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O
s confieso que la celebración de la Fiesta del Socio me ha emocionado 
profundamente. Primero, porque este evento era muy importante 
para nosotros ya que no lo habíamos podido celebrar en los últimos 
años a consecuencia de la pandemia. Supone una manera de decir 
adiós, definitivamente, a esa etapa tan dura y dolorosa para nuestro 

sector.

Segundo, porque fue una manera de volver a ver a muchos compañeros y socios 
con los que el día a día y nuestros trabajos nos impide compartir sensaciones y 
disfrutar de unos momentos en los que es importante pulsar cómo afrontamos 
los retos que tenemos por delante.

Y tercero, porque todas las autoridades han estado presentes 
y reforzamos la realidad de que este es un sector fuerte, 
pujante y en el que se sostiene buena parte de nuestra 
economía. Al que hay que cuidar. Somos un sector 
estratégico y queda clara la importancia de nuestro 
trabajo.

No quiero dejar pasar la oportunidad para poner 
en valor el Programa Retorna, que estamos 
llevando a cabo con la Xunta de Galicia para 
encontrar y formar trabajadores sudamericanos 
que busquen una oportunidad en nuestro país. 
Estamos en el buen camino. Y seguimos.

Héctor Cañete del Campo
Presidente de la Asociación Provincial de Empresarios de Hostelería de A Coruña
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Actualidad 
Asociación El gran acontecimiento               

al que nadie quiso faltar
Se entregó una insignia de oro a los socios 

más antiguos y, además, la medalla de oro a 
Ignacio Rivera Quintana, presidente ejecutivo 

en la Corporación Hijos de Rivera

La Fiesta del Socio fue un gran 
acontecimiento al que nadie qui-
so faltar. Entre las personalida-

des más destacadas que se dieron 
cita en el en el hotel NH Collection Fi-
nisterre, estuvieron la alcaldesa de la 
ciudad de A Coruña, Inés Rey, el pre-
sidente de la Xunta, Alfonso Rueda, 
el vicepresidente de la Xunta, Diego 
Calvo, la subdelegada del gobierno, 
María Rivas, el delegado provincial 
de la Xunta, Gonzalo Trenor, el cónsul 
de Panamá, Aarón Medina, el presi-
dente de la CEG, Juan Manuel Viei-
tes, el presidente de la CEC, Antonio 
Fontenla, el presidente de hostelería 

de España, José Luis Yzuel, así como 
presidentes y miembros de las aso-
ciaciones sectoriales hermanas, al-
caldes del área metropolitana, conce-
jales, autoridades y compañeros del 
sector. Como resumió Héctor Cañete, 
el presidente de la Asociación Provin-
cial de Empresarios de Hostelería de 
A Coruña: “Amigos todos”.

“Este evento era muy importante 
para nosotros porque no lo habíamos 
podido celebrar en los últimos años 
a consecuencia de la pandemia. 
Supone una manera de decir adiós, 
definitivamente, a esa etapa que 

fue muy dura para nuestro sector”, 
continuó Cañete.

Como actos centrales, se entregó 
una insignia de oro a los socios más 
antiguos y, además, se hizo entrega 
de la medalla de oro de la Asociación 
a Ignacio Rivera Quintana, presidente 
ejecutivo en la Corporación Hijos de 
Rivera, por parte del presidente de la 
Xunta, la alcaldesa de A Coruña, y el 
propio presidente de la Asociación de 
Hostelería, subrayando su trayectoria 
empresarial y personal y el estrecho 
lazo y unión que mantiene la Familia 
Rivera con la hostelería.

Alfonso Rueda aprovechó la ocasión 
para destacar la contribución de la 
hostelería gallega a la consolidación 
de Galicia como un destino turístico 
seguro y sostenible, adaptado a las 
nuevas demandas de 
los viajeros tras la 
pandemia. También 
destacó destacado 
que la gastronomía 
es el segundo motivo 
-tras la naturaleza- 
para elegir Galicia como destino y 
subrayó que esto “no sería posible 
sin el sector de la hostelería que se 
encarga de transformar los productos 

de la tierra y el mar gallegos en 
experiencias que disfrutar con los 
cinco sentidos”. Por su parte, Inés 
Rey destacó el “apoyo que el concello 
coruñés le está brindando al sector” 

hostelero desde el inicio de su mandato 
y se comprometió a mantenerlo  en el 
nuevo que recientemente comenzó 
después de ser reelegida.

El evento estuvo presentado por la 
conocida periodista Marta Darriba y 
los asistentes pudieron disfrutar de 
una rica cena y de un espectáculo por 
todo lo alto a cargo de Bruxo Queiman 

y la poderosa voz de 
Andrea Pousa. 

El show interactivo se 
centró en María Pita, 
con el conocido lema 
‘Quen teña honra, 

que me siga’. Porque ya hemos dejado 
atrás la oscuridad del COVID, porque 
celebramos que nos seguimos viendo. 
Y por muchos más años.

Fiesta del

socio
 2023
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FIESTA DEL SOCIO 2023

Cerca de 400 personas se dieron cita en el gran día 
de la hostelería. Un día con mayúsculas que estuvo 
repleto de momentos especiales dentro de una 
celebración que se prolongó durante varias horas.

Y es necesario reconocer la labor que tuvieron todas 
las empresas que quisieron estar junto a nosotros en 
un día tan señalado:

CORPORACIÓN HIJOS DE RIVERA, CASH RECORD, 
GRUPO RAVENTOS CODORNIÚ, COOPERATIVA DE 
HOSTELERIA, EL CORTE INGLÉS, FORMAZIONA, CASH 
IFA (grupo GADISA), RÓTULOS KEOS, NUTRIGRAS, 
REPSOL, TAG FORMACIÓN, CAFÉ VERACRUZ, 
GB SUMINISTROS, NETSPACE SOLUCIONES, 
INDICACIÓN XEOGRÁFICA PROTEXIDA PATACA DE 
GALICIA, BODEGAS ESCUDERO, COREN, PEIXE DA 

El día de la hostelería
El Hotel Finisterre acogió  la Fiesta del Socio 2023 de la Asociación Provincial de 
Empresarios de Hostelería de A Coruña. Fue una noche cargada de momentos 
especiales dentro de una celebración que se prolongó durante varias horas

LONXA DA CORUÑA, CONSELLO REGULADOR DA 
DOP ARZÚA-ULLOA, VOLDIS, PANADERÍA GESTAL, 
NOVAS Y MAR, CINZANO, RIVERMAR SEAFOODS 
MARISCOS VIVOS, BRUXO QUEIMAN, DEPURADORA 
DE MARISCOS DE SUEVOS, ENJOY TRAVEL GROUP, 
COCA COLA, SUPERNOVA ASISTENCIAS, JAVIER 
QUINTELA - ATELIER, QUEIMAN E POUSA, SG BRAND, 
GENERALI VILLA DE NEGREIRA y NH COLLECTION.

Además, Jordi Balbé (Presidente de ENJOY TRAVEL 
GROUP) hizo acto de entrega de un viaje para dos 
personas a Cuba, que se sorteó entre todos los socios 
presentes.

La Fiesta del Socio fue nuestra manera de decir adiós 
al COVID, de reunirnos, de celebrar y, en definitiva, 
dejar claro que estamos más unidos que nunca.

ENJOY TRAVEL GROUP OBSEQUIÓ UN 
VIAJE A CUBA PARA DOS PERSONAS EN 
UN SORTEO ENTRE TODOS LOS SOCIOS 
PRESENTES EN LA GALA

CERCA DE 400 PERSONAS SE DIERON 
CITA EN EL GRAN DÍA DE LA HOSTELERÍA,  
QUE SE REALIZÓ CON LA YUDA DE UN 
GRAN NÚMERO DE PROVEEDORES

Actualidad 
Asociación
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CENA-GALA
DE LA HOSTELERÍA
‘QUEN TEÑA HONRA, 
QUE ME SIGA’

Colaboran:

SOSONIM
LU

Gesta
l

PANADERÍA

Coruña

En la Fiesta del Socio no podía faltar el homenaje a 
nuestros miembros con más de 25 años de perte-
nencia a la Asociación: JOSÉ ÁLVAREZ LÓPEZ (LOIS 

ESTRELLA), ENRIQUE LÓPEZ RAMOS (RESTAURAN-
TE AS RODAS), LUIS NÚÑEZ ARMESTO (CHURRERÍA 
NÚÑEZ), DIGNA GENDE FERNÁNDEZ (HOTEL CRISTAL), 
OLEGARIO CASTRO BARREIRO (OS PACOS), GUADALUPE 
LINARES SANJURJO (RESTAURANTE MANOLITO) y PU-
RIFICACIÓN LÓPEZ ROSENDE (MARISQUERÍA RIOS).
Además, también se le entregó la insignia de oro al miem-
bro más antiguo de nuestro personal, todavía en activo, 
con más de 25 años de trayectoria profesional: MARCOS 
CASTRO SANTACRUZ, responsable del departamento de 
Laboral.

UNA JORNADA DE 
EMOCIONES A FLOR DE PIEL

Actualidad 
Asociación

EntrEga dE mEdalla dE oro dE la asociación a d. ignacio rivEra 
Quintana, PrEsidEntE EjEcutivo En la corPoración Hijos dE rivEra

Fiesta delsocio 2023Fiesta delsocio 2023
Fiesta delsocio 2023
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FIESTA DEL SOCIO 2023
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FIESTA DEL SOCIO 2023
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FIESTA DEL SOCIO 2023

“Galicia se ha convertido en un destino hacia el 
que mira mucha gente que antes pensaba en otros 
lugares. Aquí somos un tesoro por descubrir y 
creo que nos están descubriendo”. Así comenzó 
su intervención el presidente de la Xunta, Alfonso 
Rueda, durante la Fiesta del Socio de la Asociación 
Provincial de Empresarios de Hostelería de A Coruña.

Toda una declaración de intenciones sobre las 
bondades gastronómicas de la comunidad gallega 
en general y de A Coruña en particular. “Si hacemos 
las cosas con sentidiño creo que tenemos unas 
perspectivas de turismo (y por lo tanto también en 
la hostelería) fantásticas. Lo que yo quiero es que 
sigamos colaborando como hasta ahora para que 
esto vaya a más y seamos capaces de alcanzar ese 
crecimiento”, continuó.

Mientras le vaya bien a ellos, a Galicia también le irá 
bien”, expresó Rueda.

Además, el presidente de la Xunta no se olvió de 
poner en valor la labor de la Asociación en la defensa 
del sector: “Con Héctor Cañete he hablado mucho 
y hemos discutido mucho en tiempos de pandemia. 
Siempre desde una postura de respeto. Y puedo decir 
que con él, la hostelería está muy bien representada 
y defendida y que seguiremos avanzando”.

Por su parte, la alcaldesa destacó el apoyo que el 
ayuntamiento ha brindado y sigue brindando a la 
hostelería desde su llegada a María Pita. “Nuestra 
apuesta es seguir la línea que hemos marcado este 
primer mandato, apostando por volver a posicionar A 
Coruña como una ciudad atractiva para el turismo por su 

“Somos un tesoro por descubrir”
Tanto el presidente de la Xunta, Alfonso Rueda, como la alcaldesa de A Coruña, 
Inés Rey, agradecieron a la Asociación su trabajo en la defensa del sector y, 
además, destacaron las fortalezas gastronómicas de Galicia y la ciudad herculina

Además, fue uno de los encargados de entregar la 
medalla de oro de la Asociación a Ignacio Rivera junto 
a la alcaldesa de A Coruña, Inés Rey, y Héctor Cañete. 
“Para mí es un honor darle este reconocimiento 
a Ignacio Rivera. Eso sí, tengo que decir una cosa. 
Seguro que hay gente que sabe que me encanta parar 
en un bar después de ir a la Xunta. Y descubrí que 
no hay ningún hostelero al que le parezca mal que 
entres en su bar. Tenemos una hostelería magnífica, 
todo el mundo es amable. Y estoy consiguiendo algo 
que me encanta: entrar en los sitios y que lo primero 
que hagan es servirme una 1906. Y me dicen: “señor 
Rueda, yo sé que esto le gusta”. Estoy encantado 
de presumir de embajador en Galicia. Aspiro a 
hacer esto también fuera de Galicia. Nos sentimos 
orgullosos de Estrella Galicia. A todos nos gusta ir a 
cualquier sitio de España y ver un cartel de Estrella. 

oferta cultural, gastronómica y más específicamente 
como destino de congresos y exposiciones y capital 
de grandes eventos. Este último año hemos lanzado 
A Coruña como marca turística internacional avalada 
por encuentros de gran proyección como Ecosystems 
2030 que reúne a ponentes de potencias tecnológicas 
como Google, IBM o Facebook y que se potenciará 
con la puesta en marcha de la primera agencia 
española de supervisión de Inteligencia Artificial 
(AESIA) y la Ciudad de las TIC. Seguimos siempre 
colaborando con los hosteleros, que son quienes nos 
plantearon sus necesidades y nosotros respondimos 
favorablemente. Continuaremos apostando por 
horarios más amplios durante las fechas señaladas 
de nuestra ciudad para que el sector pueda atender 
el aumento de la demanda que se produce esos días”, 
explicó Inés Rey.

Actualidad 
Asociación
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“Quen teña honra,
que me siga”
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El 71% de los consumidores 
gallegos prefiere el vidrio

Actualidad 
Asociación

El 71% de las personas que consumen bebidas en los 
bares, restaurantes y cafeterías de Galicia prefiere 
la botella de vidrio, de acuerdo con el estudio 

‘Preferencias del consumidor en Horeca’, elaborado por 
Conecta para Coca-Cola Europacific Partners. Entre los 
argumentos que esgrimen para mantener esa opinión 
están el hecho de que sea un envase icónico y reconocible 
por su larga presencia en la sociedad, su calidad, la 
posibilidad de una mejor experiencia de consumo y su 
diferenciación como envase más sostenible, gracias a su 
reutilización.
Según este estudio, el 83% de los consumidores 
gallegos considera que la botella de vidrio es un envase 
sostenible, mientras que el 51% de los consumidores 
opina que el vidrio es un envase más reciclable. En 
este sentido, cabe destacar que Galicia es una de las 
comunidades autónomas donde existe una mayor 
preocupación por la sostenibilidad a la hora de elegir 
los refrescos que se consumen, como así lo corrobora 
el 70% de los consultados, frente a la media nacional 
del 58%. Tanto es así, que un 27% de los consumidores 
gallegos estaría dispuesto a pagar un importe extra por 

que sirvan su refresco en un envase más sostenible en 
bares, restaurantes y cafeterías. En concreto, un 14% no 
tendría inconveniente en desembolsar hasta 0,20 euros 
adicionales, casi el doble que la media nacional del 8%.
Sin embargo, hay más motivos detrás de la preferencia 
por este envase. Un 83% de los consumidores optan 
por este envase por su atractivo estético, mientras que 
el 61% cree que la botella de vidrio conserva mejor las 
propiedades del refresco (gas, sabor, etc.). 

Apuesta por el vidrio en la hostelería

En síntesis, los datos de este estudio muestran que el 
envase de vidrio ofrece una oportunidad de crecimiento 
a los negocios de hostelería. La exclusividad de este 
envase para el sector le permite diferenciarse con 
una oferta más atractiva. En este contexto, Coca-Cola 
Europacific Partners ha puesto en marcha un plan para 
potenciar el uso del vidrio en la hostelería. Según Miguel 
Mula, director de Desarrollo de Negocio de Coca-Cola 
Europacific Partners, “los resultados de este estudio 
evidencian algo que veníamos detectando desde hace 

muchos años: que el vidrio es un envase 
muy atractivo para el consumidor y 
aporta un valor diferencial para el sector 
hostelero. A su diseño reconocible, y al 
hecho de proveer una mejor experiencia 
de consumo, se añade que, gracias a sus 
25 vidas de media -aproximadamente 
6 años- estamos ante el envase más 
sostenible. Esta es la razón por la que 
nos esforzamos para incrementar la 
presencia de este envase en el sector 
de hostelería, ya que estamos seguros 
de que ofrece ventajas competitivas y 
de negocio a los establecimientos que 
disponen de ellos”.
Según el último informe de sostenibilidad 
de Coca-Cola en España, el 91% del vidrio 
que produce es retornable. La gestión 
sostenible de los envases es uno de los 
principales retos de la compañía, que 
trabaja para utilizar menos materiales 
en los procesos productivos, y recoger y 
reciclar todos los que se utilizan.
Este año, Coca-Cola celebra su 70 
aniversario en España, una historia que 
arrancó con la producción de la primera 
botella de vidrio en 1953. Se trata de un 
largo camino de éxito que refleja que este 
tipo de envase no es pasado, sino presente 
y futuro. Y es que, más allá de las épocas, 
el 60% de los consumidores piensa que la 
botella de vidrio es un producto original, 
de acuerdo con el estudio de Conecta.

Apoyo al sector hostelero

Desde que comenzó a distribuirse en 
España, Coca-Cola ha mantenido un 
firme compromiso con la hostelería 
con iniciativas como ‘Benditos Bares’; 
la creación de Bartalent Lab, una 
plataforma de información y colaboración 
especialmente diseñada para el sector; 
u  Hostelería #PorElClima, que está 
contribuyendo a la descarbonización del 
sector.

Actualidad 
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Diana Cabanas, pionera en una 
concejalía de hostelería en A Coruña

Apartir de ahora, A Coruña ten-
drá una concejalía de Turismo, 
Comercio, Mercados, Hostele-

ría y Relaciones Institucionales, con 
Diana Cabanas al frente.

Sin duda, el presidente de la Asocia-
ción de Hostelería, Héctor Cañete, 
aplaude esta nueva iniciativa desde 
María Pita; que a la vez era un anhelo 
de la junta directiva de cara agilizar 
la comunicación con el ente público. 
“Nos parece un respaldo manifiesto 

y muy importante hacia el sector, se 
trata de un gesto motu proprio por 
parte de María Pita, y es algo muy 
bonito y necesario. Son muchas las 
competencias que abarca un sector 
tan importante y una vía de comunica-
ción a la que habrá que ir dotando de 
contenido”, comenta Cañete. “La hos-
telería es muy transversal e influye 
en muchas competencias del Ayunta-
miento que, poco a poco, tendrán que 
ir llenando de contenido la concejalía. 
Lo más importante es que facilite el 

servicio, esa es la clave”, continúa el 
presidente de los hosteleros.

De hecho, la buena sintonía con el 
ayuntamiento ya está dando sus 
frutos, pues desde el pasado 28 
de julio y hasta el 31 de agosto, la 
hostelería tendrá la mayor ampliación 
de horario en la historia de la ciudad. 
Se trata de la sexta ocasión en un año 
en la que el Ayuntamiento concede 
una licencia de carácter especial, 
aunque esta vez ha sido de 33 días.

Nueva reunión de 
la Fuerza del Norte

El presidente de la Asociación de Hostelería de A Coruña, 
Héctor Cañete, estuvo en tierras asturianas en una reunión 
de la ‘Fuerza del Norte’ (que une a las cuatro comunidades 

Cantábricas) junto con el nuevo director de Turismo de Galicia, 
Xosé Merelles, y el presidente de Hostelería de Galicia, Cheché 
Real.

Sobre la mesa se trató la apuesta por la movilidad entre Galicia, 
Asturias, Cantabria y el País Vasco y, además, una modificación 
de la normativa relativa a las viviendas de uso turístico para que 
tengan los mismos requisitos que los hoteles.

Los retos y necesidades de las asociaciones hosteleras y 
turísticas del Norte de España, autodenominadas de la España 
Verde, señalan dos problemas principales. Por un lado, ven 
necesario controlar mejor las viviendas de uso turístico y 
actualizar su normativa. Por otro, la falta de profesionales 
cualificados, para lo que se puso como ejemplo el proyecto 
Programa Retorna que la Asociación Provincial de Empresarios 
de Hostelería de A Coruña está ahora llevando a cabo.

estrenamos horario de verano
La Asociación Provincial de Empresarios de 

Hostelería de A Coruña estrenó su nuevo horario de 
verano el día 1 de junio y lo mantendrá hasta el 30 

de septiembre (ambos incluidos). Así, el horario de 
oficina es de 08.00 a 15.00 horas de lunes a viernes.

Actualidad 
Asociación
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Pregunta a Diana Cabanas, concelleira: 
¿Cómo nace la idea de crear una concejalía 
que incluya la hostelería?
Respuesta: Es una cuestión que nuestra alcaldesa, 
Inés Rey, ya tenía claro desde el anterior manda-
to. La hostelería es uno de los grandes motores 
económicos de nuestra ciudad y siempre le hemos 
brindado el apoyo que merece. Lo hicimos duran-
te la pandemia y lo hemos vuelto a hacer ahora, 
creando un área específica para canalizar todas 
las peticiones y trabajar a una.
P: ¿Cuáles son los retos que se plantea 
para los siguientes cuatro años?
R: Precisamente, estrechar esos vínculos entre 
el sector de la hostelería y el Concello. Hay mu-
chas cuestiones sobre la mesa que tendremos que 
abordar durante los próximos meses. Nuestra al-
caldesa tiene claro lo importante que es llegar a 

acuerdos y crear sinergias con los diferentes sec-
tores económicos.
P: ¿Se mantendrán las terrazas en las pla-
zas de aparcamiento?
R: Fue una medida que tomamos durante la pan-
demia para que muchos locales de hostelería que 
no contaban con espacio exterior pudiesen aten-
der a sus clientes en función de las medidas sa-
nitarias decretadas en cada momento. Creemos 
que fue una medida muy necesaria y que funcio-
nó muy bien y hemos apostado por mantenerla 
hasta el momento, será ahora en el marco de la 
elaboración de la nueva ordenanza de terrazas 
cuando debatiremos sobre su continuidad con los 
agentes implicados.
P: ¿Cuál es el feedback de los hosteleros 
con la medida de ampliación de horarios?
R: Es muy positivo. Ya hemos aplicado esta medi-

da en diferentes fechas señaladas, en las que hay 
una alta actividad hostelera y de ocio nocturno. 
Este año, decidimos aplicar la medida durante 
todo el mes de agosto para fomentar el consumo 
y dinamizar la economía del sector. Creemos que 
hay satisfacción tanto entre los profesionales y 
los clientes, por lo que seguiremos aplicando esta 
medida en futuras fechas.
P: ¿Qué valoración hace de la Asociación 
Provincial de Empresarios de Hostelería 
de A Coruña en la defensa del sector?
R: La Asociación lleva a cabo un gran trabajo 
diario en defensa del sector. Se pudo ver duran-
te la pandemia y continúa hoy en día. Además, 
siempre se ha mantenido un diálogo constante y 
fructífero con el Concello. Ambos tenemos un ob-
jetivo común: que A Coruña siga siendo el motor 
hostelero de Galicia.

“Tenemos un objetivo común: que A Coruña   
siga siendo el motor hostelero de Galicia”
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22-23 CORUÑAHOSTELERA

FECHA BARCO CONSIGNATARIO LLEGADA. SALIDA ESLORA PAX. EST.
01/08/23 NORWEGIAN GETAWAY RUBINE 07:00 17:00 326 m 4.028
03/08/23 AIDASOL PÉREZ Y CÍA 08:00 18:00 253 m 2.686
07/08/23 ANTHEM OF THE SEAS CONSIFLET 08:00 17:00 347 m 4.905
08/08/23 ARVIA RUBINE 09:00 17:00 345 m 6.685
10/08/23 MSC VIRTUOSA BERGÉ 11:00 20:00 331 m 6.334
12/08/23 SPIRIT OF DISCOVERY PÉREZ Y CÍA 08:00 17:00 237 m 999
12/08/23 VISTA RUBINE 09:00 17:00 242 m 1.200
15/08/23 NORWEGIAN GETAWAY RUBINE 09:00 18:00 326 m 4.028
15/08/23 QUEEN VICTORIA RUBINE 08:00 17:00 294 m 2.250
15/08/23 MEIN SCHIFF 1 RUBINE 08:00 18:00 315 m 3.132
22/08/23 ARVIA RUBINE 09:00 17:00 344 m 6.685
23/08/23 BOLETTE PÉREZ Y CÍA 09:00 17:00 238 m 1.772
24/08/23 AMBITION PÉREZ Y CÍA N/A 14:00 216 m 1.428
28/08/23 SEA CLOUD SPIRIT PÉREZ Y CÍA 08:00 18:00 136 m 126
28/08/23 BOLETTE PÉREZ Y CÍA 11:00 20:00 238 m 1.772
31/08/23 ANTHEM OF THE SEAS CONSIFLET 08:00 17:00 347 m 4.905

Listado de cruceros
*Confirmar información en: http://www.puertocoruna.com/es/cruceros/cruceros/escalas.html

5 consideraciones

sobre las propinas
1.- Es un gesto voluntario del cliente
La propina es un gesto voluntario del cliente hacia la persona que le atiende. La empresa no obtiene ningún be-
neficio de ellas y es un mero intermediario en el caso de pago electrónico, y en las que se reciben en efectivo, se 
gestionan directamente por los empleados.

2.- En España no está regulada
En España no está regulada y es voluntaria. En otros países sí y es incluso obligatoria en concepto de servicio.

3.- No tiene que ver con la retribución salarial del empleado
Es un gesto extra que el cliente premia por un servicio que considera bueno. No tiene que ver con la retribución sa-
larial del empleado y en ningún caso se regula en contrato. La remuneración de los trabajadores se regula median-
te convenios colectivos sectoriales que las organizaciones empresariales firman con los sindicatos de trabajadores 
y es ahí donde dicha función debe residir.

4.- No son exclusivas de la hostelería
No podemos negarnos a que los clientes premien un buen servicio en cualquier sector de actividad, las propinas 
no son algo exclusivo de la Hostelería. Existe en otras actividades económicas y es un incentivo extra que se recibe 
de los clientes a los que atiende.

5.- La empresa no obtiene beneficio
Los establecimientos de hostelería debemos preocuparnos porque nuestros clientes reciban un buen servicio y 
retribuir a nuestros trabajadores conforme a la normativa. Las propinas son un incentivo que el cliente entrega al 
trabajador si entiende que ha sido bien atendido. Es una transacción entre cliente y empleado de la que la empresa 
no obtiene beneficio.

Convenio con la clínica 
Assistens de Matogrande

Os anunciamos que la Asociación de Hostelería ha lle-
gado a un acuerdo con la Clínica Assistens de Ma-
togrande para ofreceros unos precios y condiciones 

especiales en sus servicios tanto a vosotros como a vues-
tros familiares directos e incluso a vuestros trabajadores. 
El convenio incluye las siguientes ventajas: -15% EN ESPE-
CIALIDADES MÉDICO-QUIRÚRGICAS Y UNIDADES ESPE-
CIALIZADAS / -15% EN ODONTOLOGÍA / -20% EN SALUD Y 
DEPORTE / -PRECIOS ESPECIALES SEGUN TARIFAS ACOR-
DADAS EN SERVICIOS MÁS COMUNES.
Si queréis más información, nos tenéis disponibles en el te-
léfono 981295400.

Campaña sobre 
el control de 
registro de 
jornada

Desde hace meses, la inspección de trabajo está rea-
lizando una campaña sobre el control de registro de 
jornada. Por lo tanto, acordaros que debéis guardar-

los 4 años. Además, está solicitando el calendario laboral, 
el cuadrante horario de los trabajadores y la previsión de 
las vacaciones de todo el año.

En este mismo sentido, la seguridad social está advirtien-
do de la obligación de comunicar todas las actividades que 
tengan los autónomos, por lo que sería conveniente que los 
que tengáis más de una actividad os pongáis en contacto 
con nosotros o vuestra gestoría para comprobar que tenéis 
todo en orden.



ALFONSO
MUIÑOS
CONTACTO: ALFONSO MUI-

ÑOS (633 030 350)

FUNCIONES: CORREDOR DE 

SEGUROS

CONDICIONES: Ofrece a los 

asociados la contratación de 

pólizas para ellos y sus nego-

cios a buenos precios

NOGAL
CONTACTO: 981 664 411

FUNCIONES: Desinfección, 

desratización, desinsectación, 

tratamientos contra moscas, 

carcoma, etc,. Planificación 3D. 

Herbicidas.

CONDICIONES: Precios especia-

les para asociados

ARQUIF
CONTACTO: Damián 981 913 207

FUNCIONES: Dirección de obra, 

asesoramiento técnico, pro-

yectos, estudios de viabilidad 

económica, inspección técnica, 

pericia de seguros.

CONDICIONES: Precios espe-

ciales a los asociados. 

007
SEGURIDAD
CONTACTO: 693030303

FUNCIONES: Cerrajería, auto-

matismos, persianas y cajas 

fuertes, entre otras muchas 

cosas.

CONDICIONES: 20% de des-

cuento en mano de obra.

NUTRIGRÁS
CONTACTO: T. 981 295 400

FUNCIONES: Gestor autorizado para 

la recogida de sustancias líquidas 

(aceites y grasas) de la elaboración 

de alimentos.

CONDICIONES: Entrega de envases 

gratuitos. Cada tres entregas se 

hace recuento y se entregan 2L de 

aceite de oliva o 3L de girasol por 

cada 50L de recogida. 

CAIXABANK

Soluciones de gestión, financiación y pro-

tección en las gestiones diarias, los co-

bros con tarjeta, renting, seguros, planes 

de pensiones, seguros de ahorro e incluso 

ventajas para vuestros empleados.

Precios especiales para los miembros de 

la Asociación de Hostelería.

NUESTROS CONVENIOS
DE LA ASOCIACIÓN

LED ATOMANT
CONTACTO: 881 991 534

FUNCIONES: Somos una empresa ga-

llega líder especializada en iluminación 

LED de última tecnología. Horario: Lu-

nes a viernes: 08:00 - 20:00. Sábados: 

10:00 - 14:00.

CONDICIONES: Convenio Hostelería: 

10% de descuento para todos los aso-

ciados.

FERRETERÍA 
LA PALLOZA
CONTACTO: 981 288 339

FUNCIONES:

-Herramientas

-Artículos para el hogar

-Material eléctrico.

-CONDICIONES: 15% de descuento a 

los miembros de la Asociación Provin-

cial de Empresarios de Hostelería.

YO LIMPIO
CONTACTO: 981295400

CONDICIONES: 

Limpeza de cociñas  6,7 euros/m2 

(pode variar dependendo da dificultade 

maior ou menor, materiales e maqui-

naria a empregar).

DESOCUPA

CONTACTO : 981295400

CONDICIONES: Empresa de desalojo 

de okupas, casos de inquilinos moro-

sos, ocupación ilegal y desalojos. Se-

guridad integral.

CONDICIONES: Descuento asociados – 

15% sobre la tarifa.

OBRADOIRO
CONTACTO: 981295400

CONDICIONES:

Bonificación del 100% en el primer año para nuevos alumnos, así como 

un 10% en todos los servicios.

Para los asociados y familiares, un 15% permanente en los cursos de 

la Escuela de Natación y Salvamento; así como un 15% en Acuaterapia. 

VICON SISTEMAS
CONTACTO: Vanessa - 669123095

FUNCIONES: Asesoramiento, gestión, 

venta, instalación y mantenimiento de 

las soluciones de gestión para todo. 

Distribuidores oficiales de ICG en A 

Coruña. 

CONDICIONES: Precios especiales 

para los miembros de la Asociación 

Provincial de Empresarios de 

Hostelería de A Coruña.

REPSOL

CONTACTO: Óscar Barallobre 618598672

FUNCIONES: Servicio de propano (Repsol)

CONDICIONES: Cuotas de alquiler y mantenimiento de las instalaciones de suministro a granel gratuitas.

Tarifas referenciadas a cotizaciones de materia prima trasparentes y estables en el tiempo.

Descuentos individuales a cada asociado por su consumo tanto para clientes de suministro a granel (depósi-

to) como para clientes de propano envasado.

Condiciones especiales para la ejecución de la instalación de gas llegando a aportar el total de la obra de gas 

en función del cliente.

Asesoramiento técnico gratuito y sin compromiso para la mejora de la eficiencia en las instalaciones de los 

clientes con objeto de ahorrar en los costes.

RATIONAL

CONTACTO: 981295400

FUNCIONES: Los hornos Rational son productos multidisciplinares extremadamente 

flexibles, capaces de cocinar en un mismo espacio y al mismo tiempo diferentes cate-

gorías de alimentos.

Los hornos Rational son líderes en funciones especiales. Algunas sus características 

hacen de los productos Rational una marca referente en el sector, garantizando una 

estabilidad de uso que actualmente no tiene competidores.

CONDICIONES: 500 euros en accesorios por la compra de un horno RATIONAL.

AFICON
CONTACTO: 981295400

   OFERTAS:

Limpeza de local de 15 a 20 euros/hora dependendo da dificultade maior 

ou menor, materiales e maquinaria a empregar, (limpeza de suelos, 

papeleras, desinfeción de baños, polvo, en xeneral todas as labores de 

limpeza que sexan necesarias).



LA EVOLUCIÓN ES CAMBIO. 

· MADURAR ES CRECIMIENTO Y ADAPTACIÓN;

UN CAMINO QUE RECORREMOS EN EL PRESENTE

PARA AFRONTAR EL FUTURO MAS PREPARADOS. ,.

EN LA ESCUELA DE HOSTELERÍA ÁLVARO CUNQUEIRO 

CREEMOS EN TI. POR ESO TE OFRECEMOS UNA FORMACIÓN 

GLOBAL DE 9 MESES EN COCINA Y GESTIÓN. 

La cantera de profesionales que es nuestro curso Be-
COOK cerró su cuarta promoción. A mediados del 
mes de octubre comenzó con toda la ilusión del mun-

do y cerró su formación a finales del mes de julio. En este 
tiempo, han ido aprendiendo y trabajando a destajo en las 
instalaciones de nuestra Escuela de Hostelería Álvaro 
Cunqueiro.

El curso BeCOOK es 
una formación de 9 
meses en la que nues-
tros alumnos aprenden 
cocina internacional y 
confección de ofertas 
gastronómicas, sin ol-
vidar las bases tradi-
cionales.

Y desde el primer día; 
con clases totalmente 
prácticas en cocina na-
cional e internacional. 
Entendemos que es la 
única forma de alcanzar 
la excelencia. Además, 
los alumnos se forman 
en Gestión;  para saber 
cómo llevar una em-
presa de restauración. 
Todas las clases son presenciales, impartidas por profe-
sores especializados en la materia y con las máximas me-
didas de seguridad. Creemos en una formación en la que, 
además de las materias, el estudiante cuente con tutorías 

que respondan a sus necesidades a lo largo del curso y en 
la que se sienta cómodo y seguro en todo momento.

En un mundo cada vez más globalizado, en la Escuela de 
Hostelería Álvaro Cunqueiro formamos a los profesiona-
les del futuro para alcanzar unos altos estándares y ca-
pacidades en cada uno de nuestros alumnos. Más de 30 

años de experiencia 
nos avalan.
Unos que se van y otros 
que llegan, pues ya es-
tamos preparando la 
siguiente promoción, 
que iniciará sus estu-
dios a mediados del 
mes de octubre del 
presente año 2023. Son 
ya poca las plazas li-
bres que quedan, pues 
son bastante limitadas.

Y es que en nuestra es-
cuela apostamos por 
una formación no ma-
sificada, en la que las 
necesidades de cada 
alumno queden com-
pletamente cubiertas. 
Para más información, 

reservar plaza o acudir a nuestras instalaciones para ver 
de primera mano nuestras aulas, estamos a vuestra dis-
posición en el teléfono 981 17 32 56.

Actualidad 
Escuela

Nuestro BeCOOK es la 
apuesta por la excelencia
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En nuestra Escuela de Hostelería 
Álvaro Cunqueiro hemos forma-
do a 14 personas procedentes de 

Argentina, Uruguay, Venezuela y Cuba 
en colaboración con la Fundación Ve-
nancio Salcines y la Xunta de Gali-
cia. Son descendientes de gallegos y 
cuentan con la nacionalidad española 
y llegan con la esperanza y la ilusión 
de labrarse un futuro profesional en 
la hostelería.

“Son tres semanas para darles a co-
nocer los productos típicos de nues-

tra gastronomía, ya que todos cuen-
tan con experiencia en el sector”, 
explica Héctor Cañete, presidente de 
la Asociación de Hostelería.

El objetivo de la formación que rea-
lizaron es que conozcan la forma de 
trabajar de Galicia y los productos 
de la tierra. Entre la carta autóctona, 
hay productos que les llaman la aten-
ción. “El pulpo, me encanta cocinarlo 
y comerlo. Ha sido un descubrimien-
to”, dice Yeancarlo, uno de los 14 in-
tegrantes del programa. Otro de los 

platos favoritos de los participantes 
en el plan Retorna Xunta es el raxo. 
“Es lo que más he comido, está muy 
rico”, indica Maricarmen.

Tal ha sido el éxito de esta primera 
hornada que ya han llegado 14 estu-
diantes más a las instalaciones de 
nuestra escuela. Ganas y valentía no 
les faltan. Y todos ellos están encan-
tados de la oportunidad que se les 
brinda; y más en un sector tan nece-
sitado de gente preparada y que de-
rroche ilusión y preparación.

Enorme éxito del          
Programa Retorna
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La segunda edición comenzó sus estudios en agosto



SERVICIOS DE LA ASOCIACIÓN

Departamento FISCAL/CONTABLE
Y RESOLUCIÓN DE CONSULTAS
Y ASESORAMIENTO FISCAL Y CONTABLE
Y ALTAS, BAJAS Y MODIFICACIONES ANTE HACIENDA
Y TRÁMITE DE SUBVENCIONES / PRÉSTAMOS DE IGAPE
Y DECLARACIONES ANUALES DE IRPF
Y ASISTENCIA A INSPECCIONES ANTE LA GESTIÓN 
TRIBUTARIA
Y CONTABILIDAD EN LOS DISTINTOS REGÍMENES:
 - ESTIMACIÓN DIRECTA ORDINARIA Y   
  SIMPLIFICADA
 - ESTIMACIÓN OBJETIVA
Y PRESENTACIÓN DE CUENTAS EN EL REGISTRO 
MERCANTIL
Y ESTUDIOS COMPARATIVOS DE LOS DISTINTOS 
REGÍMENES FISCALES: ESTIMACIÓN DIRECTA Y MÓDULOS
Y CONFECCIÓN Y PRESENTACIÓN DE LOS DISTINTOS 
IMPRESOS OFICIALES OBLIGATORIOS: IRPF, IVA Y 
RETENCIONES DE ALQUILER
Y ELABORACIÓN DE IMPUESTOS DE SOCIEDADES

Departamento JURÍDICO
M ASESORAMIENTO JURÍDICO GRATUITO EN MATERIAS  
RELACIONADAS CON EL SECTOR
M DEFENSA DEL ASOCIADO EN MATERIA JURÍDICO-
LABORAL (ASISTENCIA A CONCILIACIONES)
M TRÁMITES DE LICENCIA DE APERTURA, CAMBIO DE 
TITULARIDAD, SUBROGACIONES, OBRAS...
M REDACCIÓN DE CONTRATOS DE ALQUILER DE LOCAL, 
SUBARRENDAMIENTOS, TRASPASOS DE SOCIEDADES...
M ASESORAMIENTO DE SGAE, AGEDI Y AIE
M ALEGACIONES Y RECURSOS (TURISMO, SANIDAD, 
URBANISMO, INSPECCIÓN DE TRABAJO...)
M ASESORAMIENTO Y GESTIÓN EN MATERIA DE 
PROTECCIÓN DE DATOS
M RECLAMACIONES (ELÉCTRICAS, TELEFONÍA...)

Departamento de TURISMO
3 LISTAS DE PRECIOS
3 ALTAS, BAJAS Y CAMBIOS DE DENOMINACIÓN Y 
TITULARIDAD
3 LIBRO DE INSPECCIÓN TURÍSTICA
3 HOJAS DE RECLAMACIONES
3 CARTELES OBLIGATORIOS DE TURISMO
3 TRÁMITE DE SUBVENCIONES
3 ALEGACIÓN Y RECURSOS A ACTAS DE INSPECCIÓN

Departamento de AYUNTAMIENTO
< LICENCIA O RENOVACIÓN DE TERRAZAS
< LICENCIA DE APERTURA
< CAMBIO DE TITULARIDAD
< CAMBIO DE NOMBRE COMERCIAL
< SOLICITUD DE RESERVA DE ESPACIO (TEMPORAL O 
DEFINITIVO

Departamento de REGISTRO DE MARCA Y CALIDAD
J INFORMACIÓN GENERAL SOBRE MARCAS, PATENTES Y 
NOMBRES COMERCIALES
J INFORMACIÓN SOBRE LAS CLASES Y DISPONIBILIDAD 
DE NOMBRES
J REGISTRO DE MARCA
J CONTESTACIÓN A REQUERIMIENTOS Y ACLARACIONES
J INFORMACIÓN GENERAL SOBRE EL ‘MACT’ Y LA ‘Q’
J GESTIÓN DE SUBVENCIONES PARA LA IMPLANTACIÓN 
DE NORMAS DE CALIDAD
J PROGRAMAS DE SOSTENIBILIDAD

Departamento LABORAL
u ASESORAMIENTO LABORAL AL ASOCIADO
u ALTAS, BAJAS DE AUTÓNOMOS Y CAMBIOS EN LAS 
BASES DE COTIZACIÓN
u CONFECCIÓN Y REGISTRO DE CONTRATOS DE TRABAJO
u ALTAS Y BAJAS EN LA SEGURIDAD SOCIAL
u SEGUROS SOCIALES
u ELABORACIÓN DE NÓMINAS
u LIQUIDACIONES TRIMESTRALES DE RETENCIONES 
MOD.111
u TRAMITACIÓN DE PENSIONES (JUBILACIONES, 
INCAPACIDADES...)
u ASESORAMIENTO Y ASISTENCIA EN INSPECCIONES DE 
TRABAJO
u MANUAL DE PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES
u BONIFICACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL
u TRAMITACIONES DE SUBVENCIONES
u BOLSA DE EMPLEO

Departamento de SANIDAD
Q MANUAL APPCC
Q CARTELERÍA OBLIGATORIA DE SANIDAD
Q CERTIFICADO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Q ALEGACIÓN Y RECURSOS DE ACTAS DE INSPECCIÓN

Departamento de COMUNICACIÓN
I REVISTA BIMESTRAL ‘CORUÑA HOSTELERA’
I CIRCULARES INFORMATIVAS
I REDES SOCIALES: FACEBOOK E INSTAGRAM
I WEB: WWW.ASOCIACIONHOSTELERIA.ORG
I CONVENIOS DE COLABORACIÓN
I ORGANIZACIÓN DE EVENTOS

Escuela de HOSTELERÍA
F CURSOS BONIFICABLES Y CON DESCUENTOS
F FORMACIÓN Y TITULACIÓN PRIVADA
F CURSOS MONOGRÁFICOS
F CURSOS AFD
F CURSOS DE LOS SÁBADOS: COCINA Y PASTELERÍA Y 
PANADERÍA

Síguenos
en:

www.asociacionhosteleria.org

www.facebook.com/hosteleriacoruna @hosteleriacoruna

981295400 / 981173256

Tendencias clave     
en hostelería

Una manera de conseguir la deseada mejora empresarial es incluir las 
tendencias que los clientes y el mercado ya están pidiendo y consumiendo a tu 
concepto. Estas son las más demandadas en el presente año 2023

Ya no solo se habla de interiorismo o diseño 
de restaurantes, hoteles, cafeterías o bares, 
ahora también se trabaja el exteriorismo. 
Como su nombre lo indica es diseñar de 

manera armoniosa y estratégica la parte 
exterior de un establecimiento; como 
pueden ser los Rooftops, jardines secretos, 
terrazas en azoteas y sky bars.

Con la creciente inclinación de los clientes 
hacia una dieta saludable, el sector de la 
restauración tiene que adaptarse a la tendencia 
gastronómica añadiendo platos que satisfagan 
a sus clientes preocupados por la salud. Las 
generaciones más jóvenes están dispuestas 
a pagar precios más altos por comidas sanas 
vinculadas específicamente a palabras de 

moda como “sin OGM”, “totalmente natural” 
u “orgánico”. Como cada año se come menos 
carne, la cocina vegana ha dejado de ser 
una opción limitada a quienes siguen dietas 
totalmente veganas y, a medida que aumenta 
la variedad, resulta más atractiva para quienes 
siguen dietas flexitarianas, vegetarianas e 
incluso omnívoras.

Si antes buscábamos un restaurante en 
base principalmente a su producto, ahora es 
imposible si esto no va acompañado de un 

concepto experiencial que sea diferencial y 
que por supuesto, se desarrolla en la sala. Y 
de aquí nace la tendencia del ’Eatertainment’.

El nuevo enfoque consiste en diferenciar 
tu marca de las demás ofreciendo una 
experiencia total al cliente por encima del 
precio y el producto.

Casi el 96% de los clientes revelan que 
el customer experience es su principal 
motivación a la hora de elegir las empresas 
que apoyan. 

Customer experience

‘Eatertainment’

Interiorismo y exteriorismo

New Food Trends

Más

30-31 CORUÑAHOSTELERA




