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Introducción

INTRODUCCIÓN

Este manual pretende dar una visión un tanto específica acerca de los tipos 
y funcionamiento de las empresas de restauración. Se tratan temas como la 
división en departamentos de las empresas de restauración, haciendo hincapié 
en el departamento de cocina y en aquellos otros relacionados con el aprovi-
sionamiento interno y externo de géneros y materias primas.

Asimismo, se describen las operaciones concretas y documentación genera-
da durante el proceso de dicho aprovisionamiento, así como de recepción y 
almacenamiento de mercancías. También se explican las relaciones inter-
departamentales y con proveedores, las ofertas gastronómicas y los aspectos 
fundamentales relativos a la nutrición y dietética.

Otras unidades didácticas abordan el control de consumos y de costes, la ca-
lidad en restauración, los sistemas de gestión de la calidad y la restauración 
diferida.

A lo largo del manual, se hace referencia a la normativa y legislación aplicable 
a los temas tratados. Además, se han introducido casos prácticos para hacer 
más entendible el contenido explicado.
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Ofertas gastronómicas sencillas 
y sistemas de aprovisionamiento

1  Las empresas de restauración

Objetivos

-- Citar, clasificar y definir los diferentes tipos de establecimientos y fórmulas de restauración, 
teniendo en cuenta: características fundamentales, procesos básicos, tipos de ofertas 
gastronómicas, tipologías de clientela y normativa europea, estatal y autonómica aplicables.

-- Describir los departamentos y subdepartamentos funcionales más característicos 
de los establecimientos o áreas de alimentos y bebidas, explicando las relaciones 
interdepartamentales existentes.

-- Describir las relaciones externas con otras empresas, o con otras áreas y departamentos 
en alojamientos.

Contenidos

1.	 Las empresas de restauración
1.1.	 Tipos de establecimientos y fórmulas de restauración
1.2.	Estructura organizativa y funcional
1.3.	Aspectos económicos
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De forma general, se pueden clasificar las empresas de restauración en dos tipos 
de establecimientos: por un lado los de restauración pública o comercial; y por 
otro, los de restauración colectiva o institucional. Las primeras se pueden subdi-
vidir, a su vez, en dos grupos: la restauración tradicional y la neorrestauración.

La restauración pública o comercial es la destinada al público en general y 
cuyo acceso es libre, aunque se reserva el derecho de admisión en caso de que 
el cliente tenga un comportamiento no apropiado. Son los restaurantes, bares, 
cafeterías, pizzerías, hamburgueserías, etc.

La restauración colectiva o institucional es la destinada a un cliente determi-
nado, que trabaja, estudia o vive en comunidades: residencias de estudiantes, 
centros de trabajo, hospitales, cuarteles, etc.

Existen varias diferencias entre ambos tipos de restauración. En la comercial 
hay una oferta amplia que se presenta al cliente, el cual puede decidir qué pro-
ducto quiere comprar, mientras que en la restauración colectiva el cliente está 
mucho más limitado a la hora de elegir. Además, aunque ambos modelos de 
restauración deben cuidar la nutrición, en el sector colectivo esta cobra mayor 
relevancia, ya que generalmente el cliente repite día tras día y muchas veces 
se trata de grupos a los que hay que prestar una mayor atención en la dieta 
(niños, ancianos, enfermos, etc.).

Otra diferencia es que en la restauración colectiva es más fácil la planificación 
de la producción porque se suele saber de antemano el número de personas 
que van a consumir, mientras que en la comercial no siempre se conoce. Los 
procesos de elaboración en la restauración colectiva suelen ser industriales, ya 
que la cantidad de gente que hay que atender es alta, mientras que en la co-
mercial se siguen fórmulas más artesanales.

	 1.1.	 Tipos de establecimientos y fórmulas de restauración

Las empresas de restauración son aquellas cuyo fin es proveer comida y 
bebida al público, bien sea para consumir en el propio establecimiento de la 
empresa o fuera de él, siendo oneroso el servicio prestado por la empresa.
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Dentro de la restauración pública o comercial, se incluyen en la restauración 
tradicional aquellos establecimientos que ofrecen sus servicios utilizando las 
costumbres típicas populares, tales como los restaurantes, cafeterías y bares 
tradicionales. Y la neorrestauración (nuevas fórmulas de restauración) engloba 
aquellos locales que tienen como fin dar un servicio rápido al cliente utilizan-
do fórmulas de gestión novedosas y que cuentan con capacidad para atender a 
un elevado número de personas.

Las fórmulas de restauración tradicional son los restaurantes, las cafeterías 
y los bares.

Los restaurantes tradicionales suelen trabajar con una carta y a veces también 
con menú (del día, de la casa, etc.). Los platos suelen ser elaborados y en su 
preelaboración y elaboración se utilizan todo tipo de procesos o técnicas de 
cocina (preparación de fondos de manera tradicional, cocción de alimentos, 
asados, frituras, etc.). Los clientes que acuden a un restaurante tradicional para 
comer a la carta suelen hacerlo con el fin de disfrutar de una cena o comida 
familiar, de empresa, etc. Quienes optan por el menú del día suelen ser perso-
nas que hagan uso de este servicio debido a cuestiones de trabajo (trabajadores 
que no tienen tiempo para ir a comer a su casa, por ejemplo).

El tipo de cliente de este establecimiento consume preferentemente algún tipo 
de producto como bebidas en general, helados, batidos, cafés e infusiones, o al-
gún plato frío o caliente, simple o combinado, pero elaborado de una manera 

Tipos de empresas
de restauración

Restauración pública
o comercial

Restauración colectiva
o institucional

Restauración tradicional

Neorrestauración

Los restaurantes son locales donde se sirven comidas y bebidas al público a 
cambio de un precio, para ser consumidas en el propio establecimiento.

Las cafeterías sirven al público, mediante el pago de un precio, bebidas y algu-
nos platos de comida, generalmente fríos o bien platos combinados.
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sencilla y rápida (elaboraciones culinarias sencillas). Las cafeterías también 
suelen ofrecer desayunos con bollería.

A este tipo de establecimiento suelen acudir aquellas personas cuya intención 
es consumir solo bebidas, bien sean calientes o frías, alcohólicas o no.

Las nuevas fórmulas de restauración o los establecimientos de neorrestaura-
ción más conocidos son el self-service, free-flow, bufé, take-away, fast-food, 
delivery-food, restauración activa, drug store, vending y catering.

Los mostradores en línea suelen tener un soporte sobre el cual el cliente coloca 
la bandeja para arrastrarla y coger aquellos alimentos que más le interesen. Al 
final de esa línea se sitúa la caja registradora, donde el cliente abona el precio 
de todas las ofertas que ha colocado sobre la bandeja.

En este mostrador, tanto los utensilios (platos, bandejas, etc.) como los ali-
mentos y bebidas están colocados en distintas zonas según su tipología. Al 
principio de la línea suelen situarse las bandejas, seguidas de los platos, vasos, 
cubiertos, servilletas y pan. Hay que recordar que el recorrido que hace el 
cliente con la bandeja tiene un solo sentido, por lo que estos elementos deben 
estar al principio de la línea.

Por último, los bares son establecimientos que sirven bebidas al público para 
ser consumidas en el propio local a cambio de un precio.

En el self-service, las ofertas gastronómicas se disponen en unos mostradores 
en línea que cuentan con la maquinaria oportuna para mantener los alimentos 
en un buen estado de conservación y a la temperatura adecuada de servicio.
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El resto del mostrador suele estar dividido en una zona fría para bebidas frías, 
otra para platos fríos (entrantes y primeros fríos, como ensaladas), una zona 
caliente para platos calientes (entrantes y segundos calientes), una para postres 
y otra para bebidas calientes (cafés, infusiones, etc.).

Por lo tanto, en este tipo de establecimiento es el cliente el que realiza su propio 
servicio (autoservicio), de forma que no existen trabajadores contratados para 
realizar el servicio en mesa. A veces, el personal recoge las bandejas de las me-
sas cuando el cliente ha terminado de comer; pero muchas otras es incluso el 
propio cliente el que recoge su bandeja al acabar y la coloca sobre un carro 
transportador, que más tarde será retirado por los empleados, los cuales también 
limpiarán las mesas. Esto permite al establecimiento ahorrar en costes de perso-
nal, y por lo tanto ofrecer unos precios más económicos al público. El 
self-service es una fórmula pensada para abaratar costes en personal y ofrecer 
un servicio más rápido. Se usa bastante en restauración de colectividades (cole-
gios y centros de trabajo) y también en restaurantes de aeropuertos, áreas de 
servicio, hoteles, etc.

Esto permite una mayor facilidad de movimiento al cliente. En el self-service 
se avanza en un solo sentido, por lo que el cliente no puede volver atrás para 
no entorpecer el servicio. Por el contrario, en el free-flow el cliente puede ir 
cuantas veces quiera a las distintas islas o mesas de servicio.

El free-flow es un sistema de autoservicio similar al self-service, con la diferen-
cia de que los alimentos no están distribuidos en línea sino en islas o mesas de 
servicio separadas en el espacio.

Mue
str

a g
rat

uit
a



Ofertas gastronómicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento

18

Los alimentos y utensilios se distribuyen en las distintas islas o mesas de servi-
cio según el grupo en el que estén englobados: mesa de utensilios (bandejas, 
platos, cubiertos, vasos, servilletas), mesa de bebidas, mesa de platos fríos, 
mesa de platos calientes y mesa de postres. Y, por supuesto, cuenta con una 
zona para la caja registradora, donde el cliente abonará el precio total de los 
alimentos escogidos.

Es un sistema utilizado también con colectividades (centros de trabajo, etc.), 
restaurantes de hoteles, de aeropuertos, etc. La finalidad es la misma que en el 
self-service: reducción en gastos en personal (es el propio cliente el que se sir-
ve) y servicio rápido (incluso más ágil que el self-service).

El servicio de bufé es exactamente igual a los dos anteriores. La única 
diferencia es que en el bufé el cliente paga un precio global ya fijado por el 
establecimiento para dicho servicio y puede repetir las veces que quiera.

El precio se abonará al principio o al final del servicio. Algunos ejemplos son el 
servicio de desayunos que ofertan los hoteles, bufés de restaurantes italianos en 
grandes ciudades, etc.

Por tanto, el tipo de cliente del self-service, free-flow y bufé lo conforman 
las personas que buscan un servicio rápido y a un precio económico. Un 

El servicio de bufé es exactamente igual a los dos anteriores. La única 
diferencia es que en el bufé el cliente paga un precio global ya fijado por el 
establecimiento para dicho servicio y puede repetir las veces que quiera.
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ejemplo claro son los establecimientos de venta de comida que existen en los 
aeropuertos: ofrecen un servicio rápido, con variedad de platos y a un precio 
asequible para las personas que están esperando para coger un avión.

Además, el self-service y el free-flow son sistemas usados para dar de comer a 
colectividades, como un centro de trabajo donde los empleados se quedan a 
comer: la empresa ofrece un servicio contratado de self-service o free-flow para 
sus trabajadores a un bajo precio.

El típico cliente destinatario es aquel que no dispone de mucho tiempo para 
preparar sus comidas en casa, ya sea por motivos de trabajo u otros. Son típicos 
en las grandes ciudades. Proporcionan el producto en envases desechables 
apropiados para uso alimentario.

Existen determinados locales de take-away que, aparte de vender para 
consumir fuera, ofrecen la posibilidad de que el cliente tome dentro del esta-
blecimiento lo que compra. Es el caso de las pizzerías.

El take-away está pensado para personas que no tienen tiempo para cocinar, 
pero que aun así prefieren ir a sus casas a comer o se compran algo para tomar 
en la oficina, por ejemplo.

Los establecimientos de take-away elaboran distintas ofertas gastronómicas 
para ser vendidas y consumidas por el cliente fuera del local de producción.
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La oferta de un fast-food suele fijarse con pocos tipos de alimentos o con uno 
solo (es decir, la variedad en cuanto al tipo de platos no es muy amplia), prepa-
rados de manera igual o similar pero con ingredientes diferentes. Es el caso de 
una hamburguesería (donde principalmente se encuentran hamburguesas 
preparadas con distintos ingredientes), una pizzería, etc.

El fast-food está pensado para clientes que quieren comer rápido y con las ma-
nos. Son comidas que normalmente gustan a los niños.

Este tipo de alimentos suelen ser deficientes nutricionalmente y tener un alto 
contenido de aportes calóricos, por lo que no es recomendable abusar de ellos.

En los últimos años ha aumentado la preocupación de los consumidores por 
llevar una dieta más sana y equilibrada. Así, las empresas hosteleras están em-
pezando a ofertar un tipo de comida rápida menos perjudicial para la salud, 
ofreciendo unos productos de mejor calidad y cocinados de manera más sana.

Los establecimientos de fast-food o comida rápida son aquellos donde se sirven 
alimentos de manera rápida para ser consumidos de forma fácil por el cliente 
(no suele ser necesario el uso de cubiertos), bien en el propio local o fuera del 
mismo (ya sea en casa o en la propia calle).

En la fórmula de delivery-food, los alimentos son entregados por el personal 
del establecimiento en el domicilio del cliente, para ser consumidos al mo-
mento. La entrega tiene que ser rápida y los alimentos deben llegar en unas 
condiciones y a una temperatura adecuadas para el consumo inmediato.
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El cliente hace el pedido al establecimiento, por internet o por teléfono. El 
personal toma nota del pedido, procede inmediatamente a la elaboración y 
posteriormente lo entrega en la dirección dada por el cliente.

Las ofertas gastronómicas ofrecidas bajo esta fórmula son muy parecidas a 
las de la comida rápida (pizzerías, por ejemplo). De la misma manera, en los 
últimos años existe una demanda creciente de elaboraciones más sanas y equi-
libradas, por lo que muchas de estas empresas ya se han puesto manos a la obra 
para cubrir dicha demanda.

El delivery-food es usado por aquellos clientes que quieren un servicio de comi-
da rápida en su domicilio.

Como su propio nombre indica, la restauración activa engloba aquellos estableci-
mientos que suman un valor añadido al propio servicio de ofertas gastronómicas, 
como alguna exhibición o función. Puede tratarse de actores que amenizan el 
servicio con alguna actuación, músicos que tocan o personas famosas que ceden 
su imagen al local en cuestión. La oferta gastronómica de este tipo de fórmula es 
variada, en función del establecimiento en cuestión.

Lo que quieren los clientes que acuden a este tipo de local es encontrar una 
forma de ocio añadida al servicio de la comida. Se trata de pasar un buen rato, 
además de comer.

Ejemplos de drug store son algunas áreas de servicio, donde además de comida 
los viajeros (clientela tipo) pueden comprar otro tipo de productos como revis-
tas, golosinas, periódicos, libros, etc. 

El drug store es un tipo de local que tiene un horario de apertura al público 
más amplio del que es habitual (suele abrir las 24 horas del día) y normalmente 
ofrece comida rápida.

En el vending, los clientes compran la comida y la bebida en unas máquinas 
expendedoras. Estas contienen una serie de productos que se reponen cada 
cierto tiempo. El cliente elige lo que quiere comprar y lo selecciona mediante 
un botón. Después, introduce la cantidad de dinero necesario para comprar el 
producto elegido y lo retira.
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La ventaja de las máquinas expendedoras es que están operativas las 24 horas 
del día, sin necesidad de tener una persona a su cargo (salvo para la reposición 
de alimentos cada cierto tiempo). Entre los productos que ofertan están los 
sándwiches, bebidas calientes y frías, bocadillos, bollería, etc.

Estas máquinas suelen encontrarse en zonas con gran afluencia de gente (es-
taciones de bus, de tren, etc.) y en colectividades (hospitales, colegios, centros 
de trabajo, etc.). Tienen una larga vida útil y, además, se amortizan en un corto 
periodo de tiempo.

El drug-store y el vending están pensados para personas que necesitan comer 
algo rápido a cualquier hora, como los viajeros.

En esta fórmula, el cliente y el establecimiento llegan a un acuerdo con ante-
rioridad a la celebración del evento, donde se establece qué alimentos se van a 
servir, para cuánta gente, cuánto van a costar y otros detalles.

Por último, el catering es un servicio ofrecido por empresas que se dedican a 
la elaboración y producción de ofertas gastronómicas para que sean consumi-
das en un lugar que no sea el propio establecimiento donde se elaboran. Los 
clientes habituales de este servicio suelen ser otras empresas, particulares (para 
la celebración de un banquete de boda, por ejemplo), colectividades (como 
centros de trabajo con comedores) y transportes (el catering de un avión).
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El catering es un modelo que busca satisfacer a aquel cliente que quiere ce-
lebrar algún acontecimiento especial. El cliente es selecto a la hora de elegir 
el menú que será servido. La comida suele ser más elaborada y cuidada en 
su presentación. El catering también es un modelo que se usa muchas veces 
para dar de comer a colectividades o en transportes.

El funcionamiento y características de los establecimientos de restauración 
están sujetos a varias normas legislativas a nivel europeo, estatal y autonómico.

Dentro de la normativa europea, hay que citar en primer lugar el Reglamento 
(CE) n.° 178/2002, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 
2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la le-
gislación alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria 
y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria. Este documento 
establece normas para garantizar la seguridad de los alimentos en el mercado 
interior, además de crear la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria.

También están regulados por el Reglamento (CE) n.° 852/2004 del 
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la hi-
giene de los productos alimenticios, el Reglamento (CE) n.° 853/2004 del 
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se 
establecen normas específicas de higiene de los alimentos de origen animal y 
por el Reglamento (CE) n.° 54/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, 
de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas específicas para la 
organización de controles oficiales de los productos de origen animal desti-
nados al consumo humano. Mediante estas tres normas se fija un escenario 
para el control de distintos productos de origen animal destinados al consu-
mo humano, en el ámbito comunitario.

La Directiva 2006/123/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 12 de 
diciembre de 2006, relativa a los servicios en el mercado interior regula 
igualmente diferentes aspectos que afectan a la restauración.

En cuanto a la normativa estatal, en España las empresas de restauración deben 
atenerse a varias normas legislativas: Real decreto 39/2010, de 15 de enero, por 
el que se derogan diversas normas estatales sobre acceso a actividades turísti-
cas y su ejercicio; Real decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se 
establecen las normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio 
de comidas preparadas; Ley 17/2009, de 23 de noviembre, sobre el libre acceso 
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a las actividades de servicios y su ejercicio; Ley 25/2009, de 22 de diciembre, de 
modificación de diversas leyes para su adaptación a la Ley sobre el libre acceso 
a las actividades de servicios y su ejercicio; y Real decreto 640/2006, de 26 de 
mayo, por el que se regulan determinadas condiciones de aplicación de las dispo-
siciones comunitarias en materia de higiene, de la producción y comercialización 
de los productos alimenticios.

Por último, la normativa autonómica varía según la comunidad. Cada una tie-
ne su propia normativa referente a la ordenación turística de los establecimientos 
de restauración. En defecto de la misma, regirá la normativa a nivel nacional.

Por ejemplo, en Madrid está vigente la Ley 1/2003, de 11 de febrero, de modifica-
ción de la Ley 1/1999, de 12 de marzo, de ordenación del turismo de la 
Comunidad de Madrid. En Cataluña se rigen por el Decreto 317/1994, de 4 de 
noviembre, por el que se establecen normas sobre la ordenación y la clasificación 
de los establecimientos de restauración. En Canarias, la norma en vigor es el 
Decreto 90/2010, de 22 de julio, por el que se regula la actividad turística de res-
tauración y los establecimientos donde se desarrolla. En el caso de Galicia, hay 
que citar dos normas: Ley 7/2011, de 27 de octubre, del turismo de Galicia, en 
cuyo capítulo v se explica el concepto de empresas de restauración y se procede a 
su clasificación; y Decreto 108/2006, del 15 de junio, por el que se establece la 
ordenación turística de los restaurantes y las cafeterías de la Comunidad 
Autónoma de Galicia. Este último fija los requisitos y condiciones mínimas de 
los restaurantes de cinco, cuatro, tres, dos y un tenedores. También especifica los 
menús y menús de la casa y qué deben incluir.

Cualquier empresa, antes de ponerse en funcionamiento, debe definir cuál será 
su estructura organizativa y funcional.

	 1.2.	 Estructura organizativa y funcional

Una organización es un conjunto de personas que, mediante el uso de medios 
técnicos y financieros y creando una red de comunicación entre ellas, trabajan 
para conseguir un fin común, es decir, los objetivos de la empresa, en este caso 
de restauración.Mue
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El organigrama de una empresa sirve para plasmar en papel, de manera grá-
fica, clara, sencilla y esquemática, la estructura organizativa de la misma. En 
él se indican las unidades organizativas que comprenden la compañía y las 
relaciones existentes entre todas. Además, en un organigrama queda claro 
cuáles son los distintos niveles de autoridad o jerarquía dentro de la empresa 
(identificados por líneas verticales) y cuáles son las áreas de control (unidas 
mediante líneas horizontales).

Se puede distinguir entre varios tipos de organigramas de una empresa: hori-
zontal, vertical y circular.

En los organigramas verticales, el nivel jerárquico de mayor rango se sitúa en 
la parte superior y, a través de líneas verticales, va descendiendo a medida 
que el nivel de jerarquía disminuye. En el ejemplo recogido en la tabla, se 
puede observar que la dirección del hotel es el nivel de mayor rango de la 
empresa y por eso se sitúa en la parte superior del organigrama. El resto de 
departamentos están situados a un mismo nivel, lo que implica que todos 
tienen igual nivel de jerarquía.

En los organigramas horizontales, el nivel jerárquico mayor se sitúa en la parte 
izquierda del mismo, y sigue hacia la derecha con los niveles de jerarquía de 
menor rango (cuanto más a la derecha, menor jerarquía). Por ello, en el 

La estructura organizativa es el modo en que se han dispuesto los distintos 
elementos que configuran la organización (medios humanos y relaciones en-
tre ellos, medios técnicos y materiales, y medios financieros) para alcanzar los 
objetivos de la empresa aplicando el mínimo esfuerzo y con el menor coste po-
sible. Para ello, se establecerán una serie de normas, principios, metodologías y 
políticas de empresa.

Dirección hotel 

Dpto. ventas
Dpto. 
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ejemplo se aprecia que la dirección del hotel está a la izquierda del resto de 
departamentos (la dirección tiene mayor rango que los departamentos) y es-
tos tienen igual jerarquía entre ellos.

Los organigramas circulares están formados por círculos concéntricos y la 
mayor autoridad está situada justo en el centro. A medida que se desciende 
en el nivel de autoridad, más lejos se queda del centro. En el ejemplo de la 
tabla, la dirección del hotel está en el centro del organigrama, mientras que 
los distintos departamentos se sitúan alrededor de la misma.

Dpto. alimentos y bebidas

Dpto. alojamiento

Dirección hotel Dpto. ventas

Dpto. RR. HH.

Dpto. administración

Dirección 
hotel

Dpto. alimentos
y bebidas

Dpto. alojamiento

Dpto. administración

Dpto. RR. HH.

Dpto. ventasMue
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Distintos tipos de establecimientos de restauración pueden tener un organigra-
ma vertical. A continuación se expondrán dos ejemplos: uno correspondiente 
a un restaurante de comida rápida y otro a un hotel (con su departamento de 
alimentación y bebidas).

Muchos establecimientos de comida rápida forman parte de una empresa gran-
de. En este caso, suele existir un director general encargado de coordinar todos 
los establecimientos pertenecientes a la cadena. Cada establecimiento estará a 
cargo de una persona, el gerente, que se ocupará de la dirección de dicho local. 
El gerente, a su vez, tendrá subordinados directos, uno por cada unidad de 
producción de la empresa. El resto de trabajadores de menor nivel jerárquico 
dependerán de los jefes de cada unidad. Esta estructura se muestra en el si-
guiente ejemplo:

En el ejemplo de organigrama de un hotel que se muestra a continuación se ob-
servan los departamentos por los que puede estar compuesto un establecimiento 
de este tipo. Habrá un jefe por cada departamento, que a su vez tendrá el trabajo 
dividido por áreas. En el caso de cocina existen diferentes partidas, cada una con 
su jefe de partida. A su vez, cada partida tendrá cocineros, ayudantes y pinches, 
de ser el caso. El objetivo de este ejemplo es incluir una amplia variedad de áreas 
y jerarquías, pero evidentemente no todas existen en todos los hoteles.

Gerente

Director general

Jefe cocina

Personal a cargo

RR. HH.

Jefe compras Jefe limpieza Encargado caja

Personal a cargo Personal a cargo Personal a cargo
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En un establecimiento de restauración, como un hotel, existen distintos depar-
tamentos con sus funciones claramente diferenciadas y definidas. 

Es importante que la estructura funcional esté bien definida desde el princi-
pio. Pero esto no significa que cada uno actúe por su cuenta, sino que para 
que el objetivo final de la empresa (ofrecer un producto o servicio al cliente) 
tenga lugar, las distintas áreas deben interaccionar entre sí a lo largo de todo 
el proceso productivo. Esto no solo pasa en establecimientos como los hoteles, 
sino también en establecimientos más pequeños como un restaurante (las áreas 
de cocina y de servicios deben trabajar juntas, en permanente comunicación y 
coordinación para llevar a cabo sus tareas de manera efectiva). Se trata de las 
relaciones internas de la empresa o relaciones interdepartamentales.

Además, es imprescindible que el establecimiento se abastezca de distintas 
materias primas y materiales diversos (trabaja con productos como alimentos 
y bebidas) para poder llegar a la elaboración final de los productos y ofrecerlos 
al cliente. Por eso es necesario que mantenga relaciones con otras empresas, 
como los proveedores externos, a los que comprará mercancías. Otro tipo de 
relaciones externas son aquellas entre el establecimiento y el cliente. Existen 
empresas, fábricas, comedores infantiles, comedores universitarios, etc. que 
contratan servicios de catering a establecimientos de restauración. Un ejemplo 
son aquellas empresas donde los empleados trabajan por turnos y se ven obli-
gados a comer o cenar en el centro de trabajo por la falta de tiempo. Este tipo 
de empresas suelen contratar servicios de catering para dar las comidas y las 
cenas en el lugar de trabajo.

Se puede decir que existen tres tipos de relaciones interdepartamentales 
dentro de un establecimiento de restauración. Para una exposición más clara, 
la clasificación que se muestra a continuación está basada en el ejemplo de un 
hotel donde existen distintos departamentos.

En primer lugar, están las relaciones que implican un tránsito de mercan-
cías de un departamento a otro. En los hoteles suele existir un departamento 
de economato y bodega que se encarga de abastecer de mercancías al resto 

La estructura funcional es la manera en que se organiza la empresa basán-
dose en las distintas funciones y tareas a desarrollar por los departamentos 
y personas que la componen. Dichas funciones deben coordinarse para que, 
entre todos, se alcance el objetivo último de la organización.
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de departamentos existentes, para que estos puedan llevar a cabo sus traba-
jos sin impedimentos materiales. Cuando un departamento necesita retirar 
productos del economato, el jefe del departamento demandante debe re-
llenar y firmar un vale de pedido para entregárselo al jefe del economato y 
así poder retirar mercancías. El vale de pedido es un documento obligatorio 
para poder retirar artículos del almacén.

Al mismo tiempo, el departamento de economato, con el visto bueno del de 
compras, es el encargado de mantener las relaciones con los proveedores ex-
ternos y realizar las compras y todas las operaciones asociadas a las mismas 
(recepción y almacenamiento de material, control y gestión de stocks e inven-
tarios, etc.). Para realizar las compras, el jefe del economato redacta y firma 
una hoja de pedido que será enviada al proveedor externo. En este pedido, se 
tendrán en cuenta las propuestas realizadas por los jefes de los distintos de-
partamentos (que han sido revisadas por el departamento de compras) y las 
existencias almacenadas.

Pero no solo se produce transacción de mercancías con el departamento 
de economato, sino que puede haberla de un departamento a otro sin estar 
implicado el de economato (por ejemplo, el departamento de cocina puede 
pedir una botella de vino al de sala directamente). Para que estas operaciones 
puedan tener lugar, el jefe del departamento demandante debe cubrir un vale 
de transferencia y firmarlo, para entregárselo al jefe del departamento que lo 
va a aprovisionar, y que este proceda a la entrega del material en cuestión.

El departamento de pisos también transfiere materiales, tales como la mantele-
ría, al de sala para acondicionar el comedor.

En segundo lugar, se dan relaciones durante la realización del servicio pro-
piamente dicho. La relación característica en este punto es la que tiene lugar 
entre la cocina y la sala para dar salida a las demandas de comida y bebida que 
el cliente solicita en el momento del servicio. La persona encargada de sala 
(normalmente el maître) recoge en la comanda los alimentos y bebidas que el 
cliente solicita en ese momento. El maître traslada la comanda a la cocina, 
dejándole el original de este documento, para que el personal pueda preparar 
los alimentos solicitados. Otra copia de la comanda se utiliza en la facturación 
y una tercera queda en posesión de los camareros.

En tercer lugar, existen las relaciones que implican intercambio de informa-
ción. Para poder saber la cantidad de materias primas de las que necesitan 

Mue
str

a g
rat

uit
a


	Página en blanco



