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‘Manual’ para la reapertura hostelera

CRISIS COVID-19 Desde el 4 de mayo, bares y restaurantes podran abrir para ‘take away.

Marta Fernandez Guadafrio. Madrid
Desde ayer, se saben las fases de una
desescalada que sera asimétrica, de
modo que el paso de una fase a otra
estara determinado por unos marca-
dores que diran cuando un territorio
puede pasar a otra fase (en principio,
cada dos semanas, hastaun total de 6
a9), incluida su hosteleria. Es una de
las novedades en el anuncio ayer por
Pedro Sanchez del plan de desesca-
lada, con laidea de que Esparia recu-
pere su nueva normalidad a finales
de junio. Asi, la fase cero (desde el 4
de mayo) permitira abrir los restau-
rantes para recoger comida a domi-
cilio, es decir, take away (hasta aho-
ra, los decretos del estado de alarma
permitian el delivery); en la fase uno,
se podran poner en marcha terrazas,
en principio al 30% de capacidad; en
la fase dos, los negocios hosteleros
podran reabrir su espacio interior
para ofrecer servicio de mesas, para
lo que se deberan definir unas reglas
y se plantea con el 30% de su aforo; y,
en la fase tercera, “en restauracion se
limitaran algo mas las restricciones
de aforo [puede que al 50%)], pero
con estricta separacion entre el pa-
blico”, sefial6 ayer el Presidente del
Gobierno. En la regulacion del deta-
lle, podrian escucharse propuestas
autondmicas o sectoriales como la
“Guia de reapertura segura”, elabo-
rada por Hosteleria de Espana, Ae-
cocy FTIAB con EY y expertos sanita-
rios. Con una incertidumbre parcial-
mente con los detalles de ayer, los
hosteleros pueden abordar cierta
planificacion, como este posible ma-
nual de gestion, a partir de opiniones
de hosteleros y expertos:

Balance de partida. Con el cierre a
mediados de marzo, los hosteleros
realizaron la fotografia de situacion
economica y financiera de su nego-
cio: un balance que contempla cashy
liquidez, capacidad de endeuda-
miento, pagos pendientes negocia-
bles o no, deudas con opcion de apla-
zamiento y necesidades de financia-
cion. Son muchos los cocineros y
restauradores que han solicitado
créditos abancos. “Hemos pedido fi-
nanciacion, aunque tenemos la ven-
taja de que los proyectos nuevos [in-
cluida la apertura en febrero de Casa
Cacao] los hemos financiado con re-
cursos propios y sin asumir mucho
endeudamiento. Siempre hemos re-
invertido beneficios”, detalla Joan
Roca, de El Celler de Can Roca (Ge-
rona). Parece también frecuente re-
currir a préstamos ICO, como los
hermanos Sandoval, que lo pidieron
para “tener remanente de tesoreria
por si fuera necesario”. Ademas, los
duefios del biestrellado Coque (Ma-
drid) han liquidado vencimientos
con proveedores hasta 31 de marzo,
negociando “fechas de pago de ven-

Sala de Suculent, en El Raval (Barcelona).

cimientos posteriores”, sefial Diego
Sandoval, en el taller online sobre
“Innovacion en tiempos de Covid-
197, organizado por Culinary Action!
(programa de emprendedores gas-
tronomicos de Basque Culinary
Center). Otra variable son posibles
ayudas publicas o moratorias de las
que el establecimiento se beneficia-
ra. Y, siempre, este balance debe res-
ponder a una cuestion: cuanto tiem-
po puede aguantar un negocio hos-
telero sin facturar, en el contexto,
eso si, de un calendario incierto.

Presupuesto anual. El balance ha
tenido que derivar en la revision del
presupuesto anual, ligado a escena-
rios mas o menos realistas que ahora
tengan en cuenta las posibles fases
de desescalada con proyecciones de
ingresos: desde la total desaparicion
del comensal presencial, al paso aun
cliente de delivery y/o take away,
apertura de terrazas y reduccion de
aforo para garantizar la distancia pa-
ra clientela y personal. “El proceso
fue primero shock; luego, ser drama-
ticamente realista y actuar en conse-
cuencia. Ahora, lo veo tan negro que
tenemos que invertir en algo que sea
escalable, como un local de take
away”, razona Nino Redruello, socio

en Grupo La Ancha. Esta revision
del presupuesto puede conducir a
aplazar inversiones previstas o el di-
lema de plantearse cambios concep-
tuales. “Tenemos claro que no cam-
biaremos de concepto. Nos ha pilla-
do en buena situacion: caminaba-
mos hacia reducir plazas y personal
para centrarnos en un negocio mas
pequefio y controlable. Nunca he-
mos ido de prestado y hemos funcio-
nado con recursos propios”, argu-
menta Pablo Montero, duefio con
Begoia Martinez de Gunea, en Cruz
de Illas (Asturias), donde solo tienen
un empleado.

Equipo. La solicitud de ERTE (ex-
pediente de regulacion temporal de
empleo) se ha erigido en la herra-
mienta laboral para proteger la via-
bilidad de negocios hosteleros. Fran-
cisco Fernandez Diez, socio del drea
de Laboral de KPMG Abogados, cal-
cula que, en este sector, “el 90% ha
hecho ERTE por fuerza mayor”. Es
la modalidad que permite al duefio
del negocio“dejar de pagar salarios y
cotizacion a la Seguridad Social
mientras los contratos de trabajo es-
tan suspendidos durante el estado de
alarma”. Para la hosteleria, resulta
clave que el Gobierno extienda los

efectos del ERTE por causa de fuer-
za mayor mas alla de la finalizacién
del estado de alarma, opcion que
Moncloa baraja. Si no, existen otras
opciones para gestionar el manteni-
miento total o parcial del equipo de
un bar o restaurante, como el ERTE
por causas economicas, técnicas,
productivas y organizativas, que im-
plica mayores costes para el empre-
sario por no implicar la exencion de
laSeguridad Social. Y, yendo un paso
mas, los negocios hosteleros que
vean su negocio irrecuperable ten-
drian que plantearse despido colec-
tivo (ERE) o individual. Por ahora, lo
légico es “esperar siempre que sea
posible ver qué medidas legales se
aprueban, ya que con el ERTE por
causa de fuerza mayor, el coste labo-
ral se reduce en gran medida; hay un
grado elevado de incertidumbre, es
cierto, pero hay que ver qué pasa”,
apunta el socio de KPMG Abogados.

Nuevas vias de facturaciéon. Con
las fases orientativas anunciadas ayer
para la hosteleria, ésta arrancara con
formatos a domicilio para generar in-
gresos: delivery, take away, cajas o
cestos con productos (incluso basa-
dos en acuerdos con proveedores) e
instrucciones para hacer receta o,
mas adelante, chef en casa como un
delivery mas gastronomico. “Nos
planteabamos una mudanza que esta
en standby. Ahora, estudiamos lan-
zar delivery, incluso mas adelante ce-
nas privadas a domicilio; y reducir
aforo y estructura al 50%”, asume
Toni Romero, duefio de Suculent
(Barcelona). Socio en Cafadio, La
Maruca, La Bien Aparecida y La Pri-
mera, Paco Quirds se muestra “opti-
mista. Por ahora, hemos perdido la
ganancia de un par de meses. No se
me pasa por la cabeza delivery y take
away”. Haretomado la obra de reno-
vacion de Cafeteria Santander, su
nuevo proyecto. “Necesito tener
obra nueva para reubicar personal si
es necesario”, dice.

Nuevos comedores. El sector da
por hechas medidas de maxima hi-
giene dellocal o uso de guantes, mas-
carilla o liquidos hidroalcohdlicos.
Pero la idea de colocar mamparas
para separar mesas (incluso hay
quien lo ha planteado para aislar ba-
rras de bar) no solo preocupa, sino
que parece contar con masiva oposi-
cion. Ahora, ya existen ciertas orien-
taciones de aforo. “Para poner mam-
paras, cerramos. Queremos reabrir
con maximas garantias, pero sin
marcianadas”, recalca Pablo Monte-
ro. Otras variables a considerar seran
(probablemente, mas amplios en
dias y horas), disefio de oferta (scar-
tas menos breves y con platos indivi-
duales, evitando compartir?) y terra-
zas como el primer comedor real.
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La cima del autor
de ‘;Quién se ha
llevado mi queso?’

Empresa Activa relanza Cimas

y valles, un libro de Spencer
Johnson, autor de £Quién se ha
llevado mi queso?, cuyo mensaje
toma mas sentido ahora para
reflexionar, ayudarnos a entender
y saber gestionar la situacién
que vivimos. Con mas de 30.000
ejemplares vendidos y el estilo
agil de Johnson, el libro toma
como punto de partida que las
cimas y los valles son los buenos
y malos momentos que marcan
nuestra existencia.

Un ‘pack’
especial por el
Dia de la Madre

Vintae lanza un pack especial
para el Dia de la Madre conun
mensaje de carifio en el propio
paquete: “Me guardo los besos
para cuando pueda verte”.

En su interior, dos vinos blancos
pensados para los dias
primaverales: un Bardos Verdejo
2019 (DO Rueda) con vifiedos
situados a 700 metros de altitud
y Aroa Laia 2018 (DO Navarra),
de una bodega pionera en
recuperar practicas ecolégicas
y biodinamicas en la region.

Un whisky

vasco, el mejor
‘single malt’

La pequeiia destileria Basque
Moonshiners produce el que esta
considerado como mejor whisky
de Espaiia, al menos asi lo cree
los 2020 World Whiskies Awards,
que ha elegido a AGOT Basque
Whisky Single Malt Pioneer
Edition en la categoria Single Malt.
Esta elaborado a partir de maltas
navarras de las variedades Pilsner
y Munichyy se caracteriza por su
doble destilacion en alambique
de cobre y envejecimiento en
barricas de vino y bourbon.



