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1. INTRODUCCION

Sergio, José, Ramon y Juan, son cuatro socios que trabajan durante hace bastante
tiempo en un establecimiento de restauracion.

Sergio es el encargado general del local, encargandose de la gestion econémica y
administrativa del mismo. José, se encarga de la sala como primer Maitre; Ramon se encarga
de la cocina como Jefe de Cocina; y Juan se encarga de las compras y el almacén.
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Todos tienen claro que su establecimiento esta atravesando un periodo de crisis y
se han dispuesto salir de €l, pero necesitan herramientas utiles que le ayuden a afrontar
este nuevo reto, por lo que, entre todos, se pondran a buscar informacién y analizar
datos que les lleve a la solucion mas acertada que los ayude a salir de la crisis.

El mundo de la restauracion esta en continuo cambio, ya no sélo por las situaciones
mejores 0 peores por las que pueda atravesar un pais, sino porque el cliente de los
establecimientos de restauracion, evoluciona dia a dia, y sus habitos de vida y nuevas
tendencias en su forma de comer hacen que este mundo esté en continuo cambio, adaptacion y
evolucion.

Es el momento de afrontar este hecho y ponernos manos a la obra.

Sergio retine a sus encargados de drea (José, Ramoén y Juan), para hablar acerca
de la situacion de su establecimiento.

cOué tal han ido las ventas de esta semana? -pregunta Sergio-. ;Hemos hecho
algun progreso?

La cosa sigue igual de tranquila -dice José-. Creo que deberiamos estudiar nuevas
opciones para conseguir aumentar nuestras ventas.

Es cierto -dice Ramén-. Los platos gustan al cliente, pero el numero de clientes que
nos visita ha disminuido.

cQué os parece si nos ponemos a buscar informacién util acerca de cémo va el
sector? -aporta Juan con entusiasmo.

Es una idea excelente, me pondré manos a la obra y os mantendré informados -
asegura Sergio.

¢ Sabias que existen gran variedad de establecimientos distintos de restauracion?

Seguro que si que a estas alturas ya conoces alguno, pero para empezar a
familiarizarnos con este mundo te pongo al dia de lo que debes conocer acerca de su gran
oferta.

Dado que actualmente nos encontramos inmersos en un mundo global, donde ya la
distancia no es lo que era y el concepto de la globalizacién se ha impuesto como algo
cotidiano, debes conocer que para poder abarcar toda esa globalizacion, el concepto de
restauracion ha sido ampliado por el de food-service como denominacion internacional, de
esta manera quedan englobados todos los lugares y procedimientos destinados a elaborar,
vender y servir comidas y bebidas fuera del hogar.

Ademas, para poder manejarte entre distintos tipos de establecimientos de food-service,
te propongo que le eches un vistazo a este esquema en el que podras apreciar los dos grupos
en los que se dividen los establecimientos de restauracion.

jmmmmmmmm FOOD-SERVICE =~ ~---------- '
i '
'

v v

SECTOR COMERCIAL SECTOR INSTITUCIONAL
0 CAUTIVO

Establecimientos en Establecimientos en
los que el cliente los que el cliente no

posee la libertad de tiene otra opcion, le

comer o no en ellos. guste o no comer en ellos.
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Sin embargo, esta es sélo una clasificacién béasica para situarnos, ya que podras
averiguar mas adelante que tanto el Sector Comercial como el Institucional se subdividen a
su vez.

@ AUTOEVALUACION

De entre las siguientes opciones elige aquellas que se refieran a establecimientos de
restauracion del sector institucional.

O El comedor de personal de un hotel.
O El comedor para clientes de un hotel.
O El servicio de catering de un hospital.
O El servicio de bufe.

El comedor para clientes de un hotel. S6lo aquellos en los que el cliente no tiene opcién
de elegir o el establecimiento necesita proporcionar a sus integrantes el servicio de
alimentacién y bebidas, pertenecen al sector institucional..

2.1. ¢(QUIEN ESTABLECE LA REGULACION DE LOS ESTAB. DE RESTAURACION?

Ya sabes qué son los establecimientos de
restauracion o también denominados de food-service,
pero ¢sabias que existen una serie de normas que
regulan las caracteristicas de este tipo de
5 establecimientos? Si sigues leyendo y vas consultando
T | los enlaces que te propongo, averiguards méas acerca de
e esta normativa.

A nivel nacional, existen unas Ordenes Ministeriales, que nos explican las
peculiaridades de los distintos tipos de establecimientos de restauracion, relacionados con los
restaurantes y las cafeterias en general. Los aspectos mas relevantes de estas normativas los
puedes ver en el siguiente esquema

DEBES CONOCER

En el siguiente enlace podrds conocer lo que aparece recogido en el esquema
anterior. Presta atencién a los aspectos destacados del esquema.

Normativa de las Ordenes Ministeriales de establecimientos de restauracion.

Normativa de las Ordenes Ministeriales de cafeterias.

Como habréas podido comprobar, esta normativa que has revisado es de nivel estatal, lo
que significa que afecta a todo el territorio nacional, con la particularidad, de que si las
comunidades autbnomas quieren adaptar esta normativa a su comunidad pueden hacerlo. Por
ello, te adjunto este enlace en el que podras encontrar las normativas especificas que afectan a
las comunidades auténomas, ¢has encontrado ya la tuya?

PARA SABER MAS
cOué normativa te afectaria en tu comunidad auténoma?

Normativas especificas de establecimientos de restauraciéon por comunidades
autonomas.
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¢) AUTOEVALUACION

De entre las siguientes opciones elige las que sean correctas en referencia al precio
que debe pagar un cliente ante un servicio solicitado de menu de la casa.

El cliente pagard por aquellos platos consumidos, los que no consuma se les

O . ,
restaran del mena.

El cliente pagara el precio global del menu, pudiéndose restar el postre si no lo
consume.

O

O El cliente pagara el precio global del menu.

El cliente pagard el precio global del mend aun cuando haya renunciado a

O .
consumir alguno de sus componentes.

El precio del ment de la casa se ofrece siempre bajo un precio global que el cliente
debera satisfacer tanto si consume todos sus componentes o renuncia al consumo de
alguno de ellos.

2.2. LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION.

Ahora que ya conoces la clasificacion bésica, asi como las normativas genéricas que
regulan los establecimientos de restauracion, te propongo que sigamos profundizando en el
tema, y por eso, te presento en el siguiente esquema un desarrollo més exhaustivo de la
clasificacion de establecimientos de restauracion:

BARES, CAFETERIAS,
RESTAURANTES
EMPRESAS DE SALUD | ‘CENTROS DE ENSERANZA

CONVENCIONALES. i CATERING

HOSPITALES UNIVERSIDADES

AMBIENTE TEMATICO EMPRESAS INSTITUCIONALES

RESTAURANTES | ! cLNICAS COLEGIOS
ENHOTELES ' . FUERZAS ARMADAS

v v
GERIATRICOS OTROS CENTROS

FAST-FO0D TRANSPORTE ¥ COMUNICACIONES
RECLUSOS EDUCATIVOS

AREAS DE DESCANSO

HAMBURGUESERIAS R

FUNCIONARIOS

PRZERIAS SERVICIOS EN AVIONES

SANDWICHERIAS.

BOCADLLERAS SERVICIOS EN TRENES.

'SERVICIOS EN BARCO

Como puedes ver en estos dos esquemas los establecimientos se pueden agrupar en dos
grandes bloques:

1. Restauracion Comercial.

2. Restauracién Social o cautiva, conocida
también como institucional.

Para que puedas destacar los aspectos mas importantes
de cada blogue de establecimientos te propongo los
siguientes cuadros-resumen: en el primero puedes ver las
caracteristicas de los establecimientos de restauracion
comercial y en el segundo los de restauracion social.
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1. Restauracion Comercial

TIPO DE ESTABLECIMIENTO CARACTERISTICAS SITUACION ACTUAL
Restaurantes, bares, cafeterias |Establecimientos de servicio a mesa |Restaurantes tematicos y de hoteles
Fast-Food ~~ |Servicio rapido y mas econémico |Se adapta al poco tiempo de los consumidores |
Unidos a servicios de transporte |Servicio para clientes de viaje: |Prospera al tiempo que lo hace el turismo y el ocio
En cruceros
En aviones
En trenes

Take-Away Servicio de preparacion de comidas para llevar  |Se adapta al poco tiempo de los consumidores

Catering Tipologia de Take-Away Facilidad para crear nuevos lugares de consumo:

Elaboran y envasan platos para trasladarlos |En areas de servicios, para celebrar eventos
|a los lugares de consumo ien lugares especiales, etc.

Vending Magquinas expendedoras de alimentos y bebidas  Muy extendido por su adaptacion al cliente

2. Restauracion Social
TIPO DE ESTABLECIMIENTO CARACTERISTICAS SITUACION ACTUAL
Empresas de salud Atencion alimentaria de las personas a su cargo. Las necesidades aumentan cada vez mas, sobre todo,
en la poblacion de personas mayores.
Empresas institucionales |Atencion alimentaria al personal de esas instituciones  |Algunos poseen cocinas propias y otros trabajan
por motivos de internamiento obligatorio o no y la con servicio de catering.

Sin

[realizacion de sus turnos de trabajo.

Centros de ensefianza Atencion alimentaria al alumnado. Cada vez méas demandado por los horarios de trabajo

de los padres.
Fomenta una alimentacion equilibrada.

embargo, y con independencia del tipo de establecimiento de restauracion al que nos

refiramos, todos ellos van a elegir un tipo de formula de restauracién, que determinara todas
las ofertas gastrondmicas del establecimiento.

Para que te hagas una idea de las férmulas mas utilizadas te presento el siguiente

esquema:
1)

2)

3)

4)

Tradicional: consiste en ofrecerle al cliente la oferta de alimentos del
establecimiento directamente en el plato, mientras el cliente espera a ser servido en
SuU mesa.

Self-service: conocido también como autoservicio en linea donde el cliente elige
aquellos platos que mas le interesen al tiempo que va transportando una bandeja
donde va colocando lo elegido, hasta llegar al final de la linea donde abona el
importe de las ofertas alimenticias elegidas.

Su principal inconveniente es que la linea de autoservicio tiene un Gnico sentido
con lo que ocasiona colas.

Free-flow: similar al anterior pero con algunas mejoras introducidas. En vez de
colocar la oferta de alimentos en linea, se colocan en diferentes islas, distribuidas
por el espacio disponible del establecimiento y en las que se agrupan los alimentos
por tipologias (primeros platos, segundos, postres...). Utilizado para el servicio
buffet.

Fast-food: también asociado a un tipo de establecimiento; esta idea de formula de
restauracion permite que el cliente pida la oferta gastronémica deseada en una barra
donde se le cobra y se le da la comida sobre una bandeja mediante un servicio
rapido. El cliente puede decidir tomar su menu en el establecimiento o llevérselo.

PARA SABER MAS

Como curiosidad te propongo que pinches en el siguiente enlace donde podras
encontrar diferentes modelos de moédulos utilizados para las férmulas de
restauraciéon comentadas anteriormente.

Imagenes de buffet dinamicos.

Imagenes de islas y médulos.
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¢) AUTOEVALUACION

Rellena los huecos en la siguiente afirmacion.

Dentro del sector denominado encontramos dos grandes tipos de
establecimientos de restauracion: restauracion y restauracion
social o . Todos los establecimientos elegiran un tipo de

de , siendo el mas utilizado en el servicio buffet el denominado

Food-service, comercial, cautiva, férmula de restauracion y free flow.

Sergio ha conseguido recabar mucha informacién acerca de cémo va el sector de
los establecimientos de restauracion. Se ha dado cuenta que desde que
empezaron su aventura en este mundo, las cosas han cambiado mucho y se
plantea incorporar a su local nuevas férmulas que han aparecido.

Ramoén y José, estan encantados con este nuevo rumbo, y tienen ganas de hacer
cosas nuevas, pero Juan reflexiona sobre todo lo comentado y hace que todos
piensen en si le gustaran al cliente estas nuevas alternativas.

Ahora Sergio tiene la labor de nuevamente recopilar informacion, pero esta vez,
quiere averiguar cudles son los intereses del cliente, para poder darles lo que ellos
buscan y asi aumentar el numero de visitas de los mismos a su establecimiento.

El cliente es el elemento principal sobre el que gira cualquier establecimiento de
restauracién, sin él, el negocio dejaria de funcionar y desapareceria.

Sin duda alguna, cuanto mas conozcamos a nuestros

clientes mas cerca estaremos de poder ofrecerles exactamente
lo que van buscando, de ahi que sea necesario conocer
habitos alimenticios, tradiciones, motivaciones, en definitiva,
el objetivo es conocer lo mas posible a nuestros clientes
, Bt T potenciales, para poder ofrecerles una oferta gastronémica
o T i que se adapte y satisfaga sus necesidades.
La decision de elegir un establecimiento de restauracion u otro varia en funcion de las
necesidades del cliente, y aunque ciertas necesidades son siempre constantes (como la de
satisfacer el hambre), los cambios en la sociedad y las distintas situaciones economicas y
sociales por las que pasamos, hacen que estas necesidades y habitos se vayan adaptando a las
distintas circunstancias.

PARA SABER MAS

En el siguiente enlace podrds comprobar como el cliente de establecimientos de
restauracién se ha adaptado a las circunstancias actuales.

El cliente actual de los establecimientos de restauracion.

La importancia fundamental de que conozcas perfectamente a tu clientela pasa por el
concepto del posicionamiento, que si bien lo veremos con mas detalle en la unidad de trabajo
namero 3, no quiero dejar pasar esta ocasion para que aprecies su relacion e importancia con
la clientela.
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El posicionamiento no es mas que situar la idea del producto que deseamos ofrecer, en
la mente del cliente. Es decir, que el cliente piense sobre nuestro producto lo que nosotros
queremos que piense. Te propongo el siguiente ejercicio de reflexién para que lo entiendas
mejor:

REFLEXIONA

Si piensas en un establecimiento de restauracion tipo fast-food, cqué
idea/s te vienen a la mente?

Todas esas ideas, ya sean mejores o peores, son fruto de las estrategias de
posicionamiento que llevan a cabo este tipo de establecimientos, utilizando para
ello diferentes medios de comunicacion, preferentemente.

Por tanto, el hecho de que conozcas al detalle a tu clientela, te hara crear una serie de
estrategias de posicionamiento més adaptadas y adecuadas a esa clientela, haciendo que tu
establecimiento sea elegido antes que otro por el buen lugar que ocupe en la mente de tu
clientela.

3.1. FACTORES QUE INFLUYEN EN LA DEMANDA.

Una vez que ya conoces las necesidades de tus clientes, es importante averiguar de qué
manera se van a comportar a la hora de tomar la decision de elegir o no entre tu
establecimiento u otro. Existen gran cantidad de factores que van a influir en el
comportamiento de tu clientela, aqui te presento los mas importantes:

..................................

| 1, Las necesidades W 2. Factores personales
PR ‘T' ----------------- FACTORES EXTERNOS
FACTORES INTERNOS ———— se———— aaaaasesasss
/_ —\ | V. Elmarketing == 2. Colectivos de Influencta |
| 3. Elaprendizste | | 4.Lamothacién
—— -~ —
{5, Creenclas  actitudes,

Ademas de lo que ya conoces acerca de los principales factores que afectan al cliente, es

importante que te hagas una serie de preguntas sobre tus potenciales clientes:

a. ¢Quién sera el consumidor final? Debes dirigir tus esfuerzos hacia la persona que
realmente compra la oferta, con independencia de que sea ella, la que vaya o no a
consumirla; lo que nos debe importar es que esta persona es la que realmente decide
lo que se va a comprar.

b. ¢Donde se va consumir? Lugar en el que se realiza el consumo de la oferta
gastronomica.

c. ¢Cuando se va a consumir? Momento del dia en el que se va a consumir.

d. ¢Cuéando se compra? En qué temporadas del afio se consume la oferta
gastronomica.

e. ¢Quién prescribe? Son personas que sin ser los compradores ni los consumidores
de la oferta gastronomica, sugieren o recomiendan ciertos establecimientos o ciertas
ofertas. Un ejemplo claro podria ser el recepcionista o el maitre de un restaurante.
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f.  ¢Quién influye en la decisién de compra? Personas que rodean al consumidor
final que influyen en su decision (es lo que hemos visto anteriormente en la
presentacion como "colectivos de influencia™).

g. ¢Dodnde se compra? Ya no s6lo se compran las ofertas directamente en el lugar
donde se hacen, sino que podemos hacerlo mediante una Ilamada telefénica o
internet.

h. ¢Cudles son las razones o motivaciones por las que se prefiere un producto-
servicio a otro? Relacionado con las estrategias de posicionamiento.

Cuanto mas cerca estemos de poder resolver todas estas cuestiones mas nos
acercaremos a conocer como se comportan los clientes a la hora de satisfacer sus necesidades,
y por tanto, a poder realizar ofertas gastrondémicas y elegir la formula de restauracion que mas
se acerque a satisfacer esas necesidades.

Asi lo entienden algunos de los grandes en cocina centrdndose en sus clientes como los
principales prescriptores de sus ofertas y la importancia del boca-oreja.

PARA SABER MAS

En el siguiente enlace podrds comprobar que para los grandes en cocina el cliente
es el numero 1.

cComo tratar con el cliente?

) AUTOEVALUACION
¢Como describirias a un prescriptor?

o Persona que consume las ofertas gastronémicas en un establecimiento de
restauracion y no las recomienda.

o Persona que no consume pero que recomienda las ofertas gastrondmicas de un
establecimiento de restauracion.

Correcto, persona que no consume pero si recomienda las ofertas gastronémicas. No
olvides que estas personas pueden llegar a ser muy importantes para tu establecimiento.

3.2. NUEVAS TENDENCIAS DE LA DEMANDA.

Los cambios socio-econémicos, que afectan a la sociedad pasan factura (a veces para
bien y otras para mal), y la demanda, va adoptando nuevas tendencias debido a ello. La
aparicion de estas tendencias es consecuencia del cambio producido en los factores estudiados
anteriormente, y al igual que los factores, debemos estar atentos también a estas tendencias y
asi adaptar nuestras formulas de restauracion.

Un ejemplo de esta adaptacion la puedes observar en la imagen, donde a simple vista se
puede ver una linea de auto-servicio, pero los clientes no pasan con una bandeja a lo largo de
la misma, sino que son las propias ofertas gastronémicas ya elaboradas, las que van pasando a
la vista del cliente eligiendo la preferida en ese momento.

La mayoria de las nuevas tendencias estan relacionadas con la aparicién de nuevas
necesidades y motivaciones a consecuencia del cambio en los factores de influencia. Algunos
ejemplos de aparicidn de nuevas necesidades y/o motivaciones te los enumero a continuacion:
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Tradiciones y celebraciones. Nuevas férmulas de restauracion aparecen para
satisfacer la necesidad de celebracion de fechas tradicionales, como son las fiestas
navidefias. Numerosos restaurantes presentan cada afio ofertas especiales para estas
fechas, en las que las salidas con amigos y familiares se mantienen cada afio. De
igual manera, las celebraciones evolucionan y cada vez mas son celebradas en
establecimientos de restauracion especializados para la ocasion.

Ocio y placer gastronémico. Si bien las salidas continuadas de fines de semana y
comidas de ocio se han visto reducidas tal y como habrés podido leer en la lectura
del epigrafe 2, sigue habiendo clientela que busca satisfacer sus necesidades con
una buena oferta gastrondmica fuera de casa.

Negocios. EI mercado de reuniones esta en auge y aunque la crisis se ha dejado
sentir en todos los &mbitos, no hay reunién de trabajo que se precie sin un servicio
de restauracion.

Horarios de trabajo y estudio. Los amplios horarios ya no solo de trabajo, sino de
estudio, provocan en muchas ocasiones la necesidad de comer fuera de casa. Si bien
la situacion de desempleo actual ha disminuido las comidas fuera de casa, el
nimero de personas que continua sus estudios y/o los retoma ha aumentado por la
situacion de crisis actual, y se ven obligadas a comer fuera de casa, haciendo uso de
la cada vez mas variada oferta de establecimientos que atiende a esta amplia
clientela.

Moda o novedad. El hecho de que se ponga de moda el ir a comer a un
determinado establecimiento también genera nuevas necesidades en los clientes que
desean satisfacerlas.

De esta manera, la demanda actual de los establecimientos de restauracion puede quedar
configurada de la siguiente forma:

—  Sigue consumiendo pero gastando s6lo lo justo.

—  Posee gran cantidad de informacion, por lo que sabe lo que quiere y lo pide.
—  Reclama variedad de ofertas gastronomicas.

—  Tiene una gran concienciacion medioambiental.

—  Se preocupa por un correcto equilibrio nutricional.

REFLEXIONA

Con lo que ya conoces acerca de la demanda y de los cambios que se han ido
produciendo en ella, spodrias realizar un listado con al menos 5 tipos distintos de
clientes que acuden a establecimientos de restauracion?

4. ESTABLECIMIENTOS TRADICIONALES FRENTE A NUEVAS TENDENCIAS

Sergio informa a sus encargados de como el cliente ha evolucionado y evoluciona
continuamente, y plantea buscar nuevas férmulas de restauracién que se adapten
a la nueva clientela pero que esté en continua evolucién y adaptacion al cliente.
Por ello, y con la ayuda de Juan, que se maneja bastante bien por internet, se
ponen a analizar diferentes informaciones que les ayude a tomar la decisiéon
correcta.
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Los ultimos datos publicados por un informe de la Federacion Espafiola de Hoteles y
Restaurantes, en adelante FEHR, sefialan que la situacion de crisis ha visto minorar el
volumen de ingresos generados por estos establecimientos en el afio 2009. Sin embargo, el
numero de plazas por establecimiento si que ha seguido creciendo, sobre todo, por motivos
turisticos ademas de por los nuevos habitos alimenticias y mejoras de la calidad de vida de la
demanda en general.

PARA SABER MAS

Para que puedas conocer con mds detalle datos estadisticos y conclusiones
importantes, te ofrezco la oportunidad de que lo hagas con este enlace, en el que
podrds encontrar una informacion introductoria y resumida de lo que mds
adelante encontrards en el documento que tienes que descargar. Localiza el indice
y céntrate solo en leer la parte del sector de los restaurantes.

Datos estadisticos.

REFLEXIONA

Una vez que has conocido la demanda de los establecimientos de restauracion ,
habras podido apreciar como sus hdbitos, preferencias y costumbres alimenticias
han ido evolucionando a lo largo del tiempo, y una vez que conoces esto, Jpiensas
que los establecimientos de restauracién deben adaptarse a estas nuevas
tendencias?

Una respuesta clara a esta adaptacion es
el concepto de neo-restauracion, que
pretende introducir en la restauracion
tradicional las nuevas tecnologias, nuevos
productos y politicas de gestion empresarial;
todo ello, enfocado a conocer mejor los
comportamientos de los clientes, logrando asi
satisfacer sus necesidades.

La neo-restauracion incluye todos
aquellos establecimientos de restauracion que
han decidido adoptar un nuevo concepto
dentro de la restauracién comercial o social.

De esta manera, los nuevos establecimientos adaptados a la idea de neo-restauracion son
principalmente:
a. Restauracion activa: es un sistema que combina alguna de las formulas de restauracion
ya estudiadas con el complemento de algun tipo de espectaculo.
Ademas esta opcion ha evolucionado dando nuevas tipologias:
Restaurantes tematicos: usan la imagen de un personaje famoso o adquieren una
ambientacion peculiar.
Restaurantes que ofrecen al cliente la posibilidad de conectarse a internet.
b. Drug store: es un tipo de establecimiento que ofrece el servicio de restauracion hasta

altas horas de la noche, utilizando para ello formulas como el self-service o el fast-food.
Ademas, suelen ofrecer otros productos como revistas, libros, articulos de regalo, etc.

c. Restaurantes de hoteles: que hasta hace relativamente poco tiempo no tenian
demasiada importancia gastronémica, se han convertido hoy dia en un auténtico
reclamo para amantes de la buena mesa.
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PARA SABER MAS

¢Sabias que la ultima estrella Michelin concedida a Martin Berasategui ha sido en
un restaurante de un hotel?

Si quieres conocer mas acerca de como ha evolucionado el concepto de la
restauraciéon hotelera selecciona este enlace y después escucha alguno de los
consejos de Martin Berasategui.

Los restaurantes de hoteles.

4.1. NUEVAS FORMULAS DE RESTAURACION.

Has podido conocer anteriormente como las nuevas
necesidades del cliente han hecho que los
establecimientos de restauracion se hayan adaptado y
estén en continua evolucion para satisfacer nuevas
necesidades que puedan detectarse, pero si los
establecimientos se adaptan, es porque las formulas de
restauracion también se reinventan y adaptan.

A continuacion te detallo aquellas tltimas tendencias en formulas de restauracion:

1. Casual dining o restauracion informal: combina la restauracion tradicional con el
fast-food. De este modo, trata de ofrecer un servicio rapido en mesa cuidando la
decoracion y la calidad de los alimentos, asi como creando ambientes especiales.
Normalmente crecen mediante la opcion de franquicia donde podemos destacar
algunos ejemplos como: restaurantes Foster's Hollywood o restaurantes Tex-mex.

2. Fast casual dining o restaurantes de servicio completo rapido: es muy similar al
concepto de casual dining pero ofreciendo un servicio mas similar al tradicional, con
una carta mas extensa y precios normalmente mas elevados que el anterior.

3. Restauracién integrada: son aquellos establecimientos que ofrecen férmulas de
restauracion adaptadas al lugar en el que se encuentran. Si bien ya hemos conocido
algunos de estos establecimientos bajo la denominacién de "Unidos a servicios de
transporte”, ahora evoluciona este concepto adaptandose a la clientela que lo visite,
ofreciéndole nuevas formulas no utilizadas anteriormente.

Algunos de los establecimientos de restauracion integrada que mas evolucion estan
teniendo son aquellos que se encuentran dentro de centros comerciales, deportivos o
profesionales, donde el cliente aprovecha para hacer distintas actividades antes o
después de comer en alguno de sus establecimientos donde el servicio ofrecido suele
ser rapido y agil.

4. Restauraciéon hotelera: si bien ya la hemos conocido en su variante de tipo de
establecimiento, destacar ahora la importancia que cada dia cobra esta formula de
restauracion, en la que el servicio de comida y bebida es ofrecido dentro de un hotel,
donde ya no sélo existe el servicio en el restaurante en si, sino que podemos encontrar
una gran variedad de formulas totalmente diferentes. Algunos ejemplos: restauracion
tematica, el snack-bar o el bar-piscina entre otros.

PARA SABER MAS

Sin embargo, el mundo de la restauracion nunca duerme y en cada pais se van
desarrollando nuevas férmulas que intentan satisfacer las nuevas necesidades
del cliente-consumidor. Un ejemplo mds de ello, te lo he recogido en el siguiente
enlace, ¢sabes lo que es el Brunch?

Conoce el Brunch
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Rellena los huecos en la siguiente afirmacion.

Ademaés de la restauracion tradicional, el concepto de engloba nuevos
establecimientos enfocados en introducir nuevas , NUevos y

de gestion empresarial, que nos ayuden a crear nuevas férmulas de
restauracion como los establecimientos de tipo , que nos ofrecen un

servicio rapido en mesa cuidando el ambiente y decoracidn del establecimiento.

Neo-restauracion, tecnologias, productos, politicas y casual-dining.

Sergio y Juan le comentan a José y Ramén las ultimas novedades encontradas y,
entre todos, deciden darle un aire diferente al establecimiento, tanto en la
ambientaciéon como en la forma de presentar sus ofertas gastronémicas.

Bueno chicos, debemos ahora volver a organizar nuestro establecimiento en base
a las nuevas ofertas y féormulas seleccionadas -dice Sergio muy animado por las
novedades descubiertas.

De acuerdo Sergio, por dénde empezamos -dicen los tres al unisono.

Pues bien, necesito que 0s reundis con vuestros equipos Yy Cconsigdis
informacion ttil que nos ayude a tomar decisiones acertadas -aconseja
Sergio.

Pero no todo es satisfacer las necesidades del cliente, también debemos
hacer que el establecimiento funcione, y como empresa que es, conseguir
obtener beneficios frente a las pérdidas.

REFLEXIONA

Te propongo que leas este interesante reportaje acerca de la cadena de
establecimientos Planet Hollywood y cémo su falta de gestion los ha llevado al
borde de la quiebra.

Problemas en Planet Hollywood.

¢Qué errores piensas que se han cometido en la gestion de la cadena Planet Hollywood?
¢Se te ocurre alguna forma de haberlo evitado?

Un establecimiento de restauracion es mucho méas
de lo que el cliente ve y de lo que vamos a ofrecerle al
cliente. Un establecimiento de restauracion esta
formado por un conjunto de elementos que hacen
posible ese servicio de restauracién que ya conoces,
pero ¢como funciona realmente un establecimiento de
restauracion para que el producto final sea lo que ve el
cliente?

Para ello, debemos empezar por el principio, por
los pilares que van a sustentar esa idea de servicio de
restauracion con una determinada formula de
restauracion y ofertas gastrondémicas.
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Esos pilares se encuentran en el concepto de administracion, que no es mas que un
proceso que engloba a un conjunto de personas que realizan diferentes actividades y tareas de
forma eficaz y eficiente.

La administracion a su vez, la podemos subdividir en varias fases que iras descubriendo
en los siguientes epigrafes pero que ya te adelanto en la siguiente enumeracion:

1. Planificacion.
2. Organizacion.

Estas dos fases seran dirigidas y controladas por las personas responsables de cada
departamento o area del establecimiento y, por el encargado del mismo, como principal
responsable de la administracion del establecimiento.

5.1. LAEMPRESA cCOMO CONCEPTO.

Todas las tareas y procesos que engloba el concepto de administracion se desarrollan en
lo que se denomina empresa, pero ;qué es una empresa?; No es mas que el conjunto de
elementos que producen un bien o prestan un servicio, para satisfacer necesidades a los
clientes.

REFLEXIONA
cRecuerdas lo que es un establecimiento de restauracion?

Si te has acordado y has respondido que un establecimiento de restauracion
presta el servicio de alimentacion y bebidas a los clientes, vas por buen camino.
Con lo que, llegados a este punto, ya te habrds dado cuenta de que los
establecimientos de restauracién son empresas, ya que prestan un servicio, en
este caso el de restauracion; pues bien una vez que hemos situado el concepto,
vamos a verlo con mas detalle:

CONCEPTO DE EMPRESA
Elementos personales Elementos materiales Elomiontos beonsmicos
+ +
e . Intereses, derechos
Cargos Directivos Inmuebles, maquinaria, iy :
y trabajadores mobiliario, etc. deberes, capital, etc.

Gracias a todos estos elementos que has visto en el esquema, la empresa de
restauracién es capaz de prestar el servicio de restauracion.

En el siguiente cuadro te pongo el ejemplo de elementos concretos con los que podrias
contar en una empresa de restauracion:

ELEMENTOS DE PERSONAL ELEMENTOS MATERIALES ELEMENTOS ECONOMICOS

o Director del establecimiento de | e Local. o Capital inicial aportado por
restauracion. e Instalaciones técnicas. los socios.

o Responsable de compras y e Equipos de coccion. e Préstamos.
almaceén. e Equipos de refrigeracion y e Derechos de cobro.

o Jefe de cocina. conservacion. e Fuentes de financiacion y

o Jefes de diferentes partidas. e Equipos de lavado. otros.

o Maitre.
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ELEMENTOS DE PERSONAL ELEMENTOS MATERIALES ELEMENTOS ECONOMICOS
o Sommelier o Sumiller. e Mesas de trabajo.
e Camareros. e Muebles (mesas, sillas, aparadores,
e Ayudantes de camareros. gueridones, carros).
e Cocineros.
e Pinches.

Pero para poder concretar un poco mas el concepto de empresa, debes conocer que los
establecimientos de restauracion ademas de ser empresas, pertenecen al grupo de empresas

turisticas, encuadradas dentro del sector terciario de la economia.

@) AUTOEVALUACION

La administracion es:

o . .
materiales y elementos econdmicos.

o establecimiento.

o eficiente.

Un conjunto de elementos formados por: elementos personales, elementos
Un conjunto de procesos elaborados y controlados por el responsable del

Un conjunto de procesos y tareas, realizados por personas de forma eficaz y

La c. jEs correcto! Has entendido adecuadamente el concepto, sigue por este camino.

5.2. L0oS OBJETIVOS EMPRESARIALES.

Pero el secreto de una buena administracion
pasa por plantearse la siguiente pregunta, ¢Cual es
tu verdadero negocio? ¢Cual es la vocacion de tu
empresa? ¢Hacia donde se dirige tu negocio?

Todas estas preguntas pueden ser contestadas
si N0S marcamos unas metas que queramos alcanzar;
esas metas seran los llamados objetivos.

Para que podamos alcanzar los objetivos es
necesario que todos los procesos y tareas que
realizan las personas del establecimiento, se dirijan
en mayor o menor medida a conseguir alcanzar esas metas.

Nos podemos encontrar con diferentes tipos de objetivos:

< Objetivos econdmicos: que principalmente se centran en la maximizacion del

beneficio.

< Objetivos de crecimiento: orientados a ofrecer nuestros productos a nuevos
mercados,_orientados a innovar en nuevas ofertas gastronémicas o en adoptar nuevas
formulas de restauracion; o centrarnos en mantener nuestros niveles de calidad.

< Objetivos sociales: orientados a la mejora de la sociedad, desde el punto de vista
medioambiental o de actividades sociales. Por ejemplo, cada vez son mas las empresas
de restauracion que optan por la adquisicion de maquinaria menos contaminante para
la atmdsfera, o en crear nuevas estrategias y ofertas dirigidas hacia ciertos sectores,
como mendus infantiles, menus adaptados a necesidades alimenticias, parques infantiles

dentro de sus instalaciones, etc.
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REFLEXIONA

En este enlace encontrards un ejemplo de un tipo de objetivo de los estudiados un
poco mads arriba, sde cudl se trata?

Objetivos en las empresas de restauracion.

Ahora que ya conoces los distintos tipos de objetivos es importante que conozcas unas
normas basicas a la hora de redactarlos:

1. Los objetivos deben ser conocidos y aceptados por todos los trabajadores de la
empresa de restauracion. Si hemos dicho que para poder alcanzar los objetivos es
necesario el desarrollo de las tareas y procesos de la administracion, estas tareas y
procesos las haran las personas que trabajen en el establecimiento, y si no conocen los
objetivos no sabran hacia donde deben enfocar sus tareas.

2. Los objetivos deben ser coherentes y realistas, es decir, debes de saber adaptar los
objetivos al tipo de establecimiento que gestiones y al entorno en el que se
encuentra; por ello, no tendran los mismos objetivos dos cafeterias que se
encuentren en barrios con distintos tipos de clientes.

3. Los objetivos deben de ser compatibles entre si y se deben de poder ordenar en
funcién de su importancia. Es decir, que podamos organizar los objetivos por orden
de preferencia y que no tengamos objetivos que se contradigan unos con otros.

4. Los objetivos que establezcamos deben poder ser flexibles para que podamos
generar distintas alternativas que nos ayuden a alcanzar mejor los objetivos
marcados.

5. Los objetivos deben ser motivadores. Volviendo al punto 1, es fundamental para
las personas que trabajan en el establecimiento, saber que lo que deben alcanzar les
va a reportar algo a ellos, tanto de forma personal como en grupo; en definitiva, que
se sientan motivados a alcanzar dichos objetivos.

€) AUTOEVALUACION

Relaciona cada ejemplo de objetivo con su tipo correcto:

EJEMPLO DE OBJETIVO RELACION TIPO DE OBJETIVO
Ofrecer parking gratuito a nuestros clientes. 1. Objetivo econémico.
Incrementar beneficios en un 3%. 2. Objetivo de crecimiento.
Ofrecer nuestros productos al mercado chino. 3. Objetivo social.

3, 1y 2. Estos son algunos ejemplos pero podemos mostrar muchos mas.

6. LOSESTABL. DE RESTAURACION COMO EMPRESAS: LA PLANIFICACION

Os presento el informe de situaciéon actual de nuestro entorno -dice Sergio,
mientras entrega a José, Ramén y Juan un informe.

Para poder fijar unos objetivos, necesito que cada uno en su drea recopile
informacion y realice un informe con las estimaciones de gastos e ingresos
aplicado a las nuevas ofertas gastronémicas -contintia diciendo Sergio.
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Cuando tienes claro el verdadero sentido de tu negocio, o el fin Gltimo de tu empresa,
llega el momento de volverse a sentar y planificar las cosas que quieres hacer en tu
establecimiento de restauracion.

La planificacion va a consistir en las siguientes fases:

1. Ante todo debes analizar la situacion: obtén informacion de los establecimientos que
te rodean, analiza sus ofertas y sus férmulas, analiza la clientela, situacién econémica
del momento,...y todo aquello que pueda dar pistas acerca de hacia donde debemos
orientar nuestro negocio.

2. Aunque para estas alturas ya sabras cudl es el sentido que le vas a dar a tu negocio,
debemos concretar ahora pequefias metas que nos ayuden a alcanzar el sentido o fin
principal de nuestro negocio. Esas metas es lo que ya conoces como objetivos.

3. Ahora llega el momento de hacer numeros con mas detalle, porque aungue antes de
meterte en un negocio habrés hecho ya tus primeros calculos, ahora debemos concretar
en lo que se conoce como presupuestos. Ellos nos ayudaran a determinar la estimacion
de lo que nos va a costar y de lo que esperamos ganar.

4. Cuando haya transcurrido un determinado tiempo en el que nuestro negocio lleve
funcionando, serd el momento de comprobar si las estimaciones que hicimos en su
momento y que reflejamos en los presupuestos, se han cumplido o no.

5. Una vez revisados los presupuestos pueden ocurrir dos cosas:

o Que hayamos clavado lo presupuestado con lo que ha sucedido realmente en la
evolucion de nuestro establecimiento. Con lo que nos planteariamos nuevos
objetivos a conseguir.

o Que no hayamos clavado los presupuestos y debamos disefiar alternativas
gue nos ayuden a alcanzar los objetivos fijados.

EJERCICIO RESUELTO
cCual seria el ejemplo de planificacion de una empresa de restauracion
genérica?

1. Observar a mi competencia y a mis clientes potenciales para asi tratar de
ofrecer ofertas y férmulas mds innovadoras que mis competidores Yy
alcanzar la satisfaccién de las necesidades de mis clientes potenciales.
Fijacion de objetivos en base a la informacién obtenida anteriormente.

Hacer presupuestos en base a los objetivos que deseo conseguir.
Comprobar si he alcanzado lo presupuestado.
Tomar medidas en consecuencia.

RN

A continuacion te propongo que leas el siguiente articulo en el que podras apreciar la
importancia de una buena planificacién y un continuo conocimiento del mercado:

PARA SABER MAS

En este enlace encontrards un ejemplo de cémo la buena planificacion,
observacién e informacion han llevado al éxito de estos establecimientos de
restauracion.

El secreto de una buena planificacion.

6.1. TIPOLOGIA DE PLANES.

¢ Todas las empresas de restauracion se planifican igual?
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En el epigrafe anterior te proponia un ejemplo de
planificacién genérico para una empresa de restauracion, pero
es simplemente eso, algo general, en la realidad existe una
amplia diversidad de planes que llevan a cabo las empresas
para lograr alcanzar sus objetivos.

Dado que de forma general ya sabes como se planifica en
una empresa, veamos de forma especifica como lo hariamos:

Cada wuna de las éareas o departamentos del
establecimiento de restauracion, es dirigida por un encargado,
que finalmente, rendira cuentas al duefio del establecimiento,
pues bien, cada una de esas areas debe de llevar a cabo su
propio proceso de planificacion adaptado a sus circunstancias
especificas. Asi, te puedes encontrar con:

=

o Planes de aprovisionamiento: relacionado con las existencias y stocks del

establecimiento.

e Planes de produccion: relacionado con la mejora de la productividad gracias a las

nuevas tecnologias.

« Planes de marketing: relacionado con la busqueda de la satisfaccion de necesidades

del cliente.

o Planes de recursos humanos: relacionado con los trabajadores empleados por la

empresa.

« Planes financieros: relacionado con las fuentes de financiacion.
En cada uno de ellos, seguiriamos los mismos pasos dados para la planificacion

genérica pero ahora adaptado a cada una de esas areas.

En el siguiente cuadro te muestro algunos ejemplos de qué podriamos especificar para

cada uno de estos planes:

Tipos de planes.

Analisis de la
situacion.

Objetivos.

Presupuestos.

Medidas de
comprobacion.

Medidas
correctoras.

Plan de aprovisionamiento.

Estudio de proveedores

Productos de calidad y buena
relacidn calidad-precio

De ta materias primas

Control de consumos  de
materias primas

Ajuste de presupuestos

Plan de produccion.

Estudio de los procesos para
elaborar las ofertas

Ahorro de tiempo y coste en la
realizacion de las  ofertas
gastrondmicas

De ofertas gastrondmicas
(ks fichas técnicas)

Tiempo empleado en |la
elaboracidn de las ofertas

Adaptar nuestros procesos a las
nuevas tecnologias

) AUTOEVALUACION

Las metas hacia las que debemos dirigir las tareas y procesos realizados por todo el

personal del establecimiento de restauracién, se denominan:

o
o
o
o

Procesos administrativos.

Objetivos.

Tareas empresariales.

Plan de marketing.

Estudio de nuevas
tendencias ¥
necesidades

Captar a la maxima
clientela o a un tipo
especifico

De campafias de
comunicacidn

Comprobacidn de la
afluencia de clientes

Disefiar nuevas
camparias por esa misma
linea

Tareas de una de las fases de planificacion.

Plan de RR.HH.

Estudio  del
laboral

Encontrar
cualificados

mercado

profesionales

De sueldos y gastos

sociales

Comprobar que las tareas
se realizan de forma

eficiente

Controlar las
contrataciones

nuevas

Plan financiero.

Estudio del mercado
financiero

Encontrar fuentes de
financiacidn de
calidad

De deudas

Control de intereses
pagados

Buscar nuevas fuentes
mas econdmicas

Sélo las tareas empresariales. No olvides que la planificacion no garantiza el éxito, pero
contribuye a disminuir las posibilidades de fracaso.
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6.2. TECNICAS DE PLANIFICACION.

¢ Como te planificas cuando tienes la fecha de un examen a la vista? ¢ Tal vez asi?

Lunes: realizar ejercicios resueltos.
Martes: realizar supuestos practicos.
Miércoles: lectura de casos aplicados.
Jueves: revisar teoria.

Viernes: examen.

Seguro que alguna vez te has planteado un esquema de trabajo similar, pues las
empresas también realizan sus esquemas de trabajo, que se denominan cronogramas de
planificacion. Con lo que un cronograma de planificacion no es mas que el esquema o guion
de trabajo que realizan las empresas para planificarse.

Si aplicamos un cronograma de planificacion a lo que ya conoces de la planificacion, el
resultado seria algo como esto:

CRONOGRAMA DE PLANIFICACION

AN NI NI NI

Enero |Febrero |Marzo |Abril  Mayo |Junio

Analisis de la situacion
Objetivos
Presupuestos

Medidas de comprobacidon
IMedidas correctoras

Pero no so6lo existen los cronogramas como técnicas de planificacion, ¢te suena el
diagrama de Gantt? Pues es otra técnica que se utiliza para la planificacion que consiste en
asociar a cada tarea una serie de dias de duracion de la misma. También son utiles los
diagramas de Gantt porque nos ayudan a establecer un orden en la realizacion de tareas,
mostrando aquellas que van antes que otras.

Para que puedas ver un ejemplo de diagramas de Gantt te sugiero que observes
atentamente esta imagen:

DIAGRAMA GANTT EM LA PLANIFICACION
DE RH A CORTO PLAZO

Tiempo Enero Febrero
Actividad 5 10 15 20 25 30 5 10 15 20
Reclutamiento L

Seleccitn |

Formacidn ]

Muewvos ingresos

Jubilaciones

Promociones.

Evaluaciones de directivos
Andlisis y disefio de puestos ||

Implantacion de nuevo pago | ]
Andlisis presupusstario
etbc.

REFLEXIONA

cCrees que el concepto de la planificacién puede estar relacionado de alguna
manera con la cita de Goethe?
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¢) AUTOEVALUACION
¢ Cémo definirias el diagrama de Gantt?
O Como un tipo de técnica de planificacion.
O Como un esquema de trabajo que nos ayuda a planificar las tareas.

O Como un objetivo al que deben llegar las empresas.

El diagrama de Gantt siempre esta asociado a la planificacion de las tareas.

Sergio, se vuelve a reunir con José, Ramén y Juan, quienes le presentan sus
respectivos informes:

Juan, se ha reunido con su auxiliar y han llegado a unas conclusiones que
plasman en un documento. Ramoén por su parte, también ha reunido a su equipo
para poder redactar un informe lo mds real posible. Por ultimo, José, también hace
sus aportaciones en el informe que ha contrastado con su equipo.

iMuy bien chicos, ahora sélo nos queda dar las instrucciones correctas a todo el

personal, que cada uno sepa lo que tiene que hacer y cémo debe hacerlo, asi que
animo! -Sergio les da la enhorabuena entusiasmado por los avances.

¢Recuerdas lo que es la administracion? Si tu respuesta ha sido si, perfecto, si aln tienes
dudas vuelve a revisar el epigrafe nimero 4 y regresa de nuevo a éste, ¢ya estas de vuelta?

Si bien hemos visto por un lado la planificacién de toda una serie de tareas y procesos,
Ilega el momento de decidir quiénes van a desempefiar todas esas tareas y procesos.

Recuerda bien lo siguiente:

En el proceso de prestacion del servicio de restauracion, interviene un elemento
esencial para que se pueda llevar a cabo dicha prestacion, ese elemento es el
personal que trabaja en el establecimiento de restauracion.

REFLEXIONA
cQuiénes se te ocurren que van a intervenir en ese proceso de prestaciéon del
servicio?

Pues si, desde el primer responsable de sala o de cocina hasta el tltimo empleado
del establecimiento; todos ellos formardn parte en ese proceso de prestacion del
servicio, si bien, los camareros lo hardan de una forma mds directa, habrd otros
empleados, como los cocineros, que aunque de forma menos directa, sin ellos no
podriamos prestar el servicio de restauracion.

¢Como piensas que se organiza a todo el
personal de un establecimiento de restauracion?

Lo primero es empezar por el principio y definir
claramente qué tareas se deben hacer, como y quién se
va a encargar de las mismas.
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A continuacion, hay que determinar las relaciones que todos los miembros de la
empresa tendran entre si. ¢Por qué es importante esto de las relaciones? Porque ya dijimos
que los objetivos deben ser conocidos y aceptados por todos para que todos persigamos la
misma meta; para que esto sea una realidad, la comunicacion entre los empleados debe ser
perfecta, para que la informacion fluya y nos ayude a realizar con eficacia y eficiencia las
tareas que nos haran lograr los objetivos.

A ese conjunto de relaciones se le conoce como estructura de la empresa.

() AUTOEVALUACION
Selecciona las opciones que consideres correctas:
O Una estructura de relaciones interpersonales que posee la empresa.
O Lameta a la que deben dirigirse todos los trabajadores de la empresa.
O Una de las fases de la administracion.

No olvides que la organizacién siempre va a ir asociada a las personas que trabajan en
el establecimiento de restauracion.

7.1. MODELOS ORGANIZATIVOS.

¢ Y cOmo se organiza a tanto personal?
Bésicamente existen dos tipos de organizaciones:

1. Organizacion formal: la que establece la
empresa. Especificando las tareas de cada area
y de cada persona, sus responsabilidades, las
relaciones de comunicacion y la asignacion de ; i
autoridad. Pl el BN

2. Organizacion informal: la que establecen los propios trabajadores de la empresa al
relacionarse por sus aficiones, intereses y otras afinidades.

REFLEXIONA
cCudl de los dos tipos de organizaciones crees que es mds importante?

La una no puede estar sin la otra. Si bien la organizacién formal va a suponer el
alcanzar o no los objetivos planteados, el buen rollo que genera la organizacion
informal supone la satisfaccion y el bienestar entre los empleados, y si el
trabajador esta a gusto, el cliente lo va a notar.

Ahora bien, ¢es igual la organizacion formal de un establecimiento de 50 empleados
gue uno de 10? Seguro que has contestado que no, y con razén, cada establecimiento es un
mundo, y ya no sélo por el nimero de empleados, sino por su ubicacién, por sus ofertas
gastrondmicas, y por un largo etcétera de factores que influyen en esta decision. Por eso, te
propongo que observes con detalle los siguientes cuadros en los que podrés encontrar
ejemplos de cada tipo de organizacion formal:
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Estructuras organizativas clasicas.

Estructuras Organizativas Caracteristicas. A qué tipo de empresa

e ; Inconvenientes.
clasicas. se aplica.

Jerdrquica Existe una dnica persona que controla todo De pequefio tamafio y de  Todos los trabajadores han de realizar varias tareas o
q " No existe la especializacidn tipo familiar. funciones diferentes
Coordinacion compleja entre los departamentos
Funcional Existen diferentes areas y/o departamentos De mediano y gran ) P

Peligro de perder una vision global de la
empresa

Se da la especializacidn tamafio

Existencia de departamentos y/o dreas
Mixta. Aparece la figura de los asesores externos
especialistas en la materia

De mediano vy gran Los asesores al no pertenecer a la empresa tienen
tamafio poco nivel de implicacidn

Estructuras organizativas modernas.

Estructuras

Organizativas Caracteristicas. A qué tipo de empresa se aplica. Inconvenientes.
modernas.
Organizacién de la empresa por los
Tar TrTEETS proyectos que se ejecutan Empresas con grandes avances tecnoldgicos y Se necesita demasiado personal
" Cada proyecto cuenta con su propio | continuos cambios en el entorno duplicado para cada proyecto

personal

Cada departamento o drea aporta su
Matricial. especializacién al proyecto
Mo existe duplicidad de personal

Empresas que se centran en la importancia de un | Hace falta mucha coordinacion y
buen resultado final, ya sea del producto o sewvicio reuniones de seguimiento

Busca la unificacion de empresas
Redes. Cada empresa aporta al
producto/servicio su especialidad

Grupos de empresas de gran tamafio que buscan la

calidad del semvicio por encima de todo ST D E DRI R I E

7.2. DISENO DE ORGANIGRAMAS.

Ahora que conoces las diferentes estructuras organizativas que pueden tomar los
establecimientos de restauracion, ¢sabias que estas estructuras se pueden dibujar sobre papel?
A esta representacion grafica se la conoce con el nombre de organigrama.

¢Para qué va a servirte el organigrama?

a. Si eres Maitre o Jefe de cocina deberds conocer a los ==
trabajadores que estaran a tu cargo y, a su vez, a estos @
trabajadores, les motivard saber cudl es su posicion
dentro de la empresa y a quién deben dirigirse para
resolver sus dudas.

b. Te ayudara a conocer el nombre de cada una de las areas
0 departamentos del establecimiento asi como de las
personas que trabajan dentro de cada area.

p . . L P j
c. Te ayudara a ver esquematizadas las funciones de cada ham vk S~ BB %
area o departamento. . Yoo \enan 3. SROTEL

¢A gque ahora si te apetece saber como se disefian los organigramas?

Para empezar, la persona que elabora normalmente este disefio, sera el encargado del
establecimiento; el encargado debera:

o Determinar claramente todas las tareas y funciones que deben desempefarse para
alcanzar los objetivos previamente fijados.

» Establecer los niveles de delegacion, autoridad y responsabilidades; es decir, en este
punto deberd designar a los encargados de cada area o departamento; en un
establecimiento genérico estos encargados serian: el Maitre, el Jefe de Cocina y los
Jefes de las diferentes partidas.

Con la idea de que veas un ejemplo real de creacion de organigramas te recomiendo que
leas lo siguiente:
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PARA SABER MAS

En este enlace encontrardas un ejemplo de cémo se lleva a cabo el diserio de
organigramas en un establecimiento de restauracién y su importancia.

Diseno de organigramas.

Seguro que ya te habrds planteado que todo esto esta muy bien, pero scomo es
realmente un organigrama? Para resolverte esta incognita te propongo que
observes este ejemplo de organigrama bdsico de los establecimientos de

restauracién:
ORGANIGRAMA DE UN ESTABLECIMIENTO DE RESTAURACION ORGANIGRAMA DE UN ESTABLECIMIENTO DE RESTAURACION
AREA DE COMEDOR AREA DE COCINA

Responsable de  |_ i
compras y almacén

| Camarero | | Camarero | | Sumiller |

]
Responsable de  |_ 1
compras y almacén

Jefe de partida
Parrillero

Jefe de partida
Pastelero

cocina cocina
AN

Jefe de partida
Salsero y entremetier

Yy Y
camarero camarero

@) AUTOEVALUACION

Selecciona las opciones que consideres correctas. La estructura organizativa de tipo
funcional:

O No tiene departamentos o areas.

O No tiene organizacion informal.

O Combina organizacion formal e informal.

O Se aplica a empresas de mediano y gran tamario.

Ay b. Todas las estructuras organizativas poseen organizacién formal e informal,
diferenciandose por sus caracteristicas especificas como el ejemplo que aparece para la
funcional.
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