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RESUMEN

Este informe presenta una caracterizacion comparativa del empleo en el sector gastronémico y de
hosteleria durante el periodo de octubre de 2024 — abril de 2025 en diez paises clave: Espania,
Francia, Italia, Suiza, Reino Unido, Estados Unidos, México, Colombia, Pert y Ecuador.

El analisis integra ofertas laborales recopiladas desde los principales portales (Indeed, LinkedIn,
Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs, entre otros), clasificadas en cinco areas funcionales:
cocina, sala, gestion, y otras posiciones especializadas.

Entre los principales hallazgos destaca el peso estructural de la cocina y la sala en paises
mediterréneos, frente al crecimiento sostenido de areas de gestion y especializacién en
entornos anglosajones y centroeuropeos. Asimismo, se detecta un aumento de la demanda de
competencias emergentes —como la digitalizacion, la sostenibilidad alimentaria y el uso de
inteligencia artificial en la gestion gastronémica—, particularmente en EE. UU,, Suiza y Reino Unido.

En el caso de las posiciones especializadas, se identifican los perfiles con una demanda creciente
que combinan formacion técnica, digital y estratégica, incluyendo I+D culinario, marketing
gastrondmico, nutricion aplicada, anélisis de datos y formacion. Los resultados permiten

extraer conclusiones relevantes para orientar tanto politicas formativas como decisiones de
empleabilidad, planificacién educativa y estrategia empresarial en el ambito gastronémico.
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1.

La industria gastrondmica es un sector en constante evolucién, que abarca desde la creacion
culinaria de vanguardia hasta la gestion de establecimientos, los servicios especializados de
alimentacion, la produccién de productos gastronémicos y las actividades vinculadas al turismo y
la experiencia culinaria.

El mercado laboral en esta industria estd experimentando una transformacién profunda impulsada
por cambios tecnolégicos, nuevos habitos de consumo, sostenibilidad y evolucién de modelos de
negocio. Este estudio analiza la configuracion del empleo en el sector a partir de datos reales de
ofertas laborales publicadas entre octubre de 2024 y abril de 2025 en diez paises estratégicos
para la industria gastronémica global.

A través de un enfoque comparativo, se busca comprender:

Como se distribuyen las vacantes en funcion de su area funcional.
Qué nivel de formacion y profesionalizacién se requiere en cada caso.
Qué competencias estan emergiendo como nuevas exigencias.

Qué posiciones especializadas estan ganando relevancia.

Como varian los salarios y condiciones contractuales entre paises y perfiles.

© 00006

LAS TENDENCIAS

Segln se desprende de la literatura analizada (principalmente el "Future of Jobs Report 2025
del World Economic Forum (WEF) y el informe de KPMG sobre gastronomia en Esparia (2025))
se observan cuatro grandes tendencias en el mercado laboral de la restauracién que estan
influyendo en la demanda de perfiles profesionales.

1.1. Transformacion digital y automatizacion

- La inteligencia artificial (IA) y la automatizacién estan cambiando las operaciones en la
restauracion, especialmente en tareas repetitivas como toma de pedidos, pagos y gestion de
inventarios

» Mayor uso de robdtica y sistemas autdbnomos, con un impacto esperado en el 58% de las
empresas del sector

* El auge del anélisis de datos para personalizar la experiencia del cliente y optimizar operaciones

» Uso de aplicaciones y plataformas digitales para la gestion de reservas, delivery y fidelizacion
de clientes



BY
BARCELONA
CULINARY T(ﬁ“ .
E:'} QUL A (Zcuwa{eﬁm

EPG_2025 | 1.INTRODUCCION =

1.2. Sostenibilidad y eficiencia energética

* La transicion hacia modelos de negocio sostenibles influird en la contratacién de expertos en

sostenibilidad gastronémica.

« La gastronomia esta adoptando practicas de consumo responsable, promoviendo el uso de

productos locales y minimizando el desperdicio.

1.3. Cambio en las habilidades demandadas

« Se espera que el 39% de las habilidades actuales queden obsoletas entre 2025 y 2030

« Creciente importancia de habilidades digitales y tecnologicas (gestion de IA, Big Data,

ciberseguridad, automatizacion)

» Mayor relevancia de las habilidades sociales y de liderazgo, especialmente en la atencion al

cliente y en la gestién de equipos

1.4. Impacto de cambios demograficos y econémicos

* Escasez de talento en algunos segmentos debido al envejecimiento poblacional y la

Competencia con otros sectores

» Creciente demanda en los servicios de hosteleria y turismo gastrondmico, impulsada por el

crecimiento del turismo global

* El aumento del coste de vida y la inflacion estan impactando el margen de rentabilidad en la industria

LA ROTACION EN

Sin embargo, la rotacion en gastronomia y hosteleria aparece como una limitante importante.
Segln el Informe de Rotacidn Laboral en Espafia 2022 de Randstad Research, el sector de

la restauracion (agrupado bajo "Servicios de comidas y bebidas" dentro de la categoria de
Hosteleria) presenta una rotacion significativamente mayor que la media del resto de sectores.

Principales resultados del sector de la restauracion:

Tasa de rotacion: servicios de comidas y
bebidas: 26,5% (media nacional, todos los
sectores): 17.0%.

Evolucion reciente: el 63,7% de las
empresas del sector han registrado aumento
de rotacion, el mayor incremento entre
todos los sectores.

Expectativas a futuro: el 39,3% de las
empresas del sector esperan que la rotacion
siga creciendo en los préoximos 12 meses.

Causas del aumento: Competencia de

otros sectores, percepcion de inestabilidad
postpandemia y demandas de mejores
condiciones laborales y salariales.

Entre los 5 sectores con mayor rotacion:
industria del cuero y calzado (40,9%),
ingenieria civil (37,0%), servicios de
alojamiento (26,3%), coquerias y refino de
petroleo (26,5%).

Sectores con menor rotacion: educacion
(10,4%), telecomunicaciones (9,7%) o
investigacion y desarrollo (8,8%) presentan
niveles muy inferiores de rotacion.
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2.

El informe se basa en una recoleccién sisteméatica de ofertas publicadas en portales nacionales
e internacionales durante el periodo analizado. Se priorizaron las fuentes con mayor volumen

y segmentacion: Indeed, LinkedIn, Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs y paginas
corporativas de grupos gastrondmicos y cadenas hoteleras con oferta culinaria relevante.

Se incluyeron Gnicamente vacantes relacionadas directamente con la gastronomia (restaurantes,
catering, servicios de sala, cocina profesional, gestion operativa y especializacién técnica). Se
excluyeron puestos no vinculados al drea gastrondmica aunque estuvieran en el sector hostelero
(como mantenimiento, recepciéon o spa).

Las vacantes se clasificaron en cuatro grandes areas:

Cocina: /c\ Sala:
@ cocineros, ayudantes, chefs, ﬁ camareros, bartenders,

, sous-chefs. Q anfitriones, jefes de sala.
Gestion: Perfiles especializados:
restaurant managers, Q en formacion técnica en
responsables de operaciones, I+D, nutricidn, sostenibilidad,
jefes de cocina. ~ marketing o anélisis de datos.

Se procesaron las ofertas publicadas y se complementé el anélisis con articulos de prensa,
informes sectoriales y péginas institucionales.

La investigacion se basé en la recopilacion y categorizacion de mas de 10,000 ofertas laborales
gastronémicas en los paises analizados. Se excluyeron expresamente las posiciones de perfil
hotelero no relacionadas directamente con la gastronomia.
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3.

3.1. Distribucion de empleos por area funcional y pais

Se analizaron las ofertas laborales clasificadas en las siguientes areas funcionales: Sala, Cocina,
Gestion y Otros puestos especializados. Los resultados muestran diferencias notables entre
paises tanto en el peso de cada area como en el grado de profesionalizacion requerido:

« Espania, Francia e Italia concentran la mayor parte de sus ofertas en sala y cocina, reflejando
un modelo operativo basado en el servicio presencial. Suiza y Estados Unidos destacan por
SuU mayor peso en gestion y especializacién, con ofertas orientadas a perfiles estratégicos,
innovacion o digitalizacion.

+ En paises latinoamericanos (México, Colombia, Per(, Ecuador), la cocina representa la mayor
proporcion de vacantes, en parte por la expansion de servicios de catering y cocina tradicional.

* La presencia de puestos especializados es aln limitada fuera de EE. UU, Suiza y Reino Unido.

Grafico 1Distribucion de ofertas por areas y paises.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos de ofertas publicadas en Indeed, LinkedIn, Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs.
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Pais Cocina (%)
Espafa 38
Francia 42

ltalia 33

Reino Unido 36

Suiza 22
EE. UU. 5
México 45

Colombia 46

Perd 50

Ecuador 42

Sala (%)
52 7
50 6
45 15
45 12
30 30
28 27
30 18
32 16
29 15
35 17

3.2. Titulaciones requeridas y nivel de profesionalizacion

Gestion (%) Especializados (%) Muestra total

3 1.280
2 1160
7 1105
7 1190
18 1220
10 1.370
7 1010
6 980
6 940
6 915

En este apartado se analiza la proporcidn de ofertas que exigen formaciéon especifica por tipo
de puesto y por pais. El objetivo es identificar el grado de formalizacidbn académica en las
contrataciones del sector gastronémico.

El Anélisis comparativo realizado nos muestra que:

Francia, Suiza y EE. UU.
son los paises con mayor
formalizacion académica
en todas las éareas,
particularmente en cocina
y puestos especializados.

Espania e Italia tienen un
modelo mixto: se valora méas
la experiencia practica que
la titulacion en sala y cocina,
aunque se exigen grados o
masteres en gestion.

En América Latina, la
formacidn técnica es
relevante pero la exigencia
formal es menor, salvo en
areas de gestion.

Las ofertas especializadas casi siempre exigen estudios superiores, postgrados o G

certificaciones internacionales.

40%
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45%

35% 35%

25%
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22% 20% 20%
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Gréafico 3 Porcentaje de ofertas en sala que exigen titulacion
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Fuente: Elaboracién propia en base a datos de ofertas publicadas en Indeed, LinkedIn, Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs.

Grafico 4 Porcentaje de ofertas en gestion que exigen titulacion
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos de ofertas publicadas en Indeed, LinkedIn, Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs.

Grafico 5 Porcentaje de ofertas en puestos especializados que exigen titulacion
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Fuente: Elaboracién propia en base a datos de ofertas publicadas en Indeed, LinkedIn, Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs.
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Tabla 2 Titulaciéon mas frecuentes por pais

Pais Titulaciones mas frecuentes
Espafa FP en Hosteleria, Grado en Gastronomia, Master en Gestion
Francia CAP Cuisine / Service, BTS, Dipléme d’Ecole Culinaire
ltalia Laurea en Scienze Gastronomiche, ITS, formacion regional
Reino Unido Degree en Culinary Arts, Hospitality, Data, Marketing
Suiza Bachelor/Master en Hospitality o Food Science
EE. UU. Certificado manipulacion de alimentos, Bachelor's Degrees in Food & Beverage
México Técnico Superior en Gastronomia, Licenciatura en Turismo
Colombia Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
Perl Auxiliar Técnico y Grado técnico culinario
Ecuador Instituto Técnico Gastronémico, formacion dual

Fuente: Elaboracién propia en base a datos de ofertas publicadas en Indeed, LinkedIn, Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs.

3.3. Panorama europeo del empleo gastronémico especializado

En el marco del mercado laboral europeo, la gastronomia esté viviendo una evolucién acelerada
que trasciende la “hosteleria” tradicional y se conecta cada vez més con la salud, la industria
alimentaria, la sostenibilidad, la educacion, la consultoria y el marketing.

Esta seccion ofrece una vision integrada del empleo gastrondmico especializado en Europa
durante el periodo octubre 2024 — abril 2025, abordando las posiciones méas demandadas, su
distribucion por paises, las retribuciones estimadas asociadas a estos roles y las competencias
emergentes (digitalizacion, sostenibilidad e inteligencia artificial) que aparecen con mayor
frecuencia en las ofertas.

El objetivo es identificar tendencias comparables entre paises y aportar criterios Utiles para
orientar la actualizacién de programas formativos y la toma de decisiones de profesionales e
instituciones del sector.

3.3.1. Vacantes gastronomicas

Este bloque recoge una comparativa de las vacantes gastrondmicas de alta especializacién
detectadas en el periodo, centradas en roles que demandan titulacién superior y/o
competencias técnico-profesionales avanzadas. El anélisis se construye a partir de ofertas
vinculadas a areas como I+D culinario, nutricidén, marketing gastrondmico, sostenibilidad y
tecnologia/ciencia de los alimentos.

La revision se realizé sobre anuncios publicados entre el 1 de octubre de 2024 y el 30 de

abril de 2025 en los principales portales de empleo del sector (Indeed, LinkedIn, Glassdoor y
Hosco), tomando como referencia cinco mercados europeos: Espana, Francia, Italia, Reino Unido
y Suiza. Para asegurar la comparabilidad, las ofertas se depuraron segun funcién, grado de
especializacion y requisitos formativos, y se excluyeron aquellas de hosteleria generalista o de
operativa basica (sala y cocina convencional).

10
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Los resultados de este anélisis permiten identificar las siguientes 4 posiciones méas demandadas
actualmente a nivel internacional:

Ademés de estas 4 posiciones se han identificado las siguientes posiciones especializadas:

En cuanto a la formacién, todas estas posiciones, requieren titulacion superior en
gastronomia, nutricion, marketing, ciencia de los alimentos o sostenibilidad. También se
valoran postgrados especializados y experiencia practica.

En la tabla siguiente se resumen los principales resultados por pais:

- Gestor de
- Marketing - Especialista en redes sociales
gastronémico Chef_ d.e ha2 sostenibilidad gastronémicas Chfef asesor para
. . < - Especialista en LanCUiclas
Posiciones mas - Gestor de PR - Chef de I+D - Data / Food Cost L
; sostenibilidad - Nutricionista
destacadas redes sociales ) - Responsable Analyst linari
gastronomicas " MG de innovacion - Coordinador de cuinaro
- Chef de I+D gastronomico alimentaria experiencia del ClElRy ey
cliente
Grado/Master Dipléme en arts e achelc_)r / Mot Degree en .
p o b en Ciencias - Laurea en Scienze
Formacién en Gastronomfa,  culinaires, Master Alimentarias Hospitality Gastronomiche
o Comunicacién  en gestion hotelera, " g Management, Food hart ¢
requerida Gestion Hotelera, Nutrizione,

Gastrondémica, formacioén técnica
Marketing Digital. ~ agroalimentaria.

Science, Marketing,

UX. Didattica culinaria.

Ingenieria de
Alimentos.

n
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Francia y Suiza lideran la oferta de posiciones especializadas en el sector gastrondmico,
especialmente en sostenibilidad, I+D y alimentacién saludable.

Reino Unido destaca en anélisis de datos y experiencia del cliente, mientras que Espafa
presenta una amplia variedad de roles ligados al marketing y la comunicacién gastronémica.
Italia mantiene un perfil mas limitado, aunque con buena presencia en nutricion y formacion.

Las oportunidades para profesionales especializados estan en expansién, especialmente en
el contexto de transformacion digital y sostenible de la gastronomia europea. Los centros
formativos deberian alinear sus programas con estas nuevas demandas.

Mas alla de la “hosteleria”

Analizando sectores econdmicos diferentes a la hosteleria que contratan perfiles vinculados a la
gastronomia. Entre estos sectores destacan la Educacion, la Salud, la Consultoria, la Industria y
Distribucion Alimentaria, los medios de comunicacion, y el Marketing.

Imagen 1Sectores demandantes de posiciones especializadas en gastronomia

Distribucién

. N Consultoria
alimentaria

Consultor

Nutricionista Nutricionista .
Gastronémico

Consultor en
Seguridad Alimentaria

Industria Alimentaria Marketing
Investigador en Ciencias Posiclones Especialista en
8 " especializadas en pe L
de los alimentos 5 Marketing Culinario
Gastronomia
Desarrollador de Director de Investigacion
Productos de mercados
Hospitalidad Turismo Medlps d.e’
comunicacion
Profesor de Director de Alimentos Gerente de Turismo . ..
P . e Escritor Culinario
Gastronomia y Bebidas Gastronémico
Director de Eventos Periodista Gastronémico

as en Indeed, Linkedln, Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs

>IoN propila en base a dat

orertas pub
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3.3.2. Retribuciones medias por posicidén y pais (estimadas en euros brutos anuales)

Se calcularon rangos salariales anuales brutos en euros para las posiciones especializadas,
basados en datos extraidos de ofertas reales en portales como Glassdoor, Indeed, LinkedIn y
Hosco. Los valores reflejan medias orientativas y pueden variar segln experiencia, region y tipo
de empresa. Los resultados muestran las posiciones especializadas presentan retribuciones
significativamente superiores a las tradicionales.

A continuacion, se muestran los resultados detallados para Espana:

Tabla 4 Retribuciones brutas anuales por posicién especializada (posiciones seleccionadas) en Espaia
(octubre 2024 a marzo 2025)

Puesto Detalle

« Junior (0-3 anos): entre 25000 € y 30.000 € brutos/afio
« Intermedio (3-6 afos): entre 30.000 € y 38.000 €

Chef de I+D « Senior / experto en innovacion gastronémica: entre 38.000 € y
50.000 €, con potencial para superar los 50.000 € en entornos de gran
envergadura o alta responsabilidad
« Junior (0—-3 anos): 32 000 € - 40 000 €/afo

Marketing

« Intermedio (3-6 afos): 40 000 € — 55 000 €/afo
» Senior consolidado: 55 000 € — 70 O00 € o mas

gastronémico

« Junior (O-3 afos): entre 22.000 € y 27000 € brutos/afio
Nutricionista « Intermedio (3—6 afos): entre 27000 € y 35000 €

culinario « Senior / especializado en |+D o consultoria culinaria: entre 35.000 €
y 45.000 €, con posibilidad de superar los 50 OO0 € en contextos
avanzados o corporativos

« Junior (0-3 anos): entre 25000 € y 35.000 € brutos anuales
SRIEIMECRREO . et (36 afea) arive B5000 5 v 450002
innovacién en

servicios F&B « Senior (mas de 6 afnos): entre 45.000 € y 55.000 €, con potencial para
superar los 60.000 € en entornos grandes o corporativos

Fuente: Elaboracién propia en base a datos de ofertas publicadas en Indeed, LinkedIn, Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs.
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Ademas, al analizar por paises encontramos:

+ Suiza lidera con diferencia los salarios en todas las posiciones analizadas, reflejo de su alto
coste de vida y especializacion técnica.

* Francia y Reino Unido ofrecen salarios estables y competitivos en perfiles técnicos, marketing
y formacioén.

« Espanfa e Italia tienen rangos mas bajos, aunque competitivos a nivel local; destacan en roles
de comunicacién, contenido y formacion aplicada.

Tabla 5 Retribuciones brutas anuales por posicién especializada (posiciones seleccionadas) (rango)
(octubre 2024 a marzo 2025) (minimo y méaximo)

Puesto Espafia Francia Suiza Reino Unido Italia
Chef de I+D 36.000 43.200 62.400 42,000 32.400
Marketing 40000 45000 63600 475520 39,600

gastronémico

Nutricionista

.. 32.000 37.200 57600 36.000 28.800
culinario

Coordinador de
innovacioén en 36.000 39.600 60.000 38.400 30.000
servicios F&B

Fuente: Elaboracién propia en base a datos de ofertas publicadas en Indeed, LinkedIn, Glassdoor, Hosco, InfoJobs, Hosteleo, Turijobs.

14
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3.3.3. Competencias emergentes: digitalizacion, sostenibilidad e inteligencia artificial en Europa

Este bloque analiza la presencia de habilidades y conocimientos emergentes en las ofertas laborales
gastrondmicas, en especial en los segmentos de gestion y posiciones especializadas. Se identificaron
menciones frecuentes en las ofertas a habilidades digitales, analisis de datos y sostenibilidad:

+ 18% de las ofertas especializadas mencionan manejo de herramientas digitales.

* 12% hacen referencia a competencias en inteligencia artificial aplicada a menus, trazabilidad o
marketing.

DIGITALIZACION Y

Las herramientas tecnoldgicas (POS, software de inventario, plataformas de delivery, CRM)
aparecen mencionadas en:

* 30-40% de las ofertas de gestion en EE. UU,, Suiza y Reino Unido.
* 15-25% en Espanfa, Francia e Italia.

En cocina, se mencionan sistemas digitales de produccién y comandas en:

+ 10-15% de los casos en paises europeos avanzados.
« Algunas ofertas en EE. UU. incluyen plataformas como Toast, Upserve, o sistemas integrados de
ventas y analitica.

En paises como Suiza y Francia, entre el
10% vy el 18% de las ofertas especializadas
incluyen requisitos o competencias
vinculadas a:

» Reduccidn de desperdicio alimentario.
» Cocina sostenible y plant-based.

« Certificaciones ecoldgicas o locales
(e.g. LEED, Slow Food).

En América Latina, la mencién es aln
incipiente (<5%).

INTELIGENCIA

Aunqgue todavia incipiente, en EE. UU,, Suiza y Reino Unido comienzan a aparecer roles que hacen
referencia directa o indirecta al uso de |A para:

« Analisis predictivo de ventas.
+ Automatizacion de escandallos o costes.
* Personalizacion de menuUs y experiencia del cliente.

En paises como Espafia o Francia, solo un 3-5% de las ofertas menciona tecnologias relacionadas.
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4,

El estudio comparativo realizado sobre las ofertas laborales en el sector gastrondémico en diez paises
durante el periodo octubre 2024-abril 2025 permite extraer varias conclusiones relevantes para
comprender la configuracion actual del empleo en esta industria en transformacion.

1. Persisten modelos laborales diferenciados por region

Los datos muestran con claridad que existen estructuras laborales diferenciadas entre regiones. En
los paises mediterraneos, como Espania, Francia e Italia, el mercado gastronémico continGia
dominado por funciones tradicionales de sala y cocina. Este patron refleja una operativa intensiva
en personal de servicio, orientada a la atencion presencial y a la experiencia culinaria clasica.

Por el contrario, en paises como Suiza, Reino Unido y Estados Unidos se detecta una mayor
diversificacion de roles, con un creciente peso de posiciones de gestion y perfiles especializados
vinculados a la innovacion, la tecnologia o la estrategia empresarial. Esta diferencia estructural tiene
implicaciones clave en términos de formacion, desarrollo profesional y politica publica.

2. Aumenta la demanda de perfiles especializados y multidisciplinares

El anélisis revela un crecimiento sostenido en la demanda de posiciones especializadas en gastronomia,
especialmente en el ambito europeo. Perfiles como chef de +D, brand manager gastronémico,
nutricionista culinario, responsable de sostenibilidad o analista de datos en restauracion se consolidan
como nuevas oportunidades de carrera para profesionales con formacién técnica y competencias
digitales. Estos puestos combinan saberes culinarios con conocimiento en marketing, ciencia de los
alimentos, gestion ambiental o comunicacion estratégica. La mayoria de estas vacantes requieren
formacion universitaria especifica y, en muchos casos, experiencia previa en entornos innovadores.

3. La titulacion formal gana relevancia, pero de forma desigual

Los resultados muestran un incremento generalizado en las exigencias formativas en la
contratacion, aunque con diferencias notables entre paises y areas funcionales. Mientras
que en Suiza, Francia o EE. UU. la formacion académica es un criterio habitual incluso en posiciones
operativas, en América Latina y el sur de Europa se mantiene un peso elevado de la experiencia
practica, especialmente en sala y cocina. Sin embargo, en puestos de gestidn y en las posiciones
especializadas se observa una tendencia clara hacia la profesionalizacién académica, con la
exigencia de titulaciones superiores, méasteres o certificaciones especificas.
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4. Las nuevas competencias emergentes estan transformando el sector

Tres grandes ejes estan reconfigurando las habilidades demandadas por las empresas
gastrondmicas: digitalizacion, sostenibilidad e inteligencia artificial. Estas competencias
emergentes no solo afectan a los perfiles técnicos o estratégicos, sino que comienzan a
permear también las funciones operativas. El uso de software de gestion, plataformas digitales,
metodologias de reduccidn de desperdicio, y herramientas predictivas basadas en |A se
mencionan cada vez con mas frecuencia en las ofertas de empleo, especialmente en paises
como EE. UU, Suiza y Reino Unido. Esta evolucién exige una répida adaptacion de los programas
formativos y una inversion en aprendizaje continuo por parte de los profesionales del sector.

5. Las retribuciones reflejan diferencias estructurales en el mercado laboral

Las diferencias salariales por pais evidencian las desigualdades estructurales en la valorizacién del
trabajo gastrondmico. Suiza lidera con claridad en todos los indicadores de remuneracion,
seguida por Francia y Reino Unido, que ofrecen salarios competitivos en posiciones técnicas,

de gestion o formacién. En cambio, Espafia e Italia presentan rangos salariales mas bajos,
aunque con oportunidades emergentes en comunicacion gastrondmica, asesoria y marketing. En
América Latina, los sueldos son significativamente menores, lo que refleja tanto las limitaciones
econbémicas del contexto como la menor profesionalizacion del sector.
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