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Un momento del acto de la Catedra de Empresa Familiar en la Facultad de Ecénomicas y Empresariales de Exdig

Lainnovacion, para
sobrevivir y algo mas

Dos negocios de tercera generacién cuentan en un acto de la
Cétedra de Empresa Familiar su apuesta por la tecnologia

Alicia Ruiz/ cApIz

Gracias a la innovacién, una per-
sona que esté por ejemplo en
Pamplona podra degustar en su
casa una de las tapas mds tipicas
del Bar Juanito de Jerez: las alca-
chofas guisadas. Con no pocas di-
ficultades, esta empresa familiar
de tercera generacién ha creado
Alta Cazuela, S.L. Segtin contaba
su responsable Juan Rodriguez,
en el parque tecnolégico agroali-
mentario de Jerez han abierto
una cocina central donde elabo-
ran las recetas de toda la vida con
tecnologia avanzada, con un pro-

ceso de coccién a una temperatu-
ra controlada que mantiene los
nutrientes del productos y, enva-
sado en paquetes de 300 gramos,
sus tapas llegan a cualquier par-
te. También la empresa Franjuba
Pan S.L., con unas técnicas de en-
vasado muy modernas, ha logra-
do que por ejemplo un pan como
el mollete dure 60 dias y sélo con
tostarlo lo degustard al momento.
En las aldeas del norte de Espaiia
tienen buenos clientes y estaidea
les ha posibilitado facturar de 75
millones de pesetas a dos millo-
nes de euros enla actualidad.

Es la experiencia que ayer rela-

taron dos negocios familiares de
la provincia en un acto organiza-
do por la Catedra de Empresa Fa-
miliar de la Universidad de C&-
diz, con el patrocinio de la Funda-
cién Cajasur, sobre lainnovacién
en este tipo de empresas. Su
apuesta por la tecnologia les ha
posibilitado diversificar sus mer-
cados y con ello sus ganancias.
Eso si, no sin hacer antes grandes
esfuerzos y una fuerte inversién
que finalmente parece haber me-
recido la pena. “La innovacién
nos ha permitido sobrevivir y des-
pués, si tienes suerte, ademads cre-
cer”, dijo Bartolomé Reyes, terce-

ra generacion al frente de Franju-
ba Pan. Segtn Daniel Lorenzo,
responsable de la Cétedra por la
que han pasado ya unos 120
alumnos, el futuro de las empre-
sas familiares se afronta con “op-
timismo” y con “recursos” para
afrontarlo. Uno de ellos puede ser
lainnovaciényeldesarrollo.

Bartolomé Reyesrelataba en su’

intervencién que ha sido un pro-
ceso costoso, “sobre todo en la
biisqueda de tecnologia adecua-
da, pero llevamos afio y medio
vendiendo estos nuevos produc-
tos”. La plantilla de esta empresa
panadera la forman ahora 34 per-
sonasy tras notar los efectos de la
crisis alld por 2006 “decidimos

COSTOSO

Ambos empresarios
coinciden en el esfuerzo
necesario y la dificultad
para encontrar maquinaria

crecer, salir del &mbito local. Gra-
cias a mi padre, que es muy inno-
vador, apostamos por el pan en
atmésfera controlada y hasidoun
gran éxito”. El respaldo de las ad-
ministraciones, que no habia te-
nido en otros tiempos, silo encon-
traron en este proyecto.

Juan Rodriguez, de la empresa
Alta Cazuela S.L, coincide con su
compafiero. En el apoyo encon-
trado en las administraciones, en
la fuerte inversién, casi un millén
y medio de euros, y en las dificul-
tades para conseguir la tecnolo-
gia adecuada. “No encontrdba-
mos maquina que pelara alcacho-
fas por ningun lado, y al final, en
Murcia, nos la han hecho casi a
medida”, comentd. Atin asf, tam-
bién coincide en las posibilidades
que ofrece para sobrevivir y cre-
cer. Pero lo primero para conse-
guirlo es querer innovar. “Antes
de llamar a ninguna puerta tienes
que tener la idea y tu proyecto
muy claro y entonces ver las nece-
sidades y buscar las vias de finan-
ciacién, que sibien ahora son difi-
ciles se pueden encontrar”, reco-
mienda.

Los obreros de
Imtech siguen
en huelga tras
rechazar las
mejoras

La compaiiia ofrece 200 euros
alos trasladados o mejorar el
finiquito a los que se marchan

A. R./ ALGECIRAS

Vuelta al punto de partida. La
plantilla de Imtech Spain re-
chazé ayer en asamblea las
mejoras econdémicas propues-
tas por la compaiiia para miti-
gar los efectos del traslado
previsto para 21 trabajadores,
por lo que contintia la huelga
indefinida iniciada el 24 de
noviembre.

La firma industrial planted
el martes, como adelant6 Eu-
ropa Sur, mejorar las condi-
ciones de los traslados con
una propuesta consistente en
una ayuda de 200 euros extra
al mes durante seis meses 0,
en el caso de que el trabajador
decidiera dejar su puesto de
trabajo, elevar el cémputo pa-
ra el finiquito a 30 dias por
afio trabajado en lugar de los
20 legalmente establecidos.

El secretario del comité de
empresa, Fernando Oncala
(CGT), criticé que la propues-
ta de la compaiifa, al plantear
mejoras al finiquito, supone
reconocer la postura sindical
de que los traslados son en
realidad “despidos encubier-
tos”, segtin Oncala. “Los direc-
tivos llegaron a decir delante
del comité en la reunién del
martes que necesitaban 21
despidos. El traslado es una
pantomima que sélo busca
que los trabajadores elegidos,
con nombres y apellidos, de-
jen sus empleos”, comentd. La
empresa no aporté una res-
puesta a estas declaraciones
del comité.

El Campero, Aponiente y El Faro de El Puerto
reciben un reconocimiento a su excelencia

La Guia Repsol les otorga dos
solesy los sittia entre los 29
mejores restaurantes andaluces

Redaccién / CADIz

La Guia Repsol 2011 se ha presen-
tado este jueves en Madrid como
“la plataforma multisoporte mds
completa para el viajero, en una
claraapuesta por las nuevas tecno-
logias”. Ademas, en ella se refleja
“el gran momento gastronémico”
que vive Andalucia al otorgar 38
soles Repsol a un total de 29 res-
taurantes andaluces.

Siete restaurantes consiguen los
dos soles: en la provincia de Cédiz
destacan El Campero, en Barbate,

y Aponiente y El Faro de El Puerto,
enElPuerto de Santa Maria.
Elrestaurante Calimade Marbe-

lla (Malaga), con Dani Garcfa al

frente de la cocina, vuelve a alzar-
se con los tres soles Repsol, siendo
el tnico establecimiento regional
que alcanza la maxima categoria
dela GuiaRepsol.

Asimismo, un total de 21 restau-
rantes obtienen un sol, ninguno de
ellosenla provinciade Cédiz.

Durante el acto de presenta-
cién, el presidente de Repsol, An-
tonio Brufau, ha destacado “el
compromiso de la compaiiia con
la gastronomia y el turismo de ca-
lidad, del que la Guia Repsol es el
mejor exponente”, al tiempo que

Uno de los salones del restaurante El Faro de El Puerto.

ha subrayado “la importancia de
la innovacién en la cocina para
que los restaurantes espafioles se
mantengan a la vanguardia de la
gastronomia mundial, afio tras
afio”.

Para Andalucfa, esta gufa pro-
pone dos recorridos inéditos: en
torno al Jamén de Los Pedroches
(Cérdoba) y el Vino de Jerez-
Xéréz, Sherry y Manzanilla de
Sanlicar de Barrameda. El prime-
rode ellos recorre la provincia cor-
dobesa de oeste a este hasta las es-
tribaciones de Sierra Morena,
donde se catan los sabores ibéri-
cos; el segundo hace un recorrido
por las tierras de la margen iz-
quierda del rio Guadalquivir, que
dan a los vinos de Jerez “sus cuali-
dades mundialmente reconoci-
das”.

La concesién de los soles Repsol
cuenta con el asesoramiento de la
Real Academia de Gastronomia y
laCofradfa delaBuena Mesa.




