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Resumen/Abstract

El presente Trabajo fin de Grado pretende conocer la importancia del nivel
formativo existente en el sector de la hosteleria en el Grau de Gandia — zona puerto para
poder resaltar las cualidades de esta.

Debido a la necesidad de dar un valor afiadido al destino por factores tales como
destinos competidores, desestacionalizacion y estancamiento del turismo, provocado
ahora méas que nunca por las actuales crisis, la globalizacion y las Nuevas Tecnologias,
que hacen que sea necesario destacar de entre los demas destinos competidores.

Se pretende relacionar el nivel formativo con las cualidades que hacen atractivo
el destino y poder detectar carencias a nivel formativo que puedan dafiar la imagen o
volumen del destino.
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This Final Project aims to learn the importance of existing educational level in
the hospitality sector in the Grau de Gandia - port area to emphasize the qualities of this.

Due to the need to add value to the destination by factors such as competing
destinations, seasonality and stagnation in tourism, caused more than ever by the current
crises, globalization and new technologies, which make it necessary to stand out from
the other competing destinations.

It intends to link the training level with the qualities that make it attractive
destination and to identify gaps in training level that could damage the image or the
destination volume.
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1.- Introduccion

1.1.- Justificacion

La actual importancia de la formacion en todos los sectores hace necesario
conocer cual es el nivel de esta en el sector turistico. Sector, de mayor peso en la
balanza econémica del pais y posible salvavidas al gran nimero de desempleados

causado por la actual crisis econdémica.

En los Gltimos afios un gran nimero de parados del sector de la construccion ha
optado por abrir establecimientos hosteleros en toda la comarca, no siendo menos, la
zona del Grau de Gandia.

Esto hace que nos planteemos si cualquiera puede montar un negocio de
hosteleria y hasta que punto afecta a la imagen del destino que ex empresarios de otros
sectores, mayoritariamente la construccion, a modo de quemar su ultimo cartucho
monten una cafeteria por su supuesta alta rentabilidad, sin previamente contar con

ninguna formacion previa en el sector.

Mediante el presente Trabajo Fin de Grado, pretendo conocer como el nivel
formativo de los recursos humanos existente en el Grau de Gandia-zona puerto puede

afectar a la oferta turistica del municipio.

1.2.- Objetivo principal

El objetivo principal de este trabajo es el de poder relacionar el nivel formativo
existente por parte de los recursos humanos de los establecimientos hosteleros del Grao
de Gandia / zona puerto y ver la adaptacion a los nuevos retos que se presentan

actualmente por parte de la oferta en el municipio de Gandia.



1.3.- Objetivos secundarios

Conocer la oferta formativa existente al respecto (oferta) y su aceptacion por
parte del sector hostelero de Gandia (demanda).

Analizar los actuales planes formativos del personal empleado de las empresas

del sector en una gama de areas y contenidos formativos tales como:

e Servicios de restauracion
e Cocinay produccion

e Servicio de Comedor

e Atencion al Cliente

e Recursos Humanos

e Calidad

La creacion de un itinerario formativo orientativo (en base a las necesidades
detectadas) que pueda mejorar los conocimientos de los trabajadores en las diferentes

materias anteriormente mencionadas.

1.4.- Metodologia

Primera fase de recopilacion de informacién mediante fuentes secundarias tales
como: lectura de libros incluidos en la bibliografia e informes relacionados con la
formacidn en el sector en distintos puntos de Espafia, para poder tener una vision de que

finalidad tienen en comun todos ellos.

Fase de busqueda de agentes importantes del sector en la zona elegida y

elaboracion de cuestionarios.

Una vez elegidos los agentes a entrevistar, siempre teniendo en cuenta, el igualar
los agentes pertenecientes al sector publico y los pertenecientes al sector privado,

realizar las entrevistas de tipo abierto (fuentes primarias).

Proceso de la informacion obtenida mediante clasificacién, andlisis y

estructuracion de la misma.

Redaccion de la memoria del Trabajo Fin de Grado.



Plan de Trabajo:

e Busqueda e interpretacion de la informacion de fuentes secundarias relacionadas
con el tema de estudio ( 25 horas)

e Andlisis e interpretacion de la informacion obtenida mediante las fuentes
secundarias (30 horas)

e Estudio de la oferta formativa en la zona (15 horas)

e Realizacion y adecuacién de cuestionario a los agentes implicados y a la
informacién que se desea obtener mediante fuentes primarias (20horas)

e Trabajo de Campo: Observacion, visita a los diferentes agentes implicados en el
tema y entrevistas (30 horas)

e Analisis e interpretacion de resultados (30horas)

e Redaccion de la memoria del trabajo ( 50 horas)

El sumatorio total de horas empleadas en el presente Trabajo Final de Grado es
de 200 horas.

2.- Grau de Gandia

El Grau de Gandia es un barrio maritimo de la ciudad de Gandia que cuenta con
unos 7000 habitantes. Esta situado entre las desembocaduras del rio Serpis y del
barranco de San Nicolas. Junto a la desembocadura de este barranco se encuentra el
puerto pesquero y deportivo de Gandia. Dicho puerto fue uno de los mas importantes
respecto a la exportacion citricola a finales del siglo XIX y principios del XX. Esta
importancia fue dada gracias al llamado “Tren dels Anglesos” que discurria entre Alcoy

y Gandia.

Separando por zonas el Grau de Gandia, encontramos los barrios del Grau, La
Playa de Gandia, Venecia y els marenys de Rafalcaid. Los dos ultimos separados de la

zona del puerto por el rio Serpis.



Google earth
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1.Localizacién Puerto de Gandia

El puerto de Gandia se sitGa a 5 kms. del centro urbano de Gandia y se encuentra
en el barrio maritimo del Grau, al sur de la Playa Norte. Cuenta con muelle pesquero,

deportivo y comercial.

2.1.-Economia del Grau de Gandia

En la actualidad, su principal actividad, es la de la importacion de papel para la
impresion de los periédicos peninsulares. Otros productos importados son madera,

metal y frutas.

Por importancia, le sigue la actividad de la pesca. Los principales productos
pescados son la sepia, las doradas, sardinas, tellinas y cualquier tipo de pescado

mediterraneo que sea abundante en sus costas.

Dicha pesca le otorga una gran importancia a la gastronomia local. Siendo

conocidos platos como la “fideua”, el “brou d’anguila”, etc.

Un gran atractivo turistico relacionado con la pesca es la subasta de pescado en
la lonja. Dicha subasta empieza tras llegar los barcos a puerto sobre las 17.00 horas de

la tarde.



2. Barcos en el puerto del Grau de Gandia.

Por supuesto cabe destacar que en época vacacional, el principal motor
economico de la zona es el turismo. De aqui que sea imprescindible una Optima

equipacion y formacion de los recursos humanos para poder ofrecer dichos servicios.

No existe un censo especifico del Grau de Gandia. Los datos pertenecientes a
este barrio se engloban dentro de las estadisticas de la ciudad al igual que los

pertenecientes a la Playa de Gandia.

2.2.-Patrimonio cultural

Como se ha mencionado en el punto anterior, uno de los principales atractivos
de la zona Puerto del Grau de Gandia es la Lonja de Pescado. El hecho de subastar el
pescado, atrae con gran interés a turistas que sienten curiosidad por como se mercadea

con el pescado obtenido durante las jornadas que pasan los marineros en el mar.


http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5wDVGrMx52JnSM&tbnid=zFfTRLWx5qtNCM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.gandia.org/web/guest/el-grau-y-el-puerto&ei=edQdUvL3GKSS0QWLgYGgAg&bvm=bv.51156542,d.ZGU&psig=AFQjCNHM2PHytUBRNFoRN6KrXH9Mc2OwIA&ust=1377772999100889

3. Lonja de pescado Grau de Gandia.

Importantisima es su conocida Iglesia de “Sant Nicolau”, centro de culto para
madrilefios seguidores del equipo de futbol “Atlético de Madrid”. Seguramente, a los
residentes les pase inadvertida, o simplemente les signifique el centro parroquial del

barrio.

4. Iglesia Sant Nicolau

La iglesia de Sant Nicolau fue disefiada por los arquitectos Gonzalo Echegaray
Comba y Eduardo Torroja Miret y su construccion empez6 en el afio 1962. Todo esto
bajo demanda del Sefior Vicente Calderdn, conocido empresario y presidente durante
varios afos del club de futbol madrilefio Atlético de Madrid, de hecho el estadio donde
juega dicho equipo lleva su nombre, ademas de gran amante de la localidad de Gandia.
Tras su muerte, fue enterrado, por expreso deseo en dicha iglesia, convirtiéndola en

lugar de culto para cualquier seguidor del club.


http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=kM0MlaaYZUleiM&tbnid=7FaPxfTnex3taM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.lasprovincias.es/v/20121122/safor/lonja-gandia-abre-turistas-20121122.html&ei=_dIdUu_jEeX50gX10YHYDQ&bvm=bv.51156542,d.ZGU&psig=AFQjCNFPivQj_WwDehchdB7bICU8cgkEJA&ust=1377772651329613
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=iquTKQsOsmih5M&tbnid=MxKAxAqqx8x_sM:&ved=0CAUQjRw&url=http://psnicolau.blogspot.com/&ei=0dMdUu6uCeKm0QX3v4GwBQ&bvm=bv.51156542,d.ZGU&psig=AFQjCNHtMHemjlBgDTupRAGBsm0Erc2CpA&ust=1377772873773696

Durante el mes de Julio se celebran las fiestas en honor a la Mare de Deu
Blanqueta y la Mare de Deu del Carmen. Estas fiestas incluyen una procesion marinera

que resulta atractiva a los turistas.

Desde hace apenas unos afios, y coincidiendo con el cambio de gobierno de la
localidad, se celebran corridas de toros y ciclos de conciertos, bajo el nombre de
“Gandia el mar donde se unen las estrellas” que también podrian resultar atractivos al

turista.

5. Procesion marinera en Grau de Gandia. Fiestas en honor a la Mare de Deu Blanqueta y la Mare de Deu del Carme.
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3.-La importancia de la formacion

3.1.-La importancia de la formacion en el turismo

Debido al peso econdmico que ejerce el sector del turismo sobre el PIB, tanto a
nivel nacional como de comunidades autdnomas, la formacion deberia ser considerada
imprescindible. Sin embargo, siendo uno de los principales motores econdomicos, cuenta
con un gran nimero de empleados con estudios secundarios’ que no corresponde a

ninguna rama de hosteleria y turismo.

Si se afiade ademas, que se esta atravesando una etapa en que hay mayor oferta
de mano de obra que oferta, el empresario puede permitirse seleccionar de entre una
mayor variedad de personas para contratarlas. Lo que se puede interpretar como una

preferencia por emplear a gente con mayor nivel de conocimientos o formacion.

Otro de los factores que influyen en esta tendencia es el de la aparicion de
estudios superiores de turismo, a partir del afo 1996, mediante titulaciones

universitarias y posteriormente estudios de postgrado.

De hecho, cada vez son mas numerosos los congresos y jornadas dedicados al

turismo en cualquier pais o regién que le dé una minima importancia a este.

Esta informacidn se refiere al sector turistico en su conjunto, abarcando puestos
de todos los grupos profesionales y de todos los establecimientos de la industria

turistica.

! Seguin datos del Informe anual de 2011 “Empleo en el sector turistico” del M2 de Industria, Energia y
Turismo
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Cualquier regién que valore el turismo como una fuente de ingresos debe tener
en cuenta que una correcta formacién por parte de los empleados del sector, se puede
interpretar como un valor afiadido al destino, pudiendo traducirse, como una mayor
percepcion de calidad por parte del turista. Esto puede incitar a que el turista repita
destino al sentirse comodo y satisfecho con el trato recibido en el destino elegido.

Al tratarse de un sector de gran sensibilidad y competitividad, la formacion debe
ser percibida también como algo imprescindible para adaptarse a los cambios
producidos por cualquier factor, ya sea externo como interno. La formacion se debe
traducir como una adquisicion del dominio de competencias por parte del trabajador y
esto a su vez, transmitirse al turista. Debe reflejar profesionalidad.

Al contrario de lo que muchos organismos consideran un sector de minimas
inversiones y maximos beneficios, la formacion deberia ser considerada una inversion.

Inversion por calidad, por profesionalidad y por diferenciacion.

3.2.- Formacion existente para el sector de la hosteleria

Actualmente existen diferentes vias por las que una persona puede formarse en
aquello que mas le agrade o especializarse en algin campo en concreto. En el sector de
la hosteleria existen diferentes centros que ofrecen una formacion reglada dependiendo

de los conocimientos previos del alumno.

A continuacion se detallan las diferentes vias existentes para poder formarse en

el sector en la comarca de La Safor.

3.2.1.-Centros de Formacion Profesional

Los centros de Formacion Profesional ofrecen los denominados Ciclos
Formativos. Existen de ciclo medio y de ciclo superior. Estos estudios se componen de
2000 horas que se traducen en dos afios de formacidn especifica incluyendo 360 horas

de précticas en empresa.
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Tanto el IES Tirant Lo Blanc de Gandia como el IES Jaume Il el Just de
Tavernes de la Valldigna, ofertaban el CICLO FORMATIVO GRADO SUPERIOR
Agencias de Viajes y Gestion de Eventos, pero debido a su escasa demanda, y a la
existencia de la titulacién de Grado en Gestidn Turistica en la EPSG, estos titulos han
desaparecido de la oferta formativa en la comarca en la Gltima década.

Otro factor que ha influido en su desaparicion es la amplia oferta de cursos por
parte de los CDT de la Comunidad Valenciana.

Si se desea cursar algin tipo de Ciclo Formativo de la rama Hosteleria y
Turismo actualmente estos se ofertan fuera de la Comarca de La Safor, en la provincia
de Valencia. Y son los siguientes ciclos formativos:

CICLOS FORMATIVOS DE GRADO MEDIO (2000 horas, incluyendo 380
horas de formacion en centros de trabajo). Acceso mediante Graduado en ESO o

equivalente y/o prueba de acceso.

CICLO FORMATIVO MUNICIPIOS DONDE SE IMPARTE

Cocina y Gastronomia Cullera, Cheste, Enguera, La Pobla de
Farnals, Pucol, Utiel y Valencia

Servicios de Restauracion Cheste, Pucol, La Pobla de Farnals y
Valencia

CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR (2000 horas, incluyendo 400

horas de formacion en centros de trabajo). Acceso mediante titulo de Bachiller o

equivalente y/o prueba de acceso.

CICLO FORMATIVO MUNICIPIOS DONDE SE IMPARTE
Animacion Turistica® *no existen datos en la web de educacion
Agencias de Viajes y Gestion de Eventos | Torrent, Mislata y Valencia

Gestion de Alojamientos Turisticos Mislata y Valencia

Guia, Informacion y  Asistencias | Mislata y Valencia

Turisticas

Direccion de Cocina Cheste, Cullera y Valencia

Direccion de Servicios de Restauracion La Pobla de Farnals, Utiel y Valencia

? Este ciclo formativo es de Grado Superior pero el nimero de horas es de 1400 incluyendo 440 de
formacidn en centros de trabajo)
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3.2.2.-Universidades

La Universitat Politécnica de Valéncia, con presencia en la comarca de La Safor
mediante la Escuela Politécnica Superior de Gandia, oferta el Grado en Gestion
Turistica. Con una carga lectiva de 240 ECTS incluyendo 18 ECTS de practicas

externas obligatorias con un minimo de 540 horas.

6. Escola Politécnica Superior de Gandia.

3.2.3.-Red de Centros de Turismo de la Comunidad Valenciana

El CDT L’Alqueria del Duc de Gandia ofrece dos tipos de formacion:

Formacion Continua y Formacion Ocupacional.

La oferta de Formacién Continua incluye una programacion nueva cada 3 meses,
dirigida a empleados de establecimientos del sector, y se imparte para ofrecer
especializaciones. Para poder descargar el diploma teleméaticamente, es obligatorio
realizar una encuesta donde se pide que valoren: lo mejor, lo peor y qué es lo que mas

les ha gustado. Ademas pide opinién de posibles futuros cursos a realizar.

14
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La oferta de Formacién Ocupacional incluye cursos homologados por el

SERVEF y sirve para otorgar titulos de profesionalidad.

Se divide en dos niveles:

Nivel 1

Nivel 2

e Cursos de +350 horas
e Necesario certificado escolar o

equivalente.

e Cursos de +900 horas
e Necesario Graduado escolar o

equivalente.

CldIT

»
e
/ CENTRES DE TURISME

3.2.4.-0tros cursos

e Cursos de Formacion Continua impartidos por empresas externas en los

establecimientos grandes con un minimo de empleados.

e Cursos ofertados por las diferentes asociaciones, impartidos en el CDT o

en las instalaciones de las asociaciones previa contratacion de un

especialista en la materia.
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3.3.- Posible itinerario formativo en la actualidad en la comarca

de La Safor
Enseffonzas obligatorias
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Mivel 1 Prucba acceso i T
— pa—
HI\"E' 2 Bachiller
i
CFES
Mercado ] &oT Mercado
de E_fﬁ“’ de
trabajo trabajo
Uriversidad
"-\.\_\_\_\-\-\-\-
-H-\-\""'\-\..___h
_F"-F'_FF‘-'-F'-FF
e e

Fermacion cortinua

CoT

Fuente: Elaboracion propia




4.-Analisis de resultados

4.1.-Metodologia

Para un mayor conocimiento de la oferta formativa en el sector en el Grau de
Gandia-zona puerto se estima oportuno realizar una serie de entrevistas®

semiestructuradas a diferentes agentes del sector.

Se elabora un cuestionario tipo que fue adaptado a cada agente en el momento
de la realizacion de las entrevistas, para asi poder obtener la informacion requerida

procedente de los diferentes puntos de vista.

La definicion de entrevista semiestructurada segin Miguel S. Vallés (2007: 29)

es la siguiente:

“Entrevista de tipo cualitativa, con la peculiaridad de caracterizarse por ser
una entrevista guiada por un conjunto de preguntas y cuestiones basicas a explorar,

pero ni la redaccion exacta ni el orden de las preguntas esta predeterminado (...)

Este proceso abierto e informal de entrevista es similar y sin embargo diferente
de una conversacion informal. El investigador y el entrevistado dialogan de una forma

que es una mezcla de conversacion y preguntas insertadas”

El total de entrevistas realizadas ha sido de cuatro. Dos en calidad de sector
publico y dos en calidad de sector privado, intentando asi que sea lo mas equitativa

posible.
El cuestionario se divide en tres bloques:

El primer bloque llamado: “Conocer la situacion actual de la formacion en el
sector”, y con ¢él, se pretende conocer cuél es la oferta formativa actual y en qué se basa

la demanda de dicha oferta.

* Formulario de entrevista tipo y respuestas incluidas en el Anexo del presente TFG.
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El segundo bloque: “Acciones futuras que se puedan desempefiar entorno a la
formacion en el sector”. En este bloque se pide opinion a los diferentes especialistas
entrevistados, para que desde su punto de vista, indiquen cuales son las carencias
detectadas y aquellas que tienen previstas o creen que deberian ofertarse en cuanto a

formacién en el sector.

El tercer y ultimo bloque, denominado: “Temas relacionados con la formacion
en el sector” pretende conocer las variables relacionadas con la formacion en el sector y

detectar posibles alternativas al actual modelo formativo ofertado.
Los agentes entrevistados son los siguientes:
En representacion del sector Privado:

1. Ana Mas Andrés. Técnica de ASEMHTSA — Asociacion de Empresarios
de Hosteleria y Turismo de la Safor.

2. Victor de Juan Herreros — Director Comercial Torse Hoteles. Hotel Los
Robles Playa de Gandia.

En representacion del sector Publico:

3. Doctora Estefania Osorio Acosta — Profesora Titular Economia y
Ciencias Sociales de la UPV.

4. Gloria Hernandez Torres — Técnico Formacion CDT Gandia.

El analisis de las respuestas de las entrevistas realizadas, me permite conocer en

profundidad la situacion actual a nivel formativo en el sector.

Para el siguiente apartado, Andlisis e interpretacion de las entrevistas realizadas,
se utilizan tanto los resultados obtenidos mediante las respuestas de las entrevistas como

los datos obtenidos mediante estudios previos existentes.
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4.2.-Andlisis e interpretacion de los datos obtenidos. Analisis

descriptivo y de resultados

Durante la busqueda de informacién y la realizacion de entrevistas para obtener
los datos referentes a la formacién en el sector de la hosteleria en el Grau de Gandia se
observan algunos datos que se explican y analizan a continuacion junto a las respuestas

obtenidas en las entrevistas realizadas.

Como ya se ha mencionado en el punto anterior, el primer blogue de preguntas
permite conocer la situacion actual de la formacion en el sector desde dos enfoques
diferentes, el del sector publico y el del sector privado.

Todos los agentes entrevistados coinciden en que actualmente existen planes
formativos dirigidos a las plantillas. Existe, tanto una oferta inicial para formar a los
futuros profesionales, como una oferta formativa continua, dirigida a las actuales
plantillas y también a los desempleados del sector que permite fomentar la adquisicion

de una especializacion.

Dicha formacién es muy especifica y se encuentra dividida en diferentes
categorias segun a qué area de la hosteleria va dirigida; Restauracion u Hoteles. Dentro
de esta subdivision a su vez se divide aun mas separando la hosteleria y la atencion al
cliente. No es lo mismo un curso de idiomas ofertado a una recepcionista de un hotel
gue a un camarero o maitre, puesto que el vocabulario especifico empleado es diferente

en ambos caso.

Existe discrepancia entre los diferentes agentes entrevistados en cuanto a si los
planes formativos ofertados se basan en la demanda del sector. Ademas se detecta una
carencia de un &rea en concreto por parte del sector privado®. El 4rea en concreto es la

de reposteria.

Dicha discrepancia podria deberse a que los cursos ofertados por parte del CDT
en el area de  reposteria/pasteleria son mas valorados por el gremio de

panaderia/pasteleria que por el de la hosteleria o quiza, que los alumnos prefieran

4 .z s , .

Algunos hoteles creen que falta formacion en el area de reposteria, sin embargo se ofertan cursos en
el CDT de Gandia. Habria que ver si los alumnos prefieren optar por trabajar en pastelerias antes que en
hoteles.
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trabajar en pastelerias, al considerarlo un trabajo anual, puesto que la hosteleria en la

zona de estudio suele generar empleos de temporada vacacional.

Se observa de las respuestas obtenidas la opinién por parte de los responsables
hoteleros de que tener un pastelero en plantilla resulta mas econémico que comprar el
producto a una pasteleria. Otra posible causa podria ser la creciente aparicion de
pasteleros que trabajan desde sus domicilios y venden sus productos para eventos

puntuales.

Respecto a los agentes tomados en cuenta para conocer la demanda de los
actuales planes formativos del sector, el sector privado, no menciona en ningln

momento la Universidad a diferencia del sector publico que dice si tenerlo en cuenta.

Practicamente la totalidad de los entrevistados coincide en que siempre se toma
en cuenta la opinion de las asociaciones sectoriales y de los alumnos que realizan algin
curso, de hecho, para obtener su opinion se les pregunta mediante una encuesta, la cual

estan obligados a realizar si desean obtener el certificado y/o titulo del curso realizado.

Todos los entrevistados creen que la actual oferta formativa estd dando sus
frutos en el sector, ya que desde su punto de vista, los empleados estan cada vez mas
preparados. Pero también se desearia una mayor formacién en cuanto a conocimiento y
oferta de cursos de lenguas extranjeras tanto por parte de formadores como de
empleadores. Actualmente, los cursos de lenguas ofertados en Formacién Continua

corresponden a niveles basicos.

Actualmente existe la posibilidad de formarse en lenguas extranjeras en niveles
superiores mediante las Escuelas Oficiales de Idiomas y/o academias privadas, pero esto
depende de las inquietudes de los trabajadores. De hecho hay empresas, del sector
bancario, que ofrecen incentivos econdmicos de 200 euros por cada titulo de idioma y/o
nivel acreditado. Quiza se deberia emplear dicho método de incentivo para despertar el

interés por parte de los trabajadores.

Otro posible problema, puede ser el horario de trabajo que no coincide con el
horario de la Escuela Oficial de Idiomas. Ademas a dia de hoy, las listas de admision
para acceder a cualquier lengua extranjera en la EOIl de Gandia son muy largas y se

adjudican las plazas mediante sorteo.
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Cabe destacar que a diferencia de hace 20 afios, las actuales plantillas cuentan
con una mayor formacion més alla de la experiencia con la que contaban las antiguas
plantillas, es por ello que los agentes entrevistados lo perciben como una mayor
preparacion por parte de los empleados.

Aunque es un poco contradictorio ya que si se contrasta con la respuesta dada en
otra en pregunta, se habla de la falta de un mayor nimero de horas de practicas en
empresa. Se puede deducir, pues, que a nivel tedrico o de conocimientos previos
adquiridos, los empleados entran a trabajar mas preparados, pero no se debe comparar
con la experiencia con la contaban las plantillas de hace 20 afios, que empezaban en el
mundo laboral a edades muy tempranas, escalando puestos desde lo mas basico como
friegaplatos o botones, hasta llegar a ser cocineros, camareros, etc. totalmente
profesionales, cuyos conocimientos abarcaban haber pasado por todos los escalones y

haber aprendido un poco de cada area anterior antes de pasar a un escalon superior.

En la actualidad los empleados pueden entrar directamente a puestos directivos
si estan en posesion de un titulo universitario o un titulo de postgrado, pero podemos
interpretarlo como una incursion al mundo laboral sélo con conocimientos puramente
teoricos, que el empleado debe ir amoldando y adaptando a la realidad segun va
pasando tiempo en la empresa, ya que debe intentar afectar lo mas minimo al resto de la

plantilla.

Segun la informacidn obtenida en las entrevistas, se afirma que los profesionales
demandados por parte de los establecimientos requieren de formacion previa, y que se
suele contactar, dependiendo de las tareas que vayan a desempefiar en la empresa, con
los centros que ofertan la formacidon cualificada, aunque también se valora la

experiencia previa.

Para puestos de administracion se exige la posesion de titulos académicos de
Formacion Profesional oficiales. Para puestos de sala, cocina, limpieza, etc. No se suele
pedir titulacion, pero si se otorgan titulos de profesionalidad en el CDT para puestos de

sala, barra y cocina.
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“Se intenta que todo el mundo tenga la formacion pero no siempre ocurre. En

Valencia Capital es obligatorio 100% a diferencia de en la Playa de Gandia” E2.

De hecho, existen unos certificados de profesionalidad otorgados por el CDT
divididos en cuatro bloques: Cocina, Servicios de Restaurante, Servicios de
Bar/Cafeteria y Reposteria. Dentro de estos bloques existen dos niveles de formacion.
Nivel 1 que corresponde a ayudante y Nivel 2.

En las entrevistas realizadas, cabe destacar que la mitad de agentes
entrevistados, desconocen la existencia de dichos certificados de profesionalidad, o
puede que lo que el CDT interpreta como un certificado que cualifica a la persona como
camarero, cocinero, recepcionista, etc, no sea percibido como tal por parte de los
empleadores. Seguramente existe un desconocimiento por parte de algunos agentes o
quiza o no se valoren debidamente los titulos otorgados por parte de algunos centros y

se interpreten como simples titulos de cursos complementarios.

El segundo bloque de la entrevista pretende conocer, mediante las carencias

detectadas, los planes futuros en cuanto a formacion por parte de los agentes.

Existe discrepancia respecto a si se deberia ampliar la oferta existente, ya que
algunos de los agentes entrevistados creen que estan todas las necesidades cubiertas y
que la oferta formativa es mas que completa. Una de las carencias detectadas por varios
entrevistados es la ampliacion de la realizacion de préacticas en empresas para que los
alumnos obtengan mas conocimientos. Ya que las practicas en empresas es uno de los
puntos mas importantes para la adquisicion de conocimientos por parte de los alumnos y
les acerca a la realidad, posibilitindoles aplicar y complementar los conocimientos

teoricos adquiridos.
“Ampliar practicas (mds horas). Formacion dual” E2

“Apostar por la educacion dual. Modelo aleman. Practicas entre medias de los
estudios. Por ejemplo: primer afio de clases teoricas, segundo de practicas en
empresas, tercero reforzar la teoria teniendo ya unos conocimientos reales del mercado
de trabajo.” E3
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Todos los agentes entrevistados coinciden en la falta de formacién de las
plantillas actuales de un gran niumero de bares/cafeterias, restaurantes y hoteles. Esto

puede ser debido a lo poco valorada que esta la profesion de camarero.

Un posible factor que también ha podido influir en la falta de formacién en las
actuales plantillas es el gran nimero de aperturas de locales de hosteleria por parte de
empresarios/trabajadores reconvertidos debido a que se quedaron sin empleo en otros
sectores, como la construccion, al llegar la crisis. Un gran nimero de personas opto por
montar cafeterias ya que una de las primeras frases que se oyeron al empezar la crisis en
Espafia, era que el turismo era el motor que nos ayudaria a remontar. Quiza esto haya
ocasionado un deterioro en la imagen turistica, 0 quizd haya servido para dar una
leccidn de que no todo vale en la hosteleria ni cualquiera estd capacitado para montar un

negocio turistico.

Ahora mas que nunca se pone de manifiesto que aquellos establecimientos que
se diferencian, son los que sobreviven. Atrds queda pues aquella época en que
cualquiera abria un establecimiento y trabajaba sin necesidad de promocionarse o
diferenciarse de modo alguno porque habia un exceso de demanda que copaba toda la

oferta existente.

De hecho, si comprobamos los datos del IVE de los ultimos afios, referentes al
namero de altas de establecimientos de restauracion en la Comunidad Valenciana, se
puede comprobar que en los peores afios de crisis hubo un aumento de aperturas de
cafeterias, bares y restaurantes, pero en la ultima publicacién se observa ya un
importante descenso. Apoyando esto lo anteriormente citado de que s6lo aquel que se

diferencia, sobrevive.
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SITUACION ACTUAL DE LA RESTAURACIONEN LA PROVINCIA DE
VALENCIA

OFERTA TURISTICA
Restaurantes
Aiio (a 31 de diciembre) Alicante
20006 4.967
2007 5.183
2008 5.349
2009 5.358
2010 6.386
Categorla
Primera 34
Segunda 232
Tercera 6.120

* Fuente IVE

02/09/2013

En

Isabel Valero de la Asuncion—GPR 2012

la localidad de Gandia el

Fuente : elaboracion propia

C.
Valenciana

numero de establecimientos se mantiene

relativamente estable, pese al gran nimero de aperturas realizadas en los Gltimos afios,

esto quiza sea debido a que el nimero de aperturas se iguala con el de cierres,

46131-Gandia *fuente IVE
2012 2011 2010 2009 2008 2007 2006
Numero Ndmero Ndmero | Nodmero | NGdmero | NGmero | NGmero
Cafeterias 69 70 70 66
Restaurantes® | 356 355 353 281 272 270 265
TOTAL 356 355 353 350 342 340 331

La mayoria de los entrevistados, manifiestan de forma, casi unanime que uno de

los retos pendiente por parte de los propietarios de establecimientos en cuanto a

formacidn, ademas del conocimiento de lenguas extranjeras es la falta de concienciacion

por parte de estos y el valor afiadido que puede aportar una plantilla bien formada y con

conocimientos actualizados frente a una plantilla obsoleta, que tras entrar a trabajar en

5 . . . .z s
hay que tener en cuenta que debido a un cambio en la legislacion, desde el 2009 las cafeterias
computan como restaurantes.
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plantilla se acomoda a los conocimientos ya adquiridos. Ademas un gran nimero de

gerentes de PYMES® hosteleras no cuentan con formacién acorde a su puesto de trabajo.

Desde los diferentes agentes formativos se intenta concienciar a los empresarios
de la existencia de cursos de formacion continua y de que no tienen por qué repercutir
econdmicamente, pero a veces, la comodidad y dejadez, o la falta de motivacién por
parte de los empleadores, imposibilita el reciclaje de los trabajadores.

Incluso un gran nimero de gerentes no se involucra en la formacion aun

formando parte de asociaciones que les ofertan cursos gratuitos.

El tercer bloque de la entrevista va dirigido a conocer todos aquellos temas
relacionados con la formacion en el sector que no se han tratado en las preguntas
anteriores, ademas de dar la oportunidad, a los entrevistados, de expresar aquellos
puntos que ellos consideran de gran importancia pero no han sido tratados previamente

en el transcurso de la entrevista.

A nivel de calidad, la percepcion del turista segun el sector privado si que ha

cambiado. De hecho lo detectan mediante webs 2.0’.

Una de las causas de que los establecimientos no apuesten por los sellos de
calidad para atraer clientela se achaca al desconocimiento por parte, tanto de

propietarios como de turistas, y/o los costes de obtencidn de estos.

“... lo primero que recortan es en el sistema de calidad. El mantenimiento de los
sellos de Calidad exige un gasto alto que actualmente los propietarios no pueden
soportar. Es una de las partidas de gastos mas afectadas por la actual situacion

economica.” E3

De hecho, si buscamos en la pagina web de Qualitur perteneciente a la
Generalitat Valenciana, podemos observar que tan sélo tres restaurantes® mantienen el
certificado de calidad “Q de Calidad Turistica”, de ellos, dos pertenecen a una
franquicia de comida rapida. Si hay establecimientos que los dejan perder de un afio
para otro, se entiende que es porque no les resulta rentable y no lo perciben como una

inversién sino como un gasto.

6 Segln TFG del afio 2011-2012 dirigido por la Dra. Estefania Osorio Acosta.
’ Tripadvisor, booking, etc.
® Dos restaurantes McDonald’s y el Restaurante La Parrilla.
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En cuanto a hoteles, en la Playa de Gandia cuentan con sellos de calidad un total
de 6 establecimientos”.

Ninguno de los establecimientos estd dentro del &rea que conforma la zona
puerto del Grau de Gandia.

Entre los agentes entrevistados existe discrepancia respecto a si la formacion del
sector podria influir en la desestacionalizacion del destino. En lo que si se coincide es en
que la creacion de jornadas y/o la ampliacion de oferta de atracciones y eventos, es un
factor clave para desestacionalizar el destino.

Las nuevas tecnologias han influido absolutamente en las necesidades por parte
de los trabajadores en querer ampliar conocimientos y querer especializarse. De hecho,
los empresarios demandan todo lo relacionado con internet para promocionar y destacar
sus locales. Es practicamente imprescindible el dominio de herramientas 2.0 para poder

optar a un puesto de trabajo.

°Los hoteles: Bayren Parc, Gijén Gandia, Principal, RH Bayren Hotel & Spa, Riviera y Tres Anclas.
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4.3.-Analisis DAFO

El siguiente analisis DAFO ha sido realizado junto a los agentes entrevistados,
para poder obtener, seguin su punto de vista las principales Debilidades, Amenazas,
Fortalezas y Oportunidades formativas en el sector de la hosteleria en el Grau de
Gandia.

DEBILIDADES AMENAZAS
e Falta de formacion en cuanto a e Que unos establecimientos tengan
idiomas a gente formada y otros no.
e Sentimiento localista e Cambio muy rapido
e Falta informacion al trabajador de (globalizacién). Nuevas
los cursos bonificados ofertados tecnologias.
(muchas veces se queda la e (Cada vez hay menor demanda del
informacion en el responsable de modelo turistico de Sol y Playa
RRHH o Gerente) e Burocracia (hay que rellenar varios
e Falta de tiempo fuera del horario impresos para solicitar estas
de trabajo. ayudas y el papeleo puede resultar
e Falta conciencia por parte de los otra traba)
empresarios. e Competencia entre ellos. Menor

nimero de clientes.

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

e Cada vez mayor oferta de cursos e Enel caso de Gandia, tener un
de todo tipo. centro de turismo en una gran

e Localizacion de la Playa de oportunidad para todo el sector
Gandia. turistico.

e Promueve el desarrollo profesional e Gestion y formacion.
y reciclaje del trabajador. e Puesta en valor de la Universidad.

e Motivacion. e Existencia de diversas

e Sector agradable para la gente. asociaciones sectoriales.
(siempre habra quien sale a tomar e Actualmente hay muchas empresas
algo) que ofertan esta formacion de

manera bonificada.
e Gran demanda. Mucho publico
potencial.
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5.- Conclusiones

Tras toda la informacion recopilada y analizada para la realizacion del presente
TFG, llegamos a las siguientes conclusiones:

Siguen habiendo carencias en el sistema formativo actual del sector en el &ambito

de estudio.

Uno de los problemas encontrados durante la realizacién del presente TFG es el
de la imposibilidad de conocer con exactitud el nimero de establecimientos en el barrio
del Grau de Gandia, ya que tanto el IVE, como el Observatori de Gandia cuentan el
namero total de establecimientos de Playa, Grau y ciudad.

Seria recomendable que teniendo un organismo como el Observatori en Gandia,
se trabajasen los datos mediante barrios 0 zonas y se separasen para obtener censos e

informacion diferenciada.

En cuanto al modelo educativo, y gracias a las opiniones personales obtenidas en
las entrevistas, es mayoritaria la opinién de que resultaria interesante un modelo como
el de la formacion profesional dual impartido en Alemania, donde se alternan los
estudios con trabajo remunerado en empresas, formando parte este trabajo de la
formacién recibida por parte del alumno; o el de las Escuelas Técnicas Superiores
(Equivalente a las Escuelas Superiores Politécnicas espafolas) que se imparte en
Alemania, Austria, Finlandia, Liechtenstein y Suiza, donde se realizan préacticas entre
uno y tres semestres, alternandolos con los semestres de educacion tedrica. Esto
obligaria a los estudiantes a realizar practicas en empresa a mitad de carrera y no solo

al finalizar. Enfocando los estudios a un modelo mas préctico.

Debido a que no depende de los centros este cambio de modelo educativo, seria
recomendable, concienciar a los empresarios para que una vez incorporados los
trabajadores en las plantillas, recibieran una formacion continua para poder actualizar
conocimientos y no quedar obsoletos. Es verdad que hay empresas que lo fomentan,
pero segln la informacidn obtenida a través de las entrevistas personales, queda patente
que sigue habiendo una gran falta de concienciacion por una gran parte de empresarios

en el sector.

28



I° destinada a la formacién

De hecho, existe una parte de Seguridad Socia
continua que ni los empresarios ni los trabajadores, se suelen interesar en utilizar, por

considerarlo como un gasto extra'y no siendo asi realmente.

Uno de los problemas que queda patente, es el horario en que formarse, si dentro
o fuera de horario laboral. Si es dentro, los organismos consultados nos dicen que
algunos empresarios lo ven como un tiempo no productivo; y fuera del horario laboral,

el trabajador no suele estar dispuesto a realizar la formacion.

Otra posible alternativa, y tras la lectura de diferentes estudios publicados por
diferentes CCAA, es la de copiar un modelo similar al de Autonomias como la
Andaluza o la Catalana, que otorgan partidas destinadas a la especializacion de la
formacidn en el sector turistico, para que todos los empleados en el sector cuenten con
formacion especifica. Esto lo hacen con la clara finalidad de ofrecer un turismo de
Calidad.

Otra carencia que hemos podido observar en el Grau de Gandia y comparandolo
con otros destinos, es la dificultad de abrirse a turistas no nacionales. De hecho, no s6lo
Catalufa, sino diversas poblaciones de la Marina Alta se estan enfocando en el turista
ruso. Es sabido que hace afios que poblaciones como Denia y Xabia atraen a gran
namero de turistas extranjeros, pero a diferencia del Grau de Gandia han sabido
adaptarse al tipo de turista potencial. Lo hicieron en su momento con el turista noruego,

y lo hacen ahora con el turista ruso.

El Grau de Gandia sigue enfocado al turismo familiar del centro de la peninsula,
y con un alto porcentaje de turista residencial, seria conveniente una mayor
coordinacion entre administracion publica y sector privado para alcanzar politicas
turisticas consensuadas, y concretamente en temas tan importantes como la adecuacion

de la formacién en el sector.

Por otro lado, hay una asignatura pendiente que es la falta de conocimiento de
idiomas. Seria conveniente, a raiz de la fuentes consultadas, entre otras, ampliar el
namero de plazas, horarios e idiomas ofertados en la Escuela Oficial de Idiomas de
Gandia. Otra posible opcion seria la de ofertar cursos de idiomas por parte de los
establecimientos en el caso de hoteles pertenecientes a cadenas, o de la asociacion o
mediante un acuerdo de colaboracion con el SERVEF, donde se ofertaran idiomas no

10 T . . . . .z
Crédito formativo para empresas: de la formacidn tripartita para la formacién y el empleo.

29



comunes pero con gran potencial para el turismo. Por ejemplo: ruso, noruego, chino,
etc.

Actualmente algunos de estos idiomas se ofertan en academias privadas, pero
debido a su escasa demanda, las tarifas no son asequibles para todos, y volvemos a la
falta de flexibilidad horaria para la gente que se encuentra en activo.

6.- Propuestas de posibles itinerarios formativos en funcion a

cada puesto del sector

Tras las entrevistas realizadas, y el conocimiento adquirido por parte de los
entrevistados de los actuales estudios ofertados en el sector, ademés de la falta de
formacion por parte de algunos empleados, los itinerarios formativos méas adecuados
para cada puesto de trabajo en el sector que propongo serian los siguientes.

6.1.- Bares, restaurantes y cafeterias

El itinerario formativo Optimo a seguir para una correcta formacion de los
empleados de estos establecimientos seria el siguiente:

Para puestos de camarero en bares, restaurantes y cafeterias, se propone el
siguiente itinerario formativo:

FORMACION PARA PUESTOS DE CAMARERO
/ \ ( \
Cursos CDT nivel 1
SRITEICARO EnCOL R > CURSOS DE AYUDANTES
\ J
e A
6RADUADO ESCOLAR > Cursos CDT nivel 2
ENSENANZAS \ J
OBLIGATORIAS e CFGM:
GRADUA:%E;%UEBA DE SERVICIOS DE
L RESTAURACION )
( CFGS: )
BACHILLER/ PRUEBA DE DIRECCION DE
K ACCESO SERVICIOS DE
\___ RESTAURACION
Formacién continua Idiomas
Cursos actualizacién, (E.O.T's, ACADEMIAS,
especializacion. ETC.)

Fuente: Elaboracion propia
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Tras finalizar las ensefianzas obligatorias se puede acceder a estudios

relacionados con el oficio de camarero atraves de las siguientes vias:

*En caso de tener un certificado escolar o equivalente, tenemos la opcién de

acceder a un curso de Formacion Ocupacional impartido por el CDT de nivel 1, también
Ilamados cursos de ayudantes y que se conforman de unas 350 horas aproximadamente.
Estos cursos estan homologados por el SERVEF vy al finalizarlos acreditan al alumno
con un titulo homologado para poder ejercer en la profesion servicios de restauracién
y/o servicios de cafeteria/bar.

Existen otros cursos de Formacion Profesional para el empleo de inferior
duracion y financiados por los Fondos Sociales Europeos que van dirigidos a
desempleados. Por ejemplo el de Camarero extra de 48 horas.

*En caso de tener graduado escolar o equivalente, se cuenta con la opcion de

acceder a cursos del CDT de nivel 2, son cursos de Formacion Ocupacional y tienen
una duracion aproximada de 900 horas. Al finalizar dichos cursos se obtiene el
certificado de profesionalidad homologado por el SERVEF, en este caso no corresponde

a ayudante.

*Si se pretende tener un titulo homologado por el Ministerio de Educacion, se

puede acceder a realizar un Ciclo Formativo de Grado Medio (Servicios de
Restauracion) o Superior (Direccion de Servicios de Restauracion). Para acceder a
dichos estudios, en el caso de Grado Medio se puede hacer mediante acceso directo al

poseer el Graduado Escolar, o0 mediante prueba de acceso si no se posee.

En todos los casos y una vez en activo, se dispone de la posibilidad de realizar
cursos de Formacion Continua impartidos por el CDT. Estos cursos son de
especializacion y son revisados, actualizados y ofertados cada 3 meses. También se
ofertan cursos mediante la Asociacién de Empresarios de Hosteleria y Turismo de La

Safor (ASEMHTSA) que necesariamente no coinciden con los del CDT.

El conocimiento de idiomas deberia ser exigible al menos en niveles basicos de

alguna de las lenguas europeas.
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Para puestos de cocina en bares, restaurantes y cafeterias, se propone el

siguiente itinerario formativo:

FORMACION PARA PUESTOS DE COCINA.
6 N\
f Cursos CDT nivel 1
\ CERTIFICADO ESCOLAR> P oipeg g e
J
(G N\
GRADUADO ESCOLAR > Cursos CDT nivel 2
ENSENANZAS " J
OBLIGATORIAS e CFGM:
GRADUADO/ PRUEBA DE :
ACCESO COCINA Y |
L GASTRONOMIA
c >
BACHILLER/ PRUEBA DE CFGS:
\ ACCESO DIRECCION DE COCINA
& J
Formacién continua Idiomas
Cursos actualizacién, (E.O.T's, ACADEMIAS,
especializacion. ETC.)

Fuente: Elaboracidn propia

Al finalizar las ensefianzas obligatorias se puede acceder a estudios relacionados

con el oficio de cocinero por las siguientes vias:

*En caso de tener un certificado escolar o equivalente, tenemos la opcién de

acceder a un curso de Formacién Ocupacional impartido por el CDT de nivel 1, también
Ilamados cursos de ayudantes y que se conforman de unas 350 horas aproximadamente.
Estos cursos estdn homologados por el SERVEF vy al finalizarlos acreditan al alumno

con un titulo homologado para poder ejercer en cocina y/o reposteria.

Existen otros cursos de Formacion Profesional para el empleo de menos horas, y
financiados por los Fondos Sociales Europeos que son de pocas horas y van dirigidos a

desempleados. Por ejemplo el de Ayudante de Cocina de 90 horas.

*En caso de tener graduado escolar o equivalente, se cuenta con la opcion de

acceder a cursos del CDT de nivel 2, son cursos de Formacion Ocupacional y tienen
una duracién aproximada de 900 horas. Al finalizar dichos cursos se obtiene el
certificado de profesionalidad homologado por el SERVEF, en este caso no corresponde

a ayudante.
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*Si se pretende tener un titulo homologado por el Ministerio de Educacion, se

puede acceder a realizar un Ciclo Formativo de Grado Medio (Cocina y Gastronomia) o
Superior (Direccion de Cocina). Para acceder a dichos estudios, en el caso de Grado
Medio se puede hacer mediante acceso directo al poseer el Graduado Escolar, o

mediante prueba de acceso si no se posee.

En todos los casos y una vez en activo, se dispone de la posibilidad de realizar
cursos de Formacién Continua impartidos por el CDT. Estos cursos son de
especializacion y son revisados, actualizados y ofertados cada 3 meses. También se
ofertan cursos mediante la Asociacion de Empresarios de Hosteleria y Turismo de La
Safor (ASEMHTSA) que necesariamente no coinciden con los del CDT.

En este caso, y al no estar en contacto directo con el cliente, no creo que el
conocimiento de idiomas debiese ser exigible si no algo opcional a voluntad de

empleado o empleador.

Para puestos relacionados con la Administracion y/ o Gerencia en bares,

restaurantes y cafeterias, se propone el siguiente itinerario formativo:

FORMACION PARA PUESTOS DE ADMINISTRACION Y/O GERENCIA.

\ f 5
/ GRADUADO/ PRUEBA DE CFGM:

RAMA
SErEas L ADMINISTRACION

ENSERIANZAS 4 CF6S: i
OBLIGATORIAS DIRECCION DE COCINA
BACHILLER/ PRUEBA DE DIRECCION DE
ACCESO SERVICIOS DE
RESTAURACION
RAMA

k / \_ ADMINISTRACION

P
Estudios Superiores ]

Universitarios

G

Ve
Estudios Superiores ]

Post 6rado
.
Formacién continua B Idiomas
Cursos actualizacion, (E.O.I's, ACADEMIAS,
especializacion. ETC.)

Fuente: Elaboracion propia
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Al finalizar las ensefianzas obligatorias se puede acceder a estudios relacionados

con el oficio de cocinero por las siguientes vias:

*Mediante Graduado Escolar o prueba de acceso, se puede acceder a realizar un

Ciclo Formativo de Grado Medio (Gestién Administrativa) o Superior (Administracion
y Finanzas o Secretariado) pertenecientes a la rama de Administracion y Gestién. Para
acceder a dichos estudios, en el caso de Grado Medio se puede hacer mediante acceso
directo al poseer el Graduado Escolar, 0 mediante prueba de acceso si no se posee.

*Se puede acceder a Estudios Superiores Universitarios si se ha realizado

bachiller y tras pasar una prueba de acceso a la universidad, o directamente tras realizar
un CFGS. Existe un amplio abanico de estudios universitarios validos para desarrollar
puestos relacionados con la Administracion y/o Gerencia (Grado en Administracion y
Gestion de Empresas, Grado en Gestion Turistica, etc).

En todos los casos y una vez en activo, se dispone de la posibilidad de realizar
cursos de Formacion Continua impartidos por el CDT. Estos cursos son de
especializacion y son revisados, actualizados y ofertados cada 3 meses. También se
ofertan cursos mediante la Asociacion de Empresarios de Hosteleria y Turismo de La

Safor (ASEMHTSA) que necesariamente no coinciden con los del CDT.

También existe la opcién de realizar estudios de postgrado, creo debe ser
dependiendo de las exigencias del empleador, ya no tienen por qué ser imprescindibles a

no ser que se quiera conseguir una especializacion.

El conocimiento de idiomas minimo requerido para estos puestos, deberia ser de

niveles medios/avanzados, al menos en dos lenguas europeas.

Para puestos relacionados con la limpieza y el mantenimiento en bares,
restaurantes y cafeterias, no seria necesario tener en plantilla dichas figuras. Siempre se

pueden subcontratar.
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6.2.- Hoteles

El itinerario formativo Optimo a seguir para una correcta formacion de los
empleados de estos establecimientos seria el siguiente:

Para puestos de sala en hoteles, se propone el siguiente itinerario formativo:

FORMACION PARA PUESTOS DE SALA
\ G ™
[ Cursos CDT nivel 1
SEVTL L B > CURSOS DE AYUDANTES
L J
( N\
6RADUADO ESCOLAR > Cursos CDT nivel 2
ENSENANZAS - _
OBLIGATORIAS G CFM: ™
GRADUAagéE;%UEBA DE SERVICIOS DE
L RESTAURACION )
( CF65: )
BACHILLER/ PRUEBA DE DIRECCION DE
\ ACCESO SERVICIOS DE
Formacién continua Idiomas
Cursos actualizacién, (E.O.I's, ACADEMIAS,
especializacion. ETC.)

Fuente: Elaboracién propia

Al finalizar las ensefianzas obligatorias se puede acceder a estudios relacionados

con el oficio de cocinero por las siguientes vias:

*En caso de tener un certificado escolar o equivalente, tenemos la opcién de
acceder a un curso de Formacién Ocupacional impartido por el CDT de nivel 1, también
Ilamados cursos de ayudantes y que se conforman de unas 350 horas aproximadamente.
Estos cursos estdn homologados por el SERVEF vy al finalizarlos acreditan al alumno
con un titulo homologado para poder ejercer en servicios de restaurante y/o servicios de

cafeteria/bar. Esta titulacion nos acreditaria como camarero.
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Existen otros cursos de Formacion Profesional para el empleo de menos horas, y
financiados por los Fondos Sociales Europeos que son de pocas horas y van dirigidos a
desempleados. Por ejemplo el de Camarero extra de 48 horas. Este titulo se puede
utilizar para los camareros que se contraten en casos puntuales (bodas, eventos, etc)

*En caso de tener graduado escolar o equivalente, se cuenta con la opcion de

acceder a cursos del CDT de nivel 2, son cursos de Formacion Ocupacional y tienen
una duracién aproximada de 900 horas. Al finalizar dichos cursos se obtiene el
certificado de profesionalidad homologado por el SERVEF, en este caso no corresponde
a ayudante. Con esta modalidad podemos obtener el titulo de Jefe de Sala o Maitre

*Si se pretende tener un titulo homologado por el Ministerio de Educacion, se

puede acceder a realizar un Ciclo Formativo de Grado Medio (Servicios de
Restauracion) o Superior (Direccion de Servicios de Restauracion). Para acceder a
dichos estudios, en el caso de Grado Medio se puede hacer mediante acceso directo al

poseer el Graduado Escolar, o0 mediante prueba de acceso si no se posee.

En todos los casos y una vez en activo, se dispone de la posibilidad de realizar
cursos de Formacion Continua impartidos por el CDT. Estos cursos son de
especializacion y son revisados, actualizados y ofertados cada 3 meses. También se
ofertan cursos mediante la Asociacion de Empresarios de Hosteleria y Turismo de La
Safor (ASEMHTSA) que necesariamente no coinciden con los del CDT. Y en un gran
caso de hoteles se cuenta con empresas o departamentos de formacién continua que les

tienen actualizados en cuanto a oferta de cursos y formacion.

En el caso de los hoteles y el conocimiento de idiomas deberia ser no solo
exigible, sino también imprescindible al menos en niveles basicos de alguna de las
lenguas europeas por parte de todos los camareros. Y un nivel superior por parte del
Jefe de Sala.
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Para puestos de cocina en hoteles, se propone el siguiente itinerario formativo:

FORMACION PARA PUESTOS DE COCINA.
P )\
Cursos CDT nivel 1
/ \ CERTIFICADO ESCOLAR > CURSOS DE AYUDANTES
\ J
( N\
GRADUADO ESCOLAR > Cursos CDT nivel 2
ENSENANZAS - _
OBLIGATORIAS s CFEM: B
GRADUADO/ PRUEBA DE i
ACCESO COCINA Y |
GASTRONOMIA )
(" R
BACHILLER/ PRUEBA DE CFGS:
\ ACCESO DIRECCION DE COCINA
_ )
Formacién continua Idiomas
Cursos actualizacién, (E.O.T's, ACADEMIAS,
especializacion. ETC.)

Fuente: Elaboracidn propia

Al finalizar las ensefianzas obligatorias se puede acceder a estudios relacionados

con el oficio de cocinero por las siguientes vias:

*En caso de tener un certificado escolar o equivalente, tenemos la opcion de

acceder a un curso de Formacién Ocupacional impartido por el CDT de nivel 1, también
Ilamados cursos de ayudantes y que se conforman de unas 350 horas aproximadamente.
Estos cursos estdn homologados por el SERVEF vy al finalizarlos acreditan al alumno

con un titulo homologado para poder ejercer en cocina y/o reposteria.

Existen otros cursos de Formacion Profesional para el empleo de menos horas, y
financiados por los Fondos Sociales Europeos que son de pocas horas y van dirigidos a
desempleados. Por ejemplo el de Ayudante de Cocina de 90 horas. Este titulo se puede
utilizar para los pinches de cocina que deseen formase dentro de la empresa, ya que
puede ser una via de acceso para gente que realmente guste de la profesion pero no

tenga la capacidad intelectual de alcanzar unos estudios minimos exigidos.

37



*En caso de tener graduado escolar o equivalente, se cuenta con la opcion de

acceder a cursos del CDT de nivel 2, son cursos de Formacion Ocupacional y tienen
una duracién aproximada de 900 horas. Al finalizar dichos cursos se obtiene el
certificado de profesionalidad homologado por el SERVEF, en este caso no corresponde

a ayudante.

*Si se pretende tener un titulo homologado por el Ministerio de Educacién, se

puede acceder a realizar un Ciclo Formativo de Grado Medio (Cocina y Gastronomia) o
Superior (Direccion de Cocina). Para acceder a dichos estudios, en el caso de Grado
Medio se puede hacer mediante acceso directo al poseer el Graduado Escolar, o

mediante prueba de acceso si no se posee.

En todos los casos y una vez en activo, se dispone de la posibilidad de realizar
cursos de Formacion Continua impartidos por el CDT. Estos cursos son de
especializacion y son revisados, actualizados y ofertados cada 3 meses. También se
ofertan cursos mediante la Asociacion de Empresarios de Hosteleria y Turismo de La
Safor (ASEMHTSA) que necesariamente no coinciden con los del CDT.

En este caso, y al no estar en contacto directo con el cliente, no seria necesario el
conocimiento de idiomas como algo obligatorio, si no como algo opcional, dejandose a
criterio de empleado o empleador.

FORMACION PARA PUESTOS DE AYUDANTES (COCINA/SALA).
Cursos CDT FORMACION
PROFESIONAL fondos
europeos
CERTIFICADO
ESCOLAR
Cursos CDT nivel 1
CURSOS DE AYUDANTES
ENSENANZAS
OBLIGATORIAS
~
CFGM:
COCINA Y |
GASTRONOMIA
GRADUADO/ PRUEBA ~ ~
DE ACCESO (i CF6M: )
SERVICIOS DE
RESTAURACION
\_ J . .
4 N ™\
Formacién continua : Idiomas
Cursos actualizacién, (E.O.T's, ACADEMIAS,
especializacion. L ETC.) p

Fuente: Elaboracion propia
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Para puestos relacionados con recepcion, administracion y gerencia en

hoteles, se propone el siguiente itinerario formativo:

FORMACION PARA PUESTOS DE RECEPCION, ADMINISTRACION
Y GERENCIA.
s 2\
f GRADUADO/ PRUEBA DE CF6M:
ACCESO RAMA
ADMINISTRACION
ENSENANZAS @ CF6S: )
OBLIGATORIAS DIRECCION DE COCINA
BACHILLER/ PRUEBA DE DIRECCION DE
ACCESO SERVICIOS DE
RESTAURACION
RAMA |
C 4 \_ ADMINISTRACION
>
Estudios Superiores
Universitarios
—
'
Estudios Superiores
Post 6rado
&
>
Formacién continua Idiomas
[ Cursos actualizacién, [ (E.O.I's, ACADEMIAS, ]
especializacion. ETC.)

Fuente: Elaboracién Propia

Al finalizar las ensefianzas obligatorias se puede acceder a estudios relacionados

con recepcidn, administracion y/o gerencia por las siguientes vias:

*Mediante Graduado Escolar o prueba de acceso, se puede acceder a realizar un

Ciclo Formativo de Grado Medio (Gestion Administrativa) o Superior (Administracion
y Finanzas o Secretariado) pertenecientes a la rama de Administracion y Gestion. Para
acceder a dichos estudios, en el caso de Grado Medio se puede hacer mediante acceso

directo al poseer el Graduado Escolar, o mediante prueba de acceso si no se posee.

*Se puede acceder a Estudios Superiores Universitarios si se ha realizado

bachiller y tras pasar una prueba de acceso a la universidad, o directamente tras realizar
un CFGS. Existe un amplio abanico de estudios universitarios validos para desarrollar
puestos relacionados con la Administracion y/o Gerencia (Grado en Administracion y

Gestion de Empresas, Grado en Gestion Turistica, etc).

En todos los casos y una vez en activo, se dispone de la posibilidad de realizar
cursos de Formacion Continua impartidos por el CDT. Estos cursos son de

especializacion y son revisados, actualizados y ofertados cada 3 meses. También se
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ofertan cursos mediante la Asociacion de Empresarios de Hosteleria y Turismo de La
Safor (ASEMHTSA) que necesariamente no coinciden con los del CDT. Deberian ser
obligatorios para estos puestos, ya que tanto para llevar una buena gestion como para
dar una atencién al publico excelente, todos los trabajadores relacionados con estos
puestos deben estar lo mas posiblemente actualizados en lo referente a conocimientos

del sector.

Otra opcion es la de de realizar estudios de postgrado, los cuales deberian ser
imprescindibles para los puestos de gerencia o jefes de departamentos en el caso de
hoteles.

El cocimiento de idiomas minimo requerido para estos puestos, deberia ser de

niveles avanzados en al menos dos lenguas europeas.

En el caso de hoteles, para puestos relacionados con limpieza, se propone el

siguiente itinerario formativo:

FORMACION PARA OTROS PUESTOS (LIMPIEZA - hoteles)

4 )

ENSENANZAS
OBLIGATORIAS

Formacién continua Idiomas
Cursos actualizacién, (E.O.T's, ACADEMIAS,
especializacion. ETC.)

Fuente: Elaboracion propia
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Aunque para realizar las tareas de limpieza no es necesario tener ningunos
conocimientos tedricos ni estudios especificos, si que deberia ser exigible al menos unos

conocimientos minimos para efectuar dichas tareas eficientemente.

Para el puesto de Gobernanta, se deberian pasar al menos unas pruebas de
aptitud y capacitacion organizativa y de trabajo en equipo.

En el caso del resto de plantilla perteneciente al departamento de limpieza, creo
que con los estudios basicos es suficiente.

Si seria mas que conveniente que dichos empleados tuviesen una formacion
continua ofrecida por el establecimiento para poder adaptar el trabajo a los objetivos y
politicas de trabajo en equipo del establecimiento.

El conocimiento de idiomas solo le deberia ser exigido en todo caso a la
Gobernanta, aunque no deberia ser necesario ya que el departamento de limpieza no
suele tratar directamente con el cliente. En este caso deberia ser opcional a criterio del
empleador.

Para puestos relacionados con el mantenimiento en hoteles, se propone el

siguiente itinerario formativo:

FORMACION PARA OTROS PUESTOS (MANTENIMIENTO- hoteles)

a )

GRADUADO/ PRUEBA DE
ACCESO crem ]
ENSENANZAS
OBLIGATORIAS
BACHILLER/ PRUEBA DE
ACCESO S ]

A 4

Estudios Superiores
Universitarios

Formacién continua Idiomas
Cursos actualizacién, (E.O.T's, ACADEMIAS,
especializacion. ETC.)

Fuente: Elaboracion propia
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En el caso de encargado del departamento de mantenimiento en un hotel, deberia
ser exigible una titulacion de Estudios Superiores (Ingenieria) o Ciclo Formativo de
Grado Superior de cualquier rama relacionada con la Tecnologia. Esto evitaria tener que

subcontratar los servicios de empresas externas y recurrir a ellos solo en casos extremos.

En el caso de ayudante de mantenimiento, minimo se deberia exigir un Ciclo

Formativo de Grado Medio también relacionado con la rama de Tecnologia.

La formacion continua ofrecida por la empresa debe ser imprescindible para
cualquier empleado del departamento de mantenimiento de un hotel. Tanto los CDT
como empresas de formacién continua ofrecen gran variedad de cursos relacionados con

el mantenimiento de instalaciones hoteleras (electricidad, fontaneria, frigoristas, etc).

El conocimiento de idiomas deberia ser exigible, en este caso, a criterio del
empleador, ya que al igual que el departamento de limpieza, no suele estar en contacto

directo con el cliente, sino con departamentos internos.
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