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CONSULTORIO
LABORAL

ANTIGUEDAD
DEL FIJO
DISCONTINUO

9 Cual es el computo de
antigiiedad de los traba-

jadores fijos discontinuos?

Tras el fallo del Tribunal de Jus-
ticiade la Unién Europea (TJUE)
del pasado 24 de octubre, serd
la fecha de inicio de actividad
el criterio de computo. La reso-
lucidn fue dictada para resolver
la consulta planteada por nues-
tros tribunales al conocer las re-
clamaciones de dos trabajadoras
fijas discontinuas a las que tan-
to la Aeat como el juzgado de-
sestimaron sus pretensiones de
reconocimiento de antigiiedad
para percibir trienios al prever
el convenio aplicable que sus
periodos de inactividad queda-
ban excluidos de la antigiiedad.

El TJUE establece que con-
dicionar el cdlculo de antigiie-
dad alos periodos efectivamen-
te trabajados vulnera el marco
comunitario, toda vez que es-
ta «se corresponde con la du-
racion efectiva de la relacion
laboral y no con la cantidad de
trabajo realizado durante dicha
relacién»; de forma que el prin-
cipio de no discriminacién «exi-
ge que laduracién dela antigiie-
dad (...) se calcule para el traba-
jador a tiempo parcial como si
hubiera ocupado un puesto a
tiempo completo».

El Gobierno espafiol defendia
que la equiparacién entre ambos
trabajadoresresulta discrimina-
toria al exigir a los empleados
ajornada completa mds tiem-
po de actividad para igual anti-
gliedad, argumento desestima-
do por el Tribunal Europeo al
considerar conforme al acuer-
do marco sobre trabajo a tiem-
po parcial que si para el cdlcu-
lodelaantigtiedad de los opera-
rios a tiempo completo se com-
putan estadios de inactividad
(bajas por enfermedad o vaca-
ciones) debe entenderse que el
devengo depende de la duracién
delaantigiiedad adquiriday no
del tiempo de trabajo efectivo.

Ademds, sefiala, ese criterio re-
sulta doblemente discriminato-
rio por afectar principalmente
amujeres, «lo que supone una
diferencia de trato en perjuicio
delas primeras que es contraria
alanormativa europea». En de-
finitiva, serd la fecha de inicioy
nolacantidad de servicios el cri-
terio de cémputo para el deven-
go de la antigiiedad.
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Pan de Cea que fundela
tradicion y la era tecnologica

O Aboamigalla logra una certificaciéon que acredita la maxima calidad y
seguridad sanitaria O La firma apuesta por utilizar hornos de lefia de fuego

O Rubén Névoa

I

El pan ha puesto a San Cristovo
de Cea en el mapa gastronémico.
Consolidado como un producto
de calidad y reconocido gracias a
suIndicacién Xeografica Protexida
(IXP), los artesanos de este peque-
filo municipio ourensano no dejan
de sorprender en el mercado. Una
de las ultimas referencias en 1le-
gar ha sido Aboamigalla, una pa-
naderia artesana con horno de le-
fia de fuego directo y que pisa fuer-
te en sus primeros pasos. La firma,
que se asienta en unas modernas
instalaciones del poligono de Cea,
acaba delograrla certificacién IFS
Global Markets Food, que acredita
lamaxima calidad y seguridad sa-
nitaria en sus productos. Esto su-
pone que la empresa certifica que
ha establecido procesos apropia-
dos para garantizar la seguridad de
los productos que fabrica y respe-
talasespecificaciones de sus clien-
tes. Se trata,ademds, de un requisi-
toimprescindible para operar con
las principales firmas de distribu-
cién del mundo.

Paralograr este reconocimiento.
Aboamigalla elabora sus panes con
masa madre de cultivo propio, con
procesos no mecanizados y con in-
gredientes 100 % naturales. Entre
las claves del éxito de este produc-
toartesano, sus responsables desta-
cansu «conviccién de que se puede

La empresa fabrica su pan a partir de procesos centenarios. | santim. avit

crear un producto enraizado en una
tradicidn y saber ancestral, 100 %
artesanal sin renunciar a hacerlo
con los estdndares mds exigentes de
calidad y seguridad alimentaria».
Lograr la conexion entre «lo bue-
no de ayer con lomejor de hoy» ha
sido el mantra que desde el inicio
del proyecto ha mantenido Soffa
Godoy Gomez-Franqueira, conjun-
tamente con sumarido Carlos Ro-
driguez. «Hacemos el panigual que
se hacfa en el siglo XIII, pero sin ol-
vidar que estamos en el siglo XXI».
Acella,el emprendimientoyla pues-
ta por los productos del campo le
viene de familia, ya que es nieta del
fundador del grupo Coren. Tras un

intenso paso porla politica munici-
pal —Sofia Godoy fue concejala de
Igualdad entre el 2015y 2019 conel
PP en el Ayuntamiento de Ouren-
se— hainiciado una andadura pro-
fesional que da pasos muy firmes.
Aboamigalla es productor certifi-
cado de laTXP Pan de Cea y apues-
ta por recuperar la harina de trigo
caaveiro en su produccién —se tra-
tade una especie autéctona de Ga-
licia certificada—, lo que le apor-
ta ese sabor tan caracteristico que
hace inconfundible al pan de Cea.

En cuanto uno cruzala puerta de
las instalaciones de Aboamigalla,
se da cuenta de que la apuesta por
mezclarmodernidady tradicién es

mucho mds que un lema. Tecnolo-
giavanguardista y una produccién
sin usar combustibles fosiles, asi co-
mo la recuperacién de la energia
hasta del humo de los hornos dele-
fa son algunas de las lineas de tra-
bajo de la firma. Y es que la apues-
ta por cuidar el mdximo detalle y
lainnovacién también se extiende
alasede de Aboamigalla. Un edifi-
cio vanguardista, alejado del tradi-
cional horno de pan, disefiado por
el arquitecto ourensano Juan Car-
los Cabanelasy que fue construido
por una empresa autéctona. «En
Galicia sabemos hacer las cosas es-
tupendamente», concluye Godoy.

«Hacer una horneada de nuestro
pande fermentacién lentalleva casi
unajornada completa (unas 7,3 ho-
ras). Nuestro pan se hace entre ma-
nos, la tecnologiala ponemosatra-
bajar en el cuidado del medio am-
biente», explica Soffa Godoy. Du-
rante todo ese periodo se pasa por
el amasado, el reposo de la masa,
la division en porciones, el reama-
sado en tres tandas, el enhornado,
la coccion durante un tiempo mi-
nimo de 120 minutos, el enfriado
y su posterior venta. Las piezas de
panestdn dirigidas al mercado gour-
mety se pueden comprar en 70 pun-
tos de venta. Godoy no tiene excesi-
Vva prisa por conquistar otros mer-
cados. «No nos obsesiona tanto el
llegar lejos, sinollegar bien y conel
producto con lamdxima calidad»-

CONSULTORIO FISCAL
IRPF Y NOVEDADES EN LOS LIBROS REGISTRO

Las novedades que se han produ-
cido en el presente afio son de cara
alaelaboracion de los libros regis-
tro en el IRPF, y producirdn efec-
tos en el ejercicio 2020y siguien-
tes. Los empresarios y profesiona-
les contribuyentes del impuesto
sobre la renta de las personas fi-
sicas estdn obligados allevar dife-
rentes libros registro, obligacién
impuesta porlaleyy el reglamen-
to del tributo.

Aquellos empresarios y profe-
sionales que desarrollen activi-
dades segtin el método de estima-
cion directa estan obligados alle-
var los siguientes libros registro:
uno de ingresos, uno de gastos y
otro de provisiones de fondos y
suplidos. Ademds, deberdn tener
uno de bienes de inversién. Este
ultimo libro también en el caso de
que el método por el que se deter-

G Soy dentista y trabajo por mi cuenta, tengo una pequeiia cli-
nica donde trabajo junto con varios empleados. Me han di-
cho que ha habido modificaciones en la ley que afecta a los auté-
nomos, me gustaria saber cuales son las nuevas obligaciones que
tengo de cara al impuesto de la renta.

mine el rendimiento sea por esti-
macién objetiva (comtunmente
denominado mddulos), en el ca-
so de que se deduzcan amortiza-
ciones por estos bienes.

La Agencia Tributaria puede
requerir, en caso de detectar dis-
crepancias enladeclaracién de la
renta, cualquiera de estos libros
registro.

Con la publicacién de la orden
ministerial del 17 dejulio, se han
introducido una serie de modifi-
caciones por las cuales se actuali-
zan las obligaciones de la llevan-
za de los libros registro.

La primera de las principales

novedades eslanecesidad de que
en las anotaciones de los libros re-
gistro de ingresos se haga constar
el NTF del destinatario de la fac-
tura —es decir, del cliente—, asi
como en el libro de gastos debe-
rd constar el NIF del emisor de la
misma (el proveedor). Tales men-
ciones se afladen al resto de datos
obligatorios ya establecidos: nu-
mero de factura, fecha de expedi-
cién, nombre y apellidos del emi-
sor o receptor, importe, concepto...

La segunda novedad es la com-
patibilidad con otros libros regis-
tro, ya que con laactualizacién se
haestablecido que los del IRPF po-

drdn ser utilizados a efectos del
IVA, siempre que se ajusten a los
requisitos que establece el propio
reglamento de este tributo.
Otranovedad esla publicacién
por parte de la Agencia Tributa-
ria, a través de su pagina web, de
un formato tipo de dichos libros.
Cabe destacar que la obligacién
de la llevanza de estos libros no
opera para aquellos empresarios
y profesionales que estén obliga-
dos a llevar la contabilidad ajus-
tadaal Cédigo de Comercio. Sille-
vasen esta contabilidad de forma
voluntaria, ello no les eximird de
laobligacion dellevanza de los ci-
tados libros registro ante la Aeat.
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