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il ETODOLOGIA

Amb l'objectiu de coneixer i analitzar la situacié
del sector gastrondmic en relacié amb la Formacio
Professional (FP), i entendre les opinions i necessi-
tats dels principals actors implicats, s'ha adoptat un
enfocament metodologic mixt que es basa principal-
ment en tres fonts d'informacié complementaries:
1. Revisié bibliografica:
- La revisi¢ bibliografica s'ha realitzat mitjancant
la consulta d'informes, estudis, publicacions
i altres recursos disponibles, centrant-se
en l'evolucio, situacié actual i tendencies del
sector gastrondmic. Aquest conjunt d'informa-
ci6 és fonamental per comprendre la situacié
actuali preveure els desenvolupaments a curt,
mitja i llarg termini.
2. Explotacio de dades secundaries:

- L'analisi de dades secundaries s'ha centrat en
obtenirirecopilar dades estandarditzades so-
bre el mercat laborali el sistema de Formacid
Professional (FP) a la Regié Metropolitana de
Barcelona (RMB) i Catalunya. Aquesta explora-
ci6 de dades ha tingut com a objectius:

- Dimensionar l'estructura del teixit productiu i
del mercat laboral del sector, utilitzant fonts
com el registre d'afiliacio a la Seguretat Social,
registres de persones en situacié d'aturil'En-
questa de Poblacié Activa (EPA).

- Descriure l'oferta formativa associada als di-
ferents subsistemes de formacié professional,

incloent-hi l'analisi d'evolucions, caracteristi-
ques i distribucié de matriculacions. Aquesta
informacio s'ha extret de les estadistiques

del Departament d'Educacié de la Generalitat
de Catalunya sobre matriculacions de les
titulacions d'FP seleccionades, dades sobre
matriculacions als Certificats de Professio-
nalitat seleccionats del Servei d'Ocupacié de
Catalunya (500) i informacio de les actuacions
formatives del sector impulsades pel Consorci
de Formacié Continua de Catalunya.

3. Generaci6 de dades primaries mitjancant entre-
vistes i enquesta:

S'han realitzat entrevistes als principals agents

del sector gastronomic i del sistema de Forma-

ci6 Professional (FP) per obtenir dades primaries.
Aquest enfocament qualitatiu ha proporcionat una
comprensié profunda i detallada del context que
envolta el sector, aixi com de les seves demandes i
principals apellacions. Aquesta tecnica s'ha aplicat
tant en l'analisi del mercat laboral com en l'estudi del
sistema de Formaci6 Professional (FP).

La recollida d'informacié qualitativa ha consistit en la
realitzacié de 10 entrevistes en linia, abastant la di-
versitat d'agents del sector des de persones expertes
en recerca i innovacio, fins a responsables de restau-
rants i allotjaments. En concret, s'han entrevistat als
seglients perfils:

@ Figura 1. Enfocament i tecniques metodologiques

« Revisié bibliografica: informes, estudis,
publicacions, webs, etc.

« Explotacié de dades secundaries: analisi de
dades sobre mercat de treball i sistema d'FP.

- Generacié de dades primaries: mitjancant
entrevistes als principals agents del sector i
del sistema d'FP.
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Taula 1. Perfil de les persones entrevistades

No
d’'entrevistes

Agents entrevistats

Empreses 2 Barcelona Beer Festival
Expogestid

Gremi 2 Gremi d'hotels
Forum gastronomic

Centre educatiu 2 Escola d'Hoteleria i Turisme de Barcelona (EHTB)
Escuela de Hosteleria y Turismo (CETT)

Altres agents/Administracié publica 4 Baix Llobregat- Consorci de Turisme

Font: Observatori de l'FP, Fundacié BCN Formacié Professional.

Per altra banda, 'enquesta en linia ha estat adrecada
principalment a establiments gastronomics, hotelers
i establiments relacionats amb el turisme gastrono-
mic. El contacte s'ha realitzat principalment via correu
electronic, mitjancant la difusié de partners del sector
que aglutinen a gran part del teixit empresarial. En
total, s'han enquestat 73 empreses, una xifra que no
pretén ser estadisticament representativa, pero que
si que serveix per reflectir la realitat d'aquest sector
emergent i apropar-nos de forma aproximada a la

Grafic 1 Empreses que treballen al sector gastronomic

Turisme de Barcelona
Creadora de continguts — @croquetadexocolata
Cambra de comerc de Barcelona

realitat i les opinions dels principals agents productius
del sector.

Pel que fa a les caracteristiques de les empreses

gue han participat en l'enquesta, el 41% pertanyen al
sector hoteler, el 38% s'identifiquen com a establi-
ments gastronomics, el 18% corresponen a altres tipus
de negocis, com fleques, entitats de formacio, entre
d'altres, i finalment, el 3% sén empreses vinculades
tant al sector turistic com al gastronomic.

Establiment hoteter 419 I —

Establiment gastronomic - 38% (NG —

Unattre  18% [INEEEG——————

Establiment / empresa relacionada %
amb el turisme gastronomic 3% -

0% 10%

Font: Observatori de ['FP, Fundacié BCN Formacié Professional.
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20% 30% 40% 50%

Pel que fa a la mida aproximada de la plantilla de les
empreses participants en l'estudi, el 9,7% compta amb
més de 500 treballadors/es, mentre que el 26,4% en té
entre 100 i 500. Un 15,3% d'aquestes empreses tenen
entre 111 25 treballadors/es, el mateix percentatge que
les que disposen d'entre 1i 5 treballadors/es. D'altra

Grafic 2. Mida de les empreses enquestades

Sector de la gastronomia O—

banda, el 16,7% té entre 26 i 50 treballadors/es, i un
5,6% es troba en la franja d'entre 50 i 100. Finalment, el
8,33% de les empreses tenen entre 610 treballadors/
es, mentre que un 2,8% no ha estat classificat o no
consta aquesta informacié.

B

Font: Observatori de U'FP, Fundacié BCN Formacié Professional.

Enrelacié amb la ubicacié geografica de les empreses
participants, es poden observar que més de la meitat
(50,9%) es troben a la Ciutat de Barcelona. Un 22,8%
s'ubiquen a lArea Metropolitana de Barcelona (AMB),
mentre que només un 1,8% pertanyen a la Regié Me-
tropolitana de Barcelona (RMB). Fora d'aquesta area,

Grafic 3. Lloc geografic de les empreses enquestades

I + de 500 treballadors/ores - 9,7%
[ 100-500 treballadors/ores - 26,4%
[ 11-25 treballadors/ores - 15,3%
[ 1-5 treballadors/ores - 15,3%

26-50 treballadors/ores - 16,7%

50-100 treballadors/ores- 5,6%
[ 6-10 treballadors/ores - 8,3%
e SC/NC - 2,8%

el 7,0% de les empreses es localitzen a la resta de Ca-
talunya, i un altre 7,0% a la resta de l'Estat espanyol.
Finalment, un 10,5% de les empreses es classifiquen
en altres localitzacions com Francia, Alemanya o
Romania. Aixo succeeix perque sén multinacionals o
part de cadenes internacionals.

Ciutat de Barcelona  50.9% | e —
ave 2259 I

Altre 10,59 I
Resta de Catalunya 7,0% -
RestadelEstat  7,0% [N

RvB  18% M

0% 10%

Font: Observatori de ['FP, Fundacio BCN Formacié Professional.
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- Participar activament en la difusié de l'enquesta

En aquest estudi han collaborat 9 partners que han dins de la seva area dinfluencia.

servit per enfortir el nexe amb el teixit empresarial d'un + Proporcionar contactes de persones rellevants al
sector tan ample com el de la gastronomia. Através sector per tal d'aportar diferents punts de vista a
d'aquests s'ha intentat cobrir les activitats de restau- les entrevistes de lestudi.

racio, allotjament i altres serveis relacionats amb la - Donar el seu punt de vista respecte a les tendéncies
gastronomia. i principals necessitats i apellacions del sector.

La collaboracié d'aquests partners ha consistit, princi- A continuacié presentem els partners de l'estudi, que
palment, en la realitzaci6 de les seglients tasques: conjuntament mostren la gran diversitat relacionada

amb el sector de la gastronomia:

Ajunt t d o B A A eEronolitan:

darcstons g0 2 AMB i o

ot BAIX
Barcelona LLOBREGAT

TL.I FiEH’IE s & CONSORCIDE TURISME

EHtB

¢) Cambra GASTRONOMIC

de Comerg de Borosiona FORBUM-BABCELD M A

HHH

Gremi d'Hotels
de Barcelona
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ANALISI CONTEXTUAL D'UN
SECTOR EMERGENT: EL CAS
DE LA GASTRONOMIA.

2.1 El concepte de gastronomia al llarg del temps

La nocié de gastronomia ha experimentat una notable transformacié al llarg del temps, reflectint les dinamiques
canviants de la societat i la seva relacié intrinseca amb la cultura, l'art i la ciencia culinaria. A principis del segle
XVII, la gastronomia es conceptualitzava principalment des d'una perspectiva centrada en el funcionament fisio-
logic amb l'objectiu de preservar la vida humana. En aquesta epoca, l'acte de consumir aliments es percebia com
una necessitat basica destinada a satisfer una funcié merament biologica (Navarro et al., 2012).

No obstant aix0, a mesura que la historia avanca, sorgeixen nous elements que redefineixen la gastronomia,
introduint aspectes com ingredients variats, tecnologia, innovacié i hedonisme. Aquesta evolucié va transcendir
el simple proposit fisiologic de l'alimentacié, donant pas a un acte més complex que implica lexpressioé cultural,
la convivencia social i la comunicacio (Zahari et al., 2009). La visi6 de la gastronomia es va ampliar, integrant
elements de plaer i gaudi en la seva conceptualitzacié (Navarro et al., 2012).

La gastronomia, lluny de limitar-se a la produccid,
transport, emmagatzematge i processament d'ali-
ments, aborda una amplia gamma d'aspectes. Aquesta
disciplina engloba les ciencies naturals i socials, oferint
aportacions en arees com la cultura, a historia, la lite-
ratura, la filosofia, l'economia, la geografia, la biologia,
lafisiologia i la religié, entre altres (Zahari et al., 2009).
Aquesta complexitat converteix la gastronomia en un
teixit ric en diversitat de disciplines i coneixements
interconnectats.

D'aquesta manera, la conceptualitzacié de la gastrono-
mia va més enlla d'un simple acte de consum alimen-
tari, evolucionant cap a una comprensié més profunda
que implica la intersecci6 entre la ciencia, l'art i la cul-
tura. Tal com afirma Rafael Ansdn, president de la Real
Academia de la Gastronomia, s'ha passat de la "fisiolo-
gia del gust" a una "sociologia de l'alimentacid", desta-
cant la influéncia decisiva que la gastronomia té en les
societats modernes, abordant la urgencia d'acabar amb
la fam i fomentar habits alimentaris saludables.

En la contemporaneitat, la definicié de gastronomia s'ha
ampliat fins a abastar no només l'excelléncia culinaria,
sind també la sostenibilitat, la preservacio culturalila
continuitat de les tradicions alimentaries al llarg del
temps, com ho destaca la perspectiva de la European
Region of Gastronomy i del pla de gastronomia de Ca-
talunya (2016). Aixi, la gastronomia es converteix en un
conjunt de practiques que abracen no només el gaudi
momentani d'un apat, sin6é també la responsabilitat
ambientali la riquesa de la diversitat cultural.

Lestudi de la gastronomia es pot dividir en quatre arees
principals segons Harrison (1982): gastronomia practi-
ca, gastronomia teorica, gastronomia técnica i gastro-
nomia alimentaria.

1. Gastronomia Practica: la gastronomia practica
s'ocupa de la practica i l'estudi de la preparacio,
produccié i servei d'aliments i begudes de dife-
rents paisos, és a dir, les cuines del mén. Inclou
téecniques i estandards involucrats en la con-
versié de materies primeres en apats estetics
especifics de cada regid i cultura.

2. Gastronomia Teorica: la gastronomia teorica
recolza a la gastronomia practica i se centra en
un enfocament de sistemes i processos, inclo-
ent-hi receptes, llibres de cuina i altres escrits.
Registra procediments per a maximitzar l'exit
en la formulacié i preparacié d'esdeveniments,
mendus, plats i begudes.

3. Gastronomia Tecnica: la gastronomia tecnica
aporta rigor i recolza la gastronomia practica,

i va més enlla del simple coneixement d'espe-

Sector de la gastronomia O—

cificacions per a equips i maquinaria. Involucra
'avaluacio sistematica de qualsevol aspecte en
el camp gastronomic. Examina nous metodes de
produccié i les habilitats i equips necessaris per
a la seva implementacié i monitoratge. Inclou
l'enginyeria de menus, que és part de l'enfoca-
ment teécnic en gastronomia.

4. Gastronomia Alimentaria: la gastronomia
alimentaria s'ocupa d'aliments i begudes i el
seu origen, especialment el paper del vii altres
begudes en relacié amb els aliments per a maxi-
mitzar el gaudi de tots dos.

‘ En la contemporaneitat, la
gastronomia integra elements
de plaer combinats amb la
responsabilitat ambientali la
diversitat cultural.

Amés a més a nivell Europeu, s'afegeixin dos elements
meés a l'aproximaci¢ de la gastronomia:

- La gastro-geografia: es refereix a la materia
que tracta del comportament de 'home davant
els recursos alimentaris que pot trobar en el
seu entorn per a aprofitar-los, en benefici de la
seva salut, depenent de la seva ubicacio. En el
context europeu, fa referencia a la variabilitat en
la produccié agricola, la pesca i la ramaderia a
diferents parts del continent, aquest fet con-
tribueix a la riquesa i diversitat d'ingredients
utilitzats a la gastronomia de la regi6.

La gastro-historia: explora la historia d'Europa i
la de cada pafs individualment, tenint en compte
la evolucié de la seva cuina. Per exemple, com
les migracions, conquestes i contactes culturals
al llarg del temps han deixat una empremta

en les tradicions culinaries i com la fusié de
cultures i l'adopci¢ d'ingredients i tecniques
culinaries d'altres regions han donat forma a la
gastronomia europea.

En aquest document, s'explorara la gastronomia des
dels seus aspectes practics i tecnics aixi com les seves
dimensions culturals i economiques, incloent la seva
rellevancia en la restauracio i la gestié d'establiments
gastronomics.



—O Sector de la gastronomia

2.2 Definici6 i pes economic del sector

En consideraci6 al caracter transversal de la gastro-
nomia, és possible identificar una amplia diversitat
d'actors en aquest ambit, els quals poden pertanyer a
tots els sectors de l'economia. Per tant, no és una tas-
ca senzilla identificar i delimitar quins sectors i agents
econdmics conformen el sector (Pla de Gastronomia
de Catalunya, 2016). No obstant aixd, considerant

la bibliografia consultada', la gastronomia es pot
definir com la suma d'activitats que comencen amb la
produccié agricola, ramadera i pesquera, i continuen
amb la indlstria de l'alimentacié i begudes. Aquestes
activitats prossegueixen amb la distribucié mitjan-
cant els supermercats, ultramarins de barri, botigues
delicatesen o distribucié per a l'hostaleria. Finalment,
desemboquen en el consum dels aliments a les llars i
establiments, com bars, cases de menjars tradicionals
0 espais d'alta cuina, sense oblidar la rellevancia del
turisme atret pel plaer de menjar.

Figura 2. Cadena de valor de la gastronomia

Una altra aproximacio a la gastronomia es basa en
dos tipologies de sectors? els sectors nuclears i els
complementaris.

- Els nuclears: acullen activitats que conformen
l'eix de la gastronomia, agquestes sén: produc-
cions alimentaries, empreses agroalimentaries
i transformadores, comercialitzadors especia-
litzats de productes agroalimentaris, mercats i
fires alimentaries de caracter estable.

- Els sectors complementaris: inclouen activi-
tats que estan vinculades a la gastronomia des
d'una perspectiva amplia. Per exemple, activi-
tats de gran distribucid, intermediaris i opera-
dors de la cadena de valor alimentaria, aixi com,
allotjament i restauracio.

Inddstria de
l'alimentacié

Agricultura,
ramaderia
i pesca i begudes

Font: Cadena de valor segons la bibliografia consultada.

Serveis d'allotjament
i de menjar i beguda

Comerca
lengrosial
detall d'aliments
i begudes

1 Definicié obtinguda de I'informe “La gastronomia en la economia espafiola, impacto econémico de los sectores asociados” KPMG. Obtingut del segtient

enllag: gastronomia-en-economia-espanola.pdf (kpmg.com).
2 Definicio establerta pel Pla de gastronomia de Catalunya 2016.
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Font: Cadena de valor segons el pla de Gastronomia de Catalunya.

Alllarg del present informe, tenim en compte les defi-
nicions i la cadena de valor de la gastronomia, es posa
l'accent en l'ambit dels serveis de restauracié. Aquest
enfocament destaca la importancia de la gastronomia
no només com a expressié culturali culinaria, sind
també com un sector economic clau. Per tant, s'opta
per excloure altres aspectes de la cadena de valor,
com la produccid, el processament, lemmagatzemat-
geiel cultiu.

Com s'ha esmentat anteriorment, el terme gastrono-
mia abasta diverses activitats i agents, segons la part
de la cadena de valor en que se centri, fet que dificulta
identificar exhaustivament totes les activitats que en
formen part. Tot i aixi l'epigraf 55 de la CCAE agrupa
les activitats principals i més directament relaciona-
des amb l'activitat gastronomica (serveis de menjar

i begudes i allotjament). A continuacio, es presenta

el contingut d'aquest epigraf seleccionat i els seus
subepigrafs.
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Taula 2. Activitats seleccionades del CCAE-

09 per estudiar el sector gastronomic
56 Serveis de menjars i begudes
5610 Restaurants i establiments de menjars

5621 Provisié de menjars preparats per a celebracions

5629 Altres serveis de menjars

5630 Establiments de begudes

Font: Observatori de l'FP, Fundacié BCN Formacié Professional.

Aquestes activitats seleccionades sén un component
important en l'economia. A nivell europeu, el sector
de la restauracid i els serveis de menjar i begudes
representa aproximadament el 2,5% del PIB i amb el
sector d'allotjament ocupen 9,9 milions de persones.
Tots dos sectors generen 203,6 mil milions d'euros de
valor afegit i una facturacié neta de 446,0 mil milions
d'euros l'any 2021 (EUROSTAT, 2022).
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A Espanya, el sector de la restauracié aporta el 3,9%
del valor afegit brut (VAB) del conjunt de l'economia

i constitueix el 7% del teixit empresarial, és a dir,
aproximadament 232.000 empreses®. La major part
d'aquestes estan gestionades per individus particu-
lars, un 63%y ,en la majoria compten amb un nombre
inferior a 10 treballadors (96%).

Respecte a les xifres de facturacid, el sector ha crescut
un 7,4% respecte a 2023, el que denota la seva bona
trajectoria i reconeixement internacional, i és que
Espanya esta posicionada com el cinqué pais delmoén
amb més restaurants amb estrella Michelin, comp-
tant amb un total de 271 establiments, dels quals 6 es
troben entre els 50 millors del mén. A nivell europeu,
compta amb 42 dels 150 restaurants destacats amb
estrelles Michelin, el que representa un 28% del total
d'establiments gastronomics de primera categoria
(Opinionated About Dining, 2023).

A Catalunya, el sector de la restauracié i serveis
d'allotjament genera al voltant de 16 milions d'euros
de manera conjunta, el que es tradueix en un 4,8% del
volum total de negocis. Aquest sector compta amb
48.308 empreses. D'aquestes, el 89,4% es dediquen a
serveis de menjar i begudes, i el 10,6% estan relacio-
nades amb serveis d'allotjament. Quant a l'ocupacio, la
gastronomia ocupa el 80,3% de les 264.664 persones
empleades i el 19,7% treballa en allotjament (Idescat,
2022).

Per dltim, a la Regié Metropolitana de Barcelona, la
gastronomia és el 7e sector entre les 10 branques
d'activitat que major VAB anual brut generen, en con-
cret 6,3 millons d'euros, el que representa un 4% del
total per l'any 2021 (Idescat, 2022). En termes d'ocu-
pacio el sector ocupa al voltant de 188.937 persones,
les quals representen el 7,3% del total de l'ocupacié
al territori.

3 CaixaBank Research (2022). https://www.caixabankresearch.com/es/analisis-sectorial/turismo/radiografia-del-sector-restauracion-espana-del-bar-estrella-michelin
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2.3 Tipologies d'establiment gastronomic i la seva classificacio

En aquest epigraf, per una banda s'identificaran i descriuran els diferents tipus d'establiments presents en el
sector de la gastronomia i la seva categoritzaci6 i es fara una descripcié de les caracteristiques més comuns dels
establiments gastrondomics a la ciutat de Barcelona i la seva area metropolitana.

Segons el Ministeri de Comerc, Indlstria i Turisme, els establiments gastronomics es defineixen
com aquells en la que l'activitat economica principal és la venda i servei a la taula d'aliments
preparats, amb o sense begudes alcoholiques, mentre que l'espectacle, si existeix, té un carac-
ter secundari. Aquests establiments es divideixen en una amplia varietat de categories, des de
restaurants d'alta cuina fins a paradetes de carrer informals (MINCIT, 1999).

En concret, destaquen set tipologies d'establiments gastronomics segons el seu concepte® tal com es mostra en
la seglient figura:

L
Figura 4. Establiments gastronomics segons el seu concepte. ’ @
-

Fast feod

02)))))

Font: Observatori de l'FP, Fundacié BCN Formacié Professional.

Dins d'aquest tipus assenyalats en la figura anterior, els restaurants entren en una fase de categoritzacié segons
diversos criteris com la qualitat dels seus serveis culinaris, les seves installacions, l'atencié al client i la prepa-
racié dels aliments entre altres. La forma més senzilla de determinar la manca o preséncia d'aquests factors és
mitjancant els reconeguts Forquilles, Sols o Estellés Michelin® (Vargas, nd), en la que la categoria més alta és
aquella en la que existeixen més nombre d'elements. Com es pot observar en la seglient Taula, Barcelona con-
centra un elevat nombre de restaurants amb tres Estellés Michelin en comparacié amb la resta del pais.

4 Per obtenir més informacié es pot consultar el glossari del Annex.
5 Per obtenir més informacié es pot consultar el glossari del Annex.
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La presencia significativa de restaurants amb tres es-
trelles Michelin a la Regié Metropolitana de Barcelona
(RMB), al voltant del 27%, en comparacié al resta de
ciutats, reflecteix el prestigi de la gastronomia cata-
lana en l'ambit internacional. Aquesta tendencia posa
de manifest la qualitat dels restaurants de la RMB, i
també evidencia la combinacié de tradicié i innovacié
de la cuina.

20

Taula 3. Nombre d'establiments amb

estrelles Michelin per ciutat

Nombre Percen-
Ciutat d'establiments tatge
Barcelona 4 27%
Céaceres 1 7%
Cérdoba 1 7%
Dénia 1 7%
Donostia 2 13%
El Puerto de Santa Maria 1 7%
Girona 1 7%
Larrabetzu 1 7%
Lasarte 1 7%
Madrid 1 7%
Villaverde de Pontones 1 7%
Total Espanya 15 100%

Font: Observatori de l'FP, Fundacié BCN Formacié Professional.

2.3.1 Els establiments gastronomics de Bar-
celona, caracteristiques generals

L'any 2017, LAjuntament de Barcelona va portar a terme
l'estudi "Analisi del sector de la restauraci¢ a Barcelona".
Aquest estudi va incloure 600 enquestes presencials
amb els responsables d'establiments de restauracio,
aixi com 400 enquestes adrecades als residents de

la ciutat de Barcelona. Entre els principals resultats

d'aquest informe destaca:

- La notable presencia dels restaurants com a
negocis familiars, que constitueixen el 90,3% del
total. Aquesta alta proporcié subratlla la impor-
tancia de les petites empreses i posa en relleu el
caracter artesanal que distingeix moltes de les
operacions culinaries a Catalunya. Tanmateix, és
rellevant assenyalar que un 9,7% dels establi-
ments formen part de cadenes de restauracio, fet
que apunta a una presencia significativa d'em-
preses de major envergadura.

- Respecte a les dimensions fisiques dels restau-
rants, la superficie mitjana d'aquests establi-
ments és de 106 m2, un espai que proporciona
una experiéncia comoda i acollidora pels clients.
Aix0, conjuntament amb un aforament maxim
interior mitja de 55,8 persones, suggereix un
equilibri entre capacitat i intimitat que pot influir
positivament en l'experiéncia gastronomica dels
comensals.

- Un altre aspecte rellevant és la disposicié dels
restaurants en termes de distribucié de les taules
i la preséncia de terrasses. Amb una mitjana de
16,4 taules interiors i amb un notable 56,3% dels
establiments que ofereixen espais exteriors, es
fa evident la importancia de l'ambient i la como-
ditat dels espais a ['hora de crear una experiencia
de dinar o sopar satisfactoria.

- Pel que fa a l'oferta gastronomica, la majoria dels
restaurants (75,3%) ofereixen tant dinar com
sopar, mentre que una part més petita es dedica
exclusivament a un dels dos apats. Aixo reflec-
teix la flexibilitat i ladaptabilitat dels establi-
ments per satisfer les necessitats dels clients en
diferents moments del dia.

- Quant altipus de cuina, hi ha una clara preferen-
Cia cap a propostes de cuina mediterrania i/o de
proximitat, que abasten més del 68% de l'oferta
gastronomica. Aixo demostra un fort vincle amb
la tradicié i els productes locals, que sén valorats
tant pels habitants com pels visitants de la regic.

Sector de la gastronomia

L'estudi també destaca la relacié entre el posiciona-
ment turistic dels restaurants i l'especialitzacio de la
seva cuina. Es revela un grau de correlaci¢ significatiu
entre aquests factors, amb una major presencia de
cuines tematiques o especialitzades en zones turisti-
ques.

Finalment, les dades indiquen una tendencia cap a una
oferta gastrondmica centrada en productes frescos,
saludables i de proximitat, amb un alt percentat-

ge (97,5%) de restaurants que ofereixen productes
frescos i un 75,0% que aposta per una cuina saluda-
ble. Aquesta preferencia per la qualitat i l'autenticitat
reflecteix les demandes dels clients moderns i posa de
manifest la importancia de la sostenibilitat i la salut en
el sector de la restauracié a Catalunya.

En definitiva, aquestes dades presentades el 2017,
tenen rellevancia en l'entorn actual perqué subratllen
per una banda, la importancia critica de comprendre
les preferéncies dels consumidors (cuina, nombre de
apats, ambient..) i per l'altra, adaptar-se de manera
proactiva als canvis del mercat per mantenir-se com-
petitiu i satisfer les demandes dels clients (tendénci-
es). Aquesta adaptaci6 constant i lenfocament en la
satisfaccioé del client és fonamental per a la continui-
tat, l'exit i el reconeixent nacional i internacional dels
establiments gastronomics de la ciutat de Barcelona i
de la RMB, com ja s'ha vist demostrat amb el nombre
d'estrelles Michelin i sols.

‘ El sector de la restauracio
a Barcelona es caracteritza

per una amplia preséncia de
negocis familiars (90,3%) i una
preferencia majoritaria per la
cuina mediterrania (68%). A més,
es detecta una tendéncia creixent
cap a una oferta gastronomica
basada en productes frescos,
saludables i de proximitat.
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En l'dltim apartat d'aquest capitol es presenten les
principals tendencies generals i especifiques i proces-
sos de canvi que estan travessant avui dia el sector de
la gastronomia, les quals tindran un impacte clar en

el camp formatiu i altres aspectes com l'economic o el
social. Algunes d'aquestes tendéncies estan fortament
relacionades entre elles, tal com es podra apreciar en
la descripcié de les mateixes. Per altra banda, cal indi-
car que també existeixen altres tendencies importants
que conflueixen avui dia en el sector gastronomic

per a transformar-lo, com per exemple l'impuls de la
cuina vegana o vegetariana, la cuina per persones amb
intolerancies (gluten, lactosa..) i els conceptes com
aliments fermentats. A continuacié es presenten les
tendéncies més significatives en el context immediat i
concret de la RMB.

- Sostenibilitat: cada cop més cuiners i restau-
rants se centren en la realitzacié de practiques
sostenibles. Aixo inclou l'Us d'ingredients locals
i de temporada per mitja de la implementacié de
menus que redueixen la dependéncia d'aliments
importats, promouen la biodiversitat i minimit-
zen 'empremta de carboni associada al trans-
port. Amés, eviten l'Us de plastics d'un solUs i
envasos poc sostenibles, optant per materials
biodegradables, compostables o reciclables per

reduir la contaminacié ambientali la produccid
de residus. També implementen mesures per
millorar l'eficiencia energetica a les seves instal-
lacions, com la installacié de llums LED i equips
d'alta eficiencia energetica, aixi com la gestid
intelligent de la climatitzaci6, tot aixd amb
l'objectiu de reduir el seu impacte ambiental. A
més, molts establiments estan compromesos
amb l'educacié i la sensibilitzacié, tant del seu
personal com dels clients, sobre la importancia
de la sostenibilitat i com cadascu pot contribuir
a través de petites accions com evitar el malba-
ratament d'aliments, reciclar i optar per opcions
meés sostenibles. Un exemple de sostenibilitat
és el concepte de menjar circular, aquest con-
cepte busca reduir el malbaratament, utilitzar
tots els recursos disponibles i creant un sistema
alimentari sostenible. Mitjancant practiques
com la valoritzacié dels residus alimentaris, la
promoci6 de l'agricultura urbana i el consum

de productes locals i de temporada. EL menjar
circular té com objectiu minimitzar limpacte
ambiental de la produccié d'aliments i promoure
una relacié més responsable amb els recursos
naturals.

- Tecnologia: l'Us de tecnologia al mén de la
gastronomia esta cada vegada més present

mitjancant eines i dispositius tecnologics que
permetin entre altes coses millorar els proces-
sos de cuina, crear noves experiencies gastro-
nomiques i potenciar la creativitat. Per exemple,




stronomia

existeixen aplicacions mobils especialitzades
per a l'elaboracio de receptes i gesti6 de co-
mandes per als restaurants. D'altra banda, la
impressié d'aliments en 3D permet la creacid
de plats amb dissenys intricats i personalitzats
mitjancant la superposicié de capes d'ingre-
dients. Aquesta tecnologia, molt incipient al
sector, ofereix noves possibilitats de presenta-
cié i personalitzacié d'aliments, permetent als
cuiners i dissenyadors d'aliments crear plats
Unics i textures innovadores.

- Innovacié: la gastronomia molecular és una
teécnica culinaria que combina els principis
cientifics, com la quimica i la fisica, amb la cuina
tradicional per crear plats. Aquesta disciplina
utilitza processos com l'esterificacio, la creacid
d'escumes i l'Us de nitrogen liquid per transfor-
mar els ingredients i modificar les seves textu-
res i formes, entre altres.

- La cinquena gamma i noves formes de cocci6:
en l'actualitat, s'estan explorant i utilitzant no-
ves formes de coccié i envasat que redefineixen
el sector. Per exemple, la cuina Sous Vide que
implica cuinar aliments envasats al buit a una
temperatura precisa en un bany d'aigua, la qual
cosa garanteix una coccié uniforme i conserva
els sabors i sucs naturals dels ingredients. Un
altre exemple és la cuina basada en plantes, la
qual esta guanyant popularitat al centrar-se en
'Us d'ingredients vegetals per crear plats amb
més oferta gastronomica i oferir alternatives a
la carni els lactics tradicionals mitjancant l'ls
de proteines vegetals i substituts de carn.

- Gastronomia immersiva: els consumidors bus-
qguen cada cop més una experiencia completa
en menjar fora, que inclou no només la qualitat
de l'aliment, sin6 també l'ambient del restau-
rant, la presentacié dels plats i el servei al client.
Per exemple, els restaurants que permeten als
clients formar part en la preparacié dels plats
que ells mateixos han triat en el menu. Un altre
exemple sén els restaurants que conviden a
viure una experiéncia culinaria fent Us de tots
els sentits, excepte el de la vista. També aquells
restaurants que fan Us d'imatges, estimuls
sonors, aromatics, visuals, tactils i gustatius
per fer sentir al comensal que esta vivint una
experiencia diferent més enlla del fet de menjar.

- Cuina amb denominacié d'origen: els consu-
midors mostren un interes creixent a coneixer
la procedencia dels aliments i a gaudir de plats
que reflecteixin l'autenticitat cultural i regional.

Aix0 ha portat a un ressorgiment de tecniques i
receptes tradicionals a la gastronomia.

- Gastronomia amb diversitat cultural: la globa-

litzacié ha portat a una major diversitat culinaria
arreu del mén, amb un intercanvi de sabors,
ingredients i técniques de cuina de diferents cul-
tures. Cada vegada més els restaurants d'autor
elaboren receptes amb influencies d'altres terri-
toris. Per exemple, el restaurant amb 3 estrelles
Michelin Diverxo fusiona cuina nacional amb
tendéncies asiatiques.

- Slow food travel: el "Slow Food Travel" és una

tendencia emergent en el mén del turisme
que se centra a connectar els viatgers amb les
comunitats locals i els diversos actors de la
cadena de valor gastronomica. En contraposicid
a l'enfocament convencional de viatjar rapid i
superficialment, el Slow Food Travel promou
una experiéncia més profunda. Els viatgers
tenen l'oportunitat d'involucrar-se directa-
ment amb els productors locals, participar en
la preparacio d'aliments tradicionals, explorar
els mercats locals i aprendre sobre les practi-
ques agricoles sostenibles. A més, es promou
eldialegila interaccio entre els viatgers i els
membres de la comunitat receptora, creant
connexions i consciencia ambiental.

+ Culinary tourism: és una tendencia a la inddstria

del turisme que se centra en l'exploracié i apre-
ciacio de la gastronomia i la cultura culinaria

de diferents destinacions. Aquest enfocament
turistic va més enlla de simplement tastar plats
exquisits; implica submergir-se en l'essencia
mateixa d'un lloc a través de la seva gastrono-
mia. El turisme culinari busquen experiencies
autentiques que els permetin descobrir la
diversitat de sabors, ingredients i técniques
culinaries d'una regid. Aixd pot incloure visites
a mercats locals, participar en classes de cuina
impartides per xefs locals, on poden aprendre a
preparar plats tipics i emportar-se a casa noves
habilitats culinaries.

2.4.2 Tendéncies especifiques

- Collaboracions i Collectius gastronomics: en

l'ambit de la regié metropolitana de Barcelona
(RMB), es registra la practica de collaboracié
entre diversos actors del mén culinari, inclo-
ent-hi restaurants, cuiners, productors alimen-
taris i altres professionals. Aquests collectius
treballen amb l'objectiu de promoure els pro-
ductes locals, preservar les técniques culinaries
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tradicionals, crear experiencies gastronomiques
Uniques i adoptar tecniques sostenibles. Aques-
tes collaboracions prenen diverses formes,

com ara la celebracié d'esdeveniments culinaris
conjunts, la participacio en projectes de recerca i
desenvolupament, lintercanvi de coneixements
i recursos, i la creacié de collectius i associ-
acions gastronomiques. Algunes d'aquestes
associacions sén: el collectiu Sabors de 'Horta
que promouen l'Us de productes locals, respec-
tuosos amb el medi ambient, i la preservacio de
la tradicié culinaria local fent servir els produc-
tes del Parc Agrari del Baix Llobregat; el collectiu
Slow Food amb l'objectiu de promoure una gas-
tronomia més sostenible i arrelada al territori;
el collectiu Terra i Taula del Baix Penedes; i el
collectiu els fogons del Bages, entre altres.

- Digitalitzacié i sostenibilitat: amb l'objectiu

d'evitar el malbaratament alimentari i transfor-
mar la indUstria gastronomica en un sector més
sostenible, la RMB ha incorporat l'Us de softwa-
res com hiopos en els centres d'FP que per-
meten als estudiants aprendre a realitzar una
millor gestié de l'inventari i les comandes, mi-
nimitzant el malbaratament alimentari. A més,
aquesta tecnologia no és exclusiva dels centres,
també es fa servir en els restaurants de la regié
metropolitana. D'altra banda, l'Us d'eines com el
big data permeten identificar tendencies, con-
feccionar entorns en concordanca amb als plats
oferts i estudiar preus i costos del servei. A més
a més, solucions com el sistema ‘SmartfooOtd
Waste' (Inno4Food de Grupo Soleti) es basen

en la |A per registrar i reconeixer automatica-
ment quin tipus de menjar es descarta, en quina
guantitat i a quina hora del dia; rastreja i prediu
el malbaratament d'aliments i les emissions de
COz associades.

En conjunt, aquestes tecnologies estan impul-
sant una nova era de sostenibilitat en la gastro-

nomia de la regié metropolitana, on la digita-
litzacié és clau per a la preservacié del medi
ambient i la millora de la gesti6 dels negocis.

- Cuina territorial i de Km cero: evidentment

aquesta tendencia es troba en vies de conso-
lidacié, especialment a Barcelona, on trobar
restaurants amb cuina propia catalana és cada
cop més dificil degut al pluralisme i internalit-
zacié. Aquest fenomen respon a una demanda
creixent dels consumidors pel retorn als plats
tradicionals de cullera i prioritzar aliments pro-
vinents dels horts sostenibles i arees properes.
Aquest moviment cerca reconnectar amb les
arrels culinaries del territori valorar els produc-
tes locals i de denominaci6 d'origen.

- Tecnologia i impressié 3D: La tecnologia s'esta

utilitzant com una eina essencial per millorar

la gestié de cobraments i pagaments, augmen-
tant significativament l'eficiéncia operativa. Els
restaurants i altres establiments gastronomics
estan implementant sistemes de pagament
digitals, que permeten als clients realitzar
pagaments de manera rapida i segura mitjan-
cant aplicacions mobils i codis QR. Ameés, la
tecnologia esta transformant la forma en que
es gestionen les comandes. Els clients poden
fer les seves comandes a través d'aplicacions
mobils o escanejant codis QR a les taules, cosa
que redueix els temps d'espera i minimitza els
errors en la presa de comandes. Aquest siste-
ma també permet als restaurants gestionar de
manera més efectiva el flux de clients i millorar
l'experiencia general del client. Segons un estudi
de RDB (2017), un 56% dels establiments hote-
lers ofereixen servei de menjar per emportar,
un 42,2% permeten reserves en linia, i un 19,7%
utilitzen el servei d'entrega a domicili. A més, un
14,5% fa servir dispositius mobils per prendre
les comandes, un 4% utilitza pantalles tactils
per presentar la carta, i un 1,5% ha implementat

El sector gastronomic es veu marcat per diverses tendencies clau, com la
sostenibilitat, amb l'us d'ingredients locals i la reduccié del malbaratament

alimentari. La tecnologia juga un paper fonamental, amb eines digitals per

a la gestio de comandes i l'iis d'intelligencia artificial. La cuina de Km zero

i la gastronomia molecular també guanyen forca, al mateix temps que la
cocteleria i les experiencies gastronomiques immersives continuen atraient

els consumidors.

6 https://foodink.io/

codis de barres per oferir informacié addicio-
nal als clients. Aquestes tecnologies han estat
implementades principalment en els darrers
tres anys, indicant un procés d'adaptacio del
sector a la digitalitzacié. D'altra banda, un estudi
de l'Ajuntament de Barcelona (2019) mostra que
el 62,5% dels establiments han informatitzat

el servei comptable, mentre que els serveis
relacionats amb l'atencio¢ al client han avancat
en menor mesura, amb un 32,9% d'informacié
digitalitzada. Un exemple destacat de la incor-
poracié de noves tecnologies és el cas de Food
Ink® el primer restaurant a Catalunya que va
utilitzar la impressié 3D en tots els aspectes del
seu concepte. Lany 2016, aquest establiment

va oferir un apat en que tot, des dels mobles
fins als plats, va ser creat mitjancant impressio
3D. Els comensals van poder participar en una
experiencia que incloia menjar impres en 3D i

Sector de la gastronomia

taules i cadires també produides amb aquesta
tecnologia. Aquest esdeveniment va destacar la
capacitat de la impressié 3D per transformar els
processos gastronomics i va situar Catalunya en
una posicioé de lideratge en aquesta tendencia.

- La cocteleria com a atractiu gastronomic. Els

coctels s'han convertit en una part fonamental
de l'experiencia gastronomica per tal de diver-
sificar i ampliar lexperiencia de la clientela,
amb bars i restaurants que ofereixen creacions
innovadores i sofisticades que atreuen tant lo-
cals com turistes. Amés, la cocteleria moderna
no només se centra en el gust, sind també en la
presentacié i l'experiencia global del consumi-
dor. Es valoren aspectes com la decoracié dels
coctels, 'Us de vidrieria especifica i l'atencié als
detalls, creant begudes uniques.
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3. Setmana de la Gastronomia de la Unié6 Europea:
aquesta iniciativa té lloc anualment i destaca la
diversitati la riquesa de la gastronomia europea.
Durant aquesta setmana es promouen esdeveni-
ments gastronomics, activitats educatives, demos-
tracions culinaries i altres iniciatives per celebrar i
preservar la cultura culinaria europea.

2.5.3 A nivell estatal

Una de les regulacions relacionades amb la gastrono-
mia és la llei anomenada Llei 7/2022 del 8 d'abril de
Residus i Sols Contaminats.

2.5 Politiques i iniciatives gastronomiques
més rellevants

ook L il ke
Fabd Predidlion

Es convenient identificar i contextualitzar les estrate-
gies i directrius amb implicacions en la gastronomia, ja
que marquen les pautes per al desenvolupament eco-
nomic del sector. Per aquest motiu, a continuacié es
destaquen les politiques i iniciatives adoptades a nivell
internacional, nacional, autondmic i local g ue tenen
repercussions en la gastronomia. Cal tenir present que,

Aquesta llei, inclou mesures especifiques per reduir

el malbaratament d'aliments i promoure 'economia
circular i la sostenibilitat ambiental. Algunes de les
claus d'aquesta llei relacionades amb el malbaratament
d'aliments sén:

A més a més d'aquestes iniciatives, la Unié Europea
compta amb els seglients reglaments vinculats direc-
tament al sector:

tot i no existir una regulacié especifica pel sector, hi ha
diverses regulacions que es relacionen directament
amb la gastronomia.

2.5.1Anivell global

L'Organitzacié de les Nacions Unides per a l'Agricul-
tura i l'Alimentacié (FAO) és la institucié de referéncia
a nivell mundial del sector agricola i alimentari. El seu
objectiu principal és aconseguir la seguretat alimen-
taria per a tothom i, al mateix temps, garantir l'accés
regular a aliments suficients i de bona qualitat per
portar una vida activa i sana. Aquest organisme va
declarar el 21 de desembre de 2016 a l'Assemblea de
les Nacions Unides el 18 de juny com el Dia Mundial de
la Gastronomia Sostenible. L'objectiu principal és el de
conscienciar en l'adquisicié de nous habits alimentaris
que contribueixin al benestar de la poblacié mundial

i ala proteccid i preservacié dels recursos naturals.
Concretament, es reconeix la gastronomia com una
expressio cultural de la diversitat naturali cultural del
modn, donant total rellevancia als ingredients i produc-
tes de temporada i contribuint a la preservacié de la
vida silvestre i les tradicions culinaries.

Una altra politica global important relacionada amb la
gastronomia és la promocio de la seguretat alimen-
tariaila lluita contra la fam, la qual és una prioritat
per a moltes organitzacions internacionals, com ara
['Organitzacio de les Nacions Unides per a lAlimentacié
i l'Agricultura (FAO) o el Programa Mundial d'Aliments
(PMA).

2.5.2 Anivell europeu

Les iniciatives europees gastrondomiques sén diverses
i tenen com a objectiu promoure i protegir la riquesa i
la diversitat de la cultura culinaria a Europa. Algunes
d'aguestes iniciatives inclouen:

1. Farm to Fork strategy: estrategia De la Granja a
la Taula de la Unié Europea. Aquesta estrategia té
com a objectiu garantir una alimentacié saludable
i sostenible per a tots, afavorir la transicié cap a un

sistema alimentari més just, saludable i respectu-
6s amb el medi ambient. Aquesta iniciativa inclou
politiques per promoure la produccié d'aliments
sostenibles, la reduccié del malbaratament alimen-
tari, l'etiquetatge clar dels aliments i el foment de
les dietes saludables.

2. Denominacié d'Origen Protegida (DOP) i Indicacié
Geografica Protegida (IGP): aguesta iniciativa té
com a objectiu promoure i protegir la diversitat cul-
tural europea. Els esquemes d'indicacié geografica
de la UE tenen l'objectiu de preservar el coneixe-
ment especific, l'autenticitat i les condicions agro-
ambientals. Les indicacions geografiques inclouen
tant les Indicacions Geografiques Protegides (IGP)
com les Denominacions d'Origen Protegides (DOP).
Aquests sistemes protegeixen el nom d'un produc-
te que prové d'una regid especifica i segueix un pro-
cés de produccié tradicional establert. En el cas de
les DOP, els ingredients principals han de provenir
de la regi6 d'origen, on s'han de dur a terme totes
les etapes de produccié. D'altra banda, en el cas de
les IGP, almenys una de les etapes de produccio,
processament o preparacié ha de realitzar-se a la
regio designada.

6 https:/foodink.io/

- Reglament (CE) nim. 852/2004 sobre la Higie-

ne dels Aliments: aquest reglament estableix les
normes generals d'higiene alimentaria a la Uni6
Europea. Regula els requisits d'higiene per a tots
els operadors de la cadena alimentaria, inclo-
ent-hi la produccié primaria, el processament, la
manipulacié i la distribucié dels aliments.

- Reglament (CE) niim. 178/2002 sobre la Segu-

retat Alimentaria: aquest reglament estableix
els principis i les normes generals de la legis-
lacié alimentaria a la Unié Europea. Defineix els
principis de la legislaci¢ alimentaria, les respon-
sabilitats dels operadors de la cadena alimen-
taria i els procediments d'avaluacié i gestio dels
riscos alimentaris.

- Prevencié del malbaratament: s'estableixen
mesures com la gestié eficient d'aliments i la
conscienciacié sobre la importancia de reduir
el malbaratament i la prevencié del malbarata-
ment d'aliments en tota la cadena alimentaria,
des de la producci6 fins al consum final.

- Foment de la donacié d'aliments: la llei incen-
tiva la donaci6 d'aliments excedents per part
d'empreses alimentaries i estableix mecanis-
mes per facilitar-ne la recollida i distribucié a
organitzacions benéfiques.

- Diferenciacié entre la data de caducitat i de
consum preferent: s'estableixen disposicions
per revisar i, si escau, incrementar la data de
caducitat de certs aliments, amb l'objectiu d'evi-
tar que productes en bon estat siguin llencats
prematurament.
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- Promocié de mesures de sensibilitzacié i
educaci6: la llei contempla campanyes de
sensibilitzacié i educacié dirigides a consumi-
dors, empreses i altres actors involucrats en la
cadena alimentaria, amb l'objectiu de conscien-
ciar sobre la importancia de reduir el malbarata-
ment d'aliments.

Una altra llei relacionada amb la gastronomia és la
Llei 10/2015, del 26 de maig anomenada Salvaguarda
del Patrimoni Cultural Immaterial. Aquesta llei repre-
senta un marc legal significatiu per protegir i preservar
elements culturals intangibles, entre ells la gastrono-
mia. La llei reconeix explicitament que la gastronomia,
les arts culinaries i l'alimentacié sén part integral del
patrimoni culturalimmaterial. Lobjectiu és promoure i
fomentar la cultura gastrondmica com a part del patri-
moni cultural.

Respecte a les estrategies desenvolupades,
durant els darrers anys s'han realitzat diverses
campanyes destinades a promoure la gastronomia
espanyola com a part integral del patrimoni cultu-
rali turistic del pais. Aquestes campanyes posen de
relleu els productes locals, les receptes tradicio-
nals i la diversitat culinaria de les diferents regions.
Per aix0, s'ha establert:

- ELPla Turistic Nacional d'Enogastronomia
2022. En la que s'estableix la promocié de rutes
gastronomiques, l'organitzacié d'esdeveni-
ments i festivals culinaris, la creacié de paquets
turistics que combinin activitats enogastrono-
miques amb visites a llocs d'interes cultural, i la
collaboracié amb restaurants i cellers per oferir
degustacions i experiencies gastronomiques
especials.

- Lainiciativa Restaurants from Spain. Aquesta
identifica i certifica aquells restaurants ubicats
fora d'Espanya que ofereixen als seus comen-
sals productes espanyols d'alta qualitat. La
certificacio serveix per distingir aquests establi-
ments com a ambaixadors de la cuina espanyo-
laalmon.

- La campanya #Spain Food Nation, des de l'any
2020 s'ha dut a terme aquesta campanya de
promocio internacional del sector, desenvolupa-
da conjuntament pel MAPA i ICEX. Compta amb
prescriptors espanyols reconeguts internacio-
nalment com Ferran Adria, Carme Ruscalleda,
Josep Roca, José Pizarro o Nacho Manzano, els
quals mitjancant videos en format d'entrevista
comenten la seva visié sobre els factors dife-
rencials de la gastronomia.

- Programes nacionals als mitjans de comuni-
cacié com pot ser l'anomenat "MasterChef" el
qual ha rebut el Premi Aliments d'Espanya per
la seva tasca en la promocié de la cuina i la gas-
tronomia. Aquest reconeixement es deu al seu
impacte significatiu en la difusié de la cultura
culinaria, aixi com en la promocié dels aliments
de qualitat i l'excelléencia en la cuina.

Catalunya s'ha consolidat com un referent mundial en el
sector de la gastronomia després de guanyar el guardé
de Regi6 Gastronomica per al 2025’. Aquest guardé és
atorgat per un jurat internacional independent d'ex-
perts en turisme, cultura, hostaleria i agricultura, i és
una iniciativa impulsada per l'Institut Internacional de
Gastronomia, Cultura, Arts i Turisme (IGCAT).

Per concedir aquest reconeixement, el jurat ha valorat
que Catalunya posseeix una cuina caracteritzada per
una gran diversitat de productes locals de qualitat,

des del mar fins a la muntanya, aixi com una tradicié
culinaria que sap combinar receptes ancestrals amb
técnigues modernes. A més, han destacat la creativitat
dels seus productors i cuiners, aixi com el respecte pels
ingredients de proximitat. Fruit d'aquest guardé, Catalu-
nya ha desenvolupat varis esdeveniments per fomentar
aquest reconeixement i el seu posicionament en las
gastronomia catalana durant l'any vinent.

- Proba Grand Tour de Catalunya. Un esde-
veniment que permet descobrir el territori a
través d'un "Gastro Mapa" que inclou l'oferta
enogastronomica catalana. Aquest mapa recull
experiéncies i productes en cada destinacié, a
meés de les Denominacions d'Origen (DO) del vi,
les Denominacions d'Origen Protegides (DOP) i
les Indicacions Geografiques Protegides (IGP) de
Catalunya.

- Rutes gastronomiques per a food lovers. Itine-
raris dissenyats per descobrir paisatges amb
sabor, donant a coneixer l'origen dels aliments
que consumim. Una altra iniciativa rellevant és
Benvinguts a Pages, que ofereix un programa
d'acompanyament professional per millorar la
competitivitat dels productors locals.

- Apat Catalunya. Un esdeveniment festiu que
consisteix en un gran sopar popular celebrat
en un carrer o espai emblematic de Barcelona,
amb lestil d'una festa major, on els protagonis-
tes sén els plats i receptes més iconiques de la
gastronomia catalana.

7 Per més informacio visitar: https://somgastronomia.cat/
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2.5.5 A nivell metropolita

Des de fa alguns anys en l'ambit metropolita s'estan desenvolupant diverses estrategies per potenciar el sector de
la gastronomia aixi com la sostenibilitat i tecnologia unida al mateix. A continuacié s'exposen algunes d'aquestes.

Constitueix el marc estrategic d'accié per al desenvolupament de politiques alimentaries en clau local i de regié me-
tropolitana. La seva finalitat és impulsar una politica alimentaria que complementi, coordini i recolzi els projectes
i iniciatives que afavoreixen el canvi de model alimentari a la metropoli. Per aix0 els objectius generals de la carta
son:
- Donar visibilitat, suport i reforcar un sistema alimentari més just, segur, sostenible i saludable sobre la
base de criteris socials, ecologics i de proximitat.

« Establir un marc de treball comU per al desenvolupament de politiques alimentaries en clau de regié me-
tropolitana amb la implicacié de tots els actors (administracions plbliques, lempresa i el sector productiu,
el mén académic i de la recerca, la ciutadania i les seves organitzacions, i els mitjans de comunicacio).

- Integrar la mirada metropolitana en el projecte Barcelona Capital Mundial de l'Alimentacié Sostenible 2021.

A la Carta Alimentaria es pot adherir qualsevol organitzacié, entitat, ajuntament, empresa o centre de recerca que
vulgui impulsar o ja tingui un projecte que pugui contribuir a la transicié cap a un model alimentari més just, segur,
sostenible i saludable.

Barcelona va acollir, durant el 2021, la sisena Cimera Anual del Pacte de Mila, convertint-se en aquell any en Barce-
lona Capital Mundial de 'Alimentaci6 Sostenible (CMAS 2021). Aquest va ser un pas més en el proposit d'impulsar
l'alimentacié sostenible a la ciutat. Barcelona, com a Capital Mundial de lAlimentacié Sostenible, va posar de relleu
['Estrategia de Politiques Alimentaries de Barcelona i es va basar en cinc eixos d'accié:

- Eix 1: dietes saludables i sostenibles, dret a l'alimentacié sostenible per a tota la ciutadania.
- Eix 2: promoci6 de 'alimentacié ecologica, de proximitat, i de circuits curts.

- Eix 3: transici6 agroecologica a la ciutat.

- Eix 4: capitalitat mundial de 'alimentaci6 sostenible.

- Eix 5: transversalitzacié de 'alimentacié sostenible en programes i politiques municipals.

Amés, es va enllacar amb ['Estrategia d'Alimentacié Saludable i Sostenible Barcelona 2030 (EASSB2030), la qual és
el full de ruta pels proxims anys per transformar el model actual i aconseguir millorar la salut de les persones, les
economies i el planeta.

A partir d'aquesta iniciativa, l'any 2021, l'Ajuntament de Barcelona amb la collaboraci¢ de tres escoles d'hostaleria i
turisme de Barcelona (Sant Ignasi, CETT i ESHOB) va sorgir la iniciativa del Ment de les Estacions. Aquest projecte
va tenir diversos objectius. D'una banda, donar suport al sector de la restauracié de 'Area Metropolitana de Barce-
lona durant l'epoca post-COVID i, d'altra banda, donar visibilitat a alguns dels principis que integren l'alimentacié
sostenible. Per aquest motiu, els restaurants i les escoles d'hostaleria oferien mends amb productes de temporada
segons les estacions i de proximitat. A aquest projecte s'hi van adherir 126 restaurants de la ciutat de Barcelona i
167 de l'area metropolitana. Per a cada estacid, van treballar un conjunt de productes de temporada i locals, i en els
moments de canvi d'estacié de l'any també es van celebrar quatre show cookings de presentacié del Mend prepa-
rats per les escoles d'hostaleria amb la collaboracié de xefs de renom.
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Va ser un programa que es va posar en marxa l'any 2023 a Barcelona, resultat de la collaboracié entre lAjuntament
de Barcelona, el Consorci de Turisme de Barcelona i la Guia Michelin, amb l'objectiu de destacar i difondre la gastro-
nomia de la ciutat. Aquest programa va constar de sessions de cuina obertes al pdblic, dirigides per reconeguts xefs
de restaurants amb estrella Michelin de Barcelona. Aquestes sessions van permetre al plblic presenciar demostra-
cions culinaries en directe i aprendre tecniques del sector. A més a més, aquestes sessions es van realitzar en dife-
rents punts descentralitzats de la ciutat, amb l'objectiu de promoure els diferents mercats municipals de Barcelona.
Aixi, es va mostrar la importancia dels productes de proximitat i es va aprofundir en la relacié entre la gastronomia
de qualitat i els mercats locals.

2.6 Punts claus del capitol

- Elterme gastronomia abasta diverses activitats i agents, segons la part de la
cadena de valor en que es centri, fet que dificulta identificar exhaustivament
totes les activitats que en formen part. Tot i aixi l'epigraf 55 de la CCAE agrupa les
activitats principals i més directament relacionades amb l'activitat gastronomica
(serveis de menjar i begudes i allotjament).

- EL27% dels restaurants amb tres estrelles Michelin del territori Espanyol es
troben a la Regié Metropolitana de Barcelona, destacant el pes i prestigi de la
gastronomia catalana a nivell estatal.

- A la Regi6 Metropolitana de Barcelona, la collaboracié entre cuiners, productors
i altres professionals gastronomics esta fomentant 'Us de productes locals i la
preservacié de les tecniques tradicionals, amb collectius com Sabors de ['Horta i
Slow Food liderant aquestes iniciatives.

- La digitalitzacioé esta transformant la gastronomia a Barcelona i la seva area me-
tropolitana, amb 'Us de software per millorar la gestié d'inventaris i minimitzar
el malbaratament alimentari, a més de tecnologies com el big data i sistemes de
reconeixement d'aliments basats en IA per impulsar la sostenibilitat.

- Catalunya ha estat reconeguda com a Regié Gastronomica 2025, gracies a la
diversitat de productes locals i una tradicié culinaria que combina tecniques an-
cestrals i modernes, promovent la gastronomia mitjancant esdeveniments com
el Grand Tour de Catalunya.

- Anivell metropolita: La Carta Alimentaria de la Regié Metropolitana de Barcelona
impulsa un sistema alimentari més just, sostenible i saludable, complementat
per iniciatives com el "MenU de les Estacions"i el programa "El teu mercat té una
estrella" per donar suport a la gastronomia local i sostenible.
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CHOTELERIATELS NOUS

VIODELS

3.1 Evolucio de 'hoteleria i 'hotel gastronomic

L'evoluci6 de 'hoteleria ha estat un procés dinamic
gue ha respost a les demandes canviants dels viatgers
i a les tendencies en la indUstria de 'allotjament.

Segons Nebreda (2019), en els seus inicis, els hotels se
centraven principalment a proporcionar allotjament
basic i serveis essencials. No obstant aixo, amb el
temps, van comencar a sorgir canvis significatius a la
industria. En la decada de 1960, amb l'auge del turisme
internacional, els hotels van comencar a enfocar-se a
oferir experiéncies més complertes (Sanchez, 2001).
Aquesta evolucié es va veure reflectida en la millora
de les installacions i serveis, aixi com en la diversifica-
ci6 de les ofertes gastronomiques.

Per altra banda, un altre dels fets importants en l'evo-
lucié de 'hoteleria va ser el desenvolupament dels
hotels boutique en la déecada de 1980 (Storch,2012).
Aquests establiments es van caracteritzar per oferir
una experiéncia més personalitzada i centrada en el
disseny i l'atencié al detall. La gastronomia va jugar un
paper clau en la diferenciacié d'aquests hotels, amb la
introduccié de restaurants d'alta qualitat i conceptes
culinaris innovadors.

En els Ultims anys, l'auge del turisme gastronomic
Barcelona i Catalunya en general ha portat a una
nova etapa en l'evolucié de ['hoteleria. Segons Oste-
lea (2022), els hotels cada vegada més s'integren a
la gastronomia locali de qualitat en la seva oferta,
buscant oferir experiencies autentiques i iniques als
seus hostes.

Els tipus d'allotjaments turistics a nivell nacional
abasten una amplia gamma d'opcions per satisfer

les diverses necessitats i preferencies dels viatgers.
Aquests allotjaments es poden classificar en diferents
categories, incloent-hi els allotjaments urbansi els
allotjaments rurals, cadascun amb les seves propies
caracteristiques distintives (Ostelea, 2022)°. Dintre de
totes les categories existeix 'anomenat hotel gastro-
nomic, aquesta és una variant especialitzada dins de
la categoria d'hotels boutique o rurals. A diferencia
dels hotels convencionals, aquests establiments
posseeixen una oferta culinaria com a part integrada

de l'experiencia de l'estada. Aquests hotels prioritzen
la qualitat i la distincié en la seva oferta gastronomica,
buscant enriquir l'experiencia dels clients amb plats
elaborats i innovadors. Aixo pot incloure restaurants
d'alta cuina, aixi com altres opcions culinaries que
reflecteixin la cultura local o internacional segons les
persones entrevistades en el context d'aquest estudi.

El concepte d'hotel gastrondmic va més enlla d'oferir
un apat; és una part la integrada a lexperiencia de
l'estada. A més del servei de menjar per als hostes, molts
d'aquests hotels tenen restaurants oberts al pblic en
general, ampliant aixi la seva clientela i proporcionant
una experiéncia culinaria personalitzada. Per a molts
d'aquests establiments, la seva oferta gastronomica és
una estrategia clau per diferenciar-se i destacar-se en
el seu mercat. Un restaurant d'alta cuina pot esdevenir
una diversificacié de serveis i negoci per a lestabliment
hoteler aixi com ser un element promocional per tal
d'atraure clientela.

Amés, els establiments gastronodmics es caracteritzen
per:
- Un ambient acollidor i una atmosfera relaxada,
que afavoreixen una experiencia gastronomica
agradable i memorable.

- Un compromis amb la sostenibilitat, utilitzant
ingredients locals i organics sempre que sigui
possible i implementant practiques eco-friendly
a la seva operativa.

- Experiencies gastronomiques exclusives com
ara sopars a lavora del mar, a la vinya, o fins i tot
en un entorn natural com una muntanya.

+ Opcions de menu adaptades a restriccions die-
tetiques o preferencies alimentaries dels hostes,
com vegans, vegetarians, sense gluten, etc.

+ Programacioé d'esdeveniments culinaris: alguns
poden organitzar regularment esdeveniments
culinaris com festivals de menjar, setmanes
tematiques, o fins i tot collaboracions amb xefs
convidats per oferir als hostes una experiencia
gastrondmica encara més diversa i emocionant
(Consumoteca, 2015).

8 Per veure les categories, acudir a l'annex.

Una cosa a destacar és que, de la mateixa manera que
passa amb el concepte de gastronomia, és molt complicat
diferenciar totes les activitats que en formen part d'un ho-
tel gastrondmic sense tenir en compte la resta de tipologi-
es d'hotels. Per aquest motiu, no existeix un codi especific
a la Classificacié Catalana d'Activitats Economiques (CCAE)
i per tant, en aquest informe s'utilitzara el codi 55 presen-
tat en la seglient taula per abordar les xifres relacionades
amb el mercat de treball en els seglients capitols.

Taula 4. Activitats seleccionades del CCAE- =t

Y]
0"

09 per estudiar el sector gastronomic &

55 Serveis d'allotjament

5510  Hotelsiallotjaments similars

5520  Allotjaments turistics i altres allotjaments de
curta durada

Font: Observatori de ['FP, Fundacié BCN Formacié Professional.

3.2 Lhoteleria i restauracié a Barcelona

- Un dels principals sectors productius de la ciutat
de Barcelona és l'hoteleria i la restauracio. EL
nombre d'hotels i pensions de la ciutat ascendeix
als 779 establiments que en conjunt aglutinen un
total de 86.617 places, el que representa el 27%
total de les places que s'ubiquen a Catalunya®,
per altra banda a Barcelona ciutat s'ubiquen un
total de 18.000 empreses (empreses + autonoms)
vinclades a la hoteleria i restauracio.

3.3 Punts claus del capitol
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- El percentatge del PIB que les activitats “Serveis

d'allotjament, menjar i begudes" suposa a Bar-
celona ciutat és el 4,6%, sent l'onzé sector con
més aportacié al PIB per davant de sectors com la
construccié (3,5%) o activitats artistiques, recrea-
tives i d'entreteniment (2,2%).

- AL2022 les activitats “Serveis d'allotjament, menjar

i begudes" van generar a la ciutat de Barcelona
3.9ME€ xifra que es troba en recuperacid, doncs
al 2019 (dades pre-pandémia) van generar 6.4
M€, es dir, 3,3 punts percentuals menys.

- Barcelona va ser la 7a ciutat europea en nombre

de pernoctacions anuals'.

- Barcelona ocupa el 5¢ lloc en el ranking Inter-

national Congress and Convention Association
(ICCA) com a ciutat que genera més turisme del
tipus MICE (Meetings, Incentives, Conferences and
Exhibitions).

- La recuperaci6 del sector esta en procés pero no

es plena. Si s'observen dades d'activitat i gene-
raci6 de VAB historic del sector s'identifica com
encara es troba per sota de les xifres pre-pan-
demia, d'altra banda, en termes d'atur, ocupacio
i contractacio (mercat laboral) els indicadors es
troben millor que en moments pre-pandemia,
amb el que podriem afirmar que els indicadors
disponibles apunten a tendencies clares de recu-
peracié perd encara manca, com ja s'ha apuntat,
recuperar el volum economic generat durant els
anys pre-pandemia.

-Els hotels gastronomics s'estan consolidant com una categoria especialitzada
en l'oferta turistica. Aquests no només ofereixen menijar, siné que la seva oferta
culinaria esta especialitzada en oferir una experiencia.

- La classificacié dels hotels gastrondmics és complexa, ja que no tenen un codi
especific a la CCAE. Per tant, es fa servir el codi 55 “Serveis d'allotjament”.

- El percentatge del PIB que les activitats “Serveis d'allotjament, menjar i be-
gudes” suposa a Barcelona ciutat és el 4,6%, una xifra superior al que significa

el sector de la construccié (3,5%) o de les activitats artistiques, recreatives i
d'entreteniment (2,2%).

- Barcelona va ser la 7a ciutat europea en nombre de pernoctacions anuals™.

- Barcelona ocupa el 5¢ lloc en el ranking International Congress and Con-
vention Association (ICCA) com a ciutat que genera més turisme del tipus MICE
(Meetings, Incentives, Conferences and Exhibitions).

9 Dades obtingudes a Idescat.
10 Observatori del Turisme de Barcelona
11 Observatori del Turisme de Barcelona
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TURISME CASTRONOMIC:
L'ENLLAC ENTRE LA GASTRO-
NOMIA | UHOTELERIA,

4.1 Gastronomia com a atracci6 turistica

La gastronomia s'ha consolidat com una atraccié
turistica de primer ordre en nombrosos destins arreu
del mén. Segons 'OMT (2019), la gastronomia com a
atractiu turistic s'ha convertit en un dels segments
més dinamics que forma part integrada de la vida
local, ja que esta impregnada per la historia, la cultura,
l'economia i la societat d'un territori. A més, és un dels
sectors més valorats pels turistes. segons 'Organitza-
cié Mundial del Turisme (OMT, 2019), més d'un terc de
la despesa d'un turista esta dedicada a la gastrono-
mia. Per tant, la gastronomia s'ha convertit en un dels
principals elements de valoracié a l'hora de viatjar.

Taula 5. Definicions de turisme gastronomic

Conceptualment, el turisme gastronomic abasta
diversos camps i ambits, reflectint la naturalesa
transversal d'aquest concepte. Aquesta amplitud esta
directament relacionada amb la propia diversitat de la
gastronomia, com s'ha esmentat anteriorment, que es
caracteritza per la seva heterogeneitat. La Diputa-

ci6 de Barcelona en el seu informe, Perfil del turista
gastronomic a la demarcacio de Barcelona (2017), va
establir un conjunt de definicions recollides de diver-
ses fonts bibliografiques, la seglient Taula descriu les
diverses definicions de turisme gastronomic.

Globalreport on food Inclou dins la definicié de food tourism no només el contacte amb la gastronomia d'un ter-
tourism, OMT (2012)  ritori —sigui visitant els productors, menjant o comprant— sind també aspectes relacionats

De totes aquestes definicions, podem deduir que el
turisme gastronomic fa referéencia al tipus d'activitat
turistica que es caracteritza perque el viatger experi-
menti activitats i descobreixi productes relacionats
amb la gastronomia del desti. A més de les experiencies
culinaries autentiques, tradicionals i/o innovadores, el
turisme gastronomic també pot incloure altres tipus
d'activitats, com ara visites a productors locals, par-
ticipar a festivals gastrondmics o assistir a classes de
cuina. També existeixen dins d'aquest turisme subtipus
de turismes gastronomics com l'enoturisme (turisme
del vi), que fa referéncia al turisme amb la finalitat de
visitar vinyes, cellers, tastar, consumir i/o comprar vi,
ja sigui directament o prop del lloc on es produeix. EL
turisme de L'oli 0 el café entre altres (OMT, 2019).

L'objectiu del turisme gastronomic per tant, és donar a
coneixer, aprendre, menjar, tastar i gaudir de la cultura
gastronomica identificada amb un territori. No es pot
parlar de turisme gastronomic sense esmentar la
identitat culinaria del lloc com a element fonamental. EL
territori es converteix en l'eix vertebral de l'oferta gas-
tronomica, ja que els seus paisatges, cultura, productes,
técniques i plats defineixen la identitat culinaria dels
destinacions.

Davant d'aquest objectiu, nombrosos destins de tot el
maén desenvolupen estrategies i realitzen inversions

Sector de la gastronomia

per potenciar la identitat culinaria dels seus territo-
ris i impulsar propostes. D'aquesta manera tracten
d'aconseguir que la gastronomia de la zona i les seves
singularitats permetin influir de manera important

en la decisié del turista de viatjar al desti en qliestié
i/0 atreure a aquest perfil de turista gastronomic que
busca aprofundir en la cultura gastrondmica dels llocs
que visita.

En conclusid, i com mostra el Pla de Gastronomia de
Catalunya (2016), la gastronomia estableix una sinérgia
amb el turisme a través de quatre aspectes (Tikkanem,
2007):

\ Com a reclam turistic, fet que permet al destf pro-
mocionar els seus atractius;

V' Com a element clau del producte turistic, on el
disseny de les rutes gastrondmiques juga un paper
destacat;

V' Com a experiéncia Ginica, amb la preséncia de llocs
on la gastronomia assolir un nivell excepcional, con-
vertint-se en un punt d'interés per si mateix, com és
el cas de la cuina elaborada pels grans mestres;

\V Com a fenomen cultural, basat en la celebracié de
diversos festivals gastronomics.

O—

amb la sostenibilitat del territori, el paisatge, la cultura local, els productes locals i l'autentici-
tat d'un territori.

Carmina Fandos a Determina que el turisme gastronomic el realitzen aquells turistes i visitants d'un territori
Globalreport on food que defineixen el seu viatge totalment o parcialment motivats per degustar la gastrono-
tourism, OMT (2012)  mia d'una regié i realitzar activitats relacionades amb la gastronomia.

Kivela i Crotts (2005) Descriuen el turisme gastrondmic com el viatge motivat per l'interés a explorar la gastro-
nomia del territori i participar en experiéncies relacionades amb la gastronomia.

Long (1998)

Halli Mitchell (2001)  Parlen del food tourism com aquell turisme la principal motivacié del qual és visitar pro-
ductors, participar en fires i esdeveniments gastronomics, i menjar en restaurants.

Parla del turisme culinari com una part del turisme que aporta valor a l'experiéncia final.

Boniface (2003) Descriu el tasting tourism com aquell turisme la motivacié principal del qual és la degus-

tacié, menijar.

Hjalageri Richards Incideixen en el fet que en el passat, quan es pensava en turisme i gastronomia, era en
(2002) termes de consum. Perd que a mesura que ha anat evolucionant el concepte de turisme
gastronomic, s'ha anat acostant al d'experiencia i cooperacio.

Hjalager i Richards Diferencien entre food tourism, culinary tourism i gastronomic tourism. El food tourism

(2002) és aquell més centrat en el producte; el gastronomic, en el menjar, i el culinary tourism el
considera dins la linia intermédia entre consum i produccié. s linterés en els productes
elaborats pero també a aprendre a cuinar-los.

Font: Diputacié de Barcelona
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4.2 Impacte de l'oferta gastronomica cata-
lana en l'eleccié com destinacio turistica i
els tipus de turistes gastronomics

A Catalunya, la gastronomia emergeix com una font
d'autenticitat que pot contribuir a la diferenciacié del
territori com a destinacié turistica i al seu desenvolu-
pament economic. Com es pot observar a partir de les
seglients dades, la importancia de la gastronomia com
a factor rellevant dins del turisme esta en creixement:

- AL2023, la regi6 va acollir un nombre rellevant de
turistes estrangers, aproximadament al voltant de
18 milions, reflectint un creixement del 21,2% en
comparacié amb l'any anterior.

- Elsector turistic catala és una font crucial d'ocupa-
ci6, amb 454.600 treballadors (EPA, 2022), la xifra
més alta a tot l'Estat.

- Augment del 71% en el nombre de treballadors al
sector respecte a l'any anterior (Emporda Gastro-
nomic, 2022). Respecte a la despesa diaria mitjana
dels turistes a Catalunya, aquesta es situa en
120,1€, amb un significatiu 14,4% destinat a la res-
tauracid, (Observatori d'Empresa i Ocupacio, 2014).

Aquestes xifres subratllen la importancia del sector
de la restauracié dins de l'economia turistica catala-
na. Aixo en part prové dels molts esdeveniments que
converteixen Catalunya en una mostra activa en la
promocio gastronomica (Ageéncia Catalana de Turisme,
2023). Per exemple, en els esdeveniments, fires i
festes gastronomiques, entre els quals destaquen per
exemple:

o Forum Gastronomic: aquest esdeveniment
sobresurt per la seva innovacid i es caracteritza
per sessions de cuina amb degustacié, tastets,
maridatges, presentacions de productes, dia-
legs entre gastronoms i xefs, aixi com sessions
tematiques dirigides per experts. Des de 1999,
aquest congrés gastronomic ha estat el més
destacat a Catalunya, albergant la major fira
dins d'un congrés de cuina.

oAplec del Cargol: aquesta festa popular, se
centra en el cargol com a producte gastronomic.
Celebrada a Lleida durant el mes de maig, és un
esdeveniment molt esperat que atrau aficionats
de tota la regio.

o Festa de la Sega: durant aquest festival, es
recreen les tecniques tradicionals de recolleccid
de l'arros, com es feia antany. A més, es progra-
men actuacions musicals i menjars populars a
localitats com Amposta, Deltebre, 'Ampolla i
Sant Jaume d'Enveja al setembre.

o Mercat de Mercats: celebrat a l'octubre a
Barcelona, aquest esdeveniment destaca per
exhibir productes dels mercats barcelonins.

Els ingredients autoctons catalans, com el vi, el
peix, el marisc, els embotits, els formatges, el pa
i la rebosteria, s6n els grans protagonistes.

A més pels diversos esdeveniments, Catalunya també
és coneguda pels seus productes tipics, protegits per
la Unié Europea en la llista de Denominacions d'Origen
Protegides (DOP) i Indicacions Geografiques Protegides
(IGP). Entre ells es troben: el Formatge de UAlt Urgell

i la Cerdanya, l'Oli de la Terra Alta, l'Arros del Delta

de 'Ebre, la Mongeta del Ganxet, la Pera de Lleida, el
Torré d'’Agramunt, el Calcot de Valls entre molts altres.
Aixi mateix, les rutes del vi ofereixen als visitants una
experiencia Unica per explorar els cellers i vinyes de
les diverses denominacions d'origen catalanes.

4.3 Oferta gastronomica i enoturisme a
nivell local

Barcelona i la seva area metropolitana ofereixen una
oferta culinaria i enologica amplia que permet una
atraccié de visitants locals i de turistes amb una clara
orientaci6 a la gastronomia, entre els principals atrac-
tius es destaquen.

o Mercats: Barcelona i la seva area metropolita-
na compten amb una amplia xarxa de mercats
que ofereixen una gran varietat de productes
frescos locals. Aquests mercats exerceixen
una promocio turistica perque ofereixen l'opor-
tunitat de veure de primera ma els productes
gastronomics tradicionals.

Sector de la gastronomia

o Viamb Denominacié d'Origen: la RMB alberga
diverses zones vitivinicoles amb denominacié
d'origen reconeguda, com ara el Penedés i Alella.
Aquests territoris produeixen una gran varietat
de vins reconeguts a nivell nacionaliinterna-
cional. Els visitants poden explorar les vinyes,
visitar cellers i participar en degustacions per
coneixer més sobre la cultura del vi.

o Restaurants Especialitzats en Cuina Local:
Barcelona i la seva area metropolitana sén
conegudes per la seva tradicié culinaria, i hi ha
una gran quantitat de restaurants especialitzats
en cuina local catalana. Aquests establiments
ofereixen plats tradicionals com les botifarres,
els esqueixos i altres plats tipics, preparats amb
productes frescos i de qualitat.

o Fondes i Masies: les fondes i masies son
establiments rurals que ofereixen allotjament
i gastronomia en un entorn natural. Aquestes
masies convertides ofereixen una experiencia
on els visitants poden gaudir de la cuina caso-
lana catalana, feta amb productes de la zona, i
relaxar-se en un entorn rural.

o Hotels amb Estrella Michelin: Barcelona i tota
la regié metropolitana ofereixen una seleccié
d'hotels amb restaurants guardonats amb es-
trelles Michelin. Aquests restaurants ofereixen
una experiéncia gastronomica d'alta qualitat,
amb plats creatius i innovadors elaborats amb
productes de primera qualitat en el mateix lloc
en el que el visitants estant allotjant. Aixo per-
meti entre altres coses que si els turistes visiten
la ciutat per negocis o fires, puguin aprofitar
seva estada i gaudir de la gastronomia.

La gastronomia catalana s'ha convertit en un atractiu clau per al turisme,
destacant esdeveniments com el Forum Gastronomic i productes autoctons
amb Denominacié d'Origen com el Formatge de UAlt Urgelli la Cerdanya o
l'Oli de la Terra Alta .. Barcelona i la seva area metropolitana ofereixen una
oferta culinaria diversa, incloent mercats locals, rutes de vi i restaurants

especialitzats.
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A Barcelona i la seva area metropolitana, la gastrono-
mia i 'hoteleria sén recursos clau per a la promocié
turistica. A continuacié s'exposen alguns exemples de
com porten a terme aquesta promocié des de dife-
rents agents clau:

o Promocié de la ciutat de Barcelona als mitjans
de comunicacié: des de l'organisme Turisme
de Barcelona s'han desenvolupat acords amb
mitjans de comunicacié per fer rodatges a in-
drets gastrondmics simbolics com el mercat de
la Boqueria per promocionar la ciutat com desti
gastronomic.

o Barcelona és molt més (@BCNmoltmes): sota
aquest eslogan, la diputacio de Barcelona ofe-
reix un cataleg de tots els esdeveniments, llocs,
rutes, restaurants i propostes gastronomiques
de Barcelona i seva demarcacioé. Per fer aquesta
difusio, es fa (s de la web i de les xarxes socials.
Un exemple és el seglient mapa en el que s'ubi-
quen els collectius de cuina, mercats, productes
amb IGP (Indicacié geografica protegida) i DOP
(Denominacié d'origen protegida), i llocs amb
denominacié d'origen vinicola.

o Esdeveniment gala Michelin 2024: |a ciutat de
Barcelona ha estat seleccionada com a seu de
l'esdeveniment gala de la Guia Michelin 2024,
programat per al mes de novembre de 2024.
Aquesta decisié destaca la importancia de la
ciutat com a desti gastronomic de renom nacio-
naliinternacional. Lesdeveniment és reconegut
com un dels més importants en elmén de la
gastronomia, atorgant reconeixement a restau-
rants i cuiners destacats a nivell global.

oJornades del Marg¢ Gastronomic: Marc és el
mes de celebracié de la gastronomia al Baix
Llobregatia L'Hospitalet de Llobregat. Durant
aquest més, aprofitant la temporada de carxofa
i d'altres hortalisses i aliments produits a la
comarca s'elaboren ments amb carxofa del Prat
de Llobregat, pollastre pota blava i altres ali-
ments del Parc agrari del Baix Llobregat. Aquest
esdeveniment esta conformat per 12 municipis
metropolitans i tres ciutats del Baix Llobregat.
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4.5 Casos d'exit i bones practiques en la integraci6 d'aquests sectors

Casa Fuster

LU'hotel Casa Fuster situat a Barcelona ofereix estades amb
experiencies immersives gastronomiques. Els clients poden triar
entre tres experiéncies immersives: Art, Ruta 66 o Les emocions
del Gaudi. Lobjectiu és combinar la gastronomia amb alguna
d'aquestes tematiques fent (s de la tecnologia, la historia i la cul-
tura. Per exemple, a Les emocions del Gaudi els plats oferts estan
directament relacionats amb l'evolucié de Gaudii les seves obres.

Tapa Tour

€s un certamen i festival gastrondomic dedicat a la promocié6 de la
cuina hotelera i visualitzacié del concepte gastro-hotel. Va sorgir
amb l'objectiu d'atraure tant al public local com estranger i pro-
moure el menjar culinaria dels hotels, oferir quatre tipus de tapes
a un preu molt assequible pels visitants. A més aquesta proposta
es va promocionar des d'un enfocament alimentari sostenible en
el que respecta l'origen i la riquesa cultural del territori.

La darrera edicié es va dur a terme el 2023, amb la participacié de
26 establiments hotelers.

Promoure les terrasses

Una de les propostes que compta amb la collaboracié del

Gremi d'Hotels de Barcelona i l'Ajuntament de la ciutat és la de
promoure les terrasses dels hotels com a eina de promocié de la
gastronomia, oferint experiéncies que incloguin brunchs, coctels i
altres activitats culinaries.

Masies amb cuina d'autor

4.6 Punts claus del capitol

Les masies amb cuina d'autor representen una tendéencia creixent
dins del sector gastronomic. Aquests llocs, coneguts popularment
com a cases de pages, proposen una experiencia culinaria excep-
cionalment personalitzada amb l'objectiu de distingir-se i valorar
el menjar com una faceta essencial. Es destaquen per la seva
fusié equilibrada entre la tradicié i la modernitat, tot incorporant
una visié de sostenibilitat mitjancant l'ds de productes de Deno-
minaci6 d'Origen Protegida (DOP) i altres de proximitat.

- La gastronomia s'ha convertit en un dels principals atractius turistics a nivell
mundial, influenciada per la historia, cultura, economia i societat d'un territori.

- Més d'un terc de la despesa d'un turista es destina a la gastronomia, reflectint la
seva importancia en l'experiencia de viatge.

- EL 2023, Catalunya va rebre uns 18 milions de turistes estrangers, amb un aug-
ment significatiu en comparacié amb l'any anterior.

IA en elmén de les ICC

- La RMB i en especial Barcelona ofereixen una rica oferta culinaria i enologica,
amb mercats que presenten productes locals frescos. Esdeveniments com el
Forum Gastronomic i festes tradicionals ajuden a promoure la gastronomia local.

Mercabarna i Barcelona Activa promouen el programa INNO-
FOOD que té com a finalitat la creacié d'empreses innovadores
que milloren qualsevol part de la cadena de valor del sector
alimentari amb una visié agroalimentaria sostenible, inclusiva,
resilient, segura i diversificada, per a assegurar el menjar saluda-
ble i accessible a totes les persones i amb l'objectiu de reduir el
desaprofitament alimentari, preservar la biodiversitat i, alhora,
mitigar els efectes de la crisi climatica. L'any 2024 van per la
quarta edicié.

- Casos d'exit: Hotels com Casa Fuster ofereixen experiencies gastronomiques
immersives, mentre que esdeveniments com el Tapa Tour promouen la cuina
hotelera i la sostenibilitat.




El sector gastronomic ha experimentat, durant la darrera década a 'RMB, una lleugera tendéncia al creixement
en la afiliacid, aixi com en termes de contractacié indefinida i disminucié de l'atur. No obstant, la pandemia de la
COVID-19 va suposar un important sotrac per a l'evolucié de totes aquestes tendéncies. En qualsevol cas, la gas-
tronomia es consolida com una activitat amb una major importancia relativa pel que fa a ocupacié i empreses,

que no pas per la seva representacié en termes de VAB.

Sector

Activitats immobiliaries, técniques i administratives

Construccié

Hostaleria

10 Agricultura

Font: elaboraci¢ propia a partir de dades d'ldescat:

El sector gastronomic és, de les 10 branques d'activitat
economiques considerades tant per INE com Idescat
(veure Taula 6), la 7a que aporta un major Valor Afegit
Brut (VAB) en termes absoluts al darrer any 2021 a
la Regidé Metropolitana de Barcelona (RMB), ocupant
posicions idéentiques o similars durant la decada ante-
rior. Pel que fa a la seva importancia relativa sobre el
total de l'economia, el Grafic seglient assenyala com,
entre 20111 2019, sempre havia representat valors
compresos entre el 5,3% i el 6,4%. No obstant, els
anys 2020 i 2021 suposen una importantissima dava-
llada en aquest sentit, degut a la crisi de la COVID-19,

201 2016 2021

30.606,0 341719 40.620,6

que va impactar de forma molt intensa a les activitats
relacionades amb ['hostaleria.
Talicom s'assenyala al subapartat referent a 'afiliacié
al sector, si es compara la importancia del sector gas-
tronomic en materia de VAB amb els percentatges de
representacié que suposa tant en termes d'ocupacio
(propers al 7%) com de nombre d'empreses (prop del
10%) es dedueix que, malgrat que posteriorment a
l'any 2021 s'hagin pogut recuperar els nivells de VAB
anteriors a la pandémia, el sector de la gastronomia
adquireix una major rellevancia en termes d'afilia-
ci6 que de generacio de valor afegit.
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Grafic 4. Evolucié del VAB brut de 'hostaleria a 'RMB (2011-21) i percentatge que representa

sobre el global de l'economia
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Font: elaboracio propia a partir de dades d'ldescat

En qualsevol cas, per a la seglient analisi del mercat de
treballil'activitat economica del sector gastronomic
s'ha partit de la CCAE-2009 (Classificacié Catalana

Taula 7. Activitats vinculades al sector gastronomic

2018

9% Hostaleria sobre eltotal = VAB Hostaleria RMB

2009

2020

2021

-7%
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-5%
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d'Activitats Economiques d'ldescat). Lanalisi abasta
diversos graus de detall, des dels 2 fins els 4 digits
(veure Taula 7).

Pes (%) sobre el total de l'economia
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Serveis de menjar i begudes
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Font: elaboracié propia a partir de dades d'ldescat.
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En aquest sentit, el sector gastrondmic es troba repre-
sentat per la majoria d'activitats associades als codis 55
i 56 de la CCAE-2009 a 2 digits: respectivament, relatius
als serveis d'allotjament i els serveis de menjari
begudes. A mesura que s'augmenta el detall en l'analisi
de les activitats, es posa un major focus en aquelles que
afecten més directament a l'aportacié de valor afegit a
la gastronomia. Per tant, l'afectacié cau més directa-
ment sobre les activitats relacionades amb la restau-
racio, els establiments de menjar i begudes i la provisié
de menjars (associades al codi 56 de la CCAE-2009). No
obstant, els serveis d'allotjament a hotels, allotjaments
turistics i altres allotjaments de curta durada també
son tinguts en compte degut a la seva influéncia sobre
l'activitat gastronomica.

Calapuntar, pero, que han quedat excloses dues
activitats vinculades al codi 55 de la CCAE-2009: els
campings (codi 5530) i els altres tipus d'allotjaments
(codi 5590), que fan referéncia a establiments com
residencies d'estudiants, albergs, pensions o cases
d'hostes (Idescat, s.d.).

5.2 Ocupacié

En termes d'ocupacié (juny de 2024), el sector gastro-
nomic ocupa, a la Regié Metropolitana de Barcelona,

Taula 8. Evolucié de l'ocupacié al sector gastronomic a 'RMB i importancia relativa
sobre el total de l'activitat (mesos de juny de 2014, 2019 i 2024)

Sector de la gastronomia

188.937 persones, les quals representen el 7,3% del
total de l'ocupacié al territori (veure Taula 8). Els
serveis de menjar i begudes sén l'activitat que més
ocupacio genera: 152.069 persones i representant un
80,5% del total al sector gastrondmic. La resta, 36.868
persones (un 19,5% del total), treballen als serveis
d'allotjament vinculats a la gastronomia.

Elsector ha experimentat un creixement relativament
continuat en locupacié durant la darrera decada,

tot i que cal tenir en compte la important interrupcio
que va suposar el context de pandémia de COVID-19,
que va afectar particularment el sector gastronomic

i, en especial, als serveis d'allotjament (veure Grafic
adjunt). No obstant, aquest augment en l'ocupacié esta
totalment protagonitzat pel treball assalariat ja que,
entre els segons trimestres de 2014 i 2024 a la RMB
mentre el treball assalariat ha augmentat un 37,8%,

el treball autonom ha disminuit en un 4,3%. Aquestes
intensitats en 'evolucioé tant del treball assalariat com
de lautdonom han afectat de forma similar tant als ser-
veis d'allotjament com als serveis de menjar i begudes.

Taula 8. Evolucié de l'ocupacié al sector gastronomic a

'RMB iimportancia relativa sobre el total de l'activitat
(mesos de juny de 2014, 20191 2024).

juny 2014 juny 2019 juny 2024

Total 114.791 150.943 158.199
Assalariats/des juny 2014 =100 100 131 138

% sobre total activitats economiques 6,9% 7,5% 71%

Total 32113 32129 30.738
Autdnoms/es juny 2014 =100 100 100 96

% sobre total activitats economiques 9,6% 91% 8,6%

Total 146.904 183.072 188.937
Ocupacié total juny 2014 =100 100 125 129

% sobre total activitats economiques 74% 77% 7,3%

Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social i de 'Observatori del Mercat de Treball i el Model Productiu
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Grafic 6. Nombre d'assalariats/des al sector gastronomic a la provincia de Barcelona, segons grup
d'activitat (1r trim. 2014 - 2n trim. 2024)

5.2.1. Ocupacié assalariada

Grafic 5. Nombre d'assalariats/des a al sector gastronomic a 'RMB, segons divisié d'activitat
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Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social i de 'Observatori del Mercat de Treball i el Model Productiu
Restaurants i establiments de menjars

Establiments de begudes

Almarge de l'esmentada aturada derivada de la crisi (48,2% dels assalariats a juny de 2024), protagonit-

de la COVID-19, el Grafic adjunt mostra com, a 'RMB, zen l'escalada global del sector gastronomic, amb un

les dues activitats analitzades experimenten oscilla- augment del 65% al mateix periode.

cions periodiques en materia d'afiliacié assalariada. D'altra banda, gairebé tots els grups d'activitat del

D'una banda, els serveis d'allotjament tenen els seus sector experimenten oscillacions que atorguen un y B _ o o

pics anuals als mesos d'estiu. Després, pel que fa als protagonisme positiu als mesos d'estiu de cada any. Taula 9. L'evolucié de l'ocupacié assalariada al sector gastronomic a la provincia de Barcelona,

serveis de menjar i begudes, el factor comu a cada any No obstant, és aquest perfode de Uany durant el qual
es dona una davallada l'afiliaci6 assalariada i a 'acti-

Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacio de la Seguretat Social i de 'Observatori del Mercat de Treballi el Model Productiu

segons grup d'activitat econdmica (mesos de juny de 2014, 2019 i 2024)

Juny 2024 % 2014 - % 2019

Juny 2014 Juny 2019
2024 -2024

és una lleugera davallada als mesos d'hivern.
El Grafic seglient i la Taula 9 mesuren l'evolucié del vitat de provisié de menjars preparats per a celebraci- B ) o
treball assalariat dels diferents grups d'activitat ons i altres serveis de menjars. Grup activitat Economica (3 digits CCAE-09)
econodmica (3 digits de la CCAE-2009) a la provinciade g qualsevol cas, les dades mostren com, durant els , ] -
Barcelona durant la darrera década, i mostren com la darrers deu anys, el creixement de locupacié assalari- 551 Hotelsiallotjaments similars 22.27 28.416 31142 39,8% 9,6%
majoria d'aquests experimenten un creixement, amg ada ha estat molt més intens durant el perfode 2014- co, Allotjaments turistics i altres allotjaments de 2272 3.269 3.973 74,9% 21,5%
['Unica excepcid del; estabhment.s de begudes (—5,? % 19 que durant els 5 anys segiients, amb un augment e cuEdE
entre els mesos de juny de 2014 i 2024). Elgrup més general més estancat a causa, en gran part, de la crisi ] ) ]
nombrés en quantitat de persones assalariades al de la COVID-19. 561 Restaurants i establiments de menjars 47.889 73.301 78.998 65,0% 7,8%
sector, el derestaurants i establiments de menjars Provisié de menjars preparats per a celebra- 10.998 14.997 14.945 35,9% -0,3%
cions i altres serveis de menjars
35.653 36.869 34.679 -27% -5,9%

563 Establiments de begudes

119.083 156.852 163.737 37,5% 4,4%

Total sector gastronomic

Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social.
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5.2.2. Ocupacié autonoma
Talicom es pot deduir dels grafics seglients, l'evolucid
de l'ocupacié autonoma a la darrera decada ha experi-
mentat una evolucié que, de forma contraria al treball
assalariat, no ha estat condicionada a l'estacionalitat.
No obstant, tali com s'ha comentat a l'inici d'aquest
subapartat, el treball autdonom al sector gastronomic
es troba estancat als darrers deu anys a 'lRMB, amb

Grafic 7. Nombre d'autonoms/es a al sector gastronomic a 'RMB, segons divisi6 d'activitat
::

(Ir trim. 2014 - 2n trim. 2024)

una lleugera tendencia a la baixa, amb uns descensos
del 5,6% per als serveis d'allotjament, i d'un 4,2% als
serveis de menjar i begudes. De fet, malgrat els serveis
d'allotjament només representen el 3,1% de 'ocupacid
autonoma, és l'activitat més afectada per la crisi de la
COVID-19 en aquest sentit, amb un descens del 15,1%
entre els mesos de juny de 2019 i 2024.
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Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social i de Observatori del Mercat de Treball i el Model Productiu

per alsector a la provincia a la darrera decada, amb

Elgrafic adjunt, que detalla l'evolucié dels grups d'ac-
tivitat economica del sector gastronomic a la provincia
de Barcelona a la darrera decada, mostra com les
activitats amb més treballadors/es autdonoms/es sén
els restaurants i establiments tant de begudes com de
menjars, 90,8% del total d'aquest tipus d'ocupacio al
sector. No obstant, l'evolucié lleugerament negativa

50

un descens de ['1,3% (veure Taula 10) es deu, en bona
part, a la disminucié del 15,4% per al treball autonom
als establiments de begudes. En canvi, els restaurants
i establiments de menjar van augmentar en treballa-
dors/es autonoms/es un 10% entre 2014 i 2024.

Sector de la gastronomia O—

Grafic 8. Nombre d'autdonoms/es al sector gastronomic a la provincia de Barcelona, segons grup
d'activitat (Ir trim. 2014 - 2n trim. 2024)
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Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social i de 'Observatori del Mercat de Treballi el Model Productiu.

Taula 10. Levolucié de l'ocupacié autdonoma al sector gastronomic a la provincia de Barcelona,

segons grup d'activitat economica (mesos de juny de 2014, 2019 i 2024)
Grup activitat Econdmica (3 digits CCAE-09) Juny 2014 Juny 2019~ Juny 2024 %220021: . 0_/"2200212
551 Hotelsiallotjaments similars 615 574 520 -15,4% -9,4%
ey Allotjaments turistics i altres allotjaments de 379 534 596 57.3% 11,6%
curta durada
5761 Restaurants i establiments de menjars 9.374 11.236 12.359 31,8% 10,0%
Provisié de menjars preparats per a celebra- 1522 2.090 2.072 36,1% -0,9%
cions i altres serveis de menjars
563 Establiments de begudes 23.268 20.707 19.154 -177% -7,5%
35158 35141 34.701 -1,3% -13%

Total sector gastronomic

Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social.
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Grafic 10. Nombre d'empreses al sector gastronomic a la provincia de Barcelona, segons grup

d'activitat (1r trim. 2014 - 2n trim. 2024)

mitjana de 'empresa del sector gastronomic, passant
de 6.9 treballadors assalariats per empresa a juny de

5.3 Empreses
De la mateixa forma que succeeix amb l'ocupacio, la ! ! X
majoria de les empreses del sector gastrondmic (un 2014,a8,2ajuny de 2019191 a juny de 2024. Mentres-
92,4%) es dediquen, a 'RMB a juny de 2024, als serveis tant, el pes de les empreses del sector sobre el total de 10.000
de menjar i begudes. No obstant, l'evolucié d'aquest teconomia, un10,6% a juny de 2024, és superior que el
nombre d'empreses és lleugerament superior (un relatiu a l'ocupacio, que és d'un 7,3% sobre el global. 9.000
3,7%) a una década abans, amb la important particu- 8000
laritat del doles,tacat impacte que vaytenir la crisi dg lLa Pel que fa als grups d'activitat a la provincia de
COOVID‘B' Aixi, mentre ellnombre d empreses creixiaun — Barcelona, succeeix un fenomen similar al del treball 7.000
19 % entre els mesos de |ur1y0de 201412019, als darrers  5t3nom, ja que els establiments de begudes i els res-
cincanys ha decaigut un 6,2%. taurants i establiments de menjars, seguint evolucions 6.000
similars a la dels autdonoms a la darrera decada, re- <000
A .
Aquestes dades, en conjuncié amb les relatives a levo- ~ Presenten un 86% del total de les empreses del sector
luci6 de locupacié assalariada, dibuixen un escenarial ~ 8astronomic (veure Taula 11). 4.000
3.000
2.000

qual, durant els darrers deu anys, augmenta la mida

Taula 11. Evolucié del nombre d'empreses i importancia relativa sobre el total de 'economia
(mesos de juny de 2014, 2019 i 2024) 1.000
0
|uny2014 luny2019 |uny2024 T T T L wm ! O LV NSO D D992 909095 NKNNNNODD
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Total 16.688 18.440 17.292 §§§§5§§§§§5§§§§§i§§§§§§§g§§E§
Empreses juny 2014 =100 100 110 104
% sobre total activitats economiques 10,5% 10,6% 10,6% Hotels i allotjaments similars Restaurants i establiments de menjars
Allotjaments turistics i altres allotjaments de curta durada Establiments de begudes
Provisié de menjars preparats per a celebracions i altres serveis de menjars
Font: elaboracid propia a partir de dades d'afiliacio de la Seguretat Social i de 'Observatori del Mercat de Treballi el Model Productiu

Font: elaboracio propia a partir de dades d'afiliacio de la Seguretat Social

Grafic 9. Nombre d'empreses al sector gastrondomic a 'RMB, segons divisié d'activitat
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Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social i de 'Observatori del Mercat de Treballi el Model Productiu
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Taula 12. L'evolucié de les empreses al sector gastronomic a la provincia de Barcelona,
segons grup d'activitat economica (mesos de juny de 2014, 2019 i 2024)

0, - 0
Grup activitat Economica (3 digits CCAE-09) Juny 2014 Juny 2019 Juny 2024 % 2014 %2019

2024 -2024
ﬂ Hotels i allotjaments similars 1.049 1.200 927 -11,6% -22,8%
552 Allotjaments turistics i altres allotjaments de 285 436 490 71,9% 12,4%
_ curta durada
561 Restaurants i establiments de menjars 6.678 8.528 8.437 26,3% -11%
562 Provisié de menijars preparats per a celebra- 889 1.258 1193 34,2% -5,2%
cions i altres serveis de menjars
563 Establiments de begudes 9.069 8.456 7.595 -16,3% -10,2%
Total sector gastronomic 17.970 19.878 18.642 3,7% -6,2%

Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social.

Mapa 1. Concentracié d'empreses, per municipi de 'RMB, vinculades als serveis d'allotjament
(juny de 2024)

ﬂ
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Font: elaboracio propia a partir de dades d'afiliacio de la Seguretat Social i dades cartografiques de ['ICGC

Per dltim, els mapes seglients ofereixen un marc visual
de la concentracié empresarial al sector gastronomic

a 'RMB. Sibé, tali com ha quedat assenyalat a l'inici
d'aquest subapartat, les empreses de serveis d'allotja-
ment sén forca menys nombroses que en el cas de les
de serveis de menjar i begudes, si que presenten pa-
trons de concentracié més marcats. Aixi, el primer mapa
mostra una concentracié de les empreses de serveis de
menjar i begudes més acord a la distribucié demografi-

Mapa 2. Concentracié d'empreses, per municipi de 'RMB, vinculades als serveis de menjar i @

begudes (juny de 2024)

Sector de la gastronomia O—

ca de 'RMB, amb un focus més intens als nuclis urbans
de major importancia. En canvi, al segon mapa es visu-
alitzen clarament tres focus de concentracié d'aquest
tipus d'empresa: Barcelona i les seves rodalies, la costa
del Garraf (incloent el terme municipal de Castelldefels)
i bona part dels nuclis costaners de UAlt Maresme. Totes
tres arees tenen una important vinculacié de rellevan-
cia econdmica amb el turisme.

NdGm. empreses

[ Jo-10
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[ 25-50
[ ]100-250
I 250i+

Font: elaboracié propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social i dades cartografiques de l'ICGC
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5.4 Atur.
Adata de juny de 2024, el sector gastronomic compta,

a 'RMB, amb 19.904 persones aturades, el 86,5% de les
quals provenen dels serveis de menjar i begudes. D'al-
tra banda, el Grafic adjunt dibuixa una evolucié de l'atur
lleugerament a la baixa entre els mesos de juny de 2019
i 2024, tot i que, un cop més, amb un important impacte

de la crisi de la COVID-19.

Grafic 11. Nombre de persones aturades al sector gastronomic a 'RMB, segons divisi6 d'activitat

(gener 2019 - juny 2024)

Malgrat que, en nombres absoluts, l'impacte de

la pandémia va ser major en el cas dels serveis de
menijar i begudes, en termes relatius ho va ser per
als serveis d'allotjament. La Taula 13 no només mostra
aquest fenomen, siné que també explica com aquesta
activitat és la que ha experimentat un major ritme de
decreixement del seu nombre d'aturats/des al darrer

lustre.
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Font: elaboracié propia a partir de les dades d'atur de 'Observatori del Mercat de Treball i Model Productiu
Taula 13. Evolucid relativa de l'atur segons divisié d'activitat economica al sector
gastronomic a 'RMB (mesos de juny de 2019 a 2024)
Juny 2019 =100 Juny 2019 Juny 2020 Juny2021 Juny2022 Juny2023 Juny2024
Serveis d'allotjament 100 187 138 72 72 T4
Serveis de menijar i begudes 100 150 135 85 87 87
Total sector gastronomic 100 156 135 83 85 85

Font: elaboracié propia a partir de les dades d'atur de ['Observatori del Mercat de Treball i Model Productiu

5.5 Contractacié i temporalitat.

Des de l'any 2019 fins a mitjans de l'any 2024, a IRMB, la
contractacié al sector gastronomic ha presentat una se-
rie de picsivalls a cada any que han seguit un cert patré
comu en relacio als mesos afectats, amb lesmentada
excepci6 de l'any 2020 i la primera meitat de 2021, als

quals es paralitza la contractacié degut a la crisi de la CO-

VID-19, amb especial afectacié als serveis d'allotjament.
D'aquesta forma, posteriorment a la crisi de la pandemia,
la contractacio als serveis de menjar i begudes es manté
entre els 9.000 i 21.000 contractes mensuals a la Regid
Metropolitana de Barcelona, presentant pics als mesos
entrants de 'estiu (maig, juny ijuliol) i als primers mesos
de tardor (setembre i octubre), mentre que les princi-

Sector de la gastronomia O—

llorat des de la crisi de la COVID-19, perd (1) no recupera

els nivells de 2019 (2) es detecta un lleuger descens del
valor mitja anual des de l'any 2022 i (3) remunta amb una
menor intensitat en el cas dels serveis d'allotjament en
comparacio als serveis de menjar i begudes.

pals valls acostumen a apareixer a l'hivern i als mesos
d'agost. Un fenomen similar succeeix amb els serveis
d'allotjament, sempre amb valors mensuals entre les
3.000i10.000 contractacions, i amb oscillacions amb una
dinamica molt similar als serveis de menjar i begudes.

En tot cas, la Taula 14 ofereix unes dades de contractacio
mitjana anual al sector que mostren com aquesta ha mi-

Grafic 12. Nombre de contractacions al sector gastronomic a 'RMB segons divisié d'activitat

econdmica (gener 2019 - juny 2024)
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Font: elaboracié propia a partir de les dades de contractacio de lObservatori del Mercat de Treball i Model Productiu
Taula 14. Evolucié de la contractacié anual al sector gastrondmic a 'lRMB (2019 - 2023)
Contractacié anual total 2019 2020 2021 2022 2023
Serveis d'allotjament 123.006 22.305 31.491 72.638 52.867
Serveis de menjar i begudes 246.539 87.783 133.312 177.394 150.481
Total sector gastronomic 369.545 110.088 164.803 250.032 203.348
2019 =100 2019 2020 2021 2022 2023
Serveis d'allotjament 100 18 26 59 43
Serveis de menjar i begudes 100 36 54 72 61
100 30 45 68 55

Total sector gastronomic

Font: elaboracié propia a partir de les dades d'atur de ['Observatori del Mercat de Treball i Model Productiu
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fixes a lany 2019 i a la darrera serie anual analitzada,
que va des de juliol de 2023 a juny de 2024. Aques-
tes dades mostren que la proporcié de contractes
indefinits sobre el total gairebé es quintuplica entre
tots dos periodes, passant a ser la majoria al sector

gastronomic.

No obstant, durant el darrer lustre ha existit un canvi
de tendeéncia en els patrons de contractacid, de la
mateixa manera que ha succeit amb la majoria de la
resta d'activitats economiques, degut a la reforma
laboral (Reial decret llei 31/2021), que ha incentivat
un augment de la contractacié indefinida. En aquest
sentit, la Taula 15 compara la proporcié de contractes

Taula 15. Proporcié de contractes indefinits segons divisié d'activitat economica al sector
gastrondmic, a 'RMB (2n trim. 2019 - 2n trim. 2024)

Grup activitat Economica (3 digits CCAE-09) 2019 jul2023 - jun 2024
55  Serveis d'allotjament 3,9% 31,9%
56  Serveis de menjar i begudes 16,9% 64,4%
12,6% 56,3%

Total sector gastronomic

Font: elaboracid propia a partir de les dades d'atur de 'Observatori del Mercat de Treball i Model Productiu

indefinida a 'RMB, mentre els serveis de menjar i be-
gudes n'ocupaven el 44e. No obstant, a data de juny de
2024, ambdds grups d'activitat pugen, respectivament,
al49eiel 29e lloc de les 81 categories considerades.

A més, durant els darrers cinc anys, les dues divisions
d'activitat economica considerades milloren el seu grau
de contractacié indefinida respecte la resta. A juny de
2019, els serveis d'allotjament ocupaven el 78¢ lloc (de
81) en activitats amb major percentatge de contractacié

Grafic 13. Proporcid de contractes indefinits al sector gastronomic a 'RMB (gener 2019 - juny 2024)
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Font: elaboracié propia a partir de les dades de contractacié de Observatori del Mercat de Treball i Model Productiu
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5.6 El nivell salarial

De la mateixa forma que s'ha fet al subapartat anterior,
es pot arribar a mesurar el nivell salarial del sector gas-
tronomic, de forma aproximada, a través de l'observacié
de l'evolucié dels salaris a 'hostaleria durant el periode
2008-21(l'any 2021 és el darrer amb dades actualitza-
des a l'Enquesta d'Estructura Salarial de U'INE). Lactivi-

tat de l'hostaleria fa referéncia, precisament, als codis
a 2 digits de la CCAE-2009 55 56, relatius respectiva-
ment als serveis d'allotjament i als serveis de menjar i
begudes. Per tant, partint de l'analisi duta a terme als
subapartats anteriors, hostaleria i sector gastronomic
evoguen a les mateixes activitats economiques.

Grafic 14. Evolucid dels salaris (en € bruts anuals) al sector de ['hostaleria en relaci6 als de total A ﬂ?
de l'economia a Espanya (2008-2021)
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Font: elaboracié propia a partir de 'Enquesta d'Estructura Salarial de U'Institut Nacional d'Estadistica (INE).

Ameés, un altre aspecte que assenyala el Grafic 2.7 mos-
tra com, tant al sector gastronomic en particular com

a tot al pais en general, els homes perceben un salari
superior al de les dones, tot i que la bretxa de génere és
superior quan es considera el salari mitja del pais a les
diferencies presents al sector gastronomic.

Caltenir en compte que els valors absoluts dels salaris
mitjans a escala espanyola sén habitualment inferiors
als de Catalunya. Segons dades de l'INE, el salari mitja
catala va ser un 6,1% superior a l'espanyol l'any 2021, i
un 7,2% l'any 2022. No obstant, s’ha pres aquesta me-
sura per tal de poder fer una comparacié desagregada
per sectors d'activitat, a fi de poder comparar-ho amb el

global de l'economia.

Un cop dit aixo, les dades analitzades demostren que el
sector gastronomic, entre les 21 seccions economiques
considerades a la CCAE-2009, és el que té el menor sa-
lari mitja a Espanya, amb 14.632,81€ bruts anuals lany
2021. Es una remuneracio 43,5% més baixa que el salari
mitja espanyol, de 25.896,82€ bruts anuals.

Aquesta posicié del sector gastronomic ha estat la
predominant durant tot el periode analitzat, des de

l'any 2008. A més, cal tenir en compte que els salaris del
sector experimenten un estancament, mentre el salari
mitja espanyol si que creix paulatinament. Mentre el
salari mitja espanyol creix un 18.3% entre 2008 i 2021,
el del sector gastronomic només ho fa en un 4,8%.
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5.7 Radiografia de la persona treballadora al sector gastrondmic Taula 17. Radiografia de l'ocupacié al sector gastrondmic. Provincia de Barcelona (3r trim. 2022)

Serveis d'allotjament: 43

Serveis de menjar i begudes: 38

Edat mitjana o
« Persona d'entre 38 i43 anys Total sector gastronomic: 39
Total activitats economiques: 44
« Amb estudis d'educacié secundaria - Cambrers/es assalariats/des: 31,9% de les persones ocupades al sector
Cambrers/es i cuiners/es propietaris/es: 15,6%
. L Princi .
Porta trebtalltant. G.anys a la seva empresa, i té un rmopa\ls 9cupaoons al sector Cuiners/es assalariats/des: 15,6%
contracte indefinit. _}\h gastronomic

Altres activitats del sector (auxiliars de cuina, carrecs directius, etc.): 6,9%

m Activitats auxiliars al sector (neteja, administracic...): 30%

— Cambrers/es assalariats/des: 30 anys
- = Edat mitjana a les principals L ) .
= ) J P P - Cambrers/es i cuiners/es propietaris/es: 45 anys
ocupacions al sector gastronomic

- Va finalitzar els seus estudis als 17 anys

Cuiners/es assalariats/des: 41anys

Estudis primaris o inferiors: 11,3% de les persones ocupades

Estudis secundaris o de batxillerat: 59,4%

Per coneixer el perfil de les persones ocupades a les En primer lloc, la Figura anterior representa una sintesi
activitats econdmiques considerades, cal recérrer a les del perfil mitja de la persona treballadora al sector. Nivell formatiu Cicle Formatiu de Grau Mitja: 4,4%
estimacions de 'Enquesta de Poblacié Activa (EPA) de Seguidament, la Taula 16 fa referencia a la proporcié Cicle Formatiu de Grau Superior: 11,3%
U'INE. En tractar-se d'una enquesta realitzada a l'ambit de dones entre les persones ocupades al sector ala . . - .
T : oo R o Estudis universitaris o superiors: 13,8%
espanyol, les dades de la provincia de Barcelona s'han provincia. |, en darrer lloc, la Taula 17 ofereix una analisi
d'interpretar amb precaucio, donat que no garanteixen més exhaustiva dels parametres a considerar per a % de persones sense estudis d'FP, Alsector gastronomic: 70,6%
la representativitat estadistica. El periode analitzat ésel  l'elaboraci6 d'una radiografia del perfil professional al universitaris o superiors Al total d'activitats econdmiques: 571%
3rtrimestre de l'any 2022. sector, tenint en compte aspectes com l'edat, el sexe, el
nivell formatiu, les hores treballades o les ocupacions. % de persones ocupades que cursa Al'sector gastronomic: 131%
formacio (tant reglada com no o . 0
reglada) Al total d'activitats econdomiques: 12,8%
% de persones Ocupades amb Alsector gastronf)mic: 26,6%
contracte temporal Al total d'activitats econdmiques: 14,8%
Taula 16. IPrlo.porcié de dones entrg el total de persones ocupades al sector gastrqnbmic, % de persones ocupades amb Alsector gastronomic: 14,9%
segons divisié d'activitat econdomica, a 'RMB (mesos de desembre de 2013, 2018 i 2023) contractes discontinus Al total d'activitats econdmiques: 1,6%
Cambrers/es assalariats/des: 33
Divisié act. Econémica (2 digits CCAE-09) des2013 des2018 des 2023 o ) )
Cambrers/es i cuiners/es propietaris/es: 60
I . Assalariats/des 517% 52,6% 53,6% TR B ETES el el ey Cuiners/es assalariats/des: 38
55 Serveis d'allotjament setmana
Autonoms/es 44,0% 41,2% 41,0% Total sector gastronomic: 40
Assalariats/des 481% 46,5% 46,6% Total activitats economiques: 40
56  Serveis de menjaribegudes - ,
Autdnoms/es 41,6% 421% 421% Mitjana d'anys que porta la persona Alsector gastronomic: 6
ocupada treballant a la seva » )
Altotal d'activitats economiques: 11
Font: elaboracid propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social empresa

Edat mitjana a la qual la persona
ocupada ha finalitzat els seus
estudis

Alsector gastronomic: 17

Altotal d'activitats economiques: 20

Font: elaboracié propia a partir de 'Enquesta de Poblacio Activa (EPA) del 3r trimestre de 2022. Institut Nacional d'Estadistica (INE)



En aquest sentit, les dades analitzades assenyalen

que l'edat mitjana de la persona treballadora al sector
gastronomic, a la provincia de Barcelona, és menor a la
del total d'activitats economiques: 39 anys, vers els 44
de mitjana global. Després, tali com mostra la Taula 17,
es pot dir que, a excepcid de les persones treballadores
assalariades als serveis d'allotjament, hi ha una lleuge-
ra masculinitzacié a la ma d'obra del sector, pero que en
cap cas ha superat el 60% durant la darrera decada.

EL47,5% de les persones treballadores al sector sén
cambrers/es o cuiners/es assalariats/des. EL15,6 sén
cambrers/es o cuiners/es propietaris/es, i la resta

de persones esta conformada per carrecs auxiliars o
directius. En tot cas, precisament, el perfil de cambrer/a
assalariat/da és el més jove de tot el sector, amb 30
anys de mitjana, mentre els perfils propietaris tenen 15
anys meés.

EL70,6% de les persones treballadores té estudis
obligatoris o inferiors, i solament el 15,7% han assolit

cursos de formacié professional. En qualsevol cas, la
proporcié de persones que no han assolit una formacié
professional és superior al de la mitjana de totes les
persones ocupades, que és del 57,1% a la provincia. A
més, l'edat mitjana a la qual la persona treballadora del
sector ha finalitzat els seus estudis, els 17 anys, és 3
anys menor a la del total de l'economia.

Després, el nombre d'anys als quals un/a treballador/a
es manté a una empresa del sector gastronomic, 6, és 5
anys menor al del total de treballadors/es del global de
'economia, la qual cosa remarca una major volatilitat
de la ma d'obra a aquest sector.

|, per Gltim, partint de la base que la mitjana d'hores
treballades al sector, per setmana, és la d'una jornada
completa, és molt destacable com el valor referent als
cambrers assalariats (33 hores setmanals) és gairebé
la meitat que el dels perfils propietaris que, amb 60
hores setmanals de mitjana, sobrepassen amb escreix
les 40 hores d'una jornada completa.

La gastronomia compren les activitats dels serveis d'allotjament (excloent cam-
pings i altres modalitats minoritaries) i els serveis de menjar i begudes.

Es el 7e sector entre les 10 branques d'activitat que major VAB anual brut ha
generat a la Regié Metropolitana de Barcelona. A més, la crisi de la pandemia no
només va afectar en pérdua de pes absolut, siné també d'importancia relativa
sobre el total de l'economia, passant de valors propers al 6% a poc més del 3%.

Els serveis de menjar i begudes representen més de tres quartes parts de l'afi-
liaci¢ assalariada i autonoma, aixi com del niimero d'empreses al sector. A la
provincia, el grup d'activitat amb més representacidé en materia d'assalariats sén
els restaurants i establiments de menjars i els establiments de begudes.

Locupacio6 assalariada i la contractacié presenten una certa estacionalitat, amb
pics als mesos d'inici de l'estiu i de la tardor, una petita davallada als mesos
d'agost i unavall als mesos d'hivern. El treball autonom i el nombre d'empreses,
perd, mostren una evolucié més lineal.

La concentracié d'empreses de serveis d'allotjament i begudes es concentra

en consonancia a la ubicacioé dels nuclis urbans més poblats, perd els serveis
d'allotjament es distribueixen en 3 pols a 'RMB: Barcelona i rodalies, l'Alt Mares-
me i la costa del Garraf.

L'atur al sector decreix un 15% als darrers cinc anys. D'altra banda, la contracta-
ci6 de 2023 és un 45% menor a la de 2019. No obstant, la darrera reforma laboral
afecta positivament al tipus de contractacié, ja que a l'tGltim lustre la modalitat
indefinida passa de representar un 12,6% a un 56,3%.

El perfil mitja de la persona professional del sector gastronomic és una persona
d'entre 3843 anys, amb estudis d'educacié secundaria, que ha finalitzat els seus
estudis als 17 anys, que porta treballant 6 anys a la seva empresa i té un contrac-
te indefinit.



En aquest apartat ens centrem en l'analisi de l'oferta formativa vinculada al sector de la gastronomia, l'hosta-
leria i el turisme. D'aquesta forma l'epigraf s'organitza en tres parts distintes.

- Inicialment, es proporcionen els certificats relacionades amb aquest sector, els quals sén linstrument d'acre-
ditacio oficial de les qualificacions professionals del Cataleg Nacional de Qualificacions Professionals.

- Seguit del segon i tercer apartat que se centren en l'analisi de l'oferta de formacié professional iniciali la
formacié professional per a l'ocupacié, respectivament.

Adiferéncia de la diversitat d'activitats economiques que abasta el sector, que inclou diverses branques, en el
context de la formacioé professional, el sector de la gastronomia, 'hoteleria i el turisme esta associat a una tnica
familia professional: la familia professional d'hoteleria i turisme. Aquesta concentraci6 és rellevant, ja que condi-

ciona la naturalesa i l'abast de les iniciatives formatives.

Els certificats de professionalitat sén documents
oficials que acrediten les competencies professionals
i garanteixen que la persona que els obté té els conei-
xements, les habilitats i les aptituds per desenvolupar
una activitat laboral d'acord amb les exigencies del
mercat de treball.

Cada certificat de professionalitat acredita una qualifi-
cacio professional del Cataleg Nacional de Qualificaci-
ons Professionals encara que, de manera excepcional,
poden haver-hi certificats que acreditin només una
part de la qualificacié. Tots els certificats de profes-
sionalitat inclouen un modul de formacio practica en
centres de treball. La superacié d'aquest modul de
practiques és imprescindible per obtenir el certificat
de professionalitat.

A Catalunya, existeix un Cataleg de qualificacions pro-
fessionals adaptat a la realitat local. A més, el Cataleg

de Qualificacions Professionals i Modular Integrat d'FP
proporciona una descripcié més detallada per garantir
que aquestes qualificacions es corresponguin amb

les necessitats territorials i sectorials del sistema
productiu catala.

Per tant, el Cataleg de qualificacions professionals de
Catalunya identifica com a area professional 'hote-
leria i turisme. De totes aquestes qualificacions s'han
seleccionat aquelles relacionades directament amb la
gastronomia tant en l'ambit hoteler com de turisme i
que atorguen un certificat de professionalitat. En total
sén 12

« 4 denivell
- 4 denivell 2
- 4 denivell 3.

A continuacié, es detalla la informacioé associada a les
certificacions professionals seleccionades.
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Taula 18. Certificats Professionals corresponents a la familia d'hoteleria i turisme

Certificats Professionals de nivell 1:

Sector de la gastronomia O—

Certificats Professionals de nivell 2:

HOTO091_1. Operacions basiques de cuina (240 hores)

Efectuar operacions auxiliars d'aprovisionament, preelaboracié i conservacié de géneres i productes culinaris,
i presentar elaboracions senzilles de cuina, cotlaborant, al seu nivell, en la confeccié de tot tipus d'elaboracions
culinaries

Ocupacions: preparadors de menjar rapid (hamburgueseries, pizzeries, entrepans, entre altres), ajudants de cuina.

HOT679_2. Serveis de restaurant, bar i cafeteria (660 hores)

Desenvolupar les activitats de tall, tast de pernili paleta curats, prestant el servei sota l'aplicacié de la normativa
aplicable en materia de seguretat alimentaria, de proteccié de dades personals, proteccié mediambientali sobre
prevencié de riscos laborals.

Ocupacions: mestres pernilers, mestres talladors de pernili paleta curats, talladors de pernili paleta curats.

HOT092_1. Operacions basiques de restaurant i bar (240 hores)

Efectuar operacions auxiliars d'aprovisionament, preparar i presentar begudes senzilles i menjars rapids
collaborant, al seu nivell, en el servei d'aliments i begudes.

Ocupacions: ajudants de bar, empleats de sala en petits establiments de restauracio, ajudants de cambrer.

HOT325_1. Operacions basiques de servei de catering (240 hores)

Realitzar operacions basiques d'aprovisionament i muntatge de géneres, elaboracions culinaries envasades,
parament, utillatge i materials diversos en els equips destinats per al servei d'apats, rebre la carrega proce-
dent del serveii condicionar els equips i materials reutilitzables.

Ocupacions: preparadors o muntadors de catering.

HOT818_2. Tallii tast de pernili paleta curats? (240 hores)

Desenvolupar els processos de preelaboracid, preparacié, presentacié i conservacié de productes fets a base
de masses i pastes, postres de cuina i gelats i definir ofertes senzilles de rebosteria, aplicant amb autonomia
les técniques corresponents, aconseguint la qualitat i objectius economics establerts respectant les normes i
practiques de seguretat i higiene en la manipulacié d'aliments.

Ocupacions: xurrers, pastissers, rebosters, forners.

Certificats Professionals de nivell 3:

HOT414_1. Activitats basiques en obradors de pastisseria/rebosteria (360 hores)

Desenvolupar activitats en les fases d'aprovisionament, preparacié i assistéencia a altres més complexes,

en obradors de pastisseria/rebosteria aplicant tecniques culinaries artesanals i industrials i de conservacié
d'aliments d'origen ecologic i/o industrial segons normativa aplicable de manipulacié i complint objectius de
l'empresa referits a proteccié mediambiental, planificacié de l'activitat preventiva i als estandards de qualitat.

Ocupacions: ajudant/a de magatzem de pastisseria/rebosteria, ajudant/a de produccié en obradors de pas-
tisseria/rebosteria, auxiliar de produccié en obradors de pastisseria/rebosteria.

Certificats Professionals de nivell 2:

HOT680_3. Gestié de processos de serveis en restauracié (810 hores)

Definiri supervisar tot tipus de serveis d'aliments i begudes en restauracié, preparar elaboracions culinaries a la
vista del comensal, aplicar al client el protocol establert assessorant-lo sobre l'oferta de begudes i el maridatge de
plats, amb l'objectiu d'oferir un servei de qualitat i en Optimes condicions de seguretat i higiene.

Ocupacions: cap de banquets, cap de bars, cap de sala, maitre.

HOT332_3. Direccié i produccié en cuina (750 hores)

Administrar unitats de produccié culinaria, gestionar els seus processos prestant assisténcia tecnica i opera-
tiva i determinar ofertes gastronomiques optimitzant els recursos materials i humans de manera de satisfa-
cin els objectius de l'organitzacié i les expectatives dels clients.

Ocupacions: cap de catering, cap de cuina, cap de partida, encarregat/ada d'economat o cap de magatzem,
segon/a cap de cuina.

HOTO093_2. Cuina (810 hores)

Desenvolupar els processos de preelaboracid, preparacio, presentacié i conservacié d'elaboracions culinaries i
definir ofertes gastronomiques senzilles, aplicant amb autonomia les tecniques corresponents, aconseguint la
qualitat i objectius economics establerts i respectant les normes i practiques de seguretat i higiene en la manipula-
cié alimentaria.

Ocupacions: cap de partida , cuiner/a ,cuiner/a de vaixell preparador/a d'aliments infantils, preparador/a de pre-
cuinats i cuinats.

HOT542_3. Direccid i produccié en pastisseria (870 hores)

Supervisar l'execucié i preelaboracid, elaboracié, conservacio i regeneracié de tota classe de productes de
pastisseria, respectant les normes i practiques de seguretat i higiene i dirigir establiments de produccié i ven-
da de pastisseria, dissenyant i comercialitzant les seves ofertes, de manera que s'aconsegueixin la qualitat i
els objectius econdmics establerts.

Ocupacions: cap de pastisseria d'hotel i restaurant, cap d'obrador, gerent d'empreses de produccié i venda de
pastisseria.

HOT223_2. Rebosteria (450 hores)

Desenvolupar els processos de pre-servei, servei i post-servei propis del bar-cafeteria, aplicant amb autono-
mia les técniques corresponents, acollint i atés el client, utilitzant, en cas necessari, la llengua anglesa, acon-
seguint la qualitat i objectius econdmics establerts, respectant les normes i practiques de seguretat i higiene
en la manipulacié alimentaria i gestionant administrativament petits establiments d'aquesta naturalesa.

Ocupacions: barman/es, cambrer de bar-cafeteria, encarregat de bar-cafeteria.

66

HOT337_3. Vins, altres begudes i productes selectes propis de sommelieria (690 hores)

Dissenyar l'oferta de vins, altres begudes i productes selectes propis de sommelieria, gestionar el seu emma-
gatzemament, i prestar el servei especialitzat dels mateixos, proporcionant assisténcia tecnica i operativa al
personal dependent, de manera que es garanteixi la seguretat alimentaria i personal, la higiene i la proteccié
mediambiental en les activitats d’hoteleria amb l'objectiu d'oferir un servei de qualitat, utilitzant una llengua
estrangera, si procedeix, en funcié de l'entorn on es desenvolupi l'activitat.

Ocupacions: assessor/ora de cellers en restauracid , consultor/ora de begudes i productes de delicadeses,
responsable de compra de begudes i productes de delicadeses ,sommelier, venedor/a especialitzat/da en
begudes i delicadeses.

12 Aquesta certificacio no esta inclosa en el cataleg catala pero si en el nacional 67
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6.2 Formacié6 professional per a l'ocupacié

Els cursos de formacié professional per a locupacié s'adrecen a persones treballadores en situacié d'atur o en
actiu. Sén programes formatius teoricopractics que tenen com a finalitat millorar la qualificacié professionali/o la
capacitat d'insercié laboral mitjancant la consecucié i el perfeccionament de les competéncies professionals de les
persones participants. A continuacié s'exposa l'oferta del Servei Catala d'Ocupacié (50C) de formacié professional
per a locupacié vinculada al sector™.

Adata d'abril de 2024, el SOC oferta 404 cursos de formacié per a l'ocupacié per a tota Catalunya. D'aquests, 26
cursos corresponen a certificacions professionals vinculats al sector gastronomic, tots de la familia professional
d'hoteleria i turisme. Dels 26 cursos, 15 es realitzen en centres ubicats a la Regié Metropolitana de Barcelona.

Els municipis on s'imparteix aquesta formacié sén Barcelona, Granollers, EL Prat de Llobregat, Sant Adria de Besos i

Sector de la gastronomia O—

6.3 Formacié continua

L'objectiu d'aquesta apartat és elaborar una descripcié de l'oferta formativa de la formacié continua vinculada a la
gastronomia. A Catalunya, les iniciatives d'aquesta formacié sén gestionades pel Consorci de la Formacié Continua
de Catalunya (CONFORCAT). Lentitat disposa d'un cataleg d'especialitats sectorials amb accions formatives adreces
a l'adquisicié de competeéncies professionals que responen a les necessitats especifiques dels diferents sectors
productius, agrupant la formacié especialitzada en 13 ambits sectorials.

Tot i que no existeix cap agrupacié sectorial especifica de gastronomia, si que existeix la seva area professional. Aixi
dels 13 ambits sectorials, s'ha seleccionat el d'hoteleria i turisme. En concret, el subsector de restauracié, ja que és
el que presenta accions relacionades directament amb la gastronomia. A continuacié s'exposa l'oferta formativa del
cataleg d'accions formatives 2024.

Santa Coloma de Gramenet.

Taula 19. Oferta formativa de formacié per a l'ocupacié del sector gastronomic.
RMB. Abril - juliol 2024

Nombre de
Codi Certificats professionals cursos Modalitat Hores
HOTRO108 Operacions basiques de cuina 10 Presencial 270
HOTRO109 Operacions basiques de pastisseria 4 Mixt 330
HOTR0208 Operacions basiques de restaurant i bar 9 Presencial 210
HOTR0308 Operacions basiques de servei d'apats (catering) 3 Presencial 210
Font: SOC

o0 68 13 Consulta realitzada a través del cercador de cursos del SOC a data de 03/04/2024.

Restauraci6 i Turisme:

- Atencié al client en restauracio

- Baig cooking

- Cuina de temporada

- Cuina japonesa avancada

- Cuina japonesa basica

- Cuina per a celiacs

- Cuina sana

- Cuina tradicional espanyola

- Cuina: HOTRO408_UF0069_Elaboracions basiques
de rebosteria i postres elementals

+ Cuina: HOTRO408_UF0071_Cuina espanyola i
internacional

- Cuina: HOTRO408_UF0072_Decoracid i
exposicié de plats

- Decoracid i exposicié de plats

- Direccié en restauracié : HOTRO309_UF1090_Direc-
Ci6 i recursos humans en restauracio

- Elaboracions senzilles de cuina plats combinats
tapes pinxos i canapes

- Gelats sorbets i elaboracions gelades

- Guarnicions i presentacions culinaries

- Identificaci6 d'allergens i manipulacié d'aliments en
establiments d'hoteleria i restauracié

- Ofertes gastronomiques de formatges

- Operacions basiques de restaurant i bar:
HOTR0208_UF0053_Aplicacié de normes i condici-
ons higienicosanitaries en restauracio

- Operacions basiques de restaurant i bar:

HOTR0208_UF0058_ASs de la dotacid basica del
restaurant i assistencia en el preservei

- Operacions basiques de restaurant i bar:

HOTR0208_UF0059_Servei basics d'aliments i
begudes i tasques de post servei al restaurant

- Operacions basiques de restaurant i bar:

HOTR0208_UF0060_Aprovisionament i emmagat-
zemament d'aliments i begudes al bar

- Operacions basiques de restaurant i bar:

HOTR0208_UF0061_Preparacié i servei de begudes
i menjars rapids al bar

- Organitzaci6 d'esdeveniments en restauracio i

hostaleria

- Pastisseria: Postres per a restauracio

- Postres de restaurant classics

- Postres de restaurant avantguardistes

- Preparacions culiries a base d'arrossos

- Rebosteria: HOTRO509_UF1096_Elaboracié i pre-

sentacié de productes fets a base de masses i
pastes

- Rebosteria: HOTRO509_UF1097_Elaboracid i presen-

tacié de postres de cuina

- Sumilleria i maridatge
- Tecniques d'elaboracié de combinats
- Tecniques per a l'elaboracié de cafes

La familia professional d'hoteleria i turisme vinculades a la gastronomia suma 34 accions formatives. Una gran part
d'elles sén en relacié a la cuina, a les operacions basiques i a la pastisseria/rebosteria.
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Dins de la Formacié Professional inicial (FPI), els ense-
nyaments professionals reglats de les families profes-
sionals estan estructurats en dues tipologies d'estudis:

- Programes de formacié i insercié (PFI). Adre-
catajoves d'entre 16 i 21 anys que han deixat
'Educacioé Secundaria Obligatoria sense obtenir
la seva titulacié. Tenen una durada total de
1.000 hores, un curs academic. La superacié
del programa suposa l'obtencié d'un Certificat
Professional que capaciten a la persona per
accedir al mercat de treballi als cicles formatius
de grau mitja.

- Cicles de grau mitja i de grau superior. Els
cicles formatius tenen una durada de 2.000
hores, que s'organitzen en dos cursos acade-
mics; una part d'aquestes hores es destina a la
formacio en un centre educatiu i una altra part a
la formacio practica en centres de treball. Amb
la superacié d'un Cicle Formatiu de Grau Mitja
s'aconsegueix el titol de téecnic o tecnica, iamb
la superacié d'un de Grau Superior, el de tecnic o
tecnica superior.

Els programes de formacid i insercié (PFI) s6n el primer
nivell de qualificacié dins dels estudis de formacié pro-
fessionali s'adscriuen a diferents families professionals.
Com s'ha mencionat abans, el sector de la gastronomia,
'hoteleria i el turisme esta associat a una Unica familia
professional: la familia professional d'hoteleria i turisme.
D'aquesta manera, per a la familia professional d'hote-
leria i turisme, el sistema educatiu catala de formacid
professional contempla cinc programes de formacio i
inserci6 assenyalats en la seglient taula.

Hoteleria i Turisme

- Auxiliar d'Hoteleria: Cuina i Catering.

« Auxiliar d'Hoteleria: Cuina i Serveis de Restauracio.
+ Auxiliar de Cuina.

« Auxiliar de Pastisseria i Forneria.

« Auxiliar en Establiments Hotelers i de Restauracié.

Font: Tria educativa. Generalitat de Catalunya.

Amb la nova llei, per al curs 24/25, tots els PFl tindran una
estada en centres de treball de 200 hores i es modificara el
nombre d'hores dels moduls.
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Centres de la Regié Metropolitana de Barcelona on s'imparteix els PFI.
L'oferta formativa esta concentrada en 17 municipis de [RMB. Els centres i la seva titularitat es mostren en la seglient taula.

Taula 21. Centres educatius de PFI de la familia professional d'hoteleria i turisme.
Regié Metropolitana de Barcelona. Curs 2024/25

Familia professional Estudis Descripcid Perfil laborals Centre
Hoteleria i turisme Auxiliar d'Ho- Aquests estudis capaciten per dur a terme les operacions basiques de prepa- -Ajudant o auxiliar de cuina. -Centre de Formaci6 Professional Cruilla (privat), Barcelona.
teleria: Cuina i racié i conservacié d'elaboracions culinaries senzilles, aixi com les operacions -Ajudant d'economat d'unitats de produccié i servei d'ali- -Granja-Escola Sinaf (privat), Barcelona.
Catering de recepcié de material, utillatge, preparacié i presentacié d'aliments i servei de ments i begudes. -PN1Ajuntament de Ripollet (pdblic).
begudes, assistint en els processos de servei i atencié al client. - Auxiliar o ajudant de cambrer en sala. -PNTAjuntament de Rubi (public).
- Auxiliar o ajudant de cambrer en bar-cafeteria. -ALT Fundacié Main, Sabadell (fundacid).
- Auxiliar o ajudant de barman. - Ramon Pont, Terrassa (privat).
-Auxiliar o ajudant de cuina en establiments on l'oferta,estigui
composada

per elaboracions senzilles i rapides(tapes, plats combinats,
entre d'altres),
- Ajudant en empreses de servei i catering.

Auxiliar d'Ho- Aquests estudis capaciten per dur a terme operacions basiques de preparacié « Ajudant o auxiliar de cuina. -PN1 Ajuntament de Vilafranca del Penedeés (public).

teleria: Cuina i conservacié d'elaboracions culinaries senzilles, aixi com les operacions de + Ajudant d'economat d'unitats de produccié i servei d'ali- -Institut Marti Dot,Sant Feliu de Llobregat (public).

i Serveis de preparaci6 i presentacié d'aliments i begudes en establiments de restauracio, ments i begudes. -Institut Illa dels Banyols, EL Prat de Llobregat (public).

Restauracio assistint en els processos de servei i atencioé al client. -Auxiliar o ajudant de cambrer en sala. -Institut Mediterrania, Castelldefels (public).
« Auxiliar o ajudant de cambrer en bar-cafeteria. -Institut Eugeni d'Ors, Badalona (public).
-Auxiliar o ajudant de barman. -Institut Escola d'Hoteleria i Turisme de Barcelona (public).
-Auxiliar o ajudant de cuina en establiments on l'oferta estigui  -Centre de Formacié Professional Cruilla, Barcelona (privat).
composta -Centre de Formaci6 Professional Marti-Codolar, Barcelona (privat).
per elaboracions senzilles i rapides (tapes, plats combinats, -Escola Pia Balmes, Barcelona (privat).
entre d'altres). -Escola Pia Sant Antoni, Barcelona (privat).

-Granja-Escola Sinaf, Barcelona (privat).

-ALT Fundacié ADSIS, Barcelona (fundacio).

-ALT Fundacié Comtal, Barcelona (fundacid).

-ALT Impulsem, SCCL Barcelona (fundacio).

-EL Repartidor,L'Hospitalet de Llobregat (privat).
-PN1Ajuntament de LU'Hospitalet de Llobregat (pdblic).
-PN1Ajuntament de Santa Coloma de Gramenet (public).
-Institut Puig de la Creu, Castellar del Valles (public).

- Institut Agusti Serra i Fontanet, Sabadell (pdblic).

+ ALT Fundacié Main, Sabadell (fundacic).

-Institut FP Sant Cugat del Vallés (public).

- Institut Cavall Bernat, terrassa (public)

-Institut Carles Vallbona, Granollers (public).

- Institut de Llica,Llica d'Amunt (public).

-Institut Marta Mata,Montornes del Valles (pdblic).

Auxiliar de Aquests estudis capaciten per dur a terme tasques auxiliars de recepcié de - Auxiliar de pastisseria i forneria, -Institut Marti Dot,Sant Feliu de Llobregat (public).

Pastisseria i mateéries primeres, preelaboracid i elaboracié de productes basics de fleca i - Auxiliar de pastisseria, -ALT Fundacié Comtal, Barcelona (fundaci).

Forneria pastisseria, aixi com de venda i dispensacié d'aquests productes. - Auxiliar de magatzem de pastisseria, -Institut Gabriela Mistral,Sant Vicenc dels Horts (public).
« Empleat o empleada d'establiment de pastisseria. -PN1Ajuntament de Sabadell (pdblic)

Auxiliar en Aquests estudis capaciten per dur a terme operacions basiques de preparacié + Ajudant o auxiliar de cuina, Escola Pia Luz Casanova, Bracelona (privat).

Establiments d'elaboracions culinaries i begudes senczilles, aixi com l'arranjament d'habitaci- + Ajudant d'economat d'unitats de produccio i servei d'ali-

Hotelers i de ons i zones comunes en allotjaments i bugaderia, assistint en els processos de ments i begudes,

Restauracié servei i atencié al client. - Auxiliar o ajudant de cambrer en sala,

- Auxiliar o ajudant de cambrer en bar-cafeteria,

- Auxiliar o ajudant de barman,

- Auxiliar o ajudant de cuina en establiments on l'oferta
estigui composada

per elaboracions senzilles i rapides

(tapes, plats combinats, entre d'altres).

Font: Tria educativa. Generalitat de Catalunya.
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Pel que fa als Cicles Formatius, aquests estan organit-
zats en graus (basic, mitja i superior) segons el nivell de
coneixements, iniciativa, autonomia, responsabilitat i
complexitat de l'activitat a desenvolupar.

Dels cicles formatius de grau mitja i superior contem-
plats en el Sistema Nacional de Qualificacions i Formacié
Professional s'identifiquen vuit cicles i especialitzacions
relacionats amb la familia d'hoteleria i turisme, d'aquest
nomeés quatre es consideren dintre del ambit gastronomic:

- Grau mitja de Cuina i Gastronomia: aquests
estudis capaciten per manipular, preparar,
conservar i presentar aliments, confeccionar
propostes gastronomiques i ajudar en el servei.
Pel curs 2024/2025, s'introdueixen nous mo-
duls per millorar la competencia en els ambits
de la sostenibilitat i la digitalitzacid i l'estada en
un centre de treball és de 515 hores. Aquest grau
capacita per treballar al mén laboral com cuiner
o0 cuinera; cap de partida, i empleat o empleada
d'economat i celler d'un hotel, restaurant, hos-
pital, empresa de servei d'apats, etc.

- Grau mitja de Serveis en Restauracié: aquests
estudis capaciten per preparar i servir begudes
i aliments. Almateix que en el cicle de Cuina i
Gastronomia, canvien les hores en centres de
treballi s'introdueixen nous moduls per mi-
llorar les competencies digitals. Les principals
sortides laborals d'aquest cicle sén: cambrer o
cambrera de bar, cafeteria o restaurant; emple-
at o empleada d'economat; barman; sommelier;
auxiliar de servei en mitjans de transport.

- Grau superior de Direccié de Cuina: aquests
estudis capaciten per dirigir i organitzar la pro-
duccid i el servei en cuina, determinant ofertes
i recursos, controlant les activitats propies de
l'aprovisionament, producci6 i servei, complint
els objectius economics, seguint els protocols
de qualitat establerts i actuant segons normes
d'higiene, prevencié de riscs laborals i proteccio
ambiental. Durant el curs 2024/2025, l'estada
en un centre de treball s'amplia a 515 hores a
meés de d'incorporacié de contingut adrecat a
millorar les competencies digitals i de soste-
nibilitat. Les sortides laborals d'aguest modul
sén les seglients, Director d'aliments i begudes,
Director de cuina, Cap de produccié a la cuina,
Cap de cuina, Segon cap de cuina, Cap de serveis
d'apats (catering), Cap de partida, Encarregat
d'economat i bodega.

- Grau superior de Direcci6 de Serveis en Res-
tauracié: aquests estudis capaciten per dirigir
i organitzar la produccié i el servei d'aliments
i begudes en restauracié, determinant ofertes
i recursos, controlant les activitats propies
de l'aprovisionament, complint els objectius
econodmics, seguint els protocols de qualitat
establerts i actuant segons normes d'higiene,
prevencié de riscs laborals i proteccié am-
biental. Les principals sortides laborals sén:
Responsable d'aliments i begudes, Supervisor/a
de restauracié moderna, Maitre, Cap de sala,
Encarregat/ada de bar i cafeteria, Cap de ban-
quets, Cap d'operacions de catering, Sommelier
i Responsable de compra de begudes. Compte
amb els mateixos canvis que el resta de cicles
de grau superiors alany 2024/2025.

- Cursos d'especialitzacié de la formacié pro-
fessional s6n estudis que permeten ampliar
coneixements i perfeccionar les competéncies
previament adquirides en un cicle formatiu d'FP,
la seva durada, pot variar des de 300 hores
fins a 720 hores segons el curs. Actualment,
l'Unic curs d'especialitzacié de l'ambit de la
gastronomia és el curs de 600 hores de Forneria
i Brioixeria Artesanal, dintre de la familia de
hoteleria i turisme. Amb aquesta especialitza-
ci6 la persona pot ser: mestre forner o mestra
fornera, elaborador o elaboradora de brioixeria,
elaborador o elaboradora de masses i bases de
pizza, reboster o rebostera i tastador o tas-
tadora de productes de panificacio artesanal.
Aquesta especialitzacié és impartida a l'Institut
dels Aliments de Barcelona i al centre privat de
Hosteleria Hofmann a Barcelona.

6.4.2 Evolucié i perfil de l'alumnat d'FP inicial.

La matricula als cicles formatius de formacié profes-
sionali els Programes de Formacio per a la Insercio
(PFI) en l'ambit dels ensenyaments de la gastronomia,
al curs 2022/23 va ser de 3.158 alumnes. La distribucié
de l'alumnat segons titulacions com es pot veure en el
grafic, és la seglient: cicles de grau superior i PFI, sent
el 26,1% matriculacions de grau superior i el 24,4% en
els PFl. No obstant aixd, en comparacié amb els graus
mitjans la diferéncia és bastant visible sent les matri-
culacions en aquests cicles del 49,5%.

Grafic 15 Distribucié de les matriculacions en el
l'ambit dels ensenyaments de la gastronomia, curs
2022/23
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Respecte a l'evolucié de les matriculacions, aquesta es
caracteritza per tenir una tendencia descendent des
de linici de la série en el cas dels graus mitjans i dels

[ Cicles de Grau Superior - 26,1%
PFI-24,4%
I Cicles de Grau Mitjans - 49,5%

Font: elaboracié propia a partir de dades del Departament d'educacié -

Generalitat de Catalunya.

Grafic 16. Evolucié de les matriculacions de CFGM, CFGS i PFIS. Cicles formatius gastronomics

ala RMB. Cursos 18/19 - 22/23

PFI's, destacant un fort decreixement entre els cursos
2019/201i2020/21. Per contra, pels graus superiors
s'observa una tendéncia decreixent des del curs
2018/19 fins al 2020/21, seguida d'una recuperacio en
les matriculacions que superen les del curs d'inici en
un 5%.

Aquesta caiguda en el curs 2020/21 esta relacionada
amb la COVID-19 en canvi, despres d'aquest curs la
diferencia de tendencies en els estudis adrecades a la
gastronomia pot estar relacionada amb l'atractiu dels
graus superiors, que ofereixen majors oportunitats
professionals en arees de direccié i gestié, com la
Direccié de Cuina o de Serveis en Restauracié. Mentre
que els graus mitjans, com Cuina i Gastronomia o Ser-
veis en Restauracié, podrien percebre's com a menys
competitius en termes de projeccié laboral.
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Font: elaboracié propia a partir de dades del Departament d'educacié — Generalitat de Catalunya.
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Si diferenciem per cicles i programes especifics de
formacié professional, durant el periode de cinc anys
tingut en compte en l'anterior grafic, s'observa una
evolucié diversa en les matriculacions dels diferents
en el sector de la gastronomia a la Regié Metropolita-
na de Barcelona depenent de la titulacio:

- En el cas dels cicles de grau mitja, el CFGM
de Cuina i Gastronomia va experimentar una
lleugera oscillacié en les matriculacions, man-
tenint-se generalment estable, amb una petita
disminuci6 al llarg dels anys, passant d'un
maxim de 1179 matriculats al curs 2018/19 a
una xifra lleugerament inferior, de 1.067, al curs
2022/23. D'altra banda, el CFGM de Serveis en
Restauracio va registrar una tendéencia a la bai-
xa en les matriculacions al llarg dels anys, amb
una disminucié progressiva des dels 758 matri-
culats el curs 2018/19 fins als 497 el 2022/23.
Pel que fa als cicles de grau superior, els CFGS
de Direccié de Cuina i Direcci¢ de Serveis en Res-
tauracio van presentar patrons similars, amb

Taula 22. Evolucié de les matriculacions en cicles i PFIS RMB. Cursos 18/19 - 22/23

variacions en les matriculacions a cada any,
perd mantenint-se en una franja relativament
estable. Aquestes xifres de matriculacions son
molt més baixes que les registrades pels graus
mitjans, el que indica que l'oferta formativa
d'aquest familia professional es concentra en
ambits menys especialitzats i més adrecades a
perfils de cambrer i cuiner.

Respecte als programes de formacié inicial (PFI),
aquests van mostrar una estabilitat relativa en les
matriculacions amb algunes oscillacions. Per exemple,
el PFI Auxiliar de Pastisseria i Forneria va experi-
mentar un petit increment, mentre que el PFI Auxiliar
d'Hoteleria: Cuina i Serveis de Restauracié va tenir una
lleugera disminucid.

Finalment, el programa PFI Auxiliar en Establiments
Hotelers i de Restauracié va experimentar una tendeén-
cia a la baixa en les matriculacions, amb una disminu-
Ci6 progressiva de matriculats de 98 el curs 2018/19
fins als 54 el 2022/23.

Codi 2018/19 2019/20 2020/21 2021/22 2022/23
CFGM - Cuina i Gastronomia 1179 1145 1.047 1.050 1.067
CFGM - Serveis en Restauracio 758 685 603 589 497
CFGS - Direccié de Cuina 550 506 445 540 594
CFGS - Direccié de Serveis en Restauracio 233 224 212 214 228
PFI-Auxiliar de Cuina 1l 13 il n n

PFI -Auxiliar de Pastisseria i Forneria 64 88 89 98 99
PFI -Auxiliar d'hoteleria: Cuina i Catering 58 61 59 55 74
PFI -Auxiliar d'hoteleria: Cuina i Serveis De Restauracié 599 619 580 586 534
PFI -Auxiliar en Establiments Hotelers i de Restauracié 98 79 76 73 54

Font: elaboracié propia a partir de dades del Departament d'educacié — Generalitat de Catalunya.

En quant al pes de les matriculacions dels cicles for-
matius gastronomics a la RMB durant el curs 2022/23,
aquest revela que gairebé la meitat pertanyen al cicle
de Grau Mitja de Cuina i Gastronomia (44,7%), seguit
de prop pel Cicle Superior de Direccié de Cuina (24,9%).
No obstant aix0, el Cicle de Grau Superior de Serveis en
restauracié no arriba a representar ni tan sols un 10%
de les matriculacions.

Grafic 17. Distribucié de les matriculacions en
gastronomia per cicles formatius. Curs 2022/23

W CFGM - Cuina i Gastronomia - 44,7%
CFGM - Serveis en Restauracio - 20,8%
I CFGS - Direccid de Cuina - 24,9%

I CFGS - Direccid de Serveis en Restauracié - 9,6%

Font: elaboracié propia a partir de dades del Departament d'educacié —
Generalitat de Catalunya.

Aquesta disparitat en les matriculacions entre els
diferents cicles formatius podria reflectir diversos
factors entre els que ja s'ha mencionat abans el grau
d'especialitzaci¢ o la voluntat d'exercir un perfil més de
direccié i gestio.

En relacié amb els Programa de Formacié i Insercié
(PFI), s'observa una clara tendeéncia cap a certes arees
especialitzades. En concret, el 70% de les matriculaci-
ons es concentren en el PFI d'auxiliar d'hoteleria: cuina i
serveis de restauracid, indicant una demanda destaca-
da per part dels estudiants en aguest ambit. A més, un
13% de les matriculacions es destinen a la formacié en

Sector de la gastronomia

pastisseria i forneria, revelant una relativa popularitat
dins del sector de l'alimentacid i la restauracio.

No obstant aixo, és notable que els auxiliars en es-
tabliments hotelers i de restauracio, malgrat la seva
importancia en lambit dels serveis, només compten
amb una representacié minima en les matriculacions,
amb tan sols un 1,4%. Aquesta discrepancia podria
reflectir un possible desequilibri entre la demanda i
l'oferta formativa en aquesta area especifica del sector
de l'hoteleria i la restauracio.

Grafic 18. Distribucié de les PFl's adrecats a la
gastronomia. Curs 2022/23

I PFI- Auxiliar de Cuina - 1,4%
PFI- Auxiliar de Pastisseria i Forneria - 12,8%
I PFI- Auxiliar d'hoteleria: Cuina i Catering - 9,6%

I PF|- Auxiliar d'hoteleria: Cuina i Serveis de
Restauracio - 69,2%

PFI- Auxiliar en Establiments Hotelers i de
Restauracié - 7,0%

Font: elaboracié propia a partir de dades del Departament d'educacio
Generalitat de Catalunya
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Pel que fa a la distribuci6 de les matriculacions per sexe, (grafic 19), s'observa una tendéncia cap a la masculinitza-
ci6 del sector. Aquesta tendéncia es fa evident en tots els Cicles Formatius i Programa de Formacio Inicial (PFI), tot

i que és més marcada en alguns graus especifics. Per exemple, en el Grau Superior de Direccié de Cuina, els homes
representen el 70,0% de les matriculacions, mentre que en el Cicle Formatiu de Grau Mitja (CFGM) de Cuina i Gas-
tronomia, aquest percentatge arriba al 69,3%. Només hi ha un programa, el PFI- Auxiliar de Pastisseria i Forneria en
el que les dones tenen una major presencia 55,6%. Aquesta tendéncia general, indica una clara disparitat de genere
en la distribucié de les matriculacions, amb una prevalenca masculina en arees de més alta responsabilitat com la
direccio, i una participacié més femenina en arees més tecniques com la pastisseria i forneria.

CFGS - Direcci¢ de Serveis en Restauracié

CFGS - Direcci6 de Cuina

CFGM - Serveis en Restauracio

CFGM - Cuina i Gastronomia

PFI - Auxiliar en Establiments Hotelers i de Restauracié
PFI - Auxiliar D'hoteleria: Cuina i Serveis de Restauracié
PFI - Auxiliar d'hoteleria: Cuina i Catering
PFI-Auxiliar de Pastisseria i Forneria

PFI - Auxiliar de Cuina

0% 6 40%
Dones Homes
Font: elaboracié propia a partir de dades del Departament d'educacié — Generalitat de Catalunya.

Pel que fa a l'edat dels/les matriculats/des, la distribucié és concentra entre les edats d'accés minima als cicles de
formacié professionali les edats que corresponen a la durada regular del cicle.
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6.4.3 Distribucié territorial de l'alumnat

A excepcié de l'Alt Penedes, totes les comarques de la
Regi6 Metropolitana de Barcelona compten amb un
centre formatiu que imparteix almenys un cicle de for-
macié professional de gastronomia. Malgrat aixo, hi ha
una clara concentracié de l'oferta a la ciutat de Barcelo-
na i als seus voltants. Especialment, el Barcelones lide-
ra amb el 68% dels matriculats en cicles gastronomics,
seguit pel Valles Occidental (10%) i el Maresme (7%).
Quant a la distribucié de l'oferta segons la titularitat del
centre, l'oferta concertada i privada té una presencia

Grafic 21. Distribucié de les matriculacions per titularitat segons comarca. Curs 2022-2023

lleugerament inferior a l'oferta publica en els cicles
gastronomics. En concret, representen el 47,1% de les
matriculacions. Només en dues comarques el pes de la
matriculacié privada supera la plblica, al Barcelones i al
Maresme, amb un 64% i un 46% respectivament per al
curs 2022/23. Per cicles formatius, el CFGS de Direccid
de Serveis en Restauracié i el CFGM - Serveis en Res-
tauracid son els que concentren un major percentatge
de matriculacions en centres publics amb un 67% i un
45% respectivament (ver grafic adjunt).
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Font: elaboracié propia a partir de dades del Departament d'educacié - Generalitat de Catalunya.

Grafic 22. Distribucié de les matriculacions
per titularitat segons Cicle. Curs 2022-2023
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Font: elaboracié propia a partir de dades del Departament d'educacié —
Generalitat de Catalunya.
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El mapa seglient posa en relacié la ubicacié del centres

formatius amb oferta formativa de cicles gastronomics,
distribucioé de les matriculacions d'aquestes titulacions

i la distribucié de les empreses del sector. El resultat de
l'analisi d'aquestes tres variables posa en relleu els fets
seglents:

- Totes les comarques compten amb oferta for-
mativa vinculada al sector gastronomic.

- Concentraci6 de l'oferta formativa, alumnat
i empreses sobretot de serveis de menjar i
begudes en les comarques del Barcelones i en
amb menor mesura pero encara important en
el Vallés Occidental, Baix Llobregat, el Garrafi el
Maresme. En concret en els municipis de Bar-
celona, Terrassa, Sant Cugat, Sant Feliu, Sitges,
Calella i Sant Pol de Mar.

G
Mapa 3 Distribucié de les matriculacions en cicles formatius logistics. RMB. Curs 2022/23

Num. empreses sector gastronomic

Il Empreses de serveis dallotjament
(max. 924 aBCB)

I Empreses de serveis de menjar i begudes
(max. 6.765 a BCN)

Nim. matriculacions
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[ 151-76 © Ubicacié centres FP

Font: elaboracid propia a partir de dades d'afiliacié de la Seguretat Social i dades cartografiques de 'ICGC
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Sector de

6.4.4 Inserci6 dels graduats en FP inicial

La inserci¢ laboral dels graduats recents en la familia
professional d'Hoteleria i Turisme revela una tendencia
significativa. Entre els qui han obtingut els titols d'FP inicial
(CFGM o CFGS) en els ultims nou mesos, el 65% ja treballa
0 esta combinant treball amb estudis addicionals .

Es interessant observar una diferéncia marcada entre els
titulats de grau mitja i els de grau superior. EL 76% dels
titulats de grau superior es troben ocupats, mentre que

Pero el que destaca encara més és la divergencia en l'in-
tereés per continuar amb seva formacié entre aquests dos
grups. Tot i que una majoria dels titulats de grau superior
ja estan inserits al mercat laboral, només el 34% expres-
sa un interés en continuar la formacié. En canvi, el 61%
dels titulats de grau mitja manifesten aquest desig de
seguir formant-se, una tendencia que subratlla la seva
motivacié per millorar les seves habilitats i competencies

aquesta xifra disminueix al 53% en el cas dels titulats de ~ Professionals.

grau mitja. Aixo pot atribuir-se a la naturalesa més espe-
cialitzada de la formacié proporcionada pels CFGS.

6.5 Punts claus del capitol

- El Cataleg de qualificacions professionals de Catalunya inclou 12 certificats de
professionalitat relacionats amb la gastronomia en els sectors d'hoteleria i turis-
me.

Al'abrilde 2024, el SOC ofereix 26 cursos de certificacions professionals en el
sector gastronomic, 15 dels quals es realitzen a la Regié Metropolitana de Bar-
celona. Els municipis inclouen Barcelona, Granollers, El Prat de Llobregat, Sant
Adria de Besos i Santa Coloma de Gramenet.

CONFORCAT ofereix 34 accions formatives adrecades a la gastronomia. Una gran
part d'elles sén en relacié a la cuina, a les operacions basiques i a la pastisseria/
rebosteria.

El sistema educatiu catala de formacié professional ofereix cinc programes de
formacid i insercié (PFI) per a la familia d'hoteleria i turisme, facilitant 'accés al
mercat laboral.

Dels cicles formatius de grau mitja i superior en la familia d'hoteleria i turisme,
es destaquen quatre vinculats a l'ambit gastronomic: Cuina i Gastronomia (grau
mitja), Serveis en Restauracid (grau mitja), Direccié de Cuina (grau superior), i
Direcci6 de Serveis en Restauracié (grau superior).

La matricula als cicles formatius de formacio professional en gastronomia
durant el curs 2022/23 va ser de 3.158 alumnes, amb una distribucié destacada
entre els graus mitjans (49,5%), graus superiors (26%) i programes de formacio
per a la insercio (24,4%).

Les matriculacions en graus mitjans i PFl's van experimentar un descens sig-
nificatiu entre 2019/20i2020/21 a causa de la COVID-19, mentre que els graus
superiors van recuperar les matriculacions, superant les inicials en un 5%.

- La matricula en cicles formatius de gastronomia mostra una majoria masculina,
especialment en graus superiors, mentre que les dones predominen en especia-
litats com la pastisseria.
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CLSECTOR SEGONS EMPRE-
SES TCENTRES FORMATIUS

L'objectiu d'aquest capitol és avaluar l'encaix entre la demanda de qualificaci6 dels i les treballadores del sector
gastronomic i l'oferta formativa professionalitzadora existent, a partir de les dades primaries generades amb el
treball de camp, que ha tingut en compte 'elaboracié d'una enquesta propia i entrevistes a agents clau, realitzat
en el marc d'aquest estudi. Tal com s'ha assenyalat en l'apartat 1, s’han dut a terme un total de 10 entrevistes

a agents clau del sector i lenquesta, en que han participat 73 empreses. Aquesta enquesta ha estat adrecada,
principalment, a perfils d'establiment gastronomic, establiment hoteler, establiment / empresa relacionada amb

Sector de la gastronomia

Aquests cinc perfils més demanats pels establiments gastronomics a l'enquesta coincideixen amb el que han
assenyalat els agents clau durant les entrevistes. Per tant, es dura a terme una descripcié detallada de cada
perfil, incloent les seves tasques principals, la situacié actual del camp laboral i les competéncies requerides,
aixi com la formacié associada.

Cuiner/a

Un cuiner és aquella persona responsable i capacitada per elaborar, preparar, presentar i conservar una amplia
varietat d'aliments, utilitzant tecniques culinaries. A més, pot contribuir en la creaci6 i definicié de propostes
gastronomiques.

Tasques principals Competencies requerides Formacié

elturisme gastronomic i altres entitats de turisme gastronomic.

7.1 Demanda de perfils professionals

En aquest apartat, es presenta una visié detallada
dels perfils professionals més sollicitats i de dificil
cobertura en el sector gastronomic. Amb aquest pro-
posit, diferenciarem entre els tres collectius enques-
tats: establiment gastrondmic, establiment hoteler,
establiment / empresa relacionada amb el turisme

gastronomic i altres entitats de turisme gastronomic.

A més, per a aprofundir en aquests perfils, la infor-

macié obtinguda de les enquestes s'ha complementat

amb entrevistes a agents clau del sector®™.

Grafic 23. Perfils més demandats pels establiments gastronomics

7.1.1 Establiments gastronomics

Observant el grafic, s'identifica que dins de la catego-
ria d'establiments gastronomics, els cinc perfils més
sollicitats, amb percentatges superiors al 30%, han
estat: cuiner/a (57%), pastisser/a (50%), cambrer/a
(50%), sommelier (36%) i xef/cap de cuina (32%).
Seguidament, amb percentatges lleugerament més
baixos, es troben investigador/a gastronomic (29%),
Maitre (25%) o Nutricionista (21%).

Cuner/a 570 [ —
Cambrer/a 509 | —
Pastisser/a 500 [N -
Sommelier (vins i altres begudes alcoholiques) 36% _—_-
Xef/cap de cuina 32% _—_I
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desenvolupament de noves técniques culinaries, 29% _—_

productes i tendéncies)

Director/a de restauracié 25% _—-
vaire 259 NN
Nutricionista 21% __I
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Font: Observatori de U'FP, Fundacié BCN Formacié Professional.
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15 La relacio d'aquests entrevistes amb agents clau es detalla en el epigraf 1 d'aquest document.

Comprovar la cuina i la neteja:
aquesta tasca garanteix que la
cuina estigui en un estat adequat
per treballar-hi.

Dosar els aliments: aquesta tasca
s'enfoca a ajustar la quantitat
d'aliment i preparar els ingredients
necessaris per a les receptes. Aixo
permet la consistencia dels plats i
evitar el malbaratament d'aliments.

Preparar les tecniques culinaries,
ha de tenir coneixements en diver-
ses tecniques culinaries, com tallar,
picar, rostir, coure, fregir, etc.

Gestid dels productes: aixo inclou
rebre, emmagatzemar i gestionar
els productes alimentaris de mane-
ra adequada. Es important con-
trolar l'estoc, mantenir la frescor
dels aliments i assegurar-se que

es compleixin les normatives de
seguretat alimentaria..

Controlar l'efectiu desenvolupa-
ment dels plats: a mesura que es
preparen els plats, el cuiner/a ha de
controlar la seva qualitat i presen-
tacié per garantir que compleixin
amb els estandards del restaurant.
Aix0o pot incloure ajustar la tempo-
rada, rectificar la presentacié o fer
altres modificacions segons sigui
necessari.

Coneixements culinaris enfocats en
experiéncia en técniques de cuina

i coneixement de diferents estils i
cultures culinaries.

Creativitat: capacitat per crear
plats nous i atractius, aixi com per
presentar el menjar de manera
visualment agradable.

Organitzacié: habilitat per mantenir
una cuina ordenada i gestionar
mdltiples tasques de manera
eficient.

Gestio del temps: capacitat per
preparar plats dins dels terminis
establerts, especialment durant
hores punta.

Atenci6 als detalls: precisié en la
mesura d'ingredients, temps de
cocci6 i presentacié dels plats.

Higiene i seguretat alimentaria:
coneixement i aplicaci¢ de les

normes d'higiene i seguretat en la
manipulacié d'aliments.

Cicle Formatiu de Grau mitja de
Cuina i Gastronomia.

Certificats Professionals de nivell 1,
Operacions basiques de cuina (240
hores).

Certificats professionals de nivell 2,
Cuina (810 hores).

PFI, Auxiliar d'Hoteleria: Cuina i
Serveis de Restauracio.

PFI, Auxiliar de Cuina.
PFI, Auxiliar d'Hoteleria: Cuina i
Catering.

PFI, Auxiliar d'Hoteleria: Cuina i
Serveis de Restauracio.
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Sommelier

Pastisser/a

Sector de la gastronomia

El/la sommelier és un/a professional especialitzat/da en tots els aspectes relacionats amb el vi i el seu servei,
incloent la seva seleccié, compra i emmagatzematge. Posseeix un coneixement profund sobre les varietats

de raim, les regions vitivinicoles i els processos d'elaboracié del vi. A més, un sommelier té habilitats en el tast
vins, el que li permet avaluar les seves caracteristiques organoleptiques i suggerir els millors maridatges amb
plats especifics. La funcié del sommelier va més enlla del vi, podent abastar altres begudes com cerveses,
licors cafes i productes gourmet, assegurant una experiencia gastrondmica completa al client. Aquest profes-
sional treballa en restaurants, hotels, caterings, cellers, distribuidores, assessor en empreses gastronomiques,

i botigues especialitzades en vins.

El pastisser és el professional especialitzat en la creacid i elaboracié d'una amplia gamma de productes de
rebosteria, des de pastissos i coques fins a postres individuals i xocolates. El seu rol implica liderar i supervisar
l'equip de pastisseria, assegurant la consistencia en la qualitat, presentacié i sabor de cada creacié. A més de
ser expert en tecniques de pastisseria, el pastisser també pot estar involucrat en la gestié d'inventari, control
de costos i desenvolupament de menus de postres.

Tasques principals

Competencies requerides

Formacioé

Tasques principals

Competencies requerides

Formacio

Controlar l'inventari, la rotacid i la
compra de vins i begudes i assegu-
rar la correcta conservacio.

Selecci6 de vins i begudes que
s'oferiran a la carta.

Buscar nous productes i proveidors
negociant preus i condicions de
compra.

Atendre les consultes dels clients
sobre els vins i begudes i recoma-
nar els més adequats.

Collaborar amb el personal de sala
i cuina per a la correcta elabora-
ci6 de la cartaiserveidels vins i
begudes.

Coneixement profund del vi, begu-
des i productes gourmet.(cerveses,
licors, cafés...).

Habilitats de servei: Decantar, obrir
i servir el vi de manera professi-
onal.

Maridatge: Recomanar vins per
acompanyar plats i mends.

Gestio de celler: Seleccionar, com-
prar i conservar vins.

Habilitats de venda: Aconsellari
vendre vins als clients, ja sigui en
un restaurant o botiga.

Creativitat i innovacié: Desenvolu-
par noves idees per a la promocid
delviila gastronomia.

Comunicaci6 efectiva, orali escrita
Atencié¢ al client: Oferir un servei
personalitzat i atent.

Capacitat de treball en equip:
Collaborar amb el personal de sala
i cuina.

Resolucié de problemes: Atendre
les necessitats dels clients i soluci-
onar imprevistos.

Aprenentatge continu: Actualitzar
els seus coneixements sobre el vi i
les tendencies del sector.

Capacitat de networking.

Cicle Formatiu de Grau mitja de
Serveis en Restauracié

Cicle Formatiu de Grau Superior en
Direccio de Serveis de Restauracié.

Diplomes d'especialitzacié en
sommelieria.

Certificats de professionalitat
de nivell 3, Vins, altres begudes
i productes selectes propis de
sommelieria (690 hores).

Elaboracié de productes de re-
bosteria: crear i preparar una
amplia varietat de productes de
pastisseria, com ara pastissos,
coques, pastissets, pastes, postres
individuals, bombons, entre altres.

Desenvolupament de receptes:
dissenyar i desenvolupar noves
receptes ivariations de productes
existents, tenint en compte els
gustos dels clients, les tendencies
culinaries i els ingredients dispo-
nibles.

Control de qualitat: garantir que
tots els productes de pastisseria
compleixin amb els estandards
de qualitat establerts, realitzant
proves i tastant els productes
regularment.

Gesti6 de l'estoc: controlar els
nivells d'estoc dels ingredients
necessaris per a la preparacié dels
productes de pastisseria, realitzant
comandes i assegurant una correc-
ta gesti6 del magatzem.

Collaboraci6 en la planificacié del
mend: treballar en collaboracio
amb altres membres de l'equip de
cuina per desenvolupar i adaptar
els menus de postres a les necessi-
tats i preferencies dels clients.

Habilitats tecniques en pastisseria:
capacitat per a dominar diverses
técniques de pastisseria, com ara
la preparacié de masses, la deco-
racié de pastissos, la fabricacié de
xocolata, entre altres.

Creativitat: habilitades per a crear
receptes originals i innovadores,
aixi com per a dissenyar presen-
tacions atractives i esteticament
agradables per als productes de
pastisseria.

Precisi¢ i atenci¢ als detalls:
capacitat per a seguir receptes
amb exactitud, mesurar ingredients
amb precisio i prestar atencio als
detalls en cada pas del procés de
preparacio.

Habilitats organitzatives: capacitat
per a gestionar el temps i els recur-
sos de manera eficient, coordinant
multiples tasques i assegurant que
els productes estiguin disponibles
en els horaris programats.

Gesti6 de l'estres: capacitat per a

treballar sota pressié i mantenir la
calma en situacions d'alta deman-
da, com ara durant els periodes de
festes o esdeveniments especials.

Treball en equip: capacitat per a
collaborar amb altres membres de
'equip de cuina, comunicant-se de
manera efectiva i contribuinta un
ambient de treball positiu i colla-
boratiu.

Certificats de professionalitat ni-
vell 1, Activitats basiques en obra-
dors de pastisseria/rebosteria
(360 hores).

Certificats de professionalitat
nivell 2, Rebosteria (450 hores).
Certificats de professionalitat
nivell 3, Direccié i produccié en
pastisseria (870 hores).

PFI, Auxiliar de Pastisseria i For-
neria.
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Cambrer/a

El cambrer és el professional encarregat d'atendre els clients en un establiment de restauracié, com ara res-

taurants, bars o cafeteries. La seva funcié principal és oferir un servei eficient i amable, assegurant una experi-
encia satisfactoria per als clients. Entre les seves responsabilitats es troben prendre comandes, servir menjar

i begudes, respondre a preguntes sobre el menu, i proporcionar recomanacions. El cambrer també s'ocupa de
la preparacio de taules, la neteja de les arees de servei, i la gesti6 de les transaccions econdomiques. A més de
tenir habilitats en el servei al client, el cambrer ha de ser capac de treballar sota pressié, tenir coneixements

sobre els productes que serveix.

Tasques principals

Competencies requerides

Formacioé

Prendre comandes de menjar i
begudes.

Servir menjar i begudes als clients.

Respondre a preguntes sobre el
mend i oferir recomanacions.

Capacitat per gestionar queixes i
solucionar problemes de manera
eficientiamable.

Habilitats interpersonals per
interactuar positivament amb els
clients.

Grau mitja de Serveis en Restau-
racié

Certificats Professionals
HOT092_1. Operacions basiques
de restaurantibar

Xef- Cap de Cuina

Sector de la gastronomia

Responsable de la direcci¢ i la supervisié de la cuina de qualsevol tipus establiment amb oferta culinaria.
Es responsabilitza de crear | oferta gastronomica i dirigir i supervisar l'equip de cuina i assegurar-se que els
estandards de qualitat es compleixin en tot moment. En alguns casos, també te responsabilitat sobre certs

aspectes del negoci.

Tasques principals

Competencies requerides

Formacioé

Dirigir, guiar i gestionar l'equip
culinari.

Elaborar i planificar [ oferta culi-
naria.

Gestionar els costos, compres i
inventaris.

Mantenir els estandards d'emma-
gatzematge, rotacio, i qualitat.

Coneixement demostrat de tecni-
ques i practiques culinaries.

Gestié d equips i capacitats pel
lideratge.
Atenci6 a la diversitat de tasques.

Consciencia constant de les ten-
dencies culinaries.

Comprensié de les lleis sanitaries i

Cicle Formatiu de Grau Mitja en
Cuina i Gastronomia.

Cicle Formatiu de Grau Superior en
Direccié de cuina.

Grau en Ciencies Culinaries i Gas-
tronomiques.

Diplomes d'especialitzacié en
cuina.

O—

HOT679_2. Serveis de restaurant,
bar i cafeteria

Preparar taules abans de l'arribada

dels clients i netejar-les després de ~ C@pacitat per seguir instruccions
cada servei. dels supervisors i collaborar en un

entorn de treball dinamic.

Garantir el compliment dels codisi  sanitaries.

normatives sanitaries aplicables. Coneixements d'informatica i de

Establir les pautes de manteniment programes de gestio.
i neteja dels equips, emmagatze-
matge i zones de treball.

Gestionar transaccions economi-

Autocontrol.
ques

Cura per mantenir la netejaii la
presentacié de les taules i l'esta-
bliment.

Excellents habilitats de gestié del

Collaborar amb l'equip de cuinai ) . .
temps i organitzacio.

bar per garantir una experiencia

fluida i coordinada.

Mantenir la neteja i l'ordre en les UL L G S

arees de servei. cap de restauracio i cuiner/a d'hotel (50%). Per altre

banda, amb percentatges més baixos es troben altres
com son: personal de sala, director/a d'hotel (43%) o

respo sable de recursos huma 5(30%)
E&
D)

57 [ .
53% [

53% [

500, I N Y .

soo .

430 e

Dins dels establiments hotelers, els perfils més deman-
dats per més de la meitat de les empreses consultades
sén: responsable de manteniment (57%), cambrer/a
d'habitacions (53%), recepcionista o front desk (53%),

Realitzar tasques de suport ad-
dicionals segons les necessitats
del restaurant, com ara reabastir
materials o ajudar en altres arees.

Grafic 24. Perfils més demandats pel establiments hotelers

Responsable de manteniment
Cambrer/a d'habitacions
Recepcionista front desk

Cap de restauracié

Cuiner/a d'hotel

Personal de sala i encarregat de gestionar
els caterings/esdeveniments.

Director/a d'Hotel 43% I -
Responsable de recursos humans 30% _—_
Director/a de vendes 279 [
Cap de pis 27% _—-
Conserge 13% _-
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Font: Observatori de l'FP, Fundacié BCN Formacio Professional
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Com es pot observar, els perfils més demandats relaci-
onats amb la gastronomia, com el cap de restauracio i

dibles en el 100% dels casos: guia gastronomic (expert

en gastronomia local), consultor/a gastronomic/a Consultor/a gastronomic/a

els cuiners d'hotel, coincideixen amb els perfils identi-
ficats pels establiments gastronomics i els agents clau
del sector. Per aquest matiu, no es repetira la descripcié
d'aquests rols, ja que han estat abordats en l'epigraf

anterior.

(professional que assessora establiments i restau-
rants), i blogger o influencer gastronomic. Tot i que
aquests perfils no han estat considerats entre els més
rellevants durant les entrevistes, s'ha decidit incloure

una breu descripcié d'aquests rols per destacar-ne el
valor i la seva creixent importancia dins del sector.

7.1.3 Establiment / empresa relacionada amb el
turisme gastronomic i altres entitats de turisme

gastronomic

Els establiments registrats com a pertanyents al turis-
me gastronomic, aixi com altres entitats del sector, han
assenyalat tres perfils professionals com a imprescin-

Guia gastronomic

El consultor/a gastronomic/a és un professional especialitzat en assessorar i millorar els serveis gastronomics
d'establiments de restauracié. Mitjancant un analisi del mercat i de les necessitats dels clients, el consultor/a
dissenya estrategies personalitzades per optimitzar la qualitat, la sostenibilitat i la rendibilitat de l'oferta culi-

naria.

Tasques principals

Competencies requerides

Formacioé

El guia gastronomic és el professional especialitzat per l'organitzacié i la realitzacié de visites i experiéncies
culinaries que presenten la cultura gastronomica d'una regié. El guia gastronomic dissenya rutes que inclouen
restaurants, mercats, i altres establiments relacionats amb el menjar, i proporciona informacié sobre plats
tradicionals, ingredients locals i téecniques de cuina.

Tasques principals

Competencies requerides

Formacio

Organitzar i dirigir visites gastro-
nomiques a restaurants, mercats i
festivals culinaris.

Proporcionar informacié sobre

la historia, la cultura i la tradicid
culinaria de la regi6.

Preparar itineraris personalitzats,
tenint en compte les preferencies i
necessitats dels clients.

Comunicar-se amb propietaris
d'establiments, cuiners i altres pro-
fessionals per coordinar activitats
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Coneixement de la gastronomia
localiregional.

Habilitats de comunicacié i capaci-
tat per captar l'atencié del public.

Capacitat per treballar en equip i
coordinar amb altres professionals
del sector.

Habilitat per adaptar-se a diferents
tipus de clients i situacions.

Cicle Formatiu de Grau Mitja en
Cuina i Gastronomia.

Grau mitja de Serveis en Restau-
racié

Grau en Ciencies Culinaries i Gas-
tronomiques.

Grau en Turisme

Diplomes d'especialitzacié en
cuina.

Certificats de professionalitat,
Vins, altres begudes i productes

selectes propis de sommelieria
(690 hores).

Analitzar tendencies del mercat i
necessitats dels clients.

Assessorar establiments en la cre-
acié de menus i disseny d'interiors.
Realitzar auditories de qualitat dels
serveis gastronomics.

Formar i capacitar el personal de
cuinaisala.

Habilitats d'analisi de dades i ten-
dencies. Habilitats de comunicacié
efectiva.

Capacitat d'organitzacié i gesti6 de
projectes. Creativitat i innovacié.
Orientaci¢ al client i habilitats
interpersonals.

Cicle Formatiu de Grau Mitja en
Cuina i Gastronomia.

Grau mitja de Serveis en Restau-
racio.

Grau en Ciencies Culinaries i Gas-
tronomiques.

Grau en Turisme

Diplomes d'especialitzacié en
cuina.

Certificats de professionalitat,
Vins, altres begudes i productes

selectes propis de sommelieria
(690 hores).

Blogger o influencer gastronomic

Professional que comparteix experiéncies culinaries, receptes, i recomanacions gastronomiques a través de
plataformes digitals com blogs, xarxes socials i canals de video, amb l'objectiu d'influir en les decisions alimen-

taries del public.

Tasques principals

Competencies requerides

Formacioé

Crear contingut visual i escrit sobre
experiencies gastronomiques.

Desenvolupar una audiencia
mitjancant la interaccié amb els
seguidors a les xarxes socials.

Mantenir-se actualitzat sobre
tendencies culinaries i novetats del
sector.

Habilitats de comunicacié escrita
i verbal. Coneixement profund de
la gastronomia i les tendencies
alimentaries.

Habilitats de marqueting digital
gestié de xarxes socials.

Capacitat creativa per generar
contingut atractiu i innovador.

Capacitat d'analisi per mesurar
limpacte del contingut i ajustar
estrategies

Cicle Formatiu de Grau Mitja en
Cuina i Gastronomia.

Grau en Ciencies Culinaries i Gas-
tronomiques.

Grau en Turisme

Diplomes d'especialitzacié en
cuina.

Estudis en comunicacio.
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7.1.4 Quines mancances té el sector? dificultats per
trobar candidatures per a alguns perfils, Necessitats
formatives i perfils de dificil cobertura

Els establiments registrats com a pertanyents al turis-
me gastronomic, aixi com altres entitats del sector, han
assenyalat tres perfils professionals com a imprescin-
dibles en el 100% dels casos: guia gastronomic (expert
en gastronomia local), consultor/a gastronomic/a (pro-
fessional que assessora establiments i restaurants), i
blogger o influencer gastronomic.

Tot i que aquests perfils no han estat considerats
entre els més rellevants durant les entrevistes, s'ha
decidit incloure una breu descripcié d'aquests rols per
destacar-ne elvalor i la seva creixent importancia dins
del sector.

Quan s'indaga en els motius que dificulten trobar can-
didats/es als llocs de treball oferts per les empreses,
destaca amb molta diferencia el fet que hi ha poc
personal qualificat en relacié amb la demanda (45%),
seguit per una especialitzacié baixa (32%) o les condici-
ons de treball poc atractives (30%). Segons apunten els
agents claus entrevistats, el principal problema és que
alguns perfils com el de cambrer/a, xef, cap de sala o
cuiner sén perfils que no estan reconeguts amb prestigi
socialment i aixo, conjuntament amb condicions labo-
rals poc atractives, provoca que els molts professionals
no vulguin treballar en aquest sector.

Per exemple, en el cas del perfil de cambrer/a s'espe-
cifica que a conseqliencia de la forta temporalitat en
alguns restaurants i hotels, les empreses es veuen
obligades a competir per perfils més seniors i en ocasi-

Grafic 25. Dificultats per trobar candidatures
per a alguns perfils professionals

Si, amb molta frequencia - 66%
Si, pero poques vegades - 30%
I No, mai - 4%

Font: elaboracid propia a partir de dades del Departament d'educacié -
Generalitat de Catalunya.

ons han de treballar amb poc personal o promocionar a
aquest lloc de treball en base a personal que en realitat
té una escassa experiéncia.

Grafic 26. Motius que dificulten trobar candidats/es als llocs de treball
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Nivell baix despecialitzacio  32% Ny
Condicions de treball poc atractives 30% _—_
Manca d'experiencia 29% _—_
Ubicaci¢ geografica del lloc de treball 15% _-
Competencies técniques baixes 14% _-
Altre motiu 10% _

Nivells baixos de coneixements
de softwares basics 3% -
NS/NC 1%
0%

Font: Observatari de U'FP, Fundacié BCN Formacié Professional.

Abanda d'aquest fet, des del sector es considera que
les plantilles tenen necessitats formatives en els
seglients ambits: experiencia del client 41%, higiene i
seguretat alimentaria 32% i tecniques culinaries 32%.
Amb percentatges de resposta superiors al 20% també
es troben els continguts relacionats amb gestié de per-

10% 20% 30% 40% 50% 60%

sonali de costos aixi com coneixement de sostenibilitat.

Amb percentatges entre el 16% i el 12% s'esmenten les
necessitats formatives del camp dels esdeveniments,
els xarxes socials i el coneixement de la gastronomia
local.
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Grafic 27. Mancances formatives al lloc de treball

Experiencia del client

Higiene i seguretat alimentaria
Tecniques culinaries

Gesti6 de personal

Gestié de costos

Coneixements sobre sostenibilitat

Font: Observatori de I'FP, Fundacié BCN Formacié Professional

7.2 Perfils professionals emergents

La transformacio del sector gastronomic reforcada per
la innovacio tecnologica, les experiencies immersives,
la sostenibilitat i la cuina de quilometre zero esta creant
una nova demanda de perfils professionals al mercat
laboral. Per una banda, la innovacié tecnologica esta
integrant-se cada cop més en la gastronomia mitjan-
cant la intelligéncia artificial, la realitat augmentada

i laimpressié 3D d'aliments. Aquestes tecnologies no
només transformen la manera en que es preparen i
presenten els aliments, siné que també requereixen
una nova gamma de competencies tecniques i creatives
pels professionals que es dediguen aquesta tasca.
Parallelament, les experiencies immersives redefinei-
xen la interaccié dels consumidors amb els aliments,
demanant competencies adrecades a la creativitat i
sostenibilitat.

o [ —
329 e

320 I

29% [ .

269 I

20 [

Coneixement de les Ultimes tendéncies culinaries 16% _-
Altre/s competéncies 15% _-
Preparaci6 esdeveniments 15% _-
oo s 1 I
CGesti6 de reserves 15% [
Us de xarxes socials 140, NN
Ingredients locals 12% _-
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

A mesura que aquestes tendencies es consoliden, es fa
evident la necessitat de professionals amb competénci-
es que integrin multiples disciplines. La complexitati la
interconnexié de les noves tecnologies i practiques sos-
tenibles requereixen professionals capacos de treballar
en equips interdisciplinaris, combinant habilitats de
diferents ambits per innovar i solucionar problemes de
manera efectiva. A partir de les entrevistes realitzades
en el nostre estudi, s'ha identificat una gran quantitat
de perfils professionals que comencen a destacar dins
del sector gastronomic. A continuacié s'exposen una
descripcié de cada perfil.

Sector de la gastronomia

Cocteler

Aquest perfil ha guanyat un ampli reconeixement en els
Gltims anys, essent un perfil molt demandat a la mateixa
vegada que molt dificil de trobar en el mon de la gastronomia.
Cada vegada més son els propis restaurants que compten

a un expert en aquest ambits al mateix temps que aquesta
figura es fa servir en llocs com els hotels gastronomics. Si
parlem d'un cocteler, es pot definir com una persona especia-
litzada en la creacid i preparacié de begudes alcoholiques i no
alcoholiques. S'encarrega de dissenyar i elaborar una amplia
varietat de coctels, adaptant-se a les tendéncies del mercat.
A més, el seu objectiu és oferir una experiencia personalitza-
da als consumidors, destacant la seva habilitat en la prepara-
cié de cada beguda i assegurant una experiencia Unica.

Gastro-Consultor

Un gastro-consultor és un professional especialitzat en l'as-
sessorament gastrondmic que ajuda a dissenyar i optimitzar
menus, millorar els processos de cuina i implementar noves
tendencies culinaries. Aquest perfil es distingeix per la seva
capacitat d'oferir solucions personalitzades que milloren
l'experiencia global dels clients, assegurant una bona qua-
litat en cada detall del servei. A més, la seva experiencia en
diferents ambits del negoci garanteix una gestié més eficient
i rendible, adaptant-se a les necessitats especifiques de cada
establiment.

En la actualitat, aquesta figura s'ha convertit en una peca clau
per a molts restaurants i hotels gastronomics reconeguts,

ja que ofereix una visié integral del negoci que inclou gestio,
finances i mercadotecnia.

Especialista en Gestié d'Experiencies Gastronomiques Immersives

Professional encarregat de dissenyar i organitzar experienci-
es culinaries que involucren tots els sentits, com ara sopars a
les fosques, esdeveniments sensorials i degustacions tema-
tiques. Aquest expert no només crea mends innovadors, sind
que també es dedica a proporcionar una immersié completa
en l'experiencia gastronomica, utilitzant la presentacié dels
plats, la itluminacié i altres elements per crear un ambient
que enriqueixi la percepcié sensorial dels comensals. Les se-
ves tasques principals inclouen la conceptualitzacié de cada
experiéncia gastronomica, la seleccié d'ingredients que des-
pertin els sentits, i la coordinacié amb equips de servei per
garantir una execucié de qualitat. En la actualitat, aquest per-
fil esta en desenvolupament i encara no es molt comu perquée
requereix una combinacié de habilitats creatives i tecniques,
aixi com una comprensié de la psicologia del consumidor i
les tendencies gastronomiques. Aquest tipo de perfil ja es pot
trobar en restaurants com U'Enigma de Albert Adria.
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Expert/a en comunicacié i marqueting gastronomic

Un gastro-consultor és un professional especialitzat en l'as- i
sessorament gastronomic que ajuda a dissenyar i optimitzar

menus, millorar els processos de cuina i implementar noves

tendencies culinaries. Aquest perfil es distingeix per la seva

capacitat d'oferir solucions personalitzades que milloren
l'experiencia global dels clients, assegurant una bona qua-
litat en cada detall del servei. A més, la seva experiencia en
diferents ambits del negoci garanteix una gestié més eficient
i rendible, adaptant-se a les necessitats especifiques de cada

establiment.

En la actualitat, aquesta figura s'ha convertit en una peca clau
per a molts restaurants i hotels gastronomics reconeguts,
ja que ofereix una visioé integral del negoci que inclou gestio,

finances i mercadotecnia.

7.3 Realitats i demandes del sector

De les entrevistes realitzades i de les respostes
recollides a través de les enquestes, s'han identificat
diverses realitats i demandes especifiques del sector.
A continuacio, es detallen els punts més rellevants
identificats.

Desajust entre les expectatives academiques i les
realitats laborals: Des del sector, es reconeix que
l'alumnat presenta un nivell formatiu que sovint esta
alineat amb les tasques demanades al lloc de treball.
Aquesta base academica és forca valorada pels allot-
jaments i llocs de restauracio, ja que facilita una rapida
adaptacio a les tasques tecniques que es requerei-
xen. No obstant aix0, es posa emfasi en la necessitat
d'abordar altres aspectes clau, com la gestié de la
frustracio i l'ajustament de les expectatives professi-
onals.

En particular, s'observa que molts estudiants que
finalitzen els seus estudis, especialment aquells pro-
cedents de Grau Superior, tenen aspiracions immedi-
ates d'ocupar carrecs com a xefs encarregats o caps
de cuina. Aquesta ambicié és comprensible donada

la seva formacié i vocacio pel sector, pero sovint no

es correspon amb la realitat del mercat laboral. Els
experts del sector destaquen que abans d'arribar a
aquestes posicions de responsabilitat, és essencial
que els joves professionals experimentin diverses eta-
pes previes dins del lloc de treball i realitzen feines que
possiblement siguin reiteratives o poc atractives. Per
als agents claus entrevistats els recorreguts profes-
sionals venen per assumir rols en diferents arees de

la cuina, on poden desenvolupar habilitats practiques

i adquirir una comprensié més profunda de les opera-

cions diaries. Segons ells aquesta progressié gradual
no només enriqueix el seu perfil professional siné que
també els prepara millor per a la presa de decisions i
la gesti6 d'equips en el futur.

Millora de les competéncies transversals de l'alum-
nat: Una de les demandes més frequlients del sector
gastronomic esta relacionada amb les competen-
cies transversals. En un entorn que és tan dinamic

i competitiu com el de la gastronomia, les habilitats
técniques i el coneixement sén fonamentals, pero
sovint és important que competencies transversals
complementin aquestes habilitats. Des del sector, es
remarca la importancia de treballar aspectes com la
comunicacié en public, ja que la capacitat de transme-
tre idees de manera clara i efectiva és essencial tant
en la interaccié amb clients, com en la coordinacioé
amb l'equip de treball. Per exemple, en la rebuda a un
restaurant la interaccié del cap de sala amb els clients
és un punt crucial en la futura experiencia. A més, la
capacitat de gestionar diverses tasques simultania-
ment és rellevant en un lloc, on el ritme de treball és
rapid i dinamic i la precisio és necessaria.

Altres habilitats importants inclouen la empatia,
motivacio personal, la disciplina i la persisténcia, que
sOn necessaries per superar els reptes diaris i man-
tenir un alt nivell de qualitat en el servei; i la capacitat
de resoldre problemes, que permet al personal del
restaurant adaptar-se a situacions imprevistes i trobar
solucions eficaces.

Coneixements tecnologics i del mercat: Els canvis
en les tendencies i la tecnologia dins del mén de la
gastronomia sovint dificulta que els centres educatius
puguin actualitzar-se al mateix ritme, cosa que pot
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provocar una desactualitzacié en diverses arees clau.
Per exemple, cada vegada més establiments de restau-
racié demanden solucions digitals que permetin opti-
mitzar la gesti¢ interna i millorar 'experiencia del client.
Un 35% dels establiments gastronomics™ expressen la
necessitat de disposar d'eines per gestionar comandes
online a través de pagines web o aplicacions propies, aixi
com per impulsar la seva presencia digital amb campa-
nyes a xarxes socials o l'enviament de butlletins electro-
nics. A més, un 27% dels negocis manifesten interes en
sistemes de comandes online amb entrega a domicili i
en ['Us d'aplicacions digitals per a tasques critiques com
la comptabilitat, el control d'inventaris o la planificacid
operativa. Per exemple destaquen que es imprescindible
comptar amb coneixements de softwares com TPV,
Ofibarman, Posandtouch, Glop, Loyverse i Amadeus.

Un altre aspecte tecnologic destacat és el relacionat
amb el desaprofitament alimentari. En les entrevistes

es destaca que és important buscar maneres de reduir
el seu impacte, i assenyalen la tecnologia com una eina
per a implementar solucions com ajustar la grandaria
dels plats amb l'objectiu d'aconseguir el desaprofita-
ment zero, o identificar quins sén els productes que més
rapidament es deterioren.

Formacié especifica en arees estrategiques: Com ja
s'ha mencionat abans encara que les agents claus en-
trevistats consideren que els coneixements i la formacid
de la plantilla és en general bona, des del sector es
destaca que existeixen certs ambits que no estan encara
molt coberts. Per exemple, en el cas de les tecniques
culinaries i la higiene i la seguretat alimentaria. Existeix
una mancanca generalitzada d'aquests aspectes que
necessiten ser cobertes no només dins del lloc gastro-
nomic sind en la interaccié amb el client. Per exemple,

es destaca l'Us normalitzat de guants per part dels
cambrers en el restaurant a 'hora de portar els plats i el
poder coneixer les tecniques utilitzades per a la prepara-
ci6 del producte amb la finalitat de presentar-se davant
del clientidescriure-li el procés d'elaboracié i donar una
imatge de qualitat i seguretat dels plats que menjaran.

Mancanca de recursos i materials: Aquesta apella-
Ci6 esta recollida des de la perspectiva dels centres
formatius, La majoria dels ensenyaments professionals
relacionats amb la gastronomia impliquen despeses
significatives en recursos i materials. Un exemple clar
és 'adquisicié de tecnologia avancada per a la cuina
moderna, com els equips de coccid especialitzats o els
sistemes de gesti6 d'inventaris, que poden ser molt
costosos. En molts casos, el cost d'aquests equipa-
ments no sempre esta compensat per les ajudes o
subvencions disponibles, fet que obliga als centres
educatius a prendre decisions dificils sobre com gesti-
onar els seus recursos i poder utilitzar només uns tipus
concrets de softwares o de tecniques, deixant altres
com laimpressié 3D o l'Us del nitrogen liquid.

Condicions del sector: Les condicions actuals del sector
gastronomic, incloent tant els salaris com les hores
treballades i la limitada conciliacié familiar, juguen un
paper significatiu en l'allunyament de molts professi-
onals potencials d'aquesta industria. Com destaquen
algunes persones entrevistades, els salaris sovint no
s6n suficients per compensar les llargues jornades
laboralsi la falta de flexibilitat horaria.

Aquestes condicions no només poden conduir a una
alta rotacié de personal, siné que també disminueixen
l'atractiu del sector per a nous entrants. A més, desta-
quen que la percepcié social que es té dels cambrersii
altres professionals de la gastronomia no reflecteix la
realitat de les competencies i el nivell de professiona-
litat requerits per a aguestes feines. La imatge que es
projecta d'aquests professionals com a treballadors
amb poc reconeixement o oportunitats de creixement
no ajuda a atraure talent qualificat i motivat. Aquest
estigma pot desincentivar els joves amb vocacié i talent
a considerar emprendre una carrera en aquest sector. A
més destaquen que la ciutat de Barcelona i la seva area
metropolitana és uns dels llocs amb més dificultat per
trobar personal de llarg termini.
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RESUM DE LES DEMANDES | APELLACIONS DEL SECTOR GASTRONOMIC

Caracteristiques de la formacié

- Necessitat d'establir cursos o formacions en arees

com la seguretat i 'higiene, les técniques culinaries i
el producte local.

- Treballar aspectes com la comunicacid, la presencia,

la polivalencia i la frustracié.

- Adaptar els softwares i la tecnologia dels centres a

la realitat del mercat.

Digitalitzacio i tecnologia

« Incorporacio d'eines informatiques per millorar el

malbaratament alimentari, la gestié de comandes, el
pagament.

- Creacid, gestid i posicionament web dels establi-

ments mitjancant l'Us de xarxes socials i softwares
especialitzats.

Perfils professionals

més requerits

« Cuiner 222

- Pastisser 221

- Cambrer 2122

- Cap derestauracié i els cuiners d'hotel A7

- Guia gastronomic 22

Orientaci6 al client

+ Comunicacié amb el client.
- Coneixement especific de la cuina local i maridatge.

- Generaci6 d'experiencies mitjancant organitzacio

d'activitats online i organitzacié d'activitats a l'esta-
bliment.

Sostenibilitat

- Plataformes online de venda d'excedent o productes

proxims a caducitat. Per exemple, la iniciativa Too
Good To Go que lluita contra el malbaratament d'ali-
ments, oferint lexcedent diari dels establiments a
través d'una aplicacié a un preu reduit pero aplicada
als restaurants, sobretot quan tenen producte fresc.

Coneixements especifics

- Coneixements en tecnigues culinaries.
- Coneixements de seguretat e higiene.
- Coneixements tecnics del producte.

- Coneixements de la cultura gastronomica local.

227 perfilamb molta demandat
27  perfilamb demanda
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- Dins de la categoria d'establiments gastronomics, els cinc perfils més sollicitats,
amb percentatges superiors al 30%, son: cuiner/a (57%), pastisser/a (50%),
cambrer/a (50%), sommelier (36%) i xef/cap de cuina (32%).

- Respecte als establiments hotelers, els perfils més demandats per més de la
meitat de les empreses consultades sén: responsable de manteniment (57%),
cambrer/a d'habitacions (53%), recepcionista o front desk (53%), cap de restau-
raci6 i cuiner/a d'hotel (50%).

- Els establiments registrats com a pertanyents al turisme gastronomic han as-
senyalat tres perfils professionals fora dels anteriors: guia gastronomic (expert
en gastronomia local), consultor/a gastronomic/a (professional que assessora
establiments i restaurants), i blogger o influencer gastronomic.

- Del total d'empreses consultades, practicament la totalitat experimenta dificul-
tats sempre per a trobar professionals (96%), i més del 60% de manera molt
frequient.

- En quant als principals motius que dificulten trobar candidats/es als llocs de tre-
ball es destaquen: que hi ha poc personal qualificat en relacié amb la demanda
(45%), seguit per una especialitzacié baixa (32%) o les condicions de treball poc
atractives (30%).

- Una de les demandes més freqlients del sector gastronomic esta relacionada
amb les competencies transversals.
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RECOMANACIONS [
PROPOSTES DACCLIO

Alllarg d'aquest document s'ha destacat la importancia de la gastronomia i les activitats economiques associ-
ades, que exerceixen un paper crucial per a la ciutat de Barcelona i tota la seva area metropolitana. En aquest
sentit, resulta imprescindible promoure iniciatives i accions que permetin continuar impulsant el sector, adap-
tant-lo al nou context i a les tendencies emergents. Especialment des del punt de vista de la formacié professio-
nal, que és fonamental per al desenvolupament del sector i per a garantir la seva sostenibilitat i competitivitat a
llarg termini.

A continuaci6, establirem una série de recomanacions i propostes en base a la informacié recollida en el treball
de camp i en la consulta de documents clau i especifics del sector diferenciada per eixos d'actuacio.

EIX 1. PROFESSIONALITZACIO DEL SECTOR

Per tal de garantir la qualitat i competitivitat de la la professionalitzacié dels treballadors en el sector
gastronomia a Barcelona i la seva area i regié me- gastronomic i que a més a més és una de les princi-
tropolitana, és essencial professionalitzar el sector pals apellacions és la de dissenyar programes espe-
gastronomic. Aixo implica reconeixer-lo com una cialitzats dins de la Formacié Professional. Aquests
activitat econdomica amb entitat propia. programes haurien d'incloure continguts enfocats a

arees clau com la sostenibilitat, tecnologies emer-

ents, cultura de servei al client i sanitat i higiene.
Ex 1.1 Taules sectorials i gremis com mecanismes de g J

potenciacié

Una de les principals recomanacions es consolidar
una estructura de taules sectorials per establir
mecanismes de comunicacié entre l'administracio,
els centres formatius i el teixit productiu. Aquestes
taules podrien tractar temes clau com la millora dels
curriculums formatius, l'adaptacié a noves tenden-
cies (sostenibilitat, digitalitzacid), i la creacié de pro-
grames de suport a la restauracié. D'altra banda, els
gremis poden posar en marxa eines com la promocio Ex 1.3 Formacié continua i ocupacional

de la gastronomia i la participacio en campanyes i Una de les principals recomanacions és millorar la
iniciatives com fires gastronomiques, cotlaboracions  formacig continua mitjancat lactualitzacié periodica
entre xefs reconeguts i establiments locals, i l'impuls del personal ocupat. Algunes recomanacions serien

de segells de qualitat i millores de condicions dins incloure tallers i cursos regulars sobre técniques in-
del sector. novadores de cuina com l'slow food, el nitrogen liquid i
la gastronomia sostenible. Aquest programes podrien
estar dirigits a treballadors de tots els nivells i adequar
el contingut dependent del mateix. Per altre banda, les
empreses podrien millorar el coneixement de la seva

A més, és fonamental promoure certificacions espe-
cifigues que avalin la competencia professional en
arees critiques del sector gastronomic, com la cuina
sostenible, la gestié de restaurants i el turisme gas-
tronomic. Aquestes certificacions ajudarien a millorar
la qualitat del servei, afavoririen la mobilitat laboral i
elevarien els reconeixement professionals dins de la
industria.

Ex 1.2 Professionalitzacio dels treballadors

Una de les principals recomanacions per millorar

plantilla mitjancant la participacié en fires i congres-
sos. Per Gltim, fomentar 'Us de plataformes digitals i
xarxes socials i donar cursos en aquest ambit pot ser
una eina clau per millorar la formacié i la cohesié dels
treballadors/es.

|, en segon lloc, potenciar itineraris formatius que, des-
prés del pas per la Formacié Professional, contemplin
la Formacié Continuada per a una especialitzacio pro-
fessional. En concret, en softwares digitals com TPV,
Ofibarman, Posandtouch, Glop, Loyverse i Amadeus.

Ex 1.4 Millores salarials i de les condicions laborals

per atraure professionals qualificats

Les condicions actuals del sector gastronomic,

que inclouen salaris insuficients, llargues jornades
laborals i una limitada conciliacié familiar, tenen un
impacte significatiu en l'allunyament de potencials
professionals d'aquesta indUstria. La imatge que

es projecta d'aquests professionals com a treba-
lladors poc reconeguts, amb limitades oportunitats
de creixement, no ajuda a atraure talent qualificat

i apassionat. Aquest estigma pot desincentivar els
joves amb vocacio i talent a considerar una carrera en
aquest sector. Per tant, les recomanacions d'aquest
eix van adrecades a:
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Millora de les condicions laborals: implementar sala-
ris més competitius i condicions laborals que facilitin

la conciliacié familiar, com horaris flexibles i possibili-
tats de teletreball en tasques administratives.

Reconeixement professional: Promoure la professi-
onalitzacié del sector mitjancant campanyes de sen-
sibilitzacié que destaquin les habilitats i la formacié
necessaries per treballar en gastronomia, aixi com
les oportunitats de creixement i especialitzacié.

Treballar en canviar la imatge del sector: crear una
narrativa positiva al voltant de les carreres gastro-
nomiques que posi de relleu l'apassionant mén de
la cuinai el servei, aixi com les histories d'exit de
professionals del sector.

Ex 1.5 Capacitar a les empreses per aconseguir
personal de llarga duracio

Les empreses del sector gastronomic han de treballar
en projectar una visié d'employer branding, és a dir,
en la creacié d'una imatge positiva de lempresa com
a lloc de treball. Per aconseguir aixo es necessari
potenciar els valors de la restauracio, les oportuni-
tats de formacio6 continua, la conciliacio laborali les
opcions de desenvolupament professional dins del
sector.

Com ja s'ha comentat en el apartat d'apellacions i
demandes del sector, un de les principals reclams
és el desajust que existeix entre la formacio als
centres i la realitat del sector, sobretot en termes de
tendencies i digitalitzacié. Davant d'aixo es proposa:

Eix 2.1. Potenciar U'FP dual com a vector princi-

pal de formacié per a futurs professionals de la
gastronomia

La Formacio Professional Dual en el marc de la nova
llei d'FP, va augmentar les hores de practiques en
empreses, aquest fet exigeix una collaboracié més
estreta entre els centres formatius, el Departament
d'Educacid i FP i les empreses. Perque aquesta
collaboracié sigui efectiva, cal establir mecanismes

EIX 2. ADAPTACIO DE LITINERARI FORMATIU D'FP

que garanteixin que els continguts de la formacié
siguin actuals i s'adaptin a les necessitats reals del
sector gastronomic. Una proposta concreta seria la

la creacié d'una plataforma digital comuna, que
faciliti la connexié entre empreses gastronomiques,
els prospectors i els centres d'FP. En aquesta pla-
taforma, les empreses podrien identificar les seves
necessitats formatives i oferir llocs de practiques,
mentre que els centres formatius podrien adaptar
els continguts de la formacié per cobrir aquestes
necessitats. Aquesta eina també permetria un
seguiment més proxim de la formacié i el desenvo-
lupament de l'estudiant, fent més facil la deteccid
de possibles mancances i ajustant els programes
formatius en temps real.

Una altra recomanaci6 seria valorar la implantacio
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de 'FP dual rotatoria, que permetria als estudi-
ants formar-se en diverses arees del sector gas-
tronomic. Aixo contribuiria a la creacié de futurs
professionals amb una visié integral i habilitats
per gestionar diverses funcions simultaniament,
adquirint coneixements per treballar en arees
complementaries. Per exemple, com destaquen
els agents claus entrevistats un xef no només
hauria de dominar la cuina, siné també ser capac
de comunicar-se amb els clients per presentar
els plats i millorar l'experiencia gastronomica.
Amb aquesta proposta és podria millorar aguests
aspectes.

Eix 2.2. Adaptar el curriculum formatiu dels ci-
cles vinculats a la cadena de valor a les tendén-
cies en materia de sostenibilitat i digitalitzacié

Aprofitant lestructura existent del curriculum
formatiu dels cicles vinculats a la gastronomia, és
necessari adaptar els continguts a les tendéncies
en materia de sostenibilitat i digitalitzacié. En
primer lloc, pel que fa a la sostenibilitat, aspectes
com el malbaratament alimentari, la cuina de pro-
ximitat o kilometre zero sén clau per a les noves
formes de cuinari tractar el menjar. D'altra banda,

pelque fa a la tecnologia, la gestid de les restes
de menjar, les xarxes socials i les reserves online
s6n punts cabdals per fer del projecte gastrono-
mic un procés més eficient. Establir una adaptacio
progressiva del curriculum formatiu existent o la
creacié de moduls especifics en aquestes arees
poden ser algunes alternatives per suplir les
mancances assenyalades.

Eix 2.3. Foment de les soft- skills relacionades
amb la comunicacid, la experiéncia al client, la

frustracié

Un dels perfils professionals més demandats per
les empreses és el de Cap de cuina. | algunes de
les habilitats més recurrentment esmentades
son les relatives a la comunicacio efectiva i rebre
dels clients, segon els agents claus és la primera
impressié del lloc de restauracié. En aquest sentit,
es torna imprescindible per tant, el focus en la
capacitacié de lalumnat de U'FP en aquelles soft
skills més vinculades a la comunicacio efectiva, la
pressié i la gestid de les emacions. En definitiva,
aconseguir que l'alumnat pugui entendre que

el mateix és part del procés gastronomici de la
experiencia final del client.

redueix les despeses, sind que també
minimitza els riscos economics associats
amb la compra de tecnologia que es pot
desactualitzar rapidament. Mitjancant
aquestes iniciatives, els centres educatius
poden adaptar-se millor als canvis en la
gastronomia i preparar els seus alumnes
per un futur professional ple de possibi-
litats. Per exemple, l'is de maquines 3D
o recreaci6 d'entorns virtuals en els que
potenciar les experiencies del client.

Eix 3.2. Digitalitzacio dels establiments de restau-
racio

Els consumidors exigeixen cada cop més un tracte
especial quan decideixen anar a un restaurant,

un tracte que passa per una millor qualitat del
menjar i la immediatesa. Segons les dades ofertes
per Restaurant Trends , el 40% de les persones
afirmen sentir-se molestes quan han d'esperar
cinc minuts per realitzar la seva comanda, i el
38% té la sensacioé que rep menys prioritat que
quan demana menjar en linia. Davant d'aquesta
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situacio, la digitalitzacié representa una oportuni-
tat estrategica perque els restaurants optimitzin
les seves operacions i millorin lexperiéncia del
client.

Per tant, algunes de les recomanacions passen
per la implementacié de menus digitals inte-
ractius, accessibles mitjancant tauletes o codis
OR, que ofereixin informacié addicional sobre
allergens o recomanacions personalitzades.
D'altra banda, les comandes en linia i el servei

de delivery, ja sigui a través de plataformes o
aplicacions propies, facilitarien als establiments
ampliar la seva oferta i millorar el temps d'espera
dels consumidors.

Aixi mateix, la incorporacié de pagaments

mobils i sense contacte permeten l'agilitzacio

de les transaccions, redueix els temps d'espe-

ra i milloren la satisfaccié dels clients en oferir
una experiencia més rapida i segura. Finalment,
una altra recomanacié és formar l'equip per a
l'adopcié d'aquestes tecnologies facilitant la in-
tegracio de l'equip i, com es va esmentar en l'eix 1,
permetin la cohesié i la millora de la comunicacié
i la motivacio.

EIX 3. MILLORA TECNOLOGICA

Eix 3.1. Capacitacié6 (equipament) dels centres

d'FPidel professorat

Per integrar la tecnologia en tots els ambits de la
gastronomia, és fonamental que els centres edu-
catius comptin amb professionals i docents capa-
citats en les darreres innovacions tecnologiques,
aixi com que tinguin accés a recursos adequats.
Amb aquest objectiu les principals recomanacions
passen per:

- Formacio continua del professorat en so-
ftware especialitzat en sostenibilitat i pla-
taformes que ajudin a optimitzar proces-
s0s i que son demandes en la restauracio.
Per exemple sén els casos de Leanpath
que és un software que, fent servir una
bascula, ens facilita el recull i l'analisi de
dades relatives al MA, de tal manera que
aquestes sén més facilment assimilables
o Winnow Vision de manera similar a

'anterior, el sistema pesa i fa fotografies
dels residus alimentaris quan es llencen
al cubell. Fent servir aquestes imatges,
la maquina reconeix qué s'ha llencat a la
brossa i fa un seguiment automatic dels
residus d'aliments.

- Realitzacio de cursos en restaurants i em-
preses que utilitzin tecnologies d'avant-
guarda, com la intelligencia artificial o les
aplicacions mobils per a l'experiéncia del
client. D'aquesta manera el professorat
també pot veure de primera ma quines sén
les tendencies i els processos més nous.

+ Respecte l'accés als recursos materials per
part dels centres, els agents entrevistats
coincideixen a suggerir la creacié de siste-
mes de materials compartits o de lloguer,
evitant aixi la necessitat d'adquirir equipa-
ment costés. Aquesta estrategia no només

Eix 4. Conscienciaci6 social

Eix 4. Conscienciacié social

Amb lobjectiu d'atraure talent al sector gastro-
nomic i consolidar la Regié Metropolitana de
Barcelona (RMB) com a referent gastronomic, els
agents entrevistats van destacar la necessitat
d'un major suport per part de les administracions
publigues. Aquest suport es pot materialitzar

a través del dialeg en taules sectorials (Eix 1),
aprofitant Uestructura de visibilitzacié regional
mitjancant plans gastronomics ja existents, o

bé amb la creacié d'esdeveniments de caracter
internacional.

Una de les recomanacions d'aquest eix és presti-
giar el sector mitjancant campanyes publicitaries,
esdeveniments de cuina a laire lliure i la promocio
del consum en establiments tradicionals i de
productes de quilometre zero, implicant aixi la
ciutadania en la revaloritzacié de l'oferta local.

Una altra proposta d'aquest eix és organitzar
esdeveniments a nivell regional que reconeguin la
tasca de figures destacades dins l'hostaleria, com
els Caps de sala. Una iniciativa similar es duu a
terme a nivell nacional amb l'esdeveniment Sum-
mit de Sala de Espanya, en la que la primera edicié
va reunir prop de 100 caps de sala d'arreu del pais
per debatre sobre les problematiques i oportuni-
tats de millora en el sector de la restauraci6.

A més expandir iniciatives a nivell regié metropoli-
tana de premis com els Premis de Barcelona Res-
tauracié, en el que l'objectiu és donar visibilitat
als establiments de restauracié de la ciutat que
han destacat durant l'any 2023 pel seu vincle amb
elbarriiamb valors com la integracié, la qualitat
de vida, la sostenibilitat, la innovacié i ladaptabili-
tat als nous temps.
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ECONCLUS\ONS

Els resultats de l'estudi remarquen la importancia del sector gastronomic dins el global de l'economia de la Regi6
Metropolitana de Barcelona, sent el sete sector estrategic de major importancia al territori amb una aportacié
de 6,3 milions d'euros i la generacié d'ocupacié per a gairebé 189.000 persones. En tot cas, el sector ha experi-
mentat, durant la darrera decada a 'RMB, una lleugera tendéncia al creixement en l'afiliacié, aixi com en termes
de contractacié indefinida i disminucié de 'atur. No obstant, la pandemia de la COVID-19 va suposar un important
sotrac per a l'evolucié de totes aquestes tendéncies. En qualsevol cas, la gastronomia es consolida com una acti-
vitat amb una major importancia relativa pel que fa a ocupacié i empreses, que no pas per la seva representacio
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en termes de VVAB.

A partir d'aqui, el sector evoluciona en la direccié d'una
transformacié que es manifesta al sector en forma
d'incorporacié de practiques orientades a la sosteni-
bilitat, la tecnologia, l'experiencia del client i les noves
tecniques culinaries. Els principals reptes per poder
assolir aquesta transformacié passen per la manca de
personal qualificat, l'atraccid i la retencid de talent. Aixi,
els perfils més demandats, segons els agents clau, in-
clouen cambrers, caps de sala, sommeliers i pastissers.
Aquesta escassetat de professionals posa de manifest
la necessitat de millorar les condicions laborals i
professionalitzar el sector a través de limpuls de la
formacié professional.

En aquest context, tanmateix, la designacié de Cata-
lunya com a Regié Mundial de la Gastronomia 2025
representa una oportunitat per afrontar aquests reptes
de manera estrategica. Aquest reconeixement no
nomeés permet posar en valor el patrimoni culinari ca-
tala, sind també generar les sinergies necessaries per
enfortir les bases del sector i assegurar-ne el futur.

Un dels punts clau, doncs, és l'alineacio de les prioritats
formatives amb els eixos estrategics del territori. Aixo
implica modernitzar els programes educatius per
incloure competencies en sostenibilitat, digitalitzaci,
innovacié i gestié empresarial. Lobjectiu no és només
formar professionals técnicament qualificats, sind
també preparar-los per afrontar l'actual transforma-
Ci6 del sector i respondre a les noves demandes dels
consumidors. Aquesta actualitzacié formativa compta
amb una collaboracié estreta entre escoles, empreses
i institucions publiques, creant itineraris professionals
que garanteixin una trajectoria laboral solida per als
estudiants.

Amés, el reconeixement com a Regié Mundial de la
Gastronomia 2025 també permet enfortir la visibilitat
de la gastronomia catalana a escala internacional,
posicionant-la com un referent de qualitat. Iniciatives
com la Setmana Internacional de la Regié Mundial de
la Gastronomia o el projecte Cuina i Paisatge tenen

el potencial de promoure el patrimoni gastronomic

de la regid. Aquestes accions fomenten un turisme eno-
gastronomic que respecta el territori i les comunitats
locals, potenciant la sostenibilitat. La sostenibilitat,

de fet, emergeix com un element transversalimpres-
cindible en totes aquestes accions. Per altra banda, la
innovacié també es posiciona com un pilar fonamental
d'aquesta estrategia, impulsant projectes com l'slow
cook, gue combinen tradicié i tecnologia, i generen
experiéncies gastronomiques Uniques.

Es per aixd que, per tal d'assegurar que aquest reco-
neixement té un impacte real al territori, aixi com per
continuar potenciant el sector gastronomic, es faci
palesa la necessitat d'un compromis ferm de tots els
agents implicats. El treball conjunt d'administracions
publiques, empreses, associacions del teixit productiu i
el sector formatiu pot establir un model de desenvolu-
pament que garanteixi tant la viabilitat economica del
sector com el benestar de les persones que en formen
part. En definitiva, cal aprofitar la inercia positiva que
el sector té en termes d'ocupaci6, per tal d'orientar una
transformacié de l'activitat economica en materia sala-
rial, de retenci6 del talent i de creacié de valor afegit.
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10.1 Glossari

Restaurant gourmet: un restaurant gourmet és un lloc
que destaca per la presencia d'aliments d'alta qualitat,
preparats amb tecniques culinaries avantguardistes i
que compta amb un servei eficient i sofisticat. En aquest
tipus d'establiments gastronomics, l'estili el ment es
defineixen en relaci¢ al cap de cuina principal, els plats
s6n originals i poc comuns.

Restaurant familiar: com el seu nom indica, un restau-
rant familiar es caracteritza per tenir un ment acces-
sible i senzill, a més d'un ambient acollidor i adequat
per a tota la familia. En aquesta categoria acostumen a
comencar els petits empresaris, ja que compten amb un
public objectiu bastant ampli.

Restaurant buffet: aquest concepte va néixer a la
decada dels 70 en els grans hotels com una forma de
brindar servei a grans grups de persones sense neces-
sitat d'un personal nombrds. En el buffet, els comensals
poden triar els plats i la quantitat que desitgin menjar, i
aquests han d'haver estat cuinats amb anterioritat.

Restaurant tematic: un restaurant tematic acostuma a
destacar pel tipus de proposta gastronomica interna-
cional que serveix: italiana, francesa, japonesa, xinesa,
entre altres. Tanmateix, aquests establiments també es
caracteritzen per tenir una decoracié especial centrada
en la proposta gastronomica seleccionada.

Restaurant fast food: els restaurants de menjar rapid
es caracteritzen per l'estandarditzacié en el procés dels
seus aliments i servei. Estan lligats a les grans cadenes
comercials i solen servir menjars de preparacié facil per
accelerar el procés.

Restaurant fusié: aquest tipus de restaurants van
néixer de la barreja de dos 0 més tipus de gastrono-
mia de diversos paisos. Alguns exemples sén els tipus
Tex-mex, que combinen cuina texana i mexicana; nikkei,
cuina peruana i japonesa; balti, cuina india amb japo-
nesa, entre altres.

Restaurant take away: els restaurants de menjar per
emportar s'han revaloritzat en els lltims anys a causa
de la seva gran varietat de menjar, que compren des de
pizzes fins a sushi. Es caracteritzen principalment per
oferir plats que es poden consumir fora de l'establi-
ment.

Classificacié segons els tenedores: aquesta classi-
ficacié va sorgir a Espanya a partir del que s'estipula a
['Article 15 de 'Ordenacié per a Restaurants.

Els cinc tenedores: s'assignen a restaurants de
luxe amb una organitzacio ben establerta i eficac.
Tenen una decoracio especialitzada i materials de
la millor qualitat com taules, cadires, cristalleria,
vaixella, entre d'altres. Els aliments també sén de
la millor qualitat. Les principals caracteristiques
d'un restaurant de cinc tenedors sén:

- Entrada especial per a clients i personal.
- Sala d'espera i guarda-roba per als clients.
- Servei d'aire condicionat i calefaccié.

- Serveis sanitaris per a dones i homes amb aigua
calenta i freda.

- Carta presentada en diversos idiomes.

- Personal uniformat i amb coneixement de diver-
sos idiomes.

- Cuina perfectament equipada i coberts de la
millor qualitat.

Els quatre tenedores: es donen als restaurants que
tenen caracteristiques molt similars als de cinc
tenedors; no obstant aixo, ofereixen un menu esta-
blert de 5a 7 temps. Les principals caracteristiques
d'aquest tipus de restaurant sén:

- Entrada especial per a clients i personal.

- Vestibul o sala d'espera per a clients.

- Aire condicionat i calefaccid.

- Serveis sanitaris per a dones i homes amb aigua
calenta i freda.

- Ascensor si té més de 3 pisos.

- Carta en dos idiomes 0 més.

- Personal capacitat i adequat al servei del res-
taurant.

- Cuina equipada i coberts de qualitat.

Els tres tenedores: es concedeixen als restaurants
en el que el seu menu pot ser ampli o curt segons
les necessitats del client, i l'espai de servei és una
mica més restringit que els anteriors. Caracteristi-
ques d'un restaurant de tres tenedors:

- Entrada similar per a clients i personal.
- Aire condicionat i calefaccié.

- Serveis sanitaris independents per a dones i
homes amb aigua calenta i freda.

- Carta variada segons el restaurant.
- Personal uniformat.
- Equip de cuina necessari i coberts de qualitat.

Els dos tenedores: compten amb caracteristiques
basiques com un menu de fins a 4 temps i un espai
agradable on menjar. Caracteristiques d'un restau-
rant de dos tenedors:

- Entrada Unica per a personal, proveidors i
clients.

- Serveis sanitaris independents per a homes i
dones.

- Personal amb presentacié senzilla.
- Equipament de qualitat.
- Menjador i mobiliari adequat a la seva capacitat.

Els restaurants amb un tenedors: ofereixen preus
molt assequibles i un mend permanent o amb
lleugers canvis segons els serveis del restaurant.
Caracteristiques d'un restaurant d'un sol tenedor:

- Entrada Unica per a personal, proveidors i
clients.

- Carta senzilla d'aliments.

- Personal sense uniforme perd amb bona pre-
sentacio.

- Banys mixtes.
- Cuina amb equip basic o necessari.
- Menjador independent de la cuina.

Classificacio segon els soles: Els Soles, coneguts com
els Soles Repsol, son distincions que la Guia Repsol
atorga a restaurants a Espanya. Aquests reconeixe-
ments son concedits per lAssociacié d’Amics de la Reial
Acadéemia de Gastronomia i la Confraria de la Bona
Taula. Anualment, s'assignen tres categories: 3 Soles
Repsol per als millors restaurants, 2 Soles Repsol per a
aquells amb una qualitat excellent en servei i cuina, i 1
Sol Repsol per a establiments que ofereixen una cuina
variada i d'alta qualitat.

Classificacio segon les estrellas: Les Estrelles Miche-
lin s6n un reconeixement atorgat per la Guia Michelin,
una publicacié internacional dedicada a avaluar i classi-
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ficar restaurants d'alta qualitat arreu del mén. Aquestes
estrelles sén un simbol d'excelléncia culinaria i sén
molt valorades en la indUstria gastronomica.

Tipus d'Estrelles Michelin:

1Estrella Michelin: indica una cuina molt bona en la
seva categoria. Els restaurants amb una estrella
Michelin ofereixen una experiéncia gastronomica
d'alta qualitat.

2 Estrellas Michelin: atorgades a restaurants amb
cuina excellent i servei excepcional. ELmenjar en
aquests establiments es caracteritza per ser inno-
vador i amb experiéncia Unica.

3 Estrellas Michelin: representen el més alt honor
a la Guia Michelin. S'atorguen a restaurants amb
cuina excepcionali Unica, on cada plat és tnic. Els
restaurants amb tres estrelles Michelin sén desti-
nacions gastronomiques de renom mundial.

Allotjaments Urbans

Hotels: son els allotjaments més tradicionals i comuns,
es divideixen segons les seves caracteristiques en
hotels d'una a cinc estrelles, en els quals es distingei-
xen pel nivell de serveis i comoditats que ofereixen.

Des dels hotels d'una estrella, que solen proporcionar
serveis basics i installacions senzilles, fins als hotels
de cinc estrelles, que ofereixen un alt nivell de luxe i so-
fisticacié, amb installacions de primera classe, serveis
personalitzats i atencié al detall.

Hostals i Pensions: aguests allotjaments solen ser
més economics que els hotels i estan dirigits a viatgers
amb pressupostos ajustats o que realitzen estades cur-
tes. Es caracteritzen pel seu ambient acollidor, similar al
d'una casa de familia, amb habitacions limitades i sovint
compartint banys amb altres hostes.

Albergs: ofereixen espais amplis amb multiples Llits,
permetent que els viatgers comparteixin allotjament
amb altres hostes. Els banys solen ser compartits i des-
taquen per oferir tarifes considerablement més baixes
en comparacié amb altres tipus d'allotjament.

Apartaments Turistics: son establiments enfocats

a estades prolongades, aquests allotjaments estan
equipats amb banys privats, cuina i multiples habitaci-
ons, els apartaments turistics estan totalment moblats
i llestos per a l'Us. En aquest tipus d'allotjament no
existeix un servei personalitzat, és el client l'encarregat
de gestionar-se.

Hotels Boutique: és defineixen com establiments
hotelers de petita escala que ofereixen una experiencia
d'allotjament dnica i personalitzada. Es distingeixen per
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la seva atenci¢ als detalls, disseny personalitzats i ser-
veis exclusius. Alguns hotels boutique també compten
amb restaurants gourmet, que afegeixen un toc culinari
distintiu a l'experiencia d'allotjament.

Allotjaments Rurals

Campings Turistics: permeten als viatgers gaudir de
la natura en allotjar-se en arees de camping vigilades
i equipades. Aquests campings solen oferir serveis
com aigua potable, electricitat i altres comoditats per
garantir una experiéncia comoda i segura en contacte
amb l'entorn natural.

Cases Rurals: ubicades en entorns rurals, aquestes
cases ofereixen allotjament totalment moblat amb tots
els serveis basics necessaris per als turistes. Sén una
opcié per experimentar la vida al camp.

Hotels Rurals: situats en arees apartades de les grans
ciutats, com pobles, muntanyes o valls, aguests hotels

ofereixen un ambient més tranquil i proper a la natura.

Tot i que solen tenir un aspecte rdstic, proporcionen

les mateixes comoditats que els hotels urbans. Alguns

d'aquests hotels rurals també ofereixen serveis de res-
taurant gourmet, destacant la gastronomia local com a
part integral de 'experiencia d'allotjament.

Tipus de visitants gastronomics

Festiu: el motiu principal de desplacament del visitant
festiu és participar en un esdeveniment gastronomic.

Sibarita: la motivacioé principal del visitant sibarita és
visitar un restaurant.

Integral: la motivacio principal del desplacament del
visitant gastronomic integral és coneixer la gastrono-
mia d'una regié, en un sentit ampli de la paraula, com
amanera de consumir la cultura de la destinacié. Es
un visitant a qui li interessa coneixer, viure, comprar i
degustar la gastronomia del territori i valora la seva
vinculacié amb el paisatge, la historia i les tradicions
gastronomiques de la regié. Aquest tipus de visitant es
defineix també com un turista que realitza una despesa
en els apats superiors a la de qualsevol altre tipus de
visitant.

Oportunista: la motivacié per viatjar del turista gastro-
nomic oportunista no és la gastronomia, pero si que la
té en compte en el moment d'escollir una destinacid.
Accidental: els turistes/visitants que es relacionen
amb la gastronomia per alimentar-se pero que no la
consideren un factor rellevant dins el seu viatge. Tam-
poc se senten motivats per la gastronomia com un tret
cultural del territori que estan visitant.
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