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Las voces del sector

La 
hostelería 
es vida y 
felicidad

Presidente Hostelería Madrid
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La hostelería madrileña creció un 8% en 2024. 236.000 
personas trabajan en nuestras empresas, un 4,1% más 
que en 2023. Aportamos un 9,1% del PIB de la región 
y 32 de nuestros restaurantes lucen estrellas Michelín, 
mientras que otros 102 acreditan soles Repsol. 

Madrid cuenta con una fantástica red de bares, cafete-
rías de especialidad, coctelerías, mercados gastronómi-
cos y casas de comidas que cada día abren sus puertas 
para dar servicio a madrileños y a los casi 9 millones de 
turistas que nos visitaron en 2024. Porque la hostelería es 
clave en lo económico y fundamental en lo social, por ser 
dinamizador de barrios y distritos y proporcionar espa-
cios de consumo ordenado para jóvenes y de encuentro 
para nuestros mayores. La hostelería es vida y felicidad.

Un sector en constante evolución

El sector crece y evoluciona con decenas de nue-
vos proyectos de jóvenes emprendedores que enri-
quecen nuestra oferta, haciéndola diversa y variada. 

Un año de transformación

Hostelería Madrid cierra su tercer año de transformación 
con nuestra sede social ampliada y renovada, y un nuevo 
organigrama formado por un equipo profesional joven, 
cualificado y especializado en el sector. 

Seguimos evolucionando como organización, dando 
respuesta a lo que los asociados nos solicitan, transitan-
do de gestoría a consultoría, de asociación a HUB de 
conocimiento en el que todos nuestros asesores inte-
ractúan para proporcionar un servicio 360 grados a los 
empresarios.

2024 se recordará como el año de los grandes proyec-
tos de desarrollo de Hostelería Madrid. Hemos abierto 
líneas de colaboración con Ayuntamientos y entidades 
como el Canal de Isabel II, el Foro Nesi, el Instituto para 
la Calidad Turística Española, el Clúster Agroalimentario 
de la Comunidad de Madrid, la Universidad Compluten-
se, la Francisco de Vitoria, o el Centro de Innovación y 
Economía Circular. 

“La hostelería es clave en lo 
económico y fundamental en lo social”
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Hemos tenido el honor de explicar nuestro proyecto de 
asociación sostenible y nuestro compromiso con los Ob-
jetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) en México, Co-
lombia, Perú, Qatar y Japón, como miembros de la Mesa 
de expertos “Madrid Turismo by IFEMA”, en la que par-
ticipamos activamente.  

Convenio con la Comunidad de Madrid

Nuestro convenio de colaboración con la Consejería de 
Cultura, Turismo y Deporte de la Comunidad de Madrid 
para los próximos cuatro años nos ha permitido disponer 
de presupuesto para desarrollar proyectos de emprendi-
miento, expansión en municipios, formación, digitaliza-
ción y sostenibilidad. 

Crecemos y ganamos influencia y reputación con cada 
uno de estos proyectos y alianzas. 

Un enorme trabajo de la dirección de desarrollo que, 
junto al resto del equipo de Hostelería Madrid, está po-
sicionando nuestra organización como la entidad de re-
ferencia del sector en nuestra Comunidad.

“Crecemos y ganamos influencia y 
reputación con cada proyecto”



El sector se enfrenta a retos laborales

Pero no todo son buenas noticias. En lo laboral, el sector 
se enfrenta a problemas de enorme importancia como 
el absentismo que cuesta a las empresas españolas 
14.000M€, con más de 1,4M de trabajadores que cada 
día no acuden a trabajar. 

Es fundamental poner solución a este drama que amena-
za con arruinar a miles de pymes y lograr que se retome 
el diálogo social y el consenso en las decisiones que se 
adopten en materia laboral. 

Madrid crece y evoluciona, pero siguen cerrando esta-
blecimientos, especialmente los más pequeños, que 
cumplen una función social importante en barrios y mu-
nicipios. 

Y seguimos con una preocupante falta de relevo gene-
racional que está haciendo que locales emblemáticos 
cierren sin sucesión. 

Debemos seguir poniendo en valor la profesión, es-

pecialmente entre los más jóvenes. Formar y motivar a 
nuestras plantillas para fidelizar el talento de quienes 
deseen crecer personal y profesionalmente en nuestro 
sector. 

Ellos son el futuro y la garantía para que sigamos sien-
do el sector de la felicidad. 

Gracias hosteleros

José Antonio Aparicio

Presidente de Hostelería Madrid
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“En lo laboral, el sector se enfrenta 
a problemas de enorme importancia”
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El gran 
impulso 
de la 
hostelería 
madrileña

D. G. Hostelería Madrid

Las voces del sector
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Dicen que uno de los mayores factores para poder com-
petir en estos tiempos es el de la capacidad de adapta-
ción.

Esta capacidad es la que ha demostrado la hostelería 
madrileña en los últimos 25 años. 

En Madrid hemos pasado de una hostelería muy tradi-
cional en los años 90 a tener hoy una de las ofertas de 
restauración más pujantes de Europa. Este impulso no 
solamente ha sido por la capacidad de competir en pre-
cio, si no también por la variedad y la incorporación de 
cocinas nacionales e internacionales.

A este impulso, se ha unido la inversión del sector em-
presarial en la renovación de los locales y los equipos, 
que ha hecho de la ambientación de los locales y de la 
innovación en los procesos de producción un elemen-
to más para crear una oferta hostelera de calidad y que 
marca un elemento diferencial por su riqueza frente a 
otras ciudades europeas con las que competimos.

La formación del personal, siempre factor crítico y de in-

dudable polémica en el sector, ha sido otro de los retos 
que con crecimientos del empleo en nuestro sector de 
5% anuales, nos ha llevado hasta los más de 240.000 tra-
bajadores y autónomos que hoy somos en la hostelería 
madrileña.

Sin embargo, hoy también os quiero hablar de un factor 
más de impulso, y probablemente no menor, y es el fac-
tor que hemos jugado en estos últimos 25 años desde La 
Viña, hoy Hostelería Madrid, en la defensa de los intere-
ses de nuestro sector.

Os cito solo unos ejemplos, para que no caigan en el 
olvido: la creación en 2014 de las declaraciones respon-
sables como sistema generalizado para la autorización 
de nuevas actividades en la Comunidad de Madrid; el 
impulso en 2017 del catálogo de actividades que lega-
lizó la oferta de gastronomía y música en nuestros esta-
blecimientos, el delivery o la música ambiental en los lo-
cales de hostelería (bar restaurante musical con terraza); 
la ampliaciones de horarios generalizadas en fin de año

“La capacidad de adaptación, factor 
esencial para poder competir”
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o reyes, o en las vísperas de las fiestas en días laborales 
para el funcionamiento del ocio nocturno; las sucesivas 
normativas de terrazas en Madrid que culminaron con la 
propuesta aceptación de las terrazas en plazas de apar-
camiento que salvaron muchos de nuestras empresas en 
la época de pandemia.

Especial mención tiene lo realizado en el Convenio Co-
lectivo de Hostelería y Restauración, cuyos frutos han 
dado estabilidad a las empresas en el último cuarto de 
siglo como pilar básico de las relaciones laborales en 
nuestro sector. 

Atrás queda, en 2004, la simplificación del sistema del 
porcentaje de servicio por unas tablas salariales únicas; 
la consolidación del complemento de antigüedad del 
servicio; la regularización de los complementos de pen-
siones o el de transporte; o últimamente, las soluciones a 
la contratación de extras adaptándose a la contratación 
de fijos discontinuos. 

En todo ello, hemos sabido navegar.

“El Convenio Colectivo ha dado 
estabilidad a las empresas ”



Podríamos seguir, pero nuestro papel protagonista defi-
nitivo llegó con la pandemia. 

Hostelería Madrid, en aquellos meses, consiguió actuar 
como interlocutor con la Comunidad de Madrid con el 
propósito de aliviar las restricciones horarias que se im-
ponían en el Covid y que hicieron de la Comunidad de 
Madrid, la envidia de muchas otras regiones en España, 
y en el panorama internacional. 

Todos recordaremos las apariciones constantes en los 
medios de comunicación.

Hemos cumplido un ciclo estos últimos 25 años, los pri-
meros del siglo XXI, y con él, hemos puesto unas bases 
sólidas para el sector, para el desarrollo de las empresas 
y de nuestra organización empresarial. 

Madrid no para, y nuestras empresas tampoco pararán. 
Los nuevos tiempos ya están aquí y todos esperamos 
que sigan liderados por Hostelería Madrid. 

Un papel que hemos construido juntos.

Juan José blardony

Director general de Hostelería Madrid
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“Hemos cumpido un ciclo estos 
útlimos 25 años”
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El equipo, nuestro orgullo

Con 142 años de historia, HOSTELERÍA MADRID es la 
asociación de hostelería más antigua de España.

Declarada como entidad de utilidad pública, Hostelería 
Madrid realiza una representación y defensa activa de 
los intereses del sector y ofrece a los empresarios de la 
Comunidad de Madrid un servicio integral de asesoría 
en hostelería, con una gran especialización en el ámbito 
laboral, fiscal, tramitación de licencias, emprendimien-
to, asesoría jurídica, calidad, sostenibilidad y seguridad      
alimentaria. 

Nuestra historia

HOSTELERÍA MADRID nace en 1882 bajo el reinado de 
Alfonso XII como germen del ASOCIACIONISMO espa-
ñol, bajo el nombre de ‘Asociación de Tiendas de Vino 
de Sexta Clase de Madrid”.

La asociación agrupaba a los vendedores de vino ambu-
lantes de la época que se unieron ante la amenaza de un 
nuevo impuesto que quería imponer el Gobierno sobre 
el alcohol. 

Posteriormente, pasará a llamarse LA VIÑA hasta el año 
2018, cuando adquiere su marca digital, HOSTELERÍA 
MADRID.

En el año 2024 la asociación ha cumplido 142 años de 
historia en un momento de expansión y crecimiento. 

Hostelería Madrid es reconocida hoy por la labor que 
realiza en defensa de los intereses de la hostelería madri-
leña y por su contribución al desarrollo y modernización 
del sector. 

En esta línea, desarrollamos actividades punteras e inno-
vadoras en estrecha colaboración con las administracio-
nes públicas, constituyendo un ejemplo de colaboración 
público-privada en la que se activan proyectos de em-
prendimiento, premios que buscan dignificar y poner en 
valor el trabajo en sala, proyectos de descentralización 
sectorial o promoción gastronómica del sector a través 
de la edición de guías gastronómicas que potencian el 
café de especialidad, la coctelería o los locales con Sole-
ra.  El HUB Origen, los premios LITO, Mad Mixology, Con 
Solera o Madrid Barista con algunos ejemplos. 

Entidad declarada de utilidad pública
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Junta Directiva

La JUNTA DIRECTIVA es el órgano de gobierno de la 
asociación que supervisa y aprueba los planes estratégi-
cos de la entidad, los presupuestos generales y las cuen-
tas anuales. 

La JD se elige mediante sufragio, celebrado cada cuatro 
años. El actual equipo directivo ha iniciado su legislatura 
en el año 2021 y finaliza su mandato en el mes de mayo 
de 2025.  

Los asociados son los socios-accionistas que se encar-
gan de determinar, mediante el ejercicio de su voto, la 
Junta Directiva que representa a la asociación en cada 
legislatura. Las próximas elecciones se celebrarán en el 
mes de mayo de 2025. 

Los miembros actuales de la Junta Directiva son: 

	» 	 José Antonio Aparicio, presidente.
	» 	 Miguel Grande Núñez, vicepresidente 1º.
	» 	 Fco. Javier Vázquez, vicepresidente 2º.
	» 	 Josefa Prieto, secretaria.
	» 	 Lola Creagh, vocal.
	» 	 Mara Verdasco, vocal.
	» 	 Juan Manuel del Rey, vocal.
	» 	 David Noval, vocal.

	» 	 María Isabel Gallego, vocal.
	» 	 Pepa Muñoz, vocal.
	» 	 José Luis Armengol, vocal.
	» 	 Javier Goya, vocal.
	» 	 Tomás Gutiérrez, vocal.
	» 	 José Luis Román, vocal.
	» 	 José Luis Rodríguez, vocal.
	» 	 José Antonio Eugercios, vocal.
	» 	 Juan Orlando Cives, vocal.
	» 	 Félix Colomo, vocal.
	» 	 Santiago Pedraza, vocal.
	» 	 Eduardo Morán, vocal.
	» 	 Isabel Muñoz, vocal.
	» 	 Javier Rueda, vocal.
	» 	 Juan José Blardony, director general.

Equipo Humano

El equipo humano de Hostelería Madrid está integrado 
por 35 profesionales, especialistas en once áreas téc-
nicas, que trabajan diariamente prestando servicio a los 
asociados, así como en el desarrollo de los proyectos de 
la asociación. 

Como entidad referente en la región, Hostelería Madrid 
participa activamente en la mejora de las normativas re-
gionales y municipales, y mantiene una estrecha y activa 
colaboración con las administraciones públicas.
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Asamblea general de socios 
Junta Directiva
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Organigrama’24 
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Misión y Valores
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Juntos, más fuertes

Hostelería Madrid es hoy una entidad com-
prometida con su entorno político y social 
y trabaja en estrecha colaboración con las 
administraciones públicas para desarrollar 
proyectos conjuntos que contribuyan al creci-
miento y proyección del sector horeca. 

Tanto en el ámbito autonómico como en el 
municipal, los miembros de la Junta Directiva 
de Hostelería Madrid participan activamente 
en los comités y comisiones de turismo y hos-
telería con las distintas administraciones. 

Como miembros de la Mesa de expertos de 
“Madrid Turismo by IFEMA”, el presidente de 
HM tuvo la oportunidad de presentar nuestro 
proyecto asociativo y los programas de soste-
nibilidad a hosteleros de  México, Colombia, 
Perú, Qatar y Japón.

Colaboración 
público-privada

CONSEJO DE 
COMERCIO Y 
HOSTELERÍA

Vicepresidencia de 
Hostelería

CONSEJO 
LOCAL DE TURISMO

pMiembros del 
Consejo 

Local

MADRID 
TURISMO BY IFEMA

Miembros de la 
Mesa de expertos 

de Turismo

CÁMARA DE 
COMERCIO E 

IND. DE MADRID
Vocalía de 

Hostelería del 
Pleno

CONF. EMP. DE 
MADRID

Junta directiva, 
Comité ejecutivo, 

Consejo de Turismo y 
Presidente Comisión 

de Ocio y 
Hostelería

HOSTELERÍA 
ESPAÑA

Vicepresidencia 
primera
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Defendiendo nuestro futuro
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Departamentos en acción
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SERVICIOS DE ASESORÍA



SERVICIO JURÍDICO

COMERCIAL
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FINANCIERO Y SUBVENCIONES
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FORMACIÓN Y EMPLEO
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LICENCIAS Y EMPRENDIMIENTO
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CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD
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MARKETING Y EVENTOS
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COMUNICACIÓN
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Time Line: nuestro 2024

https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/la-direccion-general-de-turismo-y-hosteleria-y-la-asociacion-hosteleria-madrid-presentan-sus-planes-estrategicos-para-el-trienio-2024-2026/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/hosteleria-madrid-y-la-comunidad-de-madrid-presentan-en-fitur-las-dos-guias-gastro-que-marcaran-la-tendencia-en-cocteles-y-restauracion-en-2024-2/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/hosteleria-madrid-presenta-en-madrid-fusion-una-nueva-forma-de-hacer-las-catas-en-la-hosteleria/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/jose-luis-martinez-almeida-inaugura-el-vi-congreso-anual-de-hosteleria-madrid-en-el-marco-de-hip-2024/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/impulsa-tu-carrera-como-camarero-en-la-hosteleria-de-madrid/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/laboral/puntos-clave-nuevo-convenio-hosteleria-comunidad-de-madrid/
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Esperando el Campeonato más sabroso del año...

https://www.hosteleriamadrid.com/blog/area-de-calidad-y-seguridad-alimentaria/hosteleria-madrid-participa-en-el-master-de-seguridad-alimentaria-de-la-universidad-complutense/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/hosteleria-madrid-impulsa-la-formacion-online-del-sector-a-traves-de-campus-de-hosteleria/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/hosteleria-madrid-celebra-una-cata-a-ciegas-para-concienciar-sobre-la-realidad-de-las-personas-con-discapacidad-visual/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/de-madrid-al-cielo-del-restaurante-quinto-sabor-la-tapa-ganadora-del-iii-campeonato-de-tapas-y-pinchos-de-la-comunidad-de-madrid/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/hosteleria-madrid-presenta-el-proyecto-hub-origen-el-primer-hub-de-emprendimiento-especializado-en-hosteleria/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/canal-de-isabel-ii-y-hosteleria-madrid-fomentaran-la-sostenibilidad-impulsando-el-consumo-eficiente-del-agua-del-grifo/
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¡Preparados, que llega nuestro torneo de pádel!

https://www.hosteleriamadrid.com/blog/un-acuerdo-entre-la-comunidad-de-madrid-y-el-ayuntamiento-de-las-rozas-mejorara-la-digitalizacion-de-la-hosteleria-del-municipio/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/hosteleria-madrid-presenta-su-innovador-programa-de-hosteleria-sostenible-en-el-vi-congreso-internacional-ahora-peru/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/el-consejero-de-turismo-mariano-de-paco-aterriza-en-miami-para-seguir-promocionando-nuestra-region-en-su-tour-transoceanico/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/la-madrilena-tapa-de-callos-protagonista-del-cupon-de-la-once-del-sorteo-del-dia-22-de-junio/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/jose-luis-ferreiro-y-raul-serrano-ganan-la-copa-santa-marta-de-padel-hosteleria-madrid/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/formacion-alternancia-hosteleria/
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¡Qué ilusión! ¡Estrenamos oficina!

https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/la-comunidad-de-madrid-y-el-ayuntamiento-de-pozuelo-firman-un-acuerdo-de-colaboracion-y-lanzan-la-campana-hosteleria-es-pozuelo/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/area-de-calidad-y-seguridad-alimentaria/hosteleria-madrid-presenta-su-nueva-estrategia-de-sostenibilidad-que-estructura-el-plan-estrategico-de-hosteleria-madrid-para-los-proximos-tres-anos/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/los-restaurantes-brizna-y-lamucca-premios-platino-verde-2024-por-su-labor-y-compromiso-con-la-sostenibilidad/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/laboral/ya-esta-publicado-el-calendario-laboral-de-2025/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/hosteleria-madrid-inaugura-su-sede-social-y-presenta-las-nuevas-instalaciones-a-la-junta-directiva/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/el-consejero-carlos-novillo-y-representantes-de-hosteleria-madrid-participan-en-una-visita-a-la-bodega-ecologica-las-moradas-de-san-martin/
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¡Siempre es un buen momento para jugar al Golf!

https://www.hosteleriamadrid.com/blog/ruta-tapas-aluche-carabanchel-2024/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/hosteleria-es-san-lorenzo-de-el-escorial/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/hosteleria-es-chinchon/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/los-restaurantes-brizna-y-lamucca-premios-platino-verde-2024-por-su-labor-y-compromiso-con-la-sostenibilidad/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/la-tercera-edicion-de-la-copa-santa-marta-reune-a-mas-de-setenta-hosteleros-y-proveedores-en-el-torneo-de-golf-de-hosteleria-madrid/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/el-ayuntamiento-de-madrid-y-hosteleria-madrid-presentan-la-ruta-de-tapas-usera-madrid-rio-con-35-locales-participantes/
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¡Nos encantan las jornadas de empleo!

https://www.hosteleriamadrid.com/blog/laboral/hosteleria-madrid-ods-salud-bienestar/
https://www.hosteleriamadrid.com/notas-de-prensa/entrega-premios-lito-2024/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/segunda-edicion-entrevistas-rapidas-agencia-empleo-madrid/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/area-de-calidad-y-seguridad-alimentaria/hosteleria-madrid-ods-hambre-cero/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/juridico/nuevo-tramite-de-audiencia-despidos-disciplinarios-tribunal-supremo/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/acuerdos/direccion-general-turismo-visita-sede-hosteleria-madrid/
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Radar del sector
Indicadores de crecimiento

Empleo                                

Crece un 4,1% el empleo en 
la hostelería de la Comuni-
dad de Madrid en el conjun-
to del año 2024.  

Por meses, el récord de 
empleo se registró en 
diciembre y el pico 
más bajo, en agosto.

4,1%                
1,5%                

Nº Locales Horeca 

El censo de locales de 
hostelería de la CAM crece 
un 1,5 % respecto al año 
anterior con 441 locales 
más en 2024 y un total de 

29.269 locales. 

Facturación                                

La facturación de la hostelería 
de la Comunidad de Madrid 
crece un 8% en el conjunto 
del 2024.

Por meses, agosto 
registra el mayor 
crecimiento interanual 
y diciembre el menor.

8%                

Precios                                

Los precios de restauración 
madrileños cierran el 2024 
con un incremento medio 
del 4,9%, dos décimas 
por encima de la 
media nacional (4,7%).

4,9%                
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Más allá de los números

Precios vs Facturación                                

Mientras que los precios de restauración en 
Madrid subieron un 4,9% interanual (por enci-
ma de la media nacional de 4,7%), la factura-
ción creció un 8% anual. 

Esto sugiere que el sector está teniendo un 
buen comportamiento del consumo que 
compensa la presión de la inflación. 
Estamos ante un sector rentable y estable.

Empleo vs Facturación                                

El empleo muestra un crecimiento anual (4,1%) 
inferior al de la facturación (8%), lo que indica 
un buen nivel de productividad en el sector.

8%                

Estacionalidad                                

Hay un patrón estacional claro en agosto con 
el menor nivel de empleo (3,6%), pero con un 
pico importante en el incremento en la factura-
ción (18,6%), lo que refleja el buen comporta-
miento del turismo internacional, que a su vez 
no se refleja en los precios (5,1%). 

Esto muestra una desconexión entre: 
volumen de negocio y política de precios.

18,6%              

01             

02             

03             

¡Sector rentable y estable!

4,9%                
8%                

¡Con buen nivel de productividad!

4,1%                

Desconexión entre...

5,1%                
Precios Volumen de negocio
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Alianzas estratégicas
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Nuesta estrategia ODS
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Transparencia

@HosteleriaMad
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