.

Desde el desarrollo de la idea de crear un departamento 
de formación hasta su puesta en marcha, hemos contado 
con personas dentro de la asociación que nos han 
animado y, al igual que nosotros, han visto que contar con 
personal formado en nuestros restaurantes puede ser 
uno de los distintivos de calidad que nos diferencie del 
resto de establecimientos.

En estos primeros cursos han sido muchas las 
necesidades que teníamos que cubrir. Empezar es 
costoso, tanto en esfuerzo personal  como material.

Y aquí también hemos recibido vuestra ayuda. 

Gracias a la Cervecería Cantó, al Grupo Monastrell, y a 
Bingos Reunidos que nos han ayudado con vajilla, trajes 
y demás útiles que a nosotros nos han resultado 
esenciales en nuestros cursos.

Así que ya sabéis: contad con nosotros si tenéis 
material en desuso o que vayáis a reciclar!

Si renováis vuestro vesturario o vajilla..... NO LO 
TIRÉIS... LLAMADNOS lo podremos ulilizar en el aula 
de formación de la Asociación.

Gracias de Formación

 

 

Begoña Romero Marín
Departamento de Formación

Cervecería El Cantó

Taberna del Gourmet del Grupo Monastrell

La nueva sede de la Cámara de Comercio de Alicante, 
situada en la Plaza del Mar, se inauguró el 22 de Octubre,  
por el presidente de la Generalitat Valenciana, Francisco 
Camps. 

Construir la nueva sede en el antiguo Palacio de los 
Condes Soto Ameno y posteriormente Hotel Palas, ha 
sido un empeño personal del Presidente de la Cámara, 
Antonio Fernández Valenzuela, el Pleno y el Comité 
Ejecutivo de la institución. La nueva sede ha sido 
diseñada por el arquitecto alicantino Juan Antonio García 
Solera y combina la conservación de la tradicional 
fachada exterior con un modernísimo interior que causará 
gran sorpresa entre los visitantes. 
 

La nueva sede de la Cámara de Comercio de Alicante.

La nueva sede se desarrolla en tres plantas y un sótano 
parcial, y se establece un gran patio central con un 
impresionante lucernario, que permite la entrada de luz y 
sol a las dependencias no situadas al sur, más iluminadas. 
Este gran patio cubierto con lucernario, como antes estuvo, 
se convierte en gran hall distributivo alrededor del cual se 
ubican las distintas áreas. De este modo, el diseño interior 
se plantea diáfano, blanco y limpio, como corresponde a un 
edificio contemporáneo, en contraste con las fachadas 
exteriores del mismo con las que no compite sino que 
revaloriza. La fachada vuelve a su estado primitivo, 
eliminando los añadidos antiestéticos que se hicieron a lo 
largo de los años. 

(Javier Mondéjar. Director del Gabinete de Presidencia)

APEHA informa

La firma de un convenio de colaboración entre la empresa 

eldense Maiden y la Asociación Provincial de 

Empresarios de Hostelería de Alicante (Apeha) pone fin a 

las graves carencias formativas de este sector en la 

comarca. En el concurrido acto estuvieron presentes el 

presidente y la gerente de Apeha, José Francisco 

Izquierdo y Emi Ortiz, así como la responsable de 

Maisaiden y EnBandeja, Isabel Moreno Giménez.

Esta empresa ejercerá durante el próximo año como 

Delegación de APEHA para las empresas hosteleras del 

Medio Vinalopó que comprende los municipios de: Elda, 

Petrel, Monóvar, Pinoso, Salinas, Monforte del Cid, 

Agost, Hondón de las Nieves, Hondón de los Frailes, La 

Romana, La Algueña, Aspe, Sax, fomentando el 

asociacionismo y la formación específica del sector.

Convenio de MAIDEN y APEHA FEHR apuesta por la gestión de la diversidad en los 
equipos humanos

económico español y que se materializa en tres 

proyectos: formación para la integración socio-laboral de 

los trabajadores inmigrantes; apoyo al autoempleo y a la 

creación de empresas por inmigrantes; sensibilización 

empresarial sobre la inmigración.

Dentro del proyecto de sensibilización empresarial se 

está trabajando especialmente en dotar a las empresas 

de herramientas que generen una actitud positiva ante la 

diversidad, en lugar de una posición reactiva frente a los 

inconvenientes que esta pueda generar, convirtiendo los 

factores diferenciadores que existen en los equipos de 

trabajo un elemento enriquecedor para la empresa. 
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La vigilancia de la salud

APEHA informa

Vigilar significa estar atentos para evitar que ocurran 
cosas indeseadas. En el caso de la vigilancia de la salud 
de los trabajadores/as, significa estar atentos para evitar 
que ésta se vea dañada por las condiciones de trabajo.

La vigilancia de la salud sirve básicamente para tres 
cosas: 

1. Para darse cuenta a tiempo de que un trabajador/a 
está enfermando y poder actuar cuanto antes. 

2. Para estudiar si las enfermedades de un colectivo de 
trabajadores/as tienen relación con el trabajo.

3. Para comprobar si las medidas preventivas evitan 
realmente el daño a la salud de los trabajadores/as. 

La vigilancia de la salud de los trabajadores es una 
actividad preventiva que sirve para proteger la salud de 
los trabajadores, porque permite identificar fallos en el 
plan de prevención. Esta vigilancia tanto individual como 
colectiva, debe ser realizada por personal sanitario 
capacitado a través de  exámenes de salud o 
reconocimientos médicos específicos según los riesgos a 
los que están expuestos los trabajadores en cada uno de 
los centros de trabajo.

Los reconocimientos deben incluir todo tipo de pruebas 
que vayan destinadas a detectar enfermedades laborales 
o factores de riesgo de carácter laboral, según el 
protocolo establecido por la autoridad sanitaria 
competente.

Tras analizar la II Encuesta de Condiciones de Trabajo en 
la Comunidad Valenciana realizada por la Fundación de 
la Comunidad Valenciana para la Prevención de Riesgos 
Laborales encontramos en el apartado de Vigilancia de la 
Salud que:

A más de la mitad de los trabajadores del sector hostelero 
no se les ha ofrecido el Reconocimiento Médico por la 
Empresa (56,9%), a pesar de que los trabajadores crean 
que es útil la práctica de dicho reconocimiento consideran 
que éste no tiene que ver con los riesgos de su puesto de 
trabajo (45,5%). 

Esta falta de valoración por parte del sector, puede ser 
debida a la escasa incidencia de la periodicidad del 
reconocimiento médico, siendo una de las más bajas de 
todas las actividades empresariales (30,9%) Por último, 
señalar, los principales problemas de salud que sufre el 
trabajador que está relacionado con su trabajo y que 
tienen mayor incidencia. Estos son tres:

- Dolor de espalda (45%)

- Dolores de cabeza (29%)

- Heridas por cortes, pinchazos, golpes o proyecciones 
(26%)

Así pues la Vigilancia de la Salud de los trabajadores 
debe ser:

- Garantizada por el empresario. 
- Específica en función del o de los riesgos identificados 

en la evaluación de riesgos. 
- Voluntaria para el trabajador salvo algunas 

circunstancias que se especifican en la Ley 31/95 de 
Prevención de Riesgos Laborales.

- Confidencial dado que el acceso a la información 
médica derivada de la vigilancia de la salud de cada 
trabajador se restringirá al propio trabajador, a los 
servicios médicos responsables de su salud y a la 
autoridad sanitaria.

- Periódica, debiendo establecerse con que periodicidad 
se debe de realizar.

Documentada con la constatación de la práctica de los 
controles del estado de salud de los trabajadores, así 
como las conclusiones obtenidas de los mismos.  

 Lourdes Sánchez Blanque
Dpto.de PRL de APEHA

APE AH

S E R V I C I O  
P R E V E N C I Ó N  
MANCOMUNADO

Elaboramos toda la documentación necesaria:

- Plan de Prevención

- Evaluación de Riesgos y Planificación Preventiva

- Formación a los Trabajadores

- Plan de Emergencia

- Memoria Anual

- Asesoramiento en Prevención

Contrata sus servicios 
desde sólo 190€ (Hasta 6 trabajadores)

 

APEHA cuenta con el 
Servicio de Prevención Mancomunado

para empresas del sector hostelero

Este servicio os permite cumplir con la 
Ley de 31/1995 de Prevención de Riesgos Laborales

Asociación Provincial  de Empresarios 
de Hostelería de Alicante
Avda. General Marvá, 16, 1º- 03004 Alicante
Tel. 965 14 56 17 - Fax 965 15 56 18
info@alicantehosteleria.com - www.alicantehosteleria.com

Campaña de acceso de los perros guía a los locales de hostelería

Las asociaciones de FEHR recibirán a finales de esta semana los dípticos sobre esta 
campaña de concienciación desarrollada conjuntamente entre FEHR y ONCE.

La Federación Española de Hostelería, dentro de su labor 

de responsabilidad social y promoviendo la accesibilidad 

en los establecimientos de hostelería, firmará mañana, 3 

de noviembre, una campaña con ONCE para el acceso 

de los perros guía a los establecimientos de hostelería. 

Independientemente de lo estipulado por la ley al 

respecto del acceso de estos perros que favorecen y 

mejoran la vida de las personas invidentes, debe existir 

una especial sensibilización por parte de los empresarios 

que han de facilitar el acceso de estos animales a sus 

locales. Los perros guías reciben un entrenamientos 

meticulosos para que su comportamiento en el interior de 

los establecimientos proporcione seguridad y autonomía 

a las personas ciegas sin suponer ninguna molestia para 

el resto de las personas que estén en los 

establecimientos.

Como parte de esta campaña se hará llegar a finales de 

esta semana a todas las asociaciones de FEHR el 

material promocional, consistente en dípticos en cinco 

idiomas: castellano, chino, catalán, gallego y euskera.
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Cervecería Chapeau
C/ Periodista Asunción Valdés 
(junto Colegio El Valle)
Playa de San Juan - Alicante

El Miracle, una de las marcas más emblemáticas 
de la bodega, apuesta por la  DO Alicante

El certamen internacional Mundus Vini reconoce la calidad 
de El Miracle Planet como vino ecológico con una medalla 
de plata

Valencia, 7 de octubre de 2009.- Bodegas Vicente Gandia, 
empresa valenciana con 124 años de existencia y 
presencia en las D.O. Valencia y Utiel-Requena, ha 
ampliado la gama de vinos elaborados bajo la marca El 
Miracle con cuatro nuevas referencias de vino y un cava. 

Se trata de la nueva gama El Miracle Lifestyle, nuevas 
extensiones de marca elaboradas al amparo de la D.O. 
Alicante como respuesta a las nuevas demandas de 
consumo y con las que la bodega pretende consolidar su 
presencia en el canal Alimentación y ganar presencia en 
Horeca (Hostelería, Restauración y Catering). 

La nueva gama Lifestyle integra las nuevas extensiones de 
marca de El Miracle, representadas por El Miracle Planet, 
El Miracle Music y El Miracle Fusion. Tres vinos asociados 
a valores ecológicos y modernos e influidos por tendencias 
sociales actuales como la fusión de las nuevas cocinas, la 
música o el medio ambiente. 

La línea El Miracle se completa con las referencias 
Premium, lideradas por El Miracle Art y el Miracle Cava, 
vinos dirigidos a Hostelería, más complejos y elaborados 
bajo las denominaciones de origen D.O. Alicante y D.O. 
Cava.  Estos cinco nuevos vinos complementan a El 
Miracle 120 aniversario, cuyas dos referencias (tinto y 
blanco, D.O. Valencia) han renovado su imagen. 

Nuevos vinos para nuevos tiempos.

Con lanzamiento de la línea Miracle Lifestyle, Bodegas 
Vicente Gandia ofrece una respuesta estratégica a la 
nueva realidad del sector, situando en el mercado una 

gama de vinos adaptados a la realidad actual del consumo 
caracterizada por  un descenso en la demanda de vino y un 
notable incremento de las tendencias de consumo 
dirigidas a vinos innovadores. 

La gama Miracle Lifestyle se caracteriza por ser integrar 
tres nuevas referencias de vino que buscan identificarse 
con valores y estilos de vida cercanos a los nuevos 
consumidores, más concienciados con el medio ambiente, 
el ocio y las nuevas cocinas del mundo, cada día más 
presentes en la restauración española. 

Entre las nuevas referencias de vinos presentados por 
Bodegas Vicente Gandia, destaca El Miracle Planet (100% 
Monastrell), el primer tinto ecológico que nace bajo el 
paraguas de una marca reconocida internacionalmente. 
Este vino ha sido elaborado con abonos orgánicos 
naturales de origen vegetal y levaduras naturales, 
permaneciendo tres meses en barricas de roble 
americano. El Miracle Planet ha obtenido la medalla de 
plata en la última edición del certamen Mundus Vini 
(Alemania).

El segundo de los vinos que integra la gama es El Miracle 
Music, un rosado elaborado con Shiraz y Garnacha, con el 
que la bodega valenciana quiere demostrar que el vino 
puede ser tomado a cualquier hora del día, más allá de 
circunscribirlo a la comida o la cena.
La gama Lifestyle se cierra con el blanco Miracle Fusión 
(Chardonnay, Sauvignon Blanc y Moscatel seco), que 
presenta un atractivo color amarillo pajizo con ligeros tintes 
verdosos. Su compleja combinación de notas cítricas y 
fruta tropical y su refrescante acidez maridan 
perfectamente con nuevas texturas como la cocina 
asiática y la cocina mediterránea muy condimentada.

El director corporativo y de marketing de Bodegas Vicente 
Gandia, Javier Gandia, ha explicado que con estos tres 
vinos se han marcado como objetivo democratizar el vino y 
hacer aún más accesible su consumo. "Si queremos ganar 
las preferencias del consumidor, tenemos que ofrecer 

alternativas nuevas y atractivas; vinos con los que se 
identifiquen los consumidores, asociados a estilos de vida 
o aficiones", ha comentado.

"Tampoco debemos olvidar que hay una gran masa de 
consumidores no especializados, jóvenes que huyen de 
las retóricas y complejidades y que sólo buscan disfrutar 
de vinos divertidos, placenteros y a un precio asequible. A 
esto hemos tratado de responder con la línea Miracle 
Lifestyle", ha añadido Javier Gandia. De hecho, estos 
vinos salen al mercado con un precio inferior a 7 €.

Apuesta por la DO Alicante.

Los nuevos vinos de Bodegas Vicente Gandia han sido 
elaborados bajo el marchamo de calidad de la DO Alicante. 
Con ésta, la primera incursión de la bodega en la DO 
Alicante, Bodegas Vicente Gandia sitúa sus vinos en el 
conjunto de la Comunidad Valenciana -ya está presente en 
Utiel-Requena y en Valencia-. 

De esta manera, los vinos de Bodegas Vicente Gandia 
vienen a representar las características y estilos de los 
territorios y las gentes que integran la Comunidad 
Valenciana, ofreciendo alternativas de consumo para 
Valencia, Alicante y Utiel Requena en todos los canales de 
distribución, comercialización y consumo de vino. 
Tal es el caso de El Miracle Art, producto dirigido al canal 
Horeca, al igual que El Miracle Cava, el segundo cava que 
lanza la bodega tras el Hoya de Cadenas Brut Nature. Este 
cava está elaborado con las variedades Macabeo y 
Chardonnay.

Bodegas Vicente Gandia comercializará 200.000 botellas 
de Miracle Lifestyle y Miracle Cava y 30.000 de El Miracle 
Art en el mercado nacional y en mercados extranjeros 
considerados punteros en la vanguardia de los vinos, 
como Estados Unidos, Canadá, Japón, Suiza y 
Escandinavia.

Descorchando arte.

El Miracle Art constituye prometedora colección de arte 
embotellado que cuenta en sus etiquetas con la firma de 
artistas de la talla de Uisso Alemany, Miquel Navarro, José 
Morea, José Sanleón, Cuqui Guillén o Sebastián Nicolau. 
Este vino recoge el testigo de la exposición 'Arte en 
barrica', que reunió la visión sobre el vino de 17 artistas 
valencianos y que plasmaron en una barrica. 

El Miracle Art es un tinto complejo -elaborado con 
Monastrell, Pinot Noir, Shiraz, Merlot y Tempranillo- que 
renovará su imagen en cada añada incorporando seis 
nuevas etiquetas con las barricas customizadas de otros 
artistas como Carmen Calvo, Cari Roig o Artur Heras. Así 
hasta recopilar las 17 barricas.

De esta manera, el consumidor no solo podrá disfrutar de 
un vino distinguido por su elegancia, equilibrio y espíritu 
afrutado, sino también con la referencia artística que 
representa cada una de las botellas de esta nueva marca

Para más información: Gabinete de prensa, 96 381 85 14 

Bodegas Vicente Gandía presenta la gama Miracle Lifestyle, 
vinos elaborados como respuesta a los nuevos consumidores
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Lo que hace apenas un año os anunciábamos (la 

creación de un departamento de formación en APEHA), 

es hoy un hecho. Somos un centro de formación 

complementario a nuestro inestimable CdT pues como ya 

sabéis en los últimos años ha habido cursos en los que la 

demanda ha superado a la oferta y otros muchos de los 

que existía una clara demanda pero no su corres-

pondiente oferta.

Estamos convencidos que la asociación debe estar ahí 

para apoyar esas iniciativas formativas y cubrir con 

nuestra presencia ese hueco.

Durante el 2009 hemos participado de los planes de 

formación continua estatales, a través de la FEHR y nos 

han aprobado nuestra propuesta de plan de formación 

continua autonómico.

Todos estos planes de formación gestionados por la 

fundación tripartita y por el SERVEF, respectivamente, 

repercuten en un aumento de la calidad y por tanto de la 

competitividad de nuestros establecimientos.

Gracias a la firma de un convenio de colaboración con la 

Confederación Empresarial estamos dando cobertura a 

trabajadores y desempleados en áreas como las bases 

de cocina, la coctelería y la cata de vinos.

Esta última acción formativa nos está sirviendo para abrir 

el mundo de los vinos a personas ajenas a la hostelería, y 

más concretamente de los vinos de nuestra tierra, hecho 

que debemos agradecer encarecidamente a la 

colaboración del Consejo Regulador de los Vinos de 

Alicante.

Y ya que hablamos de agradecimientos, muchos de 

vosotros habéis colaborado con la donación de uniformes 

de cocinero y camarero, mantelerías, vajillas…  Para 

poder comenzar sin mayor demora con la ejecución de 

los cursos, daros también a vosotros las gracias.

Otro de los colaboradores clave ha sido Suministros 

García junto a los que estamos trabajando en un proyecto 

clave en el mundo de la formación para nuestro sector: 

disponer de un aula totalmente adaptada a la realidad de 

una cocina, dónde se conjuguen las aplicaciones 

sanitarias y  prevencionistas, ya que no podemos formar 

cocineros y camareros en sitios irreales. Una persona 

que se forma en nuestra aula sale totalmente preparada 

para incorporarse al mundo laboral pues a la vez que 

adquiere los conocimientos, destrezas y actitudes 

necesarios para la ejecución de su trabajo se forma 

dentro de las directrices de higiene de los alimentos y de 

las normas básicas de la prevención de los riesgos 

generados por su trabajo.

Y por último pero no menos importante agradeceros a 

todos los que os habéis formado durante este año a 

través de la asociación.

Nuestro objetivo final es proporcionaros una herramienta 

eficaz para la consecución de una hostelería de calidad.

 

Mónica Benabent
Departamento de Formación y Proyectos

El año de la formación
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I Cumbre de Asociaciones de Hostelería de la CV.

El día 21 de octubre se celebró en Alicante  la I Cumbre 
de Asociaciones de Hostelería de la Comunidad 
Valenciana aprovechamos también para celebrar la 
Junta Directiva de CONHOSTUR. 

En este encuentro se reunieron los representantes de 
APEHA, la Federación Valenciana en CONHOSTUR y las 
asociaciones comarcales y locales de Benidorm, 
Torrevieja, Marina Alta y Santa Pola, la cuales firmaran en 

diciembre un convenio de adhesión a APEHA, para que 
juntos podamos beneficiarlos de esta unión, tanto a nivel 
provincial, en la Comunidad Valenciana a través de 
CONHOSTUR y a nivel nacional a través de la FEHR. 

Tras la reunións se celebró un almuerzo en el CDT de 
Alicante con la Secretaria Autonómica de Turismo,  Dña. 
Victoria Palau. 

APEHA informa
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Las sociedades actuales presentan cada día más 

enfermedades relacionadas con la alimentación, como la 

enfermedad celíaca, consistente en la intolerancia 

permanente al gluten, proteína presente en algunos 

cereales como el trigo, la cebada, el centeno o la avena, y 

que tiene como único tratamiento a día de hoy el 

seguimiento de una dieta estricta sin gluten, lo que afecta 

a la calidad de vida de los que la padecen.

En España, al igual que en Europa, la enfermedad afecta 

a 1 de cada 100 nacidos, ello supone por tanto que hay 

más 400.000 celíacos en España, y más 2,5 millones en 

Europa. A estas cifras hay que añadir las de sus 

acompañantes, todos ellos ven condicionada la elección 

de su lugar de vacaciones por los límites que implica su 

enfermedad en su alimentación, que hace muy 

complicado  salir a comer fuera de casa con garantías, 

dado el escasísimo número de restaurantes que ofrecen 

menús aptos para celíacos. 

Ante esta situación era importante la movilización 

colectiva del sector hostelero para hacer de nuestra 

Comunidad una región ejemplar en cuanto a 

accesibilidad alimentaria para los enfermos celíacos. 

Comunidad Valenciana destino turístico para celíacos

APEHA informa

Por este motivo, CONHOSTUR comenzó a trabajar con la 

colaboración de la Conselleria de Turismo y el respaldo 

de la Asociación de celíacos de la Comunitat Valenciana 

(ACECOVA) y de la Federación Española de celíacos 

(FACE), para llevar a cabo un gran proyecto que 

responda a las necesidades de los enfermos celíacos y 

acompañantes que visitan nuestra comunidad. El 

objetivo es el de implicar a la hostelería valenciana 

promoviendo su participación en el proyecto de modo que 

los enfermos celíacos puedan encontrar sin dificultad 

menús sin gluten entre los restaurantes de la comunidad. 

En estos momentos ya se han interesado en participar en 

el proyecto más de 70 restaurantes de Alicante, Castellón 

y Valencia. 

Entre las actividades en las que participarán los 

restaurantes implicados en el proyecto cabe destacar que 

formarán parte del Club de Restauración para Celíacos y 

dispondrán de un distintivo a la entrada del estable-

cimiento que los identificará como pertenecientes al Club. 

Asimismo se está trabajando en la edición de  una Guía 

de establecimientos pertenecientes al Club de 

Restauración para Celíacos en la que estarán presentes 

así como en un portal web, todo ello con el objetivo de 

hacer mayor difusión a nivel europeo de la iniciativa y de 

la red de establecimientos participantes.

Gracias a este proyecto, la  Comunidad Valenciana se 

convierte en un destino turístico de la cuenca 

mediterránea para celíacos, lo que supone, sin duda, una 

extraordinaria oportunidad para convertirla en un lugar de 

referencia en el panorama turístico nacional e 

internacional para los millones de personas que directa o 

indirectamente padecen la enfermedad y están 

expectantes de este tipo de iniciativas que faciliten sus 

viajes y normalicen su vida.

Este proyecto se enmarca en el convenio suscrito con la 

Conselleria de Turismo dentro del Plan Confianza que va 

a permitir desarrollar acciones de especialización de la 

demanda turística que beneficiarán en su conjunto a todo 

el sector hostelero y turístico valenciano. 

Las empresas de la provincia de Alicante que participan 

son las siguientes: La Fonteta, El Rancho, Els 

Capellans, La Taula, Los Curros, Raco del Pla, 

Parador de Javea, Pou de la Neu, Pirámide, Taberna 

Don José, Torre de Reixes, La Jarela,  Ca Tomás, 

Jorge I, Tryp Ciudad de Alicante.

Los interesados en ampliar información del proyecto, 

pueden ponerse en contacto con ISABEL CANO, en el 

teléfono  965 14 56 17.

Portada y contraportada de la publicación

Presentación del proyecto a los restaurantes interesados en la sede de APEHA, con representantes de ACECOVA
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“Saborea Comunitat Valenciana” promocionará la oferta 
gastronómica y de ocio

La Comunitat Valenciana ha experimentado en la última 

década el salto cualitativo más importante de toda la 

hostelería nacional, que se ha puesto de manifiesto en la 

multitud de reconocimientos y premios que tanto a nivel 

nacional como internacional han sido otorgados a los 

profesionales y establecimientos de restauración 

valencianos. 

Desde CONHOSTUR conscientes de la importancia de la 

gastronomía y el ocio como elemento clave para la 

promoción turística de nuestro destino hemos puesto en 

marcha el  proyecto SABOREA COMUNITAT 

VALENCIANA / TASTING COMUNITAT VALENCIANA, 

una iniciativa en colaboración con la Conselleria de 

Turisme que pretende dar a conocer al turista la magnífica 

oferta culinaria y recreativa que tienen las ciudades de la 

Comunitat Valenciana.

Como punto de partida de este ambicioso proyecto se ha 

diseñado un producto turístico que permita aprovechar 

las oportunidades del turismo de ferias y congresos en el 

sector hostelero. El proyecto persigue atraer el turismo 

especializado de congresos y de negocios a la Comu-

nidad Valenciana a través de una serie de acciones que 

van a facilitar el proceso organizativo de los mismos y que 

van a servir para favorecer la desestacionalización  del 

sector turístico apostando por un tipo de cliente que viaja 

a la Comunitat Valenciana por trabajo, en temporada baja 

y principalmente entre semana. 

El proyecto va a consistir  principalmente en la 

comercialización de unos tickets distribuidos por las 

empresas organizadoras de ferias y congresos para los 

profesionales y congresistas que visiten Valencia, 

Castellón y Alicante que permitirán promocionar la oferta  

de los restaurantes y locales de ocio nocturno de la 

Comunitat. 

El objetivo principal es que el profesional no se limite a 

permanecer en el espacio donde se desarrolle el evento 

(feria, congreso, etc) sino que se le pueda facilitar una 

amplia oferta de restauración y ocio de calidad de la que 

podrá disfrutar durante su estancia.

El proyecto contempla también la edición de una guía 

especializada que recoge el listado de empresas de 

restauración y ocio participantes en el proyecto que se 

editará para cada provincia (Castellón, Valencia y 

Alicante) en castellano e inglés y que será distribuida 

entre los profesionales asistentes a los congresos.

Asimismo en el marco de las actuaciones que se van a 

realizar para promocionar este nuevo producto turístico se 

prevé la puesta en marcha de un portal web especializado 

en este tipo de producto (www.tastingcv.com) desde el que 

se podrá consultar también la oferta de restauración y ocio 

a la que podrán acudir los congresistas con los tickets 

distribuidos previamente por la organizadora del evento.

Este proyecto se enmarca en el convenio suscrito con la 

Conselleria de Turismo dentro del Plan Confianza que va 

a permitir desarrollar acciones de especialización de la 

demanda turística que beneficiarán en su conjunto a todo 

el sector hostelero y turístico valenciano y que ponen la 

base para futuras acciones de comercialización de 

productos turísticos especializados, basados en la oferta 

de calidad de la restauración y el ocio nocturno. 

Restaurantes asociado a APEHA que participan en el 

proyecto: Restaurante El Vincle, Pou de la Neu, El 

Cantó, El Bocaíto, Los Curros, Dársena, Marabierta, 

Salones del Mar, Capri, Portabella, La Taula del 

Milenio, Els Capellans (estos 2 de Elche), Chapeau 

Alicante, Maestral, Aldebarán, Racó del Pla, Senzone 

del Hotel Amérigo, Graná, La Jarela, Torre de Rejas y 

El Barranco.

Imagen: www.comunitatvalenciana.com

La Confederación Empresarial de la Provincia de Alicante 
(COEPA) y su Centro Empresa Europa (SEIMED), 
participan en el proyecto europeo SHIFT (Desarrollo 
Sostenible para Territorios  Costeros del Mediterráneo). 
Este proyecto se enmarca dentro de la iniciativa 
comunitaria MED para el desarrollo de los países 
europeos del Mediterráneo.

Bajo la coordinación de la Cámara de Comercio de 
Nápoles, socios participantes de diferentes países 
mediterráneos de la Unión Europea (Grecia, Francia, 
Italia y España), desarrollan junto a COEPA acciones 
piloto que servirán para fomentar el desarrollo sostenible 
de la Costa Blanca.

Para alcanzar este objetivo, se va a potenciar la puesta en 
valor de activos patrimoniales naturales y culturales de 
espacios con baja o moderada presión turística como 
forma de complementar la oferta existente y lograr un uso 
equilibrado del territorio que evite la saturación y 
agotamiento de recursos.

Cada socio participante promoverá localmente la 
creación de rutas para la promoción del uso 
turístico/recreacional de nuevos espacios. Estas rutas 
serán difundidas a través de diferentes canales 
desarrollados en el marco de este proyecto entre todos 
los países ribereños del Mediterráneo de forma que la 
iniciativa cobre dimensión europea.

Para apoyar la comercialización, tendrá lugar un viaje de 
familiarización con agentes de tour operación 
internacionales que conocerán la propuesta diseñada de 
cara a su incorporación a la acción promocional en las 
agencias emisoras.

Para la puesta en marcha y ejecución de este proyecto, 
COEPA solicitará el apoyo e implicación de las 
asociaciones empresariales, organismos oficiales y 
entidades vinculadas al alojamiento, la hostelería así 
como el resto de actividades turísticas.

El próximo mes de febrero de 2010 se presentará a los 
diferentes agentes turísticos el resultado del análisis de 
situación inicial y de las potencialidades detectadas, con 
vistas a la definición de la propuesta de rutas turísticas. 
Asimismo, en el mes de abril próximo, COEPA acogerá la 
reunión trasnacional del proyecto en el que se realizará 
una visita de estudio y análisis de la Costa Blanca por 
parte de los expertos de las entidades miembros de 
SHIFT.

COEPA y el Proyecto 
Europeo SHIFT 

P U B L I C I D A D
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Europeo SHIFT 

P U B L I C I D A D



2120

noticias

especialistas y consultores en el sector turístico a nivel 

internacional y los técnicos de CONHOSTUR. 

Asimismo para divulgar los objetivos y actividades del 

Plan se están llevando a cabo en Castellón, Valencia y 

Alicante una serie de jornadas informativas sobre la 

situación del sector: implantación del convenio colectivo, 

negociación con proveedores, liberalización energética, 

proyectos de innovación, etc. Entre las jornadas de 

próxima realización hay que destacar la que tendrá lugar 

en Valencia el próximo 30 de noviembre a cargo de 

Domènec Biosca, Premio Nacional 2008 al Mejor Experto 

en Hostelería y Turismo que ofrecerá en la Jornada 

“APRENDER A GANAR” una sesión de entrenamiento 

intensivo para empresarios y profesionales del sector 

hostelero aportando las 44 mejores ideas para afrontar la 

crisis con garantías.

El otro punto fuerte de este proyecto ha sido la puesta en 

marcha de un Plan de Asociacionismo dirigido a 

potenciar las acciones de comunicación y promoción de 

los servicios de la asociación con el objetivo de mejorar el 

servicio con el profesional y empresario hostelero y que 

los profesionales del sector conozcan realmente el valor 

añadido que puede tener para sus empresas participar 

del asociacionismo empresarial. A través de este plan 

están poniendo en marcha una serie de acciones 

dirigidas principalmente al asociado y que supondrán una 

mejora en la comunicación entre la organización 

empresarial y el profesional hostelero.

En este sentido a través de este plan las asociaciones 

empresariales integradas en CONHOSTUR han 

renovado  su catálogo de servicios para poder ofrecer a 

los empresarios del sector el conjunto de servicios que 

pueden servir  para mejorar día a día la gestión de los 

establecimientos de hostelería. 

Plan de Asociacionismo

En el marco del Plan Confianza puesto en marcha por la 

Generalitat Valenciana, la Conselleria de Turismo y la 

Confederación de Hostelería y Turismo de la Comunidad 

Valenciana firmaron el pasado mes de julio un convenio 

para la ejecución de diferentes proyectos dirigidos a 

poder ofrecer herramientas y servicios a las pymes 

hosteleras para afrontar los retos que supone la situación 

económica actual, promover la cultura asociativa como 

herramienta para conseguir un modelo asociativo de 

fuerza y cohesión e impulsar las tecnologías de la 

información como medio para lograr una mayor 

competitividad de la empresa y una mejor comunicación 

entre la organización empresarial y el empresario.

En el marco del plan se ha elaborado una guía de 

consejos prácticos para combatir la crisis y mejorar la 

gestión de las pymes turísticas. La guía ha sido elaborada 

conjuntamente por Domènec Biosca, uno de los 

CONHOSTUR pone en marcha el 5º Plan de Modernización
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El presidente de la Diputación de Alicante, José 
Joaquín Ripoll, ha inaugurado hoy en la Institución 
Ferial Alicantina (IFA) la XI edición del congreso 
lomejordelagastronomia.com, que ha registrado un 
gran éxito de público en su primera jornada. 

En el acto de inauguración han participado el alcalde de 
Elche, Alejandro Soler, el director del congreso, Rafael 
García Santos, el presidente de IFA, Moisés Jiménez, 
otras autoridades, además de destacados restauradores 
de la provincia, como Quique Dacosta o el pastelero Paco 
Torreblanca. 

Ripoll ha destacado que este congreso, en el que se 
darán cita hasta el próximo miércoles 11 de noviembre 
más de 3.000 cocineros de todo el mundo, “queremos 
que sea un escaparate de la provincia en el mundo” y ha 
recordado, en este sentido, que se espera la asistencia al 
certamen de más de 50.000 personas. 

Gran éxito de público en el congreso lomejordelagastronomia.com

Más de 3.000 cocineros de todo el mundo participan en el certamen que se desarrolla en IFA 

“En los últimos años hemos ido humildemente a San 
Sebastián a mostrarnos como éramos y mostrar los 
buenos restauradores y la buena cocina que se hacía 
en la provincia. Ahora queremos que todos vean lo 
bueno que somos en nuestra casa, en nuestra tierra y 
por ello, os abrimos la provincia a todos los que 
estáis aquí y vamos entre todos a mostrarnos como 
somos; los mejores del mundo ”, ha manifestado el 
Presidente.

 Además, ha explicado que la celebración del congreso 
gastronómico en Alicante “sólo ha sido posible porque 
existen magníficos profesionales alicantinos, como 
Paco Torreblanca, Quique Dacosta, Susi Díaz, 
Alfonso, y otros, que han posibilitado con su trabajo 
que tengamos el caldo de cultivo necesario para 
convencer al organizador del certamen de que aquí, 
en la provincia de Alicante, se hace la mejor cocina y 
que, además, esta democratizada y popularizada”. 

Domingo, 8 de noviembre de 2009

El congreso lomejordelagastronomia.com, celebrado por 

primera vez en Alicante, clausura hoy su XI edición con un 

gran éxito de público. Durante los cinco días del certamen 

se ha registrado la asistencia de  más 70.000 personas.

En el congreso, que ha congregado a más de 3.000 

cocineros de todo el mundo, ha tenido un papel 

destacado el stand del Patronato de Turismo de la Costa 

Blanca en el que durante cuatro días se ha ofrecido una 

muestra de la gastronomía alicantina a través de catas y 

degustaciones de los productos, restaurantes y 

denominaciones de origen de la provincia. 

Más de 70.000 personas participan en el congreso
Miércoles, 11 de noviembre de 2009

Durante los cuatro días que ha durado el certamen en 

IFA,  el Patronato de Turismo ha servido en su stand 

2.700 raciones de tapas y aperitivos, así como 1.800 

raciones de arroz elaborado de diversas maneras -600 

raciones de arroz a banda, 700 raciones de arròs amb 

llampuga i carabassa y 500 raciones de arroz de conejo y 

verduras- y 600 raciones de pelotas de la Vega Baja. 

Además, el punto de información de la Costa Blanca ha 

atendido a unos 20.000 visitantes, suministrando datos y 

promocionando el resto de la oferta turística de la 

provincia. 

Por otra parte, el stand de la Diputación de Alicante ha 

sido visitado por unas 20.000 personas que han podido 

conocer la oferta cultural que la institución provincial 

impulsa desde el Mubag, el MARQ, el Instituto Alicantino 

de Cultura Juan Gil-Albert y el futuro Auditorio de la 

Diputación de Alicante. 

Última jornada en el espacio Costa Blanca

Durante la mañana de hoy, la directora general del 

Patronato de Turismo, Gema Amor, ha repartido más de 

600 raciones de pelotas de la Vega Baja, ensalada de 

listones y alcachofas en dos texturas elaboradas por la 

Asociación de Restaurantes de Almoradí, acompañadas 

por vino tinto Torrent del Mañan.

Además, se han servido más de 700 raciones de 

aperitivos elaborados por la Asociación BChefs 

consistentes en pulpo con tártara de yogurt y albahaca 

del restaurante Taita; ceviche de bonito con guacamole 

picante y hueva de trucha del restaurante Kataria 

Gastronómica; crema de queso fresco con níspero y 

polvo de bonito del restaurante Art a la Cuina; falso ravioli 

de aguacate con gambas confitadas en jengibre del 

restaurante Belvedere; además de jamón al corte de la 

Dehesa de Saturnino. Todo ello maridado con vino Mo 

Sierra Salinas.

Como postre se han repartido rubíes de Granada Altabix, 

uva embolsada del Vinalopó, bombones de Paco 

Torreblanca y bebidas espirituosas de Alicante. 
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Fui seleccionado por la Escuela Superior de Hostelería 
de Valencia, y su director, para acudir a Guanghzou a la 
“6º Edición de la Feria Internacional China de la Pyme y 
Feria Hispano China de la Pyme “Feria a la que España 
era el País invitado a través del IVEX.

Acudimos con el objetivo de trabajar la cocina Española y 
Valenciana concretamente. Para ello fuimos 3 cocineros 
y yo ( Francisco Hernández – Rte. Salvadora) mas un 
somelier y un maître.

Como objetivo principal las paellas, que llevamos 
nosotros por medio mundo, con complementos de 
aperitivos y tapas que elaboramos en las instalaciones 
que nos habilitaron a tal efecto.

Durante los días de la feria atendimos a una media de 
1500 diarios, personas que acudían por saber donde 
estábamos o por los olores de nuestros preparados.

Atendimos a la recepción de la inauguración del Ministro 
Español, Sebastián, y a los expositores que tenían como 
centro de reunión a “ El Ruedo “, stand en forma circular, 
como una plaza de toros, muy conseguida y vistosa, 
atractiva y aceptable, muy familiar, cosa que contribuyo a 
que en la lejanía de nuestra patria fuese un refugio 
gastronómico y de relax para visitantes y expositores.

Darles las gracias a los representantes y alumnos           
de la Escuela de Hostelería Bartenderschool, 
www.bartenderschool.cn, dos españoles y un 
colombiano, que pusieron a nuestra disposición sus 
instalaciones y alumnos, disciplinados y entregados, con 
una dedicación para sus años desconocida para 
nosotros, gracias.

Como me comprometí antes de salir de Villena, en uno de 
los días de trabajo hice los tres kilos de trigo que lleve 
conmigo hasta guanghzou, si ya habíamos tenido éxito 
día tras día, ese día fue apoteósico, hay que imaginar que 
estas a 9500 Km. de casa, la cocina autóctona es 

 Mi viaje a China

buenísima, pero se echa de menos tu casa y los aromas y 
sabores de siempre.

Diseñadores como el valenciano Francis Montesinos, 
quisieron tener una fotografía conmigo por haberles 
acercado nuestra tierra a través de la cocina, así como 
nuestro bodeguero local Francisco Gómez, que tenia 
stand propio, con gran éxito de los caldos de nuestra 
tierra, los demás españoles fuesen de donde fuesen 
agradecieron con gran alboroto, un plato de caliente de 
toda la vida.

Aprovechamos este viaje para poder conocer otras 
culturas culinarias y dado que las comidas las hacíamos 
en la feria aprovechábamos las noches para ir cada vez a 
un restaurante distinto, entendiendo que no todos los 
restaurantes son al uso que conocemos.

Empezamos por uno de origen filipino, seguimos por un 
turco, iraní, chino cantones, chino mas tradicional, 
japonés, vietnamita, indio, tailandés, y alguno mas que 
me escapa y otros que repetimos.

Entre los productos o “bichos” que comimos citaremos 
como raros tortuga, caimán, cocodrilo, la rana, pato, 
serpiente, pez sierra, esturión, una especie de langostino 
de río, un pez plano similar al rodaballo, también de río y  
lo que mas nos llamo la atención es el tratamiento que le 
otorgan a las verduras con cocciones cortas, crujientes, 
conservando todas sus propiedades.

Las sopas variadas y sabrosas, un muy buen tratamiento 
de los productos y sabores muy agradables, nada que ver 
con la cocina china que conocemos.

Al terminar la feria, en un restaurante, hicimos un festival 
de arroces, de los que por circunstancias me toco hacer 
casi 200 raciones a mi solo, de Arroz a Banda, Negro, 
Fideúa, de Verduras y Valenciana.

En nuestro viaje a Hong Kong, el cambio otra vez ha sido 

importante, es mas como conocemos nuestro mundo, la 
cocina mas cosmopolita, la cocina china en la línea, muy 
buena, el los bufets de los hoteles cocina internacional, 
aunque en el hotel en el hicimos el festival de arroces, 
teníamos secciones de casi todas las cocinas que y 
habíamos visitado, pero esta vez estábamos en las 
cocinas con ellos, directamente.

De Hong Kong nos llevamos la idea de que era mas como 
lo que conocíamos, la verdadera sorpresa fue 
Guanghzou.

La experiencia ha sido muy positiva, he podido dar a 
conocer lo que se hace en  mi país, en mi comunidad y en 
mi ciudad. Creo ser el primer cocinero de Villena que hace 
trigo en china. Y que cocine mas de 600 raciones de 
Arroz, por lo menos en Guanghzou y Hong Kong también, 
ya lo pregunté.

La convivencia ha sido excelente y la relación con mis 
compañeros maravillosa, ya nos conocíamos, pero esto 
ha servido para unirnos todavía más.

Para terminar diré que para mi ha sido un orgullo, y 
debería serlo para todos los habitantes de Villena que 
Tour España, haya elegido para mostrar la imagen de 
España en China, del turismo Histórico, el Castillo de 
Villena.

Gracias

Francisco Hernández Martínez
Hotel Restaurante Salvadora
Gerente y Cocinero
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estas a 9500 Km. de casa, la cocina autóctona es 

 Mi viaje a China

buenísima, pero se echa de menos tu casa y los aromas y 
sabores de siempre.

Diseñadores como el valenciano Francis Montesinos, 
quisieron tener una fotografía conmigo por haberles 
acercado nuestra tierra a través de la cocina, así como 
nuestro bodeguero local Francisco Gómez, que tenia 
stand propio, con gran éxito de los caldos de nuestra 
tierra, los demás españoles fuesen de donde fuesen 
agradecieron con gran alboroto, un plato de caliente de 
toda la vida.

Aprovechamos este viaje para poder conocer otras 
culturas culinarias y dado que las comidas las hacíamos 
en la feria aprovechábamos las noches para ir cada vez a 
un restaurante distinto, entendiendo que no todos los 
restaurantes son al uso que conocemos.

Empezamos por uno de origen filipino, seguimos por un 
turco, iraní, chino cantones, chino mas tradicional, 
japonés, vietnamita, indio, tailandés, y alguno mas que 
me escapa y otros que repetimos.

Entre los productos o “bichos” que comimos citaremos 
como raros tortuga, caimán, cocodrilo, la rana, pato, 
serpiente, pez sierra, esturión, una especie de langostino 
de río, un pez plano similar al rodaballo, también de río y  
lo que mas nos llamo la atención es el tratamiento que le 
otorgan a las verduras con cocciones cortas, crujientes, 
conservando todas sus propiedades.

Las sopas variadas y sabrosas, un muy buen tratamiento 
de los productos y sabores muy agradables, nada que ver 
con la cocina china que conocemos.

Al terminar la feria, en un restaurante, hicimos un festival 
de arroces, de los que por circunstancias me toco hacer 
casi 200 raciones a mi solo, de Arroz a Banda, Negro, 
Fideúa, de Verduras y Valenciana.

En nuestro viaje a Hong Kong, el cambio otra vez ha sido 

importante, es mas como conocemos nuestro mundo, la 
cocina mas cosmopolita, la cocina china en la línea, muy 
buena, el los bufets de los hoteles cocina internacional, 
aunque en el hotel en el hicimos el festival de arroces, 
teníamos secciones de casi todas las cocinas que y 
habíamos visitado, pero esta vez estábamos en las 
cocinas con ellos, directamente.

De Hong Kong nos llevamos la idea de que era mas como 
lo que conocíamos, la verdadera sorpresa fue 
Guanghzou.

La experiencia ha sido muy positiva, he podido dar a 
conocer lo que se hace en  mi país, en mi comunidad y en 
mi ciudad. Creo ser el primer cocinero de Villena que hace 
trigo en china. Y que cocine mas de 600 raciones de 
Arroz, por lo menos en Guanghzou y Hong Kong también, 
ya lo pregunté.

La convivencia ha sido excelente y la relación con mis 
compañeros maravillosa, ya nos conocíamos, pero esto 
ha servido para unirnos todavía más.

Para terminar diré que para mi ha sido un orgullo, y 
debería serlo para todos los habitantes de Villena que 
Tour España, haya elegido para mostrar la imagen de 
España en China, del turismo Histórico, el Castillo de 
Villena.

Gracias

Francisco Hernández Martínez
Hotel Restaurante Salvadora
Gerente y Cocinero

perfilesperfiles



26 27

opinión

Afirmaba cierto premio Nobel de física, de cuyo nombre 

no quiero acordarme, que la excepción a la regla lo único 

que demuestra es que la regla es falsa.

Evidentemente las leyes se aprueban para ser 

cumplidas, sin excepciones. Y nuestra ley de costas, a 

todas luces tan necesaria, no iba a ser una excepción.

Sin embargo creo que, sin excepciones, todas las leyes sí 

admiten interpretaciones más o menos estrictas. Porque 

son creadas en despachos y aprobadas en hemiciclos, y 

claro, luego, cuando llega la hora de aplicarlas sobre el 

terreno, puede darse el caso de que aquí o allá podemos 

estar cometiendo una injusticia o un despropósito si se 

aplica la ley con todas las de la ídem. 

Y creo sinceramente que este es el caso de los 

chiringuitos playeros, al menos el de los nuestros, que 

son los que conozco de primera mano, y los que nos 

atañen aquí: los insignes chiringuitos de la playa de San 

Juan de Alicante. Porque, vamos a ver, ¿qué mal le hacen 

a nadie? Y ojo, que no soy parte interesada en el conflicto, 

ni tan siquiera usuario asiduo de sus servicios, pero 

pienso que sí representan una institución emblemática 

para la playa bautizada con el nombre del primo bautista 

de Jesús. 

El turista costero quiere tener siempre a mano un 

chiringuito mientras se torrefacta al sol, para poder 

refrescarse en él, avituallarse y/o comerse una buena 

mariscada o sardinada (según los posibles); o 

simplemente para aliviarse en seco. Eso también es de 

ley, aunque no conste por escrito en ningún anteproyecto. 

Y ya sabemos todos lo importante que es para nuestra 

economía la visita del turista. Porque a ver si, por una 

aplicación cerril de la legislación, se nos va a quedar un 

paseo marítimo despejadísimo, pero no sólo de ladrillos, 

sino también de viandantes porque no va a venir nadie 

para pasearlo, ahuyentados por el derribo de una parte 

importante de su disfrute.

Si la ley prohíbe taxativamente construcciones a pie de 

playa, se podría estudiar la posibilidad de hacer algunas 

reformas para integrar los chiringuitos en el paisaje; 

aunque tampoco se puede decir que tal cual están sean 

unas construcciones agresivas que hieran la vista o 

quiebren la armonía estética del entorno. Pero en fin, eso 

ya son criterios para los urbanistas; que doctores tiene la 

Iglesia. Yo sólo clamo al cielo y pido que cuando vuelva el 

buen tiempo y respondamos masivamente a la llamada 

del salitre remojando el cuero en nuestras queridas 

playas, podamos seguir contando a nuestras espaldas 

con la tranquilizadora compañía de nuestros 

tradicionales chiringuitos playeros.    

Los Chiringuitos

Fernando Llorca
Colaborador
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¿Lo mejor de la gastronomía?

Oscar cardenal
Dep. Higiene de los Alimentos

A principios de este mes de noviembre pudimos 
disfrutar en Alicante de uno de los acontecimientos 
más importantes del mundo de la hostelería: "Lo 
mejor de la gastronomía", congreso celebrado en las 
instalaciones de IFA.

Como cualquier interesado y amante de la gastronomía 
me acerqué para curiosear qué se cuece en el panorama 
de la cocina actual. Y… ¡vaya chasco! 

Me vais a disculpar, pero no puedo hacer frente a esta 
"deformación" profesional que tengo, y donde la mayoría 
de visitantes observaban las nuevas tendencias, 
visionaban el futuro de la cocina, se asombraban con las 
demostraciones de técnica y se peleaban por un hueco 
en las ponencias, yo sólo podía ver a supuestos 
profesionales y grandes jefes de cocina con trapos 
colgando de sus cinturas, con anillos, relojes y pulseras 
en sus manos, con los cabellos sueltos al aire del 
congreso huérfanos de gorros y alguna que otra cosa que 
me dejo a propósito en el tintero.

Voy a aprovechar este espacio que tengo para compartir 
unas reflexiones con vosotros y me voy a salir del marco 
objetivo de mis artículos por esta vez para dejar por 
escrito una opinión muy, pero que muy personal. 

Señores míos, grandes jefes de cocina, chefs, referentes, 
muchos de ellos, mundiales, ¿acaso ser el mejor en la 
gastronomía no incluye ser el mejor en la higiene de los 
alimentos?, ¿acaso está la alta cocina y las nuevas 
tendencias reñidas con la higiene y la seguridad 
alimentaria?, ¿acaso las estrellas michelín protegen de 
las toxiinfecciones?, los ídolos y referentes, ya sean a 
nivel local o a nivel mundial, ¿no deberían dar ejemplo en 
todo?, ¿acaso un restaurante de renombre no puede ser 
víctima de una toxiinfección? 

A principios de año salió una noticia y posteriormente un 
reportaje en El País sobre una toxiinfección en "The Fat 
Duck", considerado el segundo mejor restaurante del 
mundo. Su chef, Heston Blumenthal, decidió cerrar 
temporalmente el restaurante para esclarecer los motivos 
que llevaron a los 40 comensales a sufrir problemas 
gastrointestinales. Moraleja: Nos puede pasar a todos.

No quiero que se malinterpreten mis palabras. No quiero, 
ni debo, meter a todos en el mismo saco. En el congreso 
disfruté como cualquier apasionado de la cocina y pude

comprobar que otros sí cumplen con los hábitos 
higiénicos adecuados y éstos tienen todo mi respeto y 
admiración. Pero, desgraciadamente, no era la práctica 
general.

Desde aquí quiero felicitar públicamente a mis alumnos 
del CdT de Alicante. Ellos fueron una brisa fresca dentro 
de un ambiente viciado. Para mí, ellos si fueron 
verdaderos profesionales realizando perfectamente su 
cometido sin dejarse influenciar ni ensombrecer por la 
tónica dominante.

Quiero hacer extensiva esta felicitación a sus formadores 
(mis compañeros del CdT) no sólo por su labor formativa 
que vio sus frutos en el congreso, sino también por su 
saber estar y su ejemplo de profesionalidad para sus 
alumnos.

El próximo día de clase tendré que lidiar con las 
preguntas: - ¿por qué no llevaban gorro?, - ¿Viste que 
usaban trapos?, - yo me corté las uñas y otros ni se 
lavaban las manos. 

Aún así, estoy satisfecho y contento. Por lo que vi, tengo 
el convencimiento de que mis alumnos, futuros 
profesionales del sector, saben que la higiene es 
primordial. Probablemente, en futuras ediciones del 
congreso, aparecerá una nueva estrella emergente de la 
cocina en ese momento y será uno de estos chicos o 
chicas. Si siguen este camino, el nombre del congreso, lo 
mejor de la gastronomía, será más acertado, porque por 
ahora, sí, lo mejor de la gastronomía, pero con matices.

No pretendo levantar ampollas con este artículo, como he 
dicho es sólo mi opinión. Pero si alguien se siente 
ofendido y tomando un dicho de la sabiduría popular: Al 
que le pica…

Por cierto, se me olvidaba, os deseo unas felices fiestas y 
un próspero año nuevo.

opinión
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claro, luego, cuando llega la hora de aplicarlas sobre el 
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son los que conozco de primera mano, y los que nos 

atañen aquí: los insignes chiringuitos de la playa de San 

Juan de Alicante. Porque, vamos a ver, ¿qué mal le hacen 
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ni tan siquiera usuario asiduo de sus servicios, pero 

pienso que sí representan una institución emblemática 

para la playa bautizada con el nombre del primo bautista 
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El turista costero quiere tener siempre a mano un 

chiringuito mientras se torrefacta al sol, para poder 

refrescarse en él, avituallarse y/o comerse una buena 
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simplemente para aliviarse en seco. Eso también es de 
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economía la visita del turista. Porque a ver si, por una 

aplicación cerril de la legislación, se nos va a quedar un 

paseo marítimo despejadísimo, pero no sólo de ladrillos, 

sino también de viandantes porque no va a venir nadie 

para pasearlo, ahuyentados por el derribo de una parte 

importante de su disfrute.

Si la ley prohíbe taxativamente construcciones a pie de 

playa, se podría estudiar la posibilidad de hacer algunas 

reformas para integrar los chiringuitos en el paisaje; 

aunque tampoco se puede decir que tal cual están sean 

unas construcciones agresivas que hieran la vista o 

quiebren la armonía estética del entorno. Pero en fin, eso 

ya son criterios para los urbanistas; que doctores tiene la 

Iglesia. Yo sólo clamo al cielo y pido que cuando vuelva el 

buen tiempo y respondamos masivamente a la llamada 

del salitre remojando el cuero en nuestras queridas 

playas, podamos seguir contando a nuestras espaldas 

con la tranquilizadora compañía de nuestros 

tradicionales chiringuitos playeros.    

Los Chiringuitos

Fernando Llorca
Colaborador

©
 S

m
ile

r 
- 

F
o

to
lia

.c
o

m

¿Lo mejor de la gastronomía?

Oscar cardenal
Dep. Higiene de los Alimentos

A principios de este mes de noviembre pudimos 
disfrutar en Alicante de uno de los acontecimientos 
más importantes del mundo de la hostelería: "Lo 
mejor de la gastronomía", congreso celebrado en las 
instalaciones de IFA.

Como cualquier interesado y amante de la gastronomía 
me acerqué para curiosear qué se cuece en el panorama 
de la cocina actual. Y… ¡vaya chasco! 

Me vais a disculpar, pero no puedo hacer frente a esta 
"deformación" profesional que tengo, y donde la mayoría 
de visitantes observaban las nuevas tendencias, 
visionaban el futuro de la cocina, se asombraban con las 
demostraciones de técnica y se peleaban por un hueco 
en las ponencias, yo sólo podía ver a supuestos 
profesionales y grandes jefes de cocina con trapos 
colgando de sus cinturas, con anillos, relojes y pulseras 
en sus manos, con los cabellos sueltos al aire del 
congreso huérfanos de gorros y alguna que otra cosa que 
me dejo a propósito en el tintero.

Voy a aprovechar este espacio que tengo para compartir 
unas reflexiones con vosotros y me voy a salir del marco 
objetivo de mis artículos por esta vez para dejar por 
escrito una opinión muy, pero que muy personal. 

Señores míos, grandes jefes de cocina, chefs, referentes, 
muchos de ellos, mundiales, ¿acaso ser el mejor en la 
gastronomía no incluye ser el mejor en la higiene de los 
alimentos?, ¿acaso está la alta cocina y las nuevas 
tendencias reñidas con la higiene y la seguridad 
alimentaria?, ¿acaso las estrellas michelín protegen de 
las toxiinfecciones?, los ídolos y referentes, ya sean a 
nivel local o a nivel mundial, ¿no deberían dar ejemplo en 
todo?, ¿acaso un restaurante de renombre no puede ser 
víctima de una toxiinfección? 

A principios de año salió una noticia y posteriormente un 
reportaje en El País sobre una toxiinfección en "The Fat 
Duck", considerado el segundo mejor restaurante del 
mundo. Su chef, Heston Blumenthal, decidió cerrar 
temporalmente el restaurante para esclarecer los motivos 
que llevaron a los 40 comensales a sufrir problemas 
gastrointestinales. Moraleja: Nos puede pasar a todos.

No quiero que se malinterpreten mis palabras. No quiero, 
ni debo, meter a todos en el mismo saco. En el congreso 
disfruté como cualquier apasionado de la cocina y pude

comprobar que otros sí cumplen con los hábitos 
higiénicos adecuados y éstos tienen todo mi respeto y 
admiración. Pero, desgraciadamente, no era la práctica 
general.

Desde aquí quiero felicitar públicamente a mis alumnos 
del CdT de Alicante. Ellos fueron una brisa fresca dentro 
de un ambiente viciado. Para mí, ellos si fueron 
verdaderos profesionales realizando perfectamente su 
cometido sin dejarse influenciar ni ensombrecer por la 
tónica dominante.

Quiero hacer extensiva esta felicitación a sus formadores 
(mis compañeros del CdT) no sólo por su labor formativa 
que vio sus frutos en el congreso, sino también por su 
saber estar y su ejemplo de profesionalidad para sus 
alumnos.

El próximo día de clase tendré que lidiar con las 
preguntas: - ¿por qué no llevaban gorro?, - ¿Viste que 
usaban trapos?, - yo me corté las uñas y otros ni se 
lavaban las manos. 

Aún así, estoy satisfecho y contento. Por lo que vi, tengo 
el convencimiento de que mis alumnos, futuros 
profesionales del sector, saben que la higiene es 
primordial. Probablemente, en futuras ediciones del 
congreso, aparecerá una nueva estrella emergente de la 
cocina en ese momento y será uno de estos chicos o 
chicas. Si siguen este camino, el nombre del congreso, lo 
mejor de la gastronomía, será más acertado, porque por 
ahora, sí, lo mejor de la gastronomía, pero con matices.

No pretendo levantar ampollas con este artículo, como he 
dicho es sólo mi opinión. Pero si alguien se siente 
ofendido y tomando un dicho de la sabiduría popular: Al 
que le pica…

Por cierto, se me olvidaba, os deseo unas felices fiestas y 
un próspero año nuevo.
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El Restaurante Chapeau de Alicante, ha sido remodelado 
recientemente y ya está en funcionamiento para todos 
sus clientes.

RESTAURANTE CHAPEAU. 
c/ General O'Donnell 17 Alicante

El Chapeau se renueva 

perfiles

Empecemos por el principio, en el año 1964, Juan Zurita 

siguiendo a su hermano “el tío Antonio” y con tan sólo 17 

años, se marcha a Suiza en busca de trabajo hacia una 

nueva vida en la Europa del progreso y las libertades 

dejando tras de sí, a su novia y a su familia en Granada. 

Transcurridos unos años Mª del Carmen García, su novia, 

se reúne con él y allí, en Ginebra, se instalan, viven, 

trabajan, se casan, son padres...

Quince años más tarde, les llega una oportunidad: el tío 

Antonio se entera de que se traspasa el Restaurante 

Graná en El Campello, que casualmente es de unos 

granaínos, de ahí el nombre. De este modo, la familia 

Zurita regresa a España. Juan y el tío Antonio son socios 

durante un tiempo pero el negocio pasa finalmente a 

manos de Juan y Mª del Carmen.  

De todo esto a hoy, treinta años han pasado, treinta años 

desde que empezaran de nuevo, con sus días y sus 

noches. Treinta años juntos en el trabajo y fuera de él. 

Treinta años de mezclas de sabores: dulces, agrios, 

salados, picantes… Treinta años que hacen tradición. La 

sabiduría que da el tiempo y el tesón de esta familia es lo 

que hace del Restaurante Graná una gran casa.

Los hermanos, Juanma (sumiller) y Jorge Zurita 

(cocinero) jugando y corriendo por el restaurante se 

El Graná: 30 años

RESTAURANTE GRANÁ. 
Av. Jaime I El Conquistador 46. El Campello

La Casa el Tío David en Alfafara, un pequeño municipio 

alicantino situado al norte de la provincia y apoyado en las 

faldas de la Sierra de Mariola, te envuelve, desde que 

llegas, en una atmósfera cálida y familiar e incluso antes, 

cuando estableces contacto con sus dueños por teléfono. 

Se trata de un caserón de principios del siglo XX que tras 

su reforma, para poder establecer allí el restaurante, 

sigue conservando el estilo y su estructura inicial. 

David Navarro y Paqui Pascual dedicados en cuerpo y 

alma a su negocio, son unos excelentes profesionales; 

David, enólogo y sumiller, es un apasionado del vino y de 

los quesos, y de todo lo que rodea la gastronomía en 

general. Él se encarga de recibirte y de aconsejarte. 

Paqui, cocinera, prepara maravillosamente una cocina de 

estilo tradicional pero con ideas propias, con platos 

auténticos (todo el producto lo elabora ella), con aromas y 

sabores rotundos.

Este es, sin duda, un año importante para ellos pues, 

recientemente (el pasado día 22 de octubre) recibían la 

certificación de su restaurante con la Marca “Q” de 

Calidad Turística Española. Este reconocimiento implica 

un compromiso por alcanzar la plena satisfacción de sus 

clientes, superarse cada día y ofrecer un servicio 

excelente que ellos asumen y cumplirán. Quiero 

felicitarles por su buen hacer, por su esfuerzo, por su 

visión y por su pasión. 

Días antes, el 19 de octubre, también fue galardonado 

con el Premio a la Mejor Carta de Vinos en la categoría de 

Cocina Urbana durante la XVII edición de Firavinum. 

Enhorabuena por estos reconocimientos, para mí 

siempre es un placer visitaros. Gracias por ser como sois. 

Os deseo mucha suerte.

Lourdes Sánchez Blanque.

Casa el Tío David

impregnaron de esta forma de vida (la del hostelero) se 

formaron como profesionales del sector y trabajando y 

estudiando. Hoy y  desde hace seis años, trabajan codo 

con codo para continuar ofreciéndonos un buen servicio y 

una excelente calidad. 

La base de su cocina es el arroz, cuenta con una extensa 

variedad de arroces y una carta muy amplia con 

ensaladas y platos marineros; Como novedad, este año, 

han incluido las carnes de ternera e ibéricos de 

Abrasador, carnes de crianza propia. Desde siempre han 

incluido en la carta, platos típicos de la cocina suiza y 

francesa, como el Steak Tartar, cortado a cuchillo y 

preparado (receta de 1974) en gueridón por Juanma 

delante del cliente. Desde hace unos años el día de 

Navidad preparan un menú con “Caldo con Pelota” que 

ha tenido mucha aceptación. 

Es un restaurante muy acogedor, con una sala muy 

amplia, tiene unos ventanales desde donde se puede ver 

la playa, el mar y el cielo, un sitio tranquilo, sosegado, con 

un servicio eficiente y atento.

Juanma y Jorge son la segunda generación al frente del 

negocio y la consigna es la aprendida: máxima calidad en 

los productos, tradición, honradez en lo que se hace y 

compromiso con los clientes. 

CASA EL TÍO DAVID. 
c/ Bancal del Clot, 2 - Alfafara
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Procurador de los tribunales corren por cuenta del 
asociado.

�Asesoramiento en materia administrativa.
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Cualquier cuestión que desee plantearnos, 
no dude en ponerse en contacto con nuestra 
sede.

Inscripciones:
APEHA. Av. General Marvá, 16, 1º, 03004 Alicante
Tel.: 965 145 617 - Fax: 965 145 618
www.alicantehosteleria.com
info@alicantehosteleria.com

APEHA, la Asociación Provincial de Empresarios de Hostelería de Alicante, 
tiene como objetivo primordial defender los intereses de los empresarios de 
este sector.

Para conseguir que nuestra opinión llegue a las instituciones con fuerza es 
necesario que nuestra agrupación empresarial aglutine el mayor número de 
empresas. Los integrantes de APEHA tienen derecho a beneficiarse de los 
servicios que se prestan y a participar en los proyectos que la asociación  tiene 
en marcha.

DPTO. HIGIENE DE ALIMENTOS

DPTO. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
(De obligado cumplimiento, Real Decreto 7/2009 del 9 de enero de la Conselleria de 
Turismo, Art:12)

IMPLANTACIÓN DEL SISTEMA “Q” DE CALIDAD TURÍSTICA.

DEPARTAMENTO DE FORMACIÓN Y PROYECTOS.

Formación de manipuladores de alimentos.
�Sistema de autocontrol de APPCC.(De obligado cumplimiento, 

Real Decreto 7/2009 de la Conselleria de Turismo, Art:12)

�Mantenimiento de implantaciones en sistemas de  
autocontrol.

�Asesoramiento en temas de higiene alimentaria.
�Elaboración de cartas dietéticas.
�Analíticas de alimentos y superficies.
�Autorizaciones sanitarias.
�Valoraciones Nutricionales
�Cartas dietéticas y menús
     cardiosaludables.

�Evaluación de Riesgos.
�Plan de Prevención.
�Planificación de la actividad preventiva.
�Vigilancia de la salud: informes de aptitud.
�Plan de Emergencia.
�Investigación de accidentes e incidentes.

El Departamento de Formación ofrece una amplia oferta de 
cursos de las áreas de continua y ocupacional dirigida a 
profesionales del sector de la hostelería en activo o a 
desempleados que quieran incorporarse al sector con una 
adecuada capacitación profesional. Los cursos son de carácter 
gratuito y comprenden distintas materias relacionadas con la 
hostelería y la restauración, así como las disciplinas 
obligatorias en materia de higiene de alimentos y la 
prevención de riesgos laborales. Nuestros profesores tienen 
sobrada experiencia tanto en la formación como en la 
implantación práctica de estas cuestiones (son docentes del 
Centro de Desarrollo Turístico de Alicante y colaboradores en 
materia de formación de la Agencia de Desarrollo Local de 
Alicante). 

También orientamos acerca de subvenciones y/o proyectos,  
facilitando la tanto información como gestión de la ejecución.

El asociacionismo como respuesta a los desafíos del sector.

El turismo es una actividad altamente estratégica para la 
Comunidad Valenciana generando más del 13% del PIB y 
el 14% del empleo. La dinámica productiva de la 
hostelería asociada al turismo ha supuesto una 
trasformación sin precedentes de la realidad 
socioeconómica de la Comunidad en los últimos años. 

Estamos asistiendo a un cambio continuo dentro de una 
globalización de la actividad profesional, que repercute 
en los métodos y las formas de nuestro sector, generando 
incertidumbre en el entorno empresarial. 

La hostelería es un sector maduro que en los últimos años 
está experimentando un crecimiento importante 
incrementado el peso y la importancia en la economía 
nacional. Somos como digo un colectivo importante, y 
debemos estar convencidos, además de orgullosos de 
pertenecer al que sin duda es el más social de los 
sectores, al que visitan diariamente miles de personas.

Ante esta situación las Organizaciones empresariales 
debemos de llevar a cabo un amplio proceso de revisión 
de nuestra estrategia, no solamente en los servicios que 
prestamos a los asociados, también en la 
representatividad y defensa de los intereses 
empresariales. 

Esto es lo que en un principio parece primordial, pero 
actualmente la labor de una Asociación empresarial 
requiere un enfoque mucho más amplio. Para que el 
empresario se identifique en una organización, esta, 
debe proporcionarle unos servicios adecuados a las 
necesidades actuales, la formación es una herramienta 
imprescindible para mejorar nuestra posición. El 
conocimiento de nuevas técnicas, nos harán más 
competitivos.

La evolución de las nuevas tecnologías y el auge de las 
redes sociales en Internet confieren al consumidor un 
nuevo papel frente a la información tradicional. La 
interacción de los consumidores incrementará su 
importancia como factor generador de imagen y prestigio, 
dentro de una nueva tendencia a la que tendrán que 
adaptarse las empresas hosteleras.     

La investigación es uno de los mecanismos más eficaces 
para obtener la información, valorar las novedades del 
sector y la evolución de las pautas de consumo de 
nuestros potenciales clientes, investigar las tendencias 
de nuestros competidores en este mundo globalizado. 
Para  sorprender es necesario innovar, y así poder 
ofrecer una   oferta singular, como referencia esencial de 
la competitividad futura e innovadora, que contribuya a 
unas mejores expectativas empresariales.   

Todo esto nos conduce a una reflexión, ¿estamos 
preparados para poder afrontar el reto? Si tenemos en 
cuenta que el sector esta compuesto de pequeñas y 
micro empresas, la respuesta parece complicada. El  
Asociacionismo es la solución moderna y actual que 
mejor puede contribuir al desarrollo y la innovación, 

solamente si conseguimos aunar esfuerzos, podremos 
conseguir los éxitos deseados para mejorar nuestra 
posición socio-económica que mejoren nuestra oferta de 
servicios.

Las empresas que forman parte de una asociación 
cooperan y compiten al mismo tiempo. Tradicionalmente 
los mercados se han contemplado como entornos en los 
que, para que alguien gane, otro tiene que perder. Pero 
esta manera de ver las cosas no es necesariamente la 
mejor. La teoría de la “competencia” señala que cuando 
las empresas trabajan juntas, crean un mercado más 
grande y de mayor valor que el que podrían crear 
trabajando por separado.

 

Hay que destacar que en los últimos tiempos se está 
generando una dinámica de cambio en la actividad 
hostelera, donde se evidencia procesos de gran impacto 
que es necesario prever y gestionar adecuadamente. Se 
trata de renovar métodos de gestión integrales, que 
potencien nuestra estructura desde una perspectiva 
global, son fenómenos que conviene encauzar para 
potenciar sus efectos dinamizadores. 

Es evidente que el turismo sigue siendo un sector 
estratégico, pero el incremento de la competencia, las 
mejoras tecnológicas y la expansión del modelo low-cost 
harán los viajes más asequibles y el nivel de exigencia 
aumentará. Hay tendencias que apuntan hacía la 
polarización de los mercados: el mercado de lujo y el de 
bajo coste. Es decir, la variable precio continuará 
teniendo incidencia en el comportamiento de la demanda 
pero de forma más sofisticada, atendiendo a la relación 
calidad-precio. 

La gastronomía, sigue siendo uno de los valores más 
considerados por el turista, a la hora de elegir destino, por 
ello debemos de promocionar nuestra oferta 
gastronómica de una forma decidida por parte de las 
administraciones exigiendo mayor coordinación entre los 
agentes planificadores y gestores de la actividad turística. 
Mayor participación de los actores en la planificación de la 
promoción turística y sobre todo una reorientación de la 
oferta gastronómica.

Una de las claves de la relación turismo y hostelería son 
las Asociaciones empresar ia les con ampl ia 
representatividad como soporte fundamental de la 
actividad y como elemento clave de la experiencia 
turística.

José Francisco Izquierdo Iborra 
     Presidente de APEHA  



NUESTROS SERVICIOS:

ASESORAMIENTO JURÍDICO

CONVENIOS

Servicio de letrados ante magistratura de trabajo.
�Representación empresarial en negociaciones 

colectivas.
�Defensa de los intereses del sector.
�Listas de precios de bar y restaurante y hojas de 

reclamaciones gratuitas.
�Tramitaciones de altas, bajas y cambios de titularidad, 

denominación, categoría, etc. en la Conselleria de 
Turismo.

�Solicitud en Sanidad del Libro de Comedores 
Colectivos.

�Elaboración de recursos ante posibles inspecciones en 
materia de turismo, sanidad o ante reclamaciones y 
posterior presentación en el organismo 
correspondiente.

�Bolsa de trabajo para todos los asociados.
�Integración del establecimiento asociado en el 

directorio de nuestra página web.
�Además somos beneficiarios de todos los servicios que 

ofrece COEPA (Asesoría fiscal, consultas sobre 
legislación aplicable, formación, accesos a los 
informes que emite la CEOE).

�Consultas.
�Asistencia a los actos de conciliación.

Asesoramiento y asistencia gratuita a los actos de 
conciliación en el SMAC como consecuencia de 
cualquier reclamación formulada por sus empleados.

�Asistencia ante los juzgados de lo social.
�Redacción de alegaciones y recursos ordinarios 

ante la inspección de trabajo. Redacción gratuita 
de los escritos pendientes, una vez estudiada la 
documentación presentada, en materia de Actas de 
infracción o de liquidación practicadas por la 
Inspección de Trabajo.

�Procedimientos contencioso-administrativo. 
Asistencia gratuita. Los honorarios y minuta del 
Procurador de los tribunales corren por cuenta del 
asociado.

�Asesoramiento en materia administrativa.
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Cualquier cuestión que desee plantearnos, 
no dude en ponerse en contacto con nuestra 
sede.

Inscripciones:
APEHA. Av. General Marvá, 16, 1º, 03004 Alicante
Tel.: 965 145 617 - Fax: 965 145 618
www.alicantehosteleria.com
info@alicantehosteleria.com

APEHA, la Asociación Provincial de Empresarios de Hostelería de Alicante, 
tiene como objetivo primordial defender los intereses de los empresarios de 
este sector.

Para conseguir que nuestra opinión llegue a las instituciones con fuerza es 
necesario que nuestra agrupación empresarial aglutine el mayor número de 
empresas. Los integrantes de APEHA tienen derecho a beneficiarse de los 
servicios que se prestan y a participar en los proyectos que la asociación  tiene 
en marcha.

DPTO. HIGIENE DE ALIMENTOS

DPTO. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
(De obligado cumplimiento, Real Decreto 7/2009 del 9 de enero de la Conselleria de 
Turismo, Art:12)

IMPLANTACIÓN DEL SISTEMA “Q” DE CALIDAD TURÍSTICA.

DEPARTAMENTO DE FORMACIÓN Y PROYECTOS.

Formación de manipuladores de alimentos.
�Sistema de autocontrol de APPCC.(De obligado cumplimiento, 

Real Decreto 7/2009 de la Conselleria de Turismo, Art:12)

�Mantenimiento de implantaciones en sistemas de  
autocontrol.

�Asesoramiento en temas de higiene alimentaria.
�Elaboración de cartas dietéticas.
�Analíticas de alimentos y superficies.
�Autorizaciones sanitarias.
�Valoraciones Nutricionales
�Cartas dietéticas y menús
     cardiosaludables.

�Evaluación de Riesgos.
�Plan de Prevención.
�Planificación de la actividad preventiva.
�Vigilancia de la salud: informes de aptitud.
�Plan de Emergencia.
�Investigación de accidentes e incidentes.

El Departamento de Formación ofrece una amplia oferta de 
cursos de las áreas de continua y ocupacional dirigida a 
profesionales del sector de la hostelería en activo o a 
desempleados que quieran incorporarse al sector con una 
adecuada capacitación profesional. Los cursos son de carácter 
gratuito y comprenden distintas materias relacionadas con la 
hostelería y la restauración, así como las disciplinas 
obligatorias en materia de higiene de alimentos y la 
prevención de riesgos laborales. Nuestros profesores tienen 
sobrada experiencia tanto en la formación como en la 
implantación práctica de estas cuestiones (son docentes del 
Centro de Desarrollo Turístico de Alicante y colaboradores en 
materia de formación de la Agencia de Desarrollo Local de 
Alicante). 

También orientamos acerca de subvenciones y/o proyectos,  
facilitando la tanto información como gestión de la ejecución.

El asociacionismo como respuesta a los desafíos del sector.

El turismo es una actividad altamente estratégica para la 
Comunidad Valenciana generando más del 13% del PIB y 
el 14% del empleo. La dinámica productiva de la 
hostelería asociada al turismo ha supuesto una 
trasformación sin precedentes de la realidad 
socioeconómica de la Comunidad en los últimos años. 

Estamos asistiendo a un cambio continuo dentro de una 
globalización de la actividad profesional, que repercute 
en los métodos y las formas de nuestro sector, generando 
incertidumbre en el entorno empresarial. 

La hostelería es un sector maduro que en los últimos años 
está experimentando un crecimiento importante 
incrementado el peso y la importancia en la economía 
nacional. Somos como digo un colectivo importante, y 
debemos estar convencidos, además de orgullosos de 
pertenecer al que sin duda es el más social de los 
sectores, al que visitan diariamente miles de personas.

Ante esta situación las Organizaciones empresariales 
debemos de llevar a cabo un amplio proceso de revisión 
de nuestra estrategia, no solamente en los servicios que 
prestamos a los asociados, también en la 
representatividad y defensa de los intereses 
empresariales. 

Esto es lo que en un principio parece primordial, pero 
actualmente la labor de una Asociación empresarial 
requiere un enfoque mucho más amplio. Para que el 
empresario se identifique en una organización, esta, 
debe proporcionarle unos servicios adecuados a las 
necesidades actuales, la formación es una herramienta 
imprescindible para mejorar nuestra posición. El 
conocimiento de nuevas técnicas, nos harán más 
competitivos.

La evolución de las nuevas tecnologías y el auge de las 
redes sociales en Internet confieren al consumidor un 
nuevo papel frente a la información tradicional. La 
interacción de los consumidores incrementará su 
importancia como factor generador de imagen y prestigio, 
dentro de una nueva tendencia a la que tendrán que 
adaptarse las empresas hosteleras.     

La investigación es uno de los mecanismos más eficaces 
para obtener la información, valorar las novedades del 
sector y la evolución de las pautas de consumo de 
nuestros potenciales clientes, investigar las tendencias 
de nuestros competidores en este mundo globalizado. 
Para  sorprender es necesario innovar, y así poder 
ofrecer una   oferta singular, como referencia esencial de 
la competitividad futura e innovadora, que contribuya a 
unas mejores expectativas empresariales.   

Todo esto nos conduce a una reflexión, ¿estamos 
preparados para poder afrontar el reto? Si tenemos en 
cuenta que el sector esta compuesto de pequeñas y 
micro empresas, la respuesta parece complicada. El  
Asociacionismo es la solución moderna y actual que 
mejor puede contribuir al desarrollo y la innovación, 

solamente si conseguimos aunar esfuerzos, podremos 
conseguir los éxitos deseados para mejorar nuestra 
posición socio-económica que mejoren nuestra oferta de 
servicios.

Las empresas que forman parte de una asociación 
cooperan y compiten al mismo tiempo. Tradicionalmente 
los mercados se han contemplado como entornos en los 
que, para que alguien gane, otro tiene que perder. Pero 
esta manera de ver las cosas no es necesariamente la 
mejor. La teoría de la “competencia” señala que cuando 
las empresas trabajan juntas, crean un mercado más 
grande y de mayor valor que el que podrían crear 
trabajando por separado.

 

Hay que destacar que en los últimos tiempos se está 
generando una dinámica de cambio en la actividad 
hostelera, donde se evidencia procesos de gran impacto 
que es necesario prever y gestionar adecuadamente. Se 
trata de renovar métodos de gestión integrales, que 
potencien nuestra estructura desde una perspectiva 
global, son fenómenos que conviene encauzar para 
potenciar sus efectos dinamizadores. 

Es evidente que el turismo sigue siendo un sector 
estratégico, pero el incremento de la competencia, las 
mejoras tecnológicas y la expansión del modelo low-cost 
harán los viajes más asequibles y el nivel de exigencia 
aumentará. Hay tendencias que apuntan hacía la 
polarización de los mercados: el mercado de lujo y el de 
bajo coste. Es decir, la variable precio continuará 
teniendo incidencia en el comportamiento de la demanda 
pero de forma más sofisticada, atendiendo a la relación 
calidad-precio. 

La gastronomía, sigue siendo uno de los valores más 
considerados por el turista, a la hora de elegir destino, por 
ello debemos de promocionar nuestra oferta 
gastronómica de una forma decidida por parte de las 
administraciones exigiendo mayor coordinación entre los 
agentes planificadores y gestores de la actividad turística. 
Mayor participación de los actores en la planificación de la 
promoción turística y sobre todo una reorientación de la 
oferta gastronómica.

Una de las claves de la relación turismo y hostelería son 
las Asociaciones empresar ia les con ampl ia 
representatividad como soporte fundamental de la 
actividad y como elemento clave de la experiencia 
turística.

José Francisco Izquierdo Iborra 
     Presidente de APEHA  
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