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FONTS D'INFORMACIO DE LESTUDI

La gastronomia ha experimentat una evolucio significativa,
connectant cultura, art i ciencia culinaria. La Regié Metropolitana de
Barcelona s’ha consolidat com a referent clau, destacant la necessitat de promoure ﬁ PERFILS PROFESSIONALS EMERGENTS | DE DIFICIL COBERTURA
talent qualificat vinculat al sector. Aquest estudi analitza el (des) encaix entre el sectori la
Formacié Professional i com aquesta pot contribuir al desenvolupament i potenciacié del mateix.
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- Revisio bibliografica: estudis, publicacions, noticies, legislacio, etc.

-Dades secundaries: analisi de dades sobre mercat de treball i sistema d'FP.
- Entrevistes: 10 entrevistes als agents clau del sector | del sistema d'FP.
-Enquesta en linia: 73 empreses, 41% pertanyen al sector hoteler, el 38% a establiments

gastronomics, el 18% corresponen a altres tipus de negocis, i, el 3% sén empreses
vinculades tant al sector turistic com al gastronomic.

Establiment / empresa relacionada
amb el turisme gastronomici altres

Establiments gastronomics Establiments hotelers entitats de turisme gastronomic.
- Cuiner/a - Cap de restauracio - Guia gastronomic
- Sommelier - Cuiners/res d'hotel - Consultor/a gastronomic/a
- Pastisser/a - Capdesala - Blogger o influencer gastronomic
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PRINCIPALS TENDENCIES DEL SECTOR
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Sostenibilitat

Us de materials biodegradables, compostables o recicla-
bles per reduir la contaminacié ambientali la produccié de
residus a més d'evitar el malbaratament d'aliments.

Transformacio digital

Noves aplicacions per rebre comandes, 'Us de big data per
identificar tendencies, confeccionar entorns en concordan-
caamb als plats oferts i estudiar preus i costos del servei.
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Gastro-Consultor Especialista en Gestié Expert/a en comunicacié
d’'Experiencies Gastronomiques i marqueting gastronomic
Immersives

Cuina territorial i de Km cero

Gastronomia amb diversitat cultural

EMERGENTS

Gastronomia immersiva
Elclient en el centre de lexperiencia.

Innovacié

res i formes, entre altres.
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1I PERFIL MAJORITARI DE LA PERSONA TREBALLADORA DEL SECTOR GASTRONOMIC

Slow food travel
Es centra a connectar els viatgers amb les comunitats locals
i els diversos actors de la cadena de valor gastronomica. &
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Lesterificacié, la creacié d'escumes i I'is de nitrogen liquid N1) NECESSITATS | DEMANDES DEL SECTOR

per transformar els ingredients i modificar les seves textu-

Persona d'entre

38-43
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E\& DIFICULTATS DE CONTRACTACIO

@ Amb estudis d'educacié secundaria

Porta treballant 6 ?j”? a la seva empresa, Ajustar les expectatives Millora de les Coneixements Millora de les
i té un contracte indefinit. ‘ academiquesii les competencies transversals: tecnologicside les condicions laborals

A Va finalitzar els seus estudis als 17 anys

realitats laborals comunicacio en public, tendencies del mercat
- multitasking, treball en equip
96 No hi ha un desequilibri de genere al sector i
' R
(&) &
'1] NECESSITATS FORMATIVES DEMANDADES PER LES EMPRESES i 30 PROPOSTES D'ACTUACIO

de les empreses
0 tenen problemes amb
U fregliéncia per a trobar

determinats perfils.

1 g MOTIUS QUE EXPLIQUEN LES
30 DIFICULTATS DE CONTRACTACIO

! | ﬁ - Manca de professionals qualificats/des
|;| ﬁ - Grau d'especialitzacié baix
|;| ﬁ - Condicions de treball poc atractives

Experienciadelclient 419 [N R e ——"
Higiene i seguretatalimentaria 329 I mm
Tecniques culinaries 329 I
Gesti6 de personal ~ 29% I
Gesti6 de costos 269 N
Coneixements sobre sostenibilitat 219 [N
Coneixementde les dltimes 50, p————
tendencies culinaries
Altre/s competencies  15% I
Preparaci6 esdeveniments 159
Coneixements enologia i maridatge, 159 I
selecci6 devins i de begudes
Gestio dereserves 159 NN
Usdexarxes socials  14% I

Ingredients locals 129 NN

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Professionalitzacié del sector
Taules sectorials i gremis com mecanismes de potenciacié, incrementar programes
especialitzats dins de la Formacié Professional, continuar potenciant la formacio
continua i ocupacional.

Millora tecnologica
Digitalitzaci6 dels establiments de restauracié, Capacitacié (equipament)
dels centres d'FPi del professorat.

Conscienciaci6 sociali sostenibilitat
Adaptacié del curriculum formatiu i de la societat en aquest ambit.
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