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ubD 1
Introduccion al sector de la restauracion

1. - El fenomeno turistico

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 economico del sector

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

La RAE, Real Academia de la Lengua Espanola, 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 definicién 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 restauracion 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 gastrondmica, 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 gastronémica en Esparia

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.

Larecopilacion 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— 551y 552" y los “servicios
de restauracion —restaurantes, bares, cafeterias y otros— 553-555, de la CNAE.

Las empresas de restauracion representan, datos INE afo 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 €.

vV V. V V

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.
Localizacién mas numerosa en el litoral 52% del total.

vV V. V V

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 Cataluna
con el 70% del total.

> Facturacion 50.000 M €.

El grupo de colectividades

> 11.500 empresas.
> Facturacién 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:

ltalia.
Francia.
Alemania.
Espana.
Reino Unido.
Holanda.

2B e

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

> Facturacién 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 Espaina

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
Sector Restaurantes Establecimientos y empresas
Restauracion de bebidas dedicadas a la
provisién de
comidas
FORINEY 999.008 451.916 451.275 95818
Ocupado
Ocupados por 36 6.4 23 10,8
empresa
P’°d“‘2""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 Espana. 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.

Anos [ Numero :’r'l‘aillzeass;
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 4.122
2005 67.457 4.293
2006 69.298 4.428




