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El sector de la hostelería se encuentra englobado dentro del muy amplio y
heterogéneo Sector Servicios. A su vez, está integrado por dos subsectores: el
de la Restauración y el del Hospedaje. El primero tiene como actividad principal
servir alimentos y/o bebidas para su consumo directo. El segundo, se centra en
facilitar alojamiento y otros servicios vinculados a dicho alojamiento.

Las actividades realizadas en este sector suelen desempeñarse en lugares de
gran tamaño, suelen ser muy diversas y el ritmo con el que se realizan es intenso.

Las características comunes de los puestos de trabajo en el sector de la hostelería
son:
• Elevado porcentaje de trabajadores temporales, ocasionales o a tiempo
   parciales.
• Importante presencia de trabajadores extranjeros.
• Contratación de jóvenes con escasa cualificación o estudiantes empleados
   en el sector esporádicamente.
• Menor retribución en comparación con otros sectores.
• Mayor número de horas semanales de trabajo, con horarios y turnos de trabajo
   especiales.
• Elevada rotación laboral de los trabajadores.
• Reducción de actividad en periodos concretos del año.
• Reducidas oportunidades de promoción y ascenso.
• Mínima estabilidad en el puesto.

Estas características comunes pueden contribuir al aumento de los riesgos
laborales, en este sector tan extendido en nuestro país.
En el sector de la hostelería existe un elevado índice de siniestralidad. En este
sector es muy importante el control de los riesgos ya que los mismos podrían
afectar también a los clientes del establecimiento. Así pues, es sumamente
importante el controlar los riesgos ya que, los riesgos no detectados y controlados
a tiempo, generan un coste muy superior al de su prevención.
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