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El pasado día 19 de mayo, y con el salón de actos 
de Ashal completamente abarrotado de asociados, 

tuvo lugar la celebración de las Asambleas Generales 
Ordinaria y Extraordinaria de Asociados para, entre otros 
asuntos, dar cuenta de las actividades desarrolladas por 

Ashal a lo largo de 2008. 

Y del estudio de la Memoria, que está a disposición 
de todos nuestros asociados, tenemos que admitir 

que nuestra presencia como Asociación ha sido y es 
activa ante Administraciones y entidades públicas 

o privadas en general, intentando que nuestra 
opinión se conozca en cuantos asuntos afecten al 

sector y aunque no siempre se contemplen nuestras 
sugerencias, si creemos que nuestros intereses –más 

tarde o más temprano- acaban por recalar en la 
intención de quienes tienen la potestad de decidir. 

La diversidad de los asuntos abordados, de difícil 
resumen en una editorial, nos han hecho merecedores 

durante 2008 de la imposición de la Bandera de 
Andalucía de la Junta de Andalucía el 22 de febrero 

y de la Metopa Honorífica del Cuerpo Nacional de 
Policía el pasado 2 de Octubre y sobre todo de la 

confianza de nuestras más de 500 empresas asociadas.

Pero más importante que lo que hemos conseguido 
es lo que aún nos queda por conseguir para hacer 

de Almería y de su Hostelería, una provincia y un 
sector puntero dentro y fuera de nuestros límites 

provinciales. 

Y en este sentido, tal y como dice la Memoria 
de Actividades: “Desde aquí nuestro más sincero 

reconocimiento a todos cuantos se preocupan 
por hacer de la Hostelería y de Ashal lo que todos 

queremos que sea: lugar de encuentro, lugar de 
iniciativas, lugar de soluciones, lugar y casa de todos”.

Antonio Martínez Martínez
Presidente de ASHAL
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ANFITRIÓN ES UNA PUBLICACIÓN EXCLUSIVA DE ASHAL (Asociación Provincial de Empresarios de Hostelería de Almería).
Director: Mariano Carmona Croce. Consejo Editorial: Isabel Juan Rodríguez. Realización:  Avda. de Pablo Iglesias, 23 - 2º. 04003 Almería. Tel.: 950 
953 220 Fax: 950 953 221. Redacción: Isabel Juan Rodríguez Diseño: Diego Gabrielli, Mariano Carmona Croce. Publicidad: Diego Gabrielli. Tel.: 950 953 220. E-mail: 
info@revista-anfitrion.com. Ilustración: Fernando Carmona Croce, Mariano Carmona Croce. Imprenta: Gráficas Piquer. Depósito Legal: AL-967-2008. Periodicidad: 
Trimestral. 
ASHAL no se hace responsable de las opiniones reflejadas en los artículos firmados. Autorizada la reproducción citando procedencia. Anfitrión es una revista 
abierta a su participación. Si quiere ofrecernos su opinión, sugerir temas que sean de su interés, informarnos de las promociones, jornadas, degustaciones, 
acciones y similares que va a llevar a cabo en su establecimiento puede contactar con nosotros en: ashal@ashal.es

JUNTA DIRECTIVA DE ASHAL. Presidente: Antonio Martínez Martínez. Vicepresidente Sector Restauración y Primero: Juan Jose Bautista Sevilla. Vicepresidente 
Sector Cafés Bares: Juan José Algarra López. Vicepresidente Sector Hospedaje: Pedro Bautista Sevilla. Secretario: Francisco Sierra Sánchez. Tesorero: Jose 
Requena López. Vocales: Lázaro López Montoya, Armando Zamora Pérez, Mariano Lopez Arroyo. Gerente: Isabel Juan Rodríguez.

PROTECCIÓN DE DATOS DE CARÁCTER PERSONAL: En cumplimiento con la Ley Orgánica de protección de Datos Personales, le informamos que ASHAL es responsable de ficheros de datos personales que están actualmente inscritos en el Registro General de Protección 
de Datos Personales, de consulta pública. Le informamos como destinatario de esta revista que los datos personales utilizados para el envío de esta publicación están incluidos en los citados ficheros y serán tratados por ASHAL de acuerdo con las exigencias de 
la LOPD y del Reglamento de Medidas de Seguridad. Por otra parte, le informamos que sus datos personales pueden ser comunicados a la empresa editora de esta revista con la única finalidad de gestionar el envío de la misma. Además, y en cumplimiento de la 
LOPD le informamos que usted puede oponerse al tratamiento de sus datos personales, dirigiéndose por escrito a ASHAL en calle Los Picos, 5 – 1- 3 (Almería). Así mismo, usted puede consultar los datos personales de los que usted es titular pudiendo ejercer los 
derechos de acceso, rectificación, oposición y cancelación.
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CONVENIOS Y COLABORACIONES CON OTRAS ENTIDADES

Indicador de confianza
Arranca el Indicador de Confianza del Sector Hostelero elaborado 
por FEHR.

FEHR y la Universidad Antonio de Nebrija colaboran en este 
estudio sobre la evolución del sector y las perspectivas de 
futuro percibidas por los hosteleros. Se ha puesto en marcha la 
encuesta del Indicador de Confianza del sector hostelero que 
ya se está enviando a las más de mil empresas que componen 
la muestra. FEHR ha desarrollado este proyecto en colaboración 
con el Departamento de Turismo de la Universidad Antonio 
de Nebrija que dirige el asesor de economía de FEHR Manuel 
Figuerola. 

Su objetivo es completar la información que viene 
elaborando FEHR sobre la evolución de la actividad de la 

hostelería, incorporando la valoración que sobre la misma 
hacen las empresas de los distintos subsectores hosteleros 
y las diferentes Comunidades Autónomas. El apoyo de las 
asociaciones de FEHR y, especialmente, el continuo apoyo de 
las empresas que van a ser encuestadas, será imprescindible 
para llevar a buen término el proyecto. 

Campaña 20% financiación por instalación solar 
térmica para A.C.S y climatización
La empresa 9 Ren ha firmado con ASHAL un Convenio para el 
desarrollo de las energías renovables en el Sector Hotelero de 
la Provincia de Almería, que sumado a los firmados en otras 
provincias andaluzas da cobertura de servicio para el ahorro y 
eficiencia energética a más del 87% de las plazas hoteleras de 
nuestra Comunidad Autónoma.

9REN ESPAÑA, (anteriormente GAMESA SOLAR) como líderes 
del sector de las Energías Renovables ofertando servicios 
integrales “llave en mano” para instalaciones de energía solar 
térmica con una capacidad consolidada de financiación de 
más de 600 millones de euros en recursos propios, ha lanzado 
una campaña de puesta en marcha de instalaciones de 
energía solar térmica para A.C.S. y climatización financiando 
durante un año a interés cero el 20% del coste total de las 
instalaciones.

La finalidad es contribuir y participar en las políticas de 
la administración como complemento a las ayudas y 
subvenciones a fondo perdido que actualmente pone a 
disposición la Agencia Andaluza de la Energía para incentivar 
la implementación de instalaciones de energía renovables y 
que pueden alcanzar hasta el 40% del coste de la instalación. 

Más información: Juan Robles - 954 934 635 

POR Y PARA
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POR Y PARA

Jurisprudencia
EGEDA: AUTOS DE EJECUCIÓN DE SENTENCIAS.
Revista IH Industria Hostelera nº 766

A raíz de la Sentencia emitida por el Pleno del Tribunal Supremo 
de 10-V-2003 y la del Tribunal de Luxemburgo de 7-XII-
2007, en poco más de un año se han emitido 15 sentencias 
refrendando la misma doctrina. A modo de ejemplo citamos 
las siguientes:

Ejecución de Sentencias. Juzgado de 1ª Instancia nº 2 (Hotel 
de San Bartolomé de Tirajana) sobre Sentencia del Tribunal 
Supremo, nº 890, de fecha 17 de julio de 2007 y Recurso de 
Casación de 23 de febrero de 2009 se dicta Auto de Ejecución 
Judicial con la siguiente Parte Dispositiva.

Despáchese la ejecución frente al titular del establecimiento 
hotelero denominado…
1.- Procédase por el titular de la explotación del hotel en el 
término de cinco días, a contar desde la notificación del 
presente auto, bajo apercibimiento de desobediencia a la 
Autoridad Judicial, a la inhabilitación de los sistemas que 
permitan la distribución de todas las señales de televisión que 
capte el hotel a través de su instalación, garantizando que no 
sea posible la distribución de ninguna señal que proceda de 
terceras entidades de radiodifusión hasta que no obtenga la 
licencia de Egeda, adoptando las medidas técnicas adecuadas 
para ello, bajo apercibimiento de multa de tres mil euros por 
cada día en que se retrase el bloqueo de la distribución. 
2.- Transcurrido el plazo conferido para ello, proceda a presentar 
en sede judicial certificación o informe firmado por Ingeniero 
de Telecomunicaciones colegiado por el que se acredite 
la resintonización permanente de los canales y garantice y 
describa la adopción de medidas técnicas que impidan al 
Hotel la retransmisión de los contenidos audiovisuales hasta 
que se obtenga la licencia de Egeda.
3.- Caso de no cumplirse por el titular de la explotación del 
Hotel el mandamiento indicado en el apartado 1 en el término 
de cinco días hábiles o de no presentar en término de 3 días 
hábiles a partir de entonces el informe a que se refiere el 
apartado 2, se acordará en relación a ello por la parte que aquí 
solicita la ejecución.
4.- Procédase en cualquiera de las situaciones y una vez 
inhabilitado el sistema de distribución, al precinto judicial de 
la instalación, cableado, alimentación eléctrica, sistemas o 
equipos, con el fin de garantizar la total inhabilitación, para 
volver a realizar la retransmisión de obras y grabaciones 
audiovisuales sin haber obtenido la autorización de Egeda. 
Notifíquese este Auto con copia de la demanda ejecutiva al 
ejecutado, sin citación ni emplazamiento.

Ejecución de Sentencias. Juzgado de 1ª Instancia nº 22 (Hotel 
de Sevilla), sobre Sentencia del Tribunal Supremo de fecha 10 
de julio de 2008. Auto de 11 de febrero de 2009. En términos 
similares a la anterior.
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POR Y PARA

Proyecto cheque menú 
Unicaja
Unicaja presentó el viernes, 29 de Mayo, el proyecto solidario 
“Cheque Menú Unicaja”, una relevante iniciativa diseñada para 
ayudar a personas y familias que atraviesen dificultades por 
la situación económica actual y que se llevará a cabo en las 
ocho capitales andaluzas durante seis meses en cada una. 
Durante el acto de presentación se firmó el convenio con 
las organizaciones sin ánimo de lucro que colaborarán en el 
desarrollo de este proyecto en Almería.

El programa “Cheque Menú Unicaja” se enmarca dentro de las 
actuaciones solidarias del programa de actividades del 125 
Aniversario de la entidad financiera.

Al acto de presentación del proyecto y firma del convenio de 
colaboración asistieron el Director de la Obra Social y R.S.E. de 
Unicaja, Felipe Faraguna; el Presidente de Bancosol Alimentos, 
Javier Peña; el Presidente del Banco de Alimentos de Almería, 
Juan Azorín; el Vicepresidente Primero de la Asociación 
Provincial de Empresarios de Hostelería de Almería ‘Ashal’, Juan 
José Bautista, y de Francisco Fernández, en representación de 
Cáritas Parroquial San Pío X. 

Una docena de establecimientos de hostelería miembros de 
ASHAL se han adherido al proyecto en Almería.

ALCER y ASHAL
La Asociación para la lucha contra las enfermedades del 
riñón (ALCER) se ha puesto en contacto con nosotros para 
presentarnos su programa sobre inserción laboral, así como 
las bonificaciones de las cuotas empresariales a la seguridad 
social e incentivos por la contratación de personas con 
discapacidad.

Para más información se puede contactar con Nieves o Edurne 
(Responsables del Programa): C/ Doctor Carracido, 19 7º - 3 Tlf: 
950 857 000/ 610 409 027 - 653 840 493.
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El mercado de la 
electricidad y la 
situacion de las PYMES
En línea con nuestro objetivo de mantenerle informado sobre 
los cambios regulatorios que pueden afectar a su empresa, le 
trasladamos las principales implicaciones de la normativa actual* 
que regula la próxima desaparición de las tarifas integrales de 
electricidad:

• El 1 de julio de 2009 se eliminarán las tarifas reguladas de 
baja tensión: 1.0, 2.0.1, 2.0.2, 2.0.3, 3.0.1 y 3.0.2.
• Los consumidores eléctricos que no hayan firmado un 
contrato de suministro con una empresa comercializadora 
antes del 1 de julio de 2009, dejarán de ser facturados por las 
empresas distribuidoras de electricidad y serán traspasados a 
una de las comercializadoras de último recurso establecidas 
en la normativa, la cual procederá a gestionar su suministro 
eléctrico a partir de dicha fecha según lo siguiente:
1. Los consumidores en baja tensión con potencia contratada 
inferior o igual a 10kW, serán asignados a una tarifa de último 
recurso fijada por la Administración.
2. Los consumidores con tarifa 3.0.1 ó 3.0.2 (incluidos los 
consumidores en alta tensión que no han firmado aún 
un contrato de suministro eléctrico con una compañía 
comercializadora) serán asignados a una tarifa fijada por la 
Administración que previsiblemente se irá incrementando 

paulatinamente en el tiempo.
- Las empresas distribuidoras deberán informar en sus facturas 
de la normativa vigente y sus implicaciones; así como de la 
comercializadora de último recurso a la que será traspasado 
su suministro el próximo 1 de julio en caso de no tener en 
vigor un contrato con una comercializadora antes de dicha 
fecha.

Por lo explicado anteriormente, en el caso de que su empresa 
carezca de un contrato de suministro con alguna compañía 
comercializadora de electricidad, le recomendamos que 
comience lo antes posible la tramitación del mismo, y que 
consulte con nosotros las ventajosas condiciones que ofrece 
Endesa Energía a los asociados de ASHAL  en la contratación 
de tarifas eléctricas y otros productos energéticos de interés 
para su empresa.

POR Y PARA
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POR Y PARA

Línea de avales ICO
Anticipos a empresas y autónomos de deudas de las entidades 
locales
 
El ICO ha puesto en marcha una nueva línea dirigida a 
empresarios y autónomos denominada “Línea de avales ICO-
Anticipos empresas y autónomos con Entidades locales”, que 
tiene como finalidad que las empresas y autónomos logren el 
cobro de facturas por obras y servicios prestados a Entidades 
Locales, a través del endoso de las mismas a entidades de 
crédito adheridas a esta línea.
A través de esta línea del ICO, se conceden avales a las 
entidades de crédito para garantizar los posibles impagos de 
dichas facturas endosadas.

El endoso de las facturas deberá ser realizado por las 
empresas y autónomos hasta el 31 de julio de 2009, inclusive. 
El importe máximo del endoso por cliente será de 300.000 
euros (IVA incluido), computable en una o varias facturas o 
certificaciones.
El tipo máximo de descuento del endoso será el 5% sobre el 
importe de la factura o certificación de obra o servicio (IVA 
incluido), que se descontará de una sola vez en la fecha del 
endoso.
 
Para ampliar esta información y conocer las entidades crediticias 
adheridas a la línea puede consultar la página web del ICO
(www.ico.es) o llamar al teléfono 902 121 121.

Incentivos
Orden de 25 de marzo de 2009, por la que se establecen incentivos 
para la creación, consolidación y modernización de iniciativas 
emprendedoras del trabajo autónomo:

Beneficiarios: todos los trabajadores autónomos de cualquier 
sector.
Requisito:
Presentar un proyecto para la creación o consolidación y 
modernización de empresa (y otros requisitos que fija la 
Orden).
Modalidades:
Incentivos directos o bonificaciones de tipo de interés.
Plazo:
Hasta 2013 plazos reiterados en enero, abril, julio y octubre.

Más información: CADE – C/ Rafael Alberti, 28 (Almería)
950 281835

Fondo de apoyo para 
las pymes turísticas de 
Andalucía
Entidad Gestora:
Empresa Pública de Turismo Andaluz, S.A.
Entidad Colaboradora:
Banco Europeo de Finanzas (C/Severo Ochoa, 5 – Málaga) 
Dotación: 70.000.000 euros 
Instrumentos:
Préstamos o créditos a largo plazo, garantías, etc.

Más información: 902 103 089
www.juntadeandalucia.es/fondosreembolsablesdeapoyo2009

AYUDAS Y SUBVENCIONES
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FORMACIÓN

Seminario sobre 
celiaquía y restauración
La Asociación Provincial de Empresarios de Hostelería de 
Almería, ASHAL, organizó el martes, 9 de junio, en su sede 
social, un seminario sobre celiaquía y restauración enfocado 
a los profesionales de este sector.

La jornada abordó aspectos relacionados con esta enfermedad 
e incidió en el gluten y aquellos alimentos que lo contienen 
así como el papel que juega el restaurador frente a quienes 
no pueden consumirlo. Para ello se contó como docente con 
Javier García Pereda, del Área de Nutrición y Tecnología de los 
Alimentos, Fundación IDEHS, Escuela Superior de Hostelería 
de Sevilla, que dio respuesta a los interrogantes planteados 
por los asistentes.

Esta acción formativa estuvo organizada por la Empresa 
Pública de Turismo Andaluz, S.A., de la Consejería de Turismo, 
Comercio y Deporte y la Federación Andaluza de Hostelería, 
a la que pertenece ASHAL, a través de un convenio de 
colaboración firmado entre ambas entidades recientemente.

Así mismo, hace algo menos de un año ASHAL y la Asociación 
de Personas Celíacas de la Provincia de Almería (ASPECEAL) 
firmaron un convenio de colaboración con el que la patronal 
hostelera se comprometía a divulgar esta enfermedad entre el 
sector hostelero para poder elaborar menús sin gluten. 

ASHAL da un paso más en la profesionalidad del sector 
hostelero almeriense que dispone de una nueva herramienta 
para hacer accesible la restauración a todo tipo de cliente; 
por cuanto que el objetivo específico de esta acción no es 
otro que el de mejorar la calidad de vida de estas personas, 
ampliar la oferta gastronómica de los restaurantes de 
Almería y concienciar a los empresarios sobre este tipo de 
problemática.
Más de 15 establecimientos asociados de Ashal de Almería 
capital y provincia se han comprometido en la actualidad a 
ofrecer productos para celíacos.

Cursos gratuitos de 
formación
Se encuentra en marcha el Plan de Formación 2009 de Ashal 
con cursos gratuitos de Prevención de Riesgos Laborales, 
Protección de Datos Personales, Manipuladores de Alimentos, 
etc. Todos los empresarios y trabajadores del sector interesados 
en asistir deben contactar para realizar la inscripción. 

Ashal – 950 28 01 35 
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FORMACIÓN

Programa “Los Noc-turnos”  Alcohol y Conducción
Proyecto
El “Programa Noc-turnos” tiene como objetivo implantar en 
España, la figura del Conductor Alternativo, fomentando una 
actitud de responsabilidad entre los jóvenes, como es la de 
elegir dentro del grupo al conductor que no bebe y conduce.
Esta figura se desarrolla en toda Europa como una solución 
eficaz al problema del alcohol y la conducción, razón por la 
que DG TRANS financia un proyecto transeuropeo en el que 
participan además de España ocho países.

Estrategia
Objetivos
- Conocimiento y valoración del Conductor Alternativo.
- Prácticas habituales vs. prácticas ocasionales.
- Tomar la decisión individual de adoptar la figura del 
Conductor Alternativo vs. decisión grupal de adoptar la figura 
del Conductor Alternativo.
- Adoptar la figura del Conductor Alternativo como hábito 
vs. adoptar la figura del Conductor Alternativo durante la 
campaña.

Campaña FEBE 
El día 1 de julio en el Estadio de los Juegos Mediterráneos 
tuvo lugar la presentación del PROGRAMA NOC-TURNOS   
organizado por FEBE para fomentar el consumo responsable 
entre los más jóvenes. Distintas empresas asociadas de 
Ashal van a participar  activamente en el desarrollo de esta 
campaña
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EL ESPÍA DE ASHAL 

CALENDARIO

Nombre Pax Fecha Hora Proced. Destino

ARCADIA 1800 03/07/09 9:00-18:00 Southampton Dubrokvnik

Coral-12 650 07/07/09 9:00-9:30 Palma Málaga

Coral-13 650 14/07/09 9:00-9:30 Palma Málaga

Coral-14 650 21/07/09 9:00-9:30 Palma Málaga

Coral-15 650 28/07/09 9:00-9:30 Palma Málaga

VENTURA 3000 03/08/09 12:30-18:00 Southampton Dubrokvnik

Coral-16 650 04/08/09 9:00-9:30 Palma Málaga

Coral-17 650 11/08/09 9:00-9:30 Palma Málaga

Coral-18 650 18/08/09 9:00-9:30 Palma Málaga

Oriana 1500 20/08/09 9:00-18:00 Nápoles Southampton

Coral-19 650 25/08/09 9:00-9:30 Palma Málaga

Coral-20 650 01/09/09 9:00-9:30 Palma Málaga

PRINCESS DANAE 534 02/09/09 20:30-15:30 Málaga Barcelona

DISCOVERY 607 08/09/09 7:00-18:00

Coral-21 650 08/09/09 9:00-9:30 Palma Málaga

LE DIAMANT 150 09/09/09 18:30-19:00 Málaga Ibiza

Coral-22 650 15/09/09 9:00-9:30 Palma Málaga

Delphin 250 21/09/09 20:00-21:00 Málaga Formentera

Coral-23 650 22/09/09 9:00-9:30 Palma Málaga

ROTTERDAM 1800 24/09/09 6:00-18:00 Málaga Barcelona

ASTOR 400 28/09/09 20:00-22:00 Málaga Barcelona

Coral-24 650 29/09/09 9:00-9:30 Palma Málaga

TURISMO DE CRUCEROS
El pasado año mantuvimos reunión en las 
instalaciones de la Autoridad Portuaria para 
potenciar que los cruceristas que lleguen a 
Almería escojan permanecer en nuestra ciudad 
disfrutando de los muchos atractivos que la 
misma tiene y evitando -en la medida de nuestras 
posibilidades- su traslado a otras provincias 
próximas. 

Las previsiones en relación a la llegada de Cruceros 
Turísticos para el año 2009 en el Puerto de Almería 
son:
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La importancia de la página web

Vivimos en un mundo globalizado, las distancias y los territorios 
se han desdibujado. 

En este nuevo mundo, del que somos habitantes, la 
información y las comunicaciones se han transformado en la 
ley que rige nuestra vida cotidiana. Muchos son los medios de 
comunicación que nos rodean, pero es internet, la que nos 
permite un espacio propio a bajo coste, donde poder contar 
quienes somos, a que nos dedicamos y, como no, realizar 
negocios.

En la actualidad se hace imprescindible tener una página 
Web de nuestra empresa. En nuestro país, todavía queda 
mucha gente que recela de las nuevas tecnologías o que 
cree que no la necesitan. Sin embargo, con seguridad, la 
mayoría de esta gente, también necesita una página Web 
de la empresa. Recordemos que una página Web no tiene 
porque ser exclusivamente un escaparate o un supermercado 
virtual, sino que tienes muchos más usos, como un tablón de 
información corporativa, una herramienta para comunicarse 
con el cliente (esta comunicación ha de ser bidireccional), una 
sala de prensa, un reclamo para inversionistas, etc.

Se recomienda expresamente que un profesional diseñe y 
gestione la página Web de vuestra empresa. Sin olvidar el 
objetivo al que se dirige la página web y que tenga un diseño 
acorde a las necesidades. Pensemos por un momento en los 
anuncios publicitarios en TV. Si los analizamos bien, la mayoría 
se enfocan a un sector de la población, intentando conectar 
con ella. Muy pocos están pensados para ganar galardones 
internacionales de publicidad.

En este sentido, es fundamental que una página Web sea usable. 
Todos tenemos en la mente experiencias de haber visitado 

una página Web y, al cabo de medio minuto, abandonarla por 
resultar imposible encontrar lo que se desea. Pensad al revés: 
un cliente que no encuentre vuestro producto o servicio es un 
cliente menos. Muchas veces se abusa de las herramientas con 
las que se crean las páginas web, siendo éstas las que deciden 
su funcionamiento y recursos utilizados, siendo indispensable 
que el encargado de esta labor de creación y planificación 
utilice el sentido común para cumplir los objetivos y que el 
producto que sea un herramienta eficaz.

Existe una frase célebre, “Si no está en Google, no existe”. 
Este es otro tema muy importante: los buscadores. Muchas 
páginas Web no son accesibles por los buscadores o, si lo son, 
no ofrecen información suficiente para indexarla. Esto provoca 
que nunca aparezca en las posiciones destacada de la página 
de resultados. En consecuencia, no sólo hay que hacerla usable 
para los usuarios, sino también diseñarla pensando en los 
buscadores. Esto se debe a un trabajo mal realizado por parte 
de los programadores, o realizado en forma incompleta.
Existen muchos mitos de como posicionar una página web 
en los buscadores, pero la realidad es que una página bien 
realizada tarde o temprano acabará en una buena posición en 
las listas de búsqueda. Otra alternativa es contratar un servicio 
de posicionamiento a las principales empresas como Google, 
Yahoo, etc., en realidad esto es el equivalente a contratar un 
espacio publicitario en cualquier medio de comunicación.

Otro tema muy importante es la forma en que se realice y la 
tecnología utilizada para la creación de páginas web, estos 
procesos son los que determinarán un sitio ágil y navegable 
que no presente problemas al ser utilizada por el internauta.
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en una zona adecuada y realizarlos antes del resto de menús. 
A la hora de emplatarlos, tener en cuenta la contaminación 
cruzada y evitar mezclarlos o situarlos junto con otros platos 
con gluten.
• Además, la persona encargada de la realización de los MSG 
no simultaneará la elaboración de menú con gluten (MCG), 
siendo recomendable que siempre sea la misma persona 
la encargada de elaborarlos, para asegurar que conoce las 
peculiaridades de manipulación de estos menús y elaborarlos 
de forma adecuada.
• Es recomendable no simultanear el horneado de PSG con 
los PCG.
• Cuando esto no sea posible, los PSG irán en bandejas 
separadas de los PCG e identificados para evitar confusiones, 
situando los PSG en la parte superior y los PCG en la parte 
inferior.
• El tomate frito, recomendamos elaborarlo de forma casera, 
para garantizar la mayor seguridad.
• Los copos de patata o una almendra molida muy fina 
pueden sustituir al pan rallado sin gluten en la elaboración de 
croquetas, hamburguesas, empanados, etc.
• A la hora de servir el pan, mantenerlo separado del resto de 
panes, y servirlo siempre con una pala especial (que sólo sirva 
para manipular pan especial sin gluten) y servirlo el primero, y 
de forma separada del resto de servicios de pan.
• Es recomendable servir siempre el plato del celíaco el primero 
para evitar confusiones.

Para cualquier consulta o solicitar información o formación 
específica, no dudéis en poneros en contacto con la Asociación:
Apartado de Correos 1137 - 04080-ALMERÍA
aspeceal@gmail.com
Telf.: 689 044 999
http://aspeceal.blogspot.com

Consejos para la 
elaboración de menús 
sin gluten
La Enfermedad Celíaca (EC) es una intolerancia permanente al 
gluten. El gluten es una proteína que se encuentra en el trigo, la 
cebada, el centeno, la espelta, el camut, triticale, y probablemente 
en la avena.

• Elaborar y manipular los alimentos siempre separados del 
resto. Si no se dispusiera de zonas separadas, sería necesario 
preparar primero el menú sin gluten y después el resto de 
menús.
• No se debe utilizar los mismos utensilios de cocina para 
elaborar productos con gluten y productos sin gluten, ya 
que existe riesgo de contaminación cruzada en los restos 
que quedan en dichos utensilios. Utilizar utensilios limpios o 
limpiar éstos antes de utilizarlos con alimentos sin gluten.
• Disponer de una zona para el almacenaje exclusivo de los 
alimentos especiales sin gluten.
• Además, sería recomendable que los alimentos de consumo 
habitual, como pueden ser mahonesas, “ketchups”, embutidos, 
postres, etc.) fueran de marcas que no contengan gluten, para 
evitar confusiones. Puedes mirar la lista para saber cuáles son.
• Para asegurarse que las materias primas no contienen gluten, 
es necesario evitar los productos a granel, los elaborados de 
forma artesanal y los que no están etiquetados (porque no se 
puede comprobar el listado de ingredientes).
• Recordar, por otro lado, que la lectura de la etiqueta no siempre 
es una medida fiable para conocer si un producto contiene o 
no gluten. Para evitar confusiones, es recomendable utilizar 
productos naturales: leche, carnes, pescados, huevos, frutas, 
verduras, hortalizas, legumbres y cereales sin gluten.
• Otro punto importante a tener en cuenta con la manipulación 
de alimentos son los alimentos importados, ya que un 
fabricante puede utilizar diferentes ingredientes, según el país 
de distribución, para una misma marca comercial.
• Antes de comprar productos especiales sin gluten, consultar 
al Dpto. de Restauración de Paradores, que está asesorado por 
FACE, si dicho producto ofrece las garantías necesarias.
• En vez de harina de trigo, utilice Maizena para espesar las 
salsas y elaborar los rebozados.
• No emplee harinas de maíz y/o arroz que no hayan sido 
elaboradas especialmente para celíacos y no lleven el sello de 
garantía de FACE.
• No fría los alimentos para celíacos en aceites donde 
previamente se hayan frito alimentos con gluten.
• Cuando se preparen alimentos a la plancha y se quiera evitar 
que se peguen, ésta se untara con aceite, NUNCA con harina.
• Como ya hemos comentado de forma reiterada, la manera 
más segura de garantizar la ausencia de gluten en el menú 
para celíacos que se elaboren en la cocina es la organización 
de un sistema de control interno que minimice los riesgos 
de contaminación cruzada durante los diferentes procesos: 
Almacenaje de productos, elaboración, manipulación y 
presentación de platos.
• A la hora de preparar un menú sin gluten, es necesario 
contar con los ingredientes aptos para celíacos, separados 

CLAVES
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NOTICIAS

Nuevas hojas de 
reclamaciones
DECRETO 72/2008, por el que se regulan las HOJAS DE QUEJAS 
Y RECLAMACIONES de las personas consumidoras y usuarias en 
Andalucía. 

A partir de junio de 2009 es obligatorio disponer de los nuevos 
modelos de hojas y carteles que dispone el Decreto. Aquellas 
empresas que así lo deseen, pueden solicitar los libros de 
reclamaciones a través de nuestros servicios, así como los 
carteles anunciadores, además de tramitar la respuesta a 
la reclamación y posibles alegaciones a través de nuestro 
Departamento Jurídico.

El Gobierno incrementa 
un 30 % la Inspección 
Laboral en 2009
La actividad inspectora y los equipos de trabajo dedicados 
a garantizar el cumplimiento de la legislación laboral se 
verán incrementados en un 30 % este 2009. Esta actuación 
se enmarca dentro del Plan Integrado de Actuación de la 
Inspección de Trabajo y Seguridad Social, que está estructurado 
en cuatro áreas: la prevención de riesgos laborales, el empleo 
y las relaciones laborales, la Seguridad Social y la economía 
irregular y el trabajo de los extranjeros. Otras medidas 
destacadas que llevará a cabo el plan puesto en marcha por 
el gobierno se centran en las actuaciones dirigidas al control 
del fraude en la contratación y en las empresas con deudas a 
la Seguridad Social, así como el control de la compatibilidad 
de las prestaciones con el trabajo por cuenta propia o ajena y 
el control de las jubilaciones parciales.

www.hosteleriadigital.es
La Federación Española de Hostelería ha puesto en marcha 
el diario digital www.hosteleriadigital.es que es un portal 
de comunicación de Fehr y sus asociaciones federadas, con 
noticias de actualidad a nivel nacional y provincial. 

Desde Ashal iremos manteniendo nuestra sección de noticias 
al día para lo cual seria interesante que nuestras empresas 
asociadas nos mantuvieran informadas de sus iniciativas. 

Logro en promoción 
turística de Almería
La Estación Náutica Bahía de Almería logra que el portal de 
viajes “Atrápalo.com” incluya actividades náutico-deportivas 
de la provincia. Se trata del segundo sitio web de venta online 
de turismo en España y hasta la fecha no ofrecía ninguna 
oferta de Almería
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FICHA DE INSCRIPCIÓN

Establecimiento 

Localidad 

Persona de contacto				               Teléfono móvil 

Dirección de e- mail 			    	            Día de descanso 

COMPOSICIÓN MENÚ GASTRONÓMICO DE ALMERIA 2009

Encuentros 
Gastronómicos 
Provinciales de 

Almería

Aperitivo (optativo) 

1er plato

2º plato 

3º plato 

4º plato 

POSTRE 

CAFÉ (Dulces y Caprichos) 

Vinos 

PRECIO € (con IVA)

NOTICIAS
EN PROYECTO

Encuentros 
Gastronómicos 
Provinciales de Almería
Con motivo de revitalizar la gastronomía de Almería como 
valor añadido del Turismo Almeriense, y en pro de incentivar 
nuestro territorio como destino turístico gastronómico, 
queremos realizar durante el año 2009, unos Encuentros 
Gastronómicos en todas las comarcas de la Provincia de 
Almería. Si estás interesado en participar, ofreciendo un menú 
en tu propio establecimiento durante el presente año 2009, 
las bases de inscripción que exigimos son:
1. La duración de las Jornadas será durante el mes de 
noviembre de 2009. 
2. El precio de la inscripción por participante será de 150 
euros, que se ingresará mediante transferencia bancaria en el 
número de cuenta de ASHAL.
3. La participación en estos Encuentros Gastronómicos 
conlleva una gran publicidad en medios de comunicación, 
confección de folletos y realización de actos de presentación 
y clausura de los mismos, así como figurar en el calendario 
para promoción gastronómica de la FEHR.
4. El plazo máximo de inscripción finalizará el día 18 de 
septiembre de 2009. Antes de esta fecha, se deberá enviar a 
la Asociación el menú propuesto junto con el resguardo de 
pago de la cuota de inscripción.
5. Se deberá confeccionar un menú compuesto de cómo 
mínimo 4 platos más postre, acompañado obligatoriamente 
de al menos 2 vinos distintos de cualquiera de las bodegas 
de Almería.

6. Este menú deberá estar a disposición del público durante 
los días de la duración.
7. El precio de dicho menú lo fijará libremente cada 
establecimiento, y debe comunicarlo a la Asociación (con IVA 
incluido), en el momento de la inscripción. 
8. Convendría que todos los platos llevaran en su elaboración 
productos de Almería (aceites, vinos, verdura, pescados, etc.), 
y se acompañará el café con dulces típicos.
9. Se confeccionarán cartas específicas con los menús 
individuales de cada establecimiento. Además se enviará 
publicidad de este evento que deberá estar bien visible 
mientras dure el mismo. Está obligado a ofrecer el menú a 
todos los clientes, así como entregarles, junto con la factura, 
un folleto en el que aparezcan todos los participantes.
10. La supervisión de los menús de cada restaurante será 
realizada por profesionales ajenos a la Asociación, para ello se 
enviarán las recetas de cada plato.
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Almería constituye 
su Asociación de 
Autónomos
Ashal Autónomos defiende los intereses y derechos de los 
autónomos hosteleros con el apoyo a nivel estatal de FEHR 
Autónomos. La Asociación Provincial de Empresarios de 
Hostelería de Almería ha constituido la asociación ASHAL 
Autónomos, integrada en FEHR Autónomos, cuyo objetivo 
principal es la defensa y promoción de los intereses y derechos 
de los autónomos del sector hostelero, asumiendo su 
representación ante las distintas Administraciones Públicas e 
instituciones nacionales e internacionales correspondientes.

ASHAL Autónomos asegura las acciones necesarias para el 
reconocimiento de los derechos de los autónomos a través 
de iniciativas como el fomento de la formación continua de 
los profesionales en diversas áreas, el establecimiento de 
colaboraciones con entidades oficiales públicas y privadas, 
participar en la concertación de acuerdos de interés 
profesional, así como ayudar en la gestión y seguimiento 
de trámites relacionados con la actividad de los autónomos 
pertenecientes a la asociación. 
 
Ashal Autónomos se suma así a otras asociaciones de 
autónomos de hostelería que se están constituyendo en todo 
el territorio nacional en torno a la Fehr Autónomos (Asturias, 
Lérida, Madrid y otras)

COMUNICACIÓN ASHAL-ASOCIADO

Horario de verano de 
Ashal
Del 15 de junio al 18 de septiembre nuestras oficinas abrirán 
de 08,00 h. a 15,00 h.

Chef
Tour 2009
Jornadas gastronómicas de cocina creativa

• Gran Hotel Almería (Almería): 9, 10, 11 y 12 de junio
• Restaurante Terraza Carmona (Vera): 7, 8 y 9 de julio
• Restaurante Abad (Padules): 25 y 26 de julio 
• Hotel Catedral (Almería): del 19 al 27 de septiembre
• Restaurante Juan Moreno (Vera): 6, 7 y 8 de octubre
• Escuela de Hostelería Almeraya (Almería): 14 y 15 octubre
• Restaurante Las Eras (Tabernas) 24 y 25 de octubre

Mails de asociados
Nota importante

Si has recibido la Revista Anfitrión en tu establecimiento y no 
estas recibiendo las comunicaciones sobre eventos y acciones 
que realizamos para vosotros vía e-mail, rogamos nos enviéis un 
correo electrónico a ashal@ashal.es, indicándonos tu nombre 
y dirección de correo electrónico para su incorporación a 
nuestra base de datos. Para nosotros es fundamental para 
manteneros informados de las novedades que acontecen en 
nuestra Asociación.

Exitosas Asambleas 
Generales
Éxito de asistencia y participación en las asambleas generales 
ordinaria y extraordinaria de asociados

El pasado día 19 de mayo tuvieron lugar en la sede de Ashal 
las Asambleas Generales con una participación masiva de 
asociados que llenaron el salón de actos de la Asociación.

En la Asamblea Ordinaria se trataron los siguientes asuntos:

1- PRESENTACIÓN Y APROBACIÓN, SI PROCEDE, DE LAS 
CUENTAS SOCIALES. Siendo las cuentas aprobadas por 
unanimidad de los asistentes.

2- MEMORIA DE LA GESTIÓN SOCIAL, donde se procedió 
al repaso de los asuntos mas importantes desde el punto de 
vista de la Asociación durante el año 2008.

3- PROBLEMÁTICA ACTUAL DE LAS TERRAZAS, aclarando 
cuantas dudas fueron formuladas por los asistentes y 
delegando en la Junta Directiva la continuación de las 
negociaciones y trámites oportunos para tratar de consensuar 
una nueva ordenanza que recoja las necesidades del sector.

4- RUEGOS Y PREGUNTAS
En la Asamblea General Extraordinaria se procedió a la 
elección DE DOS VACANTES EN LA JUNTA DE GOBIERNO DE 
LA ASOCIACIÓN siendo elegidos los Sres. Rodrigo Díaz Vivas y 
Angel Laynez Guijosa.
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Ferrán Adriá, 
Cocinero del año

El líder de la educación culinaria en Estados 
Unidos, The Culinary Institute of America, 

concedió el pasado día 26 de marzo su reconocimiento 
a los chefs más brillantes del año, en una cena de gala a la 
que acudieron más de 500 personalidades, que precedió a 
la entrega de los premios Augie, que reciben su nombre en 
honor al maestro de cocina Auguste Escoffier. El cocinero 
español José Andrés, de gran popularidad en Estados Unidos, 
fue el encargado de presentar a los homenajeados. 

El chef del restaurante El Bulli, Ferrán Adriá fue nombrado 
“Chef of the Year”. El galardón se une a la larga lista de 
reconocimientos que tiene en su haber Adriá, aparte de las 
tres estrellas Michelín que posee el Bulli, Adriá fue nombrado 
mejor chef del mundo por The Restaurant Magazine y fue 
reconocido como uno de los 100 personales más influyentes 
del mundo según “Times”. A ello se suma el reconocimiento 
que recibió por parte de la Federación Española de Hostelería 
el pasado noviembre.

Presentada la Guía de 
Almería
Territorio, Cultura y Arte.

El pasado 15 de abril fue presentada en el Patio de Luces de la 
Diputación de Almería la Guía La Ciudad de Almería. Territorio, 
Cultura y Arte, por Alfonso Ruíz, editada por el Instituto de 
Estudios Almerienses, con la colaboración de la Autoridad 
Portuaria, el Patronato Provincial de Turismo y el Ayuntamiento 
de Almería. www.iealmerienses.es

El IVA en la hostelería y la 
inspección de consumo
La Ley 44/2006, de mejora de la protección de los 
consumidores y usuarios obliga al empresario que oferta y 
comercializa productos y servicios dirigidos al consumidor 
final, que informe de las condiciones jurídicas y económicas 
del contrato y del precio completo, INCLUIDOS IMPUESTOS. 
Esta obligación se extiende igualmente a la publicidad. Ello, 
con independencia de que el empresario, en uso de su libre 
comunicación comercial, quiera añadir a esa información 
obligatoria, la indicación desglosada del precio final del 
producto o servicio. La Inspección de Consumo en su Campaña 
de 2009 está levantando actas a los establecimientos por no 
cumplir dicho precepto.

Restaurante Juan 
Moreno
El Restaurante Juan Moreno ha sido galardonado con el 
Premio (Al Ándalus) al mejor Restaurante de Andalucía 2009.
Este premio lo concede “ LA FEDERACIÓN ANDALUZA DE 
COFRADÍAS GASTRONÓMICAS Y VINÍCOLAS”

Presentación de la 
Ishares Cup, la fórmula 1 
de la vela 
Con la presencia de D. Luciano Alonso, Consejero de 
Turismo, Comercio y Deporte de la Junta de Andalucía tuvo 
lugar la presentación de este evento deportivo de carácter 
internacional que celebrará una de sus pruebas en el Puerto 
de Almería durante los próximos 10, 11 y 12 de octubre. La 
hostelería almeriense tiene una magnífica oportunidad para 
demostrar una vez más al mundo su buen nivel por lo que 
desde la asociación animamos a todas nuestras empresas a 
“vestir de gala” para atender a las más de 80.000 personas que 
mueve un evento de estas características. 

NOTICIAS
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NOTICIAS
NOTICIAS DE FEHR Y CEHAT

En la actual situación económica, es esencial que las 
instituciones europeas favorezcan aquellos sectores con un 
gran potencial de generar actividad económica y empleo. 
Este es el caso de la hostelería europea y, en particular de la 
española con más de 370.000 empresas y 1.400.000 empleos. 
Parlamento y Comisión deben entender que, tomando 
decisiones que ayuden a las empresas en el contexto 
económico actual, estarán fomentando el empleo y evitando 
que se destruyan más puestos de trabajo. Es revelador el dato 
de que aproximadamente el 75% de la legislación española 
tiene su origen en la Unión Europea y de dicho porcentaje, un 
80% es aprobado mediante el procedimiento de codecisión, 
de mutuo acuerdo entre el Parlamento Europeo y el Consejo 
de la Unión Europea. El nuevo Parlamento Europeo deberá 
pronunciarse, entre otras, sobre medidas de información 
alimentaria, sanitarias, medioambientales, laborales, de 
seguridad, de propiedad intelectual, financieras y fiscales 
entre otras, que afectan directamente a la supervivencia de 
las empresas de hostelería españolas. La hostelería española 
no es ajena a la importancia de las decisiones que tomará el 
nuevo Parlamento Europeo y en este contexto, CEHAT y FEHR 
han preparado el presente listado de materias dirigido a los 
futuros miembros españoles del Parlamento Europeo, que 
refleja las prioridades de la Industria Hostelera Española en el 
ámbito europeo:

FEHR visita a las 
asociaciones de Andalucía
Coincidiendo con la celebración de la Feria Hostelquip el 
presidente y los directivos de FEHR se desplazaron a Málaga 
para dar a conocer los proyectos de cara a 2009. 
Los directivos de FEHR se desplazaron a Málaga el pasado 
16 de marzo con el fin de reunirse con las asociaciones 
de Andalucía, donde acudieron representantes de las 
asociaciones de Córdoba, Málaga, Sevilla, Almería, Huelva, 
así como los representantes de CETEX y la asociación de 
hostelería de Cáceres, procedentes de Extremadura. Entre 
los principales temas que se trataron destacó el nuevo portal 
de comunicación hosteleriadigital.es, que supondrá un 
escaparate para la información generada desde las distintas 
asociaciones de FEHR con la intención de convertirse en 
el portal de referencia del sector. Otro de los puntos que 
despertó mayor interés por parte de los representantes de 

las distintas asociaciones fue FEHR Autónomos, como órgano 
representativo de los empresarios autónomos del sector. 

En la foto, el presidente y la secretaria general de FEHR junto con la gerente de ASHAL y 
otros representantes de asociaciones andaluzas.

Decálogo de las 
Prioridades de la 
Hostelería Española en 
Europa 
Dada la importancia de las decisiones que tomará el nuevo 
Parlamento Europeo, nuestras organizaciones nacionales FEHR 
y CEHAT han remitido un documento a los futuros miembros 
españoles del Parlamento Europeo, en el que se reflejan las 
prioridades de la Industria Hostelera Española en el ámbito 
europeo.



NOTICIAS

1- Una mayor coordinación con los europarlamentarios españoles electos en todas 
aquellas materias que se tramiten en el Parlamento Europeo y que tengan un impacto 
en la hostelería española. 
2- Competitividad y Mejor Legislación: entre otros: 
• Dotar de mayores recursos a los instrumentos europeos destinados a favorecer el acceso 
a la financiación de las empresas, especialmente PYME y Autónomos. 
• Reforzar el compromiso con una mejor legislación, evaluando sistemáticamente 
el impacto de las propuestas en la competitividad y respetando los principios de 
subsidiariedad y proporcionalidad. 
• Progresar en la reducción de las cargas administrativas, simplificando los trámites y 
licencias que tanto afectan a la creación y existencia de empresas 
3- Fiscalidad: 
• Mantenimiento del IVA reducido actual para la hostería, buscando la posibilidad de 
mejoras fiscales que permitan dinamizar la actividad económica y el empleo.
• Impulsar un sistema de “fiscalidad flexible” que tuviera en cuenta la gran estacionalidad 
de nuestro sector.
4- Legislación alimentaria:
Enmendar la propuesta de Reglamento de la Comisión Europea en información 
alimentaria al consumidor que afecta a todo tipo de alimentos, incluyendo la comida 
no preenvasada. La comida servida en los restaurantes no puede verse sujeta a los 
complejos y detallados requisitos de información aplicables a la comida manufacturada 
por los fabricantes de comida que es vendida en tiendas y comercios. Una alimentación 
saludable y la riqueza y variedad de la Gastronomía europea está en peligro con esta 
propuesta. Postulamos también una flexibilización en los mandatos de higiene 
alimentaria para las micro-empresas y autónomos, con menos de 10 trabajadores, que 
representan el 95% de la hostelería española.
5- Regulación hotelera: entre otras: 
• Regular el funcionamiento de las páginas de opinión de viajes en internet para evitar 
malas prácticas que dejan a los hoteles y restaurantes en indefensión
• Evitar iniciativas regulatorias que complican y encarecen la actividad hotelera sin estar 
justificadas por una necesidad real, como es el caso de la iniciativa en materia contra 
incendios.
6- Establecer políticas sociales y de empleo modernas: entre otras: 
• Promover una reforma del mercado laboral, teniendo en cuenta las especificidades 
de la industria hostelera, en especial su gran estacionalidad, fomentando acciones de 
mejora de la cualificación, la formación continua de trabajadores y empresarios y el 

reconocimiento de las cualificaciones, la movilidad geográfica en el ámbito de la Unión, 
el empleo a tiempo parcial y la colaboración entre el mundo empresarial y el sistema 
educativo y la eliminación de barreras a la libre prestación de servicios. 
• Lograr una mayor integración de las políticas de inmigración, que se encuentren bien 
diseñadas y que respondan a las necesidades de mano de obra especializada de nuestro 
sector. 
7- Responsabilidad Social Corporativa: En este sentido el sector ha realizado importantes 
avances en temas como el consumo responsable de alcohol, la erradicación de 
consumos en menores de edad, la necesidad de concienciar a los conductores de que 
beber y conducir es incompatible, la lucha contra el consumo descontrolado y perjudicial 
de menores en las calles, lo que en España denominamos “botellón” y no es solo un 
problema nacional, sino común en varios estados. 
8- Propiedad Intelectual: La industria hostelera europea y sin duda la española necesita 
de un entorno regulador de la exhibición de propiedad intelectual, racional, asequible 
proporcionado y que aporte seguridad jurídica a las empresas y destierre la idea de que 
somos el “botín” a repartir. Es necesario avanzar en un sistema de pago de “ventanilla 
única” para combatir la situación de indefensión jurídica actual a la que se ve sometida 
nuestra industria por parte de un número indefinido de Sociedades Recolectoras de 
derechos audiovisuales. 
9- Turismo, relaciones exteriores y comerciales: entre otras: 
• Fomentar las relaciones con socios clave como EEUU y Rusia, así como con potencias 
emergentes como China e India (tramitación de visados, etc.)
• Impulsar la política de “cielos abiertos” en el transporte aéreo y las autopistas del mar 
en el transporte marítimo. 
• Fomentar unas mejores conexiones entre los puertos, las carreteras y las redes de 
ferrocarril, junto con mejores servicios portuarios. 
10- Medioambientales y sostenibilidad: 
• Orientar la estrategia de la Unión Europea sobre cambio climático hacia políticas de 
adaptación y mitigación, así como a las políticas de inversión en I+D+i. 
• Impulsar la recomendación de participación de los agentes privados en las tareas de 
planificación y desarrollo de los destinos turísticos para que hoteleros, restauradores, 
operadores de transporte, etc… participemos desde el principio en su diseño y 
planificación ayudando a que se crezca y recicle con criterios de sostenibilidad y calidad 
ambiental, social y económica.
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NOTICIAS
ALMERÍA CAPITAL

Instalación de terrazas 
ASHAL  manifiesta su rechazo a la Ordenanza de Terrazas de Almería.

En relación a la aprobación provisional de la ordenanza de 
terrazas de Almería ciudad, si bien es cierto que el Área de 
Urbanismo   ha pedido opinión al respecto  a Ashal, finalmente no 
se  han contemplado muchos de los argumentos empresariales, 
motivo por el que Ashal formulará alegaciones en el periodo de 
información pública al entender que  la misma  no contribuye  a  
poner en valor las terrazas como atractivo turístico,  tal y como ya  
hacen otras ciudades  como Granada.
En  aras a buscar el consenso, desde la Asociación se ha solicitado 
una reunión urgente con el Alcalde de la ciudad para pedir, por 
un lado, un periodo transitorio mínimo de tres años  para la 
adaptación de las terrazas a la nueva norma y,  por otro lado,  la 
inclusión de algunos  puntos  como son los relativos a la instalación 
de terrazas  sobre tarimas acotadas, terrazas de los bares musicales  
o la constitución de una comisión paritaria entre Ayuntamiento y 
Ashal

ASHAL quiere una norma consensuada y que establezca de una 
vez por todas no sólo las obligaciones de los profesionales, sino 
de la propia administración, que sirva de garantia jurídica para los 
empresarios y evite la arbitrariedad.

Bando del Ayuntamiento 
de Almería
Gerencia Municipal de Urbanismo

PRIMERO: Conceder la ampliación en UNA HORA el horario 
determinado de cierre de establecimientos para el término 
municipal de Almería, comprendidos en la Orden de la Consejería de 
Gobernación de 25 de marzo de 2002, durante los siguientes días:

Feria y Fiestas de Almería: Del 22 al 29 de agosto, coincidiendo el día 
29 como fiesta Local. 
Fiesta de Navidad y Reyes: Del 24 de diciembre al 6 de enero del 
ejercicio siguiente. 
Romería a Torregarcía: 1º Domingo del mes de enero, después de 
las Fiestas Navideñas.
La Fiesta Navideña de Fin de Año (31 de diciembre de 2009) y en 
exclusivo para esa noche, dichos locales no estarán sujetos a un 
horario determinado de cierre, el horario de recogida de sillas y 
veladores, como el resto de fiestas, se amplía sólo en una hora.

SEGUNDO: Los mencionados establecimientos estarán obligados 
a adoptar las medidas oportunas que garanticen el correcto 
funcionamiento de la actividad objeto de la licencia, con el fin 
de que dicha ampliación de horario no suponga molestias para 
el vecindario. Los establecimientos a los que se permitirá dicha 
ampliación serán los regulados por la mencionada Orden, no 
pudiendo desarrollar actividad alguna diferente a las condiciones y 
objeto de la Licencia Municipal de apertura. El incumplimiento de lo 
prescrito anteriormente dará lugar a incoación del correspondiente 
expediente sancionador, siendo directamente responsables los 
titulares de los locales donde se produzcan las infracciones.

Carga y descarga
Modificación de la ordenanza de carga y descarga
Problemática de la zona centro de Almería.
El pasado 25 de junio mantuvimos reunión con el Concejal 
Delegado del Área de Seguridad y Movilidad en relación al Borrador 
de Ordenanza reguladora de las labores de carga y descarga de 
mercancías en la vía pública de la ciudad de Almería. Tanto los 
representantes del sector transporte de Asempal, como los de 
Pladeco y Ashal coincidimos en todo lo relativo a horarios de reparto, 
duración de la estancia y capacidad de carga, especialmente en la 
zona centro ciudad que por sus especiales características se presenta 
como la más problemática. Los interesados en obtener copia del 
citado Borrador de Ordenanza pueden contactar con Ashal. 

Ashal colabora con el hospital de 
poniente en la iniciativa  poniente 
salud solidario
Como sabéis, la actual crisis económica se deja notar cerca muy cerca 
de nuestras puertas y algunos/as de nuestros vecinos lo están pasando 
francamente mal; no ya para llegar a final de mes, sino incluso para 
sobrevivir en el día a día y hasta se están detectando casos en que la 
suficiencia alimentaria está en riesgo. 

En este contexto, un grupo de profesionales  del Hospital de 
Poniente EPHP0 propuso  hace unas semanas la idea de promover 
acciones que pudieran mitigar, siquiera en parte, la situación 
descrita. 

Tras unas primeras reuniones de intercambio de ideas entre 
profesionales, Dirección del Hospital y del Distrito Poniente, así 
como de distintos representantes de asociaciones (entre ellas 
ASHAL), llegamos a la siguiente propuesta que ya ha sido puesta en 
marcha por el Hospital de Poniente entre sus 1.500 profesionales y 
que nosotros, desde Ashal, queremos trasladar a todo el sector de 
la Hostelería Almeriense: 
 1. Se pone en marcha un sistema de donación voluntaria: aquéllos 
empresarios y trabajadores del sector hostelería  que lo deseen 
pueden aportar la cantidad que consideren oportuna (desde un 
euro en adelante). El dinero recogido será empleado en alimentos 
que se harán llegar a familias necesitadas de los municipios de 
nuestro entorno, a través de ONGs.
2. En breve se hará llegar a todas nuestras empresas  asociadas 
un formulario para autorizar la donación que cada cual estime 
oportuna. Una vez firmado dicho consentimiento, el dinero que 
cada trabajador o empresario haya decidido donar será detraido 
(de forma mensual o puntual en una única vez) y derivado 
directamente a la compra de alimentos. En cualquier momento 
que lo desee, el asociado podrá revocar su decisión. 
3. Cada mes se enviará a todos los asociados colaboradores un 
correo electrónico informando de las cantidades totales recogidas 
y el destino detallado del gasto efectuado.

En principio, esta iniciativa va a destinar sus fondos a ayuda de 
alimentos para familias de El Ejido con necesidades urgentes. La 
selección de las mismas y el seguimiento de los fondos se hará en 
colaboración con Caritas El Ejido. En el futuro, una vez pasen las 
vacaciones del verano, se ampliará  la iniciativa a otros municipios 
de la comarca.
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Almería Capital
Reservas de asistencia a las visitas guiadas programadas por el 
Área de Turismo para clientes de hoteles

En relación a las visitas turísticas guiadas que organiza el Área de 
Turismo del Ayuntamiento de Almería nos comunican que el hotel 
puede reservar plazas para los clientes que así lo deseen en la 
Oficina Municipal de Turismo del Mirador de la Rambla, al teléfono 
950280748, en horario de lunes a domingo de 9 a 14,00h. y los 
viernes por la tarde de 17 a 19,30h., pudiéndolo hacer también 

por correo electrónico: turismomirador@aytoalmeria.es. Pueden 
reservar para personas individuales, familias y también grupos 
organizados.

Si es un grupo numeroso (recomendable no más de 30 personas) 
se recomienda efectúen las reservas hasta el miércoles de cada 
semana, para llevar una mejor organización. Esta posibilidad la 
pueden incluir los hoteleros en sus páginas webs, para servir de 
reclamo turístico.
Más información: Ashal

SECTOR HOTELERO

Pequeños en desventaja
Los pequeños hoteles tienen mayores costes por cumplir las 
normas.

Los hoteles de 30 habitaciones tienen mayores costes tanto 
normativos obligatorios como voluntarios para competir en 
igualdad de condiciones con establecimientos de mayor 
tamaño.
Según se extrae del “Estudio sobre la repercusión económica 
de la normativa sobre la competitividad del sector hotelero” 
referido al año 2008, presentado por la Dirección General de 
Turismo de Cataluña que analiza de forma comparativa la 
repercusión que tienen para las empresas hoteleras catalanas 
el cumplimiento de la normativa y los costes asumidos de 
forma voluntaria para responder a las exigencias del mercado, 
los hoteles más pequeños deben asumir mayores costes que 
los grandes establecimientos hoteleros. 

Así, entre las conclusiones se destaca que los hoteles más 
pequeños, de 30 habitaciones, asumen costes totales de 854 
euros por habitación frente a los hoteles de 500 habitaciones 

que destinan 110 euros por 
habitación para afrontar estos 
costes. Además, el impacto 
sobre la facturación en un hotel 
de 150 ó 500 habitaciones 
representa por el coste de 
normativas obligatorias el 
1,6% y el 0,2% de la facturación total, 
respectivamente, mucho menor que en uno de 30 
habitaciones del 5,7%. 

Por ello, según este Estudio, para que el impacto económico 
sobre la facturación fuese el mismo en los hoteles pequeños y 
los grandes eliminando la desproporción existente, los costes 
que tendrían que soportar los primeros tendrían que reducirse 
en 16.190 euros anuales en los costes normativos obligatorios 
y en 5.040 euros en costes voluntarios. En este sentido, el 
Consejero de Turismo de Cataluña Joseph Huguet durante 
la presentación del Estudio instó a las Administraciones a 
simplificar la normativa para las pymes turísticas de modo que 
se reduzca la desproporción que refleja el Estudio entre los 
grandes y pequeños establecimientos hoteleros. 

Reapertura de piscinas
El Decreto 23/99, de 23 de febrero, por el que se aprueba 
el Reglamento Sanitario de las Piscinas de Uso Colectivo, 
establece en su art. 28 que “la inactividad de las piscinas 
por un periodo de tiempo superior a seis meses requerirá 
la concesión por parte del Ayuntamiento competente de 
la correspondiente licencia de reapertura, que requerirá el 
informe sanitario favorable del Delegado Provincial de la 
Consejería de Salud”.

Turismo de mayores
Cuatro turoperadores aspiran a ganar el contrato público 
convocado por la Administración española para traer 
80.000 turistas extranjeros mayores de 55 años a Baleares y 
Andalucía durante la próxima temporada de invierno. Según 
informa Segitur, el organismo estatal encargado de abrir 
el procedimiento abreviado para la adjudicación de dicho 
contrato, se han recibido cuatro ofertas por parte de las 
siguientes sociedades: Viajes Zoetrope, Viajes Sehrs, Eurosenior 
(Mundosenior) y Ekoalfa-4 (Travelmar).

Cuerpo nacional de Policía
Campaña del cuerpo nacional de policía para disfrutar con 
seguridad.

El pasado jueves 25 de junio se presentó la campaña “Bienvenido a 
España. Disfrute con Seguridad”,  con consejos válidos para todos 
los turistas  y en cualquier momento de su estancia en España. 
Disponemos en la Asociación de folletos con información en 
español, inglés, francés y alemán para todos aquellos asociados 
que nos lo soliciten.
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COORDENADAS

CABO DE GATA-NÍJAR
No se arrepentirá de esta visita en la que es fácil perder la noción 
del tiempo en calas vírgenes, playas, dunas, sierras, acantilados 
que han merecido la consideración de Reserva de la Biosfera. 
Así invitan a hacerlos sus 38.000 hectáreas terrestres y 12.000 
marítimas que albergan más de mil especies entre flora y fauna y 
esbozan uno de los paisajes más valiosos del sudeste español.

Quienes practiquen submarinismo tienen aquí la oportunidad 
de comprobar las grandezas de este parque bajo sus aguas 
con las que quedarán impactados. También impacta la 
variedad de fauna: anfibios, aves, mamíferos y reptiles, que 
forman parte de este espacio protegido.

En el caso de las Salinas de Cabo de Gata, predomina la 
avifaunia, como el caso del flamenco rosado. En la costa es 
frecuente ver gaviotas reidoras y patiamarillas, y los pulpos, 
estrellas de mar o posidonias en la franja marítima.
Ya fuera del mar, crece la única palmera autóctona de Europa, 
el palmito o palma enana, símbolo de este parque, que 
compite con la belleza de más de mil especies vegetales 
como las esparragueras, lentisco, espino, balafaga marina o 
aulaga morisca que se pueden encontrar en la zona.
Aunque predominan las especies de escaso porte que se 
adaptan a las altas temperaturas y acumulan agua, dada la 
escasez de este recurso.

De Cabo de Gata hasta Carboneras
En el interior o en a costa. En las dos opciones, encontrará 
algunos de los lugares más impactantes de del Parque Natural 
Cabo de Gata-Níjar y en las dos una naturaleza privilegiada le 
tentará.

Uno de esos espacios es el antiguo enclave de pescadores de 
San José, llamado así por una batería costera ya desaparecida. 
Esta es la elección acertada si el viaje que emprende apuesta 
por los deportes náuticos, aunque también dispondrá de todo 
tipo de servicios turísticos.
Si la aventura por la que opta es más tranquila y desea pasar 
el tiempo contemplando calas de fina arena entre paredes 
volcánicas o dunas móviles, la visita ha de dirigirse más al sur 
de la Sierra de Cabo de Gata. Allí le esperan playas como la 
de Mónsul, Medina Luna y Borronal, pero será en un pueblito 
pesquero, el de las Negras donde encontrará una de las playas 
más peculiares de la zona. En Rodalquilar encontrará una de 
las playas más extensas del Parque, el Playazo de Rodalquilar.

Otra delicia por descubrir es la bahía de los Genoveses que 
debe su nombre a la flota genovesa que participó en el asalto 
cristiano de Almería en 1147 y se caracteriza por que en 
primavera está invadida de amapolas.
También merece la pena, el núcleo pesquero y turístico de los 
Escrullos del que suele impresionar la sucesión de acantilados 
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que van a dar al Castillo de San Felipe que se asienta sobre una 
duna fosilizada. Desde este espacio, podrá hacer una nueva 
parada en la barriada pesquera de La Isleta del Moro.

Subir a su mirador para divisar una panorámica irrepetible es 
el deseo de los que se acercan hasta aquí, así como el de ver 
las fachadas de las casas que están adornadas con el pulpo 
y del pescado que se cuelga al sol para secarlo momentos 
después que los pescadores lo hayan traído.
Otra tradición marinera que conocerá de primera mano, es 
que la playa del Peñón Blanco tiene su origen en un peñón 
desde donde las mujeres despedían a sus maridos que se iban 
al mar.
Pero además de la pesca, ha sido frecuente la actividad minera 
en Rodalquilar. Este núcleo es conocido en todas partes por 
sus explotaciones de oro que hasta los años sesenta estuvieron 
en funcionamiento.

Por los campos de Níjar
Los vecinos del pueblo de Níjar, cerca de Sierra Alhamilla, 
pueden enorgullecerse de que en pleno siglo XXI viven de 
una tradición milenaria, la artesanía. Parece así que por allí 
no pasara el tiempo ya que es habitual el despliegue de 
cerámicas, objetos de esparto o jarapas de otros tiempos en 
cualquier paseo que se escoja al azar.
Si va a Níjar, entenderá además el porque la llaman la “tierra 
blanca” de la que Ibn al-Jatib habló en tiempos del Al-Andaluz 
y Goytisolo reflejó en la obra Campos de Níjar (1960). Sus casas, 
con pequeños vanos tienen las paredes encaladas, para evitar 
el sol, que aquí está presente en todas épocas del año.

También sorprende en este recorrido, la estrechez de las calles 
y la grandeza de su iglesia mudéjar del siglo XVI, en cuyo 
interior está el tempo de Nuestra Señora de la Asunción, pero 
también se respira en Níjar la época musulmana en los restos 
de una fortaleza en Huebro, una aldea cercana.

Aunque los rincones de Níjar se caracterizan por ser piezas 
muy distintas que componen un puzzle de contrastes, que se 

conjugan a la perfección ante la mirada de quien lo contempla. 
Una de las paradojas de Níjar radica en la presencia del bosque 
y el desierto a muy pocos pasos el uno del otro.
De un lado el Paraje Natural Sierra Alhamilla y de otro el Paraje 
Natural del Desierto de Tabernas. En cualquiera de los dos, la 
invitación del paisaje es la de la tranquilidad y en ambas un 
compendio de costumbres se lucen bajo el mismo sol.

Turismo Activo
Unas 12.000 hectáreas marítimas con más de mil especies 
entre flora y fauna aguardan en Cabo de Gata al amante del 
submarinismo. En este espacio quedará embelesado con 
el añadido de las formaciones geológicas de sus fondos, 
rodeado de herreras, serranos, salmonetes de roca, pulpos, 
estrellas de mar, erizos de mar o posidonias.

Si no es amante del submarinismo, pero quiere de igual modo 
ser partícipe de los encantos de este enclave, otra manera 
que tiene de conocerlo es siguiendo la linea de la costa con 
las embarcaciones que se alquilan en la zona.
Pero otras emociones también tienen cabida en esta parte de 
Almería. El parapente, las rutas en todo terreno, cicloturismo 
o piragüismo en calas son otros deportes que tendrá la 
oportunidad de desarrollar en esta comarca.

Si después de estas prácticas le apetece relajarse o 
simplemente le apetece esto último, tiene una cita en el 
balneario de Sierra Alhamilla que se encuentra en el término 
municipal de Pechina. Allí disfrutará como ya hicieron en 
otros tiempos musulmanes, fenicios o romanos y según los 
habitantes del lugar, de las propiedades de sus aguas que 
curan males muy diversos.
Aunque si lo que le apetece es mirar playas y conocer los 
rincones de parajes que son inaccesibles por la carretera, el 
senderismo será su elección. En este caso, la recomendación 
es un sendero que va desde Las Negras hasta Aguamarga y que 
tiene una longitud de diez kilómetros aproximadamente.
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CULTURA VIVA

historia del
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CULTURA VIVA

Origen en Etiopía y Arabia
El cafeto es probablemente originario de la provincia de Kala, 
en Etiopía, pero la cuestión no está resuelta completamente. La 
leyenda dice que un pastor de Abisinia (actual Etiopía), llamado 
Kaldi, observó en las cabras, el efecto tonificante de unos pequeños 
frutos rojos de arbusto que habían consumido en los montes, 
efecto comprobado por él mismo al renovar sus energías.

Parece que las tribus africanas, que sabían del café desde la 
antigüedad, molían sus granos y elaboraban una pasta utilizada 
para alimentar a los animales y aumentar las fuerzas de los guerreros. 
Su cultivo se extendió en primer lugar en la vecina Arabia, llevado 
probablemente por prisioneros de guerra, donde se popularizó 
aprovechando la prohibición del alcohol por el Islam. Yemen fue 
un centro de cultivo importante, desde donde se propagó al resto 
del mundo árabe.

Se le llamó entonces qahwa, que significa vigorizante. Los datos 
arqueológicos disponibles hoy en día sugieren que el café no fue 
«domesticado» antes del siglo XV, el proceso de elaboración de la 
bebida, largo y complejo, explica quizás el descubrimiento tardío de 
las virtudes de las semillas del cafeto, poco atractivas inicialmente. 
Los recientes descubrimientos (1996) de un equipo arqueológico 
británico, aún por confirmar, dejan entrever la posibilidad de que el 
consumo comenzara a partir del siglo XII, en Arabia.

Expansión en el mundo musulmán
Los efectos del café eran tales que fue prohibido en la llamada de 
imanes ortodoxos y conservadores en La Meca en 1511 y en El 
Cairo en 1532, pero la popularidad del producto, en particular entre 
los intelectuales, impulsó a las autoridades a cancelar el decreto. En 
1583, Léonard Rauwolf, un médico alemán recién llegado de un 
viaje de diez años por Oriente Medio, fue el primer occidental en 
describir el brebaje:

“Una bebida tan negra como la tinta, útil contra numerosos males, en 
particular los males de estómago. Sus consumidores lo toman por la 
mañana, con toda franqueza, en una copa de porcelana que pasa de 
uno a otro y de la que cada uno toma un vaso lleno. Está formada por 
agua y el fruto de un arbusto llamado bunnu”.
Léonard Rauwolf

Estos comentarios llamaron la atención de mercaderes, a los que la 
experiencia del comercio de las especias les había hecho sensibles 
a este tipo de información.

En el siglo XV, los musulmanes introdujeron el café en Persia, Egipto, 
África Septentrional y Turquía, donde la primera cafetería, Kiva Han, 
abrió en 1475 en Constantinopla.

Café en Palestina 

hacia 1900. 
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¿Amenaza para el orden público?
En La Meca, el 20 de junio de 1511, el emir Khair Bey observó a 
un grupo de hombres bebiendo café. Observó las características 
particulares y juntó a un grupo de doctores y juristas para decidir 
si la bebida se ajustaba al Corán, que prohíbe toda forma de 
intoxicación. Por ello, agitados debates acompañaron a los inicios 
de la introducción del café en el mundo islámico. El entusiasmo 
era tal que una ley turca de la época sobre el divorcio precisaba 
que una mujer puede divorciarse de su esposo si éste no llegaba a 
proporcionarle una dosis diaria de café.

En 1511, Khair Bey hizo cerrar todas las cafeterías, cuando se 
enteró de que las críticas contra su poder provenían de bebedores 
de café. El cierre de las cafeterías causó rebeliones, lo que incitó 
al gobernador de Egipto a cancelar la prohibición. El consumo 
de café pudo entonces proseguir su desarrollo. En 1630 había 
ya un millar de cafeterías en El Cairo. También hubo prohibición 
en Europa, curiosamente, por las mismas razones, es decir, 
por creer que la ingesta de café desarrolla el espíritu crítico, 
favoreciendo probablemente los intercambios intelectuales entre 
consumidores.

El café llegó a Europa alrededor del año 1600, gracias a los 
mercaderes venecianos. Se aconsejó al Papa Clemente VIII prohibir 
el café, pues representaba una amenaza de los infieles. Después de 
haberlo probado, éste último bautizó la nueva bebida, declarando 
que dejar sólo a sus infieles el placer de esta bebida sería una lástima. 
El café fue bien recibido por los monjes por las mismas razones 
que los imanes: permite mantenerse despierto durante mucho 
tiempo y mantener el espíritu limpio. Los musulmanes, celosos de 
sus plantas de Coffea arábica, prohibieron su exportación. En 1650, 
un peregrino musulmán, Baba Budan llegó a coger siete plantas 
en la India, que plantó en Mysore’ y cuyas plantas descendientes 
subsisten todavía hoy.

Introducción en Europa y en el Nuevo Mundo
El café resultó especialmente reprobado por los sectores 
protestantes. Ya en 1611 algunos terratenientes alemanes pusieron 
en marcha el sistema de prohibir su difusión. Estas medidas se 
mantienen durante al menos un siglo en el norte y este de Alemania, 
hasta que Federico II de Prusia despenaliza su uso, sometiéndolo al 
pago de un fuerte impuesto. El malestar frente al café prosiguió en 
el norte de Europa hasta bien entrado el siglo XIX.

En el sur y oeste de Europa se observó una mayor tolerancia. En 
la década de 1650 comenzó a ser muy importado y consumido 
en Inglaterra, y se comenzaron a abrir cafeterías en Oxford y en 
Londres. La primera cafetería en Londres se abrió en 1652.

Las cafeterías se convirtieron en lugares donde nacieron las ideas 
liberales, debido a la visita frecuente a esos lugares por parte de 
filósofos y letrados. En 1676, esta agitación incitó al fiscal del rey 
Carlos II de Inglaterra a pedir el cierre de las cafeterías, citando 
crímenes de ofensa contra el propio rey y contra el reino. Las 
reacciones en contra de tal decisión fueron tales que el edicto de 
cierre debió revocarse. Había más de dos mil cafeterías, según un 
registro del año 1700.

En 1670 se abrió la primera cafetería en Berlín. En París, el café 
Procope fue el primero en abrir, en 1686, inventando una nueva 
forma de preparar el café: haciendo pasar agua caliente a través de 
un filtro con café molido. En Viena comenzó con la Batalla de Viena 
de 1683. A mediados del siglo XVIII todas las ciudades europeas 
tenían cafeterías, y, en 1734, Johann Sebastian Bach compuso su 
célebre Cantata del café (BWV 211), en una de cuyas escenas una 
chica le pide a su padre que, si la castiga, no lo haga prohibiéndole 
el café, y dice que, si se casa, su marido deberá permitirle beberlo.
El café estuvo prohibido en Rusia, con penas incluso de tortura 
y de mutilación. Y, cuando la policía zarista encontraba a alguna 
persona presa de una crisis nerviosa, se lo atribuía al café.

El café cruzó el Atlántico en 1689, con la apertura del primer 
establecimiento en Boston. La bebida ganó popularidad y obtuvo 
el rango de bebida nacional, después de que los rebeldes lanzaron 
al mar el té sobretasado por la corona británica durante el motín 
del té en Boston. Esta operación clave se preparó en la cafetería 
Dragón Verde.

El café alcanzó su completa aceptabilidad social en el siglo XVIII. 
Pronto los grandes cultivos se desplazaron a Ceilán e Indonesia, 
consolidándose posteriormente en América del Sur.
En 1696, los holandeses lo hicieron cultivar en Indonesia y en Java. 
En 1714, el capitán de infantería Gabriel Mathieu de Clieu ocultó 
un esqueje de una planta de café ofrecida por Holanda al rey 
Luis XIV de Francia y conservada en los invernaderos reales para 
establecerlo en las cuestas del Monte Pelée en Martinica y en Santo 

CULTURA VIVA



Domingo. Cincuenta años más tarde, se cuentan 19 millones de 
plantas en Martinica.

La primera plantación en Brasil se estableció en 1727. Su industria 
dependía de la práctica de la esclavitud, que se suprimió en 1888.

Las primeras semillas de café se llevaron a Colombia de las Antillas 
Francesas, y los primeros cultivos en pequeña escala se registraron 
en los últimos tiempos coloniales, sobre todo en el departamento 
del Magdalena, en 1785.

Cuando el café alcanzó las colonias estadounidenses, no tuvo 
inicialmente tanto éxito como había tenido en Europa, ya que los 
colonos lo veían como un pobre sustituto del alcohol. Sin embargo, 
durante la Guerra de la Independencia, la demanda de café aumentó 
hasta tal punto que los distribuidores tuvieron que agrupar las 
escasas existencias y subir los precios drásticamente; parte de 
ello se debió a la disponibilidad reducida de té de los mercaderes 
británicos. El consumo de café entre los estadounidenses aumentó 
durante principios del siglo XIX, tras la Guerra de 1812, que había 
acabado con el acceso a las importaciones de té, y la gran demanda 
durante la Guerra de la Independencia, así como muchos adelantos 
en la tecnología para la elaboración de la bebida cimentó la 
posición del café como un producto diario en Estados Unidos.

Las primeras plantaciones a mediana escala se registraron en 
1808 en Cúcuta y en 1813 Ignacio Ordóñez de Lara fue el primero 
en contar con un cultivo de 7.000 palos de café. En la región 
colombiana del Cundinamarca fue Tyreel Moore en 1867 quien 
estableció los primeros cultivos y Mariano Ospina Rodríguez en el 
departamento de Antioquia. En el llamado eje cafetero colombiano 
en el Departamento de Caldas los responsables fueron Eduardo 
Walker en jurisdicción de La Cabaña y Antonio Pinzón en el Aguila 
y para 1890 el café se constituye en base de la economía regional. 
En 1886 Simón López lo extendió a la ciudad de Pereira de donde 
partió la expansión del cultivo a zonas del Quindío y al Valle del 
Cauca. 
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AGENDA

Chef Tour es una campaña de promoción y formación que tiene 
como objetivos dar a conocer los últimos logros de la cocina 
almeriense y contribuir al aprendizaje del alumnado que cursa 
estudios de Hostelería en el IES Almeraya de Almería. A lo largo de 
las actividades programadas se dará a conocer la labor de los chef 
almerienses, el turismo gastronómico en las comarcas de Almería y 
de sus establecimientos hosteleros, resaltando los beneficios para 
la salud de los productos almerienses. El núcleo del programa es 
la campaña “Cocina Divertida”, dirigida al mundo educativo de 
Almería y provincia. Se desarrollarán exhibiciones en directo de los 
chef en distintos colegios, junto a charlas temáticas organizadas 
en las distintas comarcas almerienses y que tendrán como eje los 
sistemas que aportan a la cocina almeriense tanto en creación 
como en innovación.

Objetivos
• Promoción de los Chefs almerienses.
• Promoción del turismo gastronómico en las comarcas.
• Promoción de los productos almerienses y sus beneficios para la 
salud.
• Promoción de los restaurantes almerienses.
• Formar en cocina creativa y divertida al alumnado de la Escuela 
de Hostelería.

Jornadas
Gastronómicas de Cocina Creativa
• 9, 10, 11 y 12 de junio: Gran Hotel Almería.
• 7, 8 y 9 de julio: Restaurante Terraza Carmona, Vera.
• 25 y 26 de julio: Restaurante Abad, Padules.
• Del 19 al 27 de septiembre: Hotel Catedral, Almería.
• 6, 7 y 8 de octubre: Restaurante Juan Moreno, Vera.
• 14 y 15 de octubre: Escuela de Hostelería Almeraya, Almería.
• 24 y 25 de octubre: Restaurante Las Eras, Tabernas.

Calendario de liga de la UD Almería
2009 - 2010

Ida Vuelta

Jornada 1 - 30/08/00  Jornada 20 - 31/01/10

ALMERÍA - VALLADOLID

Jornada 2 - 13/09/09 Jornada 21 - 7/02/10 

SPORTING - ALMERÍA

Jornada 3 - 20/09/09  Jornada 22 - 14/02/10

ALMERÍA - GETAFE

Jornada 4 - 23/09/2009 Jornada 23 - 21/02/2010  

ATLÉTICO DE MADRID - ALMERÍA

Jornada 5 - 27/09/2009 Jornada 24 - 28/02/2010

ALMERÍA - RACING

Jornada 6 - 04/10/2009 Jornada 25 - 07/03/2010 

BARCELONA - ALMERÍA

Jornada 7 - 18/10/2009 Jornada 26 - 14/03/2010 

MÁLAGA - ALMERÍA

 Jornada 8 - 25/10/2009 Jornada 27 - 21/03/2010

ALMERÍA - VALENCIA

Jornada 9 - 01/11/2009 Jornada 28 - 24/03/2010 

ZARAGOZA - ALMERÍA

Jornada 10 - 08/11/2009 Jornada 29 - 28/03/2010

ALMERIA - OSASUNA

Jornada 11 - 22/11/2009 Jornada 30 - 04/04/2010 

MALLORCA - ALMERÍA

Jornada 12 - 29/11/2009 Jornada 31 - 11/04/2010

ALMERÍA - ATHLETIC

Jornada 13 - 06/12/2009 Jornada 32 - 14/04/2010 

REAL MADRID - ALMERÍA

Jornada 14 - 13/12/2009 Jornada 33 - 18/04/2010

ALMERÍA - DEPORTIVO

Jornada 15 - 20/12/2009 Jornada 34 - 25/04/2010 

ESPANYOL - ALMERÍA

Jornada 16 - 03/01/2010 Jornada 35 - 02/05/2010

ALMERÍA - XEREZ

Jornada 17 - 10/01/10 Jornada 36 - 05/05/10 

VILLARREAL - ALMERÍA

Jornada 18 - 17/01/2010 Jornada 37 09/05/2010

ALMERÍA - TENERIFE

Jornada 19 - 24/01/2010 Jornada 38 - 16/05/2010 

SEVILLA - ALMERÍA
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TABLÓN de ANUNCIOS

Solicitud de suscripción 
a Revista Anfitrión

Nombre y apellidos

Si desea recibir la Revista Anfitrión, puede completar este formulario y 
enviarlo a ASHAL por correo postal o personalmente.
Los Picos, 5 - 1º - 950 28 01 35 - 04004 - Almería

Domicilio Actividad

Localidad

Tel. / móvil

Provincia C.P.

e-mail

De conformidad con lo dispuesto en la Ley Orgánica de Protección de Datos, ASHAL informa que los datos personales facilitados en el presente formulario serán incorporados en un fichero 
de contactos y serán tratados de manera automatizada. El remitente da su consentimiento para ser incluido en el mencionado fichero que tendrá como finalidad informarle de los productos, 
servicios y actividades de ASHAL. Si lo desea, puede dirigirse a ASHAL, en la dirección anteriormente indicada con el fin de ejercer los derechos de acceso, rectificación, oposición y cancelación.

Se traspasa taberna típi-
ca en funcionamiento en 
zona centro de Almería 
Capital. 

Interesados llamar al
625 68 33 19

Se traspasa Cafetería en Mojacar pueblo. 
Interesados llamar al teléfono 667 99 15 57 

Se vende restaurante en 
Paseo Marítimo de Cabo de 
Gata con 210m² de superfi-
cie + terraza + almacén de 
300m².
Interesados llamar al 

950 370 215 (Preguntar por 
Manuel)

Participa!
ASHAL y Revista Anfitrión te invitan a participar 
en esta sección, donde podrás hacer público, de 
forma gratuita, ofrecimientos de traspaso o venta 
de negocios de hostelería, maquinaria, etc.

Si deseas publicar un anuncio:
• Comunícate con ASHAL al 950 280 135,
• Envía un fax con el texto al 950 280 688
• O envía el texto a info@revista-anfitrion.com

Portal de reclutamiento y orientación laboral para el sector del turismo en Almería. Si estás interesado en contratar a 
algún trabajador para tu establecimiento o en ofrecerte para trabajar en alguna de las empresas del sector, este es tu 
sitio web 

www.labortur.com
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Solicitud de afiliación
a ASHAL

De conformidad con lo dispuesto en la Ley Orgánica de Protección 
de Datos, ASHAL informa que los datos personales facilitados 
en el presente formulario serán incorporados en un fichero de 
contactos y serán tratados de manera automatizada. El remitente 
da su consentimiento para ser incluido en el mencionado fichero 
que tendrá como finalidad informarle de los productos, servicios y 
actividades de ASHAL. Si lo desea, puede dirigirse a ASHAL, en la 
dirección anteriormente indicada con el fin de ejercer los derechos 
de acceso, rectificación, oposición y cancelación.

Nombre y apellidos

Nombre del establecimiento

Domicilio Actividad

Localidad

Tel. / móvil

Actividad

Provincia C.P.

Bar Cafetería Restaurante Alojamiento Otros

Si aún no está asociado pero si interesado en nuestros servicios, puede enviarnos sus datos de contacto y nosotros nos 
dirigiremos a usted para enviarle información más detallada
Deseo recibir información sobre la Asociación Provincial de Empresarios de Hostelería de Almería -ASHAL

CANAL ASHAL

Para continuar con este proceso de mejora, por una mayor 
defensa de tus intereses

La Asociación Provincial de Empresarios de Hostelería de Almería –ASHAL- 
integra desde 1977 a más de 500 empresas del sector, caracterizándose por 
su preocupación por la mejora de la calidad de los servicios ofrecidos a sus 
asociados. 

ASÓCIATE Sólo con la unión y la solidaridad de todos podemos 
afrontar con éxito la defensa de nuestros intereses.

Cuota Bimensual

4 estrellas 111,00 €

3 estrellas 71,00 €

2 estrellas 47,00 €

1 estrella / Pensiones 37,00 €

Hoteles con Restaurante / Campings 46,00 €

Hoteles sin Restaurante 36,00 €

Pensiones 31,00 €

Más de 8 trabajadores 67,00 €

Menos de 8 trabajadores 45,00 €

Menos de 3 trabajadores 35,00 €

Más de 8 trabajadores 35,00 €

Menos de 8 trabajadores 29,00 €

Más de 5 trabajadores 35,00 €

Menos de 4 trabajadores 29,00 €

Todos 29,00 €

Según nº de centros de trabajo 45,00 €

Según nº de centros de trabajo 35,00 €

Cuota fija 10,00 €* / empresa

Cuota variable 11,00 €* / trabajador

61,00 €* / trimestre

91,00 €* / trimestre

121,00 €* / trimestre

Cuota contabilidad simplificada 51,00 €* / mes

Otras gestiones
* Más 16 % de IVA

Sector Hospedaje - Almería Capital

Sector Hospedaje - Provincia

Sector Restauración - Almería Capital

Sector Bares - Almería Capital

Sector Bares - Almería Provincia

Pubs y Similares

Cuotas departamento Laboral

Cuotas departamento Fiscal

Cuota libros fiscales “módulos“ 
En función del volumen de 
facturación de la empresa

• Representación del sector en la negociación y firma del Convenio Colectivo.
• Servicios de documentación; información y difusión (Boletines, Circulares y Revistas).
• Cursos de formación para trabajadores: Manipuladores, Informática, Idiomas y otros.
• Tramitación de subvenciones del estado o Comunidad Autónoma.
• Convenios con distintas entidades (Bancos, Seguros Médicos. etc).
• Organización de Ferias, Muestras y otras actividades participativas.

Servicios Generales
• Licencias de Apertura y cambios de titularidad.
• Licencias de Ocupación de vía pública. (Terrazas)
• Certificados de Sanidad.
• Certificados Titularidad, Horario y Aforo.
• Libros de Visitas, Hojas de Reclamaciones, Planes 
Generales de Higiene y otros.
• Lista de Precios. (Restauración y Hospedaje)
• Carteles Anunciadores de carácter obligatorio.
• Certificados de manipulador de alimentos.

Asesoramiento
Asesoramiento Fiscal
• Asesoramiento en temas Fiscales.
• Altas, bajas y modificaciones en el Censo A.E.A.T.
• Cumplimentación y liquidación de:
- Impuestos sobre Valor Añadido (IVA).
- Estimación Objetiva en la modalidad de módulos.
- Pagos fraccionados.
- Declaraciones de Renta.
• Recursos y escritos generales.

Asesoramiento Jurídico
• Asesoramiento general al asociado.

• Elaboración de contratos de arrendamiento/traspasos.
• Recursos en expedientes sancionadores motivados por:
- Problemas de ruidos y horarios.
- Reclamaciones de clientes.
- Inspecciones de Turismo, Sanidad, Consumo, etc.

Asesoramiento Laboral
• Asesoramiento sobre modalidades y clases de contratos 
de trabajo.
• Aperturas de Centros de trabajo.
• Altas-bajas, régimen general o autónomos.
• Ofertas de Empleo, Contratos y Prórrogas.
• Elaboración de nóminas, seguros sociales, retenciones, 
finiquitos.
• Recursos y escritos generales.
• Tramitación de I.T.

Presencia en organismos
• FEHR: Federación Española de Hostelería
• CEHAT: Confederación Española de Hoteles y 
Alojamientos Turísticos
• FASYDE: Federación de Asociaciones de Salas de 
Fiestas y Discotecas de España
• FAH: Federación Andaluza de Hostelería
• ASEMPAL - Confederación Provincial

Servicios a los Asociados Cuotas de socio

Consultar

Sector Restauración - Almería Provincia






