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1. INTRODUCCION

El objetivo de este trabajo es el estudio de la formacion en el sector turistico,
més concretamente en el subsector restauracion. Hemos analizado como es la
formacion en Espafia y en qué puede mejorar tomando como referencia la
formacion en paises donde se ofrece un alto nivel educativo. En primer lugar,
nos hemos centrado, mediante datos especificos, en como es la situacion de
la restauracion en nuestro pais (numero de establecimientos, trabajadores,
evolucion durante afios, etc.) En segundo lugar, hemos analizado como se
ofrece la formacién en el sector en Espafa (escuelas de hosteleria, formacién
profesional), estudiando sus carencias y como puede mejorar, tomando como
ejemplo la formacién en otros paises del mundo. Con este objetivo hemos
realizado un estudio Benchmarking para ver qué planes de formacion estan
funcionando bien en el mundo. En udltimo lugar, hemos presentado posibles
politicas aplicables para mejorar la formacion del sector en Espafia.

La restauracion, como parte del sector de hosteleria, tiene un peso muy
relevante en la economia y en la sociedad espafiola. Su estrecha relacion con
el ocio y el turismo, su impacto en el mercado laboral por el niamero de
empleos que genera y su rol en el sistema productivo espafiol, por volumen de
negocio y numero de empresas incluidas en él, hacen a este sector merecedor
de una mayor atencion de la que ha tenido hasta el momento. La evolucién
econdmica de nuestro pais ha tenido también una influencia relevante en la
actitud de la fuerza de trabajo hacia el sector.




2. DIAGNOSTICO

2.1. EL PAPEL DE LA RESTAURACION EN LA ECONOMIA

La restauracion como actividad econémica puede ser conceptualizada como un
servicio de provision de comidas y bebidas fuera del hogar y comprende, segun
la Federacion Espafiola de Hosteleria (FEHR), aquellas empresas dedicadas a
la venta de comidas para el consumo, normalmente en un local de la empresa
(restaurantes, restaurantes autoservicio, cafeterias, establecimientos de
comida rapida, heladerias, restaurantes en medios de transporte, etc.) La
restauracion puede ser entendida como una actividad tradicional que se
desarrolla en todas las localidades del Estado como parte de la oferta de
alimentacion y de ocio de sus residentes, pero también es uno de los
subsectores de actividad mas importantes dentro de la oferta turistica.

Hay que considerar, que la informacion estadistica disponible pone de
manifiesto que los cambios del subsector de restaurantes en Espafa estan
sensiblemente relacionados con la situacién socioecondmica del pais, por lo
gue puede ser caracterizado de fuerte elasticidad, en cuanto a la relacion
produccion sectorial y evolucion turistico-econémica. La Espafia préspera de
los ultimos veinte afos, antes de producirse la actual crisis financiera que
afecta a todo el sector econdémico, fue un factor de impulso del sector de los
restaurantes y locales afines.

La oferta en restauracion es variadisima, lo que dificulta la catalogacion de las
diferentes actividades en marcos estrictos. Ademas, el paso de los mas
recientes cambios socioecondémicos de nuestro pais ha introducido nuevos
términos y conceptos de restauracion, no faciles de incluir en las categorias
mas tradicionales. Existen diversas clasificaciones de subsectores dentro de la
restauracion.

|. RESTAURACION TRADICIONAL

e Restaurante: establecimiento que sirve al publico, mediante precio,
comidas y bebidas para ser consumidas en el mismo local. Se excluyen
de esta denominacion las cafeterias, los comedores universitarios y de
empresa, y los servicios de comida y bebida facilitados en los
establecimientos hoteleros (siguen normativa hotelera).

e Cafeteria: establecimiento que, ademas de helados, batidos, refrescos y
bebidas en general, sirve al publico, a cualquier hora, dentro de las que
permanezca abierto el establecimiento, platos frios o calientes, simples o
combinados.

e Café-bar: subgrupo muy heterogéneo, pues agrupa cafés, bares,
discotecas, tabernas, etc. Los antiguos cafés tienden a desaparecer,
mientras que se multiplica el nimero de bares.




II. LA RESTAURACION MODERNA

La Federacion Espafiola de Hosteleria (FEHR) integré en su estructura a la
Asociacion Empresarial de Cadenas de Restauracion Moderna (ASCAREM),
dando lugar a la Federacion Espafiola de Cadenas de Restauracion Moderna
(FEHRCAREM), que engloba aquellas organizaciones del sector de la
restauracion caracterizadas por su vocacion de expansion, mediante la
formacion de cadenas y el uso de franquicias.

Seguin FEHRCAREM, pueden catalogarse como restauracion moderna a los
establecimientos de comida rapida (el ejemplo mas caracteristico serian las
empresas McDonald’s o Burger King), los restaurantes informales (ejemplos de
este tipo de restaurantes serian Tony Roma’s o Cantina Mariachi), la
restauracion en ruta (un ejemplo serian empresas como Areas 0 Select Service
Partner) y las cafeterias (como por ejemplo, Starbucks o Plantaciones de
Origen).

v

lIl. RESTAURACION COMPLEMENTARIA U HOTELERA

Se refiere a cuando el servicio de alimentacién y/o bebidas es complementario
al servicio de hospedaje de algun alojamiento turistico: hotel, hostal, camping,
alojamiento rural, complejo turistico o resort, etc.

IV. RESTAURACION COLECTIVA

Comprende los servicios necesarios para preparar y distribuir comidas a las
personas que trabajan y/o viven en comunidades: empresas publicas y
privadas, administraciones, guarderias, colegios, hospitales, residencias de la
tercera edad, carceles, cuarteles, etc.

V. RESTAURACION SOCIAL — COMERCIAL

La mayoria de estos establecimientos estan intimamente relacionados con el
transporte. Lo componen:

a) Catering
e De medios de transportes: aéreo, ferroviario y maritimo.
e De colectividades.




e De gama alta: acontecimientos culturales, profesionales (coctel,
coffe-break), sociofamiliares (bodas, banquetes varios), etc.

b) Restauracion integrada: aquella que se encuentra dentro de otro
establecimiento pero no de la industria hotelera, como puede ser:

e Restaurantes estratégicos en terminales de transportes: de
aeropuertos, estaciones de tren, estaciones de servicio de
carretera, etc.

e Restaurantes estratégicos en centros deportivos, profesionales,
comerciales, culturales, ocio, etc.




2.2. DATOS SOBRE LA RESTAURACION EN ESPANA

Dentro del sector servicios, cuya relevancia en la economia espafola queda
patente por la contribucién al PIB nacional (69% en el afio 2011) y al empleo
asalariado, el turismo es uno de los subsectores de actividad mas importantes,
lo que queda patente al comparar sus cifras con las del sector servicios.

Si se compara la restauracion con las operaciones de alojamiento y las
agencias de viaje, segun el INE (Instituto Nacional de Estadistica), se evidencia
su relevancia en la economia espafiola. La restauracion representa
actualmente el 60,10% del valor afladido a precios de mercado del sector
turistico y un 54,41% del volumen de negocios. En cuanto al empleo, la
restauracion genera el 79% del empleo asalariado. Por otra parte, cabe resaltar
gue el numero de empresas dedicadas a la restauracion alcanza el porcentaje
del 90% del total existente en el sector turistico.

Por otra parte, la actividad de la restauracion se caracteriza tanto por el
elevado grado de atomizacion del sector como por el reducido tamafo de
muchas de sus empresas.

Tabla 1.1. indice de crecimiento del sector de restaurantes

N . ‘ VARIACION

ANOS | NUMERO | INDICE INTERANUAL
1975 21536 100

1980 27381 127 4,9
1985 37227 173 5,6
1990 50055 232 5,8
1998 53591 249 4
2000 55238 256 1,3
2006 67457 313 1,8
2007 69298 322 2,7
2008 70641 328 1,9
2009 71442 332 11
2010 71818 333 0,5
2011 72527 337 1

Fuente: Secretaria General de Turismo y DIRCE

Se aprecia que desde 1975, el sector crecié hasta 1990, con tasas medias
acumuladas interanuales superiores al 5%. Ahora bien, a partir de 1990 se
observa una cierta ralentizacion de la tasa de aumento, ya que en los ultimos
afnos el incremento anual fue sélo del 1,8%, teniendo en cuenta el reajuste del
INE de 1998.




Gréfico 1.1. Evolucion niumero de restaurantes en Espafia (1975-2011)
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Gréfico 1.2. Evolucion niumero de establecimientos de hosteleria (1975-
2011)
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El grafico 1.2 resalta que el nimero de empresas dedicadas a la restauracion

ronda el 90% del total existente en el sector turistico, o que habla de su peso e
importancia.




Grafico 1.3. Evolucion namero de bares (1975-2011)
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El sector de los restaurantes mantuvo en Espafa tasas de crecimiento entre las
mas altas, por encima de la mayoria de los sectores econdémicos del pais. Ello
se debe a la confluencia de un conjunto de razones de bienestar social que han
impulsado dicho comportamiento.

Tabla 1.2. Distribucion censo de locales de restaurantes por Comunidad

Autonoma. Segun DIRCE

CCAA 2009 2010 2011
Andalucia 9.743 9.532 9.759
Aragon 1.594 1.691 1.758
Asturias 1.379 1.321 1.352
Baleares (Islas) 5.140 4.656 4.672
Canarias (Islas) 7.264 6.908 6.750
Cantabria 813 869 934
Castillay Le6n 2.464 2.727 2.813
Castilla y la Mancha 1.855 1.980 2.072
Cataluia 12.206 | 13.428 13.427
Comunidad Valenciana 10.066 9.745 9.719
Extremadura 686 726 764
Galicia 4111 3.917 3.959
Madrid 7.663 7.796 7.976
Murcia 1.607 1.637 1.676
Navarra 698 680 668
Pais Vasco 3.661 3.735 3.710
La Rioja 358 375 394
Ceuta y Melilla 134 9.532 56
TOTAL 71.442 | 71.818 72.527




Tabla 1.3. Distribucion de establecimientos de restaurantes segun censo

CC. AA.

CCAA 2009 2010 2011
Andalucia 8.727 8.030 8.035
Aragon 1.925 2.039 2.083
Asturias 2.591 2.601 2.689
Baleares (Islas) 4.443 4.589 5.718
Canarias (Islas) 7.074 7.236 7.297
Cantabria 1.189 1.215 1.156
Castillay Le6n 4.680 4.860 6.028
Castilla y la Mancha 3.106 3.217 3.271
Cataluia 12.206 | 13.428 13.427
Comunidad Valenciana 12.184 | 14.273 14.683
Extremadura 1.539 1.568 1.635
Galicia 5.184 5.231 5.261
Madrid 8.658 9.214 9.764
Murcia 2.057 1.930 2.005
Navarra 660 664 684
Pais Vasco 3.173 3.673 3.762
La Rioja 485 495 511
TOTAL 79.881 | 84.245 88.009

El crecimiento en 2011, desde la informaciéon suministrada por las CCAA
asciende al 4,45%. Variacion muy superior, a la que ofrece el DIRCE con fecha
1 de Enero de 2012 (0,68%). Asimismo, el censo del INE proyecta un aumento
de empresas igual al 1,1%. En paralelo, la diferencia entre el numero de locales
y establecimientos del Censo del DIRCE y el numero calculado, partiendo de
las respuestas de las CCAA se eleva al 20,5%.

Tabla 1.4. Distribucion del censo de empresas de restaurantes. Segun

DIRCE

CCAA 2009 2010 2011
Andalucia 8.473 8.274 8.433
Aragon 1.407 1.490 1.544
Asturias 1.227 1.159 1.222
Baleares (Islas) 4.617 4.103 4.138
Canarias (Islas) 6.361 6.080 5.951
Cantabria 729 777 839
Castillay Le6n 2.126 2.418 2.491
Castilla y la Mancha 1.559 1.676 1.778
Cataluiia 11.179 12.369 12.415
Comunidad Valenciana 9.162 8.843 8.776




Extremadura 604 630 671
Galicia 3.718 3.516 3.550
Madrid 6.637 6.762 6.955
Murcia 1.405 1.443 1.475
Navarra 627 608 602
Pais Vasco 3.566 3.601 3.566
La Rioja 330 337 354
Ceuta y Melilla 120 81 51
TOTAL 63.847 | 64.167 64.875

Tabla 1.5. Evolucién plazas en restaurantes (Miles)

~ PLAZAS ‘ DIMENSION
ANOS (MILES) INDICE MEDIA
1975 1001 100 56
1985 1855 183 59
1995 2958 293 61
2000 3400 340 61,6
2002 3750 375 62
2003 4088 409 62,1
2004 4122 412 62,2
2005 4293 429 62,3
2007 4574 457 66
2008 4959 496 65,8
2009 5049 504 65,6
2010 5122 512 66,5
2011 5354 535 60,8

En el periodo transcurrido desde 1975, la dimensidén media por establecimiento
fue creciendo, apoyada en la incorporacién de grandes restaurantes en el
litoral, que fueron creados para atender especialmente la demanda de turistas.
La dltima estimacioén realizada segun las CCAA para el afio 2011, reduce de
nuevo la dimension a una cifra cercana a 61 plazas, tras el ajuste realizado de
plazas y locales.

Tabla 1.6. indice de cifra de negocios y de actividad. Servicios de comidas

y bebidas
MESES iNDICE | INDICE | VARIACION | VARIACION M\I/EADFIQAA&%'XL VAS?D?LON
2010 2011 | ANUAL 2010 | ANUAL 2011 2010 ANUAL 2011
Diciembre | 98,979 | 95,755 -3,8 -3,3 -3,5 2,2
Noviembre | 86,895 84,707 -3,9 -2,5 -3,5 2,1
Octubre 96,572 | 93,849 -3,6 -2,8 -3,4 -2,1
Septiembre | 95,809 | 94,592 -3,1 -1,3 -3,4 -2
Agosto 96,645 | 98,053 4,5 1,5 -3,3 2,1
Julio 102,888 | 102,777 -3,7 -0,1 -3,2 -2,6




Junio 98,153 96,18 -3,2 -2 -3,2 -3
Mayo 99,376 | 95,398 2,7 -4 -3,2 -3,3
Abril 93,555 | 92,749 -2,4 -0,9 -3,3 -3,1
Marzo 92,298 | 88,436 -2,3 -4,2 -3,7 -3,8
Febrero 82,757 | 79,986 -4,7 -3,3 -4,4 -3,7
Enero 88,535 | 85,028 -4,1 -4 4,1 -4

En conjunto se constata que la cifra de negocio del sector de comidas y
bebidas continué decreciendo de manera sensible durante el afio 2011. No
observandose a corto plazo indicadores de mejora.

Actualmente, existe un censo aproximado de la distribucion del sector de
restaurantes por espacios geograficos, en donde predomina la cuota que
corresponde a las provincias del litoral. Debe destacarse, que el grupo situado
en las provincias costeras crecié a un ritmo muy superior al del conjunto, ya
gue el namero de establecimientos, casi se ha quintuplicado en el periodo.

2.3. EL SECTOR DE LA RESTAURACION ANTE LA CRISIS

La crisis econémica ha afectado de diversas maneras al sector. Por una parte,
se ha producido un incremento notable en el precio de las materias primas, lo
gue repercute negativamente en el margen de beneficio.

Los consumidores, por su parte, dedican menos recursos econdémicos al ocio
gastronémico: siguen acudiendo a los locales pero gastan menos en cada
ticket.

Por zonas geogréaficas, las mas turisticas del litoral se han visto mas
perjudicadas que las ciudades mas grandes.

El menor consumo en restaurantes de gama alta se debe en gran medida, en
opinién de los expertos, al recorte que las empresas han llevado a cabo en sus
gastos. Los establecimientos de gama baja, sin embargo, han visto
aumentadas sus ventas. En gran medida, el consumo familiar se mantiene
(aunque desciende el precio medio pagado), mientras que el de empresa
(gama alta o media, generalmente), desciende.

Representantes de la FEHR plantearon algunas de las principales deficiencias
del sector, que la crisis esta poniendo de manifiesto y que sera necesario
afrontar: la atomizacién, la deficiencia de la gestion empresarial, la
desorientacion, la poca especializacién y la insuficiente innovacién en las
pymes, la baja sensibilidad en cuanto a la importancia de los recursos humanos
y el valor afiadido de los productos y la inflacion excesiva de los precios.

Observando las cifras mencionadas, referidas al numero de establecimientos
del sector, parece sensato pensar que debe producirse una cierta
reestructuracion del mismo. La restauracion es un sector maduro, y la
competencia deberia hacer sobrevivir a aquellos establecimientos que sean




capaces de ajustar mejor su oferta a la demanda, manteniendo un equilibrio
entre calidad y precio. El hecho de que el descenso en las ventas se haya
producido por una disminucion en el gasto medio por consumidor mas que por
un descenso en el numero de visitas a estos establecimientos debe
interpretarse en un sentido positivo para las empresas del sector: la cultura
gastronémica, comer y cenar fuera de casa, parece ser un habito incorporado
plenamente en las pautas de ocio de los espafioles, razon por la que, ante la
necesidad de recortar su gasto, los consumidores siguen acudiendo, aunque
consumen menos.

Ante este panorama, el sector se plantea algunos retos que le permitirian no
solo superar la crisis actual sino, posiblemente, ser menos vulnerable a futuras
coyunturas semejantes.

1. Mejorar laformacion empresarial y la gestion de las empresas.

2. Mejora integral de los recursos humanos y la apuesta por su formacion,
especialmente en personal de bares y sala.

3. Mayor atencién y mejor conocimiento de los clientes.

En condiciones de alta competitividad, también parece necesaria una mayor
inversion en tecnologia, maquinaria e innovacion en procesos productivos.
Todo ello permitira, en definitiva, una mayor capacidad para mantener buenos
precios sin renunciar a la calidad, lo que resulta especialmente dificil ante la
inflacion en los precios de las materias primas.

2.4. EL EMPLEO EN LA RESTAURACION

Analizando el empleo en el sector restauracion en Espafia, podemos deducir
las siguientes caracteristicas:

e La mano de obra del sector presenta una cierta preponderancia de
mujeres (56%).

e Lafranja de edad con mayor concentracion de trabajadores es la que va
de los 30 a los 39 afios (28%).

e Alta rotacion del sector, que conduce a la constante necesidad de
formar, porque un porcentaje muy elevado de profesionales se marcha a
otros sectores, y la fuente principal de profesionalidad en el sector es la
experiencia. La percepcion de empleo puente hacia otros sectores se da
sobre todo entre el colectivo de inmigrantes, y mas entre las mujeres
gue entre los varones. En algunos subsectores aparecen problemas
especificos, como el absentismo, que es especialmente alto en
restauracion colectiva.

e Temporalidad, relevante en el empleo en hosteleria, que ha sido
creciente hasta 2007, afio en que ha iniciado una tendencia decreciente.

e El salario en hosteleria es de los mas bajos en Espafia (puesto 51 en el
ranking de niveles salariales), y, se estima que hay grandes voliumenes
de remuneracion irregular.




Tabla 1.7. Empresas y empleados asalariados por tamafio de la empresa

2011)

NUMERO . ESTABLECIMIENTOS
ASALARIADOS RESTAURACION | COLECTIVIDADES DE BEBIDAS
Total Empresas 64.875 10.844 188.427
Sin asalariados 13.844 5.100 87.920

Dela?z2 21.119 3.039 67.501
De3ab5 15.545 1.222 22.954
De6a9 9.466 668 7.830

De 10 a 19 3.115 331 1.671

De 20 a 49 1.419 240 483

De 50 a 99 252 76 48

De 100 a 199 74 74 14
De 200 a 499 20 59 2
De 500 a 1000 10 21 3
De 1000 a 5000 9 12 1
Mas de 5000 2 2 0
ASALARIADOS 387.276 145.322 569.173
MEDIA POR
LOCAL 5,97 13,4 3,02

Del procesamiento de la informacién suministrada por el DIRCE para el afio
2011, si juntamos los tres subsectores, se ofrece un censo de trabajadores
asalariados de 1.007.311, y un numero de empresas de 287.434, para un total
de 1.357.054 ocupados.

En cuanto al tamafio, tal y como se observa en la tabla 1.7, aproximadamente
un 83% de las empresas de restauracion tienen menos de 5 empleados;
mientras que las empresas con mas de 99 empleados suponen tan so6lo un
0,1% del total de empresas del sector.

Es importante tener en cuenta el efecto estacionalidad, que provoca resultados
muy dispares en el tratamiento y valoracion diferenciada del empleo en la
época punta respecto al periodo de baja estacion. Hay que considerar la
confusion entre asalariados fijos, asalariados fijos discontinuos, eventuales y no
asalariados.

Tabla 1.8. Estructura empleo en hosteleria (primer trimestre de 2013)

DATOS %
EPA IT 2013 ABSOLUTOS | INTERANUAL
TOTAL HOSTELERIA 1.204.900 -3,9
RESTAURACION 952.200 -1,4
ALOJAMIENTO 252.700 -12,3




Fuente: INE — Encuesta de Poblacion Activa
Como se observa en la tabla 1.8, la restauracion genera el 79% del total del

empleo asalariado en hosteleria, lo que demuestra el peso que tiene el sector
en la actividad turistica.

El empleo en hosteleria se redujo en el primer trimestre de 2013 un 3,9%
respecto al mismo periodo del afio anterior, hasta 1.204.900 trabajadores,
segun los datos de la Encuesta de Poblacion Activa (EPA) del Instituto
Nacional de Estadistica (INE). Esto supone 49.200 trabajadores ocupados
menos que en los tres primeros meses de hace un afio.

Los dos subsectores de la hosteleria presentaron caidas aunque ésta fue mas
acusada en el caso del alojamiento. Los restaurantes y bares también vieron

reducido el numero de ocupados a 13.800 trabajadores menos, un 1,4%
inferior, con un total de 952.200 personas.

Gréfico 1.4. Evolucion del empleo (n° de ocupados) 2003-2011
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Fuente: INE — Encuesta de Poblacion Activa (EPA)

La grafica sobre la evolucion de empleo desde 2003 hasta 2011 muestra pocas
variaciones, aunque en el afo 2008 se registré el tope de empleos en
restauracion, y desde entonces ha ido disminuyendo paulatinamente.




3. ANALISIS

3.1. LA FORMACION UNIVERSITARIA EN TURISMO EN ESPANA

La nueva organizacion de los estudios universitarios de turismo nace del
llamado “Proceso de Bolonia”, cuyo objetivo no es otro que crear un Espacio
Europeo de Educacién Superior (EEES) que facilite la movilidad de los
estudiantes y de los titulados universitarios, lo cual pasa por la creacion de un
sistema educativo de calidad y que suponga un incremento de la competitividad
a nivel internacional.

ORGANIZACION DE LA ENSENANZA UNIVERSITARIA (REAL DECRETO

1393/2007)
| 240eCTS |
@ > €
Grado [ R } %
(% \ g
Master 3
/ L Tesis doctoral }—. { y
[ Programa de doctorado J

T ) [

Fuente: Ministerio de Ciencia e Innovacion (http://web.micinn.es/)

Por la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, se establecen tres ciclos en las
ensefianzas universitarias: Grado, Master y Doctorado. Este altimo ciclo tiene
especialmente relevancia para el caso de las materias que hasta ahora se
impartian como titulaciones de primer ciclo, como es el caso de la Diplomatura
en Turismo. La aparicion del Grado en Turismo y la posibilidad de desarrollar
programas de doctorado en este campo, pretende fomentar la investigacion
turistica e incrementara su calidad, aspecto del que, durante mucho tiempo, ha
adolecido el sector. Las primeras titulaciones de Grado han comenzado a
impartirse durante el curso 2008/2009. La nueva estructura de las ensefanzas
universitarias confiere a los estudios de Turismo la atencion que durante tanto
tiempo han reclamado, tanto cuantitativa como cualitativamente. Desde el
punto de vista del niumero de créditos, el paso de Diplomatura a Grado es un
avance importante que permite incrementar la duracion de esta formacion.

La duracion de los estudios de Turismo correspondientes al Grado se completa
con el Postgrado, lo que permite incrementar el periodo completo de formacion
y alcanzar altos niveles de especializacion.




3.2. LA FORMACION UNIVERSITARIA EN HOSTELERIA EN ESPANA

En Espafa, los estudios en hosteleria se han desarrollado al margen de la
universidad. Hay algunas universidades que ofrecen titulos propios de
hosteleria (Universidad de las Islas Baleares, Universidad Auténoma de
Barcelona, Universidad de Sevilla o Universidad de Santiago). En cambio, la
mayoria de paises europeos cuentan con estudios superiores de hosteleria, si
bien el enfoque que utilizan difiere notablemente entre unos y otros,
dependiendo de su orientacion.

La integracion de los estudios universitarios en el Espacio Europeo de
Educacién Superior permite la integracion de los estudios de hosteleria en la
universidad, con la implantacién de grados de direccion hotelera.

La puesta en funcionamiento del Grado de Direccién Hotelera esta justificada
ya que Espafia quedaria equiparada a la mayoria de paises europeos en
cuanto a oferta de formacién universitaria en este campo.

El objetivo central del titulo de Grado en Direccién Hotelera es formar a
profesionales capaces de desempefar su trabajo y adaptarse a las
circunstancias y necesidades cambiantes en el que deberan insertarse.

Los ambitos de actuacion profesional son:

e Alojamiento: establecimientos hoteleros, club de vacaciones,
residencias, hospitales.

e Restauracion: hotelera, restaurantes, empresas de catering.

e Oferta complementaria: empresas de cultura, ocio y recreacion, parques
tematicos, organizacién de congresos y convenciones.

e En cualquier otra actividad vinculada o que requiera las mismas
habilidades profesionales.

3.3. LA FORMACION PROFESIONAL EN RESTAURACION EN ESPARNA

La oferta de Formacion Profesional en Espafa desarrolla en la rama de
hosteleria y turismo ciclos formativos de Grado Medio y de Grado Superior. Los
ciclos de Grado Medio corresponden a la rama de hosteleria concretamente.
Los ciclos de Grado Superior suelen abarcar la tematica del turismo, sin olvidar
gue existen también dos ciclos de Grado superior de Hosteleria. Para acceder
a los ciclos formativos de grado medio es preciso haber superado la ESO y
tener al menos 16-17 afios y para los ciclos formativos de grado superior haber
superado el Bachillerato o la prueba de acceso y tener 18-19 afios. La duracién
de estos ciclos formativos es de 2 afos, lo que equivale a 2000 horas. Una vez
finalizado un ciclo formativo de grado superior, se puede acceder a algunas
ensefianzas universitarias compatibles con la tematica estudiada en el ciclo.




Actualmente en Espafa la formacion reglada aplicable al sector de la
restauracion se recoge en tres titulaciones de FP, dos de ellas de Grado Medio
y una de Grado Superior.

Ciclos formativos de Grado Medio:

e Técnico en Cocinay Gastronomia: tiene como funcion las actividades
de pre-elaboracion, conservacion, presentacion y servicio de todo tipo de
elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion culinaria. Las
salidas profesionales son: cocinero, jefe de partida y empleado de
economato de unidades de produccion y servicio de alimentos y
bebidas.

e Técnico en Servicios en Restauracion: este titulo de técnico otorga
las funciones de realizacién, preparaciéon, presentacion y servicio de
alimentos y bebidas asi como la atencion al cliente en el ambito de la
restauracion. Las salidas profesionales son: camarero de bar-cafeteria o
restaurante, jefe de rango, empleado de economato de unidades de
produccion y servicio de alimentos y bebidas, barman, auxiliar de
servicios en medios de transporte,...

Ciclos formativos de Grado Superior:

e Técnico Superior en Direccién de Cocina: en este ciclo formativo el
alumno aprende a dirigir y organizar la produccion y el servicio en
cocina, determinando ofertas y recursos, controlando actividades de
aprovisionamiento, cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos y actuando segun normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental. Las salidas
profesionales son: director de alimentos y bebidas, director de cocina,
jefe de produccién en cocina, segundo jefe de cocina, jefe de
operaciones de catering, jefe de partida, cocinero, encargado de
economato y bodega,...

Ademas de estos estudios, podemos afadir que existen PCPI's que otorgan el
titulo de Ayudante técnico en Cocina y en Servicios de Bar y Restaurante.
Estas titulaciones tienen como funcién dar un minimo de titulacion a las
personas que no hayan obtenido el Certificado de Educacién Secundaria por
las vias ordinarias o extraordinarias.

3.4. PROBLEMATICA DE LA FORMACION PROFESIONAL EN
RESTAURACION EN ESPANA

La poca cualificacion de los profesionales del turismo en nuestro pais, y en
especial en el sector de la restauracion, es un verdadero problema.

En opinion de todos los expertos, parece que, 2.000 horas pueden resultar
excesivas, sobre todo si consideramos la realidad que espera a estos
estudiantes en el mercado laboral. La realidad del sector es que mas del 90%




de las empresas son pymes, Yy en ellas no es habitual la promocion. En otras
palabras, la mayoria de estos alumnos van a encontrar, al terminar el ciclo
formativo un puesto de camarero, para el que ademas no se exige,
generalmente, formacion, sino experiencia. La retribucioén, por otro lado, ronda
los mil euros mensuales, y no existen, por lo general, perspectivas de mejora
salarial. No es de extrafar, por tanto, que el panorama sea desalentador por
ambos extremos del ciclo: escasas matriculaciones y escasa satisfaccion a la
salida.

Este sistema provoca frustracibn en alumnos, la cual desencadena en
insatisfaccion laboral, fuente relevante de la rotacién de puestos. Al salir de un
FP tienen ciertos conocimientos teéricos, pero no tienen ni la préactica ni la
madurez personal (salen con 19-21 afios, segun el ciclo) que el mercado
laboral reclama, premiay remunera.

Existen carencias importantes en la formacién, en todos los niveles. En el nivel
directivo y gerencial, falta formacion en gestion profesionalizada de recursos
humanos. En mandos intermedios, falta formacién en habilidades directivas y
de gestion de personas y equipos. En los niveles de menor cualificacion, falta
formacion en habilidades relativas a la atencion al cliente y el servicio.

3.5. LA FORMACION EN LA RESTAURACION MODERNA

El hecho de que la restauracion moderna se enmarque dentro del sector
servicios confiere a la formacion un papel fundamental. En las empresas de
servicio es muy dificil separar la calidad del servicio que se ofrece del
empleado que lo presta. Ademas, en los restaurantes de comida rapida el
precio, la comodidad y el servicio limitado son caracteristicas basicas, lo que ha
motivado que la calidad sea uno de los principales conceptos de la estrategia
de marketing. Dentro de este marco es especialmente importante que la
formacion contribuya a dotar a la empresa de empleados cualificados,
responsables, con iniciativa y preocupados por la mejora continua de su
trabajo. De este modo la oferta formativa juega un papel fundamental para las
organizaciones de restauracibn moderna que pretendan lograr ventaja
competitiva a través de la calidad de servicio y la actuacion de sus empleados.

Por otra parte, la restauracion se caracteriza por ser un sector intensivo en
mano de obra de baja cualificacion que sufre ademas de un problema de alta
rotacion de sus empleados. De este modo, los costes de personal suponen un
alto porcentaje de los costes totales de un restaurante y, por tanto, lograr
mayores niveles de rentabilidad puede lograrse a través de acciones
formativas. Este nivel de rotacion introduce complicaciones para formar
adecuadamente a las plantillas de los establecimientos, que estan en
permanente cambio debido a las continuas incorporaciones y abandonos de
trabajadores, lo que induce a la pérdida continua de habilidades y experiencia.
Este alto nivel de rotacién, que es muy acusado en la restauracibn moderna y,
sobre todo, en los restaurantes de comida rapida, estd relacionado con
cuestiones diversas como los bajos niveles salariales ofrecidos, el uso de mano
de obra atiempo parcial y la estacionalidad, sobre todo en determinadas zonas




turisticas. Asi, muchos de los empleados de la restauracion moderna son
estudiantes y personas jovenes que logran su primer trabajo en el sector, pero
gue no quieren desarrollar su carrera profesional en el mismo y que estan en él
de manera transitoria. Esta situacion hace que, en ocasiones, los trabajadores
se incorporen a sus actividades con un nivel de formacion que puede
catalogarse de improvisacién y, entre otras razones, porque sus empleadores
los consideran un recurso a corto plazo.

Las condiciones laborales del sector de restauracion, especialmente en los
puestos de menor calificacién, son ciertamente duras y, entre otras cosas, hace
muy dificil la adaptacion a las crecientes demandas, por ejemplo, en materia de
conciliacién.

También hay que sefialar que el sector estad afectado por una considerable
mala imagen que aparece tanto en los empleados como en la sociedad misma,
en los clientes. Trabajar en restauracion, en cualquiera de los niveles
profesionales, no tiene una buena percepcion social. Por una parte, el rapido
crecimiento del sector ha obligado al reclutamiento de personas que no tenian
vocacion ni las actitudes necesarias para el desarrollo profesional en el sector.
Ademas, los origenes de las empresas de restauracion se sitGan en un
porcentaje elevado en pequefias empresas familiares, donde la principal fuente
de formacion era la experiencia. La escasa formacion en gestion
profesionalizada de recursos humanos ha venido a agravar aun mas la
situacion. Todo ello, unido a unas condiciones laborales duras y a carencias de
formacion y profesionalizacion también en los niveles de menor cualificacion,
da como resultado esta mala percepcion del sector.

En la actualidad, para lograr los niveles de rentabilidad deseados muchas
cadenas de restauracion moderna estan aportando, entre otras cuestiones, por
invertir en los programas de los miembros de las unidades. Asi pues, la
formacion puede considerarse como una de las estrategias mas importantes de
la empresa para ayudar a los empleados a lograr los conocimientos y
habilidades necesarios para responder a los retos a los que se enfrenta la
restauracion moderna.

3.6. ESTUDIO DE UN PLAN DE FORMACION EN RESTAURACION: EL
CASO DE FRANCIA

Segun estudios realizados por la agencia infostat y la OMT, Francia es la
mayor receptora de turistas a nivel mundial, con aproximadamente 80 millones
de llegadas. También es cierto que Francia posee un gran historial en cuanto al
desarrollo de la gastronomia moderna.

La formacion profesional en Francia estd marcada por la diferente y
diversificada sucesion de las diferentes etapas educativas, y la gran capacidad
del sistema educativo de integrar la formacibn académica en los centros
educativos con la formacion de mas indole practica en los centros de trabajo.




Entre las comparativas con Espafa, en Francia existe un estudio que otorga el
titulo de Técnico o lo que se podria definir agui como estudios de Ciclo
formativo de Grado Medio. Este titulo engloba los contenidos abordados en los
modulos profesionales de FP del sistema espafiol en un solo ciclo. Mientras
gue el sistema educativo espafiol oferta dos ciclos formativos, en Francia solo
oferta uno que engloba los contenidos de los dos ciclos espafioles. Este es el
caso del BEP Matier.

Segun la estructura de estudios en Francia sobre Hosteleria y Turismo, para
obtener el titulo de Técnico Superior hay que cursar un BTS. El titulo BEP, que
vendria a ser el titulo de técnico en Espafia. En el caso de nuestro pais si
existen titulos de Grado Medio que otorgan el Titulo de Técnico en “Cocina y
Gastronomia” y “Servicios de Restauraciéon”, todos ellos compuestos por dos
afos lectivos. Cada BTS de esta rama de hosteleria y turismo suele tener dos
opciones de especializacion dentro de cada BTS. Estos BTS dan acceso a
estudiar los DUT, que son diplomas universitarios y otro tipo de Grados segun
el nuevo “plan de Bolonia’. Existen también en Francia contratos de
profesionalizacion y aprendizaje que consisten en dar una preparacion teérica a
las personas que carezcan de estudios y quieran cualificarse para adaptarse al
sistema actual.

Le systéme éducarif fran¢ais

Cantro de formation des apprentls

Second degré
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Bac Pro: Baccalauréat professionnel

CAP; Certificat d"aptitude professionnelle

BEP: Brevet d’enseignement professionnel
BTS: Brevet de technicien supérieur
DUT; Dipléme universitaire technique

Fuente: Formation et enseignement professionnels en France. CEDEFOP 2008




En cuanto a la realizacion de practicas, en Francia dejan en manos del alumno
gue busque de forma autonoma los medios para ser entrevistado y elegido por
parte de una empresa.

En el caso de los estudios mas centrados en la Restauracion podemos
observar que tanto en Espafia como en Francia, los estudios que acreditan un
nivel de conocimientos y un titulo de Técnico Superior o BTS en Francia,
permiten desempefar trabajos como el de “maitre” o encargado del servicio de
camareros de un establecimiento de restauracion. Es mas, el sistema educativo
francés oferta una gama de estudio de restauracion dirigida a futuros
profesionales que quieran trabajar en establecimientos de restauraciéon en la
parte mas relacionada con las técnicas de servicio, higiene, dietética,
organizacion de restaurante y otras opciones ya que en el pais galo existen
muchos restaurantes de gama alta o “haute cuisine”, que se centran en la
calidad y la atencién al cliente.

3.7. LA FORMACION EN LA HOSTELERIA AUSTRALIANA

Australia ofrece una amplia gama de estudios donde los estudiantes
internacionales pueden obtener habilidades y conocimientos préacticos y
tedricos para su aplicacién en la industria de la hosteleria. Los estudios
comienzan con certificados y diplomados en la formacién préactica a través de
escuelas privadas y escuelas Technical And Further Education (TAFE).
También hay una amplia gama de programas de licenciatura que los
estudiantes pueden utilizar para obtener cualquiera de las nuevas titulaciones o
para mejorar sus cualificaciones. Junto con esto, hay opciones para realizar
estudios de postgrado en hosteleria a través de un master y un doctorado.
Durante la mayor parte de los estudios de nivel inferior hay un énfasis en la
formacion practica. Algunos incluyen de seis a doce meses de practicas en
una empresa. En los niveles superiores, el requisito es que los estudiantes
completen un proyecto de investigacion de la vida real, dandoles experiencia
en el proceso de toma de decisiones de gestion.

Las oportunidades de empleo en hosteleria son diversas, con la oportunidad de
aplicar las habilidades y conocimientos adquiridos en las diferentes situaciones
en todo el mundo. Australia es un lider mundial en el sector de la hosteleria y
ha desarrollado un marco educativo para apoyar esta industria.

En general, el aumento significativo de los estudios de hosteleria en el pais es
debido a la creciente demanda de estudiantes que buscan oportunidades de
empleo dentro del sector. Esto ha dado lugar a una oferta altamente
competitiva de estudios de hosteleria en las universidades australianas.

Los estudios de hosteleria y turismo en Australia incluyen tres tipos principales
de grados: el especifico de hosteleria, el especifico de turismo, y el de
hosteleria y turismo combinados. Los centros que actualmente ofrecen los tres




tipos de grados son la Universidad Edith Cowan, la Universidad de La Trobe,
de la Universidad de Queensland, la Universidad del Sur de Queensland y la
Universidad de Victoria.

Ejempo: Victoria University

La Universidad de Victoria es de las mas prestigiosas del pais. Cada afio,
alrededor de 150 estudiantes eligen el grado en restauracion y gestion hotelera
gue ofrece dicha universidad. Algunas de las razones de la eleccion de esta
universidad son la posibilidad de hacer un afio de practicas en la industria,
ademas de las posibilidades de viaje que ofrece este plan. La reputacion de los
profesores, no solo en términos de talento, sino en términos de amabilidad y su
disponibilidad a la hora de consultar con los estudiantes es otra de sus
ventajas.

Las instalaciones docentes de la Universidad de Victoria incluyen una cocina,
donde los estudiantes aprenden cdémo operar desde una perspectiva de
gestiéon. La formacion practica cubre temas tales como el desarrollo de los
menus, la creacion de recetas estandar, el coste de los alimentos y la
programacion del trabajo. Los alimentos para el restaurante Victoria’s
Cityscape se preparan cada dia por los estudiantes, que empiezan a trabajar a
las 8:00 horas, y acaban antes del mediodia. Los estudiantes que trabajan son
responsables de todos los aspectos de la produccion de alimentos.

VICTORIA UNIVERSITY
MELBOURNE



3.8. LA FORMACION EN EL CASO DE ALEMANIA. EL SISTEMA DUAL

Alemania ha sido desde siempre, considerado modelo por su sistema de
formacion profesional: el sistema “dual’.

El Ministerio Federal de Economia y Tecnologia es la autoridad reguladora
para un total de 330 de los 348 cursos de formacion que se ofrecen en la
Alemania de hoy, y por lo tanto juega un papel importante en las actividades de
formacion en el sistema dual de formacion profesional. EI 99,7% de las
empresas en Alemania son PYME, por lo tanto, juegan un papel clave para la
economia alemana en cuanto a la creacion de empleo.

El concepto basico del sistema dual de formacion profesional es la formacion
gque se lleva a cabo tanto en una empresa como en una escuela
simultdneamente. Consiste en la formacién directa en la empresa mediante un
contrato sujeto al convenio colectivo, mediante el cual los alumnos cobran un
sueldo apreciable y tienen garantizado un puesto de trabajo. Este sistema
muestra, en una primera aproximacion, una cara muy positiva. Y asi es cuando
la economia va viento en popa. Las empresas elaboran sus propios planes de
formacion para futuros trabajadores, lo que permite una formacion segun sus
propias necesidades y caracteristicas. Por ello, invierten una parte importante
de los beneficios obtenidos. Pero las cosas se tuercen cuando impera una
crisis economica y financiera. Realmente, el sistema dual depende,
absolutamente, de la situacion de cada una de las empresas.

Los expertos que compilan el contenido de la formacién practica trabajan junto
con los responsables de los planes de estudio en las escuelas de formacion
profesional. Los fundamentos tedricos son desarrollados por la escuela de
formacion profesional sobre la base del contenido de la formacion practica. De
esta manera, formacion practicay teorica encajan.

Las empresas trabajan con la escuela de formacién profesional responsable de
sus alumnos con el fin de disefiar el mejor programa de formacion. Este es un
aspecto clave de garantia de calidad.

El Ministerio Federal de Economia y Tecnologia quiere proporcionar
informacion, conocimientos e ideas sobre el sistema dual de formacion
profesional con el fin de ayudar a los paises interesados a desarrollar
soluciones. En particular, hay que sefialar que el éxito del sistema dual en
Alemania y en paises como Suiza, Austria y Dinamarca esta vinculado a las
raices histéricas del sistema.

Aprendizaje en hosteleria y restauracion en Alemania

El sistema de formacion profesional en hosteleria en Alemania es
mundialmente famoso. Los estudiantes pasan por tres afios intensivos, con
formacion practica en todos los departamentos del hotel, y por lo tanto obtienen
buen conocimiento de las complejas relaciones entre los diferentes
departamentos. El plan de estudios tipico para un aprendizaje en un hotel




cuenta con servicio de restaurante y bar, servicio de desayunos, salas de
conferencias y banquetes, labores de cocina, recepcion, central de reservas y
limpieza. Algunos hoteles también ofrecen marketing y ventas como parte de la
formacion. Un aprendiz de chef también necesita tres afios de estudio y cubre
todas las areas de la cocina, mientras que un aprendiz de cocinero pasara por
varios roles a lo largo de su formacion.

Sistema Dual Aleman de Formaciéon Profesional

Los estudiantes que han terminado su educacién secundaria y los estudiantes
de los colegios de educacion superior pueden empezar un curso de formacion
profesional en hosteleria. La edad de los alumnos a la entrada esta entre 16 y
19 afios.

La formacion profesional dura 3 afios para cada una de las profesiones, la cual
incluye:
e Capacitacion en el puesto de trabajo (3-4 dias / semana)
e Formacion en la escuela (1-2 dias / semana). La ensefianza en clase se
divide entre educacion general y educacién aplicada.
e Laformacién concluye con examenes.

Los estudiantes de la Escuela de Hosteleria en Alemania habran completado la
formacion dentro del sistema dual aleman de formacion profesional. Ademas
habrdn ganado al menos un afio de experiencia profesional, ya sea en el
extranjero o en Alemania.




4. POLITICAS

Como ya hemos mencionado, el sector de la restauracion en Espafia esta
repleto de trabajadores de poca cualificacion profesional. Alrededor de 50.000
puestos de trabajo temporal se crean en nuestro pais durante la temporada
turistica. Segun datos del INEM, muchos son los demandantes de empleo para
hosteleria de baja cualificacion. Por lo tanto, es necesario la cualificacion y el
aprendizaje reconocido del personal profesional del sector. Por ello, seria
conveniente que el sector privado de empresas de restauracién aporte las
mejores medias de cualificacion profesional.

4.1. PROPUESTAS DE MEJORA PARA LA FORMACION ESPANOLA

4.1.1. INCLUSION DEL SISTEMA DE ALTERNANCIA EN LOS ESTUDIOS
DE HOSTELERIA Y TURISMO

Tomando como referencia el modelo educativo francés, una posible politica
seria la alternancia de los estudios entre un centro educativo y una empresa.
La duracion de la alternancia puede variar: una semana en la empresa, tres en
el centro educativo, otras dos en la empresa y otras dos en el centro educativo.
Las posibilidades son numerosas. De esta manera, se puede formar parte de la
empresa y ademas formarse académicamente para conseguir un titulo. Dentro
de la contratacion, a cada alumno se le fijan obligaciones, derechos, pagas
extras, primas, bonos de transporte, complemento para seguridad sanitaria,
tickets de restaurante, etc. Es un sistema muy sélido para que el alumno
adquiera competencias profesionales recibiendo una retribucién por sus
labores.

4.1.2. INCLUSION DEL SISTEMA DUAL DE FORMACION PROFESIONAL

La utilidad de importar el sistema dual aleman en Espafia ha sido reconocida
unadnimemente, lo que desvela la importancia de las recientes colaboraciones
entre Espafia y Alemania, enfocadas a la aplicacion del sistema dual en
nuestro pais. Por lo demés, aunque la cantidad de cursos de formacién
profesional reconocidos por el estado es menor de la mitad de los que
conforman el programa aleman, muchos consideran que la oferta espafiola es
completa, competitiva y flexible.




La Formacion Profesional dual en Espafia es un proyecto reciente que esta
pasando sus primeras pruebas piloto. La implantacion de esta modalidad
depende, como en toda la oferta educativa, de cada Comunidad Autbnoma.

Las buenas cifras que esta ofreciendo la Formacién Profesional dual en paises
como Alemania o Suiza hacen que la incorporacién de dichas modalidad a
nuestro sistema educativo sea una de las prioridades del Gobierno, ya que cree
gue el hecho de combinar el periodo lectivo con las practicas en empresas, es
una de las mejores maneras de reactivar el mercado laboral y de ofrecer a los
jévenes una manera de financiarse los estudios a través de becas o contratos
de formacion.

La Formacion Profesional dual ofrece grandes beneficios a los estudiantes pero
precisa colaboracion por parte de las empresas para poder realizar las
practicas. En este sentido sera necesaria una mayor implicacién del tejido
empresarial con la FP para poder garantizar que dicho modelo pueda ser viable
en nuestro pais y facilitar la insercién laboral a los jévenes, que son los que
mas estan padeciendo la crisis.

4.2. RECOMENDACIONES PARA EL SECTOR DE LA RESTAURACION

Ante este panorama donde se encuentra la formacion en restauracion en
Espafia, son convenientes determinada acciones:

1. Definir programas formativos para todos los niveles, diferenciando
claramente estrategias formativas por tipos de actividad y tamafio de
empresa.

2. Programas de formacion en actitudes, ademas de técnicos para
gerentes y mandos intermedios. Posiblemente estos programas deban
ser precedidos por una labor intensa de sensibilizacion sobre su
necesidad.

3. Para los puestos de base, es necesario rediseiar los ciclos formativos.
Los empresarios del sector valoran y necesitan no solo formacion
técnica, sino un “saber hacer” que, hoy por hoy, se adquiere con
experiencia. Por tanto, parece necesario introducir modelos educativos
gue, por una parte, insistan en la formacion integral del alumno,
generando un cierto sentido de oficio mas proximo a la realidad laboral
gue se va a encontrar y, por otra, permitan la adquisicién de experiencia
mediante convenios de practicas remuneradas en empresas del sector.




5. CONCLUSION

La situacion del turismo en nuestro pais nos lleva a la reflexion acerca de como
es la preparacion de los futuros profesionales del turismo. A pesar de la crisis,
hay que tener en cuenta el aumento de la competencia en el sector y del nivel
de exigencia por parte de los turistas, lo que hace necesaria la cualificacion de
los profesionales y el proceso de mejora de la calidad. Cada vez se hace mas
necesario que los profesionales reciban formacion adecuada para poder
atender a los turistas, debido a que se invierte mas en promocion para
consolidar los mercados tradicionales de cada zona turistica.

Hemos brevemente tomado en cuenta la situacion actual, y nos hemos
preguntado si una formacion profesional de calidad y mas abierta a las
necesidades del mercado podria representar una ayuda para reducir las
elevadas tasas de desempleo en Espafa.
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