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DEBA

Trabajos de
mantenimiento

Durante la semana pasada y esta se estan llevando a cabo diferentes trabajos de mantenimiento de la fachada

de la Casa Consistorial, asi pues, se estan pintando las barandillas. También hay que destacar que ya se han ter-
minado los trabajos de dragado en las inmediaciones del puerto deportivo de Deba. Los trabajos han durado al-
rededor de un mes, el estipulado en un principio.

El cambio de domicilio de los permisos de
circulacion y conduccion se hara en Deba

Se ha aprobado por .
unanimidad un convenio
con la Direccion de Trafico
que permite realizarlos

en el ayuntamiento

ANDER SALEGI

DEBA. La Corporacion de Deba se
reunioé en pleno ordinario la se-
mana pasada. Entre los diferen-
tes temas que se trataron, se ha
aprobado por unanimidad un con-
venio con la Direccion de Trafico
que permitira realizar en el pro-
pio ayuntamiento algunos trami-
tes que hasta ahora sélo se realiza-
ban en las oficinas provinciales
de la Direccion de Trafico. Por tan-
to, en adelante el cambio de do-
micilio de los permisos de circu-
laciény conduccion se podra rea-

I
Un momento del pleno. saLeei

lizar en Deba.
Al mismo tiempo que se faci-

lita a la ciudadania el cambio de-

domicilio, se garantizara median-
te este tramite administrativo que

la informacidn sobre las propie-
dades de los vehiculos esté ac-
tualizada. Una vez realizada la
solicitud en el Ayuntamiento, la
persona beneficiaria recibira el
documento con el cambio en su
domicilio, sin necesidad de acu-
dir a las oficinas.

El resto de temas tratados tam-
bién han sido aprobados por una-
nimidad por el Pleno. Asi, se
aprueba la 12 modificacion de
crédito dela Entidad de Itziar, por
importe de 90.000 euros, para las
obras del vial Antsorregi-Arrio-
la. Por otro lado, también se ha
aprobado la modificacion de la
ordenanza fiscal del Cementerio,
actualizando las tasas en los ser-
vicios. Tras el concurso para so-
licitar un préstamo de 450.000
euros para los presupuestos de
2021, y apropuesta unanime de

la comision de Hacienda, se
aprueba la propuesta de Laboral
Kutxa.

OTA

La temporada de OTA de este afno
entrd en vigor el fin de semana
en Deba. Durante este mes de
mayo sololos finesde semanay
luego a partir de junio todos los
dias. Se han distribuido tarjetas
a los residentes en sus hogares.
Las personas que necesiten otras
tarjetas (turista, personal, profe-
sor) también pueden solicitarlas
en la recepcion del ayuntamien-
to. En el caso de los veraneantes,
podran postularse sin necesidad
de desplazarse. Para ello, pueden
rellenar el formulario de la pagi-
na web www.deba.eus y enviar
un correo electrénico con el re-
cibo a info@deba.eus.
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ERMUA

Ermua sale
dela‘zonaroja’
por la minima

KOLDO ITURRIAGAGOITIA

ERMUA. El departamento de Sa-
lud dio a conocer este lunes la
resolucion que determina la
relacion de municipios afec-
tados por la aplicacion de las
medidas previstas y Ermua ha
librado la zona roja aunque la
verdades-gue por muy poce;—
quedando en la zona naranja,
con una tasa de incidencia de
399,53. Esareferencia se man-
tendra hasta la revision de lu-
nes.de la semana proxima,
aunque entre tanto pueda te-
ner variaciones.

Los vecinos de Ermua po-
dremos salir de nuestra loca-
lidad con destino a municipios
de la provincia que no estén
en rojo, asi como a comprar
productos o arealizar activi-
dad fisica al aire libre en los
municipios colindantes.

Los establecimientos de hos-
teleria de la localidad podran
atender a clientes/as y publi-
co tanto en interiores como en
exteriores, desde su apertura
hasta las 20:00 horas que de-
ben cerrarse.

En cuanto a la actividad de-
portiva, los aspectos mas re-
senables son que desde hoy
los vestuarios y duchas esta-
ran abiertos paralas personas
que acudan a las instalaciones
a hacer deporte, donde podran
usarse al 35% del aforo maxi-
mo permitido y de forma in-
dividual. Asi mismo, las per-
sonas usuarias residentes fue-
ra de Ermua pueden acudir de
‘nuevo a las instalaciones mu-
nicipales. De los tres territo-
rios de la Comunidad dos -Gi-
puzkoa y Bizkaia- tenemos la
movilidad limitada, cada uno
dentro de su Territorio Histo-
rico o provincia por super la
Tasa de 400 por 100.000 ha-
bitantes. S6lo Araba esta por

debajo de esa cifra.

ONDARROA

Leartiker suma el titulo de Centro
Tecnologico Multifocalizado

ALBERTO ECHALUCE

ONDARROA. Leartiker ha logrado
la acreditacion de Centro Tecnol6-
gico Multifocalizado, lo que situa al
centro, ubicado en Markina-Xe-
mein, entre los centros tecnoldgi-
cos de referencia en el marco de
la I+D+I vasca. El Centro, que ha
experimentado un crecimiento
extraordinario en los ultimos 5
anos, promueve el uso de la tec-
nologia e innovacion como herra-
mienta para la mejora competiti-

va del tejido empresarial, gene-
rando y desarrollando conocimien-
to multitecnolégico. Ademas, y
donde Leartiker destaca de ma-
nera notable, es en el alto indice
de transferencia tecnolégica de
dichas actividades a los ambitos
de investigacion alineados con las
prioridades establecidas en Euska-

~di, logrado gracias a la estrecha

colaboracién que mantiene el Cen-
tro con las empresas.

El centro destaca por las dos
tecnologias en las que esta espe-

cializado, Polimeros y Alimentos.
En el &mbito de la Tecnologia
de Polimeros, y centrado en el
concepto de disenio para la fabri-
cacion con materiales poliméri-
cos, Leartiker trabaja desde el de-
sarrollo de diferentes materiales
hasta sus procesos de fabrica-
cion, pasando porla caracteriza-
cion de materiales y productosy
su digitalizacion mediante técni-
cas de simulacion avanzadas.
En esta situacion, Leartiker de-
sarrolla programas como Sustai-

nable Transport, centrado en el
desarrollo integral de estructu-
ras poliméricas fiables, ligeras y
silenciosas (prioridad estratégi-
ca ‘Industria Inteligente’ PCTI
2030). Jinto a ello aborda el pro-
grama Health, en el desarrollo de
dispositivos médicos e investiga-
ciéon en materiales poliméricos
para terapias avanzadas comola
ingenieria de tejidos y el diagnoés-
tico rapido (prioridad estratégica
‘Salud Personalizada’ PCTI 2030).

Igualmente, el centro tecnolo-
gico trabaja la tecnologia de Ali-
mentos, centrada en el &mbito de
‘Alimentacién Saludable’, Learti-
ker apuesta por la innovacion
como estrategia principal para
ayudar a mejorar la competitivi-

dad de lasindustrias agroalimen-
tarias, incorporando la cultura
innovadora y apoyando la estra-
tegia de las empresas y dinami-
zando proyectos de puesta en va-
lor de productos agroalimenta-
rios mediante la diversificacion
y adaptacion de los procesos a
través de la transferencia tecno-
logica. Finalmente, otro progra-
ma es Prest centrado en la espe-
cializacion enfocada a impulsar
el desarrollo de nuevos produc-
tos de valor anadido elaborados
a partir de materias primas de
origen vegetal y carnico, Otra sec-
cion es Esneki Zentoa, Centro
Lacteo quecolabora mayoritaria-
mente con pequenos producto-
res de lacteos artesanales.











