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hostelCat

FITXA TECNICA

Dates:
18 d’abril: 1a Mostra de Gastronomia
19 i 20 d’abril: 2a Fira Professional d’Hostaleria i Restauracio

Horari:
18 d’abril: De 10 a 20 h
19 20 d’abril: D'11a 20 h
Caracter de la fira:
18 d’abril: Obert al public
19 i 20 d’abril: Només per a professionals

Preu entrada a la Mostra de Gastronomia (18 d’abril):
5 €, que donen dret a:

entrada + 2 punts HostelCat + copa de vidre
Superficie d’exposicio: 5.000 m2
Pavellons: A,B,C,Di E
Expositors: 65 expositors

Activitats: Espai d’exposicio, tallers de cuina, jornades técniques,
degustacions, presentacions de productes, etc.

Lliurament Il Premis Hostelcat: Dilluns 19 d’abril, 20.30 h
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Hostelcat és la fira que aplega el sector de I'hostaleria, el turisme i la
restauracié del Camp de Tarragona, les Terres de I'Ebre i de bona part de les
comarques del sud de Barcelona. Un territori que es caracteritza per ser un
important pol de turisme i, en consequéncia, d’atracci6 d’empreses
proveidores. Tot plegat, acompanyat per una gastronomia caracteritzada per la
riquesa dels seus productes: el peix, el vi, I'oli d’oliva, etc. En aquest entorn
Hostelcat és el punt de trobada de professionals, proveidors, institucions, etc.
Després de I'exit aconseguit amb la primera edici6, HostelCat s’obre enguany
al public final i s’estructurara de la seglent manera:

Dia 18: 1a Mostra de Gastronomia de la Catalunya Sud
Dies 19 i 20: 2a Fira Professional d’Hostaleria i Restauracio

1a Mostra de Gastronomia:

Es l'aparador dels productes de qualitat del territori. Hi seran molt presents els
vins de totes les DO de la demarcacié i també els plats més tipics, com els
arrossos, el peix, el menjablanc, etc. que es podran degustar durant tot el dia.

Funcionament de les degustacions i els punts hostelcat: m

Amb I'entrada de 5 €, s’obtindran 2 punts hostelcat i 1 copa de vidre per poder
tastar els diferents vins que hi haura a la fira. Els visitants podran comprar
talonaris de 5 punts hostelcat a un preu de 5 €. Algunes de les degustacions
previstes sén: fideua, arr0s negre, sopa de peix, crema de galera, llagosti dol¢
de Sant Carles, llesques de pa amb oli i fruits secs, gelat, menjablanc i pastis
de garrofes, etc. Tots els plats tindran un preu d’entre 1 i 2 punts hostelcat.

PERE TAPIAS A LA MOSTRA DE GASTRONOMIA:

L’espai del Taller de Cuina també
estara ocupat durant tot el
diumenge dia 18 amb cuina en
directe. Aixi, al mati es treballara en
la promocié dels col-lectius de cuina
de la demarcacié com Les Cuines
del Vendrell, Cuina del Baix Gaia,
Sant Carles de la Rapita. Aquesta
activitat estara presentada pel
popular Gastronom Pere Tapias.

A la tarda, el showcooking de la Mostra de Gastronomia anira a carrec dels
alumnes de I'Escola d’Hoteleria i Turisme de Camobirils. Els alumnes dels tots
els moduls de I'Escola faran plats tipics i demostracions de diferents tipus de
servei de taula a 'Estand que I'Escola té a HostelCat.
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A més de les degustacions i les demostracions al Taller de Cuina, diumenge
també hi haura venda directa de productes d’alimentaci6 com xocolata,
embotits, caramels, pernil, formatge, pastisseria, etc. Aquests expositors també
oferiran degustacions dels seus productes a canvi dels punts hostelcat.

D’altra banda, també es podran comprar els vins, caves i la resta de productes
de les confraries i cooperatives que exposaran els seus productes.

2a Fira Professional d’Hostaleria i Restauracio:

Després d’un diumenge obert al public general i de caire festiu, dilluns dia 19
Hostelcat déna pas a la 2a Fira d’Hostaleria i Restauracid, destinada
exclusivament a tots aquells professionals del sector hoteler, de serveis i de
restauracié. L’horari de la fira professional és d’11 del mati i fins a les 20 h.

Alguns dels actes més destacats de la fira professional sén:

Inauguracio Oficial:

La inauguracio oficial d’Hostelcat es dura a terme el dilluns 19 d’abril a les 11
del mati. El desenvolupament de I'acte sera el seguent:

11 h Conferéncia Inaugural: La marca turistica i la implicacié del sector privat.
A carrec d’Antoni Puig, expert en marqueting turistic.

12 h Taller de Cuina: Plats amb productes tipics del Camp de Tarragona i les
Terres de I'Ebre. A carrec del cuiner Isma Prados (Taller patrocinat per
PRODECA-Dept. d’Agricultura, Alimentacié i Accié Rural)

Antoni PUIg Toni Puig és expert en marqueting

turistic. Ha treballat durant 25 anys
en l'administraci6 publica de
Barcelona, fet que li ha facilitat
idees i instruments per a la gestid
d’administracions.

Professor de I'Institut de Gestid
Publica d'ESADE en marketing de
serveis publics i assessor de
comunicacié. Consultor per la
innovacié i la comunicacié en el
sector administratiu. Reconegut
conferenciant sobre citymarketing,
ha assessorat a moltes ciutats de
Llatino Ameérica i Europa sobre com
crear una marca de ciutat.




Isma Prados

La seva formaci6 com a cuiner va
comencar a Granollers, al restaurant
Cala Sila. Després de treballar en
restaurants com La Fonda Europa
(Granollers), EI Raim (Mataro), el
Senyor Perellada (Barcelona), va
treballar sota les ordres de Fermi
Puig al restaurant Drolma de |'Hotel
Majestic de Barcelona. Va iniciar-se
en el moén audiovisual amb la
confeccid i interpretacié de totes les
receptes del programa "Cuina X
solters” de TV3, que es va
convertir en un éxit televisiu i que va
donar com a fruit dos llibres amb el
mateix titol i va comportar linici
d’'una exitosa carrera professional.

Espai d’exposicio:

L’espai d’exposicié d’Hostelcat té una superficie aproximada de 5.000 m?. Els
expositors d’Hostelcat son totes aquelles empreses que donen servei a hotels,
restaurants, cases rurals, apartaments, etc. S’hi podran trobar instal-ladors de
maquinaria industrial, proveidors de textil, neteja, decoracio, etc. Enguany a
més, hi ha hagut un important creixement dels expositors vinculats al sector de
restauracié com son les bodegues de vins, i productes de pastisseria.

Tallers de Cuina:

Els tallers de cuina d’Hostelcat tenen com a objectiu fer difusié de la riquesa
dels productes del nostre territori. Hi seran presents cuiners d'una zona
geografica que abarca des d’Ulldecona fins a Roda de Bara. Aixi, els més
prestigiosos cuiners elaboraran plats amb productes de la seva zona. Alguns
dels productes amb els quals treballaran son els calgots, avellanes, oli, vi,
gambes i escamarlans.

El programa dels tallers de cuina és el seguent:

DILLUNS 19 D’ABRIL DIMARTS 20 D’ABRIL
11 h MARCO BARROMEO del Palau del Baré de
Tarragona.

12 h ISMA PRADOS. Taller inaugural JOAN BOSCH de Can Bosch de Cambrils
patrocinat per PRODECA-Dept.

13 d’Agricultura, Alimentacioé i Accié FRANCESC LOPEZ, del Restaurant El
Rural. Torreo de 'India de Xerta.

17 h | ALEX SEGU, Restaurant Mulsum DIEGO CAMPOS, del Rincén de Diego de
de la Riera de Gaia. Cambirils.

18 h Taller de cuina sobre el foie. A MATIAS FERNANDEZ del Restaurant
carrec de Collverd i Vinum Seleccié | Quinoa de Falset

19 h MARC PIQUE de Cal Sisquet i JERONI CASTELL del Restaurant Les Moles
JOSEP JURADO de EIl Recongre d’Ulldecona.
de Roda de Bara
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Jornades Téecniques:

Els dos dies de fira professional, Hostelcat sera també el marc en el qual es
duran a terme conferencies, tast de vins i presentacions de productes.
Les activitats previstes son les seguents:

CONFERENCIA INAUGURAL:

Dilluns 19 d’abrilales 11 h

La marca turistica i la implicacié del sector privat. A carrec d’Antoni Puig, expert
en marqueting turistic.

TALLER - DEMOSTRACIO SOBRE EL FOIE:

Dilluns 19 d’abril ales 18 h

A carrec de Jordi Terol, director de |I'empresa COLLVERD (Figueres) i
President d'INTERPALM (Associaci6 Nacional d’Empreses de cria, engreix,
sacrifici i especejament de Palmipedas Grasses. El taller servira per mostrar les
formes de la cria, alimentacio i sacrifici dels anecs fugint de molts topics creats
els darrers anys. També s’aconsellaran les millors opcions per treballar els
productes de I'anec en la cuina, tipus de coccions, novetats. Seguidament és
realitzara un tast dels seus productes frescos.

CERVESES ARTESANALS D’ALTA FERMENTACIO.

Dimarts 20 d’abrilales 11 h

Exposa Xavi Branchat i Miquel Angel del Castillo, gerents de la micro-
cerveseria Les Clandestines de Montferri, elaboradors de Cerveses Artesanals
d’Alta Fermentacié. Ens explicaran totes les particularitats de |'elaboracio
d"aquest estil de cerveses i posteriorment dirigiran un tast dels seus productes.

CONFERENCIA SOBRE LA CUINA PATRIMONIAL:

Dimarts 20 d’abrilales 11 h

Angel Jiménez, President de I'Associacié de Cuiners de la Costa Daurada
oferira una conferéncia que girara al voltant de les caracteristiques dels
productes d’alimentacié i de les rutes turistiques del nostre territori i com
aquests dos conceptes estan estretament vinculats.
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Lliurament dels Il Premis Hostelcat:

Dilluns dia 19, a les 20.30 h es dura a terme el lliurament dels Il Premis
Hostelcat que distingiran 3 categories:

Premi a I’Accié Turistico — Gastronomica
Premi a la Trajectoria Empresarial
Premi a ’Excel-léncia i Qualitat en els Serveis

Aquests guardons es lliuraran en el marc d’un sopar que acollira unes 200
persones, entre autoritats i professionals del sector de I'hostaleria i la
restauracié. Enguany, novament, el sopar es tematitzara giran als voltant dels
plats d’'una zona geografica concreta, que enguany sera el Penedeés.

Workshop de Turisme de la URV:

El Workshop de Turisme i Mercat de Treball de la Costa Daurada és una
iniciativa sorgida dels alumnes de la I'Escola Universitaria de Turisme i Oci de
la Universitat Rovira i Virgili. Aquest workshop consta d’'una part formativa a
través d'una serie de tallers encaminats a potenciar determinades aptituds i
d'altra banda d’un espai d’entrevistes que els alumnes faran amb les principals
empreses del sector.

19 D'ABRIL DE 2010

9.30a11h PARLAR EN PUBLIC: En aquest taller s’explicara com expressar-se
correctament en public. Consta de continguts teorics i practics basats en
exercicis de autovaloracio i correccio.

11a12h LA MARCA TURISTICA | LA IMPLICACIO DEL SECTOR PRIVAT, a carrec
d’Antoni Puig, expert en marqueting turistic.

12a13.30 h ELABORAR UN CURRICULUM VITAE AMB EXIT: S’explicara com elaborar
correctament un curriculum vitae i es podran consultar dubtes en aquest
sentit.

13.30a15h TECNIQUES PER SUPERAR QUALSEVOL ENTREVISTA DE TREBALL

AMB EXIT: S’explicaran estratégies per superar una entrevista de treball i
desenvolupar habilitats de comunicacié per afrontar un procés de seleccid.
També s’explicaran técniques, recomanacions pel que fa a la imatge, etc.

16.30a 18 h EMPRENEDORIA: Trobar una idea de negoci i posar-la en marxa no és
gens facil. Cal un esfor¢ i una dedicacié6 de temps i recursos elevada.
S’explicaran les bases per crear un negoci i com buscar finangament.

18a20h HABILITATS DIRECTIVES, COACHING: Els canvis constants amb els quals
es troben diariament les empreses, obliguen a prendre decisions en un
temps record. Una de les técniques per aprendre a decidir correctament és
el coaching.
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20 D'ABRIL DE 2010
9.30a12h
ENTREVISTES DELS ESTUDIANTS AMB LES EMPRESES
16 a18 h TAULA RODONA SECTOR PUBLIC
18a20 h TAULA RODONA SECTOR PRIVAT

Acreditacié professional:

Els professionals que vulguin assistir a la fira els dies 19 i 20 d’abril es poden
acreditar a través de Ila pagina web de Fira de Reus
www.firareus.com/hostelcat. Acreditant-se podran accedir a la fira de manera
gratuita.

FIRA DE REUS
Departament de Comunicacié
12 d’abril de 2010





