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1. Introduccién

El sector de la restauraciéon constituye uno de los pilares fundamentales de la hosteleria y el
turismo, teniendo una elevada incidencia tanto en la economia como en los hébitos sociales y
culturales. Su capacidad de adaptacion ante los cambios de la sociedad, el mercado laboral y la
innovacién tecnologica, asi como su influencia en la construcciéon de la experiencia gastrondmica,
convierten el estudio de sus caracteristicas, tipologias y evolucién en una exigencia para los

profesionales de la educacién secundaria, especialmente en el &mbito de la Formacién Profesional.

La identificacion y caracterizacion de la restauracion, la diferenciacion entre la restauracion tra-
dicional y la nueva restauracion, asi como el anélisis de los tipos de restaurante y de los trabajos
que en ellos se desarrollan, forman parte del corpus tedrico-practico necesario para comprender
la funcién social, econémica y cultural de estos servicios. La integracién de ejemplos en el de-
sarrollo tedrico permite visualizar como los conceptos se materializan en la realidad profesional,
aportando una visiéon completa y estructurada indispensable para su correcta transmision en el

aula.

La actualizaciéon de estos contenidos, en consonancia con lo dispuesto en la Ley Organica
3/2020 (LOMLOE) y el Real Decreto 659/2023 de Formacién Profesional, dota de

valor y pertinencia a una propuesta formativa orientada a la excelencia y la insercion laboral.

2. Identificacién y caracteristicas de la restauracion

2.1 Concepto de restauracion

La restauracion puede definirse como el conjunto de actividades, procesos y servicios destinados
a la elaboracion, presentacion y servicio de comidas y bebidas para su consumo fuera del &mbito
domeéstico. Esta definicién, tan sencilla en apariencia, es el resultado de una evolucién historica
que ha dotado a la restauraciéon de un cariz multidisciplinar, en el que confluyen la gestion
empresarial, la atencion al cliente, la nutricién, la seguridad alimentaria, la creatividad culinaria

y la hospitalidad.

Autoras como Soldevila (2021) subrayan que en la actualidad la restauracion se percibe tanto
como un servicio esencial para la vida cotidiana como un elemento diferenciador en la oferta

turistica y cultural de los destinos. Por ejemplo, un restaurante ubicado en una zona turistica
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no solo vende alimentos, sino una experiencia global, donde la ambientacién, el trato recibido y

la identidad gastronémica crean un producto Gnico.

El concepto de restauracion esta, ademas, supeditado a la normatividad vigente en materia de
seguridad e higiene alimentaria, proteccién al consumidor y requisitos de accesibilidad. Estos
elementos, frecuentemente actualizados por la legislacion, son capitales en la conceptualizacion

de la restauracién moderna.

2.2 Caracteristicas fundamentales del sector de la restauraciéon

El sector de la restauraciéon presenta una serie de caracteristicas que lo distinguen de otras
actividades de servicios y lo convierten en un campo dotado de gran dinamismo y complejidad.

Entre las mas relevantes cabe destacar:

= Intangible y perecible: Los servicios de restauraciéon no pueden almacenarse y su pro-
duccidn coincide en el tiempo con su consumo. Por ejemplo, la preparacién de una comida
solo adquiere sentido en el instante en que es consumida por el cliente, lo que exige control

y sincronizacién en los procesos internos.

= Variabilidad y personalizacion: Los requerimientos de los clientes pueden variar enor-
memente, obligando al sector a personalizar la oferta y adaptar el servicio continuamente.
Un ejemplo comiin es la adaptacién de los mentds para atender a personas con alergias o

intolerancias alimentarias.

= Elevada interaccién entre personal y cliente: La comunicacién, el trato y las ha-
bilidades sociales del personal de sala son determinantes en la percepcién de calidad del
servicio. Asi, en un restaurante de alta gama, la presentacién de un plato puede estar
acompanada de una explicaciéon detallada por parte del camarero, elevando la experiencia

sensorial.

= Complejidad econémica y gestion de recursos: La restauracién requiere un riguroso
control de materias primas, equipamiento, recursos humanos y costes. Este control es
evidente, por ejemplo, en la gestiéon de inventarios de un restaurante tipo buffet, donde la
prevision de demanda condiciona la compra de alimentos, evitando asi pérdidas econémicas

por desperdicio.

En funcién de estas caracteristicas, los profesionales de la restauracién deben formarse en la ad-
quisiciéon de competencias polivalentes, tanto técnicas como personales, que les permitan actuar

con eficacia y eficiencia en contextos dindmicos y de alta demanda.
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2.3 Funciones y objetivos del servicio de restauraciéon

El servicio de restauracién cumple una pluralidad de funciones interconectadas, todas ellas orien-
tadas a la satisfaccion del cliente y el desarrollo sostenible del negocio. Segin Fernandez (2019),

pueden resumirse en:

= Elaboracion, distribucion y servicio de alimentos y bebidas de manera segura,
eficaz y adaptada a las demandas de los clientes. Por ejemplo, en la organizaciéon de un
banquete nupcial se realiza un trabajo coordinado entre cocina y sala para asegurar la co-
rrecta secuencia de platos, la atencién a las necesidades de cada comensal y la optimizaciéon

del tiempo de servicio.

= Propuesta de experiencias gastrondémicas diferenciadas, contribuyendo a la pro-
mocién de productos locales, la innovacion gastronémica y la integraciéon de la cultura
alimentaria del entorno. Un restaurante que incluye en su ment productos de denomi-
naciéon de origen de la zona contribuye tanto a la identidad culinaria como al desarrollo

socioeconémico local.

= Garantia de calidad e inocuidad alimentaria, cumpliendo las normativas de seguri-
dad y fomentando la sostenibilidad en la produccion y el servicio. Por ejemplo, la imple-
mentacion de sistemas APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) en la
elaboracién de alimentos minimiza los riesgos sanitarios y asegura la trazabilidad de las

materias primas.

En resumen, la restauracién se concibe como un servicio integral, orientado al bienestar, la
eficiencia y la calidad, en el que confluyen aspectos técnicos, humanos y culturales en un entorno

regulado.

3. Tipos de restaurante

3.1 Ciriterios de clasificacién de restaurantes

La clasificacién de los restaurantes responde a criterios variados, adaptados a los cambios en las
tendencias de consumo, las expectativas del cliente y la innovaciéon dentro del sector. Segin la

propuesta de Rodriguez y Garcia (2018), los principales criterios de clasificacion son:

» El tipo de servicio ofrecido: ya sea servicio a la mesa, autoservicio, buffet, venta para

llevar, entre otros. En el caso concreto del servicio a la mesa, el cliente es atendido por
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un camarero que toma la comanda y sirve los platos, mientras que en el autoservicio, el

cliente selecciona la comida directamente de las estaciones y la paga en caja.

» La especializacion de la oferta gastronémica: segiun el tipo de cocina (tradicional,
tematica, internacional, de autor, vegetariana) o en funcion del enfoque del negocio (comida

rapida, casual, gourmet).

= La estructura organizativa y el nivel de precio. Por ejemplo, existen restauran-
tes familiares con estructura sencilla y precios asequibles, y restaurantes de lujo con un

organigrama complejo y precios elevados.

= FEl entorno y localizacidén: tales como restaurantes urbanos, rurales o enclavados en

espacios singulares (hoteles, museos, estaciones de transporte).

La combinacién de estos criterios da lugar a una amplia tipologia de restaurantes, reflejando la

diversidad y plasticidad del sector.

3.2 Principales tipos de restaurante segin la oferta y el servicio

Atendiendo a los criterios anteriores, pueden distinguirse los siguientes tipos de restaurante, que

ilustran la riqueza y especializacién del sector:

= Restaurante tradicional o clasico: Basado en métodos de cocina y servicio histéricos,
ofrece una carta fija y atencion personalizada a la mesa. Por ejemplo, una casa de comidas
familiar que ofrece recetas caseras transmitidas de generacién en generaciéon en ambientes

célidos y decoraciones tradicionales.

= Restaurante tematico: Centrado en una determinada cultura, época o motivo - como
puede ser un restaurante italiano decorado con motivos romanos y un mentu de especiali-

dades regionales del pafis.

= Restaurante de autor: Se caracteriza por la creatividad e innovacion del chef, que ela-
bora menus tnicos y personalizados en funcién de su propuesta gastronémica. Un ejemplo
puede ser un establecimiento en el que el ment cambia cada dia en funcién de los productos

frescos de mercado y la inspiracién del cocinero.

= Restaurante buffet: Ofrece una variedad de platos dispuestos en mesas, donde el cliente
se sirve a si mismo y paga un precio fijo. Esta modalidad es frecuente en hoteles y grandes

celebraciones, permitiendo probar pequeinas cantidades de diferentes platos.
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» Restaurante de comida rapida (fast food): Especializado en comidas preparadas de
manera rapida, con una estructura de autoservicio y rotacion elevada de clientes. Un buen
ejemplo seria una cadena internacional que sirve hamburguesas, patatas y refrescos en

cuestion de minutos.

= Restaurante self-service: Aqui, la clientela selecciona y sirve sus platos directamente,
sin mediar personal de sala en la atencién individualizada. Por ejemplo, en las areas de
servicio de autovia, suelen encontrarse restaurantes de este tipo, pensados para viajeros

con poco tiempo.

= Restaurante gourmet o de alta cocina: Ofrece platos de elaboraciéon sofisticada, ma-
terias primas de alta calidad y un servicio muy profesionalizado. Estos restaurantes suelen

contar con reconocimientos como estrellas Michelin o soles Repsol.

En todos estos casos, la elecciéon del tipo de restaurante condiciona el modelo de negocio, la

inversion necesaria y el perfil profesional del personal requerido.

3.3 Ejemplos de tipologias actuales integrando tendencias emergentes

El sector de la restauracion evoluciona constantemente, integrando nuevas tendencias y adaptan-
do modelos de negocio para atender a un publico diversificado y cada vez mas experimentado.

En los tltimos anos, han aparecido nuevas tipologias de restaurantes:

= Restaurantes pop-up: Instalaciones efimeras que abren solo durante un periodo limi-
tado, frecuentemente asociados a eventos gastronémicos o campanas de promocion de
productos locales. Por ejemplo, en las grandes ciudades, es habitual encontrar restauran-
tes pop-up vinculados a festivales culinarios, donde chefs de renombre innovan en formatos

temporales y en entornos singulares, como azoteas o jardines urbanos.

= Restaurantes sostenibles: Aquellos orientados a la reducciéon del desperdicio, la opti-
mizaciéon de recursos y el uso de productos ecologicos o de kilémetro cero. Un ejemplo
reciente es un restaurante urbano que basa su carta en alimentos de temporada adquiridos

directamente a productores locales, minimizando la huella ecolégica.

» Restaurantes virtuales (dark kitchens): Negocios que operan tnicamente en el en-
torno digital, sin espacio fisico para comensales, y que centran su actividad en la prepa-
raciéon y entrega a domicilio a través de aplicaciones moviles. Un caso paradigmatico son
las cocinas colectivas que elaboran menis especificos para varias marcas y plataformas de

reparto.
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= Restaurantes de fusién: Proponen experiencias culinarias que combinan elementos de
diferentes culturas gastronémicas. Un ejemplo puede ser un restaurante que ofrece sushi
con ingredientes autéctonos espanoles, generando asi una oferta tnica y adaptada a los

gustos locales.

La integracion de estas tendencias obliga a los profesionales a mantener una formacion continua

y a estar atentos a las demandas y expectativas del mercado.

4. Tipos de trabajo en restauraciéon

4.1 Organizacion del trabajo y estructuras jerarquicas

El trabajo en restauracion responde a una estructura organizativa concreta, adaptada al tamano,
la tipologia y el nivel de especializacién del restaurante. Desde la perspectiva clasica, se reconoce
una organizaciéon jerarquica en la sala y cocina, donde las funciones y responsabilidades estan

claramente definidas para asegurar la fluidez y calidad del servicio.

En un restaurante tradicional, la estructura suele estar presidida por el maitre, responsable de
la coordinacion del servicio de sala. Bajo su supervision, trabajan los camareros de estacion,
ayudantes y, en ocasiones, personal especializado como sumilleres o jefes de rango. En la cocina,
la jerarquia es liderada por el chef ejecutivo, seguido del jefe de cocina, cocineros, ayudantes y

personal auziliar.

Por ejemplo, en un servicio de banquete, el maitre organiza la disposicién de las mesas, delega las
tareas de montaje a los camareros, y coordina la entrada y salida de los platos con el equipo de

cocina. Esta organizacién permite optimizar recursos y prevenir incidencias durante el servicio.

No obstante, en modelos mas flexibles o0 modernos, la estructura jerarquica puede ser horizontal,
fomentando el trabajo en equipo y la polivalencia. Un ejemplo habitual es el de los restaurantes
teméticos o familiares, donde las funciones pueden solaparse y ajustarse segin las necesidades

operativas.

4.2 Principales puestos de trabajo y sus funciones

Los puestos de trabajo en restauracién son numerosos y han evolucionado para dar respuesta
tanto a la diversificacion del sector como a una mayor demanda de especializacion. Entre los

principales se encuentran:
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» Director/a de sala (maitre d’hotel): Se ocupa de la supervision global del servicio, la
gestion de reservas, la organizacién del equipo humano y la atencién a clientes especiales.
Por ejemplo, en un restaurante de alta cocina, el maitre realiza sugerencias a los comensales,

gestiona quejas y coordina la relacién entre sala y cocina.

» Camarero/a: Efectia el montaje y desmontaje de mesas, toma la comanda, sirve alimen-
tos y bebidas, atiende reclamaciones y contribuye al bienestar del cliente. En un restau-
rante buffet, el camarero puede encargarse especialmente de reponer alimentos y asistir a

los comensales con necesidades especificas.

» Sumiller/a: Especializado en el servicio de vinos y bebidas, asesora al cliente en la eleccion
y maridaje adecuado. Un sumiller en un restaurante tematico de cocina francesa puede

recomendar vinos regionales de acuerdo con los platos seleccionados.

= Ayudante de sala o runner: Desempena funciones de apoyo, tales como reponer mate-
rial, servir pan y agua, atender a la limpieza y orden de la sala durante el servicio. Cuando
la demanda es alta, los runners aseguran que las mesas estén listas para el siguiente turno

de comensales.

» Jefe/a de cocina: Lidera el equipo de cocina, planifica la carta, organiza la produccion
diaria y supervisa los procedimientos de seguridad alimentaria. Un jefe de cocina en un
restaurante de meni diario debe calcular la cantidad de cada plato a preparar segin las

reservas previas y las tendencias de consumo.

» Cocineros/as y ayudantes de cocina: Preparan las elaboraciones culinarias conforme
a las instrucciones del jefe de cocina, organizan los ingredientes y mantienen el espacio de

trabajo limpio y seguro.

Es importante senalar que la especializaciéon dentro del equipo se refleja, asimismo, en figuras
como reposteros/as, charcuteros/as, pasteleros/as o baristas, fundamentales en restaurantes con

oferta diversificada.
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4.3 Competencias profesionales requeridas en restauraciéon

El desarrollo profesional en el sector de la restauracion exige la adquisicion de competencias

técnicas, sociales y personales, muchas de las cuales estan recogidas en el Catalogo Nacional

de Cualificaciones Profesionales. Entre las competencias més relevantes destacan:

= Dominio técnico: Referido a las técnicas de servicio en sala, manejo de bandeja, descorche

de botellas, preparaciéon de bebidas, técnicas de corte y manipulacién de alimentos, control

higiénico-sanitario y dominio de equipos y materiales.

Habilidades comunicativas y de atenciéon al cliente: La capacidad de interpretar
las necesidades del cliente, solucionar problemas, y establecer una comunicacién efectiva
resulta esencial. Por ejemplo, un camarero que detecta una alergia alimentaria en un
comensal debe transmitir la informacién inmediatamente a cocina y proponer alternativas

seguras.

Trabajo en equipo y bajo presion: El servicio en restauraciéon suele ser intenso y
en ocasiones impredecible. Saber colaborar con companeros y mantener la eficiencia en
situaciones de méxima demanda es crucial. Un ayudante que asume tareas adicionales

durante un pico de trabajo demuestra polivalencia y compromiso.

Capacidad de adaptacion y aprendizaje continuo: El profesional debe conocer las
tendencias gastronomicas, la evoluciéon normativa y las demandas del mercado. Un/a su-
miller, por ejemplo, debe renovar constantemente su conocimiento en vinos y técnicas de

servicio acordes a las tendencias internacionales.

Estas competencias no solo mejoran la calidad del servicio, sino que favorecen la empleabilidad,

la movilidad y la integraciéon en contextos internacionales.

5.

La restauracion tradicional

5.1 Definiciéon y elementos distintivos de la restauracion tradicional

La restauracion tradicional se define como aquella modalidad de servicio en la que predominan

los procedimientos culinarios y de atencién al cliente que han pasado de generacién en generacion,

caracterizandose por el mantenimiento de recetas, técnicas y estilos de servicio caracteristicos

del acervo cultural y gastrondémico de una regién o pafs. La autenticidad, la estabilidad de la

oferta y el trato personalizado constituyen los pilares de esta forma de entender la restauracion.
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Uno de los rasgos més sobresalientes de la restauracion tradicional es la puesta en valor de la
cocina local o regional, lo que fortalece la transmisiéon de la identidad cultural. Segin Lépez
(2022), en este tipo de establecimientos, la decoracion, el ambiente y el ritual del servicio buscan

reproducir un imaginario colectivo familiar, generando sensaciones de pertenencia y arraigo.

Por ejemplo, en una taberna andaluza tradicional, la oferta culinaria puede centrarse en pro-
ductos frescos del entorno, recetas antiguas y un servicio de mesa desarrollado en ambientes

rusticos, utilizando vajilla y mobiliario caracteristico.

5.2 Organizaciéon clasica del servicio y roles profesionalizados

En la restauracion tradicional, la organizacion del servicio responde a un modelo jerarquico bien
definido, basado en la profesionalizacion y la especializacion de las tareas. El maitre o jefe de
sala desempena la funcién central de coordinar la atencién de los comensales, gestionar el equipo

humano y asegurar el cumplimiento de los estandares de calidad.

El camarero de seccién y el ayudante se encargan respectivamente de servir los diferentes platos,
retirar los servicios, reponer material y atender solicitudes especiales, como la preparacién de un

plato a la vista del cliente, una técnica caracteristica habitual en restaurantes clésicos.

Por ejemplo, el trinchado de carne delante del comensal, la flambeada de postres o el servicio de
gueridon evidencian el caracter ritual y refinado de la restauracion tradicional. Estas técnicas
requieren no solo destrezas técnicas, sino también una presencia escénica y un trato cortés,

adaptado a las expectativas de una clientela que valora la tradicion y el saber hacer.

Es habitual, asimismo, la presencia en sala de sumilleres u otros especialistas, que orientan a los
clientes en la elecciéon de vinos o productos gastronémicos de la zona, incrementando el valor

anadido del servicio.

5.3 Ejemplos de aplicaciéon de la restauraciéon tradicional

La restauracion tradicional puede encontrarse tanto en restaurantes histéricos emplazados en
centros urbanos como en establecimientos rurales de gestiéon familiar. La aplicacién de la tradicion

es observable en:

= La conservacion de recetas y métodos ancestrales: como la utilizacién de hornos de
lefia para la preparacion de asados en Castilla y Leédn, o la preparaciéon de pescado a la sal

en la costa mediterranea.



< Opositando

= El servicio de mesa con vajilla y manteleria clasica: que atiende a valores estéticos

y a normas de protocolo fomentando un ambiente ceremonioso y formal.

= La organizacién de jornadas gastronémicas tematicas: dedicadas a productos es-
tacionales (setas, caza, mariscos), donde se rescatan técnicas de cocina, presentacion y

servicio tradicionales.

Estos ejemplos muestran cémo la restauracion tradicional mantiene vigentes practicas culturales,

aportando sentido de continuidad y pertenencia.

6. La nueva restauracion

6.1 Contextualizacién y surgimiento de la nueva restauracion

La nueva restauraciéon surge como respuesta a los profundos cambios sociales, econémicos y
tecnologicos que han afectado a la sociedad desde finales del siglo XX. Factores como la glo-
balizacién, la internacionalizaciéon de los habitos alimentarios, la irrupcién de las tecnologias de
la informaciéon y la diversificaciéon del tiempo de ocio han generado un nuevo paradigma que

reconfigura el sector tanto desde la perspectiva de la oferta como de la demanda.

Como senala Munoz (2023), la nueva restauracion se caracteriza por la busqueda de innova-
cién constante, la integracién de conceptos modernos de gestion, la externalizaciéon de servicios
y la incorporaciéon de tendencias como la sostenibilidad, la oferta saludable, la digitalizacién de

la experiencia del cliente y la personalizacién extrema.

Un ejemplo significativo de este cambio lo ofrecen los restaurantes que incorporan cartas digitales
con realidad aumentada, sistemas de autoservicio digital, o que integran la venta y distribucién

a domicilio a través de plataformas tecnologicas.

6.2 Principios, tendencias e innovaciéon en la nueva restauracion

La nueva restauracion se asienta sobre una serie de principios y tendencias contemporaneas que

redefinen la experiencia gastronémica y profesional. Entre los méas influyentes se encuentran:

= Flexibilidad y adaptabilidad de la oferta: La posibilidad de modificar ments en fun-
cion de la demanda, la oferta de productos personalizados y la atencién a dietas especificas

como vegetarianas, veganas o sin gluten. Por ejemplo, en cafeterias urbanas de nueva gene-
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racion, el cliente puede personalizar su desayuno eligiendo el tipo de pan, lacteos de origen

vegetal y toppings saludables.

= Sostenibilidad y compromiso ambiental: La reduccién de plésticos, la gestion eficiente
de residuos, la implantacién de préacticas de economia circular y el fomento del consumo
de productos locales. Un restaurante que implementa sistemas de compostaje para los

desperdicios orgénicos y prescinde de envases de un solo uso materializa este principio.

» Digitalizacion y nuevas tecnologias: Desde la gestién integral de reservas y control
de inventario con software especializado hasta la experiencia del cliente en sala a través
de ments interactivos, comandas digitales o pago sin contacto. Un caso concreto es el de
restaurantes que incorporan tablets en mesa para que el comensal consulte la carta, pida

y pague sin intermediarios.

= Experiencialidad y tematizaciéon: Se fomenta una experiencia multisensorial que va
mas allad del hecho alimentario, fusionando gastronomia con cultura, arte, misica y es-
pectaculo. Por ejemplo, restaurantes que programan actuaciones en vivo, exposiciones

temporales o eventos de maridaje con expertos.

» Diversificacion de modelos de negocio: La aparicién de franquicias, dark kitchens,
food trucks, pop-up restaurants y conceptos mixtos que integran restauracion, venta de
productos gourmet y espacios de coworking. Un food truck en festival urbano puede ofrecer
versiones adaptadas de platos clésicos en formatos portatiles pensados para la inmediatez

y la interaccion social.

La innovacién continta es una sena de identidad en la nueva restauracién, lo que supone un
reto para los profesionales, obligados a actualizarse y a abordar la gestion empresarial con vision

prospectiva.

6.3 Modelos de negocio y ejemplos representativos

Los modelos de negocio actuales se caracterizan por su pluralidad y capacidad de adaptacion,

combinando estrategias tradicionales con propuestas innovadoras. Asi, es posible identificar:

= Restaurantes hibridos: Que combinan oferta presencial y venta a través de plataformas
digitales. Un ejemplo son los restaurantes que, junto al servicio de sala, ofrecen ments
diarios para llevar o a domicilio, ajustando los precios y el formato a las necesidades de

cada segmento de clientes.
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= Conceptos de restauracion “casual” y de comida rapida saludable: Integrando
opciones saludables, ecologicas y de gran calidad en formatos agiles y desenfadados. Un
restaurante de “poke bowls” con servicio rapido y posibilidad de personalizacién es repre-

sentativo de esta tendencia.

= Cadenas de restauraciéon con ADN sostenible: Franquicias que estructuran su misién
y valores en torno a la sostenibilidad y la responsabilidad social, apostando por productos

de comercio justo y acciones de impacto comunitario.

= Restaurantes-escuela o de formaciéon: Dedicados a la capacitacion de futuros pro-
fesionales, integrando la funcién docente y empresarial. Por ejemplo, en instituciones de
Formacion Profesional, los estudiantes desarrollan précticas reales en centros de trabajo
y restaurantes-escuela, aplicando los conocimientos adquiridos en un entorno profesional

supervisado.

Estos modelos muestran la capacidad de la nueva restauracién para reinventarse, adaptarse y
anticipar las demandas sociales, econémicas y tecnolégicas, consolidando su papel como motor

de desarrollo e innovaciéon en la hosteleria.

7. Implicaciones didacticas en el contexto educativo

La actualizacién y profundizacion de los contenidos relativos a las caracteristicas, tipologias y
evolucidn de la restauracion adquieren especial relevancia en el disefio de propuestas curriculares
para la Formacion Profesional, en consonancia con los principios de la Ley Organica 3/2020

(LOMLOE) y el Real Decreto 659/2023 de Formaciéon Profesional.

De acuerdo con la LOMLOE, la educacién debe responder a los retos de la sociedad del siglo
XXI, impulsando la formacién en valores, el pensamiento critico, la innovacién y la empleabilidad
del alumnado. En este sentido, el estudio de los servicios de restauracién ofrece un campo idéneo

para:

= Favorecer el desarrollo de competencias técnicas, sociales y personales integradas
en los perfiles profesionales. A través de la simulacion de servicios, la rotacion por dife-
rentes puestos y la resoluciéon de problemas en situaciones reales, el alumnado desarrolla

habilidades transferibles y pertinentes para el mercado laboral.

= Conectar los saberes con el tejido productivo local y global, promoviendo la cola-

boracion entre centros educativos, empresas y entidades del sector. El establecimiento de
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convenios de practicas en restaurantes tradicionales, contemporaneos y modelos innovado-

res permite al alumnado conocer la diversidad real de la restauracion.

= Introducir la cultura de la innovacién y la sostenibilidad en el curriculo, elemento
recogido en el Real Decreto 659/2023, mediante la realizacion de proyectos de gestion de
restaurantes virtuales, disenio de ments sostenibles, uso de herramientas digitales aplicadas

al servicio y anélisis de tendencias gastronémicas.

= Fomentar la inclusiéon y la atencién a la diversidad, al abordar la adaptacion de la
oferta y el servicio a las distintas necesidades alimentarias, condiciones fisicas, culturales

y sociales del publico al que se dirige la restauracion.

Ademas, la estructura modular de los titulos de Formacion Profesional, tal y como expone el Real
Decreto 659/2023, posibilita una formacion a lo largo de la vida y articulada por competencias,

facilitando la actualizacién constante y la integraciéon de contenidos emergentes.

La implementacion de metodologia activa (aprendizaje basado en proyectos, trabajo colabora-
tivo, practicas en contextos reales) y el uso de recursos didacticos contextualizados en el sector
de la restauracion, permiten a los educadores cumplir los principios de calidad, equidad e

innovacién establecidos por la LOMLOE y la normativa especifica de Formacion Profesional.

8. Conclusion

El anélisis detallado de la restauracion, desde sus caracteristicas fundamentales hasta las nuevas
tendencias y modelos de negocio, evidencia el caracter poliédrico de un sector en permanente
evolucién. La distincién entre la restauracion tradicional y la nueva restauraciéon no es solo una
cuestion de técnicas o estilos, sino una muestra de la capacidad del sector para adaptarse, innovar

y dar respuesta a las demandas de una sociedad diversa y cambiante.

La restauracion constituye un d&mbito profesional complejo, con demanda creciente de profesio-
nales cualificados y con desafios ligados a la sostenibilidad, la digitalizaciéon y la calidad del
servicio. La formacion de estos profesionales en el contexto de la educacién secundaria y la For-
macién Profesional debe incorporar una visién integral, critica y actualizada, que combine el

conocimiento técnico con el desarrollo de competencias personales y sociales.

La integracion de ejemplos reales, tendencias, normativas y competencias clave en la ensefianza-

aprendizaje de la restauracion es esencial para asegurar la relevancia y la eficacia de la formacion,
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y para preparar a los futuros profesionales para los retos y oportunidades de un sector vital en

la economia y la cultura contemporénea.

14



< Opositando

Bibliografia
Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica

2/2006, de 3 de mayo, de Educacion. Boletin Oficial del Estado.

Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se ordena el sistema de

formacion profesional. Boletin Oficial del Estado.

Fernandez, M. (2019). Servicios de restauracion: fundamentos, organizacion y gestion.

Madrid: Ediciones Paraninfo.

Lopez, J. (2022). Restauracion y cultura gastronémica: tradicion e innovacion en Espana.

Madrid: Editorial Sintesis.

Murtioz, P. (2023). Tendencias emergentes y modelos de negocio en la restauracion actual.

Barcelona: Editorial UOC.

Rodriguez, F., & Garcia, C. (2018). Manual de gestion y operacion en restaurantes. Va-

lencia: Tirant lo Blanch.

Soldevila, N. (2021). La restauracion en el siglo XXI: estrategias de diferenciacion y desa-

rrollo sostenible. Barcelona: Ediciones Octaedro.

15



	Introducción
	Identificación y características de la restauración
	Concepto de restauración
	Características fundamentales del sector de la restauración
	Funciones y objetivos del servicio de restauración

	Tipos de restaurante
	Criterios de clasificación de restaurantes
	Principales tipos de restaurante según la oferta y el servicio
	Ejemplos de tipologías actuales integrando tendencias emergentes

	Tipos de trabajo en restauración
	Organización del trabajo y estructuras jerárquicas
	Principales puestos de trabajo y sus funciones
	Competencias profesionales requeridas en restauración

	La restauración tradicional
	Definición y elementos distintivos de la restauración tradicional
	Organización clásica del servicio y roles profesionalizados
	Ejemplos de aplicación de la restauración tradicional

	La nueva restauración
	Contextualización y surgimiento de la nueva restauración
	Principios, tendencias e innovación en la nueva restauración
	Modelos de negocio y ejemplos representativos

	Implicaciones didácticas en el contexto educativo
	Conclusión
	Bibliografía

