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RESUMEN

El turismo es uno de los pilares fundamentales en |
economia espafiola. Siendo fuente de empleo, cregndo derrama
de ingresos y calidad en la prestacién de los $@0@i turisticos, ha
influido en el aumento del numero de visitantes inaales vy
extranjeros en Espafia. En este &mbito, la restaénaba ocupado
un lugar importante al aportar grandes beneficiasnque también
es cierto que son escasos los estudios cientifgqpos se han llevado
a cabo sobre esta actividad.

Por tal motivo, en el presente trabajo, se muesitmaestudio
en profundidad de este sector, analizando su ewmtgrdefiniendo el
concepto de restaurante, haciendo especial hincapié la
importancia de los recursos humanos dentro de e&at@a. Asi
mismo, mostramos una clasificacién de los restatearen la ciudad
de Valencia atendiendo a diversos criterios y tadi® en cuenta
que previamente hemos depurado los datos obtenpdwoa elaborar
un listado lo méas completo posible de estos neg®cio
Palabras clave: Empresa, Entorno general, Entorno especifico,
Recursos humanos, Restaurante.

Fecha de Recepciéon 26 de marzo de 2012 Fecheeggacion 15 de mayo de 2012
! gebusrel@doctor.upv.eBepartamento de Organizaciéon de Empresas. Unilaatsi
Politécnica de Valencia
? loucada@omp.upv.esDepartamento de Organizacién de Empresas. Uniaatsi
Politécnica de Valencia

Gran Tour: Revista de Investigaciones TuristicaS (2012) pp.54-70  ISSN: 2172-8690 54



Caracterizacion del sector de restauracion en Vaien

ABSTRACT

Tourism is one of the main pillars in which Spanisbonomy
is based. This industry is a source of employmentpffers good
benefits and the quality of the touristic servicesfluences by
increasing the number of national and internatiownéditants to a
place. In this industry, restaurants are importhetause they allow
to reach positive benefits, although do not existoa of scientist
analysis about this topic in an organizational sens

In this paper we show a study about restaurantsabglyzing
their environment and defining the concept of restnt as a
company. Moreover, we emphasize the importance afman
resources in these businesses. In addition, we emrkesa
classification of the restaurants located in Valencattending to
different criteria and taking into account the tre@nt of data to
create an exhaustive list of restaurants.
Key words: Company, General Environment, Specific Environment,
Human Resources, Restaurant.

1. INTRODUCCION

El turismo es una de las industrias generadoras de
ingresos ademas de ser fuente de empleo, ya se&omea
directa o indirecta. Es por esto que, para muchaslades o
paises del mundo, es una de las actividades vitglasa
mantener su economia. En este contexto podemogirebts a
la clasica clasificacion de los sectores de la @ooira: el
sector primario, que abarca las actividades queosep una
extracciobn de la naturaleza (agricultura, ganaderpasca,
mineria, etc.); el sector secundario, que agrupadas aquellas
actividades que implican una transformacion de mate
primas a través de procesos industriales (sideeyrgidustria
mecanica, quimica, textil, etc.); el sector tercdarque atiende
las actividades que se engloban en la prestaciorsat®icios
(transporte, comunicaciones, turismo, banca, sakid,); y el
sector cuaternario, que son las actividades emprales Yy
politicas con un alto grado de especializacién jaceonadas
con la gestion y distribucion de la informacion (dhes de
comunicacién). Actualmente, la economia apuestaneayor
medida por los dos dultimos, que precisamente sos dae
engloban la gran mayoria de las actividades redldsaen el
sector turistico.

En Espafa, el turismo tiene una gran importanciaao
econOmica, cultural y politica, como lo demuestiaBalance
de Resultados de la actividad turistica en el 2016s
principales mercados emisores de turistas a Espfafeaon
Reino Unido, Alemania, Francia e Italia. Mas de rdfllones y
medio de turistas extranjeros visitaron Espafia €102y el
gasto total realizado por estos fue de 48.929 mi¢lo de euros.
Esto significa que el gasto medio diario por pergaaalcanzo
los 932 euros.
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Acerca de los ingresos por turismo internacional en
2010, la Organizacion Mundial de Turismo registr@arg
Estados Unidos el primer lugar con 103,5 miles déanes de
dolares, Espafia como segundo lugar con 52,5 miles d
millones de ddlares y con 46,3 a Francia como terceal y
como se muestra en el Cuadro 1 (www.unwto.org/estachs).

Cuadro n° 1: Ingresos por turismo internacional

P 3 Miles de millones
2009 2010
1 Estados Unidos 94,2 103,5
2 Espafa 53,2 52,5
3 Francia 49,4 46,3
4 China 39,7 45,8
5 ltalia 40,2 38,8

Fuente:http:\\unwto.org/es/

Por otra parte, en el plano académico el turismouea
disciplina moderna en comparacion con otras coméilesofia
o las matematicas. En consecuencia, todavia notexima
abundancia de aportaciones cientificas, lo que igaisica que
el turismo sea menos importante. Esta coyunturamaarece
cuando profundizamos en las distintas ramas quepooran la
disciplina turistica, como es el caso de la resaaign. En
concreto, y en relacion al caso que nos ocupa, xiste mucha
literatura sobre restaurantes desde el punto detavis
organizativo, y ni siquiera existen bases de datosn
informacion interesante para su estudio cientifico.

La definicion de empresa turistica no difiere muaw la
general de empresa, ya que desarrolla las mismasidnes y
mantiene las mismas responsabilidades que cualquien
empresa. En este punto hay que nombrar las carnatieas que
diferencian al turismo de los demas sectores (Pgri@alero,
2006) y que se resumen en el Cuadro 2 con ejemphra un
mayor entendimiento:

. Su localizacion préxima a los recursos turisticos.

El negocio turistico tiene su origen en la exist@nde

recursos responsables de atraer al consumidor ysgae

posible el desarrollo de su actividad.

. Su campo de competitividad. Se refiere a que

empresas que antes eran rivales, ahora por estatrae

de la misma competencia, se unen para trabajar en
conjunto para crear paquetes y atraer a mas clsente

. La estacionalidad de la demanda. La mayoria de

empresas turisticas estdn sujetas a periodos de

fluctuacion de la demanda que se concreta en cierta
época del afo.
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. La imposibilidad de almacenar los productos
terminados. Uno de los mayores problemas que tidonen
negocios del turismo es que el producto-servicioe qu
ofrecen no puede almacenarse.

. Importancia de los recursos humanos. El sector
turistico es intensivo en el uso de recursos humaya
gue hay una interaccién directa entre cliente y kEmagdo,
ademas de que para asegurar un servicio de calekad
fundamental que estos recursos tengan las capaesdad
necesarias y estén muy motivados.

. La elevada inmovilizacidon que exigen las empresas
turisticas. Muchas compafias requieren grandes
inversiones e inmovilizaciones de capital y los tess
fijos son altos.

Teniendo en cuenta estas caracteristicas, Martifo,Ro
(2009) propone una clasificacion de las empresasickalas al
turismo muy completa, ya que abarca todas las adedsector.
Esta autora distingue: alojamientos turisticos @3 lque se
ubican hoteles, moteles, pensiones, camping, allbesg etc.;
empresas de restauracion como son cafeterias, pares
restaurantes, empresas de catering, de comida aapedc.;
empresas de intermediacion como agencias de viajestrales
de reservas, empresas de intercambio vacacionak.; et
empresas de transportes: maritimo, aéreo y tereesmpresas
de esparcimiento y cultura como los parques tenodtic
casinos, campos de golf, espectaculos, y otros;mpresas
publicas como museos que dependan de entidadedaésia
patronatos de turismo, oficinas de informacién dde aquellas
empresas cuya gestion la lleve el sector publicetaEgran y
variada clasificacion estd apoyada en la visualigaade que el
turismo no es una industria tradicional, sino qgegun Brida
et al., (2008), se forma de una serie de sectoesadindustria
como pueden ser el alojamiento, la restauraciontra@hsporte,
el entretenimiento, entre otras.

En el afio 2010 la restauracion ocupo el primer luga
cuanto a numero de ocupados con 49,4%, siguiéndee
segundo lugar el alojamiento con 15,2%, con un 1&W
transporte y las agencias de viajes con un 2,6%u0&mo
lugar, segun el Instituto  de Estudios  Turisticos
(www.iet.tourspain.es Este dato demuestra que el sector de
restauracién espafiol es de gran peso para la eciandel pais
pero también ha sido uno de los més afectados parikis.

También en el 2010 existian en Espafa 71.818
restaurantes y en lo que respecta a la distribucipor
Comunidad Auténoma, el primer lugar lo ocupa Caifi@ucon
13.428 negocios de comida, le sigue la ComunidateNaana
en segundo lugar con 9.745 y en tercer lugar Andiaucon
9.532 locales. Por el lado contrario se tiene carlos375
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locales a La Rioja, Navarra con 680 y con 726, Ertadura

(www.fehr.es).

Cuadro n° 2: Caracteristicas del sector turistico

Caracteristica

Localizacion cercana a
recursos turisticos

Campo de competitividad

Estacionalidad de demanda

Producto perecedero
servicio intangible

Recursos humanos

Aclaraciéon de dudas a

Elevada inmovilizaciéon en las
empresas turisticas

Ejemplos

Hoteles en playas
Restaurantes en
esquiar
Cafeterias cerca de edificic
culturales
Agencias
aeropuertos
Agencias de viajes y hotele
ofreciendo paquetes de luna
miel

Restaurantes y hoteles pa
crear paquetes de alojamien
y manutencion

Vacaciones de verano

zonas

de viajes

Vacaciones de Semana Sante

Vacaciones de Navidad
Atencién al huésped en u
hotel
Servicio a
restaurantes
Solucidén de
presentadas por
lineas aéreas
Oferta de alojamiento y vuelc
en temporada baja

Trato directo entre camarero
comensal

comensales

queja:
pasajeros

Servicio del personal aéreo ¢

vuelos

lo
huéspedes en hoteles
Reparacion y revisione
peridodicas en aviones
Inversiones en infraestructul
hotelera

Mantenimiento

monumentos culturales
Gastos de publicidad

_____________ marketing en turismo cultural

Fuente: Elaboracién propia
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Por todo esto es necesario dar la importancia delgde
tiene el turismo y en este caso, el negocio de ahtos y
bebidas, y provocar que se desvien las miradas ahasta
actividad y se estudie a los restaurantes no sdloek plano
operativo, sino como una organizacion en donderesrtros
descriptores, existen recursos humanos, se obtiggerancias
financieras, es fuente de innovacidén, se crean eogl y se
satisface una necesidad elemental del cliente:limentacion
(Chon y Sparrowe, 2000).

En este trabajo presentamos a los restaurantes como
organizaciones, describiendo las caracteristicas des
empleados y la consideracion empresarial del negoci
También proponemos wuna clasificacion propia de los
restaurantes valencianos en funcién de distintostedos.
Finalmente, exponemos unas breves conclusiones y la
bibliografia empleada.

2. EL RESTAURANTE COMO EMPRESA

El sector de restauracion ha ido en aumento en toda
Espafia desde los 21.536 establecimientos regissrado 1975
hasta los poco mas de 60.000 en el afio 1997. Despue 2000
hubo un decrecimiento ya que existian so6lo 55.238
establecimientos, pero esta situacion se reactiogrdndo
contar con mas de 70.000 en el afio 2007. Finalment2010 y
segun datos de la Federacion Espafiola de Hosteleria
(www.fehr.es), hay 71.818 negocios de restauracign
1.048.200 personas ocupadas.

Segun la Ley de Turismo de la Comunidad Valenciana,
restaurantes son aquellos que se dedican “de fqrmoéesional,
habitual y mediante precio a servir comidas, otaedisnentos y
bebidas para ser consumidas en el propio localjededn estar
abiertos al publico en general y sin perjuicio delegla
direccion pueda dictar normas de régimen interiobre el uso
de sus servicios e instalaciones”.

En consecuencia, hay que tener en cuenta su entorno
general y especifico. El primero se refiere “a tedos factores
economicos, politico-legales, socioculturales y neldgicos
gue delimitan el marco en el que las empresas semaielven,
mientras que el segundo son aquellos factores qgfleien de
forma directa sobre los resultados de un grupo meresas con
caracteristicas comunes” como lo indican Cuervo §z§uez,
(2008:35). En el caso de un restaurante del levamienciano,
las principales caracteristicas tanto del entorremegal como
del entorno especifico se muestran en el Cuadro 8nyel
Cuadro 4, respectivamente.
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Cuadro n° 3: Entorno general

SECTOR DE RESTAURACION ESPANOL

Parlamentaria

mortalidad por cads
1000 habitantes fue
de:

Factores Factores Politico- Factores Factores
Econémicos Legales Socioculturales Tecnolbgicos

La inflacién fue| Sistema Politico| La tasa del EI porcentaje de
de 3% Espafol: Monarquia{ natalidad y| viviendas

h

familiares con
acceso a Interne
es del 59,1 %

[

[

. Natalidad

10,75

. Mortalidad

8,34
La Balanza de| Existen 13| La poblacién| Las Comunidades
Pagos Anual fuel Ministerios para|l espafiola por sexo Auténomas que
(millones €): regular todos log fue: mas usan Interne
. 39.620,7 | sectores economico| Varones son:
Ingresos politico, social y| 23.226.185 . Andalucia
. 12.662,9 | cultural . Mujeres . Catalufia
Pagos 23.794.846 . Madrid
. 26.957,8 . Valencia
Saldo
El Balance dell La movilidad laboral| EI total de | Espafioles que
Mercado de| por sector del inmigrantes usan Internet:
Trabajo registro| actividad fue (en| residentes ern o
(miles de| miles): Espafia fue de : . Mujeres
personas): . Agricultura . Varones 61,3%
* 23088,9 793,0 3.017.935 . Varones
Poblacion . Industria . Mujeres 67,0%
Activa 2.610,5 2.729.799
. 18.456,5| Construccién
Ocupados 1.650,8
. 15.346,8 | Servicios
Asalariados 13.402,2
. 4.632,4
Parados
Fuente: Elaboracién propia a partir dewww.ine.es y

www.meh.es
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Cuadro n° 4: Entorno especifico

RESTAURANTES DE PLAYA
A ] [} 1w e 2 » 4
3 2 2 : iP5 53 2
: : : A Z: :
3 - : ; - [ B | "
5 : 2 ‘ P
= &

Cafeterias Empresas  de |Familias Companias | Entidades Mimsterio  de | Federacion de
alimentos ¥ de telafonia | bancanas Industria, trabzjadores
bebidas e Internet Turismo v |de Comercio,

Comercio Hoztaleria,
Turizsme ¥
Juego

Bara: Comercios  de | Solteres Orgamismo | Orgamismes | Ayuntamiento | Union general
eristaleria v oficial de prestamos | de Valencia de
loza “Aguas  de | hipotecarios trabajadores

Valeneia” del Pais
Valencizno
Pub v|Negocios  de |Asociaciones |Empresas | Asociaciones | Ministerio del | Umon
discotecas venta de licor |culturales v |de gas | Financieraz | Trabajo & | Sindical
ONG'S natural [nmigracion | Obrera de la
Comunidad
Valenciana

Restaurantes | Negocios  de |Jubilades v |Compafias | Asociaciones | Mimisterio de | Comisiones

pertenecientes | venta de |pensionades |electricas | del sector Economia v |Obreras del

a hoteles tabaco Hacienda Paiz

Valenciano
Distribwidores | Empresas Empresas
de café de
informatica
v tecnologla

Fuente: Elaboracion propia

Los restaurantes tienen unas caracteristicas moyips
que lo diferencian del resto de negocios (Bece@@06). En
primer lugar, aunque es cierto que la comida seaved un bien
tangible, los servicios que ofrecen son intangiblpaes no se
puede tocar o ver fisicamente el trato amable ycdkdad que
tienen los empleados para con los clientes. Comuseouencia
de esto, no se pueden almacenar, es decir, sonceeeeos.
También podemos referirnos al hecho de que lasvedddes de
produccion, distribuciéon y consumo del propio seivi se
llevan a cabo de manera simultdnea. Finalmenteglieinte es
un factor elemental que participa en la prestacds dicho
servicio por lo que si se carece de éste no se @uadar el
servicio, es nulo al desaparecer el cliente.

Como el resto de las organizaciones, los restaesant
también necesitan tener una gestion, entendiéneéssa Ultima
como el proceso que logra que las actividades seahizadas
con eficiencia y eficacia a través de las persoriisauri,

Albors y Martinez, 2007). Por tanto, los recursasm@anos son
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esenciales para el crecimiento del negocio en san@lmas
estratégico y no Unicamente en el ambito operagmnocontacto
con el cliente.

Cada restaurante tiene su propio organigrama, el cu
ademas de adaptarse a sus necesidades, dependen@indero
de empleados que tenga, la ubicacion del establiesito, el
tipo de cocina ofrecida y el cliente a quien varairigido por
lo que se dice que no existe un organigrama unicopéz,
2003). Lo que si es importante mencionar es quelquiar
organigrama de este tipo de negocio debe conteasichmente
las siguientes areas, para su buen manejo y de$ardel
mismo:

. Direccién. Es el area donde se van a concentrar las
decisiones mas importantes, como es la gestion
administrativa del lugar, supervisar que se cumplas
normas laborables, que haya un buen ambiente de
trabajo, la responsabilidad de las contratacioneslabs
jefes de cada departamento asi como dar el vistonbu
para los demas puestos y que se cumplan los olgstiv
marcados.

. Administracion y contabilidad, en donde se lleva
todo el control administrativo del negocio, la gést de
néminas, impuestos, pago a proveedores, cobrostrabn
de personal y demas cuestiones.

. Compras y almacenamiento, cuya funcién es
decidir qué proveedores se elegiran, hacer los gasli
recepcion de la mercancia asi como su almacenamignt
distribucion.

. Cocina. Es el departamento mas importante de todo
restaurante ya que es donde se lleva a cabo la
transformacion de la materia prima al producto
terminado y con una buena presentacion. En algunas
cadenas de restaurantes se da una subdivision aeter
esta seccion en cocina fria, cocina caliente, pdesi®,
etc.

. Comedor. Es el lugar donde se da la recepcién al
cliente, se le toma la orden, se sirve la comidas(l
platos terminados) y algo sumamente importante,laes
imagen que se lleva el cliente del lugar.

Como hemos introducido anteriormente, los negoaies
alimentos se ubican en el sector terciario, ya @dieecen un
servicio que consiste en satisfacer la necesidacamuaer. Por
lo que respecta al factor humano, es de vital im@ocia en el
sector de restauracion, debido a que la interacadae se da
entre cliente y empleado contribuira a retener &kerte y
captar a un numero mayor de estos. Por esto missndigcil
visualizar un restaurante cuyos empleados sean tsobm
maquinas electronicas tomando la orden o trayerako dlatos

Gran Tour: Revista de Investigaciones Turisticas (£012) pp.54-70 ISSN: 2172-8690 62



Caracterizacion del sector de restauracion en Vaien

al comensal. Ademas, se busca que el personal msthficado
para lograr una ventaja competitiva y marcar una
diferenciacion en el servicio ofrecido con el reste los
competidores.

Al hablar de la empresa como una entidad se deherte
en cuenta que el elemento humano en la misma adguea
relevancia especial, “al ser el factor decisivo pgoner en
funcionamiento al resto de los factores de la oigaaién” por
lo que como cita textualmente Martin Rojo (2009:17&n
cualquier empresa la presencia de los recursos homeaes
determinante, siendo fundamental Ilevar a cabo wuna
administracion del personal en toda la organizacion

La gran importancia de los recursos humanos en
empresas turisticas, segun lo indica CasanuevaQQ&15) se
resume en seis puntos: 1) como todo servicio, tieneslevado
componente de mano de obra en su prestacion; 2pitapcia
de la calidad y satisfaccion del cliente en la paeson del
servicio; 3) las empresas del sector someten aesugleados a
un alto grado de precariedad y rotacion constante les
puestos de trabajo; 4) profesionalizacion cada meg/or de la
mano de obra; 5) el grado tan elevado de espeaaidn de los
empleados; 6) mercado laboral muy dinamico. Es toao esto
que es importante analizar el factor humano derdeb sector
turistico y concretamente la restauracion, que ksaso de
estudio.

Asi mismo, hay que considerar que los factores
globalizacion e innovacion estan afectando al teosal igual
gue al resto de sectores y por ende, los recursimsamos no se
escapan del impacto que, ya sea directa o indireetde,
reciben de dichos factores. Aunado a esto se tigoe las
empresas turisticas en el momento de elegir algreakbuscan
ciertas competencias y caracteristicas esencialesio son los
estudios universitarios, idiomas, experiencia psib@al,
Internet, estudios de postgrado, facilidad de adamin, etc.,
como lo indican Garcia y Pérez (2008:71).

3. CARACTERIZACION DEL SECTOR DE LA
RESTAURACION EN VALENCIA

Definimos a los restaurantes como negocios que cefme
servicios de alimentacion y/o bebidas (Martin Ro®09:289).
Podemos encontrar diferentes clasificaciones de los
restaurantes en base a diversas fuentes de infabmag a la
enorme oferta que hay en la actualidad: por tiposeevicio
ofrecido, segun el tipo de cocina ofrecida, poregatria, etc.

En el Cuadro 5 exponemos una clasificacion que geco
diferentes criterios.
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Cuadro n® 5: Tipos de clasificacion de restaurantes
CLASIFICACION ESTABLECIMIENTOS

Por su emplazamiento Urbano, de carretera, al
aire libre, wubicados en

hoteles, etc.

Por su especialidad Convencional, vegetariano,

dietético, entre otros

Por tipo de cocina Internacional, nacional, de
un producto determinado

como son carnes O afrroces,

etc.
Por tipo de servicio Clasico, autoservicio, buffet
Por categoria De 5 a 1 tenedores
Motivacion y tipo de|Para familias, jovenes,
clientela personas de negocios,

profesionales, etc.

Restaurantes tematicos Aparte de ofrecer alimentos
y bebidas, entretienen al

comensal con un espectacul

[®)

musical 0] relatando

historias

Fuente: Elaboracién propia

A continuacion mostramos una relacion del numero
restaurantes que actualmente ofrecen sus serviemo¥alencia
con los siguientes datos: domicilio, teléfono, cfaipostal y
tipo de comida ofrecida. Con los resultados obtesidse
procedid a realizar dos tipos de clasificaciones:

. Por tipo de cocina ofrecida.

. Ubicacion geografica segun codigo postal.

También se llevé a cabo un analisis descriptivo auy
resultados fueron que en Valencia el sector de angsintes
tiene una alta demanda y a la vez cuenta con davexferta,
cubriendo las preferencias del cliente. El estudi® limito
geograficamente a Valencia capital y los resultadosojados
fueron un total de 339 restaurantes. Para facilitar
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tratamiento de los datos, se han elaborado lasifctasiones
arriba mencionadas.

Cuadro n° 6: Restaurantes por tipo de comida

Tipos N©°
Cocina Mediterranea 61
Cocina Valenciana 48
Cocina de Mercado 45
Cocina ltaliana 33
Cocina Creativa 20
Cocina Asiatica 15
Asadores 13
Cocina Internacional 13
Arroceria 12
Cocina Casera 11
Cocina China 9
Cocina Espafola 9
Cocina Vasca 9
Cocina Japonesa 8
Marisqueria 7
Cocina Francesa 6
Cocina Castellana 5
Cocina Gallega 5
Cocina Tradicional 5
Cocina Arabe 3
Cocina Mexicana 2

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro 6 y el grafico 1 mostramos la clasafin
realizada por tipo de comida. Se observa que lasnas que
cuentan con un mayor numero de restaurantes son la
mediterranea y la valenciana con 61 y 48 negocios
respectivamente, representando el 17,94% y 14,1@&%otaltal.

En el lado opuesto tenemos a la cocina mexicana @on
restaurantes y con 3 la cocina arabe, representaedo
porcentaje el 0,59% para la primera y 0,88% paradgunda.
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Gréafico n° 1: Clasificacién por tipo de cocina

WArrcoer a mAsadores mCocina Areke mCocina Aciatica
mZocina Casea mCos re Castellana m Cocina China mCocina Creativa
W Zocina de Merceco mCozre Espariola m Cocina Francesa mCocina Gal ega
mZocina nternacional  mCocz rz ltaliana Cocina Japoresa mCocina Mediterranea
Zocina W exicana Cozre  radicional Cocina Valens gra Cocina vasce
War secueria

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro 7 tenemos la segunda clasificaciéon por
ubicacion geografica segun el codigo postal (enladte C.P.),
observamos que donde existe mayor concentraciénetmcios
de comida son en el C.P. 46005 con 38 restauramtesla
denominada zona Gran Via, cerca del centro de \dkenel
C.P. 46003 con 35 restaurantes, en el barrio Deinfea y
finalmente con 29 locales el C.P. 46012, donde seuentra la
playa de Pinedo, El Saler y el Palmar; esto es aemgpible al
ser Valencia una ciudad que ofrece turismo de splaya. Por
otro lado las zonas donde existen menos restausaste el
C.P. 46016 que es la zona de Alboraya, el C.P. 8602
Benicalap y el C.P. 46026 que abarca la zona deilMalcon
un restaurante cada uno. Los dos primeros casudbnee
encuentran juntos, geograficamente hablando ya e
localizan al norte de la ciudad. En el Mapa 1 pue@ese de
forma grafica la localizacién de estas areas gebgad en la
ciudad de Valencia.
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Cuadro n° 7: Clasificacién segun coédigo postal

Fuente: Elaboracion propia
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Mapa n° 1: Localizacion segun cédigo postal

CODIGOS POSTALES DE VALENCIA

46016

Fuente: Elaboracion propia

En lo referente al tipo de cocina, las que predoaniren
los C.P. que tienen mayor numero de establecimigrgon la
cocina italiana, de mercado y mediterranea; mieagae en la
zona de los C.P. donde hay menos, al ser un sofoecocio en
cada uno y diferentes tipos de cocina en cada nooprevalece
ningun tipo de cocina en los mismos.

4. CONCLUSIONES

El sector de restauracién valenciano tiene gran
repercusion en el sistema tanto econémico comoaogidebe
ser tomado en cuenta para futuras aportacioneséageds. A
pesar de que el estudio del turismo es relativamanievo en
comparacion con las demas ciencias sociales, npasello
menos importante y si se toma en cuenta que elosede
comida en concreto es fuente de un alto numero dpleos y
tiene una alta derrama de ingresos y beneficiosamrpais, es
todavia méas importante que las miradas se desviesta area
de la industria turistica.

Los restaurantes son empresas y deben gestioname c
tales. Asi, independientemente de su tamafo, ulbdcac
clasificacién y tipo de servicio, estan sujetosoa haivenes de
un entorno general y especifico, cuyos principadesmentos se
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identifican en este trabajo. También hemos remaocdd
importancia de los recursos humanos en este secHlr.
individuo es fundamental para el desarrollo y swpegncia del
negocio, ya que tiene una relacion directa conlende y hasta

el momento de hoy no existe un comercio de venta de
alimentos y bebidas en donde todos sus empleaden se
maquinas. En la actualidad es necesaria una altandoion
profesional y capacitacion constante del persona¢ qrabaja

en los restaurantes, debido a la fuerte competequmexiste y

a la diferenciacién en calidad y prestacién delvs&o.

En este trabajo presentamos un estudio detalladdode
restaurantes existentes en Valencia capital, pasague hemos
contabilizado un total de 339 establecimientos mantacion.
Fruto de este andlisis proponemos dos tipos deifitaziones
de estos establecimientos. En primer lugar, poo tig comida,
segun la cual predominan la cocina mediterrAneden@ana y
de mercado. La segunda divisién se basa en la ebdoade los
negocios segun el codigo postal, viendo que lasasodonde
hay un alto nimero de locales son la Gran Via, &irio Del
Carmen y la playa de Pinedo; por el contrario, elbbokaya,
Benicalap y Malilla, es minima la presencia de sshegocios.
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