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En la estructura de la eco-
nomia espanola el sector
de la hosteleria es una rama
productiva integrada en los
SEervicios y con un peso im-
portante en la formacion del
PIB, que ha conseguido con-
servar a lo largo de los anos,
por lo que se trata de un sec-
tor que, a pesar del tiempo,
los ciclos econémicos vy la
pujanza de las nuevas acti-
vidades economicas, sigue
manteniendo su aportacion
alariqueza nacional.

Ademas, la hosteleria, vy
mas concretamente el sub-
sector de la restauracion, es
uno de los principales refe-
rentes del estilo de vida espa-
fol, un estilo de vida que no
se produce en otras partes
del mundo; es parte de nues-
tras costumbres y nuestra
forma de socializarnos, esce-
nario de encuentros con fa-
milia, amigos, companeros...,
y testigo de algunos de los
momentos mas especiales de nuestras vidas. En una par-
te importante de la clientela (en torno a un 40% - 45%)
el consumo de productos hosteleros esta vinculado a la
actividad social, a nuestro modo de relacionarnos con los
demas. Este caracter peculiar de nuestra hosteleria llama la
atencion de los turistas, que cada vez vienen mas a nuestro
pals atraidos por nuestra excelente gastronomia y todo lo
que la rodea.

El sector de la restauracion se caracteriza por su estruc-
tura empresarial, con amplia mayoria de autbnomosy pe-

quenas empresas, por lo que
el negocio familiar cobra una
gran importancia. Ademas,
es un sector heterogeneo,
estd compuesto por subsec-
tores de naturaleza distinta
con diferencias en los bienes
y servicios que se producen vy
prestan, por la diversidad de
actividades profesionales en
una misma explotacion eco-
noémica y la coexistencia de
diferentes modelos de nego-
cio. Asi, las pequenas empre-
sas familiares, tradicionales,
coexisten con grandes cade-
nas con diferentes formulas
de gestion, franquicia, etc.

La tipologia de los estable-
cimientos de restauracion es
muy diversa tanto en lo que
se refiere a su gestion empre-
sarial como a su proyeccion
comercial, que se encuentra
enmarcada en los siguientes
tipos o categorias basicas de
empresas de restauracion:
restaurantes y cafeterias, ba-
res, a los que han de sumarse también las empresas de
colectividades y catering.

En conjunto, el sector de la hosteleria supera los 300.000
establecimientos, de los que el subsector de restauracion
(restaurantes, bares, cafeterias, colectividades y catering)
representa la mayor parte con cerca de 280.000 locales.
La produccion del total del sector hostelero suma 129.450
millones de euros, que ha impulsado su crecimiento en
todos los subsectores, de los cuales cerca de 100.000 mi-
llones corresponden a los negocios de restauracion. Tiene
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gran importancia econoémica dentro de la
produccion nacional, con una destacable
contribucion a la generacion del PIB nacio-
nal, que se situa en el 7,2% en 2017. De ese
porcentaje, un 55% procede de los servi-
cios de restauracion.

Ademas, la influencia social mantiene
una alta generacion de empleo que supera
1,6 millones de trabajadores, lo que supone
cerca del 8,7% del empleo total de Espana.
En el subsector de restauracion el numero
de trabajadores se situa en torno a 1,2 mi-
llones de personas, que entre los meses de
mayo y agosto supera 1,3 millones.

Las cifras demuestran la importancia que
tiene el conjunto de establecimientos de
restauracion y del alojamiento que confor-
man el sector de la hosteleria, para el turis-
mo vy la economia de nuestro pais, por su
importante contribucion al PIB nacional, el
elevado numero de puestos de trabajo que
crea y por el papel clave que protagoniza
en el desarrollo turistico.

Evolucién del sector

La actividad de la hosteleria ha protagoniza-
do durante décadas una fuerte expansion,
que se frenod con el comienzo de la crisis en
2008, afectando, sobre todo, a las microem-
presas de bares y pequenos negocios fami-
liares de restauracion ubicados en las zonas
populares mas castigados por la crisis y el
desempleo, que sufrieron una caida de ven-
tas superior al 20% con relacion a los niveles
que venian manteniendo antes de la eclo-
sion de la crisis en los primeros meses de
2008. Pero también sufrieron fuertes caidas
los restaurantes de nivel medio-alto cuya
actividad dependia en gran parte de los gas-
tos de representacion de las empresas. En
general, la caida de actividad afecto a todo
el espectro empresarial de la restauracion
independiente, integrada mayoritariamente
por pymes y microempresas con un modelo
de produccién artesanal.

En 2014 se inicio la recuperacion, que se
consolidé en los dos anos siguientes, con
importantes crecimientos en 2016 que
rompieron las previsiones que se hicieron
para ese ano. Sin embargo, el numero de
establecimientos en los ultimos afos prac-
ticamente se ha mantenido sin mucha va-
riacion ya que otros sectores encontraron
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Los bares son los
mMas NUMerosos
dentro del grupo
de restauracion,
aunque llevan
varios afos en
descenso. Su ritmo
de caida en 2017 se
ha suavizado hasta
un 0,4%, sumando
en ese ano 184.430
establecimientos.
Supone el

60% de los
establecimientos
del conjunto del
sector hostelero

y es el que
presenta mayor
heterogeneidad
respecto a los
locales que lo
integran

oportunidades de negocio en el de hos-
teleria, aunque a partir de 2010 el numero
de locales empez6 a descender debido al
cierre de los bares.

El sector hostelero evolucion¢ de forma
favorable en 2017 aunque el ritmo de cre-
cimiento no fue tan alto como el del aho
anterior, debido a que desde la salida de la
crisis en 2014, en que tuvo lugar el primer
dato de evoluciodn positiva, se han registra-
do ritmos de crecimientos muy fuertes. Aun
asi, la cifra de negocio aumentd de forma
destacada, un 4,7%, manteniéndose el nivel
de empleo en practicamente la misma cifra
gue el aho anterior y con los precios en la
misma linea de moderado ascenso del ano
anterior, recuperandose poco a poco los
margenes de beneficio.

Estructura sectorial

Dentro del total de la hosteleria, los esta-
blecimientos de restauracion son los que
mas representacion tienen, con cerca del
90% del total, contabilizandose 277.539 lo-
cales en 2017, un 1,1% mas que el afo an-
terior. Este crecimiento es superior al que
tuvo lugar el aho anterior y se debe a la
evolucion positiva de los restaurantes y 10s
establecimientos de colectividades y cate-
ring, aunque los bares, que son los mas nu-
Merosos, volvieron a tener una evolucion
negativa. La produccion del subsector de
restauracion aumento en mayor medida
que los locales, un 3,4%, acercandose a los
100.000 millones de euros.

Los bares son los mas numerosos dentro
del grupo de restauracion, aungue llevan
varios anos en descenso. Su ritmo de caida
en 2017 se ha suavizado hasta un 0,4%, su-
mando en ese ano 184.430 establecimien-
t0s. Supone el 60% de los establecimientos
del conjunto del sector hosteleroy es el que
presenta mayor heterogeneidad respecto a
los locales que lo integran. Como en anos
anteriores, aunque descendieron en nume-
ro, su produccion aumento en 2017 un 0,9%
hasta 39.094 millones de euros

Por detras en volumen se situan los res-
taurantes que suman en 2017 un total de
76.492 establecimientos, con un creci-
miento de un 3,8% respecto a 2016, mas
intenso que el de anos anteriores, por lo
gue aumenta el peso de estos locales en el



conjunto de la restauracion hasta representar cerca de un
25% del total. Este subsector supone el mayor porcentaje
de la produccion sumando algo mas de 49 mil millones
de euros, con un crecimiento respecto al aho anterior de
un 4,90/0.

El grupo de colectividades y catering continua supo-
niendo los mayores crecimientos del sector, con un avan-
ce en 2017 de un 5,6% respecto al ano anterior hasta 16.617
locales. La produccién de esta rama de actividad aumen-
16 un 6,2% respecto a un ano atras, con un total de 10.744
millones de euros.

Estos datos de evolucion del grupo de restauracion
muestran una evolucion favorable de los restaurantes y
colectividades, que influyen de forma positiva en la me-
jora de la economia frente a la estabilidad que se muestra
en el conjunto del subsector debido al descenso de los
bares, que constituyen el grupo mas numeroso.

El empleo se mantiene estable

La hosteleria es un sector intensivo en factor trabajo,
aunque en 2017 se freno algo su crecimiento debido a la
buena evolucion de los anos anteriores. En ese ano la hos-
teleria generd una media anual de 33 mil empleos mas
que en 2016, cerca del 7% de los 483 mil creados en el
conjunto de la economia espafnola, y representa una va-
riacion anual del 2,1%.

La hosteleria en conjunto ha mantenido en 2017 una
media de 1,6 millones de empleos dentro de los 18,8
millones de toda la economia. En los meses del vera-
no, cuando se alcanzan los mayores picos de empleo,
se volvieron a superar, igual que en el aho anterior, 1,7
millones de trabajadores ocupados. Esto supone que se
mantiene el peso del empleo de la hosteleria dentro de
la estructura econémica nacional en el 8,7% que se al-
canzo en 2016.

El mayor porcentaje del empleo corresponde al subsec-
tor de restauracion, donde se concentra el 75,4% de los
trabajadores, superando 1,2 millones de trabajadores. El
empleo, en esta rama de actividad hostelera aumentd un
2,2% respecto al ano anterior hasta un total de 1.234.575
trabajadores, 26 mil mas que un afio atras.

Dentro del sector hostelero el porcentaje de trabajado-
res autonomos supone un 19,2% del conjunto de la hos-
teleria, porcentaje que se eleva en el subsector de restau-
racion hasta un 24%, con un total de 291.075 trabajadores
en este régimen.

Continua la moderaciéon en 2018

Los datos de 2018 siguen mostrando un aumento en el
numero de locales del conjunto de la hosteleria respecto
al ano anterior, debido a que, aunque los bares siguen
descendiendo, lo vuelven a hacer a un ritmo menor que
el aio anterior, mientras que, a su vez, se ha vuelto a

intensificar el crecimiento del resto de establecimientos.

En total son 314.311 establecimientos, un 1,5% mas que
en el ano anterior, crecimiento ligeramente por encima
del que tuvo lugar en 2017. En el subsector de la restau-
racion se modero¢ el crecimiento hasta un 0,7%, con un
total de 279.396 locales. El menor ritmo de crecimien-
to se debid a que dentro de esta rama de actividad se
acentuo la caida de los bares hasta -0,7%, hasta 186.306
establecimientos, y se suavizd el crecimiento a poco
mas de un 3% tanto de los restaurantes (78.950 loca-
les), como de los establecimientos de colectividades y
catering (17.140).

Los principales indicadores economicos de evolucion
en la primera mitad de 2018 nos muestran que se sigue
manteniendo la tendencia de crecimientos estables de
2017, con un incremento en la facturacion de los ne-
gocios de restauracion hasta julio de un 3,1% respecto
al mismo periodo del aio anterior. El empleo también
crece de forma mas moderada, aunque en los meses
de mayo a septiembre se han superado 1,3 millones de
trabajadores.

Tendencias

La combinacion de nuevas tecnologias, productos
innovadores y técnicas de gestion empresarial mo-
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SISTEMA ZESPRI®
CALIDAD COMO
SELLO DE IDENTIDAD

Detras de su inconfundible sabor, hay todo un sistema plantea-
do para mantener las cualidades del Kiwi Zespr”® en las mejores
condiciones hasta que llega a nuestros hogares, Un método ca-
paz de comvertir su calidad en su inconfundible sena de iden-
tidad. Pero, Joomo? (Cudl es el secreto para que un fruto tan
aparentemente fragil mantenga su sabor v calidad en cualguier
época del ano?

La compania ha desarrollado un método de produccion deno-
minado Sistema Jespri”. Este regula cada fase del proceso:
desde el cultivo, pasando por el empaquetado, almacenamiento
y el transporte, hasta su llegada al punto de distibucidn. Una
cadena que, junto a exhaustives controles de calidad durante
&l proceso, consigue que los kiwis Zespri® leguen a su destino
manteniendo la maxima calidad.

La importancia de un buen comienzo

Todo comienza en las plantaciones. Se realiza una cuidada
seleccion de la localizacion donde se llevara a cabo el cultivo
para garantizar que el fruto crezca de forma natural con las
condiciones de luz, temperatura ¥ humedad necesarias para
su optimo desarrollo,

El terreno también es analizado antes de la cosecha mediante
examenes externos y para preparar el terreno de cultivo, se
reutiliza como abono organico la propia madera de la poda de
la parra.

Seleccion natural

Lina ver listo para ser recogidos, l0s kiwis Jespri” son exami
nados para asegurar su maduracion ademas de la maxima ga-
rantia de durabilidad v sabor. Aquellos gue pasan fa prueba, en
instalaciones proximas a los cultivos, son casificados seglun ca-
libres y variedades y empaguetados. Posteriormente v por poco
tiempo, se almacenan ¢n camaras frigorificas respetucsas con
&l medio ambiente antes de proceder a su transporte.

Durante esta ultima fase, se lleva a cabo un exhaustivo segui-
miento del recomido mediante la implantacion de codigos de
harras EAN 128, que también permiten la trazabilidad, De esta
forma, se garantiza que el consumidar va a recibir un producto
natural, nutritivo v delicioso.

La clave del éxito

Este sistema implantado en 1997, ha mantenido durante mas
de dos décadas la calidad y el sabor tan caracteristicos de los
kiwis Zespn”. Una receta de éxito en continua evolucion, que
mantiene a la compania en la vanduardia de la innovacion y el
cultivo sostenible, De esta forma, ¥ gracias a un excelente servi-
cio, apoyo comercial y capacidad de respuesta ante la demanda
de los clientes, kiwis Zespn” puede mantener su sabor y calidad
premium como su mejer sello de identidad.

PASO A PASO [
ASI CONSEGUIMOS
LA CALIDAD ZESPRI’

Con el ohjetivo de que los kiwis Zespri® lleguen

al consumidor con la mejor calidad y las mejores
caracteristicas organolépticas, hemos desarrollado

y aplicada desde nuestros inicios el Sistema Zespri®.
Un riguroso y exclusive sistema de produccion
mediocambiental integrado que abarca todas las fases,
desde el cultivo hasta la venta final en los diferentes
establecimientos.

Paso a paso, cultivo, recoleccion, empaquetado,
transporte y almacenamiente con los mas estrictos
estandares de calidad y medioambientales.
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Las nuevas tendencias pasan por la apuesta por la salud y la sostenibilidad en los productos,
donde un mercado cada vez mas joven apuesta por ingredientes saludables y organicos que
les permitan compatibilizar su visita a bares y restaurantes con su estilo de vida

dernas, han producido una gran transformacion en el
sector de restaurantes, cafeterias y bares, con nuevas
formas de prestar los servicios de comidas y bebidas
ante las demandas de la sociedad actual. Comida ra-
pida y comida a domicilio son dos de los segmentos
que se han ido instalando a un ritmo vertiginoso en
los ultimos anos y que ya forman parte de los habitos
sociales de los espanoles.

Los restaurantes de comida rapida o “fast-food” dis-
ponen de una oferta amplia y facil de preparar, que se
puede consumir en el propio establecimiento o que
también puede ser consumida en cualquier otro lu-
gar. También estan creciendo los delivery (servicios de
pizzas, pollos, comida china, costillas, tortillas, bocadi-
llos...) a domicilio. Estos Ultimos pueden ser, tanto lu-
gares de venta para el consumo en el hogar, como de
consumo en el local.

Hay que destacar la aparicion de la nueva restauracion,
establecimientos en los que también se puede hacer una
comida rapida, pero con el incentivo de que se esta cui-
dando el ambiente del local, esmerado servicio al cliente,
la variedad de la comida servida, con especialidades es-
pecificas, lo que hacen que estos locales sean muy atrac-
tivos para realizar una comida relativamente rapida.

Estos nuevos formatos de restauracion son los que
hacen evolucionar los nuevos e innovadores tipos de
productos demandados a la industria para que sean
de preparacion inmediata, una vez que hayan llegado
al sitio de destino y por lo tanto estén totalmente dis-
puestos para poderlos utilizar con el menor tiempo y
esfuerzo posible.

Respecto a los clientes, hoy en dia ya no son los mis-
mos de hace casi 10 afnos, cuando concluyo la anterior
fase de expansion. Hay un nuevo cliente mas exigente
hacia los productos y servicios de bares y restaurantes,
debido a una cada vez mejor preparacion de los ciuda-
danos, y en estos momentos mas tecnologico en plena
inmersion digital que engloba una serie de cambios.
Por un lado, con los procesos digitales, el hostelero
pasa a tener una mayor capacidad de promocion de su
negocio, pero ademas lo que hasta ahora era un plus
y una diferenciacion, cada vez es mas una necesidad,
haciéndose casi imprescindible el uso de internet, re-
des sociales... hay que crear una imagen, un escaparate
y una personalidad propia, al restaurante, al estableci-
miento, en internet. Ademas, la comercializacion “digi-
talizada” permite interactuar, antes y después con los
clientes, gestionar ocupaciones, realizar ofertas y dar
respuestas a quejas.

Por otro lado, el consumidor cada vez esta mas pre-
ocupado porsu salud y por la seguridad de los alimen-
tos que consume. De este modo, las nuevas tendencias
pasan por la apuesta por la salud y la sostenibilidad en
los productos, donde un mercado cada vez mas joven
apuesta por ingredientes saludables y organicos que
les permitan compatibilizar su visita a bares y restau-
rantes con su estilo de vida. Ademas, el futuro de la
hosteleria pasa también por la autenticidad y la trans-
parencia de cara al consumidor, lo que recomienda
incluso compartir los conocimientos con los clientes
para ofrecerles experiencias unicas que hagan a los
establecimientos también Unicos para quienes llegan
hasta sus mesas. ®
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