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			1.1.	Concepto de restauración y clasificación de empresas de restauración

			1.1.1.	Clasificación de los establecimientos de acuerdo con sus procesos básicos.

			1.1.2.	Clasificación de los establecimientos de acuerdo con sus ofertas.

			1.1.3.	Clasificación de los establecimientos de acuerdo con su clientela.

			1.2.	Implantación de los servicios de restauración

			1.3.	Gestión del servicio de restauración

			1.4.	El restaurante y la cafetería

			1.4.1.	Definición

			1.4.2.	División por zonas

			1.4.3.	Mobiliario y decoración

			1.4.4.	Organigrama

			1.4.5.	Servicio de bar

		

		
			Objetivos

			–Conocer qué es la restauración y qué tipos de establecimientos y servicios incluye.

			–Organizar los principales servicios de restauración, conforme a las variables claves de su estructura.

			1.1.Concepto de restauración y clasificación de empresas de restauración

			[image: ]
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			En la actualidad, podemos dividir la restauración en dos grandes sectores:

			–La restauración comercial, también llamada “pública”, que es aquella en la que el cliente puede elegir libremente cualquier tipo de establecimiento para satisfacer sus necesidades alimenticias. La restauración comercial está formada por el conjunto de restaurantes, cafeterías, bares, establecimientos de comida rápida, etc.
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			–La restauración social, también llamada “colectiva”, formada por entidades públicas o privadas, como pueden ser hospitales, clínicas, colegios, institutos, cuarteles de las Fuerzas Armadas, penales, etc., en las que la restauración supone un valor añadido al servicio ofrecido. Es decir, la función principal de un hospital es la curación de los enfermos, pero también deberá alimentarlos; en un colegio, la enseñanza es la función principal, pero si dispone de comedor, también deberá dar de comer a los alumnos, etc. Esta clase de establecimientos cuenta con dos formas de gestión posibles: autogestionarse (es decir, el propio establecimiento es el que elabora y presta los servicios de alimentación) o subcontratar a otras empresas que presten esta clase de servicios.
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			Además de esta primera división más básica de las empresas de restauración, estas pueden clasificarse atendiendo a una gran variedad de criterios, como pueden ser según:

			–Explotación: empresa familiar, cadena, franquicia, etc.

			–Ubicación: urbana, rural, de carretera, de playa, de montaña...

			–Tipo de cocina: internacional, regional, especialidades, temática, casera, pastelería, etc.

			–Especialización: pescados y mariscos, carnes, vegetariano, pasta, crepería, fondue, tapas, etc.

			–Experiencia del cliente: un conjunto de factores tangibles e intangibles que aportan al cliente una serie de sensaciones personales, como, por ejemplo, el estilo decorativo (clásico, moderno, vanguardista, muy decorado, poco decorado), la distribución del espacio (más amplio o más reducido), el precio (más económico o más caro), el tiempo de consumo (índice rotativo más alto o más bajo), etc.

			1.1.1.Clasificación de los establecimientos de acuerdo con sus procesos básicos.

			Establecimientos que prestan un servicio tradicional.
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			Comprendería las distintas formas de servicio como son emplatado, de fuente a plato o con mesa auxiliar o gueridón.

			Son, por tanto, establecimientos como:

			Restaurante tradicional.

			–Mesón.

			–Sala de banquetes.

			–Cafetería.

			–Bar.

			–Bar café.

			–Casa de comidas.

			–Taberna.

			Establecimientos de neorestauración

			Tradicionalmente, el concepto de restauración estaba muy delimitado: es decir, se entendía como tal la actividad realizada en establecimientos cuya finalidad es proporcionar al cliente servicios de alimentación y bebida para ser consumidas en el propio local. Pero, desde hace unos años, se han ido produciendo una serie de cambios, como la creación de nuevas fórmulas de servicio (take-away, vending, catering...), un alto grado de diferenciación del producto, el aumento de la renta de los consumidores y cambios en sus necesidades, innovaciones tecnológicas, etc., que han ido creando una nueva forma de entender la restauración, conocida con el nombre de “neorestauración”.

			[image: ]

			Bajo este concepto, se encuadra una serie de nuevos establecimientos que presentan unas características diferentes a las de los establecimientos de restauración tradicional. Entre estas empresas pertenecientes al concepto de neorestauración, tenemos:

			–Restaurantes de “fastfood”. Ha sido, sin duda, el segmento que ha presentado una mayor expansión en los últimos años. La clave su éxito radica en tener un tiempo de servicio menor que los restaurantes tradicionales, una organización dividida en procesos muy simples y sistemáticos, una oferta muy limitada (con el consiguiente ahorro de costes en materias primas) y la posibilidad de consumir los pedidos fuera del local. Todo esto permite a este tipo de establecimientos la adopción de políticas de precios muy competitivas.

			Los fastfoods se pueden clasificar según el tipo de producto que oferten, como, por ejemplo: bocaterías (Bocatta, Pans&Co..), hamburgueserías (Burger King, McDonald´s..), pizzerías (Pizza Hut, Telepizza...), etc.

			–Restaurantes de servicio a domicilio. En este sector, las empresas de reparto de pizzas a domicilio son las que tienen un mayor éxito, seguidas de los restaurantes chinos. La característica principal de esta clase de empresas es que ofrecen servicios de restauración al cliente sin que este tenga que salir de casa y en un plazo breve de tiempo.

			–Restaurantes “take-away”. Son aquellos que ofrecen la posibilidad de adquirir comida elaborada para su consumo fuera del restaurante. Hay restaurantes especializados en este tipo de servicios, pero normalmente los restaurantes de servicio a domicilio también cubren esta demanda. Algunos supermercados y gasolineras también venden comida preparada para llevar.

			–Drug-store. La característica principal de este tipo de establecimientos es que, además de mantener un servicio de comida hasta altas horas de la madrugada, ofrecen al cliente otra clase de productos y prestaciones que no pueden encontrarse a esas horas en otros lugares. Ejemplos de establecimientos de este tipo son las áreas de servicio en autopistas o las franquicias VIP y 7-Eleven.

			–Bufés. Este tipo de restaurantes exponen una variedad de elaboraciones entre las cuales el cliente escoge a su gusto la composición y cantidad de sus platos.

			El foodservice

			Otra clasificación que puede hacerse de las empresas de restauración está relacionada con el “foodservice”, nuevo término que engloba todos los lugares y procedimientos destinados a la elaboración, venta y servicio de comidas y bebidas fuera del hogar. Como se puede comprobar, este concepto es común a todos los establecimientos dedicados a la restauración, independientemente del tipo de servicio que presten.
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			Podemos clasificar el foodservice atendiendo si este se realiza según:

			–Servicio tradicional: un empleado de la empresa va a tomar nota a la mesa del cliente y, posteriormente, le sirve su pedido también a la mesa.

			–Carryout: el cliente ordena su pedido en el mostrador y es él mismo quien lo lleva a su mesa.

			–Take-away: es igual que el anterior método con la diferencia de que, en este, el cliente consume su pedido fuera del local.

			–Vending: el cliente compra su comida en una máquina automática expendedora.
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			–Autoservicio: el cliente va eligiendo platos a su gusto en mostradores con alimentos organizados en grupos afines y los transportan en una bandeja que arrastra sobre un soporte a lo largo de la línea de autoservicio hasta la salida, donde le cobra un cajero.

			–Catering: un personal de la empresa realiza recorridos cortos, ofreciendo en bandeja, pequeñas porciones de comida (como canapés, pinchos, delicatessen, etc.) y/o bebida a los clientes, pudiendo encontrarse estos de pie o sentados.

			–Bufé: el cliente se confecciona un menú a su gusto de entre un conjunto de aperitivos, ensaladas, primeros, segundos y postres que se encuentran en un mueble refrigerado.

			Restauración social.
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			Se denota de esta definición, por tanto, que la diferencia fundamental es que el consumidor tiene que comer obligatoriamente en el establecimiento en cuestión.

			Otros autores hacen otras clasificaciones de este tipo de restauración y la dividen entre:

			a.Restauración social.

			Son los restaurantes de empresas, sanidad (clínicas, hospitales, etc.), educación (escuelas infantiles, colegios públicos y privados, colegios mayores, comedores universitarios, etc.), ejército (cuarteles, campamentos, etc.), comunidades religiosas, ayuda social, instituciones penitenciarias (cárceles), administración, residencias, etc.

			b.Restauración social-comercial.

			∙Catering: aéreo, marítimo, ferroviario; tercera edad a domicilio, catering propio de celebraciones, congresos, reuniones, etc.

			∙Restauración diferida: definida por el autor Cerra (1999) como “La aplicación inmediata del frío a los platos ya elaborados para ser consumidos, en lugares y en tiempos distintos al de su preparación”. Serían restaurantes y cafeterías de aeropuertos, estaciones de tren y autobuses, de autopistas o restaurantes de centros comerciales o grandes superficies.

			1.1.2.Clasificación de los establecimientos de acuerdo con sus ofertas.
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			Por lo tanto, según las ofertas podemos hablar de establecimientos de:

			–Cocina regional.

			Es un tipo de cocina centrada en la comida tradicional de una determinada zona o zonas más o menos amplias. Se procura fomentar la cocina de esa región o regiones utilizando productos del lugar y estacionales. Un ejemplo de este tipo de cocina serían la cocina gallega, andaluza, vasca, canaria, etc.

			–Cocina internacional.

			Es la cocina típica de los distintos países. Así encontramos, por ejemplo, la cocina italiana, española, francesa, turca, etc., o aquella que agrupa a un conjunto de países como la cocina mediterránea, nórdica o asiática.

			–Cocina natural.

			Son restaurantes con fórmulas alimenticias vegetarianas, dietética, macrobióticas, biológicas, etc.

			–Cocina envasada.

			Es cocina que se sirve en envoltorios de todo tipo propia de establecimientos de take-away o del vending.

			–Cocina rápida.

			Es la denominada fast-food, con especialidades como las pizzerías, hamburgueserías, bocadillerías, shaawarmerías, etc.

			–Cocina temática.

			Su oferta se basa en un tema determinado y normalmente no es solo la comida, sino que también se ambienta el local, los trabajadores, la música, etc. Este tipo de restaurantes son los Hard Rock Café o los restaurantes ambientados en el estilo de viada americano, italiano, indio, etc.

			–Cocina monoproducto.

			Especializadas en un solo producto como pueden ser las marisquerías, las carnes a la brasa, las freidurías o las hamburgueserías.

			–Cocina a domicilio o en un lugar distinto al de producción.

			Son los establecimientos que reparten comida a domicilio o los catering.

			–Establecimientos con una oferta reducida basada en desayunos, platos combinados y tapas.

			Son las cafeterías, los bares-cafeterías o franquicias de tapas.

			–Establecimientos especializados en desayunos, meriendas o cafés.

			Son por ejemplo, los Starbucks, las heladerías, etc.

			1.1.3.Clasificación de los establecimientos de acuerdo con su clientela.
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			Así, los autores Bayón Mariné y otros (2004) realizan la siguiente:

			–Establecimientos de prestigio.

			Son aquellos que aparecen en la Guía Michelin, Guía Campsa u otras parecidas, es decir, testados y recomendados por entidades o personajes de peso en el sector de la restauración.

			Hay que destacar en este sentido que en el año 2018 España cuenta con 195 locales con estrella Michelin, lo que la coloca como una potencial mundial en el mundo de la gastronomía.

			–Establecimientos de estatus.

			Son aquellos que se ponen de moda o cogen fama debido al componente social ya que son frecuentados por artistas, personajes de la política, intelectuales, deportistas, etc.

			–Establecimientos tipo gourmet.

			Son establecimientos que ofrecen productos “delicatesen” aunque no tienen que ser necesariamente de lujo.

			–Establecimientos tipo gourmand.

			Son establecimientos especializados en la cantidad como por ejemplo los que ofrecen grandes mariscadas, chuletones, guisos, etc.

			–Establecimientos de restauración funcional.

			Son aquellos que buscan satisfacer la necesidad fisiológica del hambre sin centrarse, demasiado, en la calidad o cantidad. Son aquellos establecimientos situados en las zonas de oficinas, aeropuertos, estaciones, etc.

			–Establecimientos de restauración informal.

			Son los establecimientos donde hay un ambiente distendido e informal. Son, por ejemplo, los bares de tapas, tabernas, bares-cafeterías donde se ofrecen platos combinados, etc.

			1.2.Implantación de los servicios de restauración

			La implantación y puesta en funcionamiento de un establecimiento de restauración requiere un estudio previo referente a las posibilidades de supervivencia frente a la competencia existente. Dicho estudio debe analizar aquellos aspectos que determinarán el éxito del negocio de cara al futuro, como pueden ser el tipo de servicio ofrecido, oferta de productos, ubicación, precios, etc.
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			Dichos aspectos son:

			–Investigación y desarrollo de mercado.

			∙Nicho de mercado. Es necesario conocer el tipo de clientela potencial que va a tener la empresa (margen de edad, preferencias, costumbres, etc.) para adaptar la oferta a las demandas de sus posibles clientes.

			Las demandas de la clientela vienen determinadas por:

			›Modas y actividades de los clientes.

			›Innovaciones de la oferta.

			›Productos que satisfagan las necesidades del cliente.

			›Características del tipo de comida y bebida.

			›Preferencia en los atributos y extensión del producto (comida y bebida).

			›Conocimiento del producto.

			›Ventajas competitivas que proporciona el producto.

			∙Zona de ubicación. El entorno del servicio de restauración va a ser determinante para el éxito futuro del negocio, en función de la competencia existente, la afluencia de turistas/residentes, etc.

			En cuanto a la competencia, se debe analizar minuciosamente: tipo de producto ofertado, características principales del establecimiento, perfil de la clientela, precios, etc.

			–Determinación de la oferta

			Es necesario especificar la variedad y tipo de la oferta, considerando el tipo de cocina (internacional, regional, especialidades...), el menú que va a ofrecerse (nº de platos de primero, segundo y postres), tipo de servicio a ofrecer (desayunos, almuerzos, cenas, bufés o banquetes), la presentación que se le dará a los platos, etc.

			–Aspectos económicos

			El presupuesto disponible para la creación del servicio debe distribuirse de manera que se determine clara y eficazmente qué porcentaje del mismo debe dedicarse a cada uno de los aspectos que van a componer el servicio, como son instalaciones básicas, mobiliario, decoración, equipos o personal, entre otros muchos.

			Sería conveniente, además, estimar las posibles ventas que se pueden realizar acorde con los gastos de la actividad, como son los costes de personal, costes de las materias primas, mantenimiento, etc.

			–Organización de estructuras

			También será necesario tener en cuenta la imagen física del servicio, en lo referente a los siguientes aspectos:

			∙Características del cliente clave.

			∙Planificación del local.

			∙Decorado, mobiliario y utensilios.

			∙Presentación de las mesas: mantelería, vajilla, cubertería, decoración, etc.

			∙Tipo de servicio: bufé, menú, servicio a la carta, etc. y modo de ofrecerlo (foodservice).

			∙Coste de la comida (materias primas y elaboración).

			∙Determinación del precio.
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			Se debe considerar:

			∙Las zonas que van a crearse (cocina, bodega, cafetería, bar, terraza, etc.) y la distribución de dichas zonas (es recomendable que se encuentren al mismo nivel para evitar obstáculos y esfuerzos innecesarios del personal, y que el comedor esté lo más cerca posible de la cocina).

			∙El número de comensales, determinando el máximo de afluencia que puede acoger el restaurante. Esto se debe calcular teniendo en cuenta los espacios libres que deben dejarse en los pasillos y entre las mesas.

			–Marketing y promoción

			Toda empresa debe atraer una clientela, por lo tanto, la publicidad del local es esencial. Ha de tenerse en cuenta a qué personas (edad, nivel social, poder adquisitivo...) interesa llegar para realizar la promoción adecuada. El objetivo debe estar dirigido al mercado potencial y se debe investigar su respuesta.

			También es importante que la empresa determine las herramientas de promoción que puede utilizar para darse a conocer.

			Algunos ejemplos de promoción pueden ser la organización de jornadas gastronómicas, degustación de especialidades o nuevas creaciones, realización de tertulias-coloquios en el local, cuñas publicitarias en medios de comunicación (como prensa o radio), patrocinios, etc.

			Por último, destacar la importancia de la fidelidad del cliente. Es muy importante para la empresa que cuente con un número considerable de clientes fieles, ya que un cliente fiel aporta más beneficios (tanto económicos como publicitarios) a la empresa que varios clientes esporádicos. Por tanto, la empresa tiene que intentar crear un vínculo especial de unión con sus clientes habituales y hacerles sentir que son distinguidos, pudiendo utilizar para tal fin métodos como la concesión de una serie de ventajas por su condición de buenos clientes, que conozcan periódicamente las novedades que puedan darse en la empresa, pedirles opinión sobre posibles nuevos platos, etc.
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			–Plan de seguridad e higiene

			Todo establecimiento debe contar con unas medidas de higiene en cuanto a manipulación, lavado y cocinado de los alimentos, limpieza y mantenimiento de los materiales (cubertería, vajilla, mantelería, etc.) y mantenimiento del establecimiento.

			Además, es necesario contar con medidas de seguridad en cuanto a la extinción de incendios y prevención de riesgos laborales, viniendo éstas reguladas por ley.

			1.3.Gestión del servicio de restauración
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			Una vez implantada la empresa, teniendo en cuenta el estudio de viabilidad realizado en aras de la consecución del éxito empresarial, comienza el proceso de gestión del servicio, en el que es necesario cumplir los siguientes parámetros:

			–Estructurar el tipo de dirección que será la encargada de determinar los objetivos a conseguir y las tareas a realizar para alcanzarlos.

			–Organizar el equipo humano y el desarrollo de su trabajo para conseguir una mayor rentabilidad y productividad.

			–Conocer las habilidades y capacidades de los empleados para poder asignar de forma eficaz las tareas a realizar.

			–Fomentar la formación continua para conocer y adaptarse a nuevos procesos y tendencias en el trabajo.

			–Valorar la estructuración de la plantilla (número de empleados necesarios para ofrecer un servicio de calidad).

			–Considerar la importancia del servicio de restauración en el conjunto de otros estamentos (hospitales, compañías aéreas, comedores de empresas, etc.).

			–Controlar el proceso de compra para seleccionar los géneros con la mayor relación calidad / precio posible.

			–Control de la oferta, valorando el equilibrio y aporte nutricional.

			–Atender a la imagen (decoración, ambientación y animación del establecimiento).

			–Analizar los posibles atributos que resaltarán y complementarán al producto ofrecido.

			–Efectividad de la gestión empleando para ello avances tecnológicos.

			[image: ]Estos indicadores pueden ser comunes para cualquier empresa de restauración, correspondiendo principalmente a la Dirección del establecimiento la puesta en práctica de las herramientas efectivas para alcanzar los objetivos propuestos. Todo directivo, para determinar y alcanzar los objetivos que se plantee, debe conocer en profundidad el funciona- miento del establecimiento en cuanto a los tipos de servicios existentes, la variedad de la oferta, funciones de la plantilla y su actuación, presentación de los servicios, etc., con el fin de que la toma de decisiones esté justificada en función de las necesidades en un determinado momento.

			1.4.El restaurante y la cafetería

			1.4.1.Definición

			a.Restaurante

			La Orden de 17 de marzo de 1965, de Ordenación Turística de los Restaurantes, definía “restaurante” como cualquier establecimiento, cualquiera que sea su denominación, que sirva al público, mediante precio, comidas y bebidas para ser consumidas en el mismo local”. Quedaban excluidas de esta definición las cafeterías, al contar estas con su propia ordenación, los comedores universitarios, las cantinas escolares, los comedores para trabajadores de una empresa, así como todo establecimiento dedicado únicamente a servir comidas y bebidas a contingentes particulares; por último, también se excluían los servicios de comidas y bebidas facilitados en los comedores de los establecimientos hoteleros, tanto a sus huéspedes como al público en general, los cuales estaban sujetos a lo dispuesto para los mismos en las normas vigentes para la industria hotelera.

			Esta orden fue derogada en 2010, empezando a aplicarse en su lugar las diferentes normas de carácter autonómico sobre el tema. No obstante, las líneas básicas de la anterior definición han sido recogidas en todas de ellas, con el añadido, en varias, de la “cocina propia” y el “comedor diferenciado”, como elementos característicos de un restaurante, lo que, a su vez, modifica el listado de establecimientos excluidos del ámbito de aplicación de la definición. En el mismo sentido, la antigua orden clasificaba los restaurantes en las categorías de lujo, primera, segunda, tercera y cuarta, cuyos distintivos eran, respectivamente, cinco, cuatro, tres, dos y un tenedor, colocados verticalmente uno al lado del otro.

			En la actualidad, hay comunidades autónomas, como Galicia, que continúan con esta clasificación y otras, como la Comunidad Valenciana, que han reducido el número de categorías (tres, en el caso valenciano)

			En general, un restaurante estará integrado por diferentes componentes, como son el local, el mobiliario y los materiales por un lado, y el personal, el tipo de servicio y los productos que ofrece por otro. Desde el punto de vista del inversor, el restaurante debe cumplir el objetivo principal de conseguir un beneficio o rentabilidad, y la satisfacción del cliente a través del servicio prestado.

			[image: C:\Users\francisco.jurado\Desktop\índice.jpg]

			b.Cafetería

			La también derogada Orden de 18 de marzo de 1965, en el concepto de “cafetería” incluía aquellos establecimientos, cualquiera que sea su denominación, que – además de helados, batidos, refrescos, infusiones y bebidas en general – sirven al público, mediante precio, principalmente en la barra o mostrador y a cualquier hora, dentro de las que permanezca abierto el establecimiento, platos fríos y calientes, simples o combinados, confeccionados de ordinario a la plancha para refrigerio rápido. Quedan excluidos aquellos establecimientos que, teniendo la con- sideración de cafeterías, presten sus servicios únicamente a contingentes particulares y no al público en general.

			Las cafeterías se clasificaban en las categorías de Especial, Primera y Segunda, cuyos distintivos eran, respectivamente, tres tazas, dos tazas y una taza.

			Por ejemplo, lo dicho sobre la derogación de la regulación nacional de los restaurantes es válido para las cafeterías, advirtiendo que algunas comunidades, como Aragón, consideran propio de una cafetería que no sea necesario realizar el ser- vicio en un comedor independiente; que otras, como Valencia, no las diferencian de los bares; y que otras, como canarias, convierten en cafetería o bar cualquier establecimiento de restauración que no sea un restaurante. Como puede comprobarse, pues, la variedad es grande.
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			1.4.2.División por zonas

			Cada restaurante tendrá una distribución en función del espacio disponible y las zonas habilitadas. Entre las zonas más habituales, podemos encontrar las siguientes:

			a.Zona de office. Suele estar situada entre la cocina y el comedor, y sirve de apoyo al propio servicio de este. Debe destacar por su limpieza y ventilación.

			Entre su mobiliario más característico destaca:

			∙Mesa caliente.

			∙Frigoríficos, neveras y fabricador de hielo.

			∙Estanterías.

			∙Cafetera.

			∙Sotobanco cafetera.

			∙Carros de servicio.
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			b.Zona de bodega. Es conveniente que esta zona esté ubicada dentro de la zona de servicio de clientes o que se encuentre muy próxima a esta. Debe disponer de temperatura estable, así como de los medios apropiados para la conservación de los vinos.
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			Entre el mobiliario que la integra podemos encontrar:

			∙Cámaras frigoríficas botelleras.

			∙Armarios conservadores de vinos.

			∙Estanterías.
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			c.Zona de servicio de clientes. Esta zona vendrá determinada por el tipo de servicio ofrecido. Debe destacar por su comodidad y un ambiente grato para el cliente.

			El mobiliario principal se compone de:

			∙Aparadores.

			∙Mesas auxiliares gueridón.

			∙Carro de postres.

			∙Carro de bebidas.

			∙Calientaplatos.

			∙Rechauds.
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			d.Zona de exposición y bufés. Esta zona debe ser visible desde cualquier espacio del comedor y debe estar provista del material y equipo adecuado para el tipo de servicio que ofrece.

			Podemos resaltar como mobiliario indispensable:

			∙Vitrinas expositoras frigoríficas.

			∙Baño María.

			∙Parrilla.

			∙Mesas.

			∙Calientaplatos.

			∙Lámparas infrarrojos.

			∙Muebles escarchadores.
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			1.4.3.Mobiliario y decoración

			En cuanto a la decoración del local, esta vendrá determinada por el tipo de servicio que se ofrece.

			[image: ]

			Por ejemplo, si el establecimiento está especializado en comida oriental, la decoración tiene que seguir las líneas de esos países, incluyendo tonalidades en rojo, lámparas chinas, dragones, etc. No obstante, todos los establecimientos deben tener en cuenta que la decoración debe ser funcional y de líneas sencillas para evitar recargamientos que hagan que el cliente se sienta incómodo.

			En cuanto a la luz del local, se recomienda un grado de iluminación diurna, con la finalidad de evitar las sombras y los fuertes contrastes. Una correcta distribución de las ventanas proporcionará un ambiente acogedor y sin sombras.

			El mobiliario del establecimiento debe ser acorde con la categoría del mismo, así como tener un diseño confortable y facilitar la reubicación en caso de necesidad (banquetes, reuniones, etc.).

			La dotación del material se compone principalmente de:

			–Mesas (cuadradas, redondas y / o rectangulares) y sillas.

			–Mesas suplementarias para ampliación en eventos especiales.

			–Aparadores.

			–Mesas auxiliares para el servicio.

			La presentación de los platos es una cuestión importante e, incluso, estratégicamente comercial para el restaurante. En primer lugar, la presentación se debe basar en el tipo de alimentos que se han preparado. Una elaboración cuidadosa requiere también una presentación acorde a la calidad del producto. Por otro lado, tanto en las fuentes como en los platos se debe seguir un criterio estético y armonioso, pero que a su vez facilite el servicio y el consumo. Por último, en la presentación hay que tener en cuenta el tamaño de la porción: hay que controlar que los alimentos no sobrepasen los límites de la fuente o del plato, pero que tampoco se queden cortos; las raciones tienen que ser lo más homogéneas posibles. En resumen, el jefe de cocina siempre buscará hacer una presentación y decoración agradable para el cliente.

			1.4.4.Organigrama

			Se ha mencionado la importancia de conocer las funciones de la plantilla para realizar un reparto de tareas eficaz.

			[image: ]

			En primer lugar, se expone un organigrama tipo de un restaurante y, en segundo lugar, enumeraremos, primero, las funciones principales de cada uno de los miembros de la plantilla de la sala del restaurante para después centrarnos en los de cocina:

			[image: ]

			a.Personal de Sala.

			[image: ]

			∙Director o gerente

			Las funciones más importantes de este puesto son:

			›Alcanzar los objetivos de ventas, costes y rentabilidad.

			›Organizar y dirigir las relaciones con los empleados.

			›Planificar las estrategias comerciales y de marketing.

			›Preparar, junto con el jefe de Cocina, las cartas y los menús.

			›Controlar el presupuesto disponible y los gastos realizados.

			Asimismo, es necesario que el director conozca el funcionamiento del restaurante, estando presente durante la apertura al público, comprobando que el servicio se realiza de la manera correcta, etc. Es, por tanto, el encargado de coordinar la correcta aplicación de los estándares de calidad en lo que respecta a la restauración.
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Definicién
Sotobanco cafeterfa: parte més alta de una casa,
inmediata al tejado, que generalmente tiene el techo

inclinado; se utiliza para guardar cosas viejas o que no
se usan habitualmente.
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Definicién

Fidelidad: Firmeza y constancia en los afectos, ideas y
obligaciones, y en el cumplimiento de los compromisos
establecidos.
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Importante

La planificacién del local es muy importante puesto que
una buena distribucién de zonas permitirda un mayor
nimero de comensales y favorecera la comodidad en
el mismo.
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Definicién
Efectivo: produce el efecto esperado, que va bien para
determinada cosa.
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Definicién
Se puede hacer otro tipo de clasificacién dependiendo
del tipo de cliente.
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Definicién

Organigrama: representacién gréfica de la estructura de
una empresa o una institucién, en la cual se muestran
las relaciones entre sus diferentes partes y la funcién
de cada una de ellas, asi como de las personas que
trabajan en las mismas.





OEBPS/image/6.png
Definicién

Otra clasificacién de establecimientos de restauracion
que podemos hacer es basandonos en el tipo de cocina
que ofertan. Hay que tener muy en cuenta en esta
clasificacién la continua actualizacién de este sector y
la necesidad de adaptarse a los continuos cambios y
modas que vayan surgiendo.
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Definicién
Bodega: lugar, generalmente subterraneo, en el que se
crfa y se almacena el vino.






OEBPS/image/13.png
Definicién

Rechauds: utensilio para cocinar y flambear platos a la
vista del cliente. Los modemos se componen de una
bombona de gas, un quemador y una parrilla.
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Definicién

Seguin el autor Lépez Benito (2004), se agrupan dentro
del concepto de restauracion social o sector cautivo:
“Aquellos establecimientos que no estdn abiertos
al publico en general, sino que sus clientes finales
pertenecen aalgunainstitucién que necesita proporcionar
a sus integrantes el servicio de mantencién. Asi es el
caso de los pacientes de un hospital, los soldados del
ejército o los pasajeros de un barco crucero”
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Definicién

Nos referimos a establecimientos que prestan un servicio
tradicional a aquellas que prestan sus servicios donde el
cliente tiene un papel pasivo, es decir, es el personal
propio del restaurante, bar o cafeteria el encargado de
elaborar el plato, servir, retirar el servicio, etc.
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Servicio tradicional

Resturante tradiciorsl,
meson, cafstaria, bar,
‘tabera, stc.

Restauracion comercial

Neorestauracién

Fast food, teke-away,
Goffes-ghop, etc.

Resrtauracién

Restauracion social

Hospitles, clinicas,
Food senvice colegcs, unfersidadés,
£

Vending, catering,
autossrvicio, eic.
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Definicién
De una forma general, se puede definir ‘restauracion”

como la actividad que se ocupa de proporcionar servi-
cios de alimentacion fuera del hogar”.
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Gestion de restauracion
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