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LA CRISI I LES SEVES
OPORTUNITATS

Malgrat que les dades econòmiques dels darrers mesos només
han estat negatives, es diu que la pitjor part de la crisi econòmica
encara ha d’arribar. Més encara en el sector serveis, i en un
escenari on la reducció del consum per part de turistes, i l’augment
de la desocupació són dues variables que, en un escenari amb
els costos a l’alça, fan pensar que les activitats hotelera i de
restauració seguiran patint les conseqüències d’aquesta crisi
mundial.

Una de les respostes alleujadores més repetides pels polítics és
que l’atur podrà ser utilitzat a favor de les empreses, ja que els
treballadors del sector dels serveis tindran temps per formar-se
i millorar les competències. Nombrosos empresaris del sector
opinen el mateix. S’està treballant perquè la crisi suposi una
oportunitat en assumptes pendents com la desestacionalització,
la formació i la innovació del producte. L’Estat hi està 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 àmbits del sector, amb
importants descomptes per a tots els socis.

Experts del sector turístic, a més, recolzen la idea de
l’associacionisme per a reforçar la imatge dels establiments,
compartir costos, i aprofitar sinergies. L’actual conjuntura donarà
lloc a agrupacions amb una capacitat molt més elevada d’inversió
en qualitat i en imatge de marca, les claus per a fidelitzar al client
i atraure un consumidor potencial, que distingirà les empreses
més potents de les més febles.

Hem de ser optimistes, però sobretot hem de pensar que cal
adaptar-se a la nova situació global: el que ho aconsegueixi, no
només sobreviurà, sinó que en sortirà beneficiat.
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XERREM AMB:

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

“No es pot entendre com funciona
un país i la seva gent si no s’aprèn
com i què mengen.”

El Centro Norteamericano de Estudios Intercul-
turales de Sevilla ofereix a estudiants i turistes
la opció de viatjar d’una forma diferent: a través
de la cultura del país. Des de 2005 ofereixen
paquets d’aprenentatge de cuina a l’Aula
Gastronòmica de l’Empordà.

1.Heu portat a terme algunes accions amb l’Aula
Gastronòmica de l’Empordà. Què us va portar fins
aquí?
Buscàvem un lloc adient per als nostres grups
gastronomics per tal que coneguessin la gastro-
nomia de la regió. Vam trobar l’Aula per mitjà d’una
cerca a internet a pàgines web sobre gastronomia.
Això va ser l’any 2005, i des de llavors que treballem
plegats.

2.Quines són les activitats que contracteu a l’Aula
Gastronòmica de l’Empordà?
Contractem el “vacances i gastronomia”. Portem
grups de jubilats nord-americans interessats en la
gastronomia d’Espanya perquè facin una classe de
cuina típica de la Costa Brava. Després mengen
allò que han preparat.

3.Quina valoració en traieu?
Molt positiva. Els grups sempre queden molt
contents amb l’activitat, i nosaltres també.

4.Cada vegada se li dóna més importància, en el
producte final, a la oferta complementària. En quina
posició situeu la gastronomia?
Als americans els interessa moltíssim la gastronomia.
Als Estats Units tenen diversos canals de televisió
dedicats a la cuina, i el món de la hostaleria és molt
important, allà. Al nostre client li encanta poder
conèixer a fons la cultura d’un altre país, i amb una
activitat com aquesta, ho aconsegueixen.

5.Què us demanen, en l’àmbit gastronòmic, els
vostres clients?
Els nostres clients demanen alguna cosa diferent.
No només volen menjar bé, sinó que també volen
aprendre de la cultura gastronòmica del país que
visiten.

6.Per què creieu que la gastronomia és una part
important dels vostres productes vacacionals?
La gastronomia conforma gran part de la cultura
d’un país, i crec que no es pot entendre com
funciona un país i la seva gent si no s’aprèn com i
què mengen.

7.Quins creieu que són els atractius principals, o el
motiu d’atracció, a les comarques gironines en el
camp gastronòmic?
 El fet que Girona quedi molt a prop de Barcelona
és important, perquè els atrau moltíssim. És molt
fàcil organitzar una visita a la vostra regió.

8.La gastronomia és un producte a l’alça, o trobeu
que el mercat està ja força saturat?
Sembla que hi ha moltes ofertes turístiques de
productes gastronòmics, però em sembla que és
un mercat bastant obert, encara, sobretot per als
turistes que busquin alguna cosa especial i diferent.

“Els grups sempre
queden molt con-
tents amb l’activitat
i nosaltres també”

Tel. 972 61 22 22 · Fax 972 30 61 57
Mobil 659 936 772
www.taxis.costabrava.com
tcbtcb@taxis-costabrava.com
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SE CELEBRA A PALS LA XXVIII FIRA
DE VINS DE CATALUNYA I EL 13è

TAST DE FORMATGES

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

Foto: Acte d’inauguració de la Fira: Joan Silvestre, alcalde de Pals, Joan Trias,
tinent d’alcalde i Martí Sabrià, gerent del Grup Costa Brava Centre.
Dreta: Alguns moments de la Fira.

Com ja és tradicional doncs, els passats dies 14,
15 i 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 país la riquesa vinícola de Catalunya. La posterior
incorporació del Tast de Formatges, per la seva
part, va incrementar la qualitat de la Fira, ja que va
millorar notablement la oferta gastronòmica, i
n’amplià la tipologia de visitants. Prop de 3000
tiquets venuts( 12.000 degustacions) durant la Fira
són testimoni de l’èxit 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 presència els productes de la
DO Empordà, i enguany també cal destacar la
presència dels vins gallecs de la DO Ribeiro, com
a denominació d’origen de la resta de l’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 Sobirà, l’Alt Urgell i
Osona.

El públic que va assistir a la Fira va poder visitar
també l’Exposició de Vins i Caves de Catalunya a
la Casa de Cultura de Ca la Pruna.
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Recentment s’han presentat els nous cursos formatius pel darrer trimestre de l’any
de l’Aula Gastronòmica de l’Empordà, coincidint amb una renovació de la imatge
promocional.

Foto: Imatges del nou fulletó i del newsletter electrònic de l’Aula. Foto: Alguns dels plats cuinats per Ramon Freixa. Foto: Ramon Freixa a l’Aula.

L’AULA GASTRONÒMICA DE L’EMPORDÀ
LLANÇA LA OFERTA FORMATIVA PEL

DARRER TRIMESTRE DE L’ANY

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

La nova imatge, amb una línia  gràfica i format
més innovador, ha estat creada per CODI
Comunicació i Disseny, que també s’ha encarregat
de dissenyar, en la mateixa línia d’estil, el nou
butlletí electrònic. Amb aquest nou format, l’Aula
obre una nova via promocional gràcies a les noves
tecnologies, i pretén arribar a un públic més ampli
i més enfocat a la innovació i a la formació
continuada.

Els cursos i activitats que s’imparteixen a l’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 l'any, cursos adreçats
a tota mena de públics, professionals o aficionats.
Cuiners, sommeliers, pastissers i professors de
prestigi imparteixen els diferents cursos variats a
les instal·lacions de l'Aula Gastronòmica.

RAMON FREIXA OFEREIX UN CURS DE CUINA
D’AUTOR

El dia 3 de novembre una quinzena de restauradors
professionals va assistir a la sessió de Cuina d’Autor
amb Ramon Freixa a l’Aula Gastronòmica de
l’Empordà.   Ramon Freixa, del restaurant Barcelonès
El Racó d’en Freixa (1 estrella Michelin), va oferir
una sessió en la que demostrà el seu caràcter
d’investigador infatigable, innovador i avantguardista
als fogons. La seva cuina, estretament lligada a
Barcelona, se sustenta en tècnica, producte i
sentiment. Durant el present trimestre també passaran
per l’Aula els cuiners Jordi Roca i Koldo Royo.
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Foto: Oriol Blanes impartint la classe als cuiners internacionals.

Foto:El president Joan Cuadrat, preparat la sopa de peix.

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

Foto:Un dels moments de l’acte d’inauguració.

CUINERS DE LA BECA ICEX FAN UNA SESSIÓ
A L’AULA GASTRONÒMICA DE L’EMPORDÀ
L’ICEX ha escollit l’Aula Gastronòmica en el seu recorregut pels punts gastronòmics
de més referència de l’Estat per a fer una sessió formativa a 21 cuiners d’àmbit
internacional.

L’Aula Gastronòmica de l’Empordà va acollir el
passat 25 de setembre a 21 cuiners del programa
de formació de professionals estrangers Alta
Gastronomía Española, promogut per l’ICEX
(Instituto de Comercio Exterior). Aquests cuiners,
que provenen majoritàriament d’Alemanya, Xina,
Japó, Dinamarca, Estats Units i Suïssa, es formaran
durant 12 mesos en la llengua, la cultura i la història
del nostre país, i finalment faran una estada de
pràctiques en dos restaurants de dues zones
geogràfiques diferents. Abans de marxar cap al País
Basc, i en la seva visita a la nostra zona, els cuiners
hauran visitat l’Aula Gastronòmica de l’Empordà, El
Celler de Can Roca i El Bulli.

El programa, que enguany celebra la seva segona
edició però que està previst que tingui una continuïtat
al llarg dels anys, respon a l’alt nivell de projecció
internacional que ha adquirit la restauració
espanyola, consolidant-se com a referència de
creativitat, capacitat d’innovació en tècniques
culinàries i síntesis amb la cultura.

Un cop finalitzada la ruta gastronòmica, alguns
d’aquests cuiners, com en Brandon (Estats Units),
la Mizohu (Japó) i en Ralph (Suïssa), es quedaran
a fer les seves pràctiques al Celler de Can Roca i
al Bulli. També participen en aquest programa
restaurants com l’Arzak, l’Akelarre, el Berasategui,
el Racó de Can Fabes, el Calima o el Mugaritz.

El Dia Mundial del Turisme, que se celebrà el passat
29 de setembre a Masarac i que té com a principal
finalitat el fomentar el coneixement entre la comunitat
internacional de la importància del turisme i els seus
valors socials, culturals, polítics i econòmics, 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 l’acte càrrecs
polítics i directius del món turístic, com el president
de la Federació 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-
memoració del Centenari de la Costa Brava, Fran-
cesc Lòpez.

Diversos col·lectius gastronòmics i escoles de cuina
vinculades al territori i al turisme van oferir durant
la jornada tastets típics de cada regió i que serviren
com a àpat del Dia Mundial del Turisme a les co-

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

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

marques gironines. La proposta de la Cuina de
l’Empordanet per a aquest esdeveniment va ser una
sopa de peix, que fou complementada amb les pro-
postes del col·lectiu altempordanès la Cuina del
Vent, el col·lectiu Cuina Volcànica i l’Associació Gi-
rona i Radial. Els segons plats van anar a càrrec de
la Selva Gastronòmica, l’Aula d’Hostaleria del Ripollès
i el col·lectiu de Cuina Pirinenca.
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Fotos: Moments de la presentació de PGH de Catalunya al Palau Robert.

El passat 29 d’octubre es va presentar públicament
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 l’Ebre, 7 als Pirineus i
2 a la Val d’Aran). La presentació va tenir molt bona
acollida, amb l’assistència 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 catàleg i tríptic, amb la informació dels 38
establiments, va agradar molt a tots els assistents.
La nova imatge de la marca segueix la línia de
sobrietat del catàleg de Costa Brava Verd Hotels,
amb un disseny acurat i donant especial importància
a la imatge individual de cadascun dels hotels.

La il·lusió dels presidents
Josep Mª de Vehí, president de Costa Brava Verd
Hotels, va recalcar que atesa la situació del mercat,
cada vegada més global, era necessari fer un pas
endavant i estendre una de les marques al territori
català.
Ramon Pau, Conseller Delegat de Petits Grans
Hotels de Catalunya, va insistir amb la il·lusió amb
la que s’havia engegat el projecte, i va explicar que
creia que la dimensió de “petits” els dóna un plus
de qualitat, una “estrella extra”.

PETITS GRANS HOTELS DE CATALUNYA ES
PRESENTA PÚBLICAMENT

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

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’“aportació
de confiança” per a tots aquells que “segueixin
apostant per l’oci, el temps lliure i la cultura.” El Sr.
Emili Valdero, secretari general de Comerç 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 econòmic durant 3 anys a
la nova entitat.

Bona acollida de la premsa
El llançament de la nova marca ha aparegut i ho
seguirà fent en els propers dies a molts mitjans, tant
d’àmbit local fins a àmbit estatal. Tots ells, tant
premsa escrita com premsa digital, a més de televisió
i ràdio, han elogiat la iniciativa associativa dels
nostres establiments, especialment en un entorn
extensament atomitzat, i en una conjuntura eco-
nòmica desfavorable com l’actual. Arrel de la presen-
tació, mitja dotzena de petits hotels s’han interessat
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L’equip de CBVH és molt conscient que el futur de
la comercialització 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 gestió de la nostra
central de reserves, sinó que també és una eina
molt útil a l’hora de gestionar la ocupació de
cadascun dels vostres hotels. Per això, el mes
d’octubre i per acord del Consell Directiu, CBVH
inicià una campanya per la instal·lació gratuïta del
motor de reserves a tots aquells hotels que encara
no en disposessin. Aquesta promoció s’emmarca
dins el fenomen de creixent utilització d’internet com
a mitjà de promoció i comercialització dels serveis
turístics a nivell global. Un motor de reserves integrat
a la web de qualsevol hotel permet la realització de
reserves online, oferint una millor experiència a
l’usuari i incrementant les possibilitats de venda de
l’establiment.

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 aquest mitjà segueixen augmentant, i a hores d’ara ja
han arribat als 600.000 euros.

CBVH ha incrementat les vendes online un 70%
durant els darrers mesos respecte de l’any anterior,
assolint un prou estable 40% del volum total, posant
un cop més de manifest la importància de la
presència en aquest mitjà. La venda per mitjà de
portals turístics també va a l’alça, com evidencia el
percentatge, també creixent, de les vendes per
aquest mitjà: un 41% fins a finals d’octubre. CBVH
ha tancat la contractació amb 4 nous portals
d’internet per aquesta temporada i la de 2009.

La legionel·la és un bacteri natural al medi ambient,
és a dir, es troba distribuÏda 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 adaptació als diferents medis que colonitza.
La Legionel·losi és una greu malaltia contagiosa que
afecta les vies respiratòries i que pot provocar fatals
conseqüencies als afectats depenent del seu estat
de salut general, del grau de contaminació de la font
emissora i del temps d'exposició a aquesta font.
La importància en I'elaboració d'un Pla d'Autocontrol
de les instal·lacions es fa palesa per determinar amb
exactitud el grau de risc i els punts crítics als que
queden exposats els nostres clients, havent de seguir
amb cura i atenció les revisions periòdiques indicades.
Certs tipus d'instal·lacions i aparells condicionen la
bacteria: és el cas de les torres de refrigeració,
acumuladors d'aigua calenta sanitària, banyeres
d'hidromassatge, contra incendis per mànegues,
regadiu per aspersió, fonts ornamentals, dutxes i
aixetes, condensadors evaporatius, conductes d'aire,
sistemes filtrats d'aire, etc.
La importància de la prevenció 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 paràmetres d'actuació per
la prevenció i control de la Legionel·losi, comportant
importants sancions pels infractors.

PREVENCIÓ DE LA LEGIONEL·LA

EURO DESSERT XXI, S.L. és una empresa
especialitzada en prevenció Legionel·la i prevenció
ambiental. Oferim tot un ventall de solucions a mida
per tractaments en les instal·lacions on intervé
aigua: sistemes d'aigua sanitària, torres de
refrigeració, zones spas, i amb sistemes d'aire
condicionat.
Instal·lacions habituals de treball: Hotels, Balnearis,
Residències Geriàtriques, Càmpings, Centres Spa,
Cases de Colònies, Instal·lacions municipals -
Ajuntaments, Complexes Esportius, Centres
Educatius, Complexes d'Esbarjo, Entitats Bancàries
Els principals objectius, servei al client i prevenció,
creen un sistema personalitzat de tractament per a
les seves instal·lacions prevenint d'aquesta manera
qualsevol situació de risc que pugui afectar-les.
Oferim als nostres clients tots els nostres recursos
i experiència en el control de la Legionel·la. Sabem
de la importància del que costa mantenir el prestigi
i bon nom d'una entitat per tant, procurem donar el
màxim de recolzament i esforç; per tal d'oferir un
servei de màxima qualitat i exempt de riscos als
seus clients.
Garantim una complerta confidencialitat de dades
i de resultats dels clients que dipositen la seva
confiança en nosaltres.
REALlTZEM PRESSUPOSTOS A MIDA i SENSE
COMPROMÍS

PREVENCIÓ LEGIONEL·LA
POLÍGON INDUSTRIAL MALLO LES - CI MALLOLES, 11 - Nau posterior 08500 VIC - BARCELONA
Te!. 938891953 · Fax 938861470
www.eurodessert.com   /   eurodessert@eurodessert.com
NÚMEROS R.O.E.S.P. (Registre oficial d'establiments i serveis plaguicides)
• N° B0151E-SA Emmagatzematge de productes desinfectants.
• N° B0151S-SA Tractaments de desinfecció.
• N° B5048S-SA-Lg Subclau: Tractaments a tercers per a la prevenció i control de la Legionel·la
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Foto: Pàgina web de l’Agència Tributària.

Foto: arxiu.

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

EL TEMPS DE TREBALL PREVIST AL
CONVENI COL·LECTIU D’HOSTALERIA DE

CATALUNYA

TRAMITACIÓ DE LES DECLARACIONS
FISCALS PER INTERNET

Jornada de Treball
El nou Conveni Col·lectiu d’Hostaleria de Catalunya
fixa com a jornada màxima anual  per aquests 2008
i 2009,  1799 hores de treball efectiu, i per el 2010
i 2011, 1791 hores, equivalents a aplicar en còmput
anual la jornada de 40 hores setmanals.

Descans setmanal
Els treballadors/es afectats pel Conveni d’Hostaleria
de Catalunya tindran dret a un descans mínim
setmanal de dos dies sense interrupció.
Les empreses procuraran que els treballadors que
no tinguin un dia fix per a gaudir del seu descans
setmanal, almenys efectuïn l’esmentat descans en
diumenge com a mínim un cop al mes.

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

Les vacances s’hauran de gaudir, preferentment,
de l’1 d’abril al 31 d’octubre. Aquest dret a gaudir
de vacances anuals retribuïdes no es perd, ni pot
limitar-se de cap manera  pel fet que el treballador
es trobi en situació d’incapacitat temporal, de manera
que, amb independència del temps que duri la
situació esmentada, en reincorporar-se a la feina,
el treballador podrà gaudir del període de vacances
sense que se li faci cap descompte, llevat que es
suposi un abús notori, que haurà de ser sotmès als
procediments de conciliació dels Tribunals.

Les empreses tindran la obligació de publicar, abans
de l’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 realitzarà
de comú acord entre l’empresa i els treballadors.

Calendari laboral
L’empresa elaborarà anualment el calendari laboral,
que s’exposarà 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
cíclica.

Festes no recuperables
Quan les festes no recuperables no es gaudeixin o
bé coincideixin amb la festa  setmanal, el treballador
tindrà dret de gaudir-les en un altra data, i l’empresa
haurà d’abonar-li un 40% més de sou, llevat quan
la festa coincideixi amb el període de  vacances en
que quedarà absorbida.

Tal com s'ha pogut observar des de fa un temps,
les relacions dels contribuents amb Hisenda, a
través  de l'Agència Tributària, van cada cop més
encaminades a que tots els tràmits  es facin
mitjançant Internet.

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

Això implica que totes les persones i societats
obligades a presentar declaracions tinguin un compte
bancari on domiciliar tots els impostos, amb els
conseqüents 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
domiciliació bancària és obligatòria, i per a això 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 començat a posar en
pràctica el sistema amb les declaracions del mes

L’Agència Tributària ha incorporat recentment la utilització d’internet per a la pre-
sentació de les declaracions fiscals de totes les Societats Anònimes i Limitades.
Aquest és un tràmit que s’estendrà, mica en mica, a totes les operacions i a la resta
de la població.

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

Procurarem, per la nostra banda, comunicar a cada
client amb suficient antelació els imports a pagar
de les corresponents declaracions, sempre que es
disposi amb temps de la informació comptable que
ens permeti arribar al càlcul de les mateixes.
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Fotos: Catàleg d’ establiments adscrits als Sistema de Calidad Turística
Espanyola.

La norma UNE 182001:2008 d’Hotels i Apartaments
Turístics ha estat revisada recentment i a partir d’ara
la trobem amb el nom UNE 182001:2008 d’Hotels
i Apartaments Turístics. El nou text ha estat resultat
del treball realitzat pel Comitè Tècnic de
Normalització 182 per a Hotels i Apartaments
Turístics. Els comitès tècnics són 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 Comitè i per tant ha
estat present en la redacció del text definitiu de la
Norma.

El principal canvi és el seu enfocament de cara als
processos i l’actualització dels requisits per adequar-
los a la realitat del mercat. Els continguts tenen un
marcat caràcter didàctic per tal de facilitar-ne la
comprensió i té una orientació de guia per a la
gestió, amb la intenció de ser un avanç en seguretat
integral, respecte al medi ambient i l’accessibilitat.

El nou text ens recomana que s’incloguin elements
de responsabilitat social i d’accessibilitat per a
persones amb discapacitat en la definició de la
política de qualitat de l’establiment, que hi hagi una
persona que conegui el llenguatge de signes, dotar
alguna habitació amb sistema de comunicació per
a persones amb discapacitat auditiva, i disposar de
productes per a persones diabètiques, vegetarianes,
o celíaques.

Aconsella que es realitzin accions per millorar
l’eficiència energètica, la reducció del consum d’aigua
i la separació de residus, així com portar a terme
una correcta formació del personal.

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

ES PUBLICA LA NORMA DEFINITIVA DE
QUALITAT D’HOTELS

El nou text també posa especial èmfasi en el fet
d’oferir el màxim nivell de seguretat a l’establiment.
Per aquest motiu demanen que els establiments
tinguin implantat un Sistema de Prevenció de Riscos
Laborals, un Pla d’Emergència conegut tant per el
personal com per els clients, i la implantació i
seguiment d’un Sistema d’Anàlisis de Perills i Punts
de Control Crítics (APPCC), per tal de poder estudiar
els perills associats a la producció, manipulació i
consum d’aliments.

La nova norma es troba ja a la venda a través de
la web de l’Instituto para la Calidad Turística
Espanyola (www.calidadturistica.es).

A aquells hotels i apartaments que ja es troben
certificats amb el segell de qualitat “Q de Calidad
Turística” l’ICTE els farà arribar el nou format de la
Norma i disposaran com a termini d’adequació per
complir els nous requisits fins el setembre de l’any
2009.
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EL COVE

Foto: Un moment de la reunió.

20

Durant el mes de setembre s’ha portat a terme la
distribució de la memòria del Pla de Qualitat Costa
Brava Centre entre tots els associats i entitats
col·laboradores. Aquesta publicació és la tercera
d’aquestes característiques 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
dedicació, la constància i el compromís dels
establiments i de la delegació per la millora contínua
de l’oferta turística.
La Memòria 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 tècnics amb la finalitat de promure

El passat dilluns 20 d’octubre va tenir lloc a l’Aula
Gastronòmica de l’Empordà la 1a Jornada Tècnica
del Club de Turisme Gastronòmic de Turisme de
Catalunya, del qual formen part la Cuina de
l’Empordanet i la mateixa Aula Gastronòmica. A la
reunió es va tractar l’evolució del Club fins al moment,
i les accions de comercialització i objectius per al
proper 2009. Els responsables van exposar també
el pressupost, la gestió i el funcionament del Club
de Turisme Gastronòmic, i els col·lectius Cuina de
l’Empordanet i Cuina Volcànica van aportar la seva
experiència com a participants.

El Club de Turisme Gastronòmic actua com a
plataforma de treball per a la promoció conjunta del
país com a destinació de qualitat i de referència

El dia 16 de setembre va tenir lloc la tercera  jornada
prèvia al Congrés de Turisme de Catalunya a Lloret
de Mar, on es va discutir el futur de la promoció en
turisme. L’objectiu era conèixer la situació de la
promoció turística a Catalunya, debatre el paper de
les tecnologies en la promoció turística i la seva
relació amb altres eines de promoció i plantejar les
noves oportunitats que ofereixen els organismes
que integren fórmules de col·laboració público-
privada com a mecanisme d’organització de la
promoció, tant al nivell de les destinacions locals
com, especialment, al nivell del conjunt de Catalunya.

Martí Sabrià va fer una ponència en el marc de la
Taula d’Experiències, sota el títol “L’experiència
cooperativa de Costa Brava Verd Hotels”, i en la
qual va explicar la importància de la col·laboració
dels hotels. Es va destacar la importància
d’identificació amb el territori i la capacitat de crear
marca, a més de la possibilitat de crear sinergies
entre tots els agents del territori.

Altres ponents foren Ignasi de Delàs, director de
Turisme de Catalunya, Ma. Victòria Silverstein, de
la Cambra de Comerç de Barcelona, o Isabel Llorens,
de la cadena Rusticae. La premsa es va fer especial
ressò de les aportacions dels diferents assistents
en relació  a la preocupació i oportunitats per la crisi
actual.

Els dies 27 i 28 de novembre ha tingut lloc a Port
Aventura el III Congrés de Turisme de Catalunya,
amb l’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
turístics, professionals i responsables polítics
vinculats al turisme, que fins ara ha ofert una bona
rendibilitat econòmica i molta imatge de marca.

TERCERA EDICIÓ DE LA MEMÒRIA DEL PLA DE QUALITAT COSTA BRAVA
CENTRE-GIRONA

REUNIÓ DEL CLUB DE TURISME GASTRONÒMIC DE TURISME DE
CATALUNYA

L’EXPERIÈNCIA COOPERATIVA DE COSTA BRAVA VERD HOTELS AL
CONGRÉS DE TURISME DE CATALUNYA

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

Foto: Les taules dels ponents de la jornada.

internacional en el turisme gastronòmic, amb un eix
vertebrador basat en la promoció del producte, la
cuina i el territori.
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Serveis de comunicació
i disseny gràfic

Laura Bujalance

T. 972 60 00 17  / 972 60 00  69

 comunicacio@grupcostabravacentre.com

ADEQUACIÓ DE LES INSTAL·LACIONS
AMB SISTEMES CONTRA INCENDIS

Ara, quan arriba el temps en que el ritme de
l’hostaleria decreix, és el moment idoni per a dedicar-
se a les tasques de millora i adequació de les
instal·lacions de l’hotel, entre elles, els sistemes de
prevenció d’incendis. Sempre hi ha elements o
instal·lacions que no eren d’aplicació al no tenir
vigència en l’època de l’obertura de l’hotel.

Certament, les noves tecnologies contribuiran a
millorar l’eficàcia de tots els elements de lluita contra
incendis, per això i abans d’efectuar les reformes
de cara a l’estiu, insistim en la recomanació que es
confiï en autèntics professionals a l’hora d’executar
les diferents instal·lacions i adequacions, perquè
seran ells qui ens aportaran molta més fiabilitat i
coneixement dels diferents temes a tractar.

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

- Normatives aplicables.
- Realització de projectes tècnics.
- Tot tipus d’instal·lacions contra el foc.
- Passos a seguir i coordinació amb altres 

professionals implicats en el tema de reformes i
adequacions.

- Realització de cursets contra incendis adreçats 
al personal, així com la realització i aplicació dels
diferents plans d’autoprotecció (emergència) 
exigible a cada hotel, etc.

PRODUCTES I SERVEIS
CONTRA EL FOC, S. L.

UTILITZEU EL TIMÓ
COM A ALTAVEU

MARI CUENCA

mcuenca@grupcostabravacentre.com

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


