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Introduccion

INTRODUCCION

Este manual pretende dar una visién un tanto especifica acerca de los tipos
y funcionamiento de las empresas de restauracién. Se tratan temas como la
divisién en departamentos de las empresas de restauracion, haciendo hincapié
en el departamento de cocina y en aquellos otros relacionados con el apropf-
sionamiento interno y externo de géneros y materias primas. .

Asimismo, se describen las operaciones concretas y documentagiénSgen:

da durante el proceso de dicho aprovisionamiento, asi como de y
almacenamiento de mercancias. También se explican i inter-
departamentales y con proveedores, las ofertas gastroné& spectos
fundamentales relativos a la nutricién y dietética.

Otras unidades didacticas abordan el control deg€onsu de costes, la ca-
lidad en restauracién, los sistemas de gestid alidad y la restauracién

diferida.

encia a la ng iva y legislacién aplicable
atroducido casos practicos para hacer

A lo largo del manual, se hace refe

1
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Las empresas de restauracion

Ofertas gastrondmicas sencillas
y sistemas de aprovisionamiento

Las empresas de restauracion

Objetivos

- Citar, clasificar y definir los diferentes tipos de establecimi
teniendo en cuenta: caracteristicas fundamentales, proc
gastrondmicas, tipologias de clientela y normativa e

@ mdas caracteristicos
das, explicando las relaciones

- Describir las relaciones externas con @fras sas, 0 con otras areas y departamentos
en alojamientos.

- Describir los departamentos y subdepartamentos
de los establecimientos o 4reas de alimentos y bebi
interdepartamentales existentes.

Contenidos

férmulas de restauracién
iva y funcional
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mpos de establecimientos y formulas de restauracion

Las empresas de restauracion son aquellas cuyo fin es proveer comida y
bebida al publico, bien sea para consumir en el propio establecimiento de
empresa o fuera de él, siendo oneroso el servicio prestado por la empresa.

¢

De forma general, se pueden clasificar las empresas de restauraci6

otro, los de restauracién colectiva o institucional. Las pri
vidir, a su vez, en dos grupos: la restauracion tradicional y |

La restauracion publica o comercial es la desti co en general y
cuyo acceso es libre, aunque se reserva el derech@ide admii$ion en caso de que
el cliente tenga un comportamiento no apr . los restaurantes, bares,
cafeterfas, pizzerias, hamburgueserias, etc.

La restauracién colectiva o insti nal es la nada a un cliente determi-
nado, que trabaja, estudia o viye idades: residencias de estudiantes,

centros de trabajo, hospitaleg,\cuar etC.
Existen varias difere '&a bos tipos de restauraciéon. En la comercial
ptesenta al cliente, el cual puede decidir qué pro-
i i

ras que en la restauracion colectiva el cliente esta
a hora de elegir. Ademas, aunque ambos modelos de
dar la nutricién, en el sector colectivo esta cobra mayor

iferencia es que en la restauracion colectiva es més facil la planificaciéon
la produccién porque se suele saber de antemano el nimero de personas
que van a consumir, mientras que en la comercial no siempre se conoce. Los
procesos de elaboracion en la restauracion colectiva suelen ser industriales, ya
que la cantidad de gente que hay que atender es alta, mientras que en la co-
mercial se siguen férmulas m4s artesanales.
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Dentro de la restauracién publica o comercial, se incluyen en la restauracion
tradicional aquellos establecimientos que ofrecen sus servicios utilizando las
costumbres tipicas populares, tales como los restaurantes, cafeterfas y bares
tradicionales. Y la neorrestauracién (nuevas formulas de restauracién) engloba
aquellos locales que tienen como fin dar un servicio rapido al cliente utilizan-
do férmulas de gestién novedosas y que cuentan con capacidad para atender
un elevado nimero de personas.

d

Las féormulas de restauracién tradiciona

a restaurantes, las cafeterfas

y los bares.
Los restaurantes son locales dofide #68irven comidas y bebidas al pablico a
cambio de un precio, para ser @ns en el propio establecimiento.

ionales sudlen trabajar con una carta y a veces también
asdyetc.). Los platos suelen ser elaborados y en su
se utilizan todo tipo de procesos o técnicas de
ondos de manera tradicional, coccién de alimentos,
os clientes que acuden a un restaurante tradicional para
en hacerlo con el fin de disfrutar de una cena o comida
esa, etc. Quienes optan por el mena del dia suelen ser perso-
uso de este servicio debido a cuestiones de trabajo (trabajadores
en tiempo para ir a comer a su casa, por ejemplo).

comer a la

L5 cafeterias sirven al piblico, mediante el pago de un precio, bebidas y algu-
nos platos de comida, generalmente frios o bien platos combinados.

El tipo de cliente de este establecimiento consume preferentemente algin tipo
de producto como bebidas en general, helados, batidos, cafés e infusiones, o al-
gun plato frio o caliente, simple o combinado, pero elaborado de una manera
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sencilla y répida (elaboraciones culinarias sencillas). Las cafeterfas también
suelen ofrecer desayunos con bollerfa.

Por dltimo, los bares son establecimientos que sirven bebidas al ptblico para
ser consumidas en el propio local a cambio de un precio.
A este tipo de establecimiento suelen acudir aquellas personas cuf@ i@

es consumir solo bebidas, bien sean calientes o frias, alcohdlicas o no.

Las nuevas férmulas de restauracién o los establecimiento neorrdstaura-
ciéon mas conocidos son el self-service, free-flow, bufé, -l st-food,

delivery-food, restauracion activa, drug store, vending y %

En el self-service, las ofertas gastronémicas seudiS@enen en unos mostradores

en linea que cuentan con la maquinaria op, Apar®mantener los alimentos

en un buen estado de conservacién y a la t&perattita adecuada de servicio.
porte sobre el cual el cliente coloca

la bandeja para arrastrarla ygger os alimentos que mas le interesen. Al
final de esa linea se sit cj registradora, donde el cliente abona el precio
de todas las ofertas qugsha @locddo sobre la bandeja.

Los mostradores en linea suele

En este mostrador, tanto los utensilios (platos, bandejas, etc.) como los ali-
mentos y bebidas estdn colocados en distintas zonas segtn su tipologia. Al
principio de la linea 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 linea.
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El resto del mostrador suele estar dividido en una zona fria para bebidas frias,
otra para platos frios (entrantes y primeros frios, 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 propi

servicio (autoservicio), de forma que no existen trabajadores contratados péra
realizar el servicio en mesa. A veces, el personal recoge las bandejag,de & me
sas cuando el cliente ha terminado de comer; pero muchas otras es faclus@ye

transportador, que mas tarde ser4 retirado por los empleadgs, |
limpiaran las mesas. Esto permite al establecimiento ahorr
nal, y por lo tanto ofrecer unos precios mas econgmic

self-service es una férmula pensada para abaratar cosf€s erSonal y ofrecer
un servicio més rapido. Se usa bastante en restauragid tividades (cole-
gios y centros de trabajo) y también en restaurdfites d puertos, dreas de

servicio, hoteles, etc.

El free-flow es un sistema de autosgmicio simila If-service, con la diferen-
cia de que los alimentos no estanflis idos en linea sino en islas o mesas de
servicio separadas en el espaci@®

Esto permite una fac de movimiento al cliente. En el self-service
se avanza en un so , por lo que el cliente no puede volver atrés para
no entorpecer, vigiggPor el contrario, en el free-flow el cliente puede ir
cuantas vece afl las distintas islas o mesas de servicio.
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Los alimentos y utensilios se distribuyen en las distintas islas o mesas de servi-
cio segtin el grupo en el que estén englobados: mesa de utensilios (bandejas,
platos, cubiertos, vasos, servilletas), mesa de bebidas, mesa de platos frios,
mesa de platos calientes y mesa de postres. Y, por supuesto, cuenta con una
zona para la caja registradora, donde el cliente abonara el precio total de los
alimentos escogidos.

Es un sistema utilizado también con colectividades (centros de tzaba
restaurantes de hoteles, de aeropuertos, etc. La finalidad es la mismadque
self-service: reduccion en gastos en personal (es el propio cliente éhqu
ve) y servicio rapido (incluso més 4gil que el self-service).

El servicio de bufé es exactamente igual a los d griores. La nica
diferencia es que en el bufé el cliente paga un
establecimiento para dicho servicio y puede repefigilas vé@88 que quiera.

El servicio de bufé es exactamente igua s anteriores. La tUnica
diferencia es que en el bufé el cli paga un io global ya fijado por el
establecimiento para dicho servidio y e repetir las veces que quiera.

El precio se abonara al o alfhal del servicio. Algunos ejemplos son el
servicio de desayunos qu amilos hoteles, bufés de restaurantes italianos en
grandes ciudades, e

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



Las empresas de restauracion

ejemplo claro son los establecimientos de venta de comida que existen en los
aeropuertos: ofrecen un servicio rapido, con variedad de platos y a un precio
asequible para las personas que estin esperando para coger un avion.

Ademas, 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

comer: la empresa ofrece un servicio contratado de self-service o free-flow pfira
sus trabajadores a un bajo precio. P

Los establecimientos de take-away elaboran distintas ofertag gas Xas
para ser vendidas y consumidas por el cliente fuera del 10§Kdu n.

El tipico cliente destinatario es aquel que no dis o tiempo para
preparar sus comidas en casa, ya sea por motivos @@trab otros. Son tipicos
n envases desechables

determinados locales de take-away que, aparte de vender para
nsumir fuera, ofrecen la posibilidad de que el cliente tome dentro del esta-
blécimiento lo que compra. Es el caso de las pizzerias.

El take-away estd pensado para personas que no tienen tiempo para cocinar,
pero que aun asi prefieren ir a sus casas a comer o se compran algo para tomar
en la oficina, por ejemplo.
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Los establecimientos de fast-food o comida rdpida son aquellos donde se sirven
alimentos de manera rdpida para ser consumidos de forma fécil 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).

La oferta de un fast-food suele fijarse con pocos tipos de alimentogyo un

solo (es decir, la variedad en cuanto al tipo de platos no es muy ampli@), prépa;
rados de manera igual o similar pero con ingredientes diferentes. | e
una hamburgueserfa (donde principalmente se encuentranghambligguesas
preparadas con distintos ingredientes), una pizzeria, etc.

entes que quieren comer rapido y con las ma-
Imente gustan a los nifios.

El fast-food esté pe
nos. Son comidas q

Este tipo de ntd$ suelen ser deficientes nutricionalmente y tener un alto
contenido caldricos, por lo que no es recomendable abusar de ellos.

afios ha aumentado la preocupacién de los consumidores por
dieta més sana y equilibrada. Asi, las empresas hosteleras estan em-
0 a ofertar un tipo de comida rapida menos perjudicial para la salud,
eciendo unos productos de mejor calidad y cocinados de manera m4s sana.

En la formula 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 rapida y los alimentos deben llegar en unas
condiciones y a una temperatura adecuadas para el consumo inmediato.

20
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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 elaboracién y
posteriormente lo entrega en la direccién dada por el cliente.

Las ofertas gastrondmicas ofrecidas bajo esta férmula son muy parecidas a

las de la comida rapida (pizzerias, por ejemplo). De la misma manera, en |
Gltimos afios existe una demanda creciente de elaboraciones més sanas y eqffi-

libradas, por lo que muchas de estas empresas ya se han puesto mangs obr
para cubrir dicha demanda.
i-

El delivery-food es usado por aquellos clientes que quieren un smvi@“

da rdpida en su domicilio.

como alguna exhibicién o funcién. Puede tratar
servicio con alguna actuacién, musicos que tocfin 0'ersonas famosas que ceden
su imagen al local en cuestién. La oferta ga ica @ este tipo de formula es
variada, en funcién del establecimiento en ct

Lo que quieren los clientes que a este tipo de local es encontrar una
forma de ocio afiadida al servigio ida. Se trata de pasar un buen rato,
ademads de comer.

El drug store es unfiti local que tiene un horario de apertura al publico
mas amplio delLg al (suele abrir las 24 horas del dia) y normalmente

>

loS\de diie store son algunas dreas de servicio, donde ademds de comida
losgviajeros (Clientela tipo) pueden comprar otro tipo de productos como revis-
s, goloSthas, periddicos, libros, etc.

En el wending, los clientes compran la comida y la bebida en unas maquinas
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 botén. Después, introduce la cantidad de dinero necesario para comprar el
producto elegido y lo retira.

21
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La ventaja de las maquinas expendedoras es que estan operativas las 24 horas
del dfa, sin necesidad de tener una persona a su cargo (salvo para la reposicién
de alimentos cada cierto tiempo). Entre los productos que ofertan estan los
sandwiches, bebidas calientes vy frias, bocadillos, bolleria, etc.

Estas maquinas suelen encongffarse )nas con gran afluencia de gente (es-
taciones de bus, de tre en cOlectividades (hospitales, colegios, centros
de trabajo, etc.). Tienen ida ttil y, adem3s, se amortizan en un corto
periodo de tiempo.

ar

El drug-store ding#€stan pensados para personas que necesitan comer
algo rapido a i¢r hora, como los viajeros.

Qttering es un servicio ofrecido por empresas que se dedican a

cién y produccion de ofertas gastronémicas para que sean consumi-
un lugar que no sea el propio establecimiento donde se elaboran. Los
ientes habituales de este servicio suelen ser otras empresas, particulares (para
|a¥celebraciéon de un banquete de boda, por ejemplo), colectividades (como
centros de trabajo con comedores) y transportes (el catering de un avién).

En esta formula, el cliente y el establecimiento llegan a un acuerdo con ante-
rioridad a la celebracién del evento, donde se establece qué alimentos se van a
servir, para cudnta gente, cuinto van a costar y otros detalles.

22
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El catering es un modelo que busca satisfacer a aquel cliente que quiere ce-
lebrar algin acontecimiento especial. El cliente es selecto a la hora de elegir
el ment que serd servido. La comida suele ser més elaborada y cuidada en
su presentacion. El catering también es un modelo que se usa muchas veces
para dar de comer a colectividades o en transportes.

El funcionamiento y caracteristicas de los establecimientos de restauracién
estdn sujetos a varias normas legislativas a nivel europeo, estatal y quto@@mic

Dentro de la normativa europea, hay que citar en primer lugar el &nto
(CE) n.° 178/2002, del Parlamento Europeo y del Consej de €hero de
2002, por el que se establecen los principios y los requisit ne e la le-
gislacién alimentaria, se crea la Autoridad Europea de/S@gur1 limentaria
y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alin

establece normas para garantizar la seguridad d
interior, ademas de crear la Autoridad Europe

ste documento

También estdn regulados por el Regl
Parlamento Europeo y del Consejo,.de
giene de los productos alimentidfos
Parlamento Europeo y del '
establecen normas espdgifi
por el Reglamento (CE
de 29 de abril de 2
organizacion de co
nados al cons . Mediante estas tres normas se fija un escenario
para el contr diStintos productos de origen animal destinados al consu-
mo human@,e gmbito comunitario.

gighc de los alimentos de origen animal y
04 del Parlamento Europeo y del Consejo,

LA\ Birec 006/123/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 12 de
diclemBie de 2006, relativa a los servicios en el mercado interior regula
ente diferentes aspectos que afectan a la restauracion.

En cuanto a la normativa estatal, en Espafia las empresas de restauracién 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 turisti-
cas y su ejercicio; Real decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se
establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucién 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
modificacién de diversas leyes para su adaptacién 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 aplicacién de las dispo-
siciones comunitarias en materia de higiene, de la produccién y comercializacién

de los productos alimenticios.
Por tltimo, la normativa autonémica varfa segin la comunidad. Gagda tie
ne su propia normativa referente a la ordenacion turistica de los establé@ignie

de restauracion. En defecto de la misma, regird la normativa a nivel fgio

Por ejemplo, en Madrid est4 vigente la Ley 1/2003, de 11 de {ebxero; odifica-
cion de la Ley 1/1999, de 12 de marzo, de orden de ismo de la
Comunidad de Madrid. En Catalufia se rigen por el Dec 7/1994, de 4 de
noviembre, por el que se establecen normas sobre Jdforde y la clasificacién
de los establecimientos de restauracion. En Cana la norma en vigor es el
Decreto 90/2010, de 22 de julio, por el que la'8ctividad turistica de res-
En el caso de Galicia, hay

su clasificacién; y Decreto 10
ordenacién turfstica dey losNestautamfes y las cafeterfas de la Comunidad
Auténoma de Galicia. Est@iltimie fija los requisitos y condiciones minimas de
los restaurantes de ci cua res, dos y un tenedores. También especifica los
mends y mends de | ué deben incluir.

r a organizativa y funcional

nijorg@nizacion es un conjunto de personas que, mediante el uso de medios
té s y financieros y creando una red de comunicacién entre ellas, trabajan
a conseguir un fin comun, es decir, los objetivos de la empresa, en este caso

de restauracion.

Cualquier empresa, antes de ponerse en funcionamiento, debe definir cudl sera
su estructura organizativa y funcional.
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Las empresas de restauracion

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

El organigrama de una empresa sirve para plasmar en papel, de fhantga gra-
fica, clara, sencilla y esquematica, la estructura organizativa de la av En
él se indican las unidades organizativas que comprende c y las
relaciones existentes entre todas. Ademas, en un orgamigramma queda claro
cuéles son los distintos niveles de autoridad o jerargdfa ro de la empresa
(identificados por lineas verticales) y cuéles son I control (unidas

mediante lineas horizontales).

En los organigramas verticale i irquico de mayor rango se sittia en
la parte superior y, a tgavésgde linl erticales, va descendiendo a medida
que el nivel de jerarqu uye. En el ejemplo recogido en la tabla, se
puede observar que del hotel es el nivel de mayor rango de la
n la parte superior del organigrama. El resto de
0s a un mismo nivel, lo que implica que todos

Se puede distinguir entre varios tipos de O nas de una empresa: hori-

zontal, vertical y circular.

En los organigramas horizontales, el nivel jerdrquico mayor se sitda en la parte
izquierda del mismo, y sigue hacia la derecha con los niveles de jerarquia de
menor rango (cuanto mds a la derecha, menor jerarquia). Por ello, en el
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ejemplo se aprecia que la direccién del hotel estd a la izquierda del resto de
departamentos (la direccién tiene mayor rango que los departamentos) y es-
tos tienen igual jerarquia entre ellos.

Los organigramas circulares estdn forma culos concéntricos y la
mayor autoridad estd situada justQee edida que se desciende
en el nivel de autoridad, mas lej eda del centro. En el ejemplo de la
tabla, la direccién del hotel
los distintos departame i glrededor de la misma.

Dpto. alimentos

y bebidas

Direccién
hotel
Dpto. ventas Dpto. administracién
Dpto. RR. HH.
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Las empresas de restauracion

Distintos tipos de establecimientos de restauracién pueden tener un organigra-
ma vertical. A continuacion se expondran dos ejemplos: uno correspondiente
a un restaurante de comida rapida y otro a un hotel (con su departamento de
alimentacion y bebidas).

Muchos establecimientos de comida rdpida forman parte de una empresa gr.
de. En este caso, suele existir un director general encargado de coordinar todos
los establecimientos pertenecientes a la cadena. Cada establecimiepto ¢Sgaré
cargo de una persona, el gerente, que se ocupara de la direccién de d

El gerente, a su vez, tendra subordinados directos, uno por cad
produccién de la empresa. El resto de trabajadores de mgnor4i
dependeran de los jefes de cada unidad. Esta estructura
guiente ejemplo:

Personal a cargo Personal a cargo Personal a cargo

En el ejemplo ni a de un hotel que se muestra a continuacién se ob-

servan los de efitos por los que puede estar compuesto un establecimiento

de este tip aguih) jefe por cada departamento, que a su vez tendr4 el trabajo

idideypor a%@as. En el caso de cocina existen diferentes partidas, cada una con

s a. A su vez, cada partida tendra cocineros, ayudantes y pinches,

de Ser @ljeaso. El objetivo de este ejemplo es incluir una amplia variedad de areas
uias, pero evidentemente no todas existen en todos los hoteles.
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Las empresas de restauracion

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

La estructura funcional es la manera en que se organiza la empresa basan-
dose en las distintas funciones y tareas a desarrollar por los departamen

y personas que la componen. Dichas funciones deben coordinarse par ,
entre todos, se alcance el objetivo dltimo de la organizacion. 23

el proceso productivo. Esto no solo pasa en establ
sino también en establecimientos més pequefios o ungmebtaurante (las dreas
de cocina y de servicios deben trabajar juntg anente comunicacion y

coordinacién para llevar a cabo sus tareas @ a efectiva). Se trata de las
relaciones internas de la empresa o relacionS§intefd

Ademis, es imprescindible que ecimiento se abastezca de distintas
materias primas y materiales T aja con productos como alimentos
y bebidas) para poder Il elab®facion final de los productos y ofrecerlos
al cliente. Por eso es n io‘que mantenga relaciones con otras empresas,
como los proveedor: ter los que comprard mercancias. Otro tipo de
relaciones externas llas entre el establecimiento y el cliente. Existen
empresas, fabri o res infantiles, comedores universitarios, etc. que
contratan ser catering a establecimientos de restauracién. Un ejemplo

donde los empleados trabajan por turnos y se ven obli-
cenar en el centro de trabajo por la falta de tiempo. Este tipo

ede decir que existen tres tipos de relaciones interdepartamentales
tro de un establecimiento de restauracién. Para una exposiciéon mas clara,
la clasificacién que se muestra a continuacién est4 basada en el ejemplo de un
hotel donde existen distintos departamentos.

En primer lugar, estén las relaciones que implican un transito de mercan-
cias de un departamento a otro. En los hoteles suele existir un departamento
de economato y bodega que se encarga de abastecer de mercancias al resto
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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 entregirselo al jefe del economato y

asi poder retirar mercancias. El vale de pedido es un documento obligatorio

para poder retirar articulos del almacén.

Al mismo tiempo, el departamento de economato, con el visto bgen l@
compras, es el encargado de mantener las relaciones con los proveédare

ternos y realizar las compras y todas las operaciones asociadas a as

(recepcion y almacenamiento de material, control y gestign déstocks\@inven-
tarios, etc.). Para realizar las compras, el jefe del econo re y firma

una hoja de pedido que sera enviada al proveedor extg pedido, se
tendran en cuenta las propuestas realizadas por los os distintos de-
partamentos (que han sido revisadas por el de le compras) y las

existencias almacenadas.

implicado el de economato (po
pedir una botella de vino al d

de transferencia y firma

va a aprovisionar, y ste
El departame i mbién transfiere materiales, tales como la mantele-
ria, al de sala acBndicionar el comedor.

eftndo 1, se dan relaciones durante la realizacion del servicio pro-

. La relacién caracteristica en este punto es la que tiene lugar
cina y la sala para dar salida a las demandas de comida y bebida que
te solicita en el momento del servicio. La persona encargada de sala
ormalmente el maitre) recoge en la comanda los alimentos y bebidas que el
cliente solicita en ese momento. El maitre traslada la comanda a la cocina,
dejandole el original de este documento, para que el personal pueda preparar
los alimentos solicitados. Otra copia de la comanda se utiliza en la facturacién
y una tercera queda en posesién de los camareros.

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