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Perfiles y competencias del sector gastronómico español

Conocer y profundizar en el análisis de cuáles son las competencias que debe tener un emprendedor 
gastronómico dentro de un negocio de restauración gastronómico es muy relevante en el sector de 
la alta cocina, sector muy dinámico y resiliente que está sometido a múltiples riesgos y amenazas. 

Además, la creación de una nueva empresa es un fenómeno de naturaleza sistémica y evolutiva 
(Kantis et al. 2004), multidimensional –podríamos decir-, impulsado por un emprendedor o grupo 
de emprendedores que disponen de competencias individuales determinadas como la actitud 
favorable al riesgo (de la creación y gestión de las empresas), la capacidad de relacionarse con 
otros, la vocación por el trabajo duro, etc. (Kantis, 2009). La identificación de una oportunidad de 
negocio es también fundamental para crear una empresa que tenga éxito (Ardichvili et al 2003).

Por ello, parece elevada la conveniencia de su desarrollo por motivos de índole económico-
empresarial e institucional, dadas las múltiples iniciativas recientes que incorporan estudios para la 
formación y capacitación de los profesionales de la gastronomía en diferentes niveles del sistema 
educativo español, incluido el universitario, a cuyo diseño adecuado podría contribuir la presente 
investigación.

Palabras clave: Emprendedor Gastronómico, Competencias, Restaurante 
Gastronómico, Guía Michelín, España.

Introducción

Las competencias y el perfil adecuado de los emprendedores, gestores 
y líderes del sector gastronómico es un ámbito cuya alta conexión con 
la formación y la capacitación profesional no se discute hoy en día. La 
revisión bibliográfica realizada con respecto a dicha amplia temática 
muestra cómo en las últimas décadas los expertos han contribuido al 
análisis de los diferentes enfoques y metodologías relacionadas con la 
formación de candidatos a los diversos empleos existentes en dicho 
ámbito. La conclusión generalizada señala que la gestión gastronómica 
requiere la adquisición de conocimientos desde una perspectiva 
multidisciplinar. 

Según McClelland (1973) las competencias identificarían las variables que 
permiten explicar el éxito en el desempeño del trabajo. Tras los trabajos 
pioneros, el ámbito de la identificación de las competencias laborales 
adquiere cierta relevancia en la década de los noventa “como una nueva 
regla que articula los mercados de trabajo de las empresas, respondiendo 
a la necesidad de reconstruir la relación perdida entre formación y 
trabajo” (Ibarra 1997). En paralelo, el sector empresarial se vio impulsado 
por algunas metodologías y estrategias basadas en las nuevas tecnologías, 
lo que alteró su visión tradicional acerca de las competencias que los 
empleados debían tener en cada función tipo. Finalmente, las tecnologías 
educativas en la Universidad también han adoptado el enfoque por 
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competencias y este aspecto de la cuestión es crucial ya que éste es el 
marco que delimita el contexto de la presente investigación. 

El concepto de competencia que subyace en la expresión: “trabajador 
competente” es antiguo (Primoff and Sidney 1988 que cita a Platón) pero 
no el más adecuado a los efectos de la presente investigación por ser 
demasiado inespecífico y haberse generado en ámbitos de las ciencias 
sociales diferentes del correspondiente a la educación.

El uso del término “competencia” dentro del ámbito de la educación es un 
fenómeno más reciente, como recuerdan Mulder et al (2007, p. 68), que 
aparece entremezclado con otras innovaciones como la introducción del 
aprendizaje auto-gestionado, la integración de la teoría y la práctica y las 
nuevas teorías sobre el aprendizaje. En este marco que es el pertinente 
para este trabajo, el concepto de competencia queda integrado en el 
ámbito de los objetivos y contenidos del conocimiento y del aprendizaje 
y contribuye a la meta de aportar a los estudiantes la preparación más 
adecuada para desarrollar una función eficaz en la sociedad. 

Aproximación a la identificación de las competencias del 
emprendedor gastronómico

Generalmente los emprendedores del sector gastronómico son los 
gestores y/o líderes de sus negocios. Su éxito depende en gran medida 
de la adecuación de su perfil y competencias, tanto culinarias como 
empresariales, susceptibles de aprendizaje, desarrollo y posterior 
evaluación (Weinert, 2001; Rychen & Tiana, 2004).

La bibliografía disponible revela diferentes acepciones del término 
“competencias” (Rychen & Salganik, 2000; Mulder et al., 2007; Ellström 
& Kock, 2008; Sandberg, 2009) y numerosos enfoques para aproximarse 
a esta materia (behaviorístico, funcionalista, cognitivo y holístico). 
Se manejan múltiples categorías para las competencias formativas, 
profesionales, de gestión (managerial), etc., sin que los expertos logren 
acuerdos básicos ni sobre denominaciones ni sobre contenidos, siquiera en 
el ámbito de los sistemas educativos de los países miembros de la Unión 
Europea (Pérez-Bustamante, 2017). En la actualidad, está ampliamente 
aceptada la elevada conexión entre las competencias y la formación y, 
también, entre aquellas y la capacitación profesional en el ámbito sectorial 
(OIT 2010).

A partir de la década de los 80 del siglo pasado, la investigación sobre 
las competencias se ha centrado en dos grandes áreas: a) las personas 
y las capacidades de algunas para desempeñarse mejor que otras al 
realizar similares tareas (enfoque behaviorístico, cuyo inicio se atribuye 
generalmente a Boyatzis, 1982) y b) los puestos de trabajo (enfoque 
ocupacional) que ha sido el dominante en UK en las últimas tres décadas 
(Giousmpasoglu, 2016), basado en las funciones a realizar por quienes 
los desempeñan. En relación con este último eje central, los expertos 
proponen diversas metodologías y modelos relacionados con la formación 
de candidatos a los puestos de trabajo aplicables a los diversos empleos 
(EC, 2012a; EC, 2012b; Euridyce, 2014; EPPO, 2015; EC, 2016; Cinque, 2016). 

En cuanto a las competencias y las skills (habilidades/capacidades...) 
adecuadas en el ámbito del sector hostelero (hospitality sector) y 
específicamente en el de la restauración (restaurant industry), los escasos 
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trabajos realizados apuntan hacia la conclusión de que, además de key 
skills (CUE 2004; Assamoi 2015), el gestor o líder de un negocio de esta 
naturaleza requiere competencias específicas, de tipo multidisciplinar, 
para responder adecuadamente a los retos que plantea la sociedad del 
conocimiento; entre ellas, la capacidad de comunicación intercultural (Ang 
et all, 2007; Ihtiyar et al., 2013) y la gestión adecuada de las relaciones 
entre los gestores y trabajadores de la empresas y los clientes (Canevello 
& Crocker, 2010; Chang. 2011), por su influencia en la calidad percibida (Jin 
et al., 2016) y por consiguiente, en el éxito del negocio de restauración.

Como, al mismo tiempo, el gastronómico ha de ser un emprendedor (en 
el sentido de Link, 2006) y abordar el reto de la innovación en materia 
culinaria, la persona ha de poseer otras competencias individuales 
adicionales; al menos: la actitud favorable al riesgo, la capacidad de 
relacionarse con otros, la vocación por el trabajo duro (Kantis et al, 2004) 
y la capacidad de identificar una oportunidad de negocio (Ardichvili et al 
2003; Baum & Locke 2004; Chell & Athayde 2009; Casson & Casson 2014).

Sobre la decisión de crear un nuevo negocio y de innovar tienen influencia 
considerable las características socioeconómicas y culturales del entorno 
(Chell y Athayde 2009). Así pues, consideraciones acerca de la “cultura 
del emprendimiento” resultan de plena aplicación en el ámbito culinario y 
en la industria de la restauración. Las diferencias entre países parecen ser 
muy considerables desde esta óptica, hasta el punto de poderse hablar de 
“culturas empresariales de éxito” (Casson 1991; Baumol 1993). 

Los estudios disponibles sobre la importancia de la cultura en los procesos 
de innovación en España son sintetizados en un trabajo de Castro Martínez 
y García Aracil (2014) que aportan conclusiones interesantes acerca 
de sus mayores fortalezas y debilidades, metodológicas y temáticas. 
Una reciente publicación sobre la identidad y la cultura ocupacionales 
(occupational identity and occupational culture) de los chef de alta cocina 
en UK proporciona, asimismo, información de utilidad para la presente 
investigación (Cooper et al., 2017). 

No obstante, con la excepción de la investigación de Birdir & Pearson 
(2000) destinada a explorar el trabajo desarrollado por los chefs desde la 
perspectiva de la investigación y desde la perspectiva de la gestión, hasta 
el momento actual casi no hay trabajos enfocados exclusivamente en las 
competencias de los chefs (Gersh, 2016). Aunque, en rigor, ni el perfil ni 
el papel del chef de investigación de los citados autores en cualquiera de 
sus dos versiones: desde la perspectiva de la investigación y/o desde la 
perspectiva de la gestión, pueden identificarse con los del emprendedor 
gastronómico - que suele coincidir con la persona o chef de alta cocina de 
un restaurante de élite. Pero sí podemos tener en cuenta algunas pautas 
útiles para la presente investigación se derivan de la citada investigación, 
tanto de carácter metodológico, como relativas a la identificación de 
las competencias puesto que todos estos grupos ocupacionales se 
caracterizan por innovar en materia gastronómica. 

Según el trabajo de Birdir and Pearson (2000), el foco del chef 
investigador está en el desarrollo de nuevos productos, creando nuevas 
recetas y llevando a cabo pruebas de alimentos ... en cambio, el chef 
enfocado en la gestión, es una persona que representa a su empleador, 
hace presentaciones y vende productos (Hu, 2010, p 66). Los resultados 
del trabajo citado revelan que ambas clases chefs compartían 19 
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competencias básicas y diferían en otras. Se identificaron un total de 12 
nuevas competencias básicas para los chefs de investigación enfocados 
en investigar, como son el “conocimiento del desarrollo de recetas y 
proporciones de fórmula” y la “capacidad de trabajar con un equipo de 
desarrollo de productos”. Las 8 competencias básicas identificadas para el 
último grupo de chefs de investigación centrados en gestión, en particular, 
fueron “capacidad de trabajar con clientes” y “experto en presentación de 
alimentos”.

Las principales competencias de los chefs que se derivan del trabajo 
Birdir and Pearson, aparte de algunas genéricas como la habilidad de 
comunicarse o de tomar decisiones son: el conocimiento de los sabores y 
del saneamiento de los alimentos y la capacidad de distinguir el nivel de 
calidad en los productos alimenticios. Recientemente, algunos expertos 
se han volcado en la exploración del contenido de las competencias de 
innovación culinaria (Hu, 2010; Hu et al., 2016), llegando a identificar 69 
items en siete categorías: cultura, estética, tecnología, producto, servicio, 
gestión y creatividad.

Las evidencias que proporciona la literatura científica sirven como marco 
para la identificación de las competencias adecuadas del emprendedor 
gastronómico en España. La investigación empírica desarrollada que ha 
tomado en cuenta las dimensiones socioeconómicas y culturales del país, 
ha contribuido a concretar las que corresponden específicamente a dicho 
perfil en el contexto español. El estudio ha incorporado como parámetros 
de control algunos aspectos relativos a la calidad percibida por los 
comensales, cuestión relevante desde la perspectiva de la gestión en 
empresas de restauración y, en general, para las del sector servicios (Walls 
et al., 2011; Garg et al., 2016).

Aproximación metodológica al conocimiento de las 
competencias que se demandan en España

De cara a intentar profundizar sobre cuáles son las competencias que 
definen a un emprendedor gastronómico de un restaurante gastronómico 
en España, procedemos a plantear esta problemática mediante la utilización 
de una metodología fundamentalmente empírica, mixta y de carácter 
cualitativo, de cara a obtener conclusiones con esas técnicas cualitativas 
que dan información de cara a observar esa realidad (Villareal, 2007). 

Se realizan por tanto, en primer término, nueve entrevistas 
semiestructuradas (Bernal, 2010) a expertos españoles, en donde 6 de ellos 
son considerados personalidades relevantes en el ámbito institucional e 
investigador de la gastronomía y 3 muy afamados chefs en el panorama 
nacional.

Para ello, una vez realizadas las entrevistas semiestructuradas, mediante 
la utilización de un software denominado NVIVO (versión 11.4.0 para Mac), 
diseñado para analizar, organizar y encontrar perspectivas en datos no 
estructurados o cualitativos (Valdemoros et al., 2011), homogeneizando 
su terminología, procedemos a identificar 248 palabras, de un total de 
38.389 palabras, como las repetidas de modo más frecuente, muchas 
de ellas coincidentes con competencias del emprendedor gastronómico 
identificadas en la literatura. Mostramos una selección de 20 palabras de 
estas 248 identificadas:
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Tabla 1.  Listado de términos seleccionados con NVIVO

Palabras seleccionadas Repeticiones

formación 144

cocina 133

gente 127

restauración 113

sala 107

sector 105

maketing 88

profesionales 78

saber 68

360 62

empresa 58

gestión 54

gastronomía 53

negocios 53

personas 47

restaurantes 47

director 33

conocimientos 31

emprendedor 31

comer 30

Fuente: Pérez-Bustamante Yábar (2017)

Esta técnica la desarrollamos de cara a obtener mayor información sobre 
el conocimiento de los expertos en el ámbito de cuáles deben ser las 
competencias que un profesional de restauración debe tener, de cara a poder 
emprender un negocio como el propuesto. Por ello, con la identificación de 
los términos pasamos a elaborar una encuesta, incorporando la información 
obtenida en las dos primeras etapas mediante el asesoramiento de varios de 
los expertos y académicos entrevistados. 

Para ello, y una vez definida la población muestra, pasamos a la:

a)  Identificación de los restaurantes gastronómicos a encuestar, teniendo 
en cuenta que son todos aquellos que forman parte del reconocimiento 
otorgado mediante estrellas por la Guía Michelín. El total de restaurantes 
gastronómicos en España es de 182 en el año 2017.

b)  Identificación de las competencias generales, específicas, formativas y 
creativas que debe tener el emprendedor gastronómico de un negocio 
de restauración gastronómica.

c)  Comprobación de los emprendedores gastronómicos que dirigen los 
restaurantes gastronómicos seleccionados, así como su estructura 
organizativa: jefe de sala, cocinero, sumiller, además de información 
relevante: facturación, localización, número de estrellas Michelín. 

d)  Posterior contacto telefónico y presencial, mes de Febrero/ Marzo de 
2017, de cara a realizar las encuestas, formadas por 21 preguntas en 4 
bloques.

Para la elaboración de ese cuestionario, definiendo las competencias que 
se van a tener en cuenta y el número de preguntas que se plantean, hemos 
procedido anteriormente a:
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a)  Revisar la literatura, las entrevistas realizadas a los miembros 
seleccionados de las áreas de gastronomía y restauración seleccionados 
y cuestionarios afines para la correcta construcción del mismo. 

b)  Definir las competencias relativas al perfil emprendedor gastronómico, 
con respecto a las necesidades de sector, la importancia cultural y 
artística, la formación y la creatividad, aspectos que observamos que se 
demandan.

c)  Se redactarán cuestiones en función de las variables seleccionadas y se 
realizará una codificación de cada cuestión en función del bloque al que 
pertenezca en el cuestionario. 

d)  El tiempo máximo de realización del mismo no debe exceder los 
10 minutos de cumplimentación por parte de los emprendedores 
gastronómicos.

e)  Se procederá a una validación del cuestionario resultante y, tras las 
comprobaciones pertinentes y testeos se obtendrá el cuestionario 
definitivo. 

En la mayoría de las investigaciones para poder evaluar adecuadamente 
actitudes y opiniones, se suele utilizar la escala de Likert, 1932. Esta escala 
se difundió ampliamente por su rapidez y sencillez de aplicación, siendo la 
escala muy utilizada por los investigadores.

La escala de Likert es de nivel ordinal y se caracteriza por ubicar una serie de 
frases seleccionadas en una escala con grados de “importancia”. Estas frases, 
a las que es sometido el entrevistado, están organizadas en baterías y tienen 
un mismo esquema de reacción, permitiendo que el entrevistado aprenda 
rápidamente el sistema de respuestas. La principal ventaja que tiene es que 
todos los sujetos coinciden y comparten el orden de las expresiones, donde 
se procura dotar a los grados de la escala con una relación de muy fácil 
comprensión para el entrevistado. 

Señalar, por tanto, que la unidad de medida de algunas de las cuestiones 
que componen el cuestionario es mediante escala de Likert con un rango de 
clasificación de 1 a 5, donde el encuestado debe expresar su nivel de acuerdo 
con la afirmación que se le proporciona en cada una de estas declaraciones 
de la siguiente forma: 

1 = Menos importante 

2 = Algo importante 

3 = Importante 

4 = Bastante importante 

5 = Muy importante 

Asimismo, en otras cuestiones la del rango de clasificación es de 0 a 10, 
donde el encuestado debe expresar su nivel de acuerdo con la afirmación 
que se le proporciona en cada una de estas declaraciones. Todas las 
preguntas realizadas son cerradas.

Deberán realizarse validaciones estadísticas y/o validaciones cualitativas del 
mismo mediante paneles de expertos, al igual que testeos de comprobación 
para dar fe de erratas y comprobación del tiempo estimado de realización. 
Para ello hemos contado con la revisión por parte de académicos, expertos 
de estadística y profesionales del sector de la gastronomía y restauración. 
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Con todos estos componentes hemos procedido a desarrollar las preguntas 
idóneas relativas a la problemática planteada.

De cara a que los emprendedores gastronómicos pudieran realizar el 
cuestionario, hemos procedo a desarrollar llamadas telefónicas, durante 
el mes de Febrero/Marzo 2017, en los horarios marcados por el sector, de 
lunes a viernes de 9:30 horas a 13:30 y de 17:00 a 19:00 horas, ya que en 
este sector debido a las características del mismo, los profesionales están 
ocupados en el desarrollo de las actividades de su negocio, como puede 
ser la preparación de las comandas o la gestión de las cocinas de los 
restaurantes.

Hemos de comentar las dificultades que hemos sufrido de cara a la 
recolección de los datos, obteniendo finalmente 124 respuestas de los 182 
restaurantes Guía Michelín existentes en España.

La población objetivo de este estudio está conformada por los 182 
Restaurantes Guía Michelín que hay en España, seleccionando los mismos 
debido a que nos hemos querido concentrar en el sector premiun de 
cara a poder entender y desarrollar un perfil que describa cuáles son las 
competencias que se deben tener para ser un emprendedor gastronómico en 
este sector.

Como podemos observar en la Ficha técnica de la encuesta sobre el 
Emprendedor Gastronómico para los Restaurantes Gastronómicos con 
estrellas en la Guía Michelin, la muestra está compuesta por 9 Restaurantes 
Guía Michelín condecorados con 3 estrellas Michelín; 23 Restaurantes Guía 
Michelín condecorados con 2 estrellas Michelín y 150 Restaurantes Guía 
Michelín condecorados con 1 estrellas Michelín.

Los galardones que se conceden cuando recibes una estrella de la Guía Michelín, 
son por razón de la alta calidad gastronómica radicada básicamente en las 
habilidades culinarias del chef (Jhonson et al., 2005; Edelheim et al., 2011).

La encuesta, de 21 preguntas cerradas, divididas en 4 bloques temáticos, 
se realizó presencialmente y por teléfono a los titulares (generalmente, 
los chefs) de los restaurantes con estrellas Michelin, cuyo negocio es la 
restauración gastronómica. En algunas cuestiones se utilizó la escala Likert, 
que es un rango de clasificación de 1 a 5, o puntuaciones reveladoras del 
valor asignado por los encuestados, de 0 a 10 (escala endecadaria). El error 
muestral obtenido fue de ± 0,04988 (± 4,988%). para un muestreo aleatorio 
simple y un nivel de confianza del 95% siendo el caso más desfavorable 
P=Q=0,5, ya que de los 182 restaurante gastronómicos encuestados se 
obtuvieron 124 respuestas.

Resultados

Se presentan a continuación los resultados preliminares más relevantes 
derivados de la explotación de la encuesta, desde una perspectiva 
univariante, datos que nos ofrece google drive directamente, ya que las 
encuestas se han desarrollado utilizando esta aplicación.

Estos datos versan sobre las competencias que han de tener los 
emprendedores gastronómicos en España; es decir de quienes crean y/o 
gestionan restaurantes de alta cocina y que combinan innovación, arte y 
excelencia culinaria en su negocio. Se ha preguntado a la población muestral 
su valoración acerca de 4 grupos de competencias: genéricas, específicas o 
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técnicas, formativas y creativas, clasificación realizada mediante la revisión de 
la literatura, estudios y consultas a los expertos del sector.

Mediante la generación del perfil del emprendedor gastronómico y 
sus competencias, en el caso de las competencias genéricas estamos 
considerando ocho; en el caso de las competencias específicas trece; 
cuando hablamos de competencias formativas nueve y si nos referimos a 
competencias creativas tres.

Las respuestas obtenidas sobre las ocho competencias genéricas que 
se proponen en la encuesta permiten identificar como muy relevantes 
las seis siguientes, en orden decreciente: Automotivación, Compromiso 
con el negocio; Liderazgo; Gestión de grupos de trabajo; Resiliencia y 
Conocimientos de Gestión. En estas competencias se concentran los valores 
más altos de la escala propuesta, de 10 puntos ya que el 80% al menos 
de la población muestral aportó valores iguales o superiores a 8 puntos. 
La Capacidad de influir en el sector y la de Generar un plan de formación 
continua fueron calificados como importantes aunque, estaban rezagados 
con respecto a los seis antes mencionados.

Utilizando la misma escala para determinar el orden de valoración de las 
respuestas a la encuesta sobre las competencias específicas/técnicas, 
se puede concluir que de las trece iniciales que se proponían, las siete 
siguientes son consideradas las más relevantes, en orden decreciente: 
Gestión y control de compras; Capacidad de comunicación interna; 
Negociación con proveedores e intermediarios; Conocimiento en técnicas 
y herramientas culinarias; Conocimiento en técnicas y herramientas de 
gestión de sala; Conocimiento en técnicas y herramientas de pastelería 
y Conocimiento en técnicas de sumillería, coctelería. Todas ellas son 
esenciales para la confección del menú, producto clave para un restaurante 
gastronómico y responsabilidad del chef (Ozdemir et al., 2014). Asimismo, 
para el management gastronómico, en función de sus resultados de cara a 
la orientación estratégica del restaurante y de los indicadores financieros 
de la evolución del negocio. Dichas competencias favorecen el proceso de 
análisis, planificación, diseño y fijación de los precios del menú y contribuyen 
a la toma decisiones adecuadas por parte del gestor gastronómico sobre 
actividades accesorias, como las orientadas a la cohesión entre el equipo 
humano que presta servicios en el restaurante, promoción, etc. 

Las nueve competencias formativas propuestas en la encuesta para el 
emprendedor gastronómico en España se consideran relevantes en las 124 
respuestas, si bien no puede decirse que haya, al respecto, un equilibrio. Las más 
importantes, en orden decreciente son: Idiomas; Conocimientos de gestión y 
Finanzas. Las menos importantes son los conocimientos sobre la Empleabilidad 
de las TIC´s y el dominio de la Regulación legal del sector y de los Programas 
de denominación de origen. El formato de la encuesta en este apartado permite 
concluir cuáles de aquellas nueve áreas formativas es preciso reforzar, en mayor 
medida o con mayor urgencia para completar la formación del emprendedor 
gastronómico español. Dichas indicaciones, que requieren un refinamiento y 
profundización posterior, contribuyen a identificar problemas crónicos en la 
formación de los chefs y gestores del ámbito de la restauración en España, de 
utilidad para la planificación de las enseñanzas tanto académicas, como para el 
diseño de mejores programas de formación continua. 

Por último, tras los resultados de la encuesta se han identificado tres 
competencias creativas. Según las respuestas de los encuestados, la Creatividad 
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y la capacidad de Innovación son consideradas más importantes que el 
Pensamiento disruptivo. Dichas competencias son fundamentales para los 
emprendedores gastronómicos que optan a favor de la orientación estratégica 
de la diferenciación en sus restaurantes, como los gastronómicos de élite, 
opuestos desde esta perspectiva a los restaurantes de cocina comercial. En 
los buenos restaurantes el chef juega muy diversos papeles técnicos, creativos 
y de liderazgo de un estilo gastronómico para lo que requiere, además de las 
competencias genéricas, específicas/técnicas y formativas, comunes a ambos 
conjuntos de emprendedores, las tres creativas antes citadas ya que a la 
innovación gastronómica han de acompañar otras habilidades innovadoras y 
artísticas, incluso para el diseño de locales y productos.

Conclusiones

Los restaurantes de alta cocina de España se enfrentan a la necesidad de una 
correcta gestión, desde la perspectiva gastronómica y empresarial. De su 
buena gestión se deriva no solo la creación de valor y el éxito de su negocio, 
sino también una mayor contribución positiva a determinados intangibles 
como la imagen, la cultura y la posición relativa de España en el contexto 
mundial lo que, al mismo tiempo, es relevante para el bienestar colectivo. 
Los demás restaurantes, en general, no quedan exentos del mismo reto, 
por lo que hay un amplio conjunto empresarial e institucional interesado en 
disponer de gestores gastronómicos con las competencias adecuadas para 
minimizar riesgos individuales y sectoriales.

La meta de la investigación consiste en identificar las competencias de los 
emprendedores para gestionar con éxito restaurantes gastronómicos de alta 
cocina en España. La metodología aplicada a dicho objetivo, de carácter 
mixto, aumenta la validez y la fiabilidad de los hallazgos principales de la 
investigación.

Aquellos deben disponer, según nuestro planteamiento de 33 competencias 
de las cuales de tipo genérico son 8, específico o técnico 13, formativo 9 y 
creativo 3. La importancia de dicho amplio número de competencias no es 
idéntica, a juicio de los participantes en la encuesta, titulares y habitualmente 
chefs de los restaurantes galardonados en España con estrellas Michelín, así 
como tampoco parece poder identificarse la relevancia de los cuatro grupos 
de competencias citadas. 

Las competencias creativas, por ejemplo, parecen más necesarias en los 
chefs que gestionan restaurantes gastronómicos que han optado a favor 
de la orientación estratégica de la “diferenciación” que para aquellos otros 
que hacen la misma función en restaurants de éxito sin aquella orientación 
innovadora y artística. Confirmar esta conclusión provisional permitirá definir 
con mayor rigor el mix de competencias adecuado para el éxito, llegando a 
generar con mayor rigor el perfil del “emprendedor gastronómico excelente”. 
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