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LA CRISI | LES SEVES
OPORTUNITATS

Malgrat que les dades economiques dels darrers mesos nomes
han estat negatives, es diu que la pitjor part de la crisi economica
encara ha d’arribar. Més encara en el sector serveis, i en un
escenari on la reduccié del consum per part de turistes, i 'augment
de la desocupacio son dues variables que, en un escenari amb
els costos a l'al¢a, fan pensar que les activitats hotelera i de
restauracio seguiran patint les consequencies d’aquesta crisi
mundial.

Una de les respostes alleujadores més repetides pels politics és
gue l'atur podra ser utilitzat a favor de les empreses, ja que els
treballadors del sector dels serveis tindran temps per formar-se
I millorar les competéncies. Nombrosos empresaris del sector
opinen el mateix. S’esta treballant pergué la crisi suposi una
oportunitat en assumptes pendents com la desestacionalitzacio,
la formacio i la innovacio del producte. L’Estat hi esta aportant
facilitats, amb cursos formatius i bonificacions a totes aquelles
empreses que donin feina a aturats. Nosaltres seguim amb la
nostra tasca formativa en diferents ambits del sector, amb
importants descomptes per a tots els socis.

Experts del sector turistic, a meés, recolzen la idea de
I'associacionisme per a reforcar la imatge dels establiments,
compartir costos, i aprofitar sinergies. L'actual conjuntura donara
lloc a agrupacions amb una capacitat molt més elevada d’inversio
en qualitat i en imatge de marca, les claus per a fidelitzar al client
I atraure un consumidor potencial, que distingira les empreses
més potents de les més febles.

Hem de ser optimistes, pero sobretot hem de pensar que cal
adaptar-se a la nova situacio global: el que ho aconsegueixi, no
només sobreviura, sind que en sortira beneficiat.
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“No es pot entendre com funciona
un pais I la seva gent si no s’apren
com | que mengen.”

XERREM AMB:
Sarah Gemba

Coordinadora de Programes Culturals en el Centro
Norteamericano de Estudios Interculturales en Sevilla.

El Centro Norteamericano de Estudios Intercul-
turales de Sevilla ofereix a estudiants i turistes
la opcio de viatjar d’'una forma diferent: a través
de la cultura del pais. Des de 2005 ofereixen
paquets d’aprenentatge de cuina a I’Aula
Gastronomica de 'Emporda.

1.Heu portat a terme algunes accions amb I’Aula
Gastronomica de 'Emporda. Que us va portar fins
aqui?

Buscavem un lloc adient per als nostres grups
gastronomics per tal que coneguessin la gastro-
nomia de la regié. Vam trobar I’Aula per mitja d’'una
cerca a internet a pagines web sobre gastronomia.
Aix0 va ser I'any 2005, i des de llavors que treballem
plegats.

2.Quines son les activitats que contracteu a I’Aula
Gastronomica de 'Emporda?

Contractem el “vacances i gastronomia”. Portem
grups de jubilats nord-americans interessats en la
gastronomia d’Espanya perqué facin una classe de
cuina tipica de la Costa Brava. Després mengen
allo que han preparat.

3.Quina valoraci6 en traieu?
Molt positiva. Els grups sempre queden molt
contents amb I'activitat, i nosaltres també.

4.Cada vegada se li dbna més importancia, en el
producte final, a la oferta complementaria. En quina
posicio situeu la gastronomia?

Als americans els interessa moltissim la gastronomia.
Als Estats Units tenen diversos canals de televisio
dedicats a la cuina, i el mén de la hostaleria és molt
important, alla. Al nostre client li encanta poder
conéixer a fons la cultura d’un altre pais, i amb una
activitat com aquesta, ho aconsegueixen.

5.Que us demanen, en I'ambit gastronomic, els
vostres clients?

Els nostres clients demanen alguna cosa diferent.
No només volen menjar bé, siné que també volen
aprendre de la cultura gastronomica del pais que
visiten.

6.Per que creieu que la gastronomia €s una part
important dels vostres productes vacacionals?

La gastronomia conforma gran part de la cultura
d’un pais, i crec que no es pot entendre com
funciona un pais i la seva gent si no s’aprén com i
gué mengen.

“Els grups sempre
queden molt con-

tents amb l'activitat
| nosaltres també”

7.Quins creieu que son els atractius principals, o el
motiu d’atraccio, a les comarques gironines en el
camp gastronomic?

El fet que Girona quedi molt a prop de Barcelona
és important, perqué els atrau moltissim. Es molt
facil organitzar una visita a la vostra regio.

8.La gastronomia és un producte a l'al¢ca, o trobeu
que el mercat esta ja forca saturat?

Sembla que hi ha moltes ofertes turistiques de
productes gastronomics, perdo em sembla que és
un mercat bastant obert, encara, sobretot per als
turistes que busquin alguna cosa especial i diferent.
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SE CELEBRA A PALS LA XXVIII FIRA
DE VINS DE CATALUNYA | EL 13e
TAST DE FORMATGES

Des de I'any 1981 la Uni6 d’Hostaleria i Turisme de la Costa Brava Centre organitza
la Fira de Vins i Caves de Catalunya a la Costa Brava. De llavors enca aquesta fira
ha arrelat com un dels actes més concorreguts dels estius de la Costa Brava.

Com ja és tradicional doncs, els passats dies 14,
15i 16 d’'agost, Ca la Pruna, de Pals es va convertir
en la capital del vins i els caves de Catalunya.

Les edicions de la Fira de Vins i Caves de Catalunya
han servit per apropar tant als turistes com a la gent
del pais la riquesa vinicola de Catalunya. La posterior
incorporacié del Tast de Formatges, per la seva
part, va incrementar la qualitat de la Fira, ja que va
millorar notablement la oferta gastronomica, i
n'amplia la tipologia de visitants. Prop de 3000
tiquets venuts( 12.000 degustacions) durant la Fira
son testimoni de I'éxit que enguany s’ha assolit.

Els assistents a la Fira van poder degustar els vins
i caves de prop de vuitanta cellers que representaven
al total de les 11 DO catalanes.

Tingueren especial presencia els productes de la
DO Emporda, i enguany també cal destacar la
preséencia dels vins gallecs de la DO Ribeiro, com
a denominaci6 d'origen de la resta de 'estat espanyol
convidada a participar a la Fira.

Les quatre varietats de formatgesartesanals de
Catalunyaque els assistents van poder tastar i que
s’exposaren foren del Pallars Sobira, I'Alt Urgell i
Osona.

El public que va assistir a la Fira va poder visitar
també I'Exposicio de Vins i Caves de Catalunya a
la Casa de Cultura de Ca la Pruna.

Foto: Acte d'inauguracié de la Fira: Joan Silvestre, alcalde de Pals, Joan Trias,
tinent d’alcalde i Marti Sabria, gerent del Grup Costa Brava Centre.
Dreta: Alguns moments de la Fira.
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Aula Gastronomica de ’Emporda

L’AULA GASTRONOMICA DE L’EMPORDA
LLANCA LA OFERTA FORMATIVA PEL
DARRER TRIMESTRE DE L’ANY

Recentment s’han presentat els nous cursos formatius pel darrer trimestre de I'any
de I’Aula Gastronomica de I’'Emporda, coincidint amb una renovacio de la imatge

promocional.

El passat mes d'octubre I'Aula va presentar, amb
un nou disseny i format més innovador, el fulleté
informatiu de tota la programacio que s’hi dura a
terme fins al desembre. El nou fulletd ofereix
informacio sobre els cursos, preus, horaris i cuiners
convidats que passaran per I'Aula, d’entre els quals
destaquen els cuiners Koldo Royo i Ramon Freixa,
el pastisser Jordi Roca i el professor Isidre Vila.

Foto: Imatges del nou fullet6 i del newsletter electronic de I'Aula.

La nova imatge, amb una linia grafica i format
més innovador, ha estat creada per CODI
Comunicacid i Disseny, que també s’ha encarregat
de dissenyar, en la mateixa linia d’estil, el nou
butlleti electronic. Amb aquest nou format, I'Aula
obre una nova via promaocional gracies a les noves
tecnologies, i pretén arribar a un public més ampli
i més enfocat a la innovacié i a la formacio
continuada.

Els cursos i activitats que s'imparteixen a I'Aula
ajuden a assolir una millora en la qualitat global
de la cuina i sala dels establiments de la comarca.
Es programen, al llarg de I'any, cursos adrecats
a tota mena de publics, professionals o aficionats.
Cuiners, sommeliers, pastissers i professors de
prestigi imparteixen els diferents cursos variats a
les instal-lacions de I'Aula Gastronomica.

Foto: Alguns dels plats cuinats per Ramon Freixa.

Aula Gastronomica de I’Emporda

RAMON FREIXA OFEREIX UN CURS DE CUINA
D’AUTOR

El dia 3 de novembre una quinzena de restauradors
professionals va assistir a la sessié de Cuina d’Autor
amb Ramon Freixa a I'Aula Gastronomica de
'Emporda. Ramon Freixa, del restaurant Barcelonés
El Racé d’en Freixa (1 estrella Michelin), va oferir
una sessio en la que demostra el seu caracter
d’'investigador infatigable, innovador i avantguardista
als fogons. La seva cuina, estretament lligada a
Barcelona, se sustenta en técnica, producte i
sentiment. Durant el present trimestre també passaran
per I'Aula els cuiners Jordi Roca i Koldo Royo.

Foto: Ramon Freixa a I'Aula.

Timd setembre - octubre

M



Tim6 setembre - octubre

M

10

Aula Gastronomica de ’Emporda

CUINERS DE LA BECA ICEX FAN UNA SESSIO
A L’AULA GASTRONOMICA DE L'EMPORDA

L’'ICEX ha escollit I'Aula Gastronomica en el seu recorregut pels punts gastronomics
de més referencia de I'Estat per a fer una sessié formativa a 21 cuiners d’ambit

internacional.

L'Aula Gastronomica de I'Emporda va acollir el
passat 25 de setembre a 21 cuiners del programa
de formacié de professionals estrangers Alta
Gastronomia Espafola, promogut per I'lCEX
(Instituto de Comercio Exterior). Aquests cuiners,
gue provenen majoritariament d’Alemanya, Xina,
Japo, Dinamarca, Estats Units i Suissa, es formaran
durant 12 mesos en la llengua, la cultura i la historia
del nostre pais, i finalment faran una estada de
practiques en dos restaurants de dues zones
geografiques diferents. Abans de marxar cap al Pais
Basc, i en la seva visita a la nostra zona, els cuiners
hauran visitat I'’Aula Gastronomica de 'Emporda, El
Celler de Can Roca i El Bulli.

Foto: Oriol Blanes impartint la classe als cuiners internacionals.

Foto: Els 21 cuiners participaren molt activament a la sessié.

El programa, que enguany celebra la seva segona
edicid pero que esta previst que tingui una continuitat
al llarg dels anys, respon a I'alt nivell de projeccid
internacional que ha adquirit la restauracio
espanyola, consolidant-se com a referéncia de
creativitat, capacitat d’'innovacié en técniques
culinaries i sintesis amb la cultura.

Un cop finalitzada la ruta gastronomica, alguns
d’aquests cuiners, com en Brandon (Estats Units),
la Mizohu (Japd) i en Ralph (Suissa), es quedaran
a fer les seves practiques al Celler de Can Roca i
al Bulli. També participen en aquest programa
restaurants com I'Arzak, I'Akelarre, el Berasategui,
el Raco de Can Fabes, el Calima o el Mugaritz.

LA CUINA DE L'EMPORDANET PRESENT AL
DIA MUNDIAL DEL TURISME

Cuina de 'Empordanet va oferir un tast de sopa de peix al dinar del Dia Mundial del
Turisme, que vatenir lloc el passat 29 de setembre a Masarac, al Castell de Biart.

El Dia Mundial del Turisme, que se celebra el passat
29 de setembre a Masarac i que té com a principal
finalitat el fomentar el coneixement entre la comunitat
internacional de la importancia del turisme i els seus
valors socials, culturals, politics i economics, va
reunir al Castell de Biart unes 500 persones. L'acte
va ser presidit pel director general de Turisme, Joan
Carles Vilalta, i també van assistir a I'acte carrecs
politics i directius del moén turistic, com el president
de la Federaci6 d’Hostaleria de les Comarques Giro-
nines, Antoni Escudero, o el president del Patronat
de Turisme Girona-Costa Brava, Enric Vilert, la seva
directora, Dolors Batallé, i el comissari de la Com-
memoraci6 del Centenari de la Costa Brava, Fran-
cesc Lopez.

Diversos col-lectius gastronomics i escoles de cuina
vinculades al territori i al turisme van oferir durant
la jornada tastets tipics de cada regi6 i que serviren
com a apat del Dia Mundial del Turisme a les co-

Foto:Un dels moments de 'acte d’inauguracio.

marques gironines. La proposta de la Cuina de
'Empordanet per a aquest esdeveniment va ser una
sopa de peix, que fou complementada amb les pro-
postes del col-lectiu altempordanés la Cuina del
Vent, el col-lectiu Cuina Volcanica i I'Associacio Gi-
rona i Radial. Els segons plats van anar a carrec de
la Selva Gastronomica, I'’Aula d’Hostaleria del Ripollés
i el col-lectiu de Cuina Pirinenca.

Foto:El president Joan Cuadrat, preparat la sopa de peix.
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Petits Grans Hotels
de Catalunya

PETITS GRANS HOTELS DE CATALUNYA ES
PRESENTA PUBLICAMENT

La presentacié de la nova marca Petits Grans Hotels de Catalunya al Palau Robert
de Barcelona va ser un exit d’assistencia i va repercutir molt positivament en els
mitjans i en la demanda d’inscripcions a la cadena.

El passat 29 d’octubre es va presentar pablicament
la nova marca, Petits Grans Hotels de Catalunya,
al Palau Robert de Barcelona.La marca agrupa 38
hotels familiars de menys de 15 habitacions a tot
Catalunya (20 a la Costa Brava, 1 a la Costa del
Maresme, 1 a la Costa del Garraf, 6 a la Costa
Daurada, 1 a les Terres de I'Ebre, 7 als Pirineus i
2 ala Val d’Aran). La presentacio va tenir molt bona
acollida, amb I'assisténcia d’'una vintena de
periodistes de tot Catalunya, a més d’'uns quaranta
socis de Petits Grans Hotels de Catalunya i Costa
Brava Verd Hotels.

El nou cataleg i triptic, amb la informacio dels 38
establiments, va agradar molt a tots els assistents.
La nova imatge de la marca segueix la linia de
sobrietat del cataleg de Costa Brava Verd Hotels,
amb un disseny acurat i donant especial importancia
a la imatge individual de cadascun dels hotels.

Lail-lusio dels presidents

Josep M2 de Vehi, president de Costa Brava Verd
Hotels, va recalcar que atesa la situacioé del mercat,
cada vegada més global, era necessari fer un pas
endavant i estendre una de les marques al territori
catala.

Ramon Pau, Conseller Delegat de Petits Grans
Hotels de Catalunya, va insistir amb la il-lusi6 amb
la que s’havia engegat el projecte, i va explicar que
creia que la dimensié de “petits” els dona un plus
de qualitat, una “estrella extra”.

Valdero i Molas recolzen amb entusiasme el
projecte

Joan Molas, President de la CEHAT, va destacar
el valor de la iniciativa i la va qualificar d"“aportacio
de confianca” per a tots aquells que “segueixin
apostant per l'oci, el temps lliure i la cultura.” EI Sr.
Emili Valdero, secretari general de Comerg i Turisme
de la Generalitat de Catalunya, per la seva part, va
recolzar el projecte i va anunciar que la Generalitat
té previst donar suport economic durant 3 anys a
la nova entitat.

Bona acollida de la premsa

El llancament de la nova marca ha aparegut i ho
seguira fent en els propers dies a molts mitjans, tant
d’ambit local fins a ambit estatal. Tots ells, tant
premsa escrita com premsa digital, a més de televisio
i radio, han elogiat la iniciativa associativa dels
nostres establiments, especialment en un entorn
extensament atomitzat, i en una conjuntura eco-
nomica desfavorable com I'actual. Arrel de la presen-
tacio, mitja dotzena de petits hotels s’han interessat

Fotos: Moments de la presentacié de PGH de Catalunya al Palau Robert.
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Petits Grans Hotels

de Catalunya

CBVH IMPLEMENTA MILLORES A LES
EINES D'INTERNET

CBVH treballa per millorar el disseny de la web i les noves eines de treball. Cal
recordar que les vendes per aguest mitja segueixen augmentant, i a hores d’ara ja

han arribat als 600.000 euros.

L’equip de CBVH és molt conscient que el futur de
la comercialitzacié recau en les noves tecnologies,
i molt especialment, en la venda directa per internet.
El motor de reserves de reservashoteles.net és
imprescindible no només per a la gestié de la nostra
central de reserves, sind que també és una eina
molt atil a 'hora de gestionar la ocupacio de
cadascun dels vostres hotels. Per aix0, el mes
d’octubre i per acord del Consell Directiu, CBVH
inicia una campanya per la instal-lacié gratuita del
motor de reserves a tots aquells hotels que encara
no en disposessin. Aquesta promocié s’emmarca
dins el fenomen de creixent utilitzacio d’internet com
a mitja de promoci6 i comercialitzacié dels serveis
turistics a nivell global. Un motor de reserves integrat
a la web de gualsevol hotel permet la realitzacié de
reserves online, oferint una millor experiéncia a
I'usuari i incrementant les possibilitats de venda de
I'establiment.

14

CBVH ha incrementat les vendes online un 70%
durant els darrers mesos respecte de I'any anterior,
assolint un prou estable 40% del volum total, posant
un cop més de manifest la importancia de la
presencia en aquest mitja. La venda per mitja de
portals turistics també va a l'al¢ca, com evidencia el
percentatge, també creixent, de les vendes per
aguest mitja: un 41% fins a finals d’octubre. CBVH
ha tancat la contractaci6 amb 4 nous portals
d’internet per aquesta temporada i la de 2009.

PREVENCIO DE LA LEGIONEL-LA

La legionel-la és un bacteri natural al medi ambient,
és a dir, es troba distribulda d'una manera natural i
ample en el medi. La propia biologia de la bacteria la
fa resistent a amplis marges de temperatura, facilitant
la seva adaptacio als diferents medis que colonitza.
La Legionel-losi és una greu malaltia contagiosa que
afecta les vies respiratories i que pot provocar fatals
consequencies als afectats depenent del seu estat
de salut general, del grau de contaminacio de la font
emissora i del temps d'exposicié a aquesta font.
La importancia en I'elaboracié d'un Pla d'Autocontrol
de les instal-lacions es fa palesa per determinar amb
exactitud el grau de risc i els punts critics als que
gueden exposats els nostres clients, havent de seguir
amb cura i atencio les revisions periodiques indicades.
Certs tipus d'instal-lacions i aparells condicionen la
bacteria: és el cas de les torres de refrigeracio,
acumuladors d'aigua calenta sanitaria, banyeres
d'hidromassatge, contra incendis per manegues,
regadiu per aspersio, fonts ornamentals, dutxes i
aixetes, condensadors evaporatius, conductes d'aire,
sistemes filtrats d'aire, etc.

La importancia de la prevencié i control de la
Legionel-losi és crucial per als nostres clients. El Reial
Decret 865/2003 i el Decret 352/2004 de la Generalitat
estableixen les normes i parametres d'actuacio per
la prevencio i control de la Legionel-losi, comportant
importants sancions pels infractors.

PREVENCIO LEGIONEL-LA

EURO DESSERT XXI, S.L. és una empresa
especialitzada en prevencié Legionel-la i prevencio
ambiental. Oferim tot un ventall de solucions a mida
per tractaments en les instal-lacions on intervé
aigua: sistemes d'aigua sanitaria, torres de
refrigeracid, zones spas, i amb sistemes d'aire
condicionat.

Instal-lacions habituals de treball: Hotels, Balnearis,
Residéncies Geriatriques, Campings, Centres Spa,
Cases de Colonies, Instal-lacions municipals -
Ajuntaments, Complexes Esportius, Centres
Educatius, Complexes d'Esbarjo, Entitats Bancaries
Els principals objectius, servei al client i prevencio,
creen un sistema personalitzat de tractament per a
les seves instal-lacions prevenint d'aquesta manera
qualsevol situacié de risc que pugui afectar-les.
Oferim als nostres clients tots els nostres recursos
i experiéncia en el control de la Legionel-la. Sabem
de la importancia del que costa mantenir el prestigi
i bon nom d'una entitat per tant, procurem donar el
maxim de recolzament i esforg; per tal d'oferir un
servei de maxima qualitat i exempt de riscos als
seus clients.

Garantim una complerta confidencialitat de dades
i de resultats dels clients que dipositen la seva
confianca en nosaltres.

REALITZEM PRESSUPOSTOS A MIDA i SENSE
COMPROMIS

POLIGON INDUSTRIAL MALLO LES - CI MALLOLES, 11 - Nau posterior 08500 VIC - BARCELONA

Te!. 938891953 - Fax 938861470
www.eurodessertcom / eurodessert@eurodessert.com

NUMEROS R.OE.S.P (Registre oficial d'establiments i serveis plaguicides)

< N° BO151E-SA Emmagatzematge de productes desinfectants.

« N° B0151S-SA Tractaments de desinfeccio.

< N° B5048S-SA-Lg Subclau: Tractaments a tercers per a la prevencio i control de la Legionel-la
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EL TEMPS DE TREBALL PREVIST AL
CONVENI COL-LECTIU D’HOSTALERIA DE
CATALUNYA

En aquest article comentem aquells punts que s’han de tenir en compte arrel de la
nova negociacié del Conveni Col-lectiu d’Hostaleria de Catalunya, i que tenen a
veure amb modificacions en el temps de treball.

Jornada de Treball

El nou Conveni Col-lectiu d'Hostaleria de Catalunya
fixa com a jornada maxima anual per aquests 2008
i 2009, 1799 hores de treball efectiu, i per el 2010
i 2011, 1791 hores, equivalents a aplicar en comput
anual la jornada de 40 hores setmanals.

Descans setmanal

Els treballadors/es afectats pel Conveni d’Hostaleria
de Catalunya tindran dret a un descans minim
setmanal de dos dies sense interrupcio.

Les empreses procuraran que els treballadors que
no tinguin un dia fix per a gaudir del seu descans
setmanal, almenys efectuin 'esmentat descans en
diumenge com a minim un cop al mes.

Vacances

El personal afectat pel Conveni d’'Hostaleria gaudira
de trenta dies naturals de vacances. Els treballadors
gue portin treballant menys d’'un any tindran dret a
gaudir de la part proporcional.

Les vacances s’hauran de gaudir, preferentment,
de I'1 d’abril al 31 d’octubre. Aquest dret a gaudir
de vacances anuals retribuides no es perd, ni pot
limitar-se de cap manera pel fet que el treballador
es trobi en situacio d'incapacitat temporal, de manera
qgue, amb independéncia del temps que duri la
situacio esmentada, en reincorporar-se a la feina,
el treballador podra gaudir del periode de vacances
sense que se li faci cap descompte, llevat que es
suposi un abus notori, que haura de ser sotmes als
procediments de conciliacié dels Tribunals.

Les empreses tindran la obligacio de publicar, abans
de I'1 de gener de cada any o als 30 dies de la seva
obertura, un calendari de vacances i de festes no
recuperables. El calendari esmentat es realitzara
de comu acord entre I'empresa i els treballadors.

Calendari laboral

L'empresa elaborara anualment el calendari laboral,
gue s’exposara en un lloc visible de cada centre de
treball abans del dia 20 de febrer de cada any, o 30
dies després d'obrir en les empreses d'activitat
ciclica.

Festes no recuperables

Quan les festes no recuperables no es gaudeixin o
bé coincideixin amb la festa setmanal, el treballador
tindra dret de gaudir-les en un altra data, i 'empresa
haura d’abonar-li un 40% més de sou, llevat quan
la festa coincideixi amb el periode de vacances en
gue quedara absorbida.

Foto: arxiu.

TRAMITACIO DE LES DECLARACIONS
FISCALS PER INTERNET

L’Agéncia Tributaria ha incorporat recentment la utilitzacié d’internet per a la pre-
sentacio de les declaracions fiscals de totes les Societats Anonimes i Limitades.
Aquest és un tramit que s’estendra, mica en mica, a totes les operacions i a la resta

de la poblacié.

Tal com s'ha pogut observar des de fa un temps,
les relacions dels contribuents amb Hisenda, a
través de I'Agéncia Tributaria, van cada cop més
encaminades a que tots els tramits es facin
mitjancant Internet.

Si bé fins ara era obligatori fer aquest tramit online
per a totes les declaracions que resultaven negatives
0 a compensar, és voluntat de I'Agéncia Tributaria
que, des del mes d'octubre de 2008, totes les
declaracions que s'hagin de presentar es realitzin
pel mateix sistema, tant si sén negatives, com a
compensar, com les positives. En un principi,
I'obligatorietat és per a les Societats Anonimes i
Limitades, encara que la idea de I'Agéncia Tributaria
va encaminada a que, progressivament, tot tipus
de Societats i Persones puguin realitzar aquest
tramit també per internet amb tota tranquil-litat.

Aix0 implica que totes les persones i societats
obligades a presentar declaracions tinguin un compte
bancari on domiciliar tots els impostos, amb els
consequents problemes que poden existir en el cas
que no es disposi de diners en el compte.

Doncs bé, des del mes d'octubre de 2008, la
domiciliacié bancaria és obligatoria, i per a aixo ens
hem preparat per a aquest canvi. Recomanem a
tots els nostres clients i socis que es vagin preparant
per a les declaracions trimestrals, i han de tenir
molt clar que cal domiciliar els impostos
corresponents.

Per la nostra banda, ja hem comencat a posar en
practica el sistema amb les declaracions del mes

d'octubre de 2008, per a totes aquestes que fins a
la data es domiciliaven en les sucursals bancaries.

Procurarem, per la nostra banda, comunicar a cada
client amb suficient antelaci6 els imports a pagar
de les corresponents declaracions, sempre que es
disposi amb temps de la informacié comptable que
ens permeti arribar al calcul de les mateixes.

Foto: Pagina web de I’Agéncia Tributaria.
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ES PUBLICA LA NORMA DEFINITIVA DE
QUALITAT D’HOTELS

La fins ara norma UNE 182001:2005 d’Hotels i Apartaments Turistics ha estat
modificada i ara la trobem sota el nom UNE 182001:2008 d’Hotels i Apartaments

Turistics.

La norma UNE 182001:2008 d’Hotels i Apartaments
Turistics ha estat revisada recentment i a partir d'ara
la trobem amb el nom UNE 182001:2008 d’'Hotels
i Apartaments Turistics. El nou text ha estat resultat
del treball realitzat pel Comité Técnic de
Normalitzaci6 182 per a Hotels i Apartaments
Turistics. Els comites técnics sén grups de treball
formats per representants del sector, on s’avaluen
les necessitats i requisits que han de complir els
establiments. El Pla de Qualitat Costa Brava Centre
- Girona, és membre d’'aquest Comité i per tant ha
estat present en la redaccio del text definitiu de la
Norma.

El principal canvi és el seu enfocament de cara als
processos i I'actualitzacio dels requisits per adequar-
los a la realitat del mercat. Els continguts tenen un
marcat caracter didactic per tal de facilitar-ne la
comprensio i té una orientacié de guia per a la
gestid, amb la intencié de ser un avanc en seguretat
integral, respecte al medi ambient i 'accessibilitat.

El nou text ens recomana que s’incloguin elements
de responsabilitat social i d’accessibilitat per a
persones amb discapacitat en la definicié de la
politica de qualitat de I'establiment, que hi hagi una
persona que conegui el llenguatge de signes, dotar
alguna habitacié amb sistema de comunicacio per
a persones amb discapacitat auditiva, i disposar de
productes per a persones diabetiques, vegetarianes,
o celiaques.

Aconsella que es realitzin accions per millorar
I'eficiencia energetica, la reduccié del consum d’aigua
i la separacié de residus, aixi com portar a terme
una correcta formacio del personal.

El nou text també posa especial emfasi en el fet
d’oferir el maxim nivell de seguretat a I'establiment.
Per aquest motiu demanen que els establiments
tinguin implantat un Sistema de Prevencio de Riscos
Laborals, un Pla d’Emergencia conegut tant per el
personal com per els clients, i la implantacio i
seguiment d’'un Sistema d’Analisis de Perills i Punts
de Control Critics (APPCC), per tal de poder estudiar
els perills associats a la produccié, manipulacio i
consum d’aliments.

La nova norma es troba ja a la venda a través de
la web de I'Instituto para la Calidad Turistica
Espanyola (www.calidadturistica.es).

A aquells hotels i apartaments que ja es troben
certificats amb el segell de qualitat “Q de Calidad
Turistica” I'|CTE els fara arribar el nou format de la
Norma i disposaran com a termini d’adequacio per
complir els nous requisits fins el setembre de I'any
20009.

Fotos: Cataleg d’ establiments adscrits als Sistema de Calidad Turistica
Espanyola.
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EL COVE

TERCERA EDICIO DE LA MEMORIA DEL PLA DE QUALITAT COSTA BRAVA

CENTRE-GIRONA

Durant el mes de setembre s’ha portat a terme la
distribucié de la memoria del Pla de Qualitat Costa
Brava Centre entre tots els associats i entitats
col-laboradores. Aquesta publicacié és la tercera
d’aquestes caracteristiques que s’elabora des del
Pla de Qualitat i en ella es recull el treball realitzat
al llarg de tot un any, i es posa de manifest la
dedicacio, la constancia i el compromis dels
establiments i de la delegaci6 per la millora continua
de I'oferta turistica.

La Memoaria ha estat un treball conjunt entre el Pla
de Qualitat Costa Brava Centre-Girona i el Pla de
Qualitat Costa Brava Sud-La Selva-Maresme on
es posa de manifest les activitats i actuacions dutes
a terme per els tecnics amb la finalitat de promure

i implantar la cultura de la qualitat arreu del territori
gironi.

REUNIO DEL CLUB DE TURISME GASTRONOMIC DE TURISME DE

CATALUNYA

El passat dilluns 20 d’octubre va tenir lloc a I'Aula
Gastronomica de 'Emporda la 1a Jornada Téecnica
del Club de Turisme Gastronomic de Turisme de
Catalunya, del qual formen part la Cuina de
'Empordanet i la mateixa Aula Gastronomica. A la
reunio es va tractar I'evolucié del Club fins al moment,
i les accions de comercialitzacio i objectius per al
proper 2009. Els responsables van exposar també
el pressupost, la gestié i el funcionament del Club
de Turisme Gastronomic, i els col-lectius Cuina de
'Empordanet i Cuina Volcanica van aportar la seva
experiéncia com a participants.

El Club de Turisme Gastronomic actua com a
plataforma de treball per a la promocié conjunta del
pais com a destinacié de qualitat i de referéncia

internacional en el turisme gastronomic, amb un eix
vertebrador basat en la promocié del producte, la
cuina i el territori.

Foto: Un moment de la reuni6.

L’EXPERIENCIA COOPERATIVA DE COSTA BRAVA VERD HOTELS AL

EL COVE

CONGRES DE TURISME DE CATALUNYA

El dia 16 de setembre va tenir lloc la tercera jornada
previa al Congrés de Turisme de Catalunya a Lloret
de Mar, on es va discutir el futur de la promocié en
turisme. L'objectiu era coneixer la situacié de la
promocio turistica a Catalunya, debatre el paper de
les tecnologies en la promoci6 turistica i la seva
relacio amb altres eines de promocid i plantejar les
noves oportunitats que ofereixen els organismes
gue integren féormules de col:-laboracié publico-
privada com a mecanisme d’organitzacio de la
promocio, tant al nivell de les destinacions locals
com, especialment, al nivell del conjunt de Catalunya.

Marti Sabria va fer una ponéncia en el marc de la
Taula d’Experiéncies, sota el titol “L’experiéncia
cooperativa de Costa Brava Verd Hotels”, i en la
qgual va explicar la importancia de la col-laboracio
dels hotels. Es va destacar la importancia
d’identificacié amb el territori i la capacitat de crear
marca, a meés de la possibilitat de crear sinergies
entre tots els agents del territori.

Altres ponents foren Ignasi de Delas, director de
Turisme de Catalunya, Ma. Victoria Silverstein, de
la Cambra de Comerc de Barcelona, o Isabel Llorens,
de la cadena Rusticae. La premsa es va fer especial
resso de les aportacions dels diferents assistents
en relacié a la preocupacioé i oportunitats per la crisi
actual.

Els dies 27 i 28 de novembre ha tingut lloc a Port
Aventura el lll Congrés de Turisme de Catalunya,
amb I'objectiu debatre el futur del sector en un entorn
marcat per la crisi. Aquest tercer congrés consolida
la veu unificada del sector, format per empresaris
turistics, professionals i responsables politics
vinculats al turisme, que fins ara ha ofert una bona
rendibilitat economica i molta imatge de marca.

Foto: Les taules dels ponents de la jornada.
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ADEQUACIO DE LES INSTAL:LACIONS
AMB SISTEMES CONTRA INCENDIS

Ara, quan arriba el temps en que el ritme de
I'hostaleria decreix, és el moment idoni per a dedicar-
se a les tasques de millora i adequacié de les
instal-lacions de I'hotel, entre elles, els sistemes de
prevencio d’incendis. Sempre hi ha elements o
instal-lacions que no eren d’aplicacié al no tenir
vigéncia en I'época de l'obertura de I'hotel.

Certament, les noves tecnologies contribuiran a
millorar 'eficacia de tots els elements de lluita contra
incendis, per aixo i abans d’efectuar les reformes
de cara a I'estiu, insistim en la recomanacié que es
confil en auténtics professionals a I'hora d’'executar
les diferents instal-lacions i adequacions, perqué
seran ells qui ens aportaran molta més fiabilitat i
coneixement dels diferents temes a tractar.

Els nostres departaments Técnic i d’Enginyeria
resten a la seva disposicié per oferir-vos
assessorament pel que fa a:

- Normatives aplicables.

- Realitzacié de projectes técnics.

- Tot tipus d’instal-lacions contra el foc.

- Passos a seguir i coordinacié amb altres
professionals implicats en el tema de reformes i
adequacions.

- Realitzacié de cursets contra incendis adrecats
al personal, aixi com la realitzacio i aplicacio dels
diferents plans d’autoproteccié (emergéncia)
exigible a cada hotel, etc.

Properament, la Generalitat de Catalunya aprovara
una nova llei d’incendis. En cas que pugui afectar
al sector de I'hostaleria us informarem de les
modificacions que s’hagin de dur a terme en els
sistemes contra incendis.

PRODUCTES | SERVEIS
CONTRA EL FOC, S. L.

CADIRES, TAULES, PARAMENT
DE TAULA, ESCENARIS...

Tel. 972 47 62 39 / Fax. 972 47 66 18
Www.pous.cat
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