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A parte de los horarios generales, la ley establece ampliaciones
automaticas en determinadas epocas del ano.
RECORDATORIO FECHAS: Del 21 de diciembre al 6 de enero

/ BARES Y RESTAURANTES % [ DISCOTECAS Y SALAS DE FIESTA +
+30 MINUTOS 45 MINUTOS

Estos horarios podrian no tener validez, siempre que los Municipios establezcan otro tipo de horarios, por
razones de seguridad. bienestar y descanso de los vecinos. Dentro de los establecimientos. aparte del
horario general, la ley establece ampliar automaticamente en determinadas epocas del ano.

A tener en cuenta los 30 min de desalojo del local, y locales superiores a 500 personas, 45 min.

f ————— — _ 13
| é FINDEANO | ! X
0 Horario especial para la noche de fin de afo

m BARES Y RESTAURANTES DISCOTECAS Y SALAS DE
L—— +60 MINUTOS ) FIESTA
B4 % +90 MINUTOS

! HORARIOS INTERIOR LOCAL:

Cierre (Vier. /
Sab. 7/ Vigilia
festivos)

Cierre (Dom. a
Jue))

Establecimientos Apertura

ESTABLECIMIENTOS MUSICALES

Restaurantes musicales 06:00 h 02:30 h 03:00 h
Bar musical 12:00h 02:30h 03:00 h
Discotecas, salas de baile, salas de fiestas... 17:00 h 05:00 h 06:00 h
Salas de concierto, cafés teatro, cafés concierto  17:00h 04:30 h 05:00 h

ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

Bares, restaurantes, salones de banquetes 06.00 h 0z230h 03.00h



Calendari laboral 2026
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Badalona El Masnou
Loca Is 11 de maig 25 de maig
25 de maig 29 de juny
Sant Adria de Besos Alella
25 de maig 25 de maig
8 de setembre 1 d'agost
Barcelona Montgat
25 de maig 23 d’abril
24 de setembre 25 de maig

Santa Coloma
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25 de maig

24 de setembre

Teia
25 de maig
11 de novembre
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Vilassar de Dalt
29 d’abril
24 de maig

Vilassar de Mar
25 de juny
16 de novembre

Tiana
13 de juny
16 de setembre

Premia de Dalt
25 de maig
29 de juny



Els recordem que els poden aconseguir

()
O r m a n va gratuitament a les oficines del Gremi.

*Excepte el nou cartell oficial

CARTELES | PLACAS OBLIGATORIAS
CARTELES INTERIORES
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AVIS A LES PERSONES AMB AL LERGIES O INTOLERANCIES PROHIBIT FUMAR
PROHIBIDG FUMAR
CONSULTEU AL NOSTRE PERSONAL
Aguest establiment 1é a disposicio dels clients infermacit dels
plats que ofereix
CONSULTE A NUESTRO PERSONAL

Este establecimiento tiene a disposicidn de los clientes

ESPAL LLIURE DE FUM

informacion de los platos que ofrece
ESPACIO LIBRE DE 117MO

WE HAVE INFORMATION ON FOOD ALLERGIES
For your own safety, you may request details from staff
Reglament {UE) num. 1169/2011

GHT FEFEwE CARTELES EXTERIORES

Aquest establiment 1€ a disposicio dels seus clients
els fulls de queixa/reclamacio/dentincia,

Este establecimiento tiene a disposicidn de sus
clientes las hojas de queja/ reclamaciones/ denuncia.
This establishment has complaint forms at our clients
disposal ~
%

EXPONER LA CARTA
: bre consum & DE PRECIOS DEL
For advice on consumer affairs, please call o s v s s RESTAURANTE A LA

N aisar o
| | Aghnels Cutalang el Consum
GHTEEr  u:
ENTRADA DEL
PROMIT FUM AR
PROHERI FUM AR
m

ESTABLECIEMIENTO

Per assessorar-vos sobre consum troquen al

atancis
Para asesorarse sobre consumo, [lame al clutadana
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Prohibida la venda de productes del tabac a
menors de 18 anys

Prohibida la venta de productos del tabaco a
menores de 18 afios

Fumzar perjudics preument Ja seva salut i B2 dels que
estan al seu voltani

GHT 5

Bne

NOM ESTABLIMENT

ACTIVITAT
BAR RESTAURANT

EXFPEDIENT LLICENCIA

AFORAMENT

HORARI

DE DILLUNS A DISSABTE:
DE 13:00H A 17:00H

Fumir perjudice emente su salud v o de los que
a s alrededor

Llei J82005 {BOE nien. 309, 27-12-2005)

GREMI D'HOSTALERIA | TURISME
BARCELONES NORD | MARESME SUD
GHIT & ne

“NO ES PERMET LA VENDA NI EL

NOM ESTABLIMENT

ACTIVITAT

EXPEDIENT LLICENCIA

AFORAMENT

100 PERSONES

SUBMINISTRAMENT DE rrprrr— (o8
BEGUDES ALCOHOLIQUES DE 0B:00H A 17:00H DE my 17:00H
DE CAP MENA A MENORS L _ @

| DE 18:30 A 00:00H
DIUMENGES TANCAT

DE 18 ANYS”

Liet | FUKEE, chel Paslamen:
Rio| distribut gratitament pel departam

E proibeix fr s de a Es motivo de SANCION, no tener los

méaquina recreativa amb
premi a les persones

:;":"L"* carteles visibles en el local
(A GHIY

oEr
“’"""""mrnm ane




;Qué es
VERIFACTU?

Es un nuevo sistema
impulsado por la Agencia
Tributaria para controlar la
facturacion electronica: cada
factura o ticket debe tener
trazabilidad, ser inalterable,
emitida desde un software
homologado.

(‘_Cuando entra en
Vigor?

. Para empresas que
tributan bajo Impuesto
de Sociedades (o con
volumen relevante):
desde el 1 de enero de
2026.
* Para auténomos u otros
obligados mas
pequefos: desde el 1 de
julio de 2026.

VE R I FACTU PARA LA HOSTALERIA

GHTRER

GREM) VHOSTALERIA | TURISKAE F "‘ !O
BARCTLONPS NOE ) MANESNAE SLIE) oV a

legal y sanciones

* Mo adaptarse implica riesgo de
sanciones importantes: uso de
software no homologado,
manipulacidén de datos, falta de
trazabilidad pueden conllevar
multas elevadas.
= |mportante que el sistema este
en regla antes de las fechas
clave para evitar estar en
incumplimientao.

.

.

Recomendaciones

Empieza lo antes posible: aunque la obligacion sea en 2026, el plazo ya estd corriendo, y te
conviene tener margen para evitar prisas y colapsos con tu proveedor.

Consulta con tu proveedoer de TPV/software de facturacion si ya han adaptado su sistema a
VERIFACTU, y exige que te certifiquen que su solucion cumple con la normativa.

Haz una auditoria rapida de tu flujo actual de facturacion: como se generan los
tickets/facturas, qué software se usa, si se guarda una copia digital, etc. Esto te dard una
vision de lo que necesitas cambiar.

Planifica un periodo de prueba antes de la obligacidn: por ejemplo, emite facturas con el
ruevo sistema en paralelo al antiguo para asegurarte de gue todo funciona sin afectar la
atencion al clien

DERES SARER:

» Que los sistemas de facturacidn, TPV (terminal punto de
venta) y software contable deben adaptarse para cumplir
requisitos técnicos: huella digital, identificador tUnico de
factura, envio o registro electrdnico, posible QR, etc.
Debe garantizar que el sistema no permita modificaciones
posteriares de los registros de facturacién sin dejar rastro
Planificar la transicion antes de la fecha obligatoria para
evitar sanciones. Revisar los procedimientos: ;como se

emiten tickets? ;cdmo se generan facturas para clientes
(empresas, auténomos) gue lo soliciten?Aprovechar este
cambio para modernizar otros aspectos del negocio
(digitalizacion, control de stock, integracion TPV, etc).

LA SOLUCION DIGITAL PROFESIONAL
PARA TU RESTAURANTE

|

DISH POS es un sistema inteligente de TPV en la nube
que ofrece una plataforma multifuncional para que
gestionen y optimicen sus procesos operativos, desde

pedidos de clientes hasta pagos.

Contacto: Juan Ignacio Amicucci @ 628 56 33 49

POS

El TPV de [REIRY
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SERVEIS GRATUITS

El Gremi posa a disposicio dels seus agremiats serveis i avantatges gratuites. També
ofereix serveis especialitzats amb preus ajustats. Cursos formatius subvencionats per
motivar la formacio continua i el reciclatge, aconseguint augmentar la competitivitat i la

professionalitat.

Traspassos

Carnet de
manipulador d’aliments
(gratuit al donar-te d‘alta)

Cursos gratuits

Borsa de treball

Col-laboracions
externes

| també...

Consulta i informaci6 de les normatives
Consulta i informaci6 sobre Lleis i Drets
Tramitacié d’Ocupacions de la via publica
Tramitacio d’Autoritzacions Sanitaries
Assessoria Fiscal, Laboral i Técnica
Calcul de jubilacio

Assessorament en contractes

Assessorament sobre la Societat d’Autors

&

Atencid personalitzada

L[]

Publicitat a la
Revista del Gremi

Insercié d’espai publicitari a Facebook
Circulars informatives

Revista trimestral gratuita

Cursos per I'Hostaleria

Cartells obligatoris d’informaci6 en catala
Placa informativa del local, horari...
Llistes de preus

Fulls de control de neteja, temperatures...

Guia breu d’informaci6 alimentaria,
cartell imatges d’al-lergens,
enviament simbols al-lérgens via mail.

El personal del gremi esta especialitzat en normativa d’Hostaleria.

Utilitzar els serveis del gremi és ajudar-te a tu mateix, consulti, li aconsellem i I’ajudarem.
@gremihostaleriaght

El Gremi d’Hostaleria i Turisme del Barcelonés Nord és present a través de la xarxa



Sempre és un bon
moment per millorar
FES DEL TEU NEGOCI LA TEVA PASSIO

GESTORIA LABORAL 1
| FISCAL ESPECIALITZADA

EN EL SECTOR DE
LHOSTALERIA

ANY NOU, EL TEU MOMENT
PER CANVIAR.

Demanans pressupost!

Mercantil Gestié nomines Obligacions tributaries

Declaracions

Tributari Contractes trimestrals

Declaracions

Altres Gestio INSS informatives

Acomiadament

i jutiats de lo social Impost renda patrimoni

Assisténcia a I'inspecci6é

Irepeseis el il de l'agéncia tributaria

Area de Gestions i Expedients

El personal del gremi esta especialitzat en normativa d’Hostaleria.

Llibres registre EOSS Projecte d’Empreses
Llibres registre D.D Projecte d’activitats
Comptabilitat Projectes d’insonoritzacié
per a PYMES acustica

. Canvis titularitat
Comptabilitat normal destabliment
Llibre registre de

factures - Llibre diari ARG TS|

modificacions d’activitats

- Llibre major - Balancos

Tancament memories Assessorament i pla de
i registe mercantil viabilitat emprenedors

Compra - venda
i traspassos d’establiments

Utilitzar els serveis del gremi és ajudar-te a tu mateix, consulti, li aconsellem i 'ajudarem.

@gremihostaleriaght

El Gremi d’Hostaleria i Turisme del Barcelonés Nord és present a través de la xarxa o @gremight

@ ght.cat



Barcelona Wine Week 2026: el bo i millor dels nostres
vins en una fira de referencia internacional

La fira reunira més de 800 compradors internacionals, expectants amb els nostres vins

Del 2 al 4 de febrer del 2026, Fira de Bar-
celona acollira la nova edici6 de Barcelona
Wine Week 2026 reunira cellers i compra-
dors internacionals per impulsar I'exportacié
del vi espanyol. Javier Pagés, president de
BWW, destaca el paper clau per connectar
amb noves generacions, diversificar mercats
i projectar la marca Espanya globalment.
Segons Javier Pagés, president de la Barce-
lona Wine Week 2026, la fira s’ha convertit
en una eina estratégica perque els cellers
espanyols accedeixin a mercats internacio-
nals, augmentin I’exportacié de vi i projectin
la marca Espanya al sector Horeca i retail
global.

La fira reunira més de 800 compradors in-
ternacionals, consolidant BWW com a epi-
centre del negoci vinicola espanyol. Pagés
subratlla que el vi espanyol ha deixat de
ser una alternativa i s’ha convertit en “una
categoria imprescindible per a qualsevol im-
portador serios”. El salo ofereix als cellers
I'oportunitat de presentar innovacions, en-
fortir relacions i obrir nous mercats.

Connectar amb les noves generacions

Amb el consum de vi tradicional estancat,
el sector ha apostat per anticipar-se a les
noves demandes del consumidor, prioritzant
qualitat, autenticitat, sostenibilitat i experién-
cies singulars. Segons Pagés, és clau diver-

sificar I'oferta cap a categories en creixe-
ment com a blancs, rosats i escumosos, i
adoptar una comunicacié moderna, tant en
canals digitals com tradicionals.

Els consumidors més joves, que cerquen
vins lleugers i sostenibles, estan marcant
tendencia. Per a ells, BWW funciona com
a plataforma d’innovacié on es presenten
nous formats, es comparteixen casos d’exit i
es debaten idees fresques per acostar el vi a
les noves generacions. “Connectar-hi no és
una opcib: és una necessitat per garantir el
futur del sector”, assegura Pagés.

Resiliéncia davant els aranzels

Davant els desafiaments com els aranzels
dels Estats Units, el sector ha combinat ac-
cions diplomatiques amb diversificacié de
mercats. BWW busca exercir un paper cru-
cial en obrir portes a noves geografies i re-
forcar la preséncia internacional dels cellers,
des d’Europa i América fins a Asia i el Travel
Retail. Pagés recorda que I'avantatge d’Es-
panya rau en la diversitat i la qualitat, pero
per competir al nivell de Franca o Italia cal
millorar el posicionament, invertir en comu-
nicaci6 i coordinar estratégies comercials.
En aquest sentit, BWW permet fer visible
I'oferta espanyola, aprendre dels millors i
projectar una marca solida i coherent a nivell

internacional.
Font. Infohoreca.com

Vuit de cada deu empreses Horeca preveuen tancar el
2025 amb augment de facturacid, segons Aecoc

El 79% de les empreses del Comite Horeca
d’Aecoc tancaran I'exercici amb un augment
de la facturaci6, que en molts casos supe-
rara el 10%. Les oportunitats clau continuen
sent el Ready to Eat, el delivery, el Coffee &
Bakery d’especialitat i I'adaptacié a un en-
torn cada vegada més multicultural.

Aquestes dades es van presentar durant
I’Horeca Day: Perspectives 2026, celebrat el
novembre passat, una trobada que va reunir
directius d’hostaleria i restauracié per ana-
litzar les grans tendéncies del sector. L'op-
timisme marca el tancament del 2025, amb
vuit de cada deu empreses preveient créixer
en ingressos.

Un 35% dels negocis espera increments
superiors al 10%. Segons Pablo de la Rica,
responsable del canal Horeca d’Aecoc, “el
sector demostra una gran capacitat de re-
siliéncia i d’adaptacio, tot i moure’s en un
entorn econdmic canviant i geopoliticament
inestable”. La volatilitat obliga a planificar
amb prudéncia, perd també obre finestres
d’oportunitat.

10

Entre les principals preocupacions dels di-
rectius destaquen la pérdua de poder adqui-
sitiu, 'augment dels preus de les materies
primeres i la pressio regulatoria. Pel que fa
al 2026, les opinions soén dispars: un 19% es
mostra optimista, un 43% és moderadament
pessimista i un 32% considera que la incer-
tesa actual impedeix fer previsions fiables.

Cristina Garcia, directora de Foodservice i
Restauracié a Worldpanel by Numerator, va
analitzar I'evoluci6 del consum dins i fora de
la llar. La multiculturalitat i els canvis demo-
grafics estan transformant els habits, amb
llars més petites i adultes, i un consumidor
més sensible a la despesa i a les solucions
de conveniéncia.

L'estudi assenyala que un de cada cinc re-
sidents no ha nascut a Espanya, fet que
influeix en la composicié dels menus. Els
consumidors estrangers opten menys per
cervesa, vi, amanides o peix i més per sucs,
refrescos, pastisseria dolca o empana-
des. Les preferéncies també varien segons
I'edat: pizzes i arrebossats amb infants, plats
elaborats entre adults.

Pel que fa a I'octubre del 2025, els actes de
consum fora de la llar van caure un 2,7% en
volum i un 0,1% en valor, amb els séniors
com a Unic grup en creixement. Tot i aixo, el
delivery i el take away continuen guanyant

pes.
Font: Infohoreca.com



El menu del dia se situa de mitjana en 14,2€ a Espanya

Hostaleria d’Espanya en col-laboracié amb
Edenred ha elaborat, un any més, una en-
questa per detectar I'evolucié del menu del
dia, que despren que el preu mitja del menu
del dia és de 14,2€, un 1,5% més que I'any
anterior, quan se situava de mitjana a 14€.

El menu del dia és un recurs econdmic, que
suposa per a les persones treballadores un
parentesi enmig d’unes jornades laborals
cada cop més exigents, que ofereix una op-
ci6 saludable i sostenible, amb productes de
temporada i plats de cullera, i que genera
fins a quatre vegades menys malbaratament
que el consum a la llar. No obstant aixo, el
consumidor és molt sensible a les pujades
de preu, cosa que limita la capacitat dels
hostalers per ajustar els seus preus, i afecta
directament els seus marges. De fet, segons
els Indicadors d’Activitat de I'INE, tot i que
I’evoluci6 de la facturacio de la restauracio
a la mitjana fins a 'agost mostra un creixe-
ment del 3,4%, en termes de rendibilitat
s’observa un descens del 0,6%.

Aixo és justificat per 'augment generalitzat
dels costos de producci6. La taxa de variacié
anual de I'lPC a Espanya es va situar al 3%

Mamparas elevables

Mamparas elevables de cristal
templado y manejo manual
ultrasuave. Eleva el confort de tu
espacio con diseho personalizado,
iluminacién opclonal y tecnologia
sin esfuerzo.

- Altura maxima; 210 cm.

-ibn o medida para adaptarse a

al setembre i acumula un 1,7% de pujada els
nou primers mesos del 2025. Cal destacar
especialment el grup d’aliments i begudes,
que, si bé n’ha moderat el creixement I'Gltim
any, alguns productes basics per al sector
suposen pujades anuals de doble digit. En
concret, els ous (+17,9% anual, +15,9%
acumulat), la carn de bovi (+16,5%, +10,7%
acumulat) i el café (+19,9%, +13,2% acumu-
lat). Per part seva, I'oli d’'oliva ha baixat els

Laterales parasoles

Clerres laterales a medidacon
ventana de PVC transparente,
disefiados especialmente para
toldos y parasoles

« Solucién pr

uiaTazao e

www.umbrasolutions.es

Ultims mesos, tot i que el conjunt d’altres olis
suposa una pujada d’un 18,2% al setembre i
un 7,5% a I'acumulat.

A aixd se suma l'increment de I'Gltim any del
cost de l'electricitat (+16,8% al setembre i
+9,3% a I'acumulat), aixi com la pujada de la
quota dels autonoms i dels lloguers.

D’altra banda, I'evoluci6 dels costos laborals
per a la branca de Restauracié suposa un
creixement d’'un 1,3% el primer semestre
respecte al mateix periode de I'any anterior,
segons I'Enquesta Trimestral de Cost Labo-
ral.

Preus per comunitat autonoma

Per comunitats autonomes, les Canaries (13
€), Asturies (13,2 €), i Andalusia i Murcia
(13,4 € les dues) suposen els preus més
economics, mentre que les Balears (16 €),
el Pais Basc (15,8 €) i Catalunya (15,4 €)
tenen de mitjana els preus més elevats.
Balears (16 €), Extremadura (13,7 €) i el
Pais Basc (15,8 €), no han pujat el preu del
menu del dia respecte a I'any anterior.

Font: hosteleriadigital.es

Calefactores

Calefactores Infrarrojos eléctricos:
Calor inmediato, limpioy silencioso,
sin combustion ni condensciciones,
sin olores

iimiento:

méxirma durnbil yeficiencia

versatil para interiores ¥
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El delivery amb drones s’enlaira: és una oportunitat real
per a la restauracia? i pel client?

A Texas, Dublin o Shenzhen, els drones ja no son una promesa tecnologica

El que fa tot just uns anys semblava una
escena de ciéncia ficci6 —drons autdonoms
solcant el cel amb comandes de menjar ca-
lent— ja és una realitat operativa a mdaltiples
paisos. L'informe publicat el maig de 2025
per TheDelivery.World, reconeguda plata-
forma impulsada per I'analista britanic Pe-
ter Backman, posa xifres, noms i context a
aquesta revoluci6é aéria que comenca a en-
lairar-se... mai més ben dit.

En sector en plena volada

A llocs tan diversos com Texas, Dublin o
Shenzhen, els drones ja no sén una pro-
mesa tecnologica: son part de la cadena de
valor. Empreses com Zipline, Wing, Flytrex,
Manna Aero i Meituan han realitzat cente-
nars de milers de lliuraments reals amb dro-
nes autonoms, molts integrats directament
amb grans marques del sector.

Wing (propietat d’Alphabet) treballa amb
KFC, Rol'd o Wendy’s a través de Door-
Dash a Australia i els EUA Manna Aero ha
aconseguit més de 165.000 lliuraments a Ir-
landa amb el suport de Just Eat. Flytrex s’ha
especialitzat en delivery suburba als EUA i
col-labora amb Chili’s, El Pollo Loco i Papa
John’s. Meituan, lider absolut a la Xina, va
superar les 400.000 entregues a ciutats com
Xangai i ha comencat la seva expansi6 inter-
nacional a Dubai.

J

Com s’exposa des de TheDelivery.World,
les xifres d?inversié reforcen aquesta ten-
dencia. Només els ultims mesos, Manna va
aixecar 30 milions de dolars, mentre que Zi-
pline ha rebut suport de fons com Sequoia
Capital, Andreessen Horowitz i Google Ven-
tures. Tot apunta que els gegants tecnolo-
gics i del foodservice creuen que el model ha
deixat de ser una prova pilot.

Per qué ara?

A més del muscul inversor, el gran catalit-
zador ha estat la regulaci6. La FAA (Ad-
ministracid6 Federal d’Aviacié) ha concedit
licéncies per a vols més enlla de la linia
visual (BVLOS), eliminant la necessitat d’ob-
servadors humans i permetent operacions a
escala.

Altres paisos també avancen: Rwanda ha
adoptat drones com a infraestructura nacio-
nal, Australia és el principal camp de proves
de Wing, i Suissa va permetre la ruta urbana
més llarga sobre Zuric. Aix0 si, persisteixen
limitacions: els vols han de ser dilirns, en
bones condicions climatiques i lluny dels ae-
roports. Els beneficis per al sector sén evi-
dents: reducci6 drastica de costos i temps.
Flytrex promet baixar el cost per entrega de
deu a un dolar, amb temps de menys de 5

minuts.
Font: Restauracionnews

Oblits, imprevistos i vergonya: les veritables raons del
‘no-show’ als restaurants

El fenomen de les reserves fantasma conti-
nua preocupant el sector hostaler. Segons
una enquesta d’estiu feta per TheFork, un
55% dels espanyols admet que no acudeix a
la reserva per simple badada, mentre que un
38% ho atribueix a imprevistos d’Gltima hora
que els impedeixen avisar. Un 7% reconeix
que els fa vergonya cancel-lar.

Encara que la majoria dels usuaris es
mostren conscients de I'impacte negatiu
d’aquesta practica, un 5% reconeix haver fet
alguna reserva fantasma des de comenca-
ment d’any. Aquestes absencies sense avis
suposen per als restaurants pérdues que
poden oscillar entre el 5% i el 20% de la
facturacié en temporada alta.

Menys no-shows que el 2024

Les dades de la plataforma mostren una
evolucié positiva: entre el gener i el juliol
del 2025, Espanya ha registrat una mitjana
de no-shows 4 punts per sota del 2024, si-
tuant-se en tots els mesos per sota del 3,4%
del total de reserves.

Per provincies, Segodvia (5%), Menorca
(4,2%) i Eivissa (4%) concentren les ta-
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xes més altes d’inassisténcia, mentre que
Biscaia (2,5%), la Corunya (2,7%) i Muarcia
(2,7%) sbn les que menys pateixen aquesta
practica.

Una nova eina per frenar el problema

Per combatre aquesta situacié, TheFork ha
llancat una nova funcionalitat al seu progra-
mari de gestié TheFork Manager: la preauto-
ritzaci6 amb targeta bancaria. Aquesta eina
permet verificar si la targeta del comensal és
valida i fer una retenci6é temporal, garantint
que el restaurant pugui cobrar en cas d’inas-
sisténcia sense avis.

Aquesta innovaci6 se suma a altres mesures
ja implantades, com sistemes predictius ba-
sats en machine learning, prepagament amb
targeta, garanties bancaries, recordatoris per
SMS i email, i la baixa automatica d’usuaris
reincidents amb quatre no shows en un pe-
riode de 12 mesos.

“El nostre objectiu és continuar desenvo-
lupant les millors eines perqué els nostres
restaurants associats puguin minimitzar les
pérdues econdmiques i els problemes de
gesti6 que provoquen els no shows”, explica
Sergio Sequeira, country manager de The-

Fork a Iberia.
Font: Infohoreca.com



La copa si importa: elevar la percepcio a I’hostaleria

LAquesta investigaci6 —desenvolupada a
I'ultim Gastrolab d’Aplus Gastromarketing
amb la participacié de 30 comensals i sen-
sors de neuromarketing— ofereix conclu-
sions d’enorme valor per a restaurants, ce-
llers i dissenyadors de producte. | obre una
via estratégica molt senzilla perque el canal
horeca incrementi I'experiéncia, la valoracio
i el tiquet mitja sense necessitat de canviar
la referéncia vinicola.

Una copa diferent, un vi diferent: alld que diu
la ciéncia. L’estudi va plantejar una pregunta
clau: una copa pot canviar la percepci6 sen-
sorial, emocional i economica d’un vi?

Els participants van tastar el vi en tres con-
textos diferents on I'Gnica variacié va ser el
tipus de copa i el mode de servei, en dife-
rents sessions registrades amb sensors de
neurociéncia computacional per mesurar
I'activacié emocional positiva, index SID (in-
dex de decisi6 de compra) i emocions cap
al producte.

Les respostes van ser contundents:

1. El disseny i el pes influeixen en el sabor i
en la qualitat percebuda

Il DESINFECCIONES

cima,

Desinfecciones

www.desinfecciones-cimax.es
691400078-936354133

Especialistas en
control de plagas
para hosteleria

Control integrail Tratamientos
DDD con visitas especificos para
periodicas cucaracha

alemana
Control de Certificados
rodeadores oficiales para
en cocinas y auditorias y

almacenes APPCC

Escanea para visitar
nuestra web

Els sensors van mostrar que les copes més
pesades i sofisticades van elevar |?7expecta-
tiva de qualitat. Els clients van percebre més
intensitat aromatica i millor sabor. La valora-
ci6 del vi va pujar fins a un rang de 25-32 €,
davant dels 12—-16 € quan es va servir amb
una copa estandard.

i
PSINFECIONES

. CINAX

2. El ritual de servei amplifica I'emoci6 i el
record

L’4s de decantador, moviments cerimonials i
una narrativa més acurada va incrementar la
connexié emocional amb el producte, va ge-
nerar més activacié emocional positiva i va
augmentar la memorabilitat de I'experiencia.

3. L'entorn condiciona el sabor, encara que
el vi no canvii

L’experiment demostra que la qualitat perce-
buda no depén només del contingut, sin6é de
com es presenta davant dels sentits.

4. Conclusions per genereda

Les dones van reaccionar amb més inten-
sitat a I'estética i la narrativa del servei. Els
homes van mostrar més connexié emocional
amb el gest técnic del sommelier o cambrer.

Implicacions per al sector hostalerda
L’estudi aporta una evidéncia cientifica va-
luosa per al canal horeca i el sector vinicola.
Les seves implicacions son directes: Poten-
ciar lexperiencia del client a través de petits
detalls.

Font: Infohoreca.com
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SEGUROS ESPECIALIZADOS PARA EL SECTOR DE LA HOSTELERIA

ENTRANTES PRINCIPALES

Responsabilidad Civil y Defensa Juridica Alimentos en frigorificos

Proteccién por reclamaciones de terceros y Deterioro de los alimentos por averia del
clientes. aparato o corte de luz.

Multirriesgo local Proteccion de maquinaria y averias
Dafos por incendio, robo, agua, rotura de Cobertura para la reparacion o sustitucion de
cristales, vandalismo y otros imprevistos. maquinaria esencial del negocio.

Seguro de accidentes Convenio Colectivo Pérdida de ingresos por paralizacion

Proteccién de los trabajadores ante lesiones de la actividad

o accidentes durante la actividad laboral. Compensacion de gastos fijos cuando una
averia, incendio o inundacién obliga a cerrar

temporalmente.

POSTRES

Ciber seguro

Asistencia 24/7

Consultoria en seguridad

ESPECIALIDAD DE LA CASA

En hosteleria, tener variedad siempre es una
ventaja. También en los seguros.

En Cobertis trabajamos con un amplio menu de companias
aseguradoras, lo que nos permite asesorarte con independenciay
ofrecerte siempre la pdliza que mejor encaja con tu negocio, tu
local y tu presupuesto.

Avda. Marti Pujol, 143 (Badalona) - 933 89 21 95 - badalona@cobertis.com
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preparado.

puntos clave:

impuestos...

EXTRAS

¢Una averia te obliga a cerrar tu local?

Cuando una tuberia rota, un incendio, o la averia del frigorifico paralizan tu
actividad, cada dia cerrado supone pérdidas importantes. Pero puedes estar
Para asegurarte una indemnizacion por paralizacion de la actividad, revisa estos

e Incluye la garantia de Pérdida de Beneficios o Paralizaciéon en tu pdliza.
o Actualiza cada ano tus gastos fijos: personal, alquiler, suministros,

e Define el periodo de indemnizacion que necesitas: 3, 6 0 12 meses.

Con una buena planificaciéon, un imprevisto no tiene por qué dejar tus fogones
apagados durante mas tiempo del necesario.

Avda. Marti Pujol, 143 (Badalona) - 933 89 21 95 - badalona@cobertis.com

Els pagaments amb targeta en hoteleria es disparen: 4 de
cada 10 transaccions ja es fan a bars i restaurants

El pagament amb targeta i mobil continua
guanyant terreny al sector Horeca. El 2025,
quatre de cada deu pagaments sense efec-
tiu a Espanya (41,6%) es van realitzar a
bars, restaurants i cafeteries, segons I'Ob-
servatori Cafés i Restaurants Cashless de
SumUp. Aixd suposa un creixement del 8%
respecte del 2024.

Més enlla del volum, una de les troballes
més rellevants de I'estudi és la caiguda del
tiquet mitja, que baixa a 17,6 euros (-2%).
La dada confirma que els clients no reser-
ven el pagament amb targeta per a imports
alts: ho fan servir per a practicament tot, des
d’'un menu del dia fins a un simple cafe o
una torrada.

En paraules de Valerio Corsetti, Cap de
Vendes de SumUp a Espanya, “en els Gltims
tres anys, la digitalitzaci6 dels pagaments
a la restauracio s’ha accelerat més que en
cap altre sector. Fins i tot en entorns rurals,
I’efectiu ja no és la primera opci6 per a molts
clients”.

La comoditat, la rapidesa i la seguretat han
canviat la manera com els espanyols consu-
meixen i paguen.

Castella i Lleé i Andalusia: el nou epicen-
tre del cashless

Tot i que Madrid i Barcelona mantenen una
alta penetracié del pagament digital, el
creixement més destacat es troba a ciutats
mitjanes i territoris on fins fa poc predomina-
va l'efectiu. Castella i Lle6 i Andalusia lide-
ren |?aveng amb forca. Entre les ciutats que
presenten major increment de pagaments
sense efectiu destaquen:

Burgos (+148,5%)
Badajoz (+89,3%)
Salamanca (+66,9%)
Jaén (+62,2%)
Pamplona (+59,7%)
Zamora (+56,5%)
Almeria (+54,6%)
Cadis (+52,6%)
Malaga (+52%)
Eivissa (+50,6%)

Aquesta expansié demostra que I'adopcio
tecnologica en restauracio ja no és només
una tendéncia urbana, sin6é una realitat
transversal. “La digitalitzacié del comer¢ al
detall avanca rapidament gracies a eines
accessibles i portatils. El cashless s’esta de-
mocratitzant”, afegeix Corsetti.

Sant Sebastia, Toledo i Pamplona: on
més es paga sense efectiu

D’altra banda, I'observatori identifica les ciu-
tats on el pagament digital de restauracié
esta més consolidat: Sant Sebastia: 80,9%
dels pagaments a cafés i restaurants ja so6n
cashless.

Font: Infohoreca.com
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El matxa dispara les vendes un 50% a Espanya i es conso-
lida com la beguda de moda a I’hostaleria el 2025

El matxa s’ha convertit definitivament en la

beguda de moda del 2025 a Espanya. El que
va comencar com una tendéncia importada
i lligada a la cultura japonesa ha esdevingut
un habit de consum consolidat, especialment
entre el public jove i urba que busca alterna-
tives saludables al café tradicional. Aixi, El te
verd japonés supera en creixement I'exprés
o el tallat i guanya terreny a cafeteries, con-
ceptes healthy i locals d’especialitat.

Aquest te verd en pols destaca per I'aporta-
ci6 d’antioxidants, la cafeina d’alliberament
lenta —menys agressiva que la del cafe— i
una versatilitat que permet incorporar-lo a
lattes, frappés, smoothies i fins i tot a la re-
bosteria.

La seva capacitat per integrar-se en xarxes
socials gracies a la seva estetica ia I'impuls
d’influencers ha multiplicat la visibilitat.

El matxa creix un 50% interanual i supera
el café tradicional

Segons dades de Square, companyia tec-
nologica especialitzada en solucions per a
negocis, les vendes de matxa a cafeteries
espanyoles van augmentar un 50,3% inte-
ranual, molt per sobre de begudes classi-
ques com: Expresso: +2,5% Tallat: +2,9%
Caputxi: —12%

Amb un preu mitja de 4,5 €, el matxa ha du-
plicat la seva quota de mercat des del 2023,
arribant ja al 10% del total de begudes ca-
lentes servides en cafeteries.
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Aquest creixement reflecteix un clar canvi
de preferéncies: els consumidors busquen
experiéncies noves, begudes fotogéniques i
opcions funcionals que vagin més enlla del
café tradicional.

Més que una moda: noves vies de negoci
per a cafeteries i marques

La rapida adopci6 del matxa suggereix que
el fenomen anira a més. Amesura que els lo-
cals experimenten amb nous formats -matxa
amb fruites, begudes fredes, rebosteria ma-
txa o combinacions amb proteines vegetals-,
el te verd japones es posiciona com a motor
d’innovacio a les cartes del 2025.

El marge de preu, la baixa minva, la faci-
litat de preparaci6 i la forta demanda con-
verteixen el matx en una oportunitat per a
negocis d’hostaleria, des de cafeteries d’es-
pecialitat fins a cadenes i formats grab & go.

Noor Coffee, ’'exemple de I'éxit del matx
a Barcelona

Un dels casos més representatius és Noor
Coffee, cadena que va obrir el seu primer lo-
cal a Barcelona el 2024 i que ja compta amb
nou establiments a la ciutat. La seva expe-
riencia confirma la magnitud del fenomen:
“El matxa ja és gairebé el 40% de les nos-
tres vendes. Entre el 5 i el 7% corresponen
a persones que ho proven per primera vega-
da, moltes influides per la cultura japonesa”,
explica Luis Busson, Cap d’Operacions de
Noor Coffee.

La marca, que treballa amb Square des dels
seus inicis, ha observat com l'interés es dis-
para especialment quan s’ofereixen matxes
afruitades. Després d’introduir sabors com
ara nabius, manec o fruits vermells, I'impac-
te va ser immediat: “Arran d’innovar amb
fruites, les vendes es van duplicar. Avui, el
50% dels que demanen matxa escullen
la versi6 afruitada; la de nabius és la més
venuda”, assenyala Busson.

L'experiéncia del client també s’afina amb
el temps: molts consumidors comencen ba-
rrejant el matxa amb llet o edulcorants, pero
a mesura que se n’acostumen al sabor, re-
dueixen els additius per acostar-se a I'estil
japones tradicional. “Estem treballant per
oferir un matxa pur, només aigua i te, com es
consumeix al Jap6. Cada dia busquem millo-
rar la qualitat i elevar I'experiéncia”, conclou
Busson.

El matxa, un basic a la carta de 2025

La combinaci6 de tendéncia, estética, salut
i diferenciacié situa el matx al centre de la
innovacié gastronomica a Espanya. Amb
xifres de creixement superiors al café i una
adopci6d creixent a cafeteries i cadenes, el
matxa es consolida com la beguda impres-
cindible del 2025 i una oportunitat de negoci
clau per al sector.

Font. hosteleriadigital.es
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Cinco motivos para reunirnos
alrededor de la mesa

En Ibéricos del Valle seleccionamos nuestros ibéricos desde
el origen, trabajando con ganaderias de confianza vy
controlando todo el proceso: cria, curacion y elaboracion.

Nuestros jamones, paletas, lomos, salchichones vy
sobrasadas se curan de forma tradicional, respetando los
tiempos y la materia prima, para conseguir ese sabor intenso
y equilibrado que esperas de un buen ibérico.

Al trabajar sin intermediarios, podemos ofrecer una calidad
alta con precios muy competitivos, acercando el auténtico
ibérico a familias, comercios y hosteleria que buscan
producto serio, con garantias y buen margen.

JAMON IBERICO

Curacion lenta y cuidada, con grasa infiltrada y sabor
profundo. Ideal para ser el protagonista de cualquier mesa,
ya sea en casa 0 en tu negocio. Disponemos de diferentes
pesos y calidades, siempre con precios muy competitivos.

PALETA IBERICA

Mas pequefia que el jamén, pero con una intensidad de
sabor espectacular. Perfecta para quienes buscan maximo
rendimiento y sabor en menor formato. Una opcién muy
interesante en relacion calidad-precio para familias y
hosteleria.

LOMO IBERICO

Una de las piezas mas nobles del cerdo ibérico. Adobado
con especias seleccionadas y curado lentamente para lograr
un sabor fino, aromatico y equilibrado. Ideal para tablas de
embutidos y aperitivos de nivel.

Descubre todo nuestro catadlogo en WWW.IBERICOSDELVALLE.COM

CONTACTO: EUGENIO FERRERA - 690 378 185
INFO@IBERICOSDELVALLE.COM
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SALCHICHON IBERICO

Elaborado con carne de calidad y una mezcla de especias
suave gue respeta el sabor de la carne. Textura jugosa y
perfecta para el dia a dia. Un bésico imprescindible en
cualquier despensa.

SOBRASADA IBERICA

Cremosa, untuosa y llena de sabor. Ideal para untar sobre
pan tostado, combinar con miel o usar en recetas creativas.
El togue diferente que sorprenderd a tus clientes o invitados.

En Ibéricos del Valle llevamos afios poniendo el acento en lo
que de verdad importa: productos ibéricos con sabor
auténtico, procedencia clara y precios ajustados.

Trabajamos directamente desde el origen para ofrecer una
gama de jamones y embutidos capaz de responder tanto a
familias como a negocios de hosteleria y comercios gue
quieren diferenciarse con producto de calidad.

Porque cada reunién, brindis o comida especial mejora
cuando en el centro de la mesa hay un buen ibérico.

Jamén, paleta, lomo, salchichon vy
sobrasada ibérica: cinco clasicos que
nunca fallan, con la calidad que
buscas y unos precios que encajan en
tu presupuesto.
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-del cempo a la mesa -

Siguenos en redes sociales y mantente al dia de novedades y ofertas especiales.
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Tiana, entre els municipis amb més renda per capita de Catalunya

La nova promoci6 del comerg local de ITia-
na torna a situar-se entre els municipis més
rics de Catalunya i de tot I'Estat. Segons les
darreres dades publicades pel Ministeri d’Hi-
senda, corresponents a I'any 2023, el muni-
cipi maresmenc ocupa el lloc nimero 20 del
ranquing estatal de renda bruta per capita,
amb una mitjana de 52.908 euros anuals per
declarant.

A Catalunya, Tiana se situa dins del grup re-
duit de municipis amb rendes més elevades,
al costat de poblacions com Sant Cugat del

Valles, Matadepera o Alella. EI municipi des-
taca per sobre de la mitjana catalana, que
es troba entorn dels 30.000 euros anuals,
gairebé la meitat que la xifra tianenca.

El Maresme, una de les comarques més ben
situades del pais

A més de Tiana, cinc municipis més del
Maresme —Alella, Sant Viceng de Montalt,
Cabrils, Cabrera de Mar i Teia— apareixen
entre els 25 més rics d’Espanya, confirmant
el pes del Maresme en el mapa de la renda

alta a Catalunya. Aquestes dades confirmen
que la comarca és una de les zones més
ben posicionades economicament del pais,
tot i que els experts alerten de les desigual-
tats internes i de la necessitat d’impulsar
politiques que garanteixin una major equitat
social i territorial.

Tiana incorpora un “dron policia”

La Junta de Govern Local de Tiana, reunida
aquest dimecres 12 de novembre, ha apro-
vat I'adquisicié d’un dron per a la Policia Lo-
cal. Aquesta nova eina tecnologica permetra
millorar les tasques de vigilancia, control i
resposta davant situacions d’emergeéencia,
aixi com reforgar la seguretat al municipi.

A més de la compra del dron, la Junta també
ha donat llum verda a altres mesures rela-
cionades amb el cos policial: la incorporacié
del sistema de signatura electronica dels
ciutadans a l'aplicatiu de gestié de serveis
policials DRAG, la compra de nova uniformi-
tat de proteccié i identificacio per als agents,
i 'adhesi6 al conveni de la Xarxa de Radio-
comunicacions i Emergéncies de Seguretat
de Catalunya (RESCAT).

Font: tiana.cat

Badalona renovara les plaques de tots els carrers de la ciutat durant I'any 2026

La licitacié del contracte de substitucié de les plaques, que suposa una inversié de 802.810 euros

Badalona tindra noves plagues en tots els
carrers i places de la ciutat durant 'any 2026.
L’Ajuntament ha publicat la licitacié per sub-
ministrar i col-locar les plaques indicadores
a tot el municipi i actualitzar l'inventari dels
carrers, aconseguint aixi tenir una radiogra-
fia concreta de totes les vies de la ciutat i
de la seva senyalitzacié. L'Ajuntament inver-
teix 802.810 euros per fer aquest canvi, que
s’haura executat completament en un termi-
ni maxim de 10 mesos des de I'adjudicacié
del contracte.

Les noves plaques seran de color vermell vi
amb les lletres amb el nom dels carrers, del
barri, la serigrafia de I'escut i la linia deco-
rativa en gris. Aquest tipus de placa es fara
servir per a tots els carrers generals, mentre
que a les principals vies i places els colors
s’invertiran, passant a ser les plaques gri-
ses amb les lletres de color vermell vi. La
tipografia que es fara servir a les plaques
és la Cinzel Medium en majascula. L'eleccio
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GUIMERA

L’Ajuntament ja havia nanunciat la mesura pel 2024.

cromatica i tipografica de les noves plaques
serveix per reivindicar i posar en valor el
passat roma de Badalona.

L’alcalde de Badalona, Xavier Garcia Albiol,
ha explicat que aquesta actuacio és “impres-
cindible”. “L’estat en qué estan les plaques
de moltes vies de la ciutat és una vergonya,
és habitual trobar senyalitzacions envellides

o brutes on no es pot llegir el nom del carrer,
un fet que no és admissible per a una ciutat
com Badalona”, ha indicat 'alcalde. “Les no-
ves plaques dignificaran els nostres carrers
i estaran a l'altura de la transformacio i re-
novacié que estem executant a la ciutat”, ha
assegurat Garcia Albiol.

Font: badalona.cat/



La piscina municipal Mireia Belmonte es reobrira a finals de I'estiu de 2026

Les obres per renovar totalment linterior
de les instal-lacions de la piscina municipal
Mireia Belmonte avancen segons el calen-
dari previst i I'equipament es podra reobrir
a finals de I'estiu del 2026, coincidint amb
I’inici del curs escolar. Actualment, s’esta
executant una actuaci6é que suposa la reno-
vacié de tota la maquinaria necessaria per
al correcte funcionament lI'equipament i de
I'interior de I'edifici, incloent-hi els banys i els
vestidors dels usuaris.

El projecte per a la recuperaci6é de la pisci-
na municipal Mireia Belmonte I'ha portat a

terme el Servei de Manteniment d’Edificis i
Instal-lacions Municipals i les obres les exe-
cuta 'empresa Gestion Integral de Instala-
ciones SL, amb un pressupost de més d’1
milié d’euros. Per tal de posar al dia aquesta
instal-lacié esportiva, adequar-la a la nor-
mativa vigent -que no complia en diversos
aspectes- i garantir el confort i la salut dels
usuaris en qualsevol época de l'any es fan
les actuacions segients:

+ Renovaci6 completa i adequacio de la ins-
tal-laci6 de baixa tensié
+ Renovaci6 completa i adequacio de la ins-

tal-lacié d’enllumenat

* Renovacié completa de la instal-laci6 de
climatitzacié per adequar-la al reglament
d’instal-lacions termiques d’edificis, dotar
de parallamps I'edif ici, renovacié completa
i adequacié de la instal-lacié de distribucio
hidraulica (aigua sanitaria freda i calenta) a
la normativa de control de legionel-la

* Dotar I'equipament d’un sistema de bom-
beig d’aiglies en el cas d’inundacions

+ Dotar I'equipament d’una instal-lacié de
plaques solars fotovoltaiques

+ Renovacié completa i adequacié de la ins-
tal-laci6 de cloracio

* Renovacié de vestuaris i banys

+ Pintura de tot I'interior de I'edifici

+ Adequaci6 de baranes i mobiliari interior

Un cop s’hagin fet totes les actuacions inte-
riors i la piscina Mireia Belmonte torni a fun-
cionar amb normalitat, ’Ajuntament de Ba-
dalona engegara una segona fase d’obres
per renovar 'exterior de I'edifici.

Garcia Albiol ha explicat que aquestes obres
eren molt necessaries perqué I'antiguitat de
les instal-lacions i la manca d’'un manteni-
ment adequat havien provocat que la situa-
ci6 de la piscina municipal fos deficient.

Font: badalona.cat

'v8 Enginyers associats

Despatx Enginyeria Especialista en:

Legalitzacions d’Activitats de Locals

i instal-lacions

Llicencies d’Activitats
Llicencies d’Obres
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Badalona requisara els patinets que circulin sense asseguranca
La nova normativa preveu sancions de fins a 600 euros també pels que circulin amb el motor manipulat

Sifas ¢l [T
et quedes.
sense patingt
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L’alcalde de Badalona, Xavier Garcia Albiol,
ha anunciat aquest migdia en roda de prem-
sa que des d’avui entra en vigor la modifica-
ci6 de 'ordenanca que regula I'Us de vehicles
de mobilitat personal (VMP), especialment
els patinets. La nova ordenanca preveu san-
cions amb multes fins a 600 euros i requisar
els patinets davant d’infraccions com no tenir
asseguranca o haver modificat el motor. L’al-
calde ha avancat que s’estableix un termini
d’'un mes, fins al proxim 20 de novembre,

Siha

biestia

en el qual la Guardia Urbana de Badalona
comunicara la infraccio, perd no sancionara.

Garcia Albiol ha remarcat que I'objectiu del
Govern municipal “no és anar en contra de la
utilitzacié dels patinets, que és una manera
per desplagar-se per la ciutat que ha vingut
per quedar-se, sind a favor de la seguretat
i un Us responsable que no posi en perill
els vianants i la resta de vehicles”. Lalcal-
de ha posat I'accent en el fet que la nova

ordenancga “s’aplicara amb rigor a aquells
que facin Us dels patinets per a la comissio
de delictes com estrebades o usar-los per
fugir’. En aquest sentit, ha afegit que “ja hi
ha diversos punts detectats a la ciutat on la
Guardia Urbana fara especial incidéncia”.

Han acompanyat I'alcalde en la roda de pre-
msa la 3a tinenta d’alcaldia Rosa del Amo i el
regidor de Via Publica i Mobilitat, David Me-
jia. La 3a tinenta d’alcaldia ha explicat que
durant les proximes setmanes es portara a
terme una campanya de comunicacio per in-
formar de I'ordenanca que afectara els usua-
ris de més 15 anys dels patinets electrics. La
campanya vol arribar també als usuaris més
joves, per la qual cosa es portara als instituts
i espais juvenils de Badalona.

Per la seva banda, el regidor de Via Publi-
ca i Mobilitat de I’Ajuntament de Badalona,
David Mejia, ha ressaltat que I'objectiu de
'ordenanga és la millora de la seguretat
viaria i la convivencia d’aquests vehicles de
mobilitat personal amb els vehicles i els via-
nants i, per aixd, “s’ha regulat amb detall el
seu Us amb les obligacions, les prohibicions
i les sancions corresponent, que es troben
els 150 i els 600 euros per a les més greus,
a banda de requisar els patinets”.

Font: Badalona.cat

Montgat aplica la “taxa justa” de residus

L’Ajuntament de Cabrera de Mar ha posat
en L’Ajuntament de Montgat va aprovar en
el Ple del mes d’octubre la implantacio de la
taxa justa de recollida de residus, una mesu-
ra que entrara en vigor I'any 2026 amb I'ob-
jectiu d’incentivar el reciclatge i reconéixer el
compromis ambiental del veinat.

Amb aquesta nova taxa, els habitatges que
separin correctament les fraccions i, en es-
pecial, la fracci6 organica, veuran reduit I'im-
port anual del rebut d’escombraries.

En concret, aquells domicilis que, entre els
mesos de gener i juliol, registrin almenys 26
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aportacions correctes al contenidor d’organi-
ca, pagaran 106 € anuals, una reducci6 de
12 € respecte a la taxa de 2025 (118 €). Per
contra, els habitatges que no arribin a les 26
aportacions en aquest periode pagaran 150
€ anuals, és a dir, un increment variable a
l'alca de 44 €.

Aquesta mesura s’alinea amb els objectius
marcats per la Unié6 Europea, que esta-
bleixen assolir un 60 % de reciclatge I'any
2030 i un 65 % el 2035.

Montgat ja ha fet un salt significatiu en els
darrers anys, passant del 46 % de reciclat-
ge el 2015 al 54 % el 2024, gracies al so-
terrament dels punts de recollida, el tanca-
ment dels contenidors d’organica i resta, i
la implantaci6 del sistema d’identificacié per
obrir-los.

Per tal de comptabilitzar correctament les
aportacions, és imprescindible que el veinat
s’identifiqui en obrir els contenidors d’orga-
nica, ja sigui mitjangant la targeta personal o
I'aplicaci6 Civiwaste.

Font: montgat.cat

Montgat pregunta sobre
les terrasses als carrers

L’Ajuntament de Montgat ha iniciat el procés
de modificaci6 de I'ordenancga que regula les
autoritzacions de terrasses. Amb aquest ob-
jectiu, ha obert un periode de 20 dies habils
perqué veins, entitats i associacions puguin
fer arribar les seves aportacions i suggeri-
ments.

El consistori vol recollir opinions sobre
questions com els problemes que es volen
resoldre amb la nova norma, la necessitat
d’actualitzar la regulacio, els objectius que
hauria de perseguir la futura ordenanca o les
possibles alternatives a la regulaci6 actual.

Les persones interessades poden partici-
par-hi mitjancant una instancia genérica,
que es pot presentar telematicament a tra-
vés del portal de tramits o presencialment a
I’Oficina d’Atencié Ciutadana (OAC).

Amb aquesta iniciativa, I’Ajuntament vol fo-
mentar la participacio ciutadana i recollir les
inquietuds i idees del veinat per elaborar una
normativa que s’adapti millor a les necessi-
tats reals del municipi.

Font: montgat.cat
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Zona Gremi

Les obres de pacificacio de I’N-Il i dels nous accessos a la C-32 al Maresme

comengaran el 2026

La transformacié de la N-Il i la millora dels
accessos a la C-32 al Maresme encaren la
seva arrencada definitiva. EI Departament
de Territori preveu que les primeres actua-
cions s'’iniciin durant el 2026, un cop es
formalitzi aquest desembre el conveni de
financament amb el Ministeri de Transports.
El secretari d’Infraestructures, Manel Nadal,
ha assegurat que el desplegament al territori
avangara rapidament gracies a la formula de
les encomanes de gestio, que “duplica la ca-
pacitat d’execucié d’obres” de la Generalitat.

Amb aquest conveni —I'Unic que queda pen-
dent dels cinc previstos per aquest 2025— el
Maresme podra activar un projecte llarga-
ment reivindicat, amb una inversi6 global de
384 milions d’euros fins al 2032 per part de
I’Estat, als quals cal sumar-hi els 120 milions
que Territori destina als nous accessos de
la C-32.

Un projecte encallat durant 16 anys

La pacificacié de la N-Il entre Montgat i Tor-
dera i la reordenacié de la mobilitat al co-
rredor del litoral es va posar sobre la taula

ara fa setze anys, quan I'Estat va cedir la
carretera a la Generalitat amb el compromis
d’assumir-ne la transformacié. El projecte,
pero, ha acumulat retards constants i part
dels diners inicials mai no van ser executats.

La Generalitat ja treballa en aquests ac-
cessos, amb una previsi6é d’inversié de 120
milions d’euros. El projecte, pero, no esta
exempt de debat: Territori ha descartat el
polémic enllag previst a Canet de Mar des-
prés de les critiques de grups ecologistes i
entitats locals. Els 384 milions d’euros de
I’Estat es desplegaran en vuit anualitats fins
al 2032, pero la Generalitat destaca que I'Us
de les encomanes de gestid permetra agilit-
zar tramits i garantir que “els diners arriben
a Catalunya i les obres es fan”. Segons Na-
dal, els primers moviments al territori —tan
bon punt se signi el conveni— es podrien
comencar a veure a partir de finals del 2026,
amb un increment notable del ritme d’execu-
ci6 a partir del 2027.

Font: Capgros

El Masnou presenta un nou sistema de recollida de residus al municipi
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L’Ajuntament del Masnou ha presentat
aquesta setmana el nou sistema de recollida
de residus del municipi, que segons l'alcalde
“és el més obert, facil i flexible per a la ciu-
tadania” i respon a la necessitat de millorar
els index de reciclatge i complir la normativa
vigent.

Prop de 150 veins van assistir a una de
les sessions informatives organitzades
per I’Ajuntament i les expertes de Vincle
Ambiental, en que es va explicar el funcio-
nament dels contenidors intelligents que
substituiran progressivament els actuals. El
consistori ha descartat implantar la recolli-
da “porta a porta” per la seva complexitat i
cost, optant per una solucié6 més accessible
i col-laborativa.

A partir del 12 de gener de 2026, els conteni-
dors de fraccions com organica, plastic, pa-
per i resta només es podran obrir mitjiangant
identificaci6 —targeta, clauer o aplicacio
mobil—, mentre que el contenidor de vidre
es mantindra obert. Aquest sistema perme-
tra aplicar bonificacions a la taxa de residus
en funci6 de la separacio correcta que facin
els usuaris.

El nou model s’emmarca en l'objectiu de
I’Ajuntament d’augmentar la recollida selec-
tiva, reduir la fracci6 de rebuig i avangar cap
a una gestio de residus més eficient i soste-
nible.

Font: elmasnou.cat



Premia de dalt aprova una nova normativa amb multes
de fins a 750 euros per beure alcohol a I’'espai public

L’Ajuntament de Premia de Dalt ha llangat un
pla per a reduir les conductes inciviques a la
via publica. Una de les mesures més desta-
cades és la prohibicié del consum d’alcohol
al carrer (espais i parcs a l'aire lliure), els
coneguts com a ‘botellots’. Se sancionaran
els ciutadans individuals que consumeixin
alcohol a I'espai public a l'aire lliure i parcs,
amb multes que poden arribar als 750 euros.

Beure alcohol a I’espai public a l'aire lliure és
una activitat prohibida a ’'Ordenan¢a munici-
pal de civisme. Fins ara la normativa s’havia
aplicat de manera una mica laxa, controlant
els ‘botellots’ pero s’havia fet els ulls grossos
amb els casos individuals. Doncs bé, la Poli-
cia Local de Premia de Dalt podra sancionar
qualsevol consum d’alcohol a la via publica,
ja sigui en llauna, got de plastic, ampolla...
fins i tot si és individualment i no en grup,
amb sancions que arriben als 750 €.

Font: premiadedalt.cat

PROHIBIT EL CONSUM DE
BEGUDES ALCOHOLIQUES
EN ESPAIS PUBLICS

Sancions fins a 750 €
Previstes a 'Ordenanca municipal de Civisme

]

B Premid de Dak

Alella rep un premi del
Col-legi d’Arquitectes

e

La reforma del carrer Africa, impulsada per
’Ajuntament I'any 2024, ha estat premiada
en la 7a Mostra d’Arquitectura Catalana del
Maresme amb el Premi Diputaci6é de Barce-
lona a actuacions en I'habitat urba, creant
un espai public de qualitat. El veredicte i el
lliurament de premis ha tingut lloc aquest di-
jous, 11 de desembre, a Matar6 en un acte
previ a la inauguracié de la Mostra, en el qual
també també han rebut reconeixement dues
actuacions impulsades pels ajuntaments de
Premia de Mar i Pineda de Mar i la reforma
de I'edifici de la pizzeria Artés.

‘} s g s

El jurat ha reconegut la reurbanitzaci6 del
carrer Africa per haver generat un nou es-
pai d’estada per al veinat que esdevindra un
refugi climatic amb ombra i vegetacié quan
creixi 'arbrat. També es valora la millora de
la impermeabilitat del sol, que fa I'espai més
resilient davant el canvi climatic gracies a la
incorporaci6 de zones verdes especifiques
que afavoreixen la infiltraci6 de laigua. A
més, el projecte millora la connectivitat i I'ac-
cessibilitat de I'espai amb I’entorn, eliminant
places d’aparcament, reduint la velocitat del
transit i incorporant arbrat al carrers adja-
cent.

Font: alella.cat
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GHOT T’OFERIM CURSOS A TOTS ELS NIVELLS

L'ESCOLA
D'HOSTALERIA |
TURISME DE
BADALOMNA

CURSOS

ESCOLARS

CURSOS
PROFESSIONALS

CURSOS ”
GESTIO

CURSOS AMANTS
DE LA CUINA

UNA REVOLUCIO DE LA FORMACIO EN GASTRONOMIA

Jordi Filella, xef, docent i emprenedor gastronomic, ha reinventat
IEscola del Gremi dHostaleria i Turisme de Badalona, ara
anomenada ESGHOT {Escolca Superior de Gastronomia, Hostaleria |
turisme), convertint-la en un centre formatiu transformador.

Situada en el cor de Badalona, ESGHOT combina tradicié |
avantguarda per a oferir una formacio integral a futurs professionals
de la cuina i 'hostaleric.

Vols fer de la cuina la
teva professido? Forma't
amb el Diploma de Cuina
i Gastronomia de I'Escola
GHQOT. Practica real,
formacio tecnica i passio

culindria garantides. INSTAL-LACIONS DE QUALITAT

ESGHOT compta amb instal-lacions adaptades per aprendre en un
entorn real, incloent-hi cuines professionals, espais de recerca
culindria i un restaurant escola on els estudiants poden posar en
practica les seves habilitats.

Aprén técniques de cuing,
organitzacié de serveis i
gestid gastronomica amb
el Diploma de Cuina i
Lol it e PROGRAMES ACADEMICS
Formacié professional
amb sortides laborals
reals i reconegudes.

Loferta académica de ESGHOT inclou des de cursos curts i tallers
especidlitzats fins a programes integrals en gastronomia, hostaleria i
turisme. Els estudiants tenen loportunitat d'aprendre dun equip
docent compost per xefs i experts de la indastria, els qui aporten el
seu coneixement i experiéncia a laula.

Curs Escolar de Cuina
-2anys -

. 639122577 @escolaghot_bdn

¥ info@esghot.com & esghot.com



La recepta de I'agremiat

La Bota de Aragon és tradicio i autenticitat com la seva
recepta de calamars farcits amb gambes

Hi ha plats que no necessiten artificis perque
porten la memoria incorporada. Aquests ca-
lamars farcits amb gambes s6n una recepta
de festa, d’aquelles que passen de mares
a fills i que només surten de la cassola en
dies assenyalats. Cuina casolana feta amb
temps, amb producte honest i amb aque-
Il respecte pel foc lent que transforma uns
ingredients senzills en un plat profund i re-
confortant.

La combinacié del calamar tendre amb el
farcit de carn i gambes, enriquit amb la pi-
cada final d’ametlles, ens remet a la cuina
de sempre: la del mercat, la del barri, la que
es cuina sense presses i s’acaba compar-
tint. Un plat que demana pa, conversa i taula
parada, i que explica per qué, en moltes ca-
ses i restaurants, el Nadal encara fa olor de
cassola.

INGREDIENTS

» 1dentdall

» 1 ceba mitjana

+ 8 gambes

» 6 calamars mitjans

+ 350 grams de carn picada
(vedella i porc)

» 1oudur

* 1oucru

« farina blanca i de galeta

» Mig pebrot escalivat

+ Sal

» Pebre

+ Oli

+ Julivert

» 1 picada d’ametlles

LA RECEPTA

Netegem els calamars i els hi tallem les po-
tes i les aletes. Pelem 4 gambes (guardem
els caps) i les tallem. En un bol posem el ca-
lamar i les 4 gambes tallades, la carn picada,
I'our dur i el cru, el pebrot trossejat, la farina
de galeta, sal i pebre al gust i ho barregem.
Amb aquesta barreja farcim els calamars,
els tanquem amb un escuradents, els enfari-
nem i sofregim. A la mateixa paella sofregim
els tomaquets, la ceba i l'all i amb els caps
de les gambes ho passem pel xinés. Afegim
el sofregit i els calamars en una cassola i ho
coem 20 minuts. Guarnim el plat amb la pi-
cada i altres gambes

Recepta per a dues persones gentilesa del
Restaurant La Bota de Aragon.

TT ’ El classic de Badalona

A Badalona hi ha restaurants que formen
part del paisatge emocional de la ciutat, i la
Bota d’Aragén n’és un dels exemples més
clars. Al capdavant hi ha en César, que jun-
tament amb el seu germa Xavi manté viu un
negoci familiar amb més de mig segle d'his-
toria. Cinquanta-tres anys després d’obrir
portes, el restaurant continua sent un punt
de trobada habitual per a veins, families i
clients fidels, especialment en dates assen-
yalades com les festes de Nadal.

La clau de la seva longevitat no és cap
formula amagada. A La Bota d’Aragon s’hi
practica una cuina de mercat honesta, ba-
sada en tapes, torrades, carns i peixos, amb
una proposta que s’adapta constantment
al producte fresc i al gust de la gent. Cada
dia s’hi serveix un menu casola, senzill i as-
sequible, pensat per al veinat i elaborat sen-
se artificis ni filigranes.

Aquest esperit proper també defineix la re-
laci6 amb la clientela. Amb el pas dels anys,
molts clients s’han convertit en amics. El
tracte és familiar, directe i proper, fruit de dé-
cades compartint taula i conversa. Entre set-
mana, el menjador s’omple de treballadors i
veins; els caps de setmana, de families que
celebren aniversaris, trobades i moments
especials.

LaBota
deAragon

Restaurant La Bota de Aragon

Carrer de Santa Madrona, 122
08911 Badalona

Reserves:

933 89 30 80
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El valor de les ressenyes i qualificacions en linia
pel teu local de restauracio

-
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La manera com els restaurants inverteixen i
gestionen la seva reputacié ha experimentat
una transformacio profunda en els darrers
anys. L’experiencia del client ja no es limita
Unicament al que passa dins del local, sin6
que s’estén a I'entorn digital, on les opinions
i les valoracions condicionen cada vegada
més la presa de decisions. Segons dades
de Tripadvisor, actualment al voltant del
60% de la inversi6 economica dels restau-
rants es destina a aspectes relacionats amb
la percepci6 del consumidor, com la gestid
de ressenyes, les millores de I'establiment,
la preséncia a les xarxes socials i les estra-
tégies de marqueting digital.

Aquest canvi de paradigma respon a un con-
sumidor més informat i exigent que consulta
opinions abans d’escollir on menjar i confia
en I'experiencia d’altres usuaris. En aquest
context, les primeres valoracions adqui-
reixen un pes determinant, ja que influeixen
tant en la reputaci6 del negoci com en la vi-
sibilitat dels motors de cerca. Un restaurant
amb poques opinions o amb valoracions
negatives inicials parteix amb desavantatge
davant d’aquells que han sabut construir una
imatge solida des del primer moment.

Les opinions digitals han esdevingut un
dels principals actius (o riscos)

Conscients d’aquesta realitat, molts establi-
ments han comengat a incentivar activament
els clients perqué comparteixin la seva ex-
periéncia. La comunicaci6 directa a través
de xarxes socials, la creacié de mecanismes
de retroalimentacio6 i I'oferta d’experiéncies
personalitzades, com esdeveniments exclu-
sius o programes de fidelitzacié, s6n algunes
de les estratégies més habituals. Aquestes
accions no sols busquen augmentar el nom-
bre de ressenyes, sin6 també enfortir I'enllac
entre el client i el negoci. Les qualificacions
per estrelles tenen un paper fonamental dins
aquest ecosistema digital. Més enlla del
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seu impacte visual immediat, aquestes va-
loracions influeixen directament en el posi-
cionament web del restaurant, facilitant que
aparegui entre les primeres opcions quan
un usuari fa una cerca. Una puntuacio alta i
sostinguda en el temps transmet confianca i
credibilitat, elements clau en un sector on la
competéncia és cada cop més intensa.

No obstant aixo, la gesti6 de la reputacio en
linia no es limita a acumular opinions posi-
tives. Les ressenyes negatives formen part
inevitable del procés i el tractament adequat
pot marcar la diferéncia entre un conflicte
mal gestionat i una oportunitat de millora.
Davant d’una critica desfavorable, el primer
pas és analitzar-la amb objectivitat, separant
les opinions infundades d’aquelles que apor-
ten informaci6 Gtil sobre possibles mancan-
ces del servei o de 'experiéncia oferida.

La manera de respondre a una critica diu
tant del restaurant com la critica

Respondre de manera professional, empa-
tica i calmada resulta essencial per protegir
la imatge del negoci. Agrair el comentari, re-
conéixer errors quan existeixin i oferir solu-
cions demostra compromis amb la satisfac-
ci6 del client i genera una percepcio positiva
fins i tot entre els qui llegeixen la ressenya
posteriorment. Mantenir la serenitat i evitar
respostes impulsives o defensives és clau
per no agreujar la situacio.

En molts casos, el contacte directe i privat
amb el client permet aclarir malentesos i
trobar-hi solucions que poden revertir una
opinié negativa. Aquest tipus de gestions,
encara que no sempre visibles per al public,
contribueixen a millorar I'experiéncia global
ia reforgar la confianca a I'establiment. Pa-
ral-lelament, promoure que els clients satis-
fets comparteixin la seva opini6 ajuda a diluir
limpacte de les critiques negatives ia oferir
una visi6 més equilibrada del negoci.

L’atenci6 a les ressenyes ha de ser constant
i transversal, integrada dins de l'estratégia
global del restaurant i no com una accio
puntual. Respondre tant als comentaris po-
sitius com als negatius reforca la imatge de
proximitat i professionalitat, i demostra que
el restaurant escolta activament els seus
clients i valora les seves opinions. Aquesta
actitud contribueix a generar confianga i a
consolidar una relacié més solida amb el pu-
blic, especialment en un entorn digital cada
vegada més determinant.

Només en situacions excepcionals, quan
una ressenya és clarament difamatoria i pro-
voca un perjudici significatiu per al negoci,
pot ser necessari recorrer a I'assessorament
legal. Aixd no obstant, en la majoria dels
casos, una resposta basada en la trans-
paréncia, I'empatia i una comunicacié ben
gestionada resulta molt més efectiva que la
confrontacié directa. Gestionar les critiques
amb serenitat permet transformar una situa-
ci6 potencialment negativa en una oportuni-
tat per millorar el servei i reforgar la reputa-
ci6 del restaurant.

Cada ressenya és una oportunitat per mi-
llorar i reforcar la confianca del client.

En definitiva, mantenir un alt nivell de satis-
faccié del client i gestionar de manera es-
trategica les opinions en linia s’ha convertit
en un factor determinant per a I'éxit dels res-
taurants. Oferir una experiéncia positiva, es-
coltar activament els consumidors i respon-
dre les critiques de manera constructiva no
només millora la reputacié digital, siné que
consolida la imatge del negoci en un mercat
cada cop més competitiu i condicionat per
I’opini6 publica.

Font: hosteleriadigital.es



La clau per tenir una bona cultura organitzacional al teu local de restauracio

Competir no només amb bons plats i un producte de qualitat, siné una historia convincent que atraigui a clients i treballadors

Les obres per renovar totalment linterior
A mesura que la digitalitzaci6 transforma
I’ambit laboral, el sector de la restauracio
i les condicions de treball estan perdent el
seu atractiu davant dels empleats, que ara
poden obtenir més ingressos de manera
més comoda. Aquesta situacié planteja un
desafiament per als propietaris de restau-
rants, perd alguns veuen l'oportunitat de
crear avantatges competitius en establir una
cultura que enforteixi les relacions amb els
empleats, en promogui el benestar i en fo-
menti el desenvolupament. Aixo resulta en
una eficiencia laboral més gran i una millor
experiéncia per als clients.

Per tant, aquest article t'ajudara a compren-
dre la importancia de competir no només
amb un producte de qualitat, siné també
amb una historia convincent que atregui tant
els consumidors com els empleats.

Qué és una cultura organitzacional?

Es un conjunt de valors, pensaments i practi-
ques que orienten les accions i les decisions
dels membres d’una empresa.

Tot i que molts restaurants tenen una missio
i una visi6 que estableixen el “per que” i la
direccié de I'empresa, pocs tenen un conjunt
de valors i principis que determinen el “com”

s’aconseguiran aquests objectius.

La importancia de tenir una narrativa de
marca, tal com es recomana en Marqueting
per a Restaurants.

Es molt important contar una narrativa de
marca que es defineix com un concepte que
permet a les marques oferir una experiéncia
Unica i guiar totes les activitats comercials.
Perqué un restaurant tingui una narrativa
solida, ha d’incloure els elements segiients:

— Una rad de ser.

— Valors i creences definits.

— Una personalitat distintiva.
— Un public objectiu especific.

Avantatges de posseir una cultura
organitzacional

Facilita la captaci6 de nous empleats: La
teva marca, la teva presencia en linia, el
contingut que comparteixes a les xarxes
socials, les converses amb el teu public
objectiu, el menl que ofereixes i la mane-
ra com tractes els teus clients influeixen en
la percepci6 que els empleats tenen del teu
restaurant i poden despertar el seu interés a

unir-se | teu projecte de restauracio.
Facilita la seleccié de candidats adequats

Seguint la idea de connectar-se amb la men-
talitat de possibles empleats, és fonamental
reconeixer que la retencié del teu equip de
treball no només depén de la qualitat de la
teva cultura organitzacional, sin6 també de
com efectivament fas la contractacio.

Eleva I'experiéncia del teu servei: Atés que
la industria gastronomica se centra principal-
ment en les emocions, la satisfaccio i la con-
nexio del client intern (el teu empleat) amb la
narrativa del teu restaurant influeixen signi-
ficativament en la qualitat de I'experiencia.
Millora la rendibilitat del teu negoci: Aquesta
inversio et protegeix de despeses relaciona-
des amb la contractaci6 de nous empleats,
liquidacions, i, sobretot, el temps invertit en
la recerca de nous membres. Aquesta des-
pesa pot augmentar significativament si no
s‘ha establert una cultura organitzacional
que promogui I“estabilitat laboral. Aix0 pot
marcar la diferéncia entre la fallida i assolir
un equilibri financer o ser rendible i altament
reeixit.

Els processos son la clau per formar
un millor equip

Facilita la delegaci6 de responsabilitats:
Finalment, no sorprén que un dels desafia-
ments més significatius per a un propietari de
restaurant sigui la dificultat per delegar res-
ponsabilitats persones de la seva confianga.
Aix0 és degut, en part, a la manca d’estan-
darditzacio i, per altra banda, a I'abséncia
d'una forca laboral qualificada que pugui
assumir aquestes tasques. Per tant, és molt
important incorporar una dinamica d’estan-
daritzaci6 de processos i apostar perqué
una part de la plantilla sigui de confianca i
estable i estar preparat per créixer amb un
volum de talent que pugui arribar a ser més
rotatori.

Font: hosteleriadigital.es

10% descuento

sin intermediarios.

CARACOL vivo
PURGADO ¥
COCIDO DE

MAXIMA CALIDAD

CARACOLES

para agremiados

En nuestra granja, criamos caracoles de forma artesanal y
controlada. Desde la cria hasta el envasado, cuidamos cada
paso para garantizar un producto 100% natural.
Directamente de nuestras instalaciones a tu establecimiento,

v" CALIDAD, FRESCURA
¥ SUMINISTRO TODO
EL ANO EN TODA

CATALUNYA

= info@caracolesdealiste.es |t 692.761.314

DE ALISTE

\/ TAMBIEN

COMERCIALIZAMOS
TRUFA, ROVELLONS
¥ BOLETUS
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Nous agremiats

Cami Ral, 19 — Vilassar de Mar
622 712 141 - @xivarridegustacio

a-r*

TAPAS

Francisco Moragas, 78 - Santa Coloma de
Gramenet - 93 024 06 37

LURO
CAFE

Carrer de Mar, 19 — Badalona
@Ilurocafe - 620 893 979
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EL CENTRAL

Carrer del Mar, 38 - Montgat
623 764 217 - @elcentraldemontgat

Sant Joaquim, 23 - Badalona
@curcuma_indian_restaurant - 697 298 978

PORTA bt MARE

RISTORANTE TERRAZZA «- CREW

Enrique Granados, 97 - L3 - Premia de Mar
@portadimare.ristorante - 633 450 654

DES DEL 2020

Hamburguesas, pollos a l'ast
y comida casera genial

Parc de Can Zam — Santa Coloma de
Gramenet - @garitosstreetfood

CECI'
HOME COOKING
EL OBRADOR

Sant Isidre, 6 - Alella
@ceci_homecooking - 669 219 700

N o

LI
EL MIRA

Passeig Olof Palme, 13 - Badalona
@gastrobarelmirador - 640 208 779




ETS AGREMIAT | ENCARA NO ENS
HAS FACILITAT EL TEU E-MAIL?

Fes-ho tant aviat com puguis per poder-te donar el millor servei
i rebre tota la nostra informacio!

DES DEL 2020

Hamburguesas, pollos a l'ast
y comida casera genial

Plaga de Joan Mird, 14 - Badalona
@garitobr - 93 064 47 44

D.J.
‘ OBI-ONE
Music & Events
696 447 442

www.obionedj.com

LaBriza

RESTAURANTE

Pérez Galdos, 78 - Badalona Zona Comercial Marina local 9-10
93 398 20 88 Premia de Mar - @labriza2022 - 936277573




ESPECIALISTES
EN HOSTALERIA

EL TEU ADVOCAT

EL TEU GESTOR

EL TEU ECONOMISTA

LES TEVES ASSEGURANCES
EL TEU ADMINISTRADOR

EL TEU ARQUITECTE
EL TEU NEGOCIADOR
EL TEU INTERIORISTA

EL TEU DEFENSOR DAVANT
LES ADMINISTRACIONS

TOT AIXO | MES SOM PER TU
EL GREMI D’HOSTALERIA
DEL BARCELONES NORD

| MARESME SUD

GREMI D'HOSTALERIA | TURISME
BARCELONES NORD | MARESME SUD



NOVEDADES LABORALES EN TRAMITE
Control horario y reduccion de jornada a las 37,5 horas semanales

El Ministerio de Trabajo y Economia Social
impulsa varias reformas para modernizar
la gestion laboral. Entre ellas destacan dos
medidas relevantes: el control horario digi-
tal obligatorio y la reduccion de la jornada
laboral a 37.5 horas semanales. Ambas se
encuentran en fase de tramitaciéon y todavia
no han sido publicadas en el boletin Oficial
del Estado (BOE).

Control Horario digital obligatorio

-Tipo de norma: Real Decreto

-Estado actual: pendiente de aprobacion
por el Consejo de Ministros.

-Objetivo: Reemplazar el registro manual
por sistemas digitales que aseguren la veri-
ficacion, trazabilidad y consulta de los regis-
tros por la Inspeccién de Trabajo, facilitando
el acceso remoto a los mismos tanto para
los trabajadores, sus representantes como
para la autoridad laboral.

-Entrada en vigor estimada: finales de 2025,
con un periodo de adaptacion de 6 meses
(aplicacion practica en 2026).

Reduccion de jornada a 37.5horas semana-
les:

-Tipo de norma: Ley (modificacion del Esta-

o ey

tuto de los trabajadores)

-Estado actual: En tramite parlamentario
-Objetivo: Reduccion de la jornada méaxima
legal a 37.5 horas semanales sin reduccion
salarial.

-Aplicacion estimada: Durante el 2026,
tras su aprobacion definitiva y publicacion
en el BOE, mediante la correspondiente mo-
dificacion en el Estatuto de los trabajadores
Ley aplicada: La reducciéon de jornada de-
beréa aprobarse mediante una ley, al implicar
una modificacion del Estatuto de los Traba-
jadores, La legalizacion de esta reducciéon
no sera un proceso sencillo, puesto que de-
bera superar todos los tramites parlamenta-
rios antes de poder entrar en vigor.

En cambio, las nuevas normas sobre control
horario podrian establecerse mediante un
real decreto ley, lo que permitiria al Gobierno
aplicarlas de forma més &gil, sin necesidad
de completar todo el proceso legislativo en
el Congreso.

Recomendaciones para los agremiados

-Revisar los sistemas actuales de control
horario y valorar opciones digitales seguras,

dado que el registro en plantillas de papel y
excels ya no sera valido.

-Analizar el convenio colectivo y prever ajus-
tes en jornada y horarios.

-Seguir las comunicaciones oficiales del gre-
mio y del Ministerio de Trabajo.

-Planificar con tiempo los cambios organi-
zativos que puedan derivarse de la nueva
jornada.

- EI Gremio pondréa a disposicion de las em-
presas asociadas previa solicitud un pro-
grama digital para el control horario, que
permitird ademas, en los casos en que se
gestione la parte laboral, la publicacion y
consulta de las nbminas de los trabajadores,
Tel. 610.858.212 o Sandra@ght.cat

-Todas las comunicaciones del gremio se
realizan a través de la revista. Si no hay
tiempo de publicacion, también se envian
por WhatsApp y correo electrénico. Si no
recibe ninguna de estas comunicaciones,
por favor pongase en contacto al tel.

635 539 046 o susana@ght.cat.

Control horario para hosteleria

Fichaje sencillo y practico desde el movil
0 con maquina y tarjeta

descuento el primer ano
solo para agremiados

20%

info@yaficho.com

yafiche.com

4. Marcar entrada

Actividad reciente
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Traspassos

N21 BAR ESQUINERO EN SANTA COLOMA
52 mis2 / 45.000€ Traspaso / 800€ Alquiler / local esquinero / con mucha visibilidad

N22 BAR BADALONA CENTRO

74M2+20M2 + terraza / 40.000€ traspaso / 1114.12/ salida de humos / aforo interior 30 / per-
siana motorizada / puerta corredera automética / proyector de pantalla tv. / Equipado y listo
para trabajar con decoracion actual

N23 BAR RESTAURANT ZONA CERCA CENTRO DE BADALONA

160 m2 / 95.000€ traspaso / 1.500€ los primeros/ Totalmente equipado / en pleno funciona-
miento.

N24 ROSTISERIA EN ALELLA

50 m2 / 35.000 Traspaso / 600€ / en pleno funcionamiento

N2 5 BAR RESTAURANTE CENTRICO BADALONA

83m2/60.000 traspaso/750 alquiler/ zona centro muy bien ubicado

N26 BAR RESTAURANTE EN BADALONA

100 m2 /59.500 Traspaso/ 1600€ alquiler/ totalmente equipado con clientela fija/ planta su-
perior como trastero o posibilidad de vivienda.

N2 7 BAR DE BARRIO AL LADO DE POLIGONO EN BADALONA
75m2 + terraza / 60.000 traspaso / 890€ alquiler / Al lado de un parque / Clientela fija

N2 8 RESTAURANTE RUSTICO EN EL CENTRO DE ALELLA

198 m2/ 500.000 traspaso / 3.000€ alquiler / Con opcidén a compra negociable/ en pleno
funcionamiento / totalmente equipado.

CADA NEGOCIO TIENE UNA HISTORIA
Y NOSOTROS VALORAMOS LA TUYA

Te ayudamos a conocerlo con una valoracion fiable y discreta.

cQuieres saber cuanto vale tu negocio?

IDEAL S| ESTAS CONSIDERANDO UN TRASPASO
Profesionales a tu disposicion, especialistas en Hosteleria.



N2 9 RESTAURANTE CENTRICO DE BADALONA

2 LOCALES CONJUNTOS 60-40 m2/ 45.000 traspaso / 300€+570€ alquiler /clientela fija/ en
pleno funcionamiento/traspaso por jubilacién

N2 10 BAR RESTAURANTE EN BADALONA CON VIVIENDA ANEXA

211 m2 (local 92m2+119 m2 vivienda 3habitaciones dobles 1 individual)/ 90.000 traspaso / 2250 alquiler /
Local esquinero con terraza, Muy luminoso con 3 amplios ventanales / Parcialmente reformado / lavabos
minusvalidos / 22 metros de fachada.

N2 11 RESTAURANTE ZONA PRIVILEGIADA DE BADALONA

110 m2/ 190.000 traspaso / 1700€ alquiler /25 mesas de terraza/ totalmente equipado/ factu-
racion alta demostrable/

N212 CERVECERIA — COCTELERIA ZONA CENTRO EN SANTA COLOMA DE GRAMENET
2 plantas + terraza / 90 mts2 / 99.000€ Traspaso / 1.500€ Alquiler / cerca del centro
N213 N2 13 BAR RESTAURANTE EN BADALONA

250 m2 + terraza de 30 mesas / 140.000 traspaso / 3.000 alquiler / totalmente equipado

o0
CPLSERVEIS

Traspasssos de negocis, venda i lloguer de locals comercials

&) &

VALORACIO DOSSIER PLANOL CONFIDENCIALITAT
COMERCIAL COMERCIAL
NEGOCIACIO PUBLICACIO ESTUDIDE LA ESTUDI DE
AMB LA PROPIETAT A PORTALS COMPETENCIA CANDIDATS
AMB IMATGES
SIMULADES

& www.cplserveis.com & info@cplserveis.com . +34 722542307
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LA SOLUCION DIGITA
PROFESIONAL PARA
TU RESTAUI;ANTE

Yerifxctu

DISH POS es un sistema inteligente de TPV en la am
nube que ofrece una plataforma multifuncional para
que gestionen y optimicen sus procesos operativos,
desde pedidos de clientes hasta pagos.

Contacto: Juan Ignacio Amicucci @ 628 56 33 49

POS

El TPV de [REIRLY



