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Acerca de

SOBRE ESTE DOCUMENTO

Este documento presenta los resultados del Barometro
de Competitividad Sostenible, un estudio que analiza

el sector del food-service en Espana, Cataluna y
Barcelona. Su objetivo principal es comprender los retos
y oportunidades asociados con las transiciones verde y
digital y proponer soluciones practicas y sostenibles.

La metodologia empleada es de tipo participativo e
incluye entrevistas en profundidad con actores clave,
workshops de co-creacion y un analisis preliminar
exhaustivo del contexto local y global. Este enfoque ha
permitido identificar buenas practicas, evaluar el estado
actual del sector y formular estrategias innovadoras
disefiadas para ser implementables. Ademas, se ha
puesto especial énfasis en el desarrollo de competencias
en las personas, considerado esencial para la
transformacion del sector.

EQUIPO INVESTIGADOR

INVESTIGADOR
PRINCIPAL

Chiara Gai es doctora en Comunicacion Social, con un master en
Comunicacion Digital y Nuevas Tecnologias. Es profesora colaboradora

en el Barcelona Culinary Hub, la Universitat Oberta de Catalunia y la

Dra CHIARA GAI

Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo de Sant Pol de Mar, donde

imparte las asignaturas de Storytelling, Comunicacion, Sostenibilidad, RSC

y Tendencias en el sector HORECA, ademas de cursos especializados en

nutricion y alimentacion plant-based.

Es miembro externo del grupo de investigacion FoodLab de la UOC

donde contribuye al analisis interdisciplinario de la alimentacion, la

nutricion y la sostenibilidad.

DIRECCION DEL
ESTUDIO

Cristina Tomas es doctora en Administracion y Direccion de Empresas,
economista y actuaria. A lo largo de su trayectoria profesional ha

trabajado en el calculo de compromisos por pensiones y en el peritaje

Dra. CRISTINA

Jjudicial. En el ambito académico, ha impartido docencia en finanzas en

TOMAS la Universitat de Barcelona, Universitat Pompeu Fabra, en el Campus

Guada|ajara Jalisco del Instituto Tecnologico de Estudios Superiores de

Monterrey, AITA Academy de Singapore y EAE Business School, entre

otras.

Actualmente es la Directora Académica de Barcelona Culinary

Hub y es miembro del grupo de investigacion Innovation and Digital

Transformation de EAE Business School, donde contribuyen al estudio de

la sostenibilidad y las finanzas.
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Acerca de

QUIENES SOMOS

BARCELONA
CULINARY HUB

restauracion.

El Barcelona Culinary Hub es la Escuela Superior de Gastronomia de
Planeta Formacion y Universidades, con vision de negocio aplicada a la

El objetivo principal es convertir a los alumnos en grandes profesionales

en las areas de restauracion, gestion, técnica y produccion en el sector de

la gastronomia y el sector de la alimentacion, combinando competencias

culinarias con la perspectiva empresarial.

Los pilares de la escuela se basan en la ciencia, gestion, sostenibilidad,

digitalizacion y experiencia del cliente, sin olvidar la creatividad y la pasion

por |a gastronomTa.

FOODLIFE
BALANCE

Food Life Balance es una plataforma interdisciplinaria que redne a
expertos de diversas disciplinas cientificas y humanistas para promover

modelos mas saludables, sostenibles y visionarios en el sector alimentario

y educativo.

Su mision es apoyar a empresas, centros educativos e instituciones en

la transicion hacia practicas alimentarias éticas y sostenibles, integrando

la alimentacion y la educacion como herramientas clave para mejorar el

bienestar colectivo y la productividad organizacional. Ofrece servicios de

formacion, consultoria, investigacion y gestion de proyectos, disenados

para impulsar la innovacion y la sostenibilidad en el ambito alimentario,

educativo y empresarial.
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Introduccion

El Barometro de
Competitividad Sostenible



El Barometro de Competitividad Sostenible
es un estudio integral del sector food-service
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comercial de Barcelona enfocado en la Twin
Transition, la doble transicion verde y digital.

éQUE ES LA DOBLE TRANSICION VERDE Y DIGITAL?

TRANSICION DIGITAL TRANSICION VERDE

Es la adopcion de tecnologias avanzadas como Es la transformacion hacia practicas sostenibles,
inteligencia artificial (IA), Internet de las Cosas (lol) con énfasis en energias renovables, economia

y blockchain para optimizar procesos y servicios, circular, reduccion de emisiones y eficiencia

mejorar la eficiencia y fomentar la innovacion. Este energética. Implica cambios estructurales y culturales

cambio requiere capacitacion, rediseno de procesosy  que alineen la produccion y el consumo con la
una cultura digital que favorezca la adaptabilidad. conservacion ambiental.

‘ ‘ Ambas transiciones son interdependientes y esenciales para alcanzar

un desarrollo sostenible y competitivo a nivel local y global.

— Joint Research Centre, 2022

EL BAROMETRO DE LA COMPETITIVIDAD SOSTENIBLE
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EL BAROMETRO DE LA COMPETITIVIDAD SOSTENIBLE

~N

éCUALES SON LOS OBJETIVOS DEL BAROMETRO

DE COMPETITIVIDAD SOSTENIBLE?

OBJETIVOS

Su objetivo principal es identificar necesidades,
desafios y proponer soluciones innovadoras que
impulsen la sostenibilidad y la competitividad del
sector de la mano de sus actores clave, mediante un
proceso participativo de co-creacion.

METODOLOGIA

El estudio utiliza la metodologia del Twin Transition
Pathway Blueprint (Comision Europea, s.f.),
desarrollada por el Foro Industrial de la Union
Europea, que combina la sostenibilidad ambiental y |a
digitalizacion tecnologica para promover un desarrollo
economico resiliente e inclusivo. Esta metodologia
fomenta una vision integral y colaborativa para
disefiar estrategias realistas y adaptadas al sector. Se
fundamenta en las técnicas de la co-creacion (Bason,
2010) y del analisis cualitativo.

COMPONENTES DEL ESTUDIO

* Investigacion preliminar: Contextualizacion
basada en diagnostico de tendencias y estrategias,
estudios de sector, encuestas, datos estadisticos,
publicaciones cientificas e institucionales, politicas

y normativas locales y globales relevantes.

* Encuestas: Diagnostico inicial de desafios,
oportunidades y madurez del sector en

sostenibilidad y digitalizacion.

* Workshops: Espacios de co-creacion donde se
validaron hallazgos, se disenaron estrategias y se

fomentaron sinergias.

* Entrevistas en profundidad: Validaciony
fortalecimiento de medidas concretas con

expertos represe ntativos.

* Estrategia compartida: Deteccion de
oportunidades, identificacion de soluciones
existentes y potenciales, y elaboracion de una ruta
comin de formacion y capacitacion de los futuros

profesionales del sector.
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BAROMETRO DE LA COMPETIVIDAD SOSTENIBLE

=
\O
(%)
o
=]
©
o
e
o
(=4

Ecosistema Foodservice Validacion con expertos

en Barcelona Validacién y
Diagnostico inicial de fortalecimiento de
desafios, oportunidades medidas concretas con
y madurez del sector expertos representativos

en sostenibilidad

y digitalizacion

Q

[~

Evaluacion Participacion activa Elaboracion de la

Foodservice en Anélisis de resultados estrategia

Europa, Espania, y co-creacion de Deteccion de

Cataluria y Barcelona soluciones con los oportunidades y
protagonistas del sector elaboracién de una

ruta comun

EL BAROMETRO DE LA COMPETITIVIDAD SOSTENIBLE
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Capitulo 1: Contexto

El sistema
agroalimentario europeo



El ecosistema agroalimentario contribuye con 603.000
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millones de euros al PIB y emplea a 16,08 millones
de personas (Comision Europea, 2023). Los servicios
de restauracion son una pieza clave en la conexion
entre productores y distribuidores de alimentos y los

consumidores finales, desempenando un papel esencial en
la economia y en la sostenibilidad de la cadena alimentaria.

En 2024, el tamano economico de la restauracion Tasa de Crecimiento Anual Compuesta (TCAC)
de tipo comerecial, es decir, la dedicada al ocio del 9,34% durante el periodo (Mordor Intelligence,
(denominada, de aqui en adelante, food service) en 2023). Los “restaurantes de servicio completo”
Europa se estima en 799.894 millones de euros, lideran el mercado, mientras que las “cocinas en la
con una proyeccion de alcanzar los 1.249.838 nube” experimentan un auge debido a la demanda de
millones de euros para 2029, lo que supone una entregas en linea.

DINAMICAS

DEL MERCADO g 799°894M €

Tamano economico

EN EUROPA

del food-service

1.249.838 M €

Proyeccion para 2029

19,34%

Tasa de Crecimiento
Anual Compuesta

P —
f -

NS -
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CONTEXTO. EL SISTEMA AGROALIMENTARIO EUROPEO
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o RETOS Y TENDENCIAS CLAVE

8
CONSUMO DESPERDICIO INNOVACIONES
RESPONSABLE ALIMENTARIO TECNOLOGICAS
Los consumidores demandan Con pérdidas anuales de 59 Soluciones como IA, loT 'y
transparencia, alimentos millones de toneladas de blockchain optimizan procesos,
saludables y sostenibles y alimentos en la UE, urgen aunque persisten barreras
experiencias gastronomicas medidas de prevenciony economicas y de competencias
personalizadas (Mintel, 2024). reutilizacion (Consejo Europeo, digitales (OECD y FAO, 2024).

2024).

IMPACTO DE LAS POLITICAS COMUNITARIAS

La UE fomenta la transicion hacia un modelo politicas como el Pacto Verde Europeo y la estrategia
sostenible y competitivo mediante estrategias Farm to Fork, que promueven la neutralidad climatica
integrales como la Twin Transition, que combina para 2050 (Comision Europea, 2019).

sostenibilidad ambiental y digitalizacion, apoyada por

SOSTENIBILIDAD Y DIGITALIZACION

El sector enfrenta desafios criticos en sostenibilidad, (OECD Yy FAQ, 2024). La digitalizacion emerge
como las emisiones de GEI (26% a nivel global) y el como solucion clave, aunque requiere inversiones
consumo intensivo de recursos como agua y energia significativas y formacion especializada.

El sector food-service europeo tiene un papel estratégico y su

transformacion depende de la implementacion de politicas efectivas,
avances tecnolégicos y la participacion de todos los actores involucrados.

CONTEXTO. EL SISTEMA AGROALIMENTARIO EUROPEO
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Capitulo 2

El sector del food-service
en Espaﬁa



El sector food-service en Espaﬁa es un pilar clave
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de la economia nacional, destacando por su
capacidad para combinar tradicion e innovacion.
Ademas de generar empleo y riqueza, refleja la
diversidad cultural y gastronomica del pais.

CONTRIBUCION 3,9% VAB 15,4% VAB

ECONOMICA
Valor anadido bruto en Valor anadido bruto con el
segmento comercial sector de colectividades
+41.500 M €
Ventas en 2023

Representa el 3,9% del Valor Anadido Bruto (VAB) En 2023, generc mas de 41.500 millones de euros

en su segmento comercial y el 15,4% si se incluye el en ventas, siendo esencial para la recuperacion
sector de colectividades (CaixaBank Research, economica post-pandemia (Statista, 2024).
2024).

TEJIDO 967% T 25%

EMPRESARIAL '
3 Microempresas Crecimiento de catering
5
w
w
z o
: 119%
O L
S Disminucion de bares
[a g -
o y cafeterias
o
O
O
[V
D
p~ Esta dominado por microempresas (96%) con cinco En los dltimos anos, las empresas de catering
© o menos empleados, aunque las cadenas y franquicias  crecieron un 25%, mientras que bares y cafeterias
Y muestran un rapido crecimiento (CaixaBank disminuyeron un 19%, reflejando cambios en los
o Research, 2024). habitos de consumo.
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w
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IMPACTO DEL 18,7% 12.615 M €
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TURISMO
Aumento del turismo en 2023 Gasto turistico internacional
En 2023, Espana recibio un 18,7% mas de turistas En septiembre de 2024, el gasto turistico
que en 2022, consolidando el impacto positivo del internacional alcanzd los 12.615 millones de euros,
turismo en la restauracion (INE, 2023). impulsando la demanda en comunidades autonomas

clave como Baleares, Cataluna y Andalucia.

SOSTENIBILIDAD Y 49% 44%

DIGITALIZACION

Consumidores que Consumidores que

consideran la sostenibilidad interactuan mediante

como un factor decisivo aplicaciones o sitios web
El 49% de los consumidores considera la La digitalizacion se ha convertido en un pilar
sostenibilidad un factor decisivo al elegir restaurantes  estratégico: el 44% de los consumidores interactia
(Marcas de Restauracion, KPMG, y Circana, 2023).  con restaurantes mediante aplicaciones o sitios web.
TENDENCIAS CLAVE
CRECIMIENTO DEL SEGMENTOS ESTACIONALIDAD
TICKET MEDIO DE PRECIO

Impulsado por la inflacion (+5,5%)  Los locales intermedios (15-30€)  Los picos de ocupacion se
y el aumento del gasto en crecieron un 11,7% en ocupacion. concentran en verano y Navidad.
restaurantes.

‘ ‘ El sector food-service en Espana se encuentra en una etapa de
transformacion, marcada por la recuperacion post-pandemia, la innovacion
tecnologica y el auge del turismo. Asegurar su sostenibilidad economica,

social y ambiental sera clave para consolidar su liderazgo global.

EL SECTOR DEL FOOD-SERVICE EN ESPANA

N
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Capitulo 3

El sector de

k en Barcelon




El sector de la restauracion en Cataluna es un pilar

. LI

fundamental de su economia, combinando tradicion
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culinaria con adaptabilidad a un mercado cambiante.
Este sector no solo fomenta el empleo y genera
ingresos significativos, sino que también refleja

la diversidad cultural y turistica de la regién.

En 2022, Cataluna contaba con 43.202 empresasy  El sector produjo ingresos superiores a 11.267

49.793 establecimientos de food-service, generando millones de euros, con Cataluna concentrando el 21%
empleo para 212.607 personas, lo que representa el del gasto nacional en food-service (Caternews Digital,
6% del empleo regional (Idescat, 2024). 2024).
CATALUNA EN 2022 43.2 02 49.793
Empresas Establecimientos food-service
(<)

212.607 6%

Personas empleadas Empleo regional

11.627 M € 21%

Ingresos del sector Gasto nacional en food-service

EL SECTOR DEL FOOD-SERVICE EN BARCELONA

_
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PRINCIPALES
TENDENCIAS

112,6%

Aumento de la ocupacion

Recuperacion post-pandemia: en 2023, la ocupacion
de establecimientos crecio un 12,6%, superando la

media nacional (Delectatech, 2024).

+ Ocupacion
Establecimientos
economicos (<15€)

+ Crecimiento

Establecimientos de

categoria (>60€)

Diferenciacion en tipos de locales: los
establecimientos economicos (<15€) dominaron
en ocupacion, mientras que los de mayor categoria
(>60€) experimentaron el mayor crecimiento
durante el verano.

IMPACTO DEL
TURISMO

15,6 M

Visitantes en Barcelona

En 2023, Barcelona recibi6 15,6 millones de
visitantes, destacando por su oferta cultural y
gastronomica (Observatori del Turisme a Barcelona,

2024 a).

125 €

Gasto diario promedio
del turista

Los turistas gastaron un promedio de 125€
diarios, favoreciendo el sector de la restauracion,
especialmente restaurantes de cocina espariola y
catalana (Observatori del Turisme de Barcelona,

2024 b).

TRANSFORMACION
Y DIGITALIZACION

En 2023, el 54,3% de los establecimientos de la
ciudad permitieron pedidos por aplicaciones moviles,
reflejando una creciente digitalizacion (Oficina

Municipal de Dades, 2023).

54,3%

Establecimientos con
pedidos por aplicaciones

Las iniciativas sostenibles, como la inclusion de
menUs plant-based, se estan consolidando como
una ventaja competitiva, especialmente entre
consumidores jovenes.

EL SECTOR DEL FOOD-SERVICE EN BARCELONA
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GASTRONOMIA Y EXCELENCIA

GUIA MICHELIN

Segin la Guia Michelin 2025, Cataluna cuenta con
un total de 62 restaurantes galardonados: 5 con tres
estrellas, 5 con dos estrellas y 52 con una estrella.

En 2025, Cataluna ha sido designada como Region
Mundial de la Gastronomia, destacando su conexion
entre produccion local y oferta turistica innovadora

(Agencia Catalana de Turismo, 2024).

El sector food-service en Barcelona y Cataluna

se posiciona como un motor economico clave,
enfrentando retos como la inflacion y la escasez

de personal. Su capacidad para adaptarse a nuevas
demandas, apostar por la sostenibilidad y aprovechar
el dinamismo turistico lo consolida como un
referente global.

‘ Barcelona se posiciona como una ciudad lider en sostenibilidad

e innovacion gracias al apoyo institucional y del tercer sector,

lo que ha facilitado la creacion de redes de colaboracion y hubs
tecnolégicos que impulsan el desarrollo del sector food-service.

EL SECTOR DEL FOOD-SERVICE EN BARCELONA

—_
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Capitulo 4

La transicion ecolégica en
Espaﬁa y Cataluna
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LA TRANSICION ECOLOGICA EN ESPANA Y CATALUNYA

N
o

La transicion ecolégica en Espaﬁa y Cataluna es

un proceso multidimensional que abarca aspectos

sociales, economicos, tecnologicos y culturales. Este

enfoque destaca la colaboracion multisectorial entre

administraciones, empresas y ciudadanos como

clave para avanzar hacia un modelo sostenible.

PRIORIDADES Y
EMPLEO VERDE

93%

Europeos que consideran
el cambio climatico un

problema grave

2,4% PIB

Empleos verdes

Segin el Eurobarometro (Centro de Documentacion
Europea, 2023), el 93% de los europeos considera el
cambio climatico un problema grave y el 54% de los

espanoles prioriza las energias renovables.

547%

Espanoles que priorizan
las energjas renovables

+4% PIB

Potencial de empleos verdes

Los empleos verdes representan el 2,4% del PIB en
Espana, con potencial para superar el 4%.

ECONOMIA °
CIRCULARY 7071/"
RECICLAJE Reciclaje de vidrio en

Espana (2023)

Espana lidera en reciclaje de vidrio, alcanzando
un 70,1% de reciclaje en 2023. Sin embargo,
en reciclaje de plasticos, enfrenta desafios
debido a una alta presencia de materiales
impropios en la recogida selectiva.

Catalufa alcanzo en 2023 una tasa de reciclaje
general del 48,7%, acercandose a la media europea

(IDESCAT, 2024).

48.7%
Tasa de reciclaje en

Cataluna (2023)

Crece la practica del upcycling, que transforma

subproductos en alimentos de alto valor, aunque ain
enfrenta desafios como la regulacion y la aceptacion
del consumidor.
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Y INNOVACIONES LEGISLATIVAS
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Desde 2025, nuevas normativas en Espariay la UE La Ley de Prevencion del Desperdicio Alimentario en
buscan reducir residuos plasticos y fomentar el uso Espania (2025) refuerza el modelo pionero catalan,
de materiales reciclables, incluyendo medidas como destacando la donacion de alimentos excedentes y la
etiquetado obligatorio y contenido reciclado en economia circular.
envases.
L

BIODIVERSIDAD, MACROGRANJAS Y LOS NUEVOS DESAFIOS EN ALIMENTACION

Espana alberga mas de 500 especies de plantas Las macrogranjas plantean retos medioambientales
silvestres comestibles y razas ganaderas autoctonas y éticos, destacando la necesidad de politicas claras
en peligro. La perdida de biodiversidad amenaza la que prioricen la sostenibilidad y el bienestar animal.
seguridad alimentaria, instando a practicas agricolas

sostenibles.

L

SINERGIA MULTISECTORIAL

La colaboracion entre gobiernos, empresas y
ciudadanos es esencial para reducir el impacto
ambiental, promover la economia circular y garantizar
un desarrollo sostenible.

‘ ‘ Espana y Cataluna han logrado avances importantes hacia la
sostenibilidad, pero persisten retos en areas como el reciclaje
de plasticos, el desperdicio alimentario y la biodiversidad.

La transicion ecologica exige esfuerzos conjuntos, innovacion
y adaptabilidad para asegurar un futuro sostenible.
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Capitulo 5

Presentacion de
resultados



Parte 1. RESULTADOS DE LA ENCUESTA
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§) El objetivo principal de la encuesta fue identificar restauracion organizada, consultorias e instituciones
las barreras, oportunidades y percepciones de educativas. El perfil de los encuestados incluyd
actores clave del sector food-service respecto a las una alta proporcion de directivos y responsables
transiciones verde y digital. Participaron mas de cien estratégicos, garantizando la relevancia de las
profesionales, representando principalmente a la opiniones recogidas.
L

BARRERAS Y SOLUCIONES PARA LA TRANSICION VERDE
Y DIGITAL EN EL SECTOR FOOD-SERVICE

« - . - . . .
* “La economia circular es la Gnica manera de reducir el impacto

| ambiental del sector.”

SOSTENIBILIDAD * “Todavia hay resistencia al cambio hacia materiales mas
COMO MOTOR DE sostenibles debido a los costes.”
CAMBIO

* “Los alimentos de Km 0 no solo son sostenibles, sino que

también mejoran la calidad percibida.”

@ * “Esimprescindible capacitar a los trabajadores para cerrar la

brecha digital en el sector.”
CERRANDO LA
BRECHA DIGITAL

* “ladigitalizacion empieza con la formacion, pero hay poca oferta

adaptada al sector.”

* “La falta de infraestructura tecnologica limita la digitalizacion en

pequenas empresas.”

ﬁ * “Las politicas no llegan a las pequenas empresas; son inaccesibles
EL ROL DE LAS o desconocidas.”
INSTITUCIONES = “Las politicas deberian ser mas practicas y alinearse con la

realidad operativa de las empresas.”

Transformar el sector requiere colaboracion,

innovacion y politicas inclusivas.

;El cambio esta en nuestras manos!
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e TABLA. 1 OPINIONES DE LOS ENCUESTADOS SOBRE
f_;’_ LAS TRANSICIONES VERDE Y DIGITAL
S
ASPECTO PRIORIDADES DESAFIOS BARRERAS
Transicion verde = Reduccion del = Altos costes de = Principalmente
desperdicio implementacion institucionales:
alimentario = Resistencia al cambio = Apoyo institucional
= Eliminacion de insuficiente

= Gestion ineficaz

plasticos de un solo . .
= Burocracia excesiva

uso

= Desconexion entre
= Promocion del . i
politicas plblicas y
consumo local y de .
4 necesidades del sector

temporada

Transicion d'g'tal = [Formacion en nuevas * Brecha digital

tecnologias

= Ciberseguridad

= Cultura de innovacion s Costes asociados a

continua . .
la implementacion

tecnologica

TABLA. 2 PROPUESTAS PRACTICAS

AREA DE ACCION PRIORIDADES Y ESTRATEGIAS CLAVE

Apoyo institucional * Simplificar la burocracia para acceder a ayudas.

* Disenar incentivos fiscales especificos para pequenas empresas.

* Fomentar campanas de sensibilizacion sobre sostenibilidad y digitalizacion.

Formacion y * Disenar programas educativos en gestion sostenible y tecnologias digitales.

desarrollo _ o ) o
* Establecer alianzas entre empresas, escuelas y administraciones publicas.

* Promover incentivos economicos para la capacitacion de trabajadores.

Fomento de la * Apoyar la adopcion de tecnologias avanzadas (1A, loT).

innovacion A _ ‘ _ o
* Incentivar el uso de materiales sostenibles y potenciar la economia circular.

= Desarrollar infraestructuras tecnologicas accesibles.

L. = Uso de envases reutilizables, tecnologias de trazabilidad y vehiculos eléctricos.
Buenas practicas
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PRESENTACION DE RESULTADOS

N
(6,

Los resultados de la encuesta del Barometro de
Competitividad Sostenible evidenciaron la conciencia
de la importancia de las transiciones verde y digital
para el sector del food service y proporcionaron una
base estructurada para disenar las siguientes fases del
estudio.

Los desafios, las barreras, las necesidades y las
propuestas identificadas por los participantes han
sido la clave para definir las acciones a examinar y
enriquecer en los workshops de co-creacion.

Parte 2. RESULTADOS DE LOS WORKSHOPS DE CO-CREACION

El Barometro de Competitividad Sostenible ha permitido

reunir a una amplia variedad de profesionales del sector

gastronomico, turistico y de consultoria ambiental, todos

ellos comprometidos con la sostenibilidad y la innovacion.

Durante los tres workshops, se identificaron
perspectivas clave gracias a la participacion de
propietarios y gestores de restaurantes con un
enfoque en practicas sostenibles y activismo social,
asi como chefs especializados en cocina plant-based

y zero waste.

Asimismo, se conto con la contribucion de expertos
en desarrollo turistico y gastronomico, responsables
de divulgar y promover la restauracion sostenible a
través de movimientos como Slow Food y eventos
como el Gastronomic Forum Barcelona. A nivel
empresarial, destacaron las intervenciones de CEOs
de consultoras medioambientales enfocadas en la
gestion de residuos y la reduccion del desperdicio
alimentario, ademas de especialistas en certificacion
de sostenibilidad en restauracion.

La representacion académica también fue relevante,
con docentes universitarios y directores de
programas de formacion profesional en gastronomia,
junto con expertos en recursos humanos Y tecnolog?a
aplicada a la restauracion. Esta diversidad de

perfiles permitio generar una vision integral sobre

los retos y oportunidades en la transicion hacia una
competitividad sostenible en el sector gastronomico.

Los tres workshops realizados en el marco del
Barometro se estructuraron alrededor de las
principales problematicas exploradas en la encuesta
previa: transicion verde, digitalizacion y apoyo
institucional. Cada sesion permitio profundizar en
las barreras, desafios y soluciones practicas para el
sector food-service, alcanzando los resultados que se

presentan a continuacion.
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2 PRINCIPALES NECESIDADES DEL SECTOR DEFINIDAS EN LOS WORKSHOPS
8
’I Impulsar la sostenibilidad 4 Priorizar soluciones escalables y
como eje transversal adaptadas a pequenos negocios
Integrar criterios sostenibles en todas las areas del Disenar tecnologias accesibles y capacitaciones
negocio, demostrando beneficios economicos y practicas para optimizar operaciones.
sociales.

5 Simplificar el acceso a

2 Educar a consumidores y trabajadores ayudas institucionales

Promover practicas responsables mediante campanas  Reducir burocracia y ofrecer asesoramiento

y programas educativos dirigidos a todos los actores claro para maximizar el uso de subvenciones y el

del sector. acceso a programas de apoyo y certificaciones de
sostenibilidad.

3 Fomentar redes locales de colaboracion

Crear hubs que conecten negocios, instituciones y
expertos para compartir recursos y generar sinergias.

ESTRATEGIAS CLAVE PARA UN SECTOR COMPETITIVO,
SOSTENIBLEY TECNOLOGICO

V7 Se consolidan como pilares estratégicos indispensables para el

@ sector food-service. Integrar estas areas en los modelos de negocio
LA SOSTENIBILIDAD Y es esencial para afrontar los retos contemporaneos, superando
LA DIGITALIZACION barreras culturales y economicas mediante herramientas practicas y

formacion especifica.

,9.'3 Desempenan un rol clave al fomentar la creacion de plataformas

« . .. .

~ locales para compartir recursos y buenas practicas, asi como al
LAS REDES promover alianzas entre negocios, instituciones y expertos.

” COLABORATIVAS

@]

2

5

35

wn

o . . . . o

o ﬁ Para garantizar un avance inclusivo, resulta imprescindible

fa N . .

= —_— smphﬁcar el acceso a ayudas, reduciendo la burocracia y

‘O . . . . P

9 EL APOYO estableciendo lineas de asesoramiento personalizadas, ademas de

s INSTITUCIONAL incentivar economicamente a los pequenos negocios con politicas

w

] claras y efectivas.
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Las medidas acordadas y validadas en cada workshop Estas categorias fueron definidas al analizar los

proporcionaron una respuesta a las necesidades del datos recopilados en la encuesta inicial y validadas
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sector, consolidandose como un punto de partida mediante las aportaciones de los participantes.

para las siguientes fases del estudio.

Las siete categorias tematicas que estructuran las
medidas concretas surgieron como resultado de
un proceso iterativo y participativo basado en las
discusiones llevadas a cabo durante los workshops.

CATEGORIAS TEMATICAS

Fomento de redes
colaborativas

f Sostenibilidad

Conciencia
humanista

Gestion holistica
y sostenibilidad

integral

@ Digitalizacion y

o Capacitacion en
competenaas

competencias
digitales y verdes

Innovacion y
gestion del cambio
sostenible

Digitalizacion
como herramienta
estratégica

Apoyo institucional
y simplificacion

Apoyo

institucional

=)

Parte 3. RESULTADOS DE LAS ENTREVISTAS EN PROFUNDIDAD

El proceso de entrevistas en profundidad llevado A través de cinco entrevistas en profundidad

a cabo como Ultima fase del Barometro de realizadas entre noviembre y diciembre de 2024, se

Competitividad Sostenible tuvo como objetivo integraron perspectivas especializadas, experiencias

PRESENTACION DE RESULTADOS

validar y enriquecer las medidas accionables practicas y conocimientos estratégicos en las

definidas durante los workshops, garantizando su siete categorias tematicas-clave determinadas

N
~N

viabilidad y relevancia para el sector food-service. anteriormente.
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”_c’, METODOLOGIA Y PERFILES DE LOS ENTREVISTADOS
S
= /\/\arketing digital especializado . Antropo|og7a dela alimentacion = Cocina plant-based
en alimentacion y restauracion * Direccion y gestion del bary = Direccion de food & beverage
* Critica gastronomica del restaurante . .
= Restauracion en ambito

* Eventos gastronomicos de Sostenibilidad en restauracion académico y deportivo.

relevancia internacional

Alta gastronomia sostenible

El proceso tuvo como objetivo evaluar la relevancia, El enfoque iterativo permitio ajustar las medidas
viabilidad y aplicabilidad de las propuestas iniciales, a las realidades del sector, identificar barreras no

asi como enriquecerlas con nuevas perspectivas y consideradas previamente y ampliar el impacto de las
estrategias emergentes. acciones propuestas.

L

PRINCIPALES HALLAZGOS

g Los expertos coincidieron en la importancia de disenar programas

M . .
educativos adaptados a las necesidades reales del sector, con un

NECESIDA,D DE enfoque practico que facilite la implementacion de la sostenibilidad
FORMACION s dioitalizacic

ESPECIFICA y la digitalizacion.

oSN

-2 Se confirmo la falta de conexion entre actores del sector y la
RELEVANCIA oportunidad de crear plataformas locales que promuevan el

DE LAS REDES intercambio de recursos y conocimientos.

COLABORATIVAS

il

— Los entrevistados confirmaron la complejidad burocratica y la falta

APOYO de accesibilidad a las ayudas como barreras importantes para la
INSTITUCIONAL transformacion del sector.
INSUFICIENTE
?
i

Se resalto la necesidad de herramientas tecnologicas accesibles

INNOVACION COMO y estrategias de apoyo financiero, como microcréditos, para
MOTOR DE CAMBIO

fomentar la innovacion sostenible.
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Capitulo 6

Soluciones actuales y
potenciales para el sector
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SOLUCIONES ACTUALES Y POTENCIALES PARA EL SECTOR

w
o

Las soluciones actuales y potenciales identificadas
a lo largo del estudio, centradas en las transiciones
verde y digital en el sector food-service se

enfocan en tres areas estratégicas clave.

’I Estrategias contra el Estas soluciones abordan las barreras y
desperdicio alimentario oportunidades detectadas en las encuestas,
workshops y entrevistas, alineandose con las
2 El desarrollo del rol del ﬂexor demandas de sostenibilidad, digitalizacion y
como guia estratégico competitividad en el sector food-service.

3 La implementacion de

capacitaciones sectoriales

¥ Parte 1. ESTRATEGIAS CONTRA EL DESPERDICIO ALIMENTARIO

El desperdicio alimentario es un tema central en sino que generan beneficios economicos, mejoran la
las transiciones verde y digital del sector. Estas imagen de marca y optimizan procesos operativos.
estrategias no solo cumplen con regulaciones legales,

¢(POR QUE ES RELEVANTE?

@ oo
M
o O
Lo W sumd

IMPACTO ECONOMICO IMPACTO OPERATIVO IMPACTO CULTURAL

Permite optimizar recursos, Mejora la eficiencia en la Fomenta una mayor conciencia en
generando ahorros significativos gestion de alimentos mediante equipos y clientes sobre practicas
al reducir costos operativos y de herramientas tecnologicas 'y sostenibles, alineando la imagen
desperdicio. estrategias practicas. del restaurante con los valores de

responsabilidad ambiental.
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2 CINCO LINEAS DE ACCION
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’I Retorno de inversion 3 Uso de |A
Segin el estudio de Champions 12.3 (Clowes et El caso de Iberostar Hotels & Resorts (Hosteltur,
al, 2017), los restaurantes que aplican estrategias 2023) muestra como la tecnologia, como Winnow,
contra el desperdicio pueden obtener un retorno reduce un 28% el desperdicio alimentario,
de inversion promedio de 7 euros por cada euro traduciéndose en ahorros operativos y menor
invertido. impacto ambiental.
2 Plan estratégico en cinco pasos 4 Economia circular
Incluye capacitacion en zero waste, optimizacion El caso de la empresa de catering Ver Aguas (E
de recursos con tecnologias como sistemas FIFO Pais, 2024) ejemplifica como transformar residuos
y software predictivo, creacion de alianzas locales, en productos de alto valor, como mermeladas
comunicacion de sostenibilidad y diversificacion de o encurtidos, mediante procesos creativos y
ingresos con productos upcycled. sostenibles.

5 Modelos operativos diferenciados

Propuestas para reducir desperdicios segin el tipo de
servicio (bufets, menus del dia o a la carta), aplicando
ajustes como bandejas de tamanos variables o

campanas de sensibilizacion.

A W

SOLUCIONES ACTUALES Y POTENCIALES PARA EL SECTOR

w
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CINCO PASOS ESTRATEGICOS PARA REDUCIR EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS
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Aorende Capacita al personal en zero waste y upcycling mediante talleres especificos.
1 P Proporciona herramientas practicas y ejemplos para garantizar la
implementacion eficaz de estas estrategias. Consulta recursos como esta guia

del Ayuntamiento de Barcelona o las recetas de ACSA.

Optimiza Aplica estrategias de prevencion, usa software que analice tus ventas para
2 recursos adaptar la produccion al consumo previsto, implementa sistemas de alerta para
productos cercanos a caducar, implementa la rotacion FIFO y disefia mends

que reutilicen sobras.

Cree o bermec Colabora con productores locales y pequefios mercados para acceder a
Ioeales excedentes y transformarlos en productos upcycled. Participa en proyectos

como Espigoladors y Social Fooding para reforzar el impacto social y sostenible,

y dona excedentes a bancos de alimentos para fortalecer lazos sociales.

4 Comunica Informa a los clientes sobre las practicas de zero waste mediante redes
sostenibilidad sociales, a través de etiquetas en menis y campanas de visibilizacion como
Remenja’mmm.
5 Diversifica Vende productos upcycled como mermeladas y aderezos elaborados con
ingresos excedentes, organiza talleres educativos sobre sostenibilidad para atraer nuevos

clientes y explora soluciones como Too Good To Go para vender excedentes en

lugar de desecharlos.

Tanto la cocina zero waste como el upcycling ofrecen Ademas, contribuyen a mejorar la percepcion de los
oportunidades Gnicas. En la cocina profesional, clientes hacia los restaurantes que adoptan estas
pueden ser usados para crear menus innovadores que  practicas, alineandose con las demandas de una

SOLUCIONES ACTUALES Y POTENCIALES PARA EL SECTOR

no solo reduzcan el desperdicio, sino que también clientela cada vez mas consciente de la sostenibilidad.
sirvan como herramienta de diferenciacion para los
32 establecimientos.
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https://bcnroc.ajuntament.barcelona.cat/jspui/bitstream/11703/90167/1/10641.pdf
https://bcnroc.ajuntament.barcelona.cat/jspui/bitstream/11703/90167/1/10641.pdf
https://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/receptes/receptes-contra-el-malbaratament/
https://espigoladors.cat/
https://www.socialfooding.org/
https://www.remenjammm.cat/pels-restaurants/
https://toogoodtogo.com

§ Parte 2. EL FLEXOR: DE FACILITADOR A GUIA ESTRATEGICO
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Asi como en anatomia un flexor es el agente que

permite doblar o adaptar una parte del cuerpo para
facilitar el movimiento, en el ambito empresarial el
flexor se posiciona como un facilitador del cambio,

adaptando procesos, recursos y estrategias para ayudar
a las empresas a responder a los desafios actuales.

El flexor, en este sentido, actia como un mediador El flexor se posiciona como un actor clave en la
dinamico, ayudando a las empresas a “doblarse” digitalizacion y sostenibilidad, actuando como
frente a las barreras culturales, economicas o mediador entre empresas, recursos y metodologias.
técnicas que dificultan la adopcion de practicas Sus funciones incluyen diagnostico, asesoramiento
sostenibles y digitales. Este rol es crucial para en soluciones digitales, formacion, acceso a
fomentar la flexibilidad y la adaptabilidad en un financiacion y apoyo estratégico.

sector que enfrenta transformaciones rapidas y

complejas.

L

;POR QUE ES RELEVANTE?
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IMPACTO ECONOMICO IMPACTO OPERATIVO IMPACTO CULTURAL
Optimizacion de recursosy Mayor eficiencia y adaptabilidad Fomento de practicas inclusivas y
acceso a subvenciones. empresarial. sostenibles.

SOLUCIONES ACTUALES Y POTENCIALES PARA EL SECTOR
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z FUNCIONES PRINCIPALES DEL FLEXOR

§
DIAGNOSTICO Evaluar el nivel de digitalizacion y sostenibilidad de la empresa para
PERSONALIZADO identificar areas de mejora.

Recomendar servicios y herramientas tecnologicas que optimicen la

ASESORAMIENTO
EN SOLUCIONES

gestion operativa, como software de inventarios, sistemas de reservas en

linea y aplicaciones para la gestion de residuos. Acompanar en la seleccion

DIGITALES de los proveedores correspondientes y de los planes mas aptos a la
tipologia de negocio.

FORMACK’)N’Y Asesorar sobre talleres y cursos practicos que mejoren las competencias

CAPACITACION digitales y promuevan una cultura empresarial abierta al cambio.

ACCESO A RECURSOS Orientar sobre subvenciones, microcréditos y otros incentivos economicos
FINANCIEROS disponibles para la implementacion de practicas sostenibles y digitales,

ademas de acompanar en la puesta en marcha de los tramites necesarios.

APOYO EN LA TOMA Apoyar a las empresas en la toma de decisiones estratégicas al evaluar sus
DE DECISIONES necesidades, definir objetivos claros y priorizar recursos para maximizar
ESTRATEGICAS el impacto de la digitalizacion y la sostenibilidad, especialmente de cara a
areas del negocio muy dependientes de la tecnologia como es el caso de
la comercializacion (estrategias de marketing, comunicacion, reservas/
ventas). Ademas, facilitar la adaptacion a cambios del mercado y la

planificacion de contingencias para asegurar la continuidad del negocio.

La intervencion de un flexor es crucial para que las Ejemplos como Barcelona Activa (Barcelona
pymes puedan adaptarse a las exigencias actuales del ~ Activa, s.f. a) y el programa Entidades y Empresas
mercado, donde la sostenibilidad y la digitalizacion + Sostenibles (Ajuntament de Barcelona, s.f.)

son factores determinantes para la competitividad. muestran como estas iniciativas fomentan la

competitividad mediante formacion personalizada,
Al facilitar la integracion de estas practicas, el flexor acompanamiento continuo y recursos adaptados.
contribuye a la eficiencia operativa, la reduccion de
costes y la mejora de la imagen corporativa, alineando
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a las empresas con las tendencias globales y las
expectativas de los consumidores.
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TR Parte 3. CAPACITACIONES ESTRATEGICAS PARA EL SECTOR FOOD-SERVICE
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La formacion emerge como una herramienta esencial para
la sostenibilidad, la digitalizacion y la competitividad.

Las capacitaciones sectoriales buscan transformar

la percepcion de la formacion como un gasto hacia

su consideracion como inversion estratégica.

;POR QUE ES RELEVANTE?

O O (o e
— ) nﬂ
— M~
NIVEL ECONOMICO NIVEL CULTURAL NIVEL SOCIAL
Permite optimizar procesos, Fomenta una cultura empresarial Aumenta la empleabilidad
reducir costos y mejorar la orientada a la innovacion y la y profesionalizacion de los
eficiencia operativa, mejora la mejora continua. trabajadores, promoviendo
rentabilidad y facilita el acceso igualdad y competitividad.

a programas subvencionados,
facilita la adaptacion a
normativas emergentes en
sostenibilidad y digitalizacion,
fortaleciendo la competitividad

y evitando sanciones.

SOLUCIONES ACTUALES Y POTENCIALES PARA EL SECTOR
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LAS PRINCIPALES ACCIONES INCLUYEN

DISENO DE PROGRAMAS
SECTORIALES
ESPECIFICOS

Contenidos adaptados al sector, centrados en sostenibilidad,

digitalizacion y gestion eficiente.

ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE FLEXIBLES

Capacitaciones hibridas, online y practicas, compatibles con jornadas

laborales.

SENSIBILIZACION DE
PYMES Y MICROPYMES

Campanias y talleres que posicionan la formacion como una inversion

estratégica.

COLABORACION
CON INSTITUCIONES
EDUCATIVAS

Alianzas para garantizar relevancia y accesibilidad de programas

formativos.

EVALUACION Y
SEGUIMIENTO

Indicadores para medir el impacto y ajustar los programas segin

necesidades.

Barcelona Activa (Barcelona Activa, s.f. b) es un Ejemplos de itinerarios formativos:

buen ejemplo de iniciativa pablica gratuita para

la capacitacion de restauradores y comerciantes, Digitalizacion: mejora de habilidades internas y

enfocada en digitalizacion, sostenibilidad y gestion herramientas digitales.

empresarial. Sus cursos practicos y personalizados . . :
. - Marketmg: estrateglas para atraer clientes
han demostrado ser efectivos para empoderar a las A .y
. } mediante canales d|g|ta|es.

empresas frente a desafios actuales, fortaleciendo su

sostenibilidad e inclusion. * Incremento de ventas: optimizacion de canales

online y fisicos.

‘ En resumen, las capacitaciones estratégicas son un pilar fundamental

para transformar el sector food-service, promoviendo sostenibilidad,
digitalizacion y competitividad y alineando las empresas con
las demandas de consumidores y normativas emergentes.

SOLUCIONES ACTUALES Y POTENCIALES PARA EL SECTOR
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LECCIONES APRENDIDAS. IMPULSANDO LA COMPETITIVIDAD DESDE LA FORMACION

w
0o

En el marco del Barometro de Competitividad

Sostenible, el Barcelona Culinary Hub, en colaboracion

con FoodLife Balance, ha llevado a cabo un analisis

exhaustivo para identificar los retos y oportunidades del

sector de la formacion en gastronomia y food-service.

Se trata de una vision estratégica que integra la
sostenibilidad medioambiental, economica y social
como ejes transversales en los programas formativos.

El analisis realizado, enriquecido por las aportaciones
de profesionales del sector, ha dado lugar a un
enfoque formativo que pone en el centro a la
persona y a su potencial para afrontar los desafios
actuales y futuros, promoviendo el progreso humano,
social y economico.

En este sentido, la sostenibilidad y la digitalizacion

no se perciben solo como conceptos teoricos,

sino como herramientas practicas que permiten
transformar realidades, fortalecer el sector y generar
empleo de calidad.

Este proyecto también subraya la importancia de
promover el bienestar de las personas y aplicar
practicas sostenibles para generar una conexion
auténtica con todos los actores del ecosistema
gastronomico: productores, proveedores,
empresarios, trabajadores y consumidores.

Los centros educativos y de investigacion juegan
un rol crucial como catalizadores de este cambio,
conectando el conocimiento académico con las
necesidades reales del sector y fomentando la

gestion sostenible, una conciencia humanista

alineada con los valores generacionales, las alianzas
colaborativas, la digitalizacion estratégica y la
formacion integral de los futuros profesionales del
food-service.

Para extraer la lista detallada de competencias

clave, se empled un analisis cualitativo que permitio
identificar conceptos relacionados con la formacion
y la capacitacion de los profesionales del sector food-
service.

El documento resultante es un mapa de las
competencias necesarias para abordar los retos
actuales en sostenibilidad y digitalizacion dentro del
sector food-service.

Cada competencia esta vinculada a perfiles
profesionales especificos y categorizada
tematicamente, lo que facilita su implementacion
en programas formativos, politicas sectoriales 'y
estrategias operativas.

Esta metodologia asegura que las competencias
sean practicas, medibles y relevantes, sirviendo
como base para disefar programas educativos y
de formacion que capaciten a los profesionales
del futuro para liderar un sector mas competitivo,
sostenible y adaptado a un entorno en constante
cambio.

CUADROS DE COMPETENCIAS

A continuacion, se presentan siete cuadros de
competencias, cada uno disenado en torno a una

de las siete categorias tematicas desarrolladas en el
marco del estudio del Barometro de Competitividad
Sostenible. Cada cuadro incluye una descripcion

concisa de las competencias, los perfiles
profesionales relevantes y las habilidades especificas
que las conforman, proporcionando una vision
integral y practica de las capacidades necesarias para
avanzar en sostenibilidad y digitalizacion en el sector.
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¥ TABLA.1

GESTION HOLISTICA Y SOSTENIBILIDAD INTEGRAL
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COMPETENCIA

DESCRIPCION

DIRIGIDO A

HABILIDADES

Disenar estrategias
sostenibles
transversales

|ntegrar aspectos
sociales,
medioambientales
y economicos en
las operaciones

gastronomicas.

Directores de F&B, empresarios

de la restauracion.

= |dentificar factores

clave de sostenibilidad.

= Formular objetivos

medibles.

* Evaluar impactos
ambientales, sociales y

econdmicos.

Reducir el desperdicio
alimentario

Implementar
herramientas
tecnologicas y
practicas operativas
que minimicen
pérdidas, fomenten
el reutilizo y/o la

redistribucion.

Chefs ejecutivos, jefes de
Cocina, directores de F&B,
desarrolladores de soluciones

tecnologicas.

* Disefar flujos de

trabajo eficientes.

= Monitorizar avances

mediante KPls.

= Gestionar residuos
fisicamente y

digitalmente.

Optimizar recursos
energéticos y
materiales

Auditar el uso de
recursos y proponer
alternativas

eficientes.

Técnicos ambientales y auditores

energeticos especializados
en food-service, gestores de
sostenibilidad.

= Reducir consumos
superfluos y costes

asociados.

* Implementar
estrategias de eficiencia

energéticay material.

Promover la economia
circular

Disenar sistemas
para la separacion,
reutilizacion y
reciclaje de mermasy
otros materiales.

Directores de operaciones
en la restauracion de marca y
en hoteleria, consultores de
sostenibilidad.

= Coordinar
colaboraciones
con proveedores

sostenibles.
= Minimizar residuos.

= Cerrar ciclos

productivos.

= Crear sinergias con

empresas de upcycling.
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> COMPETENCIA DESCRIPCION DIRIGIDO A HABILIDADES
=
=
4] Gestionar Identificar Chefs ejecutivos, directores ®* Integrar requisitos
certificaciones normativas aplicables  de F&B, responsables de legales y éticos en las
sostenibles y p.la'n'es de y comunicar su calidad, sostenibilidad y/o operaciones.
RSC y Sostenibilidad .
valor a empleados y RRHH Consultores, pequenios
. ) = Valorar el retorno en
clientes. empresarios B
cuanto a reputacion.
* Prevenir multas y
aprovechar posibles
descuentos fiscales.
Incluir en la oferta Disenar ofertas Chefs, jefes de cocina, ®* Incorporar ingredientes
gastronomica y el y servicios que cocineros, directores de plant-based y locales.
servicio los principios respeten principios restauracion, jefes de sala, )
de una alimentacidon ! " N = Capacitar al personal en
. ) de salud, inclusion y camareros, pequenos .
saludable, inclusiva y T dad ) conceptos basicos de
accesible accesibilida empresarios.

alimentacion saludable.

®* Incluir opciones para
alergias, intolerancias
y preferencias éticas o

religiosas.

LECCIONES APRENDIDAS. IMPULSANDO LA COMPETITIVIDAD DESDE LA FORMACION
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¥ TABLA.2 CONCIENCIA HUMANISTA
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COMPETENCIA

DESCRIPCION

DIRIGIDO A

HABILIDADES

Concienciar sobre
el impacto de la
sostenibilidad en
la economiay la
sociedad

Desarrollar acciones
de sensibilizacion

y estrategias

para integrar la
sostenibilidad y el
bienestar social

en los objetivos

empresariales.

Empresarios,
responsables de
RRHH, RSC y/o
DEl en empresas,
instituciones,
asociaciones
sectoriales,
tercer sector,

consultorias,

Identificar impactos economicos y

sociales de practicas sostenibles.

Disefar campanas adaptadas a

distintos grupos de interés.

Elaborar estrategias para objetivos

empresariales sostenibles.

Comunicar beneficios de la

sostenibilidad y evaluar su impacto.

centros

educativos.
Reconectar con Disenar una oferta Chefs, jefes Conocer y valorar la calidad de los
la produccion gastronomica de cocina, productos de produccion local.

alimentaria local y
de temporada

basada en productos
de temporada y
proximidad para
tener un impacto
positivo en la
sociedad local desde
el punto de vista
economico, social y

cultural.

directores de
F&B, cocineros,
pequenos

empresarios.

Conocer la nueva estacionalidad
y las problematicas actuales de |a

produccion alimentaria.

Evaluar la calidad y las caracteristicas

organolépticas de los productos.

Reconocer su impacto econémico

y social.

Aplicar el estilo de negociacion
win-win en la relacion con los

proveedores.

Introducir
valores eticos
y humanistas
en la empresa
y promover la
sostenibilidad
laboral

Fomentar una
mentalidad
humanista y realizar
actividades que
refuercen valores
colectivos y
comunitarios.

Gerentes de
RRHH, chefs
Ejecutivos,
Jefes de cocina,
responsables de
sala, directores
de restauracion,
directores de
F&B, consultores
de bienestar
laboral, otros
directivos,
mandos
intermedios,

empresarios.

Conocer y aplicar la normativa

vigente.
Evaluar el bienestar del equipo.
Realizar consultas internas.

Proponer mejoras continuas y

evaluar su eficacia.

Incluir el bienestar del personal
en los planes de RSC y
sostenibilidad.

Disefar horarios que fomenten la

conciliacion.

Promover entornos inclusivos y

saludables.

LECCIONES APRENDIDAS. IMPULSANDO LA COMPETITIVIDAD DESDE LA FORMACION
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LECCIONES APRENDIDAS. IMPULSANDO LA COMPETITIVIDAD DESDE LA FORMACION

¥ TABLA.3 FOMENTO DE REDES COLABORATIVAS

COMPETENCIA

DESCRIPCION

DIRIGIDO A

HABILIDADES

Establecer redes
locales sostenibles

Conectar
productores,
restauradores y

consumidores.

Facilitadores de proyectos
comunitarios y de plataformas
digitales (Instituciones, centrales
de compra, tercer sector),
responsables de centrales de
compra, empresas y cooperativas
agroalimentarias, distribuidores,
chefs ejecutivos, jefes de cocina,

pequenos empresarios.

* Disenar espacios de
colaboracion fisicos y

digitales.

* Aplicar metodologias

participativas.

= Crear indicadores de

éxito.

Crear espacios de
dialogo e innovacion

Organizar eventos
sectoriales,
congresos,
encuentros
informales para
intercambiar ideas y

soluciones.

Organizadores de ferias

y eventos sectoriales,
representantes de asociaciones,
directores de empresas del
sector, directores, docentes y
coordinadores de formacion en

gastronomia.

* Disenary dinamizar
eventos que generen
sinergias.

* Facilitar el networking.

* Recoger resultados

medibles.

Fomentar alianzas
educativas y
empresariales

Disenar programas
de capacitacion
colaborativos y
proyectos de co-

creacion.

Directores académicos,
coordinadores educativos,
responsables de I+D, docentes

de innovacion en gastronomia.

= Crear convenios
entre instituciones

educativas Yy empresas.

* Medir el impacto
formativo y profesional

de proyectos de |+D.
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'_\o @ TABLA.4 CAPACITACION PARA LAS ESCUELAS DE GASTRONOMIA

S COMPETENCIA DESCRIPCION DIRIGIDO A HABILIDADES
Disenar e Utilizar enfoques Docentesy ®* Incorporar herramientas
implement‘ar pedagogicos formadores, digitales en el aula, incluida
rnetod:logla: adaptativos que responsables la 1A
innovadoras de fomenten la eficacia pedagogicos de o . .
ensenanza = Disenar recursos interactivos.

y el atractivo de
la formacion en
gastronomiay

hosteleria.

centros de formacion,
formadores de

formadores.

Utilizar plataformas de
e-learning.

Integrar simulaciones
practicas y estudios de caso

reales en digitalizacion y

sostenibilidad.

Medir la efectividad de la

innovacion pedagégica.

sostenibilidad en la

Integrar principios de
economia circular,
reduccion de residuos,
optimizacion de
recursos en los

programas ed ucativos.

Docentes y formadores
en hosteleria,
responsables

pedagogicos.

Conocer estrategias verdes.

Adaptar estrategias verdes al

contenido formativo.

Evaluar el impacto de las
estrategias en los estudiantes

Yy sus proyectos futuros.

Aplicar tecnologias
emergentes para el
sector food-service

Facilitar el uso

de aplicaciones,
plataformas y
herramientas
digitales adaptadas
o adaptables al
sector food-service,
tanto en la operativa
diaria como en la

comercializacion.

Docentesy
formadores,
formadores de
formadores en
TIC, STEM,
comercializacion,
marketingy
comunicacion,
responsables
académicosy
pedagogicos de centros
de formacion.

Conocer e incorporar
herramientas digitales para
la operativa diaria del sector
(gestion de inventarios,
pedidos, reservas, analisis de
datos).

Disenar estrategias digitales
de comercializacion,

comunicacion y marketing.

Potenciar la vision comercial y

presencia digital del negocio.

Promover valores
éticos y humanistas

Integrar en los
programas educativos
la sostenibilidad,
lainclusion, la
accesibilidad y la ética

profesional.

Docentes,
coordinadores
pedagogicos,
formadores de

formadores.

Disefiar actividades que

promuevan la reflexion ética.

Fomentar la responsabilidad
social y ambiental en los

futuros profesionales.
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5 COMPETENCIA DESCRIPCION DIRIGIDO A HABILIDADES
=
Ey .. .. .
¢ Gestion estratégica Acceder a Docentes de = Conocer los mecanismos de
de recursos y financiacion, ayudas, empresa e oniciativa acceso a financiacion, ayudas
certificaciones certificaciones emprendedora, y certificaciones relevantes.
de sostenibilidad formacion ) ,
) . 4 * Analizar oportunidades
y otros procesos orientacion laboral, . . ,
. . : especificas segln el tipo de
administrativos. modelos de negocio, ]
o negocio.
financiacion,
innovacion, = Guiar a los estudiantes
sostenibilidad, RRHH. y emprendedores en la

preparacion de documentos
requeridos, planes de negocio

y solicitudes.

= |dentificar normativas
aplicables y promover
estrategias para cumplir con

ellas de manera eficiente.

Evaluar y actualizar Adaptar los programas Directores y = Realizar analisis de tendencias
con regularidad de formacion a responsables del sector.

CVsy c.:ontenldos las necesidades académicos, . .
educativos * Incorporar innovaciones en

emergentes del sector especialistas en disefio L L
] ] sostenibilidad y d|g|ta||zaC|on
food-service. curricular, docentes. ) _
en los contenidos formativos.
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Q@ TABLA.5

INNOVACION Y GESTION DEL CAMBIO SOSTENIBLE
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COMPETENCIA DESCRIPCION  DIRIGIDO A HABILIDADES

Desarrollar
estrategias de
innovacion
tecnolégica en
operaciones
gastronomicas

|dentificar
tecnologias
emergentes Y

aplicarlas para

mejora r procesos

operativos y de

Chefs ejecutivos,
gerentes de operaciones,
responsables de
innovacion en

restauracion.

Implementar soluciones basadas

en datos.

Utilizar inteligencia artificial
(monitorear residuos, analizar
datos de consumo, crear horarios,

etc.).

gestion.
Automatizar procesos e
implementar herramientas
digitales para optimizar recursos.
Promover Disenar Empresarios de la Crear planes de negocio flexibles.
modelos operaciones restauracion, propietarios . .
d . ) Integrar practicas sostenibles y
e negocio b d ~
n que combinen e pequenas empresas, D .
res|l|entes y 3 i medlr su |mpacto economico y
. innovacion, gerentes de F&B, A
sostenibles o o ambiental.
sostenibilidad y directivos de start-ups.
adaptabilidad a Implementar sistemas que
los cambios del minimicen riesgos financieros.
mercado.
Gestionar Liderar la Directores de empresas de Disefar programas de formacion
el cambio transformacion restauracion, responsables interna.
org?nlzacwnal culturaly de sostenibilidad, gerentes .
hacia la Fomentar la aceptacion del

sostenibilidad

operativa en
empresas del

sector.

de cambio, responsables

de RRHH.

cambio.

Medir el impacto del cambio a

través de KPls.

Liderar proyectos

Implementar

Chefs, investigadores y

Disefiar planes de I+D.

de I+D tecnologias responsables de [+D en el . o
, Medir su impacto economico y
emergentes food-service, consultores . .
o2 , oo ) medioambiental.
y disenar de innovacion, directivos
estrategias de start-ups. Generar propuestas disruptivas
productivas para el sector.
innovadoras.
Superar Disenar Responsables de Crear iniciativas de formacion

resistencias al
cambio

programas de
sensibilizacion
hacia la
digitalizacion y la
sostenibilidad.

RRHH, chefs ejecutivos,
directores de F&B,
pequerios empresarios,
gerentes de cambio,
especialistas en cultura
organizacional, consultores
de transformacion

digital, responsables de

interna.

Gestionar procesos de cambio

con empatia.

LECCIONES APRENDIDAS. IMPULSANDO LA COMPETITIVIDAD DESDE LA FORMACION
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© TABLA.6 DIGITALIZACION COMO HERRAMIENTA ESTRATEGICA
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COMPETENCIA

DESCRIPCION

DIRIGIDO A

HABILIDADES

Crear planes
digitales
estratégicos

Integrar
herramientas
para la gestion
operativa,
comercial y de

marketing.

Propietarios de
pequeﬁos restaurantes,
responsables de
digitalizacion, gerentes

de operaciones.

Disenar sistemas para la
automatizacion de inventarios,

pedidos Yy reservas.

Crear estrategias digitales

adaptadas al tamano del negocio.

Implementar
inteligencia
artificial

Utilizar IA

para gestionar
recursos, analizar
tendencias

de consumo

y optimizar

procesos.

Pequenios empresarios,
analistas de datos,
gerentes de
operaciones en

restaurantes.

Disenar flujos de trabajo

automatizados.

Realizar predicciones basadas en

datos.

Optimizar el uso de recursos en

pequeﬁas empresas.

Disenar estrategias

digitales de
marketing

Utilizar
herramientas
tecnologicas
para potenciar la
vision comercial

del negocio.

Propietarios de
restaurantes,
responsables de
marketing, gerentes de
sala.

Crear campanias efectivas en redes

sociales.
Optimizar la comunicacion digital.

Aumentar la visibilidad del

restaurante en linea.

Aumentar la

transparencia

operativa

Mejorar el
acceso a
certificaciones,
trazabilidad

y procesos
administrativos
mediante
soluciones

digitales.

Pequefos empresarios,
consultores en
calidad, gestores de

operaciones.

Disenar sistemas digitales
que simpliﬁquen la gestion

administrativa.
Capacitar al personal en su uso.

Garantizar el cumplimiento de

normativas.
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s f TABLA.7 APOYO INSTITUCIONAL Y SIMPLIFICACION
© COMPETENCIA DESCRIPCION DIRIGIDO A HABILIDADES
Disefiar procesos * |dentificar oportunidades de

Propietarios de

simplificados financiacion.

. . restaurantes,
Facilitar el acceso a para la solicitud y . Simplif .
. . gestores implificar la documentacion
subvenciones y ayudas gestion de ayudas o . ]
abli B adm|n|stratlvos, requenda.
publicas especificas para .
mediadores . S
restaurantes * Orientar alos propietarios en los

empresariales.

pequeﬁos procesos de solicitud.

Garantizar que o

N » Elaborar procedimientos
los restaurantes Pequenos B
claros para la obtencion de

cumplan con empresarios}

Optimizar los procesos
administrativos en
certificaciones de

certificaciones.
consultores en

sostenibilidad,

normativas de
sostenibilidad

Facilitar la comunicacion con las

sostenibilidad y accedan gestores de entidades certificadoras.
facilmente a calidad. . o
) : * Monitorear el cumplimiento.
certificaciones.
Representantes
de pequenos * Negociar acuerdos sectoriales.

Representar a .
empresarios, )

los restaurantes * Desarrollar propuestas para mejorar
Disenar estrategias responsables :
e| marco normativo.

R . ante organismos o
de interlocucion . . de asociaciones
C e publicos y privados
institucional

sectoriales, * Fomentar politicas pablicas

ara garantizar .
perag . consultores adaptadas a las necesidades de los
apoyo institucional. .

en relaciones restaurantes.

institucionales.

Coordinar redes de
colaboracion publico-
privadas

Establecer
sinergias entre
restaurantes,
instituciones
educativas

y entidades

gubernamentales.

Coordinadores

de proyectos, ]
pequenos
empresarios,
consultores
en desarrollo

sostenible.

Disefiar proyectos de colaboracion.

Coordinar iniciativas conjuntas.

Evaluar el impacto de las

colaboraciones.
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Desde Barcelona Culinary Hub y Food Life Balance
reafirmamos nuestro compromiso con la transfor-
macion del sector gastronomico y agroalimentario,
fundamentando nuestras acciones en los aprendizajes
del Barémetro de Competitividad Sostenible.

Este compromiso no solo nos impulsa a incorporar
nuevos enfoques, sino también a fortalecery ac-
tualizar lo que ya estamos haciendo bien, para que
nuestras propuestas sigan evolucionando y respondi-
endo a los retos del futuro.

Nuestras prioridades son:

’I Consolidar y actualizar
competencias digitales y verdes

Seguiremos integrando herramientas digitales avan-
zadas y practicas sostenibles en nuestros programas
formativos y servicios, asegurando que los profe-
sionales estén preparados para liderar la transicion
ecologica y tecnologica del sector.

Fortalecer las habilidades
colaborativas

Continuaremos promoviendo la co-creacion y el
aprendizaje en red, conectando a estudiantes, profe-
sores y profesionales con el ecosistema global. Aspi-
ramos a que estas alianzas sigan generando proyectos
innovadores y transformadores que beneficien a las
comunidades y las organizaciones.

3 Profundizar en enfoques

interdisciplinarios

Reforzaremos la integracion de la ciencia y las hu-
manidades en nuestras metodologias formativas y
estrategias, dotando a los profesionales de una vision
global que les permita abordar retos desde mdltiples
perspectivas con mayor profundidad y rigor.

4 Ampliar el impacto en la salud

y el bienestar colectivo

Seguiremos priorizando la sostenibilidad no solo
medioambiental, sino también humana. Esto
incluye temas clave como la conciliacion laboral,

la salud en los entornos de trabajo y la mejora del
impacto positivo en las comunidades que servimos.

5 Actualizar nuestras estrategias
pedagogicas e innovadoras

Mantendremos nuestro enfoque en metodologias
activas y tecnologias emergentes, mejorando con-
tinuamente la calidad de la formacion y asegurando
que los profesionales adquieran habilidades prac-
ticas, estratégicas y adaptativas para un sector en
constante cambio.

Con estas intenciones, el Barcelona Culinary Hub y
Food Life Balance fortalecemos nuestro papel como
referentes en la formacion y el desarrollo del sector
food-service barcelonés, evolucionando en sintonia
con las necesidades locales y globales.

Nos seguiremos esforzando por construir un sector
mas resiliente, inclusivo y ético, basado en un
equilibrio constante entre la innovacion y el respeto
por los valores que lo han definido.
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