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RADIOGRAFIA DEL ESTADO DEL SECTOR TERCIARIO

El ‘boom’ de la hosteleria disparaun
7,8% la facturacion anual en Aragon

La comunidad fue la sexta que mas crecio en Espana, aupada por las nuevas tendencias de un sector en
auge desde la pandemia @ Los sistemas de reserva ‘online’ con tarjeta se asientan en la restauracion

ALBERTOARILLA
Zaragoza

Lapanderniadel coronavirusy, mas
concretamente, el confinamiento,
cambiaronlaformade sery percibir
lavida en todo el mundo. En el caso
de Espania, las nuevas tendencias
llevan cuatro afios traspasandose a
sectores como el de la hosteleria,
que incluye tantoel alojamientoco-
mo larestauracion. En Aragon, las
cifras apoyan esta cuestion, conun
auge del 7,8% en la facturacién del
sector en el pasado 2024, un por-
centajeidénticoalamedianacional
yelsextomasalto del pais, solosu-
perado por Catalufia, Baleares, Ca-
narias, CastillaLa Manchay Madrid.

Unassituacién que los expertos
matizan, yaqueno siempre guarda
relacién conun incremento en los
ingresos debido a la subida de los
costesde produccion, aunquesire-
conocen que tiene una relacion di-
rectaconlos nuevos habitos posco-
vid. «Antes, el ocio era el primer sa-
crificado cuando habia dificultades
econdmicas. Tras el confinamiento,
1a gente valoramucho mas disfru-
tar lavida por encimade otrasco-
sas», analizaLuis Femia, gerente de
la Asociacién Profesional de Em-
presarios de Cafés y Bares de Zara-
gozay Provincia.

Yesque, enel casoaragonés, el
mejorreflejo estd, porrazones1ogi-
cas, en Zaragoza. La capital arago-
nesa ha concentrado eventos enlos
1ltimos meses que han aupado la
econornia del centrode la ciudad.
Los tltimos datos facilitados por el
ayuntamiento hablan deunretomo
econémico de més de 4 millones
duranteel Zaragoza Luce del pasa-
dofin de semana. Perose trata solo
deunafiadidoaunapuesta envalor
deunproducto, elqueofrecelares-
tauracion, que esta en un creci-
miento imparable que, por contra,
traeconsigonuevas tendenciasalas
que los hosteleros handeiradap-
tandose para sobrevivir.

Cabe diferenciar que, dentrode
lahosteleria, los métodosdelares-
tauraciénylos alojamientoshan te-
nido siempre sus matices, aunque
las fronteras entre ambos comien-
zan aser cada vez mas difusas. In-
cluso, dentro dela propiarestaura-
cién, conviene diferenciar entrelos

Las terrazas en plaza Espaiia, ayer por la tarde, con buen aspecto pese aser todaviainvierno.

Cambio de modelo. Baresy restaurantes.

«Hay que recuperar el valorde la
figura del camarero de sala»

Elaumento en la facturacién en bares y restaurantes
haido acompanadodenuevos paradigmas que hacen
quelos propietarios adapten susnegociosaloshabitos
paraoptimizar al maximosus recursos. La faltadema-
nodeobracualificadaen el sector, unidaal incremen-
to de los costes, esté provocando que algunos restau-
rantesde Zaragozadecidan cerrarvariosdias entre se-
manaeinclusonodarlosservicios de cenas en algunos
quesiabren. Unejemploesel Mazmorra, quedelos 14
tumos que tienela semanasolo abre en la mitad, ce-
1rando lunesy martesy dandoel serviciode tarde-no-
chetinicamente los viernes ylos sabados. «Nosale
rentable abrir entre semana para dar cuatro cenas,
porque tienes que tener cincoo seis personas trabajan-
dow, explica su duefio, David Sarifiena. Enel casodela
formacién, el hosteleroaboga por «recuperar el valor
delafigura del camarerode sala, igual quese hahecho
conlos cocineros». «Al final, la gente ahorano quiere

trabajar de camarero porque no loven comounapro-
fesiona futuro», ariade.

Enelcasodelos bares, cada situacién depende de
lasparticularidades. Asi, mientrasel tipicorestauran-
tequeantes abriade 6 delamafanaa12 delanoche
estddesapareciendo en las grandes urbes, los bares st
siguen abriendo, por lo general, todos los dias. Lo que
hancambiado, eso si, son los horarios. Por ejemplo,
José Luis Sanz es gerentede tres locales para tres pia-
blicos diferentes. «El Posturasabrede 20.00 a4.00, pe~
roel Moby Dickes masdetardeoy posverm, desdelas
17.00 hastalas2.00, yel Boticarioes una cafeteriamés
tradicional», explica Sanz, quien también destaca
otros modelos nuevos mas especializados, comolas
coctelerias o las hamburgueserias. En cualquier caso,
Sanzve todalaoferta «compatible» y destaca, espe-
cialmente, el auge delas terrazastraslapandemia. «Es
loquemés estamos notando, incluso en inviermno».

https://kioscoprensaiberica.pressreader.com/el-periodico-de-aragon-be/20250302

Laura Trives.

distintos tipos de negocio, ya que
no eslo mismo el funcionamiento
de unrestaurante quedeunbar de
copas o que el de una cafeteria, por
poner soloalgunos ejemplos basi-
€OS.

Enel primer caso, los restauran-
tes estan asumiendo como propia
unatécnica quehastahacenada era
casi exclusiva de hoteles y alber-
gues: la reserva previa online con
tarjeta. Un factor en el que también
influyd lapandemia. «Lagente se
acostumbré a reservar parairalos
sitios y, pocoa poco, haido deca-
yendo, excepto los fines de sema-
na», explica Femia, yaque hay zo-
nas concretas dentrode Zaragoza,
especialmente en el centro, en las
que es mision casi imposible cenar
un fin de semanasin haber reserva-
do con antelacion. Pero, comotoda
nuevacircunstancia, conlleva unos
riesgos ante los que el sector debe
protegerse. Elmas evidente, el no
show (no presentarse, en inglés),
que esta llevando a los estableci-
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Fenomeno

Tacticas contra
el‘no show’

Los establecimientos
hosteleros estan en-
dureciendo cada vez
mas sus politicas de
cancelacion para com-
batir el fendmeno del
no show, que se ha
puesto de modaenlos
Gltimos tiempos. Esta
practica consiste en
reservar para luego no
presentarse en el res-
taurante en cuestion,
sin previo aviso ni
margen de maniobra
para el negocio.

Otra de las variables
de estatendencia con-
siste en reservarenva-
rios sitios a la vez y,
cuando llega el dia, de-
cidir a cual se va sin
dar explicaciones al
resto, que pierden me-
sasy, portanto, dinero.
Este es uno de los mo-
tivos clave detras del
auge de los sistemas
de reserva con tarjeta
de crédito, que permi-
ten monitorizar a los
habituales de esta pi-
lleriay penalizarlos. EL
uso de estos sistemas
ha permitido, segin
admiten desde el sec-
tor, disminuir su inci-
dencia.

mientos aendurecer las politicas
decancelacion.

‘Una de las opciones mas efi-
cientes paraello son los progra-
mas, gratuitos o de pago, que es-
ténadisposicién de loshosteleros,
que tienen ademas una serie de
ventajas afiadidas. Esel caso del
restaurante Mazmorra, ubicado
enlacalle ValledeBroto. «Lossis-
temas dereservahan experimen-
tado unaugebrutal. El punto de
inflexién fue, quizd, lamayor op-
timizacion del tiempo, perodesde
quenosadherimosa unprograma
(eneste caso, de pago), el no show
précticamente hadesaparecido»,
cuentasu propietario, David Sari-
fiena.

Estos programas informéticos
permiten, ademds, crear fichas de
cliente autornatizadas relaciona-
das con el nimerode teléfono de
lareserva. Es decir, el no show ya
dejahuella. Enel caso del Mazmo-
113, el procedimientoes sencillo: la
reserva sehaceconantelaciénre-

gistrandola tarjeta decréditoy se
puede cancelar de forma gratuita
hasta con 24 horas de antelacion,
anoserque setrate de un casode
fuerza mayory se llame paraavi-
sar. Encasodeno cancelar, existe
una penalizaci6n. «En este mo-
mento, el 60% de las reservas del
restaurante se hacen asi», afirma
Sarifiena.

Asimismo, algunas aplicacio-
nes permiten incluso bloquear un
niimero de teléfono que haya he-
cho varios no show en el mismo
establecimientoyqueyanopueda
hacernuevasreservas en el mis-
mo. De hecho, los programas van
masallay, si se tratadel mismo,
los gestores de los restaurantes
pueden ver siese mismontimero
de teléfono hareservadoalamis-
mahoraenotros establecimien-
tos, aunquesin precisar cudles por
lapoliticade proteccién de datos.

Encualquier caso, Sarifienare-
conoce que el boom poscovid es
nitido en su restaurante, que ha
subidola facturacién en un 5% en
el dltimo afio y que lleva varios
consecutivos creciendo. «Hastase
haalargado la temporadade Na-
vidad. Ahora, desde noviembre
hasta enero damos cenas de em-
presas, de amigos.. Esalgo queno
habia visto enmi vidax, dice.

Losbares, unos siyotros no

Los bares tampoco escapan aeste
pronunciado crecimiento quees
extensiblea la totalidad del sector
hostelero. Tendencias como el
tardeo o la revitalizacion de los
vermus (cadavezmas largos) in-
fluyen en los diferentes tipos de
negocio, cada vez mas diversosy
especificados. Asilo sefala José
Luis Sanz, duefio de tres bares que
cumplenuna funciénmas «clasi-
ca» peroque apuntan a distintos
piiblicos. Ynotodos facturan mds.
«En el Posturas, un pubde noche
de los de toda la vida, ha bajado
bastante porque, salvo las zonas
mas céntricas, la gente apuesta
ahora por otras horas», dice el
hostelero. En susotrosdos locales,
el Moby Dick (mas orientado al
tardeo)y el Boticario (cafeteriay
bocateria), los niimeros sicrecen...
aunquelohacen juntoalos costes.
«Avecesnocompensa», indica.
Contodo, Ferniasubraya quela
restauracion en Zaragoza tiene
«capacidad» para absorber toda
esademanda, que ademas sein-
crementaconeventoscomoelci-
tadodel Luce. Peroadmite que lo
«ideal» seria que estos eventos
fueranmés alla del centro. «Hay
calidad por todalaciudad», rei-
vindica. Tanto es asiquela cele-
bracién de estas grandesapuestas
€s, para otras zonas, contrapro-
ducente. «Notamos que esos dias
restan mas que suman si no estas
enelcentro», concluye Sanz.m

Laura Trives

Varias personas hacen fila paraacceder al Jane Birkin, uno de losbares de tardeo de Zaragoza.

Elfenémeno del tardeo, que vivio sus primeros pasos en 2016 en Zaragoza y
alcanzo su ‘boom’ con la pandemia del covid, ya esta totalmente asentado en las
dinamicas de la poblacion. Cada vez hay mas demanda y los propietarios no
quieren perder este nicho de negocio.

«Hay filasya con gente para
entrar alascuatrodelatarde»

El tardeo lleva presente en Zarago-
zadesdeelafio 2016, perofueconla
pospandemia cuando el fenémeno
cogid fuerza. Con las restricciones
horarias, la gente se acostumbro a
salir durante el diay los bares con-
siguieron adaptarse a los nuevos
tiempos trasladandoa fiesta prin-
cipal alastardes. Cinco arios des-
pusés, este encuentro vespertinoes
la primera fuente de ingresos de
muchos locales, suponiendo yaun
50% de la facturacion media de los
locales y, en algunos casos, llegan-
doacubrirhasta el 70%delacaja.

Tony Wilson, Umalas, Mombasa
o Chilimango son algunos de los
nombres demoda en el tardeo za-
ragozanoy quellevanvarios afios
fomentando este fendmeno social
Desdelas16.00 horas, las calles del
centrodelacapitalaragonesase lle-
nandelargas filas de personas pre-
paradas paradisfrutaren unhora-
1io «mas relajado» queelnocturno.
Estaaglomeracionnosoloseviveen
losbares de copas, sino que también
repercuteenlarestauracion. «Aho-
Iayanoseponen tantas cenas cormo
antes, se ponen mas comidas»,
asegura Carlos Méndez, propietario
del bar Umalas, situado en el Casco
Histérico.

Sinembargo, cuando el tardeo
lleg6aZaragozanotuvo«laacepta-
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ci6n» actual. Asilo explica Daniel
Chirri, uno de los duefios del Tony
Wilson. El pub dela calle del Temple
nacio en 2017 y fue unodelos pri-
meros en apostar por este fenéme-
no. El encargado asegura que al
principio «costé bastante» asentar-
lo, aunque después de la pandemia
«pegd el boom» yahora «ya hay fi-
las larguisimas de gente que quiere
entrar desdelas cuatro albar».

Readaptarsealoshorarios hasi-
doun factor positivo para el sector
hostelero, que sigue manteniendo
laactividad nocturna con el «plus»
delatarde. «Antescerrdbamosalas
5delamanana, ahoralohacemosa
las 3. Trabajar principalmente en la
tarde nos evitalos problemas de la
noche. Ademads, puedo dividir los
tumos, de tal manera que se traba-
jen seis horas sin necesidad de hacer
quelos camareros estén hastaaltas
horasdelamadrugada. Y todoesto,
aumentando losingresos, porquea
las16.00 ya estoy poniendo copas
sin perder las que se ponian antesa
1as22.00, aseguraMéndez.

Un cambio que el piblico tam-
bién ha recibido «con ganas», des-
de losmas jovenes hastalamedia-

naedad van de tardeo. Ahorabien,
este formato es especialmente
atractivo paralagentedeentre 30y
50 aflos. Un sector de la poblacion
quetiene «mas responsabilidades»
por loque salir durante el diales es
mas cémodo. Lucia Salas, camarera
en el Mombasa, lo subraya: «Los
mésmayores empiezanantesy ter-
minan antes, con esto se permiten
salir como lo hacian cuando eran
més jovenes, perocon lacomodidad
dellegar pronto acasay poder ren-
diral dia siguiente».

Los locales han sabido mante-
nerse a flote a pesar de lainflacion,
segun Salas, aunque los costes ha-
yansubidoen general, el preciome-
diodelacopa siguesiendo el mismo
quehaceunos aros. «Desde 2019 el
cubata estd aocho eurosyenmu-
chos sitios sigue asi», explica. Es
mas, Mombasabati6 récords de in-
gresos durante la Tardebuenay la
Tardevieja, dias enlos que abrieron
dos horasy media e hicieron lamis-
macajaque «un sabadocualquiera»

Dondesinotan loshosteleroslas
variaciones en el consumo esen las
rutinas de las distintas generacio-
nes. La gente joven tiende a
«aguantar mas alo largo de lano-
che», pero a «gastar menos». La
medianaedad, porsuparte, invier-
te «mas dinero» enlosbares.m
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