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EVALUACIÓN 

  
Modelo de Fijación y Cálculo de Precios Públicos Aulas-

Restaurante de las Escuelas de Hostelería del SAE 

Orden de 9 de mayo de 2018 

Este informe es el resultado de la revisión del modelo estimativo utilizado en 2018 para la fijación de 

los precios públicos del servicio de restauración de las escuelas de formación profesional en 

hostelería del Servicio Andaluz de Empleo. Tal y como establece la normativa reguladora, estos 

precios deben someterse a una revisión periódica y, tras un periodo importante de funcionamiento, 

resulta oportuno revisar los precios asociados a la participación del público en las actividades de 

formación práctica del alumnado y, en su caso, proceder a su actualización. 



Revisión de los Precios Públicos de las Escuelas de Hostelería del SAE. Orden de 9 mayo de 2018 

• • • 

1 

 

Índice de Contenidos 

 

1. PUNTO DE PARTIDA. NECESIDAD .................................................................................................... 3 

2. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE EVALUACIÓN ................................................................................. 5 

3. METODOLOGÍA ................................................................................................................................ 7 

FASE 1. Descripción de la actividad (Informe descriptivo) ............................................................ 8 

FASE 2. Estudio Exploratorio de Métodos de cálculo (Informe técnico modelos de cálculo) 11 

FASE 3. Participativa (Entrevistas grupales al panel de personas expertas). ............................. 14 

4. PRINCIPALES HALLAZGOS ............................................................................................................. 17 

4.1. Las aulas restaurante. Principales indicadores de la actividad ........................................... 17 

4.2. Necesidad de un modelo de cálculo más ajustado............................................................. 19 

4.3. La opinión de las personas expertas y las escuelas. .............................................................. 21 

5. RECOMENDACIONES .................................................................................................................... 27 

6. ANEXOS .......................................................................................................................................... 35 

Anexo I. Modelo de cálculo inicial de precios públicos (MOD2018). ........................................ 35 

Anexo II. Relación de conceptos, variables y fuentes de información utilizados ..................... 36 

Anexo III. Informe Descriptivo (Fase 1 de Evaluación) .................................................................. 39 

Anexo IV. Informe Técnico Modelos de Cálculo (Fase 2 de Evaluación). ................................. 53 

Anexo V. Guion de entrevista focal al panel de personas expertas .......................................... 59 

 

 

 

  



Revisión de los Precios Públicos de las Escuelas de Hostelería del SAE. Orden de 9 mayo de 2018 

• • • 

2 

 

Punto de Partida 

 

Necesidad 
 

  



Revisión de los Precios Públicos de las Escuelas de Hostelería del SAE. Orden de 9 mayo de 2018 

• • • 

3 

 

1. PUNTO DE PARTIDA. NECESIDAD 
 

La Orden de 9 de mayo de 2018 fija las cuantías de los precios públicos que han de regir 

por la realización de actividades participativas del público en la formación práctica del 

alumnado en las Escuelas de Formación Profesional para el Empleo de Hostelería del Servicio 

Andaluz de Empleo. 

 

El método de cálculo de estos precios públicos se basó en las estimaciones que las propias 

escuelas de formación realizaron sobre el incremento de coste que supondría el 

establecimiento de este servicio durante un año, en función de una serie de parámetros 

iniciales: Nº de comensales, distribución de comensales por tipo de menú, horarios y días de 

apertura, etc. Este incremento del coste se concreta en conceptos como materias primas, 

utensilios y enseres, consumibles, servicios; si bien, no se imputan otros costes fijos de la 

escuela ya que éstos se consideran cubiertos y no representan a todos los efectos un 

incremento de los gastos generales del funcionamiento de la escuela (por ejemplo, el coste 

de las horas de los coordinadores del servicio, eran consideradas como horas de formación 

de la propia plantilla de formadores). Una vez establecidos los parámetros iniciales y 

calculado el incremento total del coste, se fijaron los precios públicos por menú en base a 

2 premisas fundamentales: (1) que los ingresos generados por la actividad cubrieran el 100% 

del gasto que esta hubiese generado; (2) que los precios unitarios establecidos permitieran 

la accesibilidad del público en general1.  

 

Igualmente, el artículo 6 de la citada Orden establece que estos precios deben ser 

sometidos a una revisión anual, concretamente señala: “Estos precios públicos serán 

revisados anualmente, debiendo realizarse necesariamente un ajuste en sus cuantías en 

función de la evolución de los costes presupuestarios de la actividad, mediante orden de 

la consejería competente en materia de empleo.”  

En la actualidad, la participación del público en la formación práctica del alumnado en las 

aulas-restaurante se viene implementando en dos escuelas de hostelería del SAE: la Escuela 

de Hostelería de Benalmádena - La Fonda (http://lajunta.es/156xd) y la Escuela de 

Hostelería de Málaga – La Cónsula (http://lajunta.es/156xh). Si bien las otras tres escuelas de 

la red del SAE tienen programada la apertura de sus aulas-restaurantes en un futuro más o 

menos próximo, lo cierto es que al cierre de esta evaluación aún no se conoce el impacto 

que la pandemia del COVID-19 puede tener sobre dicha previsión.  

En este sentido, tras un período de desarrollo importante de estos servicios en las dos 

escuelas de hostelería donde se lleva a cabo, resulta oportuno un análisis valorativo para la 

revisión de los precios públicos vigentes establecidos en la citada orden de 9 de mayo de 

2018. 

  

                                                 
1 La metodología y el cálculo concreto de estos precios se describen en el Anexo I de este documento. 

http://lajunta.es/156xd
http://lajunta.es/156xh
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2. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE EVALUACIÓN 
 

El objetivo general de este ejercicio evaluativo es el análisis del modelo estimativo de 2018 

para la fijación y cálculo de los precios públicos del servicio de restauración de las Escuelas 

de Hostelería del SAE.  

Para lograr ese objetivo general es preciso determinar de manera complementaria otra 

serie de objetivos más específicos: 

 

OBJETIVOS 

General 

 
Analizar el modelo 2018 de fijación de precios públicos de las aulas-restaurante de la red 

de escuelas de formación profesional en hostelera del SAE.  

Específicos 

 a. Identificar el grado de participación y hábitos de consumo del público participante.  

 
b. Determinar los costes reales incurridos, así como los ingresos generados por la puesta 

en funcionamiento del servicio de restauración en las escuelas.  

 
c. Medir el grado de ajuste entre el modelo inicial de fijación de precios públicos basado 

en estimaciones y las cifras reales de las aulas de restauración en activo. 

 
d. Realizar recomendaciones en torno al sistema de cálculo y establecimiento de los 

precios públicos del servicio de restauración de las escuelas de hostelería del SAE. 

 
e. Proponer, en su caso, unos nuevos precios públicos para cada tipo de servicio de 

menú o consumición extra. 

 

La consecución de estos objetivos permitirá, a su vez, responder a las principales preguntas 

sobre las que gira esta evaluación, a saber: 

 

 

 

 

 

 

¿Cómo ha funcionado el 

modelo de estimación 

inicial 2018? 

¿Qué servicios y precios 

unitarios deben 

establecerse? 

3 PREGUNTAS CLAVE DE EVALUACIÓN 

¿Se precisa reajustar los 

actuales precios 

públicos? 
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3. METODOLOGÍA 

Esta evaluación se ha desarrollado a través de un proceso sistemático organizado en 3 

fases. En cada una de ellas se han utilizado diferentes técnicas de recogida y análisis de 

información, dando como resultado tres informes como productos entregables. En el 

siguiente esquema se sintetizan las características y aspectos definitorios de cada una de 

las fases de estudio desarrolladas en este proyecto:  

  

  FASE 1 FASE 2  FASE 3 

> EXPLORATORIA   > DESCRIPTIVA  > PARTICIPATIVA   

> Revisión Documental  

> Explotación Registros 

de Datos 

> Entrevista Focal 

/ Panel de 

Personas Expertas 

> Modelaje de métodos 

de Cálculo     

TÉCNICAS DE 

RECOGIDA DE 

INFORMACIÓN   

 

> INFORME DESCRIPTIVO > INFORME TÉCNICO 

  MODELOS DE CÁLCULO 
ENTREGABLES 

INFORME FINAL 

DE 

RESULTADOS 

  
 

 

ANÁLISIS 

REALIZADOS  

 
  

> Estadístico y de 

Contenido  

> Comparativo > Estadístico y de 

Contenido  
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FASE 1. Descripción de la actividad (Informe descriptivo) 

La primera fase, de carácter eminentemente descriptiva, se ha centrado en la 

identificación de variables, indicadores, registros y fuentes de información de interés sobre 

el funcionamiento de las aulas restaurante de las escuelas de hostelería y, particularmente, 

analizar la actividad real de los servicios de restauración que se encuentran actualmente 

en activo.  

Para esta labor se han utilizado diversas técnicas de recogida de información y datos 

aplicando, en primer lugar, la revisión documental del marco normativo que establece -y 

condiciona- la determinación de los precios públicos de las escuelas2. Entre la relación de 

documentos analizados de mayor interés se encuentran los siguientes:  

o LEY 4/1988, de 5 de julio, de tasas y precios públicos de la Comunidad Autónoma de 

Andalucía. 

o  Decreto-Ley 5/2015, de 15 de septiembre, por el que se modifican el objeto y los fines 

de las Agencias Públicas SAE y Agencia Pública Andaluza de Educación y Formación, 

estableciendo el procedimiento para culminar la integración de la red de Consorcios 

Escuela de Formación para el Empleo. 

o Acuerdo de 30 de enero de 2018 del Consejo de Gobierno, por el que se autoriza al 

Servicio Andaluz de Empleo a la percepción de precios públicos por la realización de 

actividades participativas del público en la formación práctica del alumnado en las 

Escuelas de Formación Profesional para el Empleo de Hostelería. 

o Memoria económico-financiera del Proyecto de Orden por el que se fijan las cuantías 

de los precios públicos que han de regir para la realización de actividades 

participativas del público en la formación práctica del alumnado en las escuelas de 

formación profesional para el empleo de hostelería del SAE.  

o Orden de 9 de mayo de 2018, por la que se fijan las cuantías de los precios públicos 

que han de regir por la realización de actividades participativas del público en la 

formación práctica del alumnado en las Escuelas de Formación Profesional para el 

Empleo de Hostelería del SAE. 

o Información Web. Información general disponible a través de la URL de la Junta de 

Andalucía y el SAE:  

https://juntadeandalucia.es/organismos/empleoformacionytrabajoautonomo/sae/area

s/mejora-empleabilidad/fpe.html 

Por otro lado, se han identificado y explotado los registros de datos vinculados con el 

seguimiento y los resultados de la actividad de las aulas restaurante3, tanto los propios -de 

carácter interno al SAE-, como aquellos externos cuya propiedad ha requerido la 

colaboración de otros Centros Directivos y/o Consejerías.  

                                                 
2 Actualmente la Orden de 9 de mayo de 2018, regula los precios públicos de 5 servicios diferenciados: tres de 

ellos hacen referencia a tipos de menús (Tipo I infantil a 14,00€, Tipo II del día a 20,00€ y Tipo III degustación a 

50,00€); y dos a consumiciones extra (extra bar a 3,00€ y extra coctelería a 8,00€).  
3 En el Anexo II puede consultarse la conceptualización y variables analizadas durante esta primera fase de 

evaluación.  

http://juntadeandalucia.es/boja/2015/187/3
http://juntadeandalucia.es/boja/2015/187/3
http://juntadeandalucia.es/boja/2015/187/3
http://juntadeandalucia.es/boja/2015/187/3
https://juntadeandalucia.es/organismos/empleoformacionytrabajoautonomo/sae/areas/mejora-empleabilidad/fpe.html
https://juntadeandalucia.es/organismos/empleoformacionytrabajoautonomo/sae/areas/mejora-empleabilidad/fpe.html
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Los 3 registros que se han utilizado como fuente de información principal han sido los 

siguientes: 

✓ Registro de solicitudes  

Se trata de un registro propio que se gestiona a 

través del “Gestor de Proyectos” de la propia 

Agencia (en adelante GP-SAE) y recoge datos 

procedentes del “formulario de reserva” que 

debe cumplimentar de manera obligatoria 

cualquier persona que quiera participar en la 

actividad formativa del alumnado de las 

escuelas. En GP-SAE existe un proyecto de apoyo 

a la gestión de reservas de las escuelas en el que 

incluye un formulario de petición de solicitudes de 

participación donde se recogen datos 

personales y de contacto de las personas 

participantes y datos referidos a la reserva (fecha, 

horario y número de comensales), entre otros. 

 

✓ Plataforma telemática de pago y presentación de tributos  

Se trata de un registro de la Consejería de Hacienda, Industria y Energía vinculado al pago 

realizado por el público participante por los servicios recibidos en la actividad de 

restauración de las escuelas de formación.  

Este registro se nutre de los pagos realizados a 

través del modelo 046 de liquidación y 

autoliquidación telemática de tasas, precios 

públicos, sanciones y otros ingresos. De este, 

se han podido obtener los importes globales 

de estos pagos, pero también, y más 

importante, se ha podido explotar el campo 

consignado con el número “36” (resaltado en 

rojo en la imagen), dónde se desglosan los 

servicios por los que se ha realizado el pago. 

Los datos analizados de este registro se 

refieren a la actividad de dos de las escuelas 

de hostelería del SAE que actualmente 

disponen de aulas restaurante en 

funcionamiento -La Fonda y La Cónsula, 

ambas en la provincia de Málaga-. La fecha 

de explotación de los datos disponibles para 

esta evaluación abarca el periodo 

comprendido entre el 15-05-2018 al 13-02-

2020. 
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Como avance de las conclusiones en relación con los registros de información cabe señalar 

que los datos contenidos y explotados de la plataforma telemática de pagos y 

presentación de tributos -modelo 046- son los que, desde un punto de vista cuantitativo, 

permiten una mejor y más fiable aproximación a la realidad de la actividad de las aulas-

restaurante.  

✓ Registro de gastos de las escuelas de hostería 

Se trata del registro contable propio de las dos escuelas de hostelería –ya citadas- que 

disponen de servicio de restauración en activo. Los conceptos de gasto recogidos en dicho 

registro están asociados a la aplicación de gestión contable y presupuestaria de la que se 

hace uso. Los 11 conceptos de gastos son los siguientes:   

 

RELACIÓN CONCEPTOS DE GASTOS 

Cod. 212.00 Reparación mantenimiento 

Cod. 213.00 Maquinaria 

Cod. 221.00 Suministro eléctrico    

Cod. 221.01 Suministro de agua 

Cod. 212.02 Suministro gas  

Cod. 221.05 Suministro alimentación 

Cod. 221.09 Otros suministros 

Cod. 221.15 Menaje hostelería 

Cod. 227.00 Limpieza  

Cod. 227.11 Lavandería 

Cod. 603.00 Adquisición maquinaria 

A pesar de que los gastos incurridos vienen detallados por conceptos, hay un aspecto de 

base que merma la utilidad de esta información a los afectos de esta evaluación, y es que 

los valores reflejados no corresponden en exclusiva a la actividad de las aulas-restaurante, 

sino que también incluyen los gastos vinculados a otras actuaciones formativas de las 

escuelas. En este sentido, esta información ha sido tratada con cautela en el análisis 

realizado en el marco de este trabajo.  

Por último, indicar que el registro tratado para este análisis contiene información sobre los 

gastos de las escuelas de formación de hostelería del SAE de la provincia de Málaga, 

correspondiente al periodo anual 2019 (para conocer en detalle los resultados de esta fase 

de evaluación puede consultarse el Informe Descriptivo incluido en el Anexo III de este 

documento).  
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FASE 2. Estudio Exploratorio de Métodos de cálculo (Informe técnico modelos de 

cálculo) 

Como se ha comentado, el modelo 2018 para la fijación de precios públicos partió de una 

serie de estimaciones que, como se concluye en el Informe Descriptivo de la Fase 1 de esta 

evaluación, han generado ciertos desajustes. Estos desequilibrios han afectado tanto a la 

relación de servicios contemplados en la normativa reguladora para ofrecer al público 

participante, como a los propios precios. 

Partiendo de este contexto, en la Fase 2 de este trabajo se ha querido avanzar hacia un 

sistema para la fijación de precios públicos más eficaz. Así, a través del estudio exploratorio 

realizado, se han modelado diferentes sistemas de fijación de precios con la ayuda de 

diversos métodos de cálculo. Los resultados obtenidos puestos en comparación permiten 

valorar cuál es el sistema que mejor responde a las necesidades reales del funcionamiento 

del servicio de restauración de las escuelas, y en último término, facilitar la toma de 

decisiones en torno a la revisión de precios de cada uno de los servicios de menús y 

consumiciones extra actualmente reflejados en la norma.  

En último término, el modelaje realizado permite identificar el coste unitario de cada uno de 

los servicios ofrecidos que, a su vez, corresponderá con su precio final al público 

participante4.  

Para ello, cada modelo diseñado parte de unos parámetros iniciales (más ajustados a la 

realidad por el análisis descriptivo realizado) y se disponen en función de unos determinados 

métodos de cálculo para obtener los costes/precios de cada servicio.  

                                                 

4 Cabe recordar que la actividad de las aulas-restaurante deben “autofinanciarse”, contemplar unos precios 

que permitan la participación de la ciudadanía y, además, no representar una competencia desleal. 

COSTE UNITARIO (C.U.) 

de cada servicio 
PRECIO FINAL 

de cada servicio 

En base a 2 preguntas secuenciales 

Paso 1 ¿Cuál es el Coste Total (C.T.),  

en alimentos y servicios auxiliares 

de las aulas restaurante en 2019? 

Paso 2 ¿Cuáles son los Costes Unitarios 

(C.U.) de los servicios, esto es, los 

costes de cada unidad de servicio? 

(1) Modelo 2018 (MOD2018) 

(2) Diseño Aula-restaurante 

Promedio 2019 (ARP2019) 

2 inputs  

de Información 

PARÁMETROS 

INICIALES 

MÉTODOS DE 

CÁLCULO 

MODELAJE 
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Respecto a los parámetros iniciales, se ha hecho uso de dos fuentes de datos 

fundamentales, de los que se han recogido diferentes inputs de información:  

(1) El modelo de cálculo de precios públicos desarrollado en 2018, denominado aquí 

“MOD18”, del que se ha utilizado como referencia -reinterpretando y recalculando- 

información sobre el coste anual de las aulas restaurante, o sobre la distribución de 

este coste por cada uno de los servicios existentes;  

(2) El escenario simulado de un aula-restaurante promedio, fruto del análisis 

descriptivo del funcionamiento del servicio de restauración en las escuelas de 

hostelería La Cónsula y La Fonda de Málaga durante el año 2019. A partir de esta 

información de promedios se ha creado el Aula-Restaurante Promedio 2019 “ARP19”, 

tomando como referencia inputs sobre la tasa de ocupación, el número de 

comensales o la distribución del número de servicios ofrecidos, entre otros.  

 

Para entender cómo se han modelado los diferentes sistemas de cálculo es preciso apuntar 

que se fundamenta en la respuesta a dos preguntas clave, en dos momentos secuenciales:  

 

PASO 1.- Ante la falta de información sobre los costes totales anuales de las aulas-

restaurante, la primera pregunta a resolver es cuál es dicho coste -en alimentación y 

servicios auxiliares-, en este caso tomando como referencia el año 2019. La respuesta puede 

obtenerse en base a tres operaciones posibles: (a) proyectando los costes unitarios utilizados 

ya en el MOD2018 (Método 1); (b) reduciendo los costes totales del MOD2018 (Método 2); 

y (3) imputando los costes globales del ARP2019 creada. 

 

 

 

PASO 2.- Asimismo, ante la no inclusión de las consumiciones extra en el MOD18, cabría 

plantearse cómo se deben distribuir esos costes totales anuales entre los distintos servicios 

del aula-restaurante (incluyendo ahora las consumiciones extra), o lo que es lo mismo, 

responder a la cuestión:  

¿Cuál es el Coste Total (C.T.), alimenticio y de servicios auxiliares, 

de las aulas restaurante en el año 2019?  

Método 1 

PROYECCIÓN  

Método 2 

REDUCCIÓN  

Método 3 

IMPUTACIÓN  

¿Cuáles son los Costes Unitarios (C.U.) de los servicios, esto es, 

los costes por cada unidad de servicio? 

Estrategia de Distribución  

AFIJACIÓN SIMPLE AFIJACIÓN PROPORCIONAL 
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El uso en este caso de la “estrategia de distribución” de los costes totales para conocer los 

costes unitarios de cada servicio requiere, a su vez, reflexionar sobre la distribución de los 

costes alimentarios, por un lado, y la de los costes en servicios auxiliares, por otro. 

 

Para la distribución de costes en alimentación, en todos los modelos se mantiene la 

proporcionalidad marcada por la multiplicación de los servicios establecidos para el 

ARP2019, por los costes unitarios de alimentación del MOD2018. 

Por su parte, para la distribución de los costes en servicios auxiliares existen dos posibles 

operaciones:  

 

(1) Afijación simple de los costes totales (C.T.) en servicios auxiliares del ARP2019; 

(2) O bien, Afijación proporcional de los costes totales (C.T.) en servicios auxiliares del 

modelo AR2019.  

Las diferentes opciones y combinaciones posibles a ambas cuestiones dan lugar a 6 posibles 

modelos de costes unitarios de cada servicio - y por tanto, de precios- que se sintetizan en 

el siguiente esquema5:  

 

 

Por último, indicar que tanto estos 6 modelos resultantes de esta fase -con sus respectivas 

opciones de precios-, así como los resultados obtenidos en la Fase 1 descriptiva, han 

constituido la base de las cuestiones a valorar por parte del panel de personas expertas, 

desarrollada en la siguiente fase de evaluación.  

 

                                                 
5 Para conocer en profundidad las bases operacionales del modelaje de métodos descrito puede consultarse 

el Informe Técnico Modelos de Cálculo en el Anexo IV de este documento.   

C2. Imputación por afijación simple 

MODELOS RESULTANTES - PRECIOS 

A1. Proyección por afijación proporcional 

A2. Proyección por afijación simple 

B1. Reducción por afijación proporcional 

B2. Reducción por afijación simple 

C1. Imputación por afijación proporcional 

ESTRATEGIA DE 

DISTRIBUCIÓN 

1. Afijación 

Proporcional 

2. Afijación 

Simple 

MÉTODOS DE CÁLCULO 

COSTES TOTALES 

A. Proyección 

B. Reducción 

C. Imputación 
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FASE 3. Participativa (Entrevistas grupales al panel de personas expertas). 

Como última fase metodológica se ha recogido la opinión de un panel de personas 

expertas en la materia, haciendo partícipe de manera directa al territorio y a las escuelas 

de formación profesional en hostelería de la Red del SAE.   

Si bien inicialmente esta fase participativa se iba a realizar a través de un Grupo de DELPHI, 

junto con el desarrollo de entrevistas en profundidad a informantes clave, el impacto de la 

pandemia de la COVID ha afectado al trabajo de campo programado. En este sentido, y 

para no retrasar la evaluación en desarrollo se determinó la creación de un panel de 

personas expertas de cada una de las cinco escuelas de hostelería para que respondiesen 

vía electrónica a las preguntas de una entrevista focalizada. A través de un guión de 

preguntas preestablecidas, tres personas expertas como máximo por escuela han valorado 

y expresado su opinión respecto a diferentes aspectos esenciales relacionados con el 

modelo de cálculo de los actuales precios públicos.   

Las dimensiones de análisis tratadas a través de una o varias preguntas se han estructurado 

con base en siete bloques, tal y como se refleja en el siguiente esquema (puede consultarse 

el guión de preguntas en el Anexo V de este documento):  

 

DIMENSIONES DE ANÁLISIS DEL GUIÓN DE ENTREVISTA 

BLOQUE A.  

Datos de Contexto 

> Datos de las personas que responden las preguntas. 

> Datos de la escuela y el aula-restaurante. 

> Datos sobre los servicios ofrecidos al público.  

BLOQUE B.  

Patrones de Consumo 

> Mantenimiento de los patrones de consumo. 

> Efectos y evolución del nivel de ocupación.  

BLOQUE C.  

Gestión Contable 
•  > Proceso y mejora de la gestión contable. 

BLOQUE D.  

Coste Unitario (C.U.) Servicios 

> Imputación de gastos de Servicios Auxiliares. 

> Imputación de gastos directos en Alimentación. 

BLOQUE E.  

Propuestas de Precios de los 

Servicios 

> Métodos de fijación de precios públicos.  

BLOQUE F.  

Configuración de los Servicios 

> Composición de los diferentes servicios de menú. 

> Costes en alimentación y precios finales. 

> Condicionantes ligadas al menú III (degustación) 

> Composición, costes y precios de las consumiciones extra. 

BLOQUE G.  

Otras Cuestiones de Mejora 

> Factor territorial.  

> Procedimiento de pagos. 

> Procedimiento y gestión de las reservas. 

> Proceso de seguimiento, revisión y evaluación periódico. 

> Consideraciones finales. 

 



Revisión de los Precios Públicos de las Escuelas de Hostelería del SAE. Orden de 9 mayo de 2018 

• • • 

15 

 

Composición del panel de personas expertas 

El panel ha estado compuesto por un total de 14 personas trabajadoras de las distintas 

escuelas de hostelería y expertas en diferentes campos de conocimiento. Si bien hay que 

sumar otras 2 personas pertenecientes a la Coordinación de las Escuelas de la Delegación 

de Empleo de Málaga que han colaborado activamente en la definición y mejora del guión 

de entrevista utilizado en esta segunda fase participativa de evaluación.  

 

Para la selección de las personas participantes de cada escuela se ha tenido en cuenta 

que, al menos, cumplan uno de estos dos criterios: (1) que sean profesionales con un 

conocimiento especializado sobre la materia que se está evaluando; (2) que sean 

profesionales con una experiencia contrastada en el ámbito de la formación profesional en 

el sector de la hostelería. 

  

Atendiendo al ámbito de conocimiento y a la experiencia profesional de los y las integrantes 

del panel, en el siguiente cuadro se refleja su distribución:  

 

 

Ámbito de conocimiento/ 

Puesto ocupado 

Nº de 

integrantes 

Profesor/a - Jefe/a de Cocina  4 

Profesor/a - Jefe/a de Sala, Maître 4 

Jefe/a de Estudios 2 

Administración, Contratación y Compras 3 

Profesor/a Servicio 1 

TODOS  14 

 

También señalar que en dicho panel han estado representadas las 5 escuelas de hostelería 

que forman actualmente la red de escuelas de formación profesional en la materia del SAE, 

distribuidas en cuatro provincias andaluzas: Cádiz, Jaén, Huelva y Málaga. 

El análisis de contenido de las valoraciones y aportaciones realizadas por el panel de 

personas expertas ha permitido contrastar y validar, según el caso, los resultados obtenidos 

en las fases anteriores de evaluación. Asimismo, la participación de las cinco escuelas de 

hostelería ha permitido dotar al análisis de cierta perspectiva territorial. 
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Principales 

 

Hallazgos 
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4. PRINCIPALES HALLAZGOS 

A continuación, se recogen los principales resultados obtenidos dispuestos de tal manera 

que permitan responder a las principales preguntas de evaluación: 

 

¿Cómo ha funcionado el modelo de estimación inicial 2018? ¿Se precisan reajustar 

los actuales precios públicos? Y en caso necesario, ¿Qué servicios y precios públicos 

deben establecerse? 

 

4.1. Las aulas restaurante. Principales indicadores de la actividad 

 

Los análisis realizados han permitido obtener una información valiosa sobre el 

funcionamiento y la actividad real de los servicios de restauración en activo (los de las 

escuelas de La Fonda y La Cónsula, ambas en la provincia de Málaga). Además, se han 

mostrado muy consistentes, pues se mantienen estables y homogéneos cuando se 

comparan los datos entre las dos aulas-restaurante en funcionamiento, así como entre 

períodos temporales diferentes.  

 

Los resultados más relevantes indican que6:  

 

GRADO DE 

PARTICIPACIÓN 

- Hay una media diaria de 38 y de 22 comensales en La Cónsula 

y en la Fonda, respectivamente. Esto supone en torno a un 66% 

de servicios con respecto a los días con mayor número de 

servicios de menú pagados (según registro de pago 

telemático). Esto es, los días en los que abre el aula-restaurante 

se ocupan, por término medio, 2/3 de las plazas máximas para 

comensales. 

 

PATRONES DE 

CONSUMO 

• - No se ha servido ningún menú tipo III de degustación. 

• - El 34,5% de los servicios son de consumiciones extra y el 65,5% 

de menús. 

• - El 99% de los menús servidos son del tipo II menú del día. 

• - Por cada 100 servicios de tipo menú del día, se sirve 1 menú 

tipo infantil. 

• - Por cada 100 servicios de menú, se sirven unas 53 

consumiciones extra. 

 
•  

                                                 
6 Para la lectura y consulta ampliada de los resultados históricos de esos indicadores y otras variables analizadas, 

pueden consultarse los entregables anexados (3 y 4) ya citados: Informe Descriptivo e Informe Técnico sobre los 

Modelos de Cálculo. 



Revisión de los Precios Públicos de las Escuelas de Hostelería del SAE. Orden de 9 mayo de 2018 

• • • 

18 

 

INGRESOS 

GENERADOS 

• - Poco más del 92% de los ingresos provienen de los servicios 

de menú (91% del menú tipo II del día). 

• - Las consumiciones extra suponen el 7,5% de los ingresos (de 

los que el 7,2% se vinculan con las de tipo “bar”). 

•  

COSTES DE LOS 

SERVICIOS 

• Sólo están disponibles los gastos globales de las Escuelas de 

Hostelería, por lo que la ausencia de una contabilidad 

separada del aula-restaurante impide conocer los costes 

totales exactos de la actividad del servicio de restauración 

como elemento esencial para la determinación de un modelo 

de cálculo eficaz. 

 

GESTIÓN DE LAS 

RESERVAS 

• La comparativa de la información sobre las reservas y los 

datos sobre el registro de pagos arroja una muy leve 

diferencia (menos del 1,4%). Se refuerza la idea de que el 

sistema de gestión de reservas funciona de manera eficaz. 

En base a estos datos de actividad real de las aulas restaurante se realiza el diseño del “Aula 

Restaurante Promedio 2019”, que se define como un escenario modelo. Este escenario se 

construye a través del promedio de los citados datos -que como se ha señalado se muestran 

estables y consistentes-, y que ha servido al resto del estudio como: 

> Fuente de datos para un análisis exploratorio de posibles modelos de cálculo de 

precios. 

> Referencia para realizar un análisis comparativo con el modelo estimativo 2018. 

> Anclaje de algunas cuestiones planteadas en la fase 3 de evaluación. 
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4.2. Necesidad de un modelo de cálculo más ajustado. 

 

Los resultados de los principales indicadores de la actividad expuestos anteriormente, y los 

planteamientos exploratorios de diferentes métodos o modelos de cálculo (proyección, 

reducción e imputación) que se presentan en el Anexo IV, proporcionan evidencias, datos 

y resultados analíticos suficientes como para realizar un estudio comparativo y comprobar 

la eficacia y precisión del modelo de cálculo inicial de 2018. Algunas de estas cuestiones 

quedan reflejadas en este gráfico: 

 

 

Todo ello evidencia que parte de las estimaciones de este modelo de 2018 provocan ciertos 

desajustes de los precios públicos vigentes establecidos para cada servicio. Así, y teniendo 

nuevamente presente la premisa de que el incremento del gasto que supone la puesta en 

funcionamiento de la actividad para las escuelas debería ser cubierto por los ingresos 

generados por el aula restaurante, las principales desviaciones del modelo 2018 son las 

siguientes:   

(1) Realiza una previsión de comensales y servicios de menús bastante alejada de la 

realidad. Ejemplo de ello es que los patrones de consumo analizados indican, por un lado, 

que el número de comensales promedio real es de 1.839, cuando el MOD18 sobreestimaba 

esta cantidad hasta los 5.000 comensales; y, por otro, que no se ha servido ningún menú de 

tipo III degustación, cuando en el MOD18 se estimaban 1.500 menús de este tipo.  
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(2) No se incluyen las consumiciones extra -tipo bar y coctelería- en el sistema de cálculo 

de los precios públicos, aunque si es uno de los servicios a ofrecer, confiriéndoles sus 

respectivos precios.  Si bien el análisis realizado indica que los ingresos derivados de estos 

servicios de consumiciones extra representan 7,5%, su falta de inclusión en el modelo afecta 

negativamente a la pertinencia de algunos de los precios públicos actualmente vigentes. 

 (3) Parte de una sobreestimación de los gastos ocasionados por la puesta en 

funcionamiento del aula-restaurante, debido a la sobreestimación de comensales en 

general, y del menú III en particular, como se ha comentado7. 

(4) El modelo apunta a una distribución lineal de los costes de los servicios auxiliares que 

puede ser cuestionable, frente a otras posibilidades como las exploradas en el modelaje de 

métodos desarrollado y que apuntan a un reparto proporcional en relación con los costes 

unitarios en alimentos de cada servicio. Al respecto, el estudio exploratorio de los diferentes 

métodos de cálculo indica que la distribución lineal sobrepreciaría en exceso las 

consumiciones extra. Asimismo, es más lógico y razonable partir de la premisa de que los 

gastos auxiliares que se precisan para la elaboración, conservación y limpieza y demás 

procesos relacionados con la preparación de una consumición extra son claramente 

menores que los requeridos para la preparación de un servicio de menú. 

 

(5) El análisis exploratorio de modelaje ha tenido su valía en el hecho de haber podido 

identificar, testar y contrastar con las personas expertas diferentes lógicas para el cálculo 

de precios de los servicios del aula restaurante (reducción, imputación y proyección). Este 

proceso por el cual se trataba de identificar el modelo más útil y válido ha pasado por 

distintos estadios.  

Si bien, en primera instancia, el modelo de reducción proporcional mostraba ser un modelo 

que arrojaba precios bastante ajustados, no es un modelo válido para su uso en la revisión 

periódica de precios, pues parte de las estimaciones del modelo 2018 (que se han 

demostrado alejadas de la realidad).  

Por otro lado, los modelos de imputación -basados en deducir los costes del aula 

restaurante de los costes totales de la escuela- si bien, parte de parámetros más fiables, 

requiere de realizar estimaciones algo complejas y abstractas, que además deben ser 

superadas con la contabilidad separada de gastos de las aulas restaurante.  

Por último, tras contrastar con la opinión de las personas expertas, el modelo de proyección 

proporcional -basado en la proyección de los costes unitarios alimenticios para cada tipo 

de menú- parece mostrarse como el más válido y sencillo de aplicar, no sólo para el cálculo 

inicial de los precios públicos, sino también para sus posteriores revisiones periódicas. 

 

                                                 
7 Esta cuestión, sin duda, también se ve afectada por la no disposición de los gastos ocasionados por la actividad 

de forma separada como ya se indicó en el apartado 4.1. Las aulas restaurante. Principales indicadores de la 

actividad. 
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4.3. La opinión de las personas expertas y las escuelas. 

 

Las aportaciones del panel de personas expertas han posibilitado verificar algunos 

resultados de las fases anteriores, dotarlos de contexto y sentido por su poder explicativo, 

pero también han permitido vislumbrar nuevos hallazgos o desarrollar algunos que ya se 

percibían en fases anteriores. 

Probablemente, una de las principales conclusiones que se pueden extraer de estas 

aportaciones del panel es la necesidad de revisar varios de los aspectos de la carta de 

servicios y precios utilizado en 2018. En este sentido, las valoraciones de las personas 

expertas no apuntan sólo a un reajuste de los actuales precios, sino que implicarían una 

redefinición incluso de la tipología de servicios que deben regularse normativamente. Sobre 

estos dos elementos pivota la posibilidad de que la regulación normativa de precios 

públicos responda además de manera más eficaz y ajustada a las particularidades que 

presentan las diferentes escuelas de hostelería, en función de su ubicación territorial.  

 

• Reconfiguración de servicios 

Como se indicaba anteriormente, una de las mayores dificultades que ha surgido en el 

análisis tiene su origen en la falta de unanimidad en la configuración de los servicios, se 

hace aquí referencia tanto al número y tipo de servicios, como a la composición de cada 

uno de ellos. Del análisis del contenido de las opiniones recogidas destacan las siguientes 

ideas clave:  

 

(1) El menú infantil, no obstante, y quizás por su sencillez, no ha sido objeto de controversia 

sobre su composición y prácticamente se ha definido de forma similar por las diferentes 

escuelas.  

 

(2) En relación al menú del día, no existe unanimidad sobre su composición. De hecho, para 

las escuelas con el aula restaurante en funcionamiento su definición se encuentra más 

próxima a la de un menú degustación, que a un menú del día. Este hecho vendría a explicar 

en gran medida la demanda de éstas de incrementar su precio (como se verá en el 

siguiente punto sobre la revisión de precios), ya que se está ofreciendo un servicio con la 

calidad propia de un menú degustación, por el precio de un menú del día.   

En este sentido, se contempla la idea de elegir entre diferentes variantes de este tipo de 

menú, desdoblándose, para poder ofrecer un servicio de menú alternativo de mayor 

calidad, pero sin llegar a las características y precios del menú tipo III degustación –tal y 

como está actualmente regulado-. Sería algo así como un menú degustación intermedio 

entre los actuales menús del día y degustación.  

(3) También existe cierta falta de consenso respecto al menú degustación, aunque 

básicamente se contemplan dos posibilidades. Las escuelas con las aulas-restaurante en 

activo piden su eliminación de la oferta, ya no solo en razón de su sobreprecio, sino porque 
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se revela como un servicio imposible de ofrecer por las políticas de adquisición de 

suministros: 

 

“Por motivo de las posibilidades de adquisición y suministro de género (sometido a 

normativa, licitaciones, etc.), no es posible establecer otros tipos de menús, que no 

sean el menú infantil y el menú del día”. 

 

Si bien, se apunta también, que en caso de mantenerse un menú degustación este debería 

redefinirse y renombrarse ya que presentaría un carácter más cerrado (preparado por el 

chef y sin prácticamente posibilidad de elección por parte del público), similar a los “menús 

gastronómicos” que se sirven en restaurantes considerados de alta cocina. 

Además, debido a su configuración y precio, requeriría valorar una serie de requisitos para 

su reserva, de cara a planificar mejor las compras/suministros necesarios, así como a su 

preparación y servicio en el propio aula restaurante. Dichos requisitos serían: 

> Establecer un número mínimo de comensales. 

> Realizar la reserva con unos días de antelación (semana y media de antelación). 

> Comprometer el servicio a que sea "a mesa completa”, niños aparte. 

> Limitar el servicio a un periodo concreto del año (estacionalidad del servicio).  

 

(4) Respecto a las consumiciones extra las personas expertas demandan una mayor 

variedad, ampliando su tipología y su gama de precios. Aunque se presentan múltiples 

opciones por parte de las escuelas, se aprecia cierto consenso en la necesidad de incluir, 

al menos, una tercera consumición extra de carácter “premium” -junto al ya mencionado 

ajuste de precios a la baja de los otros dos tipos de consumiciones extra actuales-. 

 

• Revisión de los precios 

Bajo el supuesto escenario de mantener la oferta y tipología de servicios actual, las escuelas 

manifiestan que el servicio de menú tipo II (del día) se encuentra claramente infravalorado 

y que las consumiciones extra (tipo bar y coctel) y el servicio de menú Tipo III (degustación) 

están actualmente sobrevalorados. Concretamente, las opiniones de las personas expertas 

apuntan a: 

(1) El menú infantil (14€) es el que mejor ajuste presenta, en cuanto a composición y precio 

fijado.  

(2) Respecto al menú del día (20€) hay que señalar que, si bien inicialmente se puede 

apreciar cierto acuerdo en cuanto a la necesidad de incrementar el precio actual, este 

hecho debe ser matizado. Y es que, dependiendo de si las escuelas configuran este menú 

en función de dos o tres platos principales y la inclusión o no del maridaje, se considera que 

el precio actual se ajusta bien a ese tipo de menú, o bien debe efectivamente 

incrementarse. Como se había apuntado antes, la composición del menú día que se está 

ofreciendo en la actualidad por los servicios de restauración de las escuelas está más 

cercana a la de un menú degustación -situado en una posición intermedia entre el menú 
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del día y el degustación actual-, de ahí que sea preciso ajustar al alza su precio (en torno a 

unos 7,00 €).   

Sin embargo, esta visión contrasta con el hecho de que, si el menú del día responde a una 

composición tradicional y más básica, pueda mantener su precio, en el valor regulado 

actualmente, tal y como se apunta por parte de alguna de las escuelas.   

(3) El menú degustación (50€) es el que más sobreprecio presenta, motivo que explica la 

omisión de este tipo de servicios entre los ofrecidos por las aulas restaurante desde su puesta 

en funcionamiento. Y es que como se señala desde las propias escuelas, existen muchos 

condicionantes para poder servir un menú apropiado al precio actualmente estipulado:  

“... dadas las condiciones y suministro no es viable. Tampoco lo es, por falta de personal y 

tipología de alumnado. Con un precio de 50€ por persona, se requiere un suministro de vinos 

y bebidas de calidad-precio, media-alta, así como una carta de vinos que actualmente no 

disponemos, por las condiciones de compra y suministro.” 

 

La rebaja media valorada por las escuelas que contemplan el menú tipo III degustación se 

sitúa en unos -14 € (respecto al precio de 50€ actual). 

 

(4) En cuanto a las consumiciones extra actuales -consumición extra bar (3€) y cóctel (8€)- 

se coincide en la necesidad de ajustar a la baja sus precios, si bien su disminución es 

diferente para cada una de ellas. La rebaja para el caso de las consumiciones extra bar 

gira en torno a -0,60 €/consumición y para las consumiciones extra coctel -2,22 

€/consumición.    

 

Por último, el siguiente cuadro recoge el cálculo de los promedios de los precios propuestos 

por las personas expertas para los distintos servicios. En el caso del menú II se han calculado 

dos promedios -A, de los precios propuestos por escuelas que configuran este menú con 2 

platos principales y sin maridaje, y B, escuelas que conciben este menú como un menú de 

3 o más platos y con maridaje. A partir de este precio se ofrece la diferencia con los precios 

actuales vigentes de cada tipo de servicio. 

 

  
Precios promedio 

escuelas 

Precios 

vigentes 
Variación  

Menú I 13,40 €  14,00 €  -0,60 € 

Menú II 
A* 20,70 €  20,00 €  +0,70 € 

B** 27,00 €  20,00 €  +7,00 € 

Menú III ** 36,00 €  50,00 €  -14,00 € 

C. Extra Bar 2,40 €  3,00 €  -0,60 € 

C. Extra Coctel 5,78 €  8,00 €  -2,22 € 

* En base a las respuestas de 2 escuelas. 

** En base a las respuestas de 3 escuelas. 

 

Señalar asimismo que, haciendo uso de la lógica de cálculo del modelo de proyección 

proporcional, y teniendo en cuenta las aportaciones de las personas expertas respecto a 
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los costes unitarios de alimentación, los precios resultantes por servicios son muy similares a 

los presentados en el cuadro anterior. 

  

• Control del gasto en alimentación del aula restaurante 

Una de las problemáticas detectadas en todas las fases de estudio anteriores es la 

indeterminación del gasto en alimentación que supone la puesta en marcha del aula 

restaurante. Al respecto, 4 de las 5 escuelas de hostelería reconoce que podría identificarse 

dicho gasto, pero también señalan que esto requería e implicaría el uso de una herramienta 

adecuada para ello (software de gestión de compras y gestión del inventario y stock de 

almacenaje), así como otro tipo de recursos materiales (espacio físico para mantener 

controlado los inventarios de productos del aula restaurante del resto de forma separada), 

y humanos (precisando la incorporación de más personal con perfil administrativo, o similar, 

dedicado exclusivamente a la gestión de compras de economato, facturación, etc.). 

En este sentido, todas las escuelas consideran que en caso de ponerse en marcha dicho 

control de la gestión del gasto por separado del servicio de restauración, conllevaría y 

supondría bastante o mucho esfuerzo por parte de la escuela.  

 

• Factor territorial  

La inclusión de algún factor territorial en el modelo de cálculo y fijación de precios no ha 

sido un aspecto que de manera unánime se considere imprescindible; no obstante, gran 

parte de las personas entrevistadas apuntan que sería necesario plantearlo como mejora 

de futuro. Se hace explicita que las particularidades de cada una de las escuelas y del 

territorio deben tenerse en cuenta de algún modo en los precios que se regulen –requiriendo 

su ajuste-, de cara a la mayor o menor participación del público en la actividad y en el 

propio funcionamiento del servicio de restauración. 

 

• Procedimiento de pagos  

En relación al procedimiento de pagos "por adelantado", se valora positivamente la imagen 

de transparencia que trasmite y su utilidad en cuanto al registro y control que se realiza de 

todos los servicios ofrecidos. No obstante, se señalan algunos aspectos que pueden estar 

afectando a la satisfacción final del público participante. Estos se resumen en: 

 

> Un aspecto esencial, quizás el más importante, está relacionado con que el 

procedimiento de pago es previo al servicio, y esto, en muchas ocasiones, importuna 

al cliente y limita las consumiciones extra. Este método de pago por adelantado no 

se adecúa a la realidad de un restaurante, el cliente no tiene porqué saber con 

antelación lo que quiere consumir. Además, genera la incomodidad de que si el 

cliente desea una consumición extra hay que levantarse de la mesa y abonarla antes 

de servirla.  
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> Un aspecto técnico, más formal, es que el modelo 046 resulta complejo, se solicitan 

muchos datos personales, punto éste sensible por la Ley de Protección de Datos. Y, 

por otro lado, presenta errores con algunos clientes extranjeros de distintas 

nacionalidades, no permitiendo la cumplimentación del campo de identificación 

(con el Nº de Identificación Europeo y con algunos Nº de Pasaporte). 

 

• Procedimiento de Reservas  

Entre los aspectos mejor valorados por las escuelas se encuentra el procedimiento de 

reservas. Se muestra como una herramienta eficaz y útil, que permite disponer de una 

previsión precisa de la asistencia de público y, en consecuencia, poder planificar mejor los 

recursos necesarios. En general, las opiniones del panel de personas expertas, al igual que 

los resultados obtenidos a través de la explotación y análisis de datos, apuntan al buen 

funcionamiento y diseño del procedimiento de reservas. De hecho, tal y como está 

configurado ahora mismo este –a través del formulario de reservas on line- ha permitido que 

las escuelas, en función de sus características y circunstancias particulares, seleccionen los 

servicios que quieren ofrecer de entre los que figuran en la carta vigente. 

 

• Sistema de seguimiento y evaluación periódica 

Por último, apuntar la valoración positiva y unánime por parte de todas las escuelas 

respecto a la necesidad de un sistema periódico de actuaciones de seguimiento y 

evaluación de la actividad y de los precios de los servicios como el que aquí se presenta. 

La opinión del panel en su conjunto señala que permitirá una gestión más eficaz de los 

recursos, para corregir las desajustes que se produzcan en el programa, y particularmente 

en los precios fijados. Asimismo, se apunta que este mecanismo de revisión continua junto 

a acciones de coordinación permitirá dotar al sistema de cálculo y fijación de precios de 

cierta perspectiva territorial al contemplar la participación directa de las escuelas en dicho 

proceso de seguimiento y evaluación. Como se apuntaba desde una de las escuelas: 

“Sería interesante establecer reuniones periódicas entre los responsables de las 

distintas escuelas, para intercambiar impresiones y consensuar un método de trabajo, 

exponiendo cada uno su experiencia particular sobre las aulas- restaurante”. 

  



Revisión de los Precios Públicos de las Escuelas de Hostelería del SAE. Orden de 9 mayo de 2018 

• • • 

26 

 

RECOMENACIONES 
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5. RECOMENDACIONES  

 

A continuación, se recogen las recomendaciones finales que se realizan desde esta 

evaluación sobre el actual modelo de cálculo de precios públicos de las escuelas de 

hotelería del SAE, así como para facilitar la toma de decisiones para su revisión. Estas 

propuestas de mejora se han agrupado en 4 ámbitos para facilitar su presentación y 

comprensión: 
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Ámbito A: Modelo de cálculo 

 

Recomendación A.1. 

Se deben incorporar en el modelo de cálculo de precios los gastos e ingresos 

correspondientes a las consumiciones extra, cuyos precios se fijaron inicialmente al margen 

del propio modelo estimativo de 2018. 

Recomendación A.2. 

Los cálculos deben realizarse a partir de los indicadores relativos al escenario del Aula 

Restaurante Promedio 2019, como parámetros de referencia de la actividad real del servicio 

de restauración de las escuelas. Los patrones de consumo identificados permiten un mejor 

ajuste del funcionamiento del sistema de cálculo y fijación de los precios públicos finales.  

 > Indicador 1: Ratio por tipología de servicios de menús realizados (del día/infantil). 

> Indicador 2: Ratio por tipología de servicios realizados (menú/consumición extra). 

 > Indicador 3: Tasa de ocupación. 

 

No obstante, si bien estos patrones se han mostrado estables, se aconseja su comprobación 

periódica y, en su caso, reajuste, para futuras revisiones del modelo de cálculo. 

Recomendación A.3. 

Se precisa incorporar en el sistema de cálculo el indicador relativo a los pagos realizados a 

través de la plataforma de pagos y tributos (modelo 046) de la Consejería de Hacienda, 

identificado y explotado en esta evaluación. Estos ingresos deben ser considerados para la 

comprobación del ajuste de los precios al reto de financiar el100% de la actividad. 

> Indicador 4: Ingresos generados por la actividad (importe en €) por tipo de servicio. 

Recomendación A.4. 

Es necesario incluir en el modelo de cálculo los costes imputables a la actividad del aula 

restaurante, para lo que se necesita realizar su contabilización de forma separa de los costes 

generales de la Escuela de Hostelería.  

> Indicador 5: Costes imputables a la actividad (importe en €) por tipo de servicio. 

 

Recomendación A.5. 

Entre los modelos de cálculo testados, el de proyección proporcional es el que más se ajusta 

a los “precios promedios” de las escuelas, resultando útil a corto plazo como mecanismo 

de validación y, a medio y largo plazo, como sistema de cálculo fiable de los precios 

públicos propiamente dicho. No obstante, este modelo requiere de una revisión continua y 

consensuada por parte de las personas expertas de los costes unitarios alimenticios de cada 

servicio y del control y seguimiento de todos los indicadores antes citados (tasas de 

ocupación, ratios de servicios ofertados, ingresos y costes). 
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> Indicador 6: Costes unitarios alimenticios (importe en €) por tipo de servicio. 

 

 

Ámbito B: Re-configuración de los servicios 

 

Frente a las limitaciones que presenta la actual carta de servicios resulta necesario plantear 

una configuración alternativa de los servicios de menú y consumiciones extra regulados 

normativamente. En este sentido, se plantea:  

 

Recomendación B.1. 

 

> La reconfiguración y redefinición del menú del día –desdoblándose en dos 

opciones posibles- y del menú degustación –matizando su denominación-.  

 

Recomendación B.2. 

 

> La ampliación de la variedad de las consumiciones extra. 

 

Sobre ambas cuestiones existe una gran variedad de posiciones y opciones entre las 

personas expertas y las diferentes escuelas (denominaciones, número de componentes y 

consumiciones que debe incluir cada menú, entre otras cuestiones). Un punto de partida 

que debe ser validado y objeto de un proceso de reflexión y búsqueda de consenso -entre 

la coordinación del programa y las escuelas- sería la siguiente propuesta:  

 

 

 

Se trata de un escenario de fácil aplicación que contempla una oferta máxima de 4 tipos 

de menús diferentes y 3 consumiciones extra, si bien la idea es que cada escuela pueda 

seleccionar los menús y consumiciones que desee -o pueda ofrecer- de esa lista en función 

(1) Consumición Extra Bar  

(2) Consumición Extra Coctel 

(3) Consumición Extra Premium 

TIPOLOGÍA 

DE 

SERVICIOS 

CONSUMICIONES 

EXTRA 

MENÚS 

(1) Menú Tipo I (Infantil) 

(2) Menú Tipo II (Del día) 

(3) Menú Tipo III (Degustación)  

(4) Menú Tipo IV (Degustación Gastronómico) 

ESCENARIO PROPUESTA (CARTA DE SERVICIOS)  
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de sus características y/o situaciones particulares. Para ello, al igual que se hizo con el menú 

III durante este período de actividad de las aulas-restaurante, se podrían desactivar en la 

plataforma de reservas aquellos menús o consumiciones que no se vayan a ofrecer por 

parte de cada escuela, ya sea de forma transitoria o permanente. Este mecanismo de 

elegibilidad permitiría dar respuesta a las diferentes visiones de carta de servicios que 

muestran las escuelas. Y, a la vez, se convertiría en un factor territorial corrector de las 

disfunciones que supone aplicar un mismo listado de precios públicos a todas ellas sin 

considerar su ubicación, contexto o circunstancias particulares. 

 

Por lo que respecta a la composición de cada uno de los servicios que integran el escenario 

propuesta presentado, señalar que:  

Respecto al Menú Tipo I (Infantil) ya se ha comentado que existe una gran coincidencia en 

cuanto a su configuración, y su composición giraría en torno a un primer plato o entrante, 

un segundo plato, pan, un postre y una consumición de bebida (refresco, zumo o agua). 

Respecto al Menú Tipo II (Del día) se configuraría sobre la base de un primer plato, un 

segundo, pan, un postre, café/infusión y dos consumiciones tipo bar. 

El nuevo Menú Tipo III (Degustación) que se propone cuya composición giraría en torno a 

un entrante (frío o caliente a elegir de una carta o determinado en función de la estación 

del año), 2 platos principales, pan, un postre, café/infusión con mignardices y maridaje (3 

servicios de bebidas) y una consumición tipo bar. 

Y un Menú Tipo IV (Degustación Gastronómico) que vendría a sustituir al menú tipo III 

degustación vigente en la actualidad, y que se definiría sobre la base de 2 entrantes (fríos 

o calientes a elegir, o bien determinado en función de la estación del año), 2 platos 

principales, pan, degustación de postres, café/infusión con mignardices y maridaje (4 

servicios de bebidas) y una consumición tipo bar. El servicio de este tipo de menú 

degustación gastronómico podría estar sujeto además a uno o varios condicionantes para 

su oferta, como, por ejemplo: (1) establecer un número mínimo de comensales y unos días 

de antelación de la reserva (sobre semana y media de antelación); (2) que la reserva de 

esta tipología de menú sea a “mesa completa”, niños aparte (3) o bien, que sólo estuviera 

disponible en un periodo concreto del año para su oferta (estacionalidad del mismo).  

Por su parte, respecto a las consumiciones extra, aunque es generalizada la demanda de 

una mayor variedad, también ocurre que las opciones son hasta cierto punto ilimitadas, por 

lo que como mejora a la actual oferta se proponen las siguientes:   

(1) Consumición extra tipo bar, que incluiría aguas, refrescos, aperitivos, zumos y ciertos 

licores; 

(2) Consumición extra tipo coctel, que incluiría la elaboración de cócteles y los clásicos 

combinados. 

(3) Una nueva Consumición extra premium, que incluiría la elaboración de cócteles y 

combinados con bebidas “premium” (de mayor calidad y superior categoría que las 

utilizadas en la preparación de consumiciones extra tipo coctel). 
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En todo caso, como se ha indicado, insistir en que este escenario representa un punto de 

partida para la reconfiguración de la carta de servicios regulada en la norma que debe ser 

objeto de consenso por parte de las escuelas y la coordinación del programa; a la vez que 

revisada de forma periódica y mejorada con objeto de atender con mayor precisión a las 

necesidades formativas del alumnado y las escuelas. 

 

Ámbito C: Re-ajuste de los precios vigentes 

 

En relación a los precios, resulta evidente que una reconfiguración de los servicios como la 

que se acaba de presentar requiere, asimismo: 

 

Recomendación C.1.  

Revisar los precios públicos de los servicios actualmente regulados, teniendo en cuenta el 

nuevo escenario de carta de servicios propuesta.   

Recomendación C.2.  

Ajustar o fijar, según el caso, los precios finales de cada uno de los servicios incluidos en la 

nueva carta.  

El resultado de ambas recomendaciones se refleja y concreta en el siguiente esquema:  

 

 

Para la determinación de estos precios, se han tenido en cuenta las valoraciones de las 

escuelas, los cálculos de proyección proporcional y un criterio de redondeo. 

 

* Correspondería con el vigente menú Tipo III (Degustación)  

MENÚS 

- 

ESCENARIO PROPUESTA (PRECIOS)  

20,00 € 

 

(4) Degustación Gastronómico* 

= 
 

(2) Del Día 

CONSUMICIONES 

EXTRA 

(1) Infantil 

(3) Degustación (nuevo) 

(1) Extra Bar 

(3) Extra Premium (nuevo) 

(2) Extra Coctelería 

Variación 

Precios 

- 

Precios Finales 

14,00 € 

= 
 

 

 

27,00 € 

36,00 € 

2,50 € 

5,00 € 

8,00 € 
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Como en el caso anterior, estas recomendaciones y propuestas relativas a la fijación de 

precios finales al público deben ser objeto de un proceso participativo de validación –entre 

la coordinación del programa y todas las escuelas-, cuya metodología de trabajo forme 

parte del propio sistema de seguimiento y evaluación periódico, tal y como se expone a 

continuación. 

 

Ámbito D: Sistema de seguimiento y evaluación del programa 

 

Recomendación D.1. 

 

Instaurar un proceso de seguimiento y evaluación de la actividad del aula restaurante 

periódico que responda a los requerimientos normativos en cuanto a la revisión anual de 

precios. Este sistema de seguimiento y evaluación tendría sus bases en la información de las 

diferentes escuelas sobre costes, ingresos, servicios ofrecidos y resto de indicadores tratados 

en este ejercicio evaluativo; así como, en la recogida de propuestas de mejora 

procedentes de las propias escuelas de formación. 

Recomendación D.2. 

Diseñar e instrumentar un mecanismo de registro contable que permita determinar los 

costes imputables a la actividad del aula restaurante. Sin duda, la identificación de manera 

indubitable y unívoca de estos costes ha sido uno de los grandes obstáculos para el cálculo 

y fijación de unos precios que cumplan la premisa del 100% de autofinanciación de la 

actividad. Para ello, se hace necesario conocer de manera más exhaustiva las necesidades 

de cada una de las escuelas para instaurar un sistema eficaz de seguimiento y control de 

dicho coste. 

Recomendación D.3. 

Revisar el actual sistema de “pago anticipado”, tratando de articular algún mecanismo de 

carácter excepcional que permita minimizar la incomodidad que supone para el público 

participante tener que cumplimentar un formulario de pago (modelo 046) antes de la 

consumición de una bebida extra, por ejemplo. Una opción a valorar sería que en el 

momento de efectuar la reserva -a través del correspondiente formulario-, existiera la 

posibilidad de incluir también las consumiciones extras disponibles, ya que existe una parte 

del público participante que podría prever su consumo. Otra opción sería analizar el encaje 

normativo que representaría la posibilidad de ir abonando las consumiciones extra a través 

de datafono y tarjeta bancaria y, al final del servicio, realizar la cumplimentación de un solo 

formulario de pago (modelo 046), donde queden reflejadas todas consumiciones extra 

abonadas anticipadamente.   

Recomendación D.4. 

Por último, señalar que muchas de las recomendaciones presentadas requieren del impulso 

de dinámicas participativas y sinérgicas entre las escuelas. Ello podría articularse a través 

de la constitución de un grupo de trabajo de carácter más o menos permanente, 

conformado por miembros de la coordinación del programa -delegaciones provinciales y 
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servicios centrales del SAE- y de las propias escuelas de hostelería. Esta dinámica requeriría 

calendarizar una serie de encuentros de trabajo –presenciales y no presenciales- donde 

construir de manera participada los consensos necesarios sobre las cuestiones clave que 

afectan al funcionamiento del aula restaurante: gestión de la contabilidad, factor territorial, 

procedimiento de pagos y reservas, entre otros.   

La metodología propuesta podría incluir asimismo la celebración de unas jornadas anuales 

donde compartir las experiencias más interesantes de cada escuela de hostelería y exponer 

los resultados obtenidos de las diferentes sesiones de trabajo desarrolladas a lo largo del 

año.  
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ANEXOS 
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6. ANEXOS 
 

Anexo I. Modelo de cálculo inicial de precios públicos (MOD2018). 
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Anexo II. Relación de conceptos, variables y fuentes de información utilizados 
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Anexo III. Informe Descriptivo (Fase 1 de Evaluación) 
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Anexo IV. Informe Técnico Modelos de Cálculo (Fase 2 de Evaluación). 
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Anexo V. Guion de entrevista focal al panel de personas expertas  
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