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Introduccion

INTRODUCCION

En este manual se conoceran cuéles son las operaciones sencillas de econo-
mato y bodega en un restaurante o bar, desde la solicitud y recepcién de los
géneros culinarios hasta su almacenamiento y control en el almacén.

En primer lugar, se estudiaran los diferentes grupos de alimentosqgju uti
lizan en cocina y en algunas ocasiones en el bar. Dentro de cada 0

diferentes subgrupos y, con cada uno de ellos, se puede elabora €
recetas que aportardn unos nutrientes a la dieta. Con ellog, se guederfglaborar

ments que ayuden a mantener una dieta sana y equilibra

En segundo lugar, cobra importancia la utilizacién de
géneros de usos comunes asi como las diferentes férm

regeneracion y conservacion.

En tercer y tltimo lugar, se explicara el ap @ :
taurante o bar, ademas de la formalizacién y¥&
tiempo y forma requeridos.







Realizacion de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante o bar

Aprovisionamiento y almacenaje
de alimentos y bebidas en el bar

Realizacion de operaciones sencillas
de economato y bodega en el restaur ba

suministrados.

Objetivos Q
- Interpretar etiquetas y documentacién habitual que a ov& imentos y bebidas

medios e instrucciones
‘\ lades calidades de los géneros

- Asistir en la realizacién de operaciones de contro
aportados para tal fin, detectando desviaciones en
solicitados y los recibidos.

- Manipular correctamente, y de acuerd® c rmativa higiénico-sanitaria, tanto los
equipos de control como los propi@s gén tinados al almacén o a consumo inmediato.

- Ejecutar operaciones basic a enamiento de alimentos y bebidas, ordenandolos

de acuerdo con el lugar, dinme uipamiento y sistema establecido, y aplicando
rigurosamente la nor higi -sanitaria
- Detectar posibles dete s o pérdidas de géneros durante el periodo de almacenamiento,

retirada e indicando los posibles departamentos a los que se

¢listintos tipos de establecimientos.

abilidad y honradez que requiere la participacién en procesos
cenaje y distribucién de mercancfas.

ealizacién de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante o bar

.1. Solicitud y recepcién de géneros culinarios y bebidas: métodos sencillos, documentacién
y aplicaciones

1.2. Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones

1.3. Controles de almacén



Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en el bar

n Solicitud y recepcién de géneros culinarios y bebidas:
métodos sencillos, documentacién y aplicaciones

El proceso de aprovisionamiento en un restaurante o bar se inicia cuando se
crea una necesidad de materias primas en cualquiera de los departamentos de
produccion para poder continuar con el desarrollo normal de la actividad.

namiento, evitando pedir mercancia innecesaria o la falta de algu
Los métodos sencillos que se utilizan a la hora de realizar&-n recep-
i

cién de mercancia son: cumplimentacién de la hoja d probacién
de que la mercancia recibida es la que se solicité y que si en el albaran.

Las aplicaciones de estos métodos sencillos seqdetMlarian a la hora de analizar
cada tipo de documento necesario en la so ec@pcién de mercancia.

Estos métodos se basan segin el tipo de stock, degfal manera que se puede
tener stock minimo y stock de segfiri

El stock minimo es la 1dad de @ producto que se puede tener para po-
der enfrentarse al servi onWgxito hasta el proximo abastecimiento. Por
debajo del mismo sgfcOrre eRMgiésgo de una rotura de stock, lo que significa
que no puede aten astlemandas de los clientes con la consiguiente pér-
dida de reput

Respecto al¥sto e seguridad, este es necesario para poder hacer frente a
icio§cuand® se producen consumos superiores de lo habitual por cualquier
tan@ig’o posibles retrasos en el abastecimiento, por lo que serd un poco

ioral stock minimo.

isten una serie de factores que influyen en los pedidos y en el almacenamien-
to: punto de pedido, demanda de cada producto y coste de almacenamiento.

Respecto al punto de pedido, este hace referencia al nivel de stock en el que se
debe realizar un pedido. Esto dependeri de dos factores: tiempo necesario para
el reabastecimiento y la demanda.

12



Realizacion de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante o bar

- ——

La demanda de cada producto es el nimero de solicitudes de cada producto.
Esta serd alta si ese producto es muy popular en el establecimiento y tiene
mucha rotacién.

Con relacién al coste de almacenamiento, este viene determinado por dos va-
riables: coste del espacio y el de oportunidad.

Por un lado, esté el coste del espacio necesario para almacenar,ggu se

parte de las instalaciones, ese espacio ha tenido un coste (comprarlo,x

ut
o construirlo) y puede ser utilizado también para cualquier otra firt@kida®jsi no

fuera para almacenamiento.

Por otro lado, se encuentra el coste de oportunidad &a cualquier
compra, por ejemplo, si se invierte una cierta cantidad d 0 para comprar
unas mercancias, ya no se dispondrd de ese dinéfo p er invertirlo en

cualquier otra cosa.

En la facturacién se puede imprimir un a aja con el detalle de los
productos consumidos y la cantidad de cada tno d€ ellos. Pues simplemente
se tendrd que reponer una cantiddd i a las ventas o consumos més las po-
sibles pérdidas o roturas de | este modo siempre habra la misma
cantidad de cada produgto,cWel res nte, ya sea en las cdmaras, en exposi-
cién o en estanterfas.

Esto se realiza solo esas que llevan a cabo un estricto control de las
mercancias y e e gestion muy estandarizado. Antes de todo esto,
habrd que ha taPlecido cuél es la cantidad necesaria que se debe tener en
cuenta de G@da cto para afrontar el servicio con garantias.

L sictgw’se podra hacer después de cada servicio, una vez al dia, dos o
treShyed®s, por semana o con la frecuencia que se estime conveniente, depen-
de la demanda.

En esta inspeccion se observan a grandes rasgos los productos disponibles, por
el que se hace una estimacion de las necesidades hasta la préxima reposicion,
es decir, hacer un inventario mental y una estimacion futura.

13



Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en el bar

Ejemplo

Juan es el maitre de un hotel y después de un duro servicio de almuerzo se
dispone a realizar el pedido, observa que quedan cuatro cajas de refrescos de
cola. Cada dia se gasta una caja de cola, es martes y debe realizar el pedid
para que el miércoles se lo sirvan desde el economato del hotel. La reposicj
se hace una vez por semana.

¢

servicio. Pero en este momento entra en juego el stock mf
de cada producto, en este caso se podria estimar un stock m

eguridad. Esto per-
lquier imprevisto como
minado dfa, un problema

en la entrega del pedido, etc.

En el caso de un hotel, lo que_séire el departamento de Restauracion
en realidad es un vale o una gfopu pedido, como la que se muestra en el
siguiente ejemplo:

Hotel

Cantidad Unidad Precio Salida Subtotal

Fdo. Total

la cocina también se procede de igual forma cuando se trata de género no
perecedero, como conservas, harinas, aceites, legumbres, etc. Pero en el caso
de los productos perecederos el procedimiento es diferente.

Una vez que termina la jornada el jefe de cocina es el responsable de realizar
el pedido de mercado, que es el pedido de hortalizas, frutas, carnes, pescados,
etc. Estos productos perecederos los pedira directamente el jefe de cocina por-
que son de consumo diario y es la persona que mejor conoce el calibre y la
calidad que se necesitan para cada elaboracion.

14
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Este pedido podria estar apoyado por un documento fisico, conocido como
hoja de pedido externo. Se utiliza para cualquier pedido que se realice al exte-
rior y servird también para el control en la recepcién de las mercancias Cada
establecimiento puede confeccionar su modelo de pedido externo e incluir la
informacion que estime oportuna.

z

En el modelo que se mostrard a continuacién se recoge la siguiente informaci

Datos de la empresa que realiza el pedido y datos del proveedor.gi &
justificante de lo que se pide, evitando malentendidos entre las s\es.
mp

\

\

Articulos con el precio unitario y el total. Permitira ha iones

con el albaridn de entrega en la recepcion de los articulo

\

Motivo justificativo de la compra. Puede ser para €l s io normal de co-
midas, pero en ocasiones se hacen compras pgf imp elevados para un
banquete por ejemplo y conviene identificare ivo de la compra.

Visto bueno del departamento que real ido y de la direccién. El
jefe del departamento tiene que aprobar cl€dide® que ha podido realizar
cualquiera de las personas bajo rgo, perd¥demas, la direccion deberd
controlar también los gastos,

\

Hotel:

NIF: A-xxx-XXX-XXX
Direccién:

Teléfono:

Proveedor:

N.° de pedido

Precio
Concepto . . Total
unitario

Motivo de la compra o gasto:

Visto bueno de jefe de departamento Visto bueno de la direccién

15



Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en el bar

Otro de los aspectos a tener en cuenta a la hora de la realizacién de los pedidos
es el rendimiento neto de los mismos. Tiene mayor relevancia cuando se trata
de géneros destinados para la elaboracién de los platos en cocina, pero tam-
bién puede afectar en algunos casos, por ejemplo, si hay que realizar un
presupuesto para un evento o si se tiene un banquete donde se pide que se em-
plate un ntimero concreto de platos. Para facilitar el célculo del rendimiento
un plato y su valor real se utilizan las hojas de escandallo.

3 x
Las hojas de escandallo son hojas individuales para cada produ N
por una cabecera donde se indica la fecha de realizacion, el producto, €hpro®ee-
dor, las unidades o peso de producto, el precio unitario de &y tal

Una vez realizados estos documentos, se debe sepagara, ue se utiliza en
el proceso productivo y la parte que se descarta. &contt i6n se muestra un
ejemplo de una hoja de escandallo.

Hoja de escanda

Nimero de hoja: 18 cha: 12.12.2014

Articulo: lubina copgela roveedor: La barquita feliz

Codigo: 740 Codigo proveedor: 13
recio unitario: 4.5 € Subtotal: 90 €
Peso % C.OStP: Coste
unitario | total en €
Prodicto 20 100 4.5 90
iletes bina 9 45 10 90
gua 1 5 0
Piel, esp).ir}as y 10 50 0
desperdicios

Una vez vistas las solicitudes de género, comienza el proceso de recepcion de
los alimentos, un proceso muy importante, formado por siete pasos y llevado a
cabo por personal especifico para ese puesto.

16



Realizacién de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante o bar

v 2
Cumplimentacién
del parte
de compras diario \
En primer lugar, la preparaciéon de la zona de recepl€i6 ta zona debe ser
di4fana y estar libre de obstaculos que impidan el liPre iento y la correc-

ta limpieza.

Los suelos en esta zona serdn materiales im @ que faciliten su limpieza
y se deberidn desinfectar cada vez que sea ne€@sarighdisponiendo de al menos
un desagiie con rejilla. Las pareg bién s& impermeables y de fAcil
limpieza siendo el alicatado u e permite una buena higienizacion

del lugar.
Después de la recepciémp de roveedor puede ser necesaria una limpieza
de toda la zona. Es €0 nte manipular tanto los equipos de control como

los géneros destimados 3 aldtacén o consumo inmediato revisando la normativa
higiénico-san a adecuarlos a los requisitos exigidos.

in perjuicio de los preceptos establecidos en el Real decreto 2207/1995, de 28 de diciembre,
por el que se establecen las normas de higiene relativas a los productos alimenticios, los
establecimientos cumplirdn los siguientes requisitos:

1. Dispondran de la documentacién necesaria para poder acreditar al proveedor inmediato

de las materias primas utilizadas y de los productos que almacenan, suministran, venden o
sirven.

17
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2. Los aparatos vy dtiles de trabajo destinados a entrar en contacto con las materias primas,
productos intermedios y productos finales, estaran fabricados con materiales resistentes a la
corrosién y faciles de limpiar y desinfectar.

3. Dispondrén de los equipos e instalaciones de conservacién a temperatura regulada con la
capacidad suficiente para las materias primas, productos intermedios y productos finales que
elaboren, manipulen, envasen, almacenen, suministren y vendan, que asf lo requieran.

Tales equipos e instalaciones tendrén las caracteristicas necesarias para utilizar gl sistéia
de conservacién elegido eficazmente, de manera que se alcancen las debjdas
sanitarias. Ademds estaran provistos de sistemas de control y, cuando sea
registro de la temperatura, colocados en lugares facilmente visibles.

4. Las zonas de elaboracién, manipulacién y envasado de comidas prep@iadas ondrén,

cuando sea necesario, de lavamanos de accionamiento no manual.

los productos alimenticios, asi como de los locales en los qug
alimenticios, el responsable del establecimiento contraffra
programa de limpieza y desinfeccién basado en el an;

mencionado en el articulo 10 del prese
realizard de acuerdo con la legislacié

comidas preparadas, asf como las vajillas y
igienizados con métodos mecénicos, provistos
impieza y desinfeccién.»

6. Los contenedores para la
cubiertos que no sean de
de un sistema que asegure

En segundo lugar, obacién del albaran de entrega con la hoja de
pedido. En el nt el que se reciben los géneros culinarios y bebidas
puede ocurri sefidetecten una serie de desviaciones entre las cantidades
y calidadeyde eros solicitados en la hoja de pedido con los recibidos

indicagos en aran.

el proveedor lo primero que se debe hacer es comprobar si coincide
cién de la hoja de pedido con la del albaran adjunto a la mercancia. Si
cta una desviacién entre los datos solicitados y los datos de la mercancia
ibida, se debera notificar al proveedor para solucionar el problema.

El albaran es un documento de transporte que justifica una entrega, dénde el
que recibe la mercancia debe firmar su conformidad. El original serd para el
vendedor, si tiene una copia esta serd para el comprador, mientras que si tiene
dos copias una serfa para el comprador y la otra para la agencia transportista o
el departamento Administrativo de la empresa vendedora.

18




Realizacion de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante o bar

Los datos que debe contener ademés de la mencionada firma son: nimero del
documento, lugar y fecha de entrega, datos identificativos de las dos partes que
realizan la operacién y descripcion de los productos con la cantidad. Puede
contener también el valor de la mercancia, pero esto no es necesario porque no
es un documento con validez fiscal, simplemente es un justificante de entrega.

En ocasiones la mercancia va directamente acompafiada de la factura, p
lo m4s habitual es generar un albardn para cada entrega vy, al final delNpgri
de facturacién, que suele ser mensual, se emite una factura que ﬁ ce
referencia a cada uno de los albaranes del periodo.

El albaran sirve al vendedor para justificar la entrega, mi eel pra-
dor lo utiliza para dos fines: comprobar las mercancias du S pcién y
revisar la factura que se emitird posteriormente.

A continuacién se pueden ver dos ejemplos de oc os anteriormente

mencionados: un albaran con los datos de lasado

descuentos que le son aplicables, los precig &

presas, los articulos, los
tado para las observa-
Mgue se crea conveniente y
gia de que tiene la palabra

ciones donde se puede especificar cualquie
la factura que es practicamente igual, con la'™d

«factura» sustituyendo a la pala bardn» if#@icando las condiciones del
pago y haciendo referencia al ngmier aran de la entrega.
Albaran
Nombre de la empresa
Nombre: Direccién
Direccién: NIF de la empresa
Poblacién:
Provincia: Fecha albaran N.° albaran
CIF/NIF:
ctronico:
Descripcién | Unidades Precio unidad | Total

Total albaran:

19
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A continuacién se mostrara el ejemplo de una factura. De este modo, se puede
apreciar la diferencia entre una factura y un albaran, algo fundamental para
poder administrar un bar o un restaurante.

Nombre de la empresa
Factura Direcciéon
NIF de la empresa
Nimero de la factura: Observaciones: P
Fecha:
Nombre del cliente:
Domicilio:
Ciudad:
NIF:
Concepto Importe
Total:
IVA (Impuesto de Valor Afadido)
Total factura:

Para una correcta realf
siguientes apartados:
llidos; razén o den
factura como de

una factura es necesario que contenga los
ctura; fecha de expedicién, nombre y ape-
cial completa (tanto del obligado a expedir
io de las operaciones); nimero de identificacion
omprador; domicilio del comprador y del vendedor;
descripcién d culos; el precio unitario sin impuesto de dichas opera-
ciones y 98, cl tipo impositivo o tipos impositivos aplicable a cada
icul§pla feGha en que se haya realizado la entrega cuando se trate de una
is la de expedicién de la factura; y el etiquetado, uno de los apar-
mds informacién aporta.

tercer lugar, la comprobacion del estado de la mercancia y el transporte.
a vez cotejado las cantidades, calibres y, en su caso, precios, es necesario
que los productos cumplan con unos requisitos de calidad.

Dependiendo de los estdndares que haya marcado el establecimiento para

cumplir las expectativas de sus clientes estos requisitos serdn mas exigentes o
menos, pero siempre deben cumplir unos minimos que aseguren la salubridad.

20
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A continuacién se detallan estos requisitos para los distintos grupos de ali-
mentos, principalmente: frutas, hortalizas, carnes, aves, pescados y mariscos,
huevos y productos lacteos.

Las frutas tienen los siguientes requisitos, estas deben estar enteras, de aspecto
sano, limpias y sin presentar alteraciones. Es decir, deben presentarse sin dafio
causados por heladas o residuos de tratamientos recibidos. Ademas, tienen gffe
tener un sabor normal y caracteristico de cada tipo para la fruta y cofpgali
acorde con la normativa para la fruta. *

Con relacién a las hortalizas, estas deben presentarse enteras, de as Xno,
limpias, sin podredumbres, hongos ni humedad anormal. e tef@ color
verde intenso o el especifico para cada variedad, sin olores or a

nos.

més 0 menos intenso y el olor serd suave (esto d
pieza y la edad del mismo). Se rechazaran pi
niacales o sulfhidricos. Cada pieza debe t
tener manchas extrafias.

Con respecto a las aves, los requi on: olo

viol4cea, ojos saltones y vivos, si orfoldgicos ni golpes. La piel debe
presentarse entera, sin manehi&s ni tones, al igual que la carne que tiene
que ser firme. Si el anim@l#€stA@ntero se recibird eviscerado.

Los pescados y marifcosdigene® numerosos requisitos, uno de ellos, es que tie-
nen que tener up olo®hgerdy fresco, lejos de los aromas amoniacales o acidos.
rtante revisar que no se haya roto la cadena de frio
18 °C, por lo que puede ser necesaria la comprobacién
camién del transportista si se tienen dudas de ello o de

r a tres meses para los pescados grasos y seis para los magros. Los pes-
dos frescos deben tener el cuerpo rigido y arqueado, con consistencia firme.

Por ello, todos los pescados deben presentarse con: aspecto brillante, con
destellos metélicos y reflejos irisados; escamas fuertemente adheridas; ojos
brillantes, transparentes, convexos y ocupando toda la cavidad ocular; agallas
brillantes y de color rojo intenso; y visceras limpias y brillantes

Los mariscos se comprardn normalmente vivos, ya que son alimentos muy de-
licados y que se descomponen con gran rapidez debido a la alta proporcién de

agua que contienen.
21
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Con relacién a los huevos, estos no deben tener mas de dos semanas desde su
puesta. La fecha de puesta debe figurar en el envase o el huevo. Tienen que
estar limpios y sin restos de heces u otros residuos.

Los productos lacteos, como la leche, debe ser siempre fresca y pasteurizada. La

leche de larga conservacién habra sido envasada con el método UHT (Ultr
Hight Temperature, temperatura ultra alta). En el caso de las mantequillds,

estas tendran aspecto firme, olor sabor dulce. . \
Ademis, sera necesario comprobar los alimentos que sean facturados Per p
con una balanza que estar4 situada en la zona de recepcion.

Las bebidas, por poseer unas caracteristicas especiales y di te s demas

alimentos se tratan de forma independiente. Norm e anipulardn
como el resto de alimentos no perecederos, aunqu excepcion. A
s

continuacién se muestra un esquema con los difezénte s de bebidas y sus
caracteristicas:

tamente, y al igual que el caso anterior,
ol de la temperatura del transporte

es conveniente que estén expuestos a temperaturas muy altas
ebidas alcohdlicas no son tan sensibles a la temperatura,

r lo que no serd necesaria una medida especial

El vino se almacenar4 en la bodega, donde debe estar

a una temperatura constante en torno a 14 °Cy a una humedad
relativa de alrededor del 70 %

El resto de bebidas alcohdlicas se pueden almacenar en el economato
o en una zona de la bodega

No necesitan una manipulacién especial, aunque se debe prestar
atencion a las condiciones higiénicas y a que no estén expuestos

a la luz directa del sol durante mucho tiempo

Este tipo de bebidas se almacenari en el economato y para su servicio
se introducirdn en cdmaras de frfo positivo con suficiente antelacién
en la zona del bar
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Realizacion de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante o bar

En cuarto lugar, la evaluacién del proveedor. Una vez comprobado el estado
de los productos, su conformidad respecto a la peticién y la calidad de los mis-
mos, es necesario evaluar el servicio conjunto del proveedor. Esta evaluacion se
puede hacer aleatoriamente, cada vez que se reciben mercancias o cuando se
detecta una deficiencia y se ve que es necesario actuar debido a su naturaleza.

En todos los planes de gestion de calidad es necesario implementar ¢l profe-

5z

dimiento de evaluacién de los proveedores a través de las hojas deggev
del proveedor. Naturalmente esto dependeré de las caracteristicas dehes
cimiento, que serd quien decida los aspectos a evaluar y qué procedimi
evaluacioén utilizara.

Algunos de los puntos criticos que normalmente se revi
nes son: entrega de acuerdo con la fecha y horas ac
los productos con el pedido, en cuanto a calidad ygahti
todos los productos pedidos; condiciones del tranSperte,
ser refrigerado; atencién personal; solucié
de los productos; elaboracién de albaranes
ga de facturas en el tiempo acordado.

pre todo si este debe
as; fecha de caducidad
s adecuadamente; y entre-

Si alguno de los productos se simplemente no llega, habra que
gestionar su sustitucion o safiinis n el departamento de Compras y el
departamento de destin tinuacién se puede ver un modelo de hoja de
evaluacién de provee

Evaluacién proveedor

Ptoveedor:

eceptor:

Fecha:

Hora:

Evaluacion entre 1y 5 de los siguientes aspectos

Entrega

Temperatura de los productos

Limpieza del camién

Productos conformes al pedido
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Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en el bar

Estado de los productos

Hora de entrega

Fecha limite de consumo

Albarén correcto

Pedido servido en tiempo

Envio factura en tiempo y forma correctas

Datos facturacién correctos r

Disponibilidad del comercial

Otros

Descripcién detallada de la disconformidad, 3 o0 menos:

Mercancias aceptadas:

Mercancias rechazadas:

Respuesta del proveedor si procede:

Decisién adoptada:

En quinto lugar, la separacion d roy el ado a envases de uso in-
terno. Hay alimentos como las hor las frutas que la normativa obliga
a cambiarlos a un recipiente € us no para evitar contaminaciones, pero
también habra otros ques® ptiedan cambiar simplemente por comodidad a la
hora de su manipulaci¢n acehaje.

Todos los prod
recepcion. Po ad010s productos congelados se mantendran en el mismo
envase. U i
tamento de destino para proceder al siguiente paso.

1, aviso a cada departamento para proceder a su retirada. En
nto se puede avisar al departamento de destino de la mercancia
e proceda a su retirada. La mayor parte de los productos tendrdn como
tino el economato, pero existen muchos productos, sobre todo los perecede-
ros de cocina, que son llevados directamente a su destino.

En séptimo y dltimo lugar, cumplimentacién del parte de compras diario.
Este documento es fundamental para las empresas de restauracién pues permi-
ten controlar las materias primas.
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Realizacién de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante o bar

- ——

El parte de compras diario es un documento de control diario de las entradas
en el establecimiento. En él quedan reflejadas todas las entregas relaciona-
das con el pedido y ademis la parte imputable a cada departamento. Es un
documento muy importante para controlar la trazabilidad de los alimentos,

quedando reflejados el proveedor junto con la fecha de entrega.
De modo que si se recibe a un proveedor que trae vinos y aliment& &Z
plo, entregard un albaran, pero habrd que dividir los vinos de | N
realizar la suma y asignarle la parte imputable a cada uno. Al f@ del

a

periodo que se estime se contardn todos los totales y se a

Para una buena conservacién d€ 1 imentos, es necesario mantener una
temperatura adecuada, si esa, @Mhpe no se consigue de forma natural sera
necesario generarla a trajié étodos sencillos, es decir, empleando métodos
mecéinicos como ventila refficeradores, humidificadores, etc.

La aplicacion de es ét@dos durante la conservacion y el almacenamiento
rea necesaria para evitar deterioros y pérdidas, ya

de los produ W
que asi seapo @ er la temperatura idénea para la conservacién de los
diferentes del almacén.

P as operaciones bésicas de almacenamiento se han de tener en
uelita diferentes factores: lugar, dimensiones, equipamiento, sistema estableci-
rmativa higiénico-sanitaria y el Real decreto 3484/2000.

En cuanto al lugar donde se almacenan, se pueden clasificar en almacenes
refrigerados, congelados o secos. Lo referente a las dimensiones del producto
se pueden colocar los productos mas pesado se a nivel del suelo, mientras que
los m4s ligeros se podran almacenar por productos similares en bloque o segiin
vayan llegando al almacén.
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El equipamiento que se emplea para el almacenamiento de los alimentos y
bebidas en un restaurante-bar se escoge en funcién de lo que se quiera alma-
cenar. Para los alimentos existen numerosas posibilidades de almacenamiento
gracias a equipamiento como el que se menciona a continuacién: contenedores
de comida, recipientes (plastico, acero inoxidable, etc.), botes de conserva,
bandejas, etc.

En cambio, para las bebidas lo mas importante es saber si necesita rige
racién y, en funcién de ese aspecto, seleccionar si se deben alma la
camaras frigorificas o si, simplemente, sirve con guardarlas en enfrj 0

los estantes del almacén del establecimiento.

El sistema de almacenaje se establecera en funcién de p tos son
perecederos o no. Después de realizar esa primera cl cio uellos pro-
ductos perecederos se deberdn almacenar de forma_dflie itan consumir
primero aquellos alimentos mas antiguos para ura los productos no

llegan a caducarse.

En los almacenes refrigerados, los cuales
periores a los 0 °C, se almacenaran carnes,
y huevos.

@l estar a temperaturas su-

48, verduras, productos lacteos

Los almacenes congelados ne una temperatura inferior a los -18 °C.
En los almacenes en sé@d se@uardarin los productos que no requieren re-
frigeracién pero que protegerlos de otros factores como el calor, la
humedad, insectos yito s.En estos almacenes los productos se almacenan
en parihuelas y estaifes, sgparados del suelo y del techo permitiendo la circu-
lacion del aire@

La razén e economato en un hotel es la de maximizar la eficiencia

tari la gestion de los stocks, adecuando los niveles de la oferta

pero asegurando siempre unos minimos de calidad especificos
inidos para el establecimiento. Para ello habra que tener en cuenta
esidades de los potenciales clientes. En todo economato y bodega tiene
e haber un jefe que gestione y lidere todas las operaciones basicas de alma-
céhamiento tanto de bebidas como alimentos, aplicando siempre la normativa
higiénico-sanitaria.

Todo trabajador, en los procesos de recepcién, almacenaje y distribuciéon de
mercancias, debe aplicar los conceptos de responsabilidad y honradez a todas
las tareas que realice en un establecimiento. Por tanto, la responsabilidad es
aquel valor fundamental en cuanto a la obligacién o deber que tiene un traba-
jador en el momento que ofrece servicio en un establecimiento. Sin embargo,
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Realizacién de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante o bar

el concepto de honradez es un valor més personal de cada individuo que deter-
mina la forma de trato con los compafieros, clientes y proveedores.

El jefe de un economato debe desempefiar las siguientes funciones con respon-
sabilidad y honradez en su participacién en todos los procesos.

¥

Realizar

. o —>  Valorar las salil
el inventario fisico

En primer lugar, controlar las alidas. Ser4 la persona responsable
de todas las entradas y las sakilas q roducen en su departamento.

alizar las compras

En segundo lugar, co a i8iene y el orden. Debe llevar a cabo un orden
y control de higienefimu austivos. Para ello se definiran los puntos criticos,
que son aquellos a [88queshay que prestar una especial atencién para evitar
arios.

En tercer rolar la rotacién. Los productos que entran antes en el
er los primeros en salir, pero ademds es necesario controlar
el de los stocks para que el ratio de rotacién de los productos
s alto posible sin caer en el riesgo de desabastecimiento. Hay que
mantener la mercancia almacenada un alto periodo de tiempo.

cuarto lugar, proponer las necesidades de compra. Si existe un departa-
mento de Compras el jefe de economato sera el encargado de transmitir las
propuestas de compras a este.

Posteriormente, en quinto lugar, comprobar los envios y vales. Hay que ase-
gurarse de que todo lo que sale del almacén est4 reflejado en los vales para
poder imputar gastos a los diferentes departamentos y mantener al dia los
inventarios.
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En sexto lugar, actualizar los precios y el listado de los proveedores. El jefe de
economato también se encarga de actualizar el listado de proveedores y los
listados de precios de cada proveedor. El jefe de compras es un puesto directivo
que se encarga de la gestién presupuestaria, pero el jefe de economato es el que
mantiene las relaciones con los proveedores.

En séptimo lugar, realizar el inventario fisico. Como todo jefe de departamendo,
el jefe de economato se encargari de la realizacién de los inventarios fi y

la actualizacién de los inventarios permanentes. Aunque en su caso €s,u ti
vidad que tiene mayor importancia por las caracteristicas de su dep

Posteriormente, en octavo lugar, se deben valorar las sali
mato serd la persona responsable de la valoracién de los
enviar al departamento de Administracién.

En noveno y dltimo lugar, hay que realizar las cgffipra ndo no existe un
jefe de compras, el jefe de economato ser el blede la autorizacién de
las mismas.

Dependiendo de la naturaleza de los prod se van a almacenar, el
economato debe tener unas ca isticas e§P€Ciales que se describen a
continuacion.

oductos y otra parte donde se realiza toda la gestién
ovisionamiento interno

n que estar hechas las estanterfas de materiales resistentes, de facil limpieza y
a separacion suficiente entre ellas

debe disponer de carros de transporte adecuados dependiendo de la mercancia
que se debe manipular y el volumen de esta

Tienen que colocarse los géneros de forma ordenada, por familias y etiquetados.
Cada producto contard con su ficha de inventario permanente

Deben existir para los productos a granel recipientes de plastico alimentario con
tapadera hermética para su almacenaje

No depositar nada directamente en el suelo

Tienen que existir balanzas adecuadas a las caracteristicas de los productos
con los que se trabaje
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La bodega se puede considerar parte integrante del departamento de
Economato, pero por las caracteristicas especiales de conservacién y almace-
namiento que requieren los vinos se le suele reservar un espacio fisico bien
diferenciado para ella.

Como principales caracteristicas de la bodega destacan las condiciones de h

medad, temperatura y luz, pero también existen otros factores que influenci@n

en la conservacion de los vinos: ’S

- La temperatura ideal podria rondar entre los 12 y los 16 °C. ES nte
controlar las oscilaciones térmicas, mientras menos osgilaci®nes empe-

ratura y menos bruscas mucho mejor.

- La humedad del aire debe estar en torno al 70 % er el corcho en
buen estado y que no dafie las etiquetas.

- La luz puede causar alteraciones organolé @ perdida de color.

- Las botellas se mantendrén en posicién horizo para que el liquido esté en
contacto con el corcho. Si el cdrc seca pierde volumen y puede entrar
aire que oxide el vino.

- El espacio tiene que t una§puena ventilacién para que no se acumulen
olores que puedeng€r abso s por el vino a través del corcho.

que debe conocer un buen sumiller o la persona responsable de
b@deg@es el tiempo de guarda para cada vino.

ino es un producto vivo que evoluciona con el tiempo. El recién embotellado
va mejorando con el tiempo, después llega a su punto de méxima expresion, en
el cual alcanza su maxima complejidad y equilibrio aromético, para después en-
trar en una fase de declive que le lleva a perder poco a poco todas sus cualidades.

Aunque cada vino se puede decir que tiene su ciclo de vida, se pueden hacer
algunas recomendaciones generales sobre el momento 6ptimo de consumo o la
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duracién méxima de los mismos, siempre que haya sido conservado en ptimas

condiciones.
. . Momento éptimo
Tipos de vinos P
de consumo
Espumosos de calidad
‘p . y Entre 1-3 afios
vinos blancos jévenes
Espumosos de calidad o *
vinos blancos con crianza | Entre 3-5 afios
en madera
De maceracién carbénica | Dentro del primer afi
Tinto joven o cosecha Entre 1-3 afios
Tinto crianza Entre 3-6 a
Tinto reserva Entre 6
M4
. anos
Tinto gran reserva
caracteristicagl
obre todo de la acidez
Como se ha menciona jor e, el etiquetado de los productos pro-
porciona mucha infor 5 no se debe obviar en ningin momento,
sobre todo en la re n productos, momento en el cual es necesario
comprobar si las ca sticas de lo que se ha solicitado corresponden con lo

que suministr

n.° 1334/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
e 2008, sobre los aromas y determinados ingredientes alimen-

22232/96 y (CE) n.° 110/2008 y la directiva 2000/13/CE, en su articulo
| modifica la directiva 2000/13/CE, de 20 de marzo de 2000, sustituyendo
el*anexo II1, relativo a la designacion de los aromas en la lista de ingredientes.

Segiin esta directiva, el contenido obligatorio de la etiqueta es:

«1) la denominacién de venta del producto,

2) la lista de ingredientes,
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