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UD1
Introduccion al sector de la restauracion

1. - Introduccion

Hoy en dia podemos hablar de la tendencia de “comer fuera de casa” cada vez mas
extendida en lo paises occidentales. El aumento de la renta de las familias, la incorporacion
de la mujer al mundo laboral y otros factores socioeconémicos han provocado que sea
cada vez mayor el numero de personas que comen fuera de sus hogares. Ello, sumado a
los desplazamientos de millones de turistas, ha favorecido el desarrollo espectacular del
subsector de la restauracién gastronémica. Pero, ;a qué empresas se refiere exactamente
este subsector?

2. - Peso econémico del sector

Antes de comenzar tendriamos que aclarar el significado del término restauracion.

La RAE, Real Academia de la Lengua Espafola, nos habla de restaurante como “el
establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser
consumidas en el mismo local”’. Pero esta definicion limita un poco el concepto actual de
restauracion, pues no se engloban en el mismo los locales de comida rapida en los que el
cliente adquiere el producto y lo consume fuera del establecimiento.

Para Sanchez Feito (1995), define las empresas de restauracién como “los establecimientos
que se ocupan de proporcionar a los viajeros y residentes servicios de alimentacion y
bebidas”. Lo que daria cabida a cualquier establecimiento.

Una curiosidad que recoge el autor, es la del origen del término restauracion y restaurante.
Ambos son galicismos que provienen del vocablo francés restaurant, cuyo origen se remonta
al S. XVl y se referia a “aquel alimento que restaura”.

En la actualidad, con el término de restauracion gastronémica, nos referimos a todos los
establecimientos que sirven bebidas y comidas al publico en general tanto residentes como
turistas. Internacionalmente se denomina el sector como Food & Beverage.

El subsector de la restauracion gastronoémica en Espafia

La valoracion estadistica del sector de la hosteleria presenta en Espana, numerosas
dificultades debido a:

> La estacionalidad propia del sector. Mayor n°® de establecimientos en temporada alta
que baja.

> Divergencia de datos entre instituciones como el INE y FEHR, federacion espafiola de
hosteleria.

La recopilacion informativa se refiere exclusivamente a cinco ramas de la actividad hostelera:
Hoteles, Restaurantes, Cafés - Bares, Cafeterias, Colectividades.




En los servicios de alojamiento se producen conjuntamente en una unidad de explotacion,
varias de las actividades productivas del sector. Es decir, cuando en un hotel de cierta
categoria, por ejemplo es frecuente encontrar:

1. Los servicios de alojamiento, cuya produccion es la principal.
2. Los servicios de restauracion, en sus diversas modalidades.
3. Los servicios de cafeteria.

4.Y los servicios de cafés-bares o «clubes de copas».

La Contabilidad Nacional integra los servicios de hosteleria:

> Como productos, “los servicios de hosteleria — alojamientos- 551 y 552” y los “servicios
de restauracion - restaurantes, bares, cafeterias y otros- 553-555, de la CNAE.

Las empresas de restauracion representan, datos INE afio 2007:

> 90% del total de empresas del sector turistico (260.000 empresas).
> 88% del total de locales en el sector turistico (280.000 locales).

> 55% del total de facturacion 38 M €.

> 60% de todos los gastos de personal 16 M €.

En el sector de restaurantes, datos FEHR ano 2007, existian:

> 67.000 empresas con 4’29 M de plazas.

> Facturacion de 21.500 M €.

> Fuerte peso de las categorias inferiores, tema fiscal, 53% de las empresas.
> Localizacion mas numerosa en el litoral 52% del total.

El grupo de cafeterias:
> 14.500 cafeterias con 970.000 plazas.
> Facturacion de 13.200 M €.
> Fuerte peso de las categorias inferiores, tema fiscal, 88% de las empresas.

El grupo de cafés y bares:

Grupo de una gran heterogeneidad integrado por establecimientos muy diversos (bares,
tabernas, pubs, etc...), lo que dificulta su analisis.

> 242.000 establecimientos.

> Concentrados en las comunidades de Andalucia, Madrid, Valencia, Galicia y Catalufia
con el 70% del total.

> Facturacion 50.000 M €.

El grupo de colectividades:

> 11.500 empresas.
> Facturacion 7.500 M €.




El subsector de la restauracion gastronémica en la UE.

Dentro de la UE, el crecimiento es desigual, dadas las diferentes costumbres y estilos de
vida existentes en los diferentes paises.

Los paises con mayor gasto per capita en el sector de la restauracion son Francia, Italia
y Espana, paises del arco mediterraneo en los que las costumbres de sus habitantes y el
fuerte componente turistico, hace que este sector esté mas desarrollado.

Por orden de facturacion:

1. ltalia.

2. Francia.

3. Alemania.

4. Espana.

5. Reino Unido.
6. Holanda.

El grupo de colectividades (Federacion Europea de la Restauraciéon Colectiva):

> Facturacion 210.000 M €, en 2006. 55.000 M de servicios.

> Un crecimiento anual del 4%.

>Mercado muy concentrado entre Franciay Reino Unido, 45% del total de la facturacion.
Subsectores dentro de las colectividades son:

> Comidas para empresas 113.000 M €.

> Centros sociales y de salud 51.000 M €.

> Centros escolares 43.000 M €.

Segmento de vending, maquinas expendedoras:

El mercado que forma la explotacion de maquinas expendedoras (un total de 400.000 de
alimentos, bebidas y tabaco) genera una cifra de negocio de 1.808 millones de euros.

El segmento de alimentos sélidos con una cifra de ventas de 213 millones de euros. Le sigue
el segmento de las bebidas frias, siendo el segundo en experimentar un mayor crecimiento.

Subsector con un previsible crecimiento ligado a los cambios de la oferta y la demanda, en las
sociedades modernas como la europea y espanola. Cambios econdmicos y socioculturales

qgue han provocado el aumento de las comidas fuera del hogar, tanto en el tiempo de trabajo,
como en el tiempo de ocio, afectando de manera directa a todo el sector de la restauracion.

3. - Oferta y demanda de empleo en Espana

Son caracteristicas generales del empleo en este subsector:

> Empleo temporal muy ligado a la estacionalidad que limita el mantenimiento de
plantillas fijas regulares.




> Complejidad de la naturaleza de las explotaciones que integran el sector lo que

diversifica las necesidades de empleo.
> Existencia de una economia sumergida.

Comedores
colectivos y
Sector Restaurantes Establecimientos empresas
Restauracion de bebidas dedicadas a la
provision de
comidas
FCREE] 999.008 451.916 451.275 95818
Ocupado
BUMPEGIES (27 3,6 6,4 2,3 10,8
empresa
Pr°°'”‘ét""dad 16.173 17.995 14.596 15.157
Salario medio 11.754 12.434 10.983 10.979
Tasa de
estabilidad en 61,9 62,8 60,7 61,4
el empleo
Tasa de
participacion 48,1 48,8 52,0 68,1
femenina

Empleo en el sector de la restauracion en Espafia. Adaptado del INE.

El total de ocupados en el sector representa casi un 75% del total de ocupados en el sector
turistico (1.500.000 trabajadores).

Existe una tendencia al aumento de la profesionalizacion para prestar un servicio de calidad
a un cliente cada vez mas exigente.

4. - Analisis de la evolucion y tendencias en la oferta y demanda

4.1. - Analisis de la evolucion y tendencias en la oferta.

Veamos la evolucion que han seguido los restaurantes y establecimientos de bebidas en los
ultimos 30 anos. Datos FEHR.

a) Grupo de restaurantes.

Aios Numero :’rLailzeass)
1975 21.535 1.001
1985 37.227 1.855
1995 60.582 2.985
2000 55.238 3.400
2002 60.436 3.750
2004 66.259 4122
2005 67.457 4.293
2006 69.298 4.428




Categorias % Participacién | % Participacién
2006 1990
Superior 2,5 3.7
Media 43,1 45 4
Inferior 54,4 50.9
Total 100,0 1000

Motivado por cuestiones fiscales.

b) Grupo de cafeterias

Anos 3 tazas 2 tazas 1 taza Total

1975 259 651 4.035 4.945

1980 295 728 5.464 6.487

1985 284 707 7.532 8.523

2000 290 879 10.077 11.246

2002 298 992 11.510 12.800

2004 315 1.066 11.941 13.322

2005 357 1.298 12.810 14.465

2006 359 1.307 12.899 14.565

Establecimientos
Aios 3 tazas 2 tazas 1 taza Total Dimen§i6n
Media

1975 35.981 61.729 241.295 339.005 68.6
1980 41.067 68.613 311.476 421.156 64.9
1985 41.213 64.575 452.013 557.801 65.4
2000 62.234 98.665 686.241 847.140 65.4
2002 69.500 121.490 730.296 921.286 65.6
2004 72.800 130.432 768.836 972.068 65.8
2005 73.400 131.475 773.756 978.631 67.2

c) Grupo de cafés

Plazas y categorias

Anos Establecimientos
1975 109.597
1980 136.810
1985 185.177
2000 244.053
2002 240.493
2004 241.950
2005 247.338

La evaluacion de este subsector resulta complicada. Esta compuesto por un elevado numero
de establecimientos que son empresas atendidas por el propio duefio y sus familiares. La
inexistencia de un registro oficial, el caracter familiar, la pequefia dimensién de la empresa
y la heterogeneidad de éstas, dificulta la obtencion de informacion fiel a la realidad.




En cuanto a la ubicacién de dichos establecimientos, y sobre todo en los ultimos afios, ha
existido un gran crecimiento en las zonas costeras turisticas, acogiendo el 50% de bares,
70% de cafeterias y el 50% de restaurantes. El resto se concentra en los grandes municipios
y ciudades de Espafa.

Las tendencias mas importantes de la oferta

a) La oferta supera la demanda: existe una gran atomizacion de este tipo de empresas

b) Incremento de la profesionalizacion. La rivalidad entre las empresas y un consumidor
mas experimentado y exigente, obliga a contar con grupo de profesionales capaces
de satisfacer esas necesidades.

c) Restauracion asociada al “ocio”. Restaurantes tematicos (Egipcio de Terra Mitica) o
la importancia de la decoraciéon (Hard Rock Café).

d) Grandes cadenas y grupos comerciales uniendo esfuerzos y sinergias en su gestion
para aumentar beneficios.

e) Incremento de franquicias.

f) Aparicion y consolidacién de nuevas formulas de restauracion con el fin de adaptarse
a las nuevas tendencias de la demanda.

g) Utilizacién de nuevas tecnologias (cocina al vacio, induccién, microondas...).

h) Nuevos productos preelaborados, “conveniente food”.

i) Nuevas formas de servicio (autoservicio o a domicilio).

j) Utilizacién del marketing y los nuevos conceptos de calidad.

k) Consolidacién de la restauracion colectiva.

[) Cocina de autor o de vanguardia.

m) Ligado al turismo rural, el resurgir de la “cocina de los pueblos”, la cocina regional
espanola.

4.2. - Analisis de la evolucion y tendencias en la demanda.

Ha sufrido un crecimiento a la par junto con la oferta. Cada vez mas los turistas, la sociedad
en su conjunto demanda este tipo de establecimientos de servicios muy diversos para
celebrar cualquier establecimiento y ocupar tanto su tiempo de ocio como de trabajo. Y es
que “comer fuera del hogar se ha convertido en una necesidad para el hombre moderno”.

Factores que lo justifican:

> Incorporacion progresiva de la mujer al mundo del trabajo.

> Mayores distancias entre lugar de trabajo y residencia.

> Estrés y prisas diarias que quitan tiempo para dedicar a la cocina.
> Aumento de la renta familiar.

Ademas:

> Aumento del tiempo de ocio y mayor importancia de las actividades que se realizan
dentro de este.

> Desestacionalizacién de la demanda.

> Mayor preocupacion por aspectos relacionados con la salud.




Surge una demanda mas experimentada, mas informada vy, por tanto mas exigente, en
cuestiones higiénicas, gastrondmicas, dietéticas y ambientales.

El cliente exige: rapidez, flexibilidad de horarios, lugar agradable, variedad, amabilidad,
calidad, informacién....

Los consumidores en Espafa destinan 20.500 millones de euros a comer fuera de casa,
lo que supone el 28% del gasto total en alimentacion, por la proliferacion de hogares con
menos integrantes y la falta de tiempo de los trabajadores. Fuente Federacion Espariola de
Hosteleria y Restauracion (FEHR).

En Espafia se realiza una comida principal fuera de casa dos veces por semana, sobre todo
los consumidores de entre 25 y 34 afos, seguidos de los menores de 20 afos, mientras que
los mayores de 64 son los que menos frecuentan locales de restauracion.

Apunta a limites en el crecimiento debido a la cada vez mayor dependencia familiar de las
hipotecas y, en consecuencia, el gasto en vivienda, en detrimento del gasto en alimentacion.

La renta disponible también determina el tipo de establecimiento que se elige para comer
fuera del hogar por franjas de edad, por lo que los menores de 20 escogen pizzerias,
hamburgueserias, bocadillerias y bares tradicionales, locales menos frecuentados por los
mayores de 25, mientras que los mayores de 50 solo acuden a este tipo de locales o de
comida exotica en contadas ocasiones.

Los restaurantes a la carta, los locales de ‘tapeo’ tradicional y los de cocina internacional

son los mas apreciados por los consumidores en Espafia, mientras que en el polo opuesto
de las preferencias se situan las hamburgueserias, pizzerias y bocadillerias.

5. - Clasificacion de los establecimientos de acuerdo con sus caracteristicas,
procesos basicos, ofertas, clientela y normativa aplicable.

5.1. - Conforme sus caracteristicas
Se puede dividir en dos grandes grupos:

> Sector comercial. Aquellos establecimientos abiertos al publico en general, sus
consumidores pueden elegir libremente el establecimiento en el que desean comer.

> Sector colectivo. Establecimientos no abiertos al publico en general, sus clientes finales
pertenecen a alguna institucion que necesita proporcionar a sus integrantes el servicio
de manutencion. El consumidor tiene que comer obligatoriamente.




Restauracion

SECTOR COMERCIAL

Restauracion
Neo restauracion complementaria al

SEEEEL alojamiento hotelero
Restaurante Restaurantes especializados Comedor hotel
Meson Bufet Grill especialidades
Banquetes Self-service Banquetes
Cafeterias Hamburgueseria Room services
Casa de comidas Croisanteria Buffets
Bar Pizzeria Discotecas
Tabernas Creperies Snack

Drug-store

Coffe-shop

Cervecerias

Catering

Take away

Fase Food

Franquicias

SECTOR COLECTIVO
Restauracion Social Restauracion Social-Comercial

Empresas Catering: aéreo, maritimo..
Administracion Restaurante
Escuelas Aeropuertos
Hospitales Autopistas
Ejércitos Fast-food
Carceles Grandes almacenes
Comunidades religiosas Franquicias

Establecimientos de tiempo libre
Establecimientos de ayuda social

5.2. - Conforme sus procesos basicos

Atendiendo a los procesos basicos de elaboracidon y/o servicio de alimentos y bebidas,

pueden clasificarse:

a) Aquellos que prestan un servicio tradicional.

El personal es el encargado de elaborar el plato, servir, retirar el servicio, etc.
Servicio como el emplatado, de fuente a plato o con mesa auxiliar o gueridon.
Establecimientos como: restaurante tradicional, mesén, sala de banquetes,
cafeteria, bar, bar-café, casa de comidas...




b) Establecimientos de neo-restauracion.

Con esta formula se persiguen objetivos de rentabilidad, tanto para el negocio
(disminuyendo costes y agilizando procesos) como rentabilidad para el cliente en
términos de tiempo, es decir un servicio rapido.

Utilizan mas productos preelaborados. El cliente es mas participativo pues elige
doénde sentarse, que comer, elabora su menu (buffet). Las normas genéricas de
servicio y protocolo no son aplicadas de igual modo que en un servicio tradicional.

Hablamos de dos sistemas:
> Self-service o autoservicio en linea.

Frecuente en grandes colectivos. Consiste en la distribucién de los platos en
mostradores en linea, adaptados para el mantenimiento de los mismos (frios
y calientes) agrupados en grupos (ensaladas, carnes, pescados, postres)
con sus precios o no, escogiendo el cliente lo que quiere, transportando en
su bandeja y pasando por caja en su caso.

> Free-Flow o autoservicio de libre fluidez.

Variante del anterior. Encontramos mayor nimero de mostradores de forma
independiente.

c) Establecimientos de restauracion colectiva.

Guarda relacién con el anterior, en parte, los conceptos Self-Service y Free-Flow
son compartidos tanto en la restauracion social como en la social-comercial. El
cliente tiene un papel mas activo

5.3. - Conforme sus ofertas

= Cocina regional: platos tradicionales, promueven la cocina de mercado con productos
de la region y estacionales en su consumo: cocina vasca, gallega, valenciana,
catalana...

= Cocina Internacional.

» Cocina natural: restaurantes vegetarianos, dietéticos, macrobidticos, biolégicos...

» Cocina envasada: productos para llevar, take-away, vending.

» Cocina rapida: fast-food: pizzerias, hamburgueserias...

= Cocina tematica: ademas de la oferta existe una decoracién, uniformes, musica y
otros aspectos del local en relacién con ese tema (Cantina Mariachi, Hard Rock,
Planet Hollywood).

= Cocina monoproducto: se especializan en un solo producto: marisquerias, carnes a
la brasa, freidurias...

= Cocina a domicilio o en lugar distinto al de produccién: catering.

» Establecimientos con una oferta reducida basada en desayunos, platos combinados
y tapas. Cafeterias y bares de barrio, Lizarran...

» Establecimientos especializados en desayunos y meriendas. Dunkin’‘Donuts,
Starbucks.




5.4. - Conforme su clientela

> De prestigio: los que aparecen en la Guia Michelin, CAMPSA u otros recomendados
por algun personaje o entidad de cierta credibilidad.

> De estatus: puestos de moda por clientes de la clase politica, artistas, intelectuales,
deportistas (El Asador Donostiarra en Madrid donde van a comer los jugadores del
Real Madrid).

> Tipo gourmet: satisfacer la clientela sibarita, productos delicatessen.

> Tipo gourmand: clientes que buscan calidad y cantidad, especialidades de chuletones,
cocidos...

> Restauracion funcional: saciar el hambre de sus clientes, servicio funcional y rapido:
zonas de paso de viajeros, carretera...

> Restauracion informal.: tipicos bares de tapas, cafeterias...

5.5. - Conforme la normativa aplicable

En Espafa existe normativa diversa aplicable al sector de la restauracion. Ademas, las
CCAA, gracias a la transferencia de competencias, pueden legislar sobre la materia.

5.5.1. - Normativa nacional

Los restaurantes tienen una clasificacion legal otorgada por el estado de acuerdo a sus
instalaciones y servicios.

- ORDEN de 17 de marzo de 1965, por la que se aprueba la ordenacion turistica de
restaurantes.

- ORDEN de 18 de marzo de 1965, por la que se aprueba la ordenacion turistica de
cafeterias.

- ORDEN de 19 de junio de 1970, por la que se incluyen en la ordenacion turistica de
restaurantes a cafés, bares, salas de fiestas, clubes y similares.

Y que resumimos:
Los restaurantes se clasificaran en categorias de lujo, primera, segunda, tercera y cuarta,

cuyos distintivos seran 5, 4, 3, 2 y 1 tenedor, colocados verticalmente uno al lado del otro.
Quedando reflejada la categoria en facturas, propaganda impresa, menus....

Las cafeterias se clasificaran en las categorias de «Especial», «Primera» y «Segunday,
cuyos distintivos seran, respectivamente, tres tazas, dos tazas y una taza. Quedando
reflejada la categoria en facturas, propaganda impresa, mendus....

Los bares se agrupan en una sola categoria.
5.5.2. - Normativa autonémica

DECRETO 7/2009, de 9 de enero, del Consell, regulador de los establecimientos de
restauracion de la Comunitat Valenciana.




