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HOSTELERIA

Los buenos jefes atraen a mas trabajadores

La actividad en bares, restaurantes y hoteles cada vez resulta menos atractiva para los espanoles. Revertir esta situacion precisa de una
mejor preparacion de sus directivos en ambitos como la administracién del negocio o la gestion de los recursos humanos. Por Jaime Vicioso

o hace mucho tiempo, la
hosteleria era el sector re-
fugio al que recurrian todo
tipo de trabajadores. No
importaba la formacién previa o las
competencias profesionales, era el
recurso que siempre estaba ahi bien
trabajar temporalmente o bien para es-
tabilizarse. Pero esto ha cambiado ra-
dicalmente y no solo por la pandemia,
que frend la actividad hostelera de for-
ma brusca durante casi dos anos. La
mentalidad de los trabajadores ya no
es lamisma y las condiciones y sala-
rios que se ofrecen en bares, restau-
rantes y hoteles ya no seducen.
Segun las estadisticas de la Seguri-
dad Social, mas de 70.000 personas
han abandonado la profesién desde el
inicio de la crisis sanitaria, lo que su-
pone que hay un 4,3% menos de tra-
bajadores en el sector que en 2020.
Este cambio de tendencia se hace to-
davia mas evidente en verano, mo-
mento en el que los hosteleros buscan
aumentar sus plantillas para cubrir los
servicios de terraza y la mayor afluen-
cia de clientes. Esto obliga a los em-
presarios a cambiar de mentalidad y
a formarse para conocer todos facto-
res que influyen en el correcto funcio-
namiento de negocios de hospedaje o
restauracion. De ahi el creciente in-

terés por titulaciones centradas en la

direccion y gestion hostelera.

Una de las mas recientes es el
master online The Restaurant MBA,
que empez0 a impartirse en 2021.
Este programa supone una ruptura
con toda la oferta que existia ante-
riormente, ya que su precio es de solo
390 euros. “La idea era democratizar
la formacién para que todo el mundo
tenga acceso, tanto en tiempo como
en dinero. Por eso tiene un precio
muy competitivo y se cursa de forma
telematica para que el alumno auto-
gestione el ritmo de su formacién”,
explica Luis Morén, cofundador y di-
rector de The Restaurant MBA. “In-
cidimos en competencias como los
recursos humanos y la gestion de
personal o la realizacion de planes de
negocio y el desarrollo de marca.
También, en conceptos mas propios
de la restauracion como la ingenieria
de menus, todo con videos y entrevis-
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Adquirir competencias en materia de gestion de plantillas es fundamental para que los hosteleros se adapten a los tiempos actuales de escasez de talento.

tas con profesionales reconocidos del
sector, de corta duracién y que van al
grano”, anade Moro6n.

En opinién de este experto, la ac-
tual falta de profesionales en la hoste-
leria se debe, en primer lugar, a “un
problema estructural en la gestién
de recursos humanos”, de ahi su im-
portancia en el plan de estudios de
The Restaurant. Ademas, apunta a las
condiciones tanto de conciliacion
como de salarioy a las pocas opciones
de hacer carrera en el sector debido
ala escasa formacion. “Existe un de-
sarraigo muy grande entre los traba-
jadores del negocio, y la pandemia
lo ha puesto en evidencia. Con solo
ofrecerles la oportunidad de promo-
cionar y ascender, tanto dentro de la
misma empresa como fuera, la situa-
cion seria totalmente distinta”, anade.

Competencias de gestion
Desde el CETT, centro universitario
de referencia en turismo, hoteleria y
gastronomia adscrito a la Universi-
dad de Barcelonay que cuenta ya con
mas de 50 anos de experiencia, con-
sideran que tradicionalmente estos
programas se han centrado en el co-
nocimiento de las tendencias gastro-
némicas y en las necesidades del
cliente, pero han desatendido las nue-
vas corrientes en materia de gobier-
no empresarial o gestion del talento.
Ademas, como apunta Javier de
Diego, Corporate and Career Services
director del centro, el cambio de in-

Mas de 70.000
profesionales
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Fidelizar y retener

el talento es hoy

uno de los principales
desafios de los
empresarios del sector

quietudes y motivaciones de las nue-
vas generaciones hace que “los ajus-
tes en los paradigmas de cultura, lide-
razgo y gestion de personas se vuel-
van necesarios”. Es por eso que los
planes de estudios del CETT ahora
combinan “la formacién de esos nue-
vos modelos de negocio y el desarro-
1lo de competencias directivas, poten-
ciando esa sensibilidad hacia el lide-
razgo de equipos”. A esto hay que su-
marle que el peso de la tecnologia es
cada vez mayor. “Las herramientas di-
gitales facilitan tanto la comerciali-
zacion del negocio como la organi-
zacion interna”, apuntilla De Diego.
Los programas de otra prestigiosa
escuela, Les Roches, estan mas cen-

trados en el turismo, una de las ac-
tividades econdémicas que mas sufrio
durante la pandemia. Segtn senala un
informe realizado por el Consejo
Mundial del Viaje y el Turismo junto
a Oxford Economics, en ese periodo
se produjo una caida del 19,5% del
empleo turistico en Espana.

Esta situacion ha provocado que
desde Les Roches desarrollen nuevas
propuestas formativas. “El principal
desafio de continuidad de negocio de
las empresas es ahora mas que nun-
caretenery fidelizar el capital huma-
no. Es por eso que la gesti6n de talen-
toy recursos humanos gana cada vez
mas peso en estos tiempos y para los
ejecutivos es cada vez mas importan-
te conseguir que su equipo sienta que
es la parte mas importante del nego-
cio”, reconoce Carlos Diez de la Las-
tra, CEO de Les Roches.

Por tanto, parece que los centros
de formacion han dado un giro a sus
programas para adaptarlos a las nue-
vas necesidades del mercado laboral.
Pero, como argumenta De Diego,
esto no es suficiente para conseguir
un cambio real y util: “Tejido em-
presarial y administracién deberfan
sumarse al esfuerzo de los centros
educativos en incentivar el interés de
las nuevas generaciones por la pro-
fesion, motivando mejoras progre-
sivas de las condiciones laborales y
promoviendo el prestigio que mere-
ce el sector acorde a la importancia
de su impacto en la economia”.

El problema
de los salarios

Los horarios en la hosteleria
podrian hacer pensar a mas
de uno que, al menos, el
trabajo en fines de semana
y festivos queda reflejado
en la némina. Nada mas lejos
de la realidad. Segun los
ultimos datos publicados
por el INE, correspondientes
al ultimo trimestre de 2020,
los asalariados de este sector
son los que menos dinero
percibieron en Espana. Su
sueldo anual se situé en
14.136 euros, un 40% por
debajo de la media nacional.
A esto hay que sumarle que
durante ese mismo ano los
salarios crecieron en todas
las actividades econémicas
salvo en la hosteleria, donde
disminuyeron un 2,9%.
Desde algunos sindicatos y
organizaciones sectoriales
proponen confeccionar una
tabla de sueldos para que la
cualificacion repercuta
directamente en la némina
de los trabajadores y asi
dignificar la profesion y
fomentar la formacion.



