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Introduccion

INTRODUCCION

En la actualidad, la competencia en el 4mbito de los restaurantes es cada vez
mayor debido a la amplia y variada oferta existente, por lo que se hace necesa-
rio ofrecer el mejor servicio posible al cliente.

Para que un restaurante tenga el éxito necesario, se hace imprescindi
ner de un equipo humano correctamente preparado para que puedddde
sus funciones de forma eficiente, y se deben adecuar correctamente s
ciones, utilizando una decoracién adecuada a lo que se quiera ofre

Este manual pretende dar una visién un tanto especifica a conoci-
mientos necesarios para la puesta a punto de un res él se van a
definir los distintos tipos que existen y sus caracte se establecerdan
los enseres, mobiliario y materias primas que sg@odra
realizar un servicio, asi como la forma en que

del aprovisionamiento como en el de la rec @

Asimismo, se explicard como preparar la mise ent plagé del restaurante, es decir,
cémo organizar todos los elemengs interviehen en el servicio para reali-
zarlo de la mejor manera posi
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El restaurante

Sistemas de aprovisionamiento y mise
en place en el restaurante

L 2
El restaurante 0

Objetivos

- Identificar y caracterizar los principales medios utilizadoS{para la racion

de restaurantes.

- Seleccionar y aplicar los medios decorativos idéné
de restauracion.

tipo de servicio y la férmula

Contenidos

1. El restaurante
1.1. El restaurante tradicigna 0,eStablecimiento y como departamento
1.1.1. Caracteristj€8s

1.1.2. Ubicacién
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m El restaurante tradicional como establecimiento y como
departamento

El restaurante tradicional posee unas caracteristicas concretas relativas a su
ubicacién, dimensiones, ambientacién, ventilacién, limpieza, iluminacién e in-
sonorizacién, que se estudiarin a lo largo de los siguientes apartados.

III. Caracteristicas

sirven comidas y bebidas, que cuenta con una serie de

definen: es el tipo de restaurante mayoritario; tiene un tipo familiar
y cordial; posee una carta variada; ofrece un servicio, arefos en mesa y
personal cualificado que tiene una clara estabilid stablecimiento

se cierra un dia concreto de la semana para el de§ganso.

A su vez, otras peculiaridades son: su esca @ ollo tecnoldgico; ya que no
cuenta con procesos de elaboracién novedO8es ga#leSto que se basa en recetas
tradicionales y los productos frescosgse,.compran g diario; se abona una vez
que se ha terminado de consumiff y, #0@rta con una escasa o nula politica de
promocién y marketing, basgfidose promocién local y la captacion de

clientes mediante la bu elagion calidad-precio.

Ubi

La ubicacign est@lirante es el lugar o la situacién en la que se encuentra el
establecim : n factor fundamental, clave en el éxito de muchos tipos
' s que se trabaja de cara al pdblico y adn mas importante, si
taurante.

o un empresario hostelero se plantea montar un restaurante, lo primero

e debe decidir es la zona y el lugar exacto donde quiere situarlo, teniendo

en cuenta que debe ser un espacio visible al cliente y al que se pueda acceder
facilmente.

Puede ocurrir también el caso contrario, es decir, que el futuro empresario
hostelero tenga ya un local, (normalmente en propiedad) y decida montar un
restaurante. Esto no es lo mas recomendable para el buen desarrollo del negocio,

14



El restaurante

ya que limitard en muchos sentidos el publico al que ird dirigido o el tipo
de comida que se servira. Este es un caso que se da a menudo y condiciona
muchas de las caracteristicas del negocio y que influye en los resultados eco-
némicos de la empresa.

La correcta eleccién de la ubicacién del restaurante estd directamente ligad
a la eleccion del local en el que se montaré el establecimiento de restauraci

Las primeras cuestiones que hay que plantearse antes de elegir la ubicAign e
negocio son: el tipo de clientes que van a acudir al restaurante, el*hg d
personas que transitan por esa zona, la accesibilidad y la visibili

el presupuesto disponible, qué impacto tendran sus actividades en no
directo, qué tipo de negocios existen en la zona y cuéles s lega-
les que se exigen.

Dependiendo del tipo de cliente al que esté orientad@ e rante, la ubica-
cién serd una u otra. Si el restaurante esté orien a nte trabajador, es

decir, si se especializa en servir comidas en fommat@yde meénd entre semana, su
ubicacién ideal serd un lugar cercano a ce traajo como pueden ser un
poligono industrial, las inmediaciones de ecnoldgico o los bajos de
un edificio de oficinas.

Sin embargo, si el negocio hostéler irige a un cliente de ocio de visita
turfstica, deber situarsg engl cen un complejo comercial, en un paseo
maritimo de un destino‘@éste en las inmediaciones de la ruta m4s visitada

S n destino cultural. A su vez, si se persigue que el
seaun cliente de lujo que consume eventualmente
s de alta categorfa, el destino ha de ser acorde con
e que lo visita. Puede ser un lugar situado en una
o standing o en cualquier otro lugar alejado de los ni-

de museos y monume

de grandes ciudades son las principales causas de éxito de un negocio. En
tos casos, es imprescindible observar el nimero de negocios de restauracion de
la¥ inmediaciones, aspecto que se desarrolla més adelante en este mismo punto.

Hay que afadir que no siempre es necesario que un restaurante tradicional
esté situado en una zona de paso. De hecho, es posible que ofrezca un servicio
de categoria superior en un establecimiento muy cuidado y con tarifas superio-
res a la media, por lo que se considerarfa un restaurante de lujo. En los casos

15



Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante

en los que el cliente busca exclusividad, este tipo de restaurantes, a menudo, se
sitGan en zonas m4s apartadas de los nicleos urbanos.

La accesibilidad de un restaurante es otro aspecto importante a tener en
cuenta a la hora de determinar su ubicacién. En este sentido, la colocacién de
mesas en terrazas colindantes con la calle favorece su accesibilidad ya que e
cliente podra realizar el acto completo de consumir el servicio de restauraci
sin llegar a entrar al interior del propio local. .

Otro aspecto destacado en este punto es la disponibilidad de aparcgm

camiento en el exterior o garajes privados de pago por
ubicado en una zona de dificil aparcamiento, va a supon
para los clientes que se desplacen en su vehiculo, hec e
mente el tipo de clientela del restaurante.

aspecto muy importante
rkesing del negocio. En este
establecimiento segin su

Por su parte, la visibilidad del establecimientg, e
relacionado directamente con la promocié
apartado se hara hincapié en la visibilidad
ubicacion, que se refiere a la facilidad con 1a'8 ente puede divisar el ne-
gocio desde el lugar en el que se e re ya sea@@ninando por la propia calle,
circulando por la calzada o paseanido pasillos de un centro comercial.

—_—

urante en un lugar elevado de la orografia del
ros@lementos urbanos que limiten la visién, es un
“WEn este sentido, otra opcién es ubicar el restau-
rante en la zona cen a gran plaza o en la entrada a un centro comercial.
Asimismo, la ci el establecimiento en calles peatonales limitara la
visibilidad a sibl@s clientes que circulen en un vehiculo sin conocer el lugar
exacto del ento.

Asimismo, la localizacid
terreno sin edificios alt
punto a favor de la

e as en las que el alto transito de personas es una de las claves
s para el éxito de un negocio, la visibilidad es primordial, ya que sue-
tir una alta cantidad de establecimientos que hacen competencia vy, si no
le pasard desapercibido. Una baja visibilidad provoca que su circulo de
cl®ntes se cifia a aquellos que conocen un establecimiento y se dirigen expre-
samente a consumir en él.

En el momento anterior al desarrollo e implantacién del negocio, uno de los
principales elementos que hay que tener en cuenta es el presupuesto del que se
dispone. Es una parte fundamental de la planificacién que afecta directamente
a la ubicacién y a muchos otros aspectos del negocio.

16



El restaurante

Las diferentes zonas en las que es posible encontrar un local que se adapte a
las necesidades del negocio suelen tener un precio medio de alquiler o compra
que difiere mucho de un sitio a otro. Asi, existen locales situados en zonas
muy turisticas que tienen un alto coste debido a los posibles beneficios que se
pueden obtener en cualquier negocio situado en esa zona.

Hay que tener en cuenta que en los locales mds caros no siempre se obtien

mejor beneficio. Existen restaurantes tradicionales ubicados en locales SMi
cos que tienen un buen funcionamiento precisamente por los baj& de
local, que suponen en la mayoria de los casos una de las partes masg4
de la inversién. Muchos locales de restaurantes de éxito estin situa

as
apartadas a las que es necesario acudir expresamente para lugar,
a menudo son sitios de referencia y no estin situados en la z

El impacto en el entorno es otro de los factores a_tdhe nta. Todos los
cambios que se produzcan en la estructura urbagia de ona, como puede
ser la apertura o el cierre de negocios, afect ayor o menor grado a la
poblacién.

Por este motivo, resulta imprescindible anali

aspectos como es el j
se trata de un lug
tradicional.

ecial conservacion del patrimonio arquitectonico

mero de establecimientos de restauracién concentrados en una
a no siempre constituye un aspecto negativo para escoger la ubica-
un restaurante, ya que en muchos de esos casos el cliente identifica
ona como un lugar al que ir a comer y, una vez alli selecciona uno u otro
para consumir. También es importante saber si existen en la zona empresas
donde trabajen muchas personas en turno partido ya que pueden convertirse
en posibles clientes habituales.

Otro aspecto a tener en cuenta son los requisitos legales de la zona, es decir,
la normativa que regula al restaurante. En este sentido, algunos de los factores

17
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a valorar son la regulacion y la clasificacién legal de la zona, los impuestos a
pagar, las licencias necesarias y la normativa de seguridad.

Cuando se hayan aclarado todas estas cuestiones, resultard mas sencillo dife-
renciar qué locales se adaptan a las necesidades del restaurante que se pretende
montar y cuéles no, y a partir de ahi, se seleccionardn las mejores opcione
disponibles para poder escoger la mas adecuada.

II!’ Dimensiones

Las dimensiones que ha de tener un restaurante de tipo t
ladas legalmente y difieren segtin la normativa de cada co

del local que se destinard a zdfffas p

cas para el servicio al el equilibrio en la proporcién del tamafo entre
estas dos zonas es una cla¥@s de la planificacion en el disefio del restau-
rante que puede inflffit epeel &to del negocio.

que hay que tener en cuenta es el disefio de los
ientos de accesibilidad puesto que es necesario que
os pasillos y servicios sean aptas para los usuarios con
ida. La cocina y los servicios anexos del restaurante ocupan
nte el 40 % del espacio del restaurante, dejando el otro 60 %

6n comedor. La superficie media utilizada por el cliente en un res-
te tradicional es de 1,4 m? por persona.

Un aspecto
espacios

A’ su vez, se tendra que regular la altura libre de los diferentes espacios en
el local. En la mayor parte de las ocasiones las dimensiones exigidas seguirdn
una proporcién acorde al ntimero maximo de plazas para el que legalmente se
disefie el restaurante.

18




El restaurante

m Ambientacion

La ambientacién del restaurante es un paso posterior al disefio de la estructura
inicial. En este punto, la atencion se centra en disefiar, colocar y distribuir los
diferentes elementos para conseguir la decoracién y el ambiente adecuado para
el tipo de cliente del establecimiento.

En cierto modo, es importante plantear el tipo de ambientacién prefe es
de el momento inicial del proyecto de restaurante, de modo que no iggerfi@an
ciertos elementos arquitectonicos propios del local en la decoracié

Dentro de la ambientacién del establecimiento influyen
medios utilizados para la decoracién del restaurante so
nido, los colores, las texturas y los aromas.

La iluminacién es esencial para crear un amhiene deteftinado en el restau-
rante. Ademds, es uno de los elementos m4 jaBles que permite modificar
facilmente la ambientacién del local segt ga en cada momento con
tan solo subir y bajar la intensidad de las lucéSenfCad zona.

Otro de los elementos fundamefita desarrollar una ambientacién de-
terminada, creando un ent ag e y acogedor, es el sonido. Dentro de
este elemento se incluy: s S@temas de eliminacion de ruidos y mejora de la
reverberacién! como nofizacion, la masica de fondo y el resto de soni-
dos que el cliente p ibit; como las voces de los comensales sentados en
las mesas cercanas o€ ruidd de la cocina.

La eleccig gaha cromatica, es decir, los colores de las paredes, mue-
bles y demaSgelenientos decorativos serd crucial para desarrollar un ambiente

y dable visualmente. En restauracién, existen diversos locales
e a decoracién multicolor, sin embargo, el restaurante tradicional
r por los blancos, marrones y ocres, que son colores que facilitan la
ion de estar en un ambiente agradable. Por su parte, los tonos amarillos
jos incitan a comer més rapido y, los azules y verdes se tienden a evitar en
el estilo de restaurante tradicional, ya que no suelen ser colores acogedores.

A su vez, los relieves del mobiliario y las paredes, y el tacto de la manteleria
y cortinajes son detalles de textura a los que el cliente da importancia y que

! Estos contenidos se desarrollaran en el apartado 1.1.8 de esta unidad did4ctica.
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forman parte de los medios utilizados para la decoracién. En muchos res-
taurantes tradicionales se opta por el estilo ridstico tradicional, con algunas
texturas de piedra.

Por su parte, el olfato es uno de los sentidos mas menospreciados en muchos
aspectos, sin embargo, el ser humano se deja guiar por él en muchas ocasione
En un restaurante, los aromas que se perciben al entrar han de ser siemfire
agradables y suaves, por lo que se prestard mucha atencién a la Vegtil i

la extraccién de humos. \
En la actualidad, existen muchisimos medios en cuanto a mobiljari 05,%¢or-

tinaje, elementos decorativos y demds objetos del restaur
restaurador crear un espacio especifico, ambientado al gusto del ti
seleccionado sin tener que hacer una gran inversién edonomica.

Algunos de los complementos para realizar la anBjenta la decoracion del
local son los arreglos florales, las velas dec jas, eb bodegén, los elementos
de artesanfa popular, las cerdmicas, los uté g cocina decorativos, el vi-
drio y los tapices.

@

Los medios decorativos se deber egin el tipo de servicio y la forma
de restauracion. Las posibilidddes s y amplias y con un poco de imagina-
cién se puede desarroll cio bien ambientado, apoyado en la correcta

es@bgiendo la masica adecuada y disefiando un
n el momento y el lugar.

(s

eleccion de colores y
sistema de iluminaci

tilizados en el restaurante tradicional son simples y suelen
que contribuyen a dar calidez al entorno, como la madera.

de los restaurantes de lujo, que pueden estar centrados tanto en el
de comidas tradicionales como innovadoras, la decoracion esta espe-
mente cuidada. Por ejemplo, en los restaurantes de lujo de comida innovadora
y minimalista se utilizan pocos colores, normalmente colores frios, iluminacién
fuerte y cristal en la decoracién y en las paredes del local. Por su parte, en los
restaurantes de lujo de comida tradicional, se procura disefiar un entorno calido
y confortable, utilizando elementos decorativos tradicionales como barriles de
vino y aumentando el espacio personal dispuesto para cada cliente.
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m Ventilacion

La ventilacion y los sistemas de extraccién de aire en los restaurantes son cla-
ves para la seguridad, la higiene y el confort tanto de los trabajadores como de
los clientes. Si el sistema de ventilacion y extraccién de aires del restaurante no
es eficiente, los primeros problemas que surgirdn estaran relacionados con 1
aparicién de humo, polvo y olores en la zona del comedor de clientes.

En la actualidad existen sistemas de ventilacién inteligentes &1 &
automdticamente la ventilacién, por lo que son més eficientes ygre
necesidades de instalacién de equipos extractores pofense

Funcionan a través de sensores de infrarrojos que detecta e activi-
dad de la cocina y varfan su potencia en funcién de e

De este modo, en este tipo de sistemas de extragion a a si la presencia
de humo y calor es minima, el extractor dejapdencionar temporalmente o
reduce su velocidad. Si, por el contrario, % aVdetecta una gran activi-

dad en la cocina, como puede ocurrir en ta de preparacion de los
alimentos para la comida o la cena, el sistema®@&acfiva a su maxima potencia
para conseguir evitar la acumulaci humos ¢ recinto.

El acondicionamiento de lag@epe as del restaurante segtin la tempera-
tura y la calidad del air e determinado solamente por los sistemas de
ventilacion y refrigeragi se ve muy influido por los aspectos técni-
cos de la construcci ros, suelos y techos. Si estos estan fabricados
o protegidos con

s del restaurante en las que tienen mas importancia los sistemas de
ci6én son la cocina y el comedor. Por una parte, la cocina tiene grandes
cesidades de extracciéon de humos originados en los fogones y otras maqui-
ndrias de trabajo y por la presencia de calor, grasas téxicas y olores. Por otra
parte, la ventilacién del salén es un factor primordial para la aclimatacion y el
confort del cliente.

Para la instalacién de estos sistemas se ha de recurrir siempre a un profesional
y a maquinaria especializada para cocina y restauracién comercial. Ademas,
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es imprescindible la realizacién de un mantenimiento periédico para tener
asegurado el buen funcionamiento de la maquinaria y disponer de unas insta-
laciones bien ventiladas.

En la actualidad existen sistemas avanzados que cumplen muy bien sus funcio-
nes a la hora de neutralizar olores y ventilar las dependencias del restaurant

En muchos casos se utilizan filtros mecanicos para detener las grasas vy filgfos
de carbén activo que absorben los olores.

Principales componentes del sistema de ventilacion

Campanas | Elementos del sistema extractor de vapores

Motores que absorben el aire contaminado i

Extractores .
los canales de conduccién

Conductos que disefian el camino po
limpio del exterior al interior y el ai
al exterior del local

Canales
de conduccién

Herramientas que se encarg
a otro

Ventiladores

Instrumentos que sj para acum las particulas de

contaminacién y
Rejillas y

A Puertag,de ada a de los flujos de aire
bocas de aire
En restauracion, los ma xtraccion y ventilacion mds utilizados son 2:

Filtros

la extraccién locali ambiental. Por un lado, la extraccién localizada
arrastra el ai i velocidad, segin sea el tamafio de la campana.
Es mas adec pdEa extraer los gases y humos de la cocina y evitar que

pasen al s demads zonas del restaurante. Por otro lado, la extraccion
iefisal coMnica todas las estancias mediante una serie de conductos que
z ican con el exterior. Se usa en la ventilacion y aclimatacion de

S.

ventilacion es uno de los principales puntos en el disefio inicial de las ca-
rdCteristicas del restaurante, ya que la modificacion posterior de los sistemas de
ventilacién serfa mucho més dificultosa y conllevaria costes afiadidos. Si no se
llevan a cabo correctamente todas las técnicas de estudio e implantaciéon de
un buen sistema de extraccion y ventilacién pueden aparecer consecuencias
muy negativas para el negocio en el corto plazo, como pueden ser: incendios,
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emisién de gases contaminantes y otros residuos al medio ambiente; problemas
en la salud de los trabajadores y de los clientes; malestar en el entorno directo,
motivado principalmente por la emisiéon de humos y olores al exterior, cerca de
las viviendas colindantes; aire viciado por la mala ventilacién; reduccion de la
clientela por la notable pérdida de calidad en el servicio; y la rdpida descompo-
sicién de los alimentos.

—
m Limpieza

La limpieza del restaurante es un factor primordial ligado
giene. En cualquier tipo de establecimiento en el que se
al pablico la limpieza es un elemento principal para d
mantener la higiene del lugar. Para mantener el res
seguir una serie de recomendaciones basicas. Para
cada uno de los espacios que constituyen el estab
salon) y, segtin se indique, utilizar product
uno de ellos.

men' hi-

iregfamente
a imagen y
10, se deben
que diferenciar
almacén, cocina'y
de limpieza para cada

También se tienen que controlar adas y s#iias de aire, evitando su obs-
truccién, asi como los filtros s as y demds sistemas de extraccién
y ventilacién. Asimismg, se ¢¢aliza limpieza en profundidad de los con-
ductos de absorcion de v@poreS§y grasas, y se controlaran las ranuras y puntos
de unién entre la magmina elo y el mobiliario, asi como las esquinas y
las uniones entre s redes, ya que son zonas en las que se acumula la

suciedad facil

ANetiteflos para mantener en perfecto estado el equipamiento, los
cina y el servicio. Del mismo modo, se controlara el sellado de

de poder seguir con el funcionamiento normal del servicio mientras
pia, se debe disponer de una dotacién suficiente para su realizacion, asi
como conservar todos los productos y equipos de limpieza ordenados y se-
parados de la comida y de la bebida. También se deben mantener los aseos
limpios y desodorizados en la medida de lo posible, estableciendo y contro-
lando los procedimientos de limpieza diarios, ya sean los utilizados por los
propios empleados o por el personal especifico de limpieza.

23



Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante

Finalmente, serd necesario establecer un plan de limpieza y desinfeccién para
mantener la higiene en el local. Para que sea efectivo tendrd que cumplir una
serie de objetivos como son:

Determinar el personal al cargo de las operaciones de limpieza.

Seleccionar adecuadamente los productos de limpieza utilizados, asi como
cantidades y modos de empleo.

\

\

L 4

Definir Ia temperatura a la que se debe regular el agua para la limpiez

cada zona.
Estimar la frecuencia de limpieza necesaria para cada undide la ciones.

Establecer un sistema efectivo de control, como e
de limpieza, en las que se anotan el tipo de li
persona que la realizo.

\

\

\

Normalmente los procesos de limpieza se d
realiza una limpieza con detergentes y un p8
tras que en la segunda fase se utilig@m desinfeceamfcs de diferentes tipos para
acabar con los microorganismos an quedar.

Los productos de limpi anga ser distintos dependiendo de la zona a tratar;
los més utilizados en la sOfy bayetas y pafios, estropajos, desengrasantes,
lavavajillas, abrillantglore fectantes; los que se usan habitualmente en el
salén son: limpiador tiSliperficies y productos friegasuelos; y, en los aseos, se
debe emplea p bétmdermatolégico, ambientador y limpiador clorado.

S cuencias ocasionadas por el descuido de la limpieza en un
cién son: el riesgo de incendios que existe por la acumulaciéon

que los empleados contraigan enfermedades y, la probable pérdida
ntela y mala reputacion del restaurante. De ahi que resulte imprescindi-
mantener en todo momento una limpieza éptima.

Sin embargo, existen determinadas cadenas de comida rapida fuera del tipo de
restaurante tradicional, que limpian constantemente sus salones por su politica
de imagen. En general, no es necesario llegar a esos niveles, ya que si no es
imprescindible una intervencion de limpieza directa por algin incidente, es pre-
ferible no molestar al cliente durante el tiempo que se encuentra consumiendo
en el local.
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m lluminacién

La iluminacién en el restaurante comprende todos los mecanismos utilizados
para dar luz a las diferentes estancias del establecimiento, ya sea a través del
aprovechamiento de la luz natural (como ventanas y claraboyas) o artificial
(todo tipo de focos y lamparas), u otros sistemas generadores de luz eléctrica.
Ademis, es un medio de decoracién con muchas posibilidades puesto que ift-

fluye enormemente en la ambientacién y en la sensacién que percibe je
desde que entra hasta que sale del local. 2

El modo en que el restaurante estd iluminado afecta al cliente y &do
i rec
inacl®

de la experiencia del comensal, de ahi que existan una enda-

ciones bésicas para el correcto alumbrado como son: la i xterior,
la hora del dia y la ambientacién, la normativa de se d trabajo y la
operatividad, el consumo energético, la separacién d§a es, el disefio de

interiores y los diferentes niveles de iluminacion enta.

xterior. Hay que tener
iluminacién tanto del r6-
mer reclamo para localizar
51On ambiental, como puede

La primera recomendacién es cuidar la il
en cuenta que la primera impresion es cla
tulo principal como de la fachada del local
y divisar el restaurante en horas a ilumi
ser la tarde o la noche.

pri

afera del dia y la ambientacién. Dependiendo
ipo d@ iluminacién u otro. Se aprovechari la luz

Otro factor importante
de la hora, se utilizara_un

natural del exterior g el dia eS8 soleado y lo permite; en cambio, si se pretende
crear un ambiente cddf y roméntico, se minimizara el exceso de luz que
entra del ext a r de otro modo una iluminacién més tenue.

la normativa de seguridad en el trabajo y la operativi-
los sistemas de iluminacién apropiados para facilitar el correcto

cilitar las labores del personal. A la hora de decidir estos aspectos hay que se-
gWir a rajatabla la normativa existente en cada comunidad auténoma.

Otro aspecto a tener en cuenta es el consumo energético, dado el gran nime-
ro de horas que el restaurante permanece operativo cada dia. Una opcién seria
el uso de un sistema de iluminacién de bajo consumo. Actualmente existen
diversas tecnologias de iluminacién a través de las cuales se obtiene una co-
rrecta iluminacién al menor coste energético posible.
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A su vez, la luz es un apoyo fundamental en el disefio de interiores puesto
que influye notablemente en la separacién de ambientes como pueden ser: la
barra, las entradas y salidas o la zona de las mesas del comedor.

También se tendra en cuenta el disefo de interiores; las [dmparas y demds
sistemas de iluminacién deberan estar acordes con la decoracién del local y se
utilizaran diferentes niveles de iluminacién para crear una atmosfera apgh-

piada al cliente y a los trabajadores.
\ 4

Illll Insonorizacion

Un buen sistema de insonorizaciéon ha de tener como caf@steriStied® princi-
pales el aislamiento actstico y debe permitir una buen 0 interior en
la estancia. El aislamiento acustico se consigue co plantacion de un
sistema de insonorizacién que contenga buenos, ffiate aislantes, rigidos,
compactos, densos y no porosos. Un ejemplo eg el'de las plfanchas que incluyen
en su composicion finas ldminas de plomo.

Dentro de los materiales aislantes hay un e 0 gue merece especial aten-
cién, el formado por los cerrami de la e ia, es decir, las puertas y
ventanas. Si no se les presta la merecen puede ocurrir que se fra-
case con la estrategia de insQuibriza invertir tiempo, esfuerzo y capital en
implantar un sistema d&§son@sizacion en paredes y techos que dejan escapar
el sonido por pequefias partés de¥s muros destinadas a las puertas y ventanas.

Ejemplo
En el casO%de ro de 4 m? con un aislamiento de 55 dB (decibelios) y
ana de 2 m? con un aislamiento de 30 dB, el aislamiento general del
t maés cercano a los 30 dB de la ventana que a los 55 dB del

r ello es necesario utilizar los materiales correctos no solo en suelos,
techos, sino también en los materiales que componen las puertas y
as, a pesar del alto coste que suelen tener.

Por su parte, una buena sonoridad interior de la estancia va a evitar que se for-
me un caos en cuanto al ruido se refiere, hecho que impedirfa la comunicacién
entre los clientes asf como el didlogo entre el personal del restaurante. Por este
motivo, es necesario que el interior del local disponga de una buena sonoridad.
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A la hora de abrir un restaurante, uno de los efectos negativos que m4s reper-
cusién tiene en el entorno es el nivel de ruido existente, que dependerd de una
serie de factores como son: el nimero de personas que ocupan el local en un
momento determinado o el tipo de evento que se celebre, como puede ser una
celebracion o la retransmisién de un evento deportivo de relevancia. Aun asi, lo
habitual es que la generacién de molestias por ruido al entorno directo se pro-
duzca desde locales de ocio nocturno como salas de fiestas, pubs y discotecas.

El restaurante tradicional, a pesar de que no genera la misma cantid®
que los establecimientos mencionados, también ha de cumplir la

en las que se establecen los limites de emisioén de ruidos pe
y viviendas colindantes, con un maximo de dB segin la a
cada establecimiento.

B =y

Ademas de los elementos aislantes que se utilizaff en onorizacién, otro
tipo de materiales de gran uso son los abso . Algtinos de ellos son la
lana de roca o la lana de vidrio, que se lanchas semirrigidas o
rollos flexibles. Su principal caracteristica osidad, la esponjosidad y
su baja densidad, que les permite absorber € doftransformando la energia

€

(-

actstica en calor, impidiendo qu te el sofido. Son materiales muy ab-
sorbentes pero poco aislantes, 1 ecesitan del apoyo de estos tltimos
para conformar un buen sistgfila de orizacion.

Ademis de los materiales Rislant®s, que no dejan pasar el ruido al exterior, y
los materiales absorlféntespque®trapan el sonido impidiendo su rebote, existen
otros mecanismos | os)antivibratorios que impiden la transmisién de las
vibraciones, y;
naria (motore
impactos)

@ 0 das por el movimiento de las personas, de la maqui-
d é tensilios de cocina, aparatos de refrigeracién ambiental,

Stre e cajones y puertas.

y elementos antivibratorios se clasifican en tres grupos:

inas antiimpacto: se utilizan en los suelos. Sirven para amortiguar la
acion de golpes y pisadas y pueden ser de varios materiales como poliure-
ano o caucho.

* Muelles y aisladores: son pequefios mecanismos constituidos por una com-
binacién de 2 materiales principales: un material rigido que forma la
estructura de la pieza y un material flexible que afsla del movimiento de
vibracién. Se utilizan, entre otras cosas, para suspender del techo las ma-
quinas de aire acondicionado o para fijar en el suelo las maquinarias.
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* Placas antivibratorias: evitan las vibraciones en el piso. Pueden ser, desde
simples tacos de caucho hasta placas especificas de diferentes densidades y
espesores.

Todos los elementos y sistemas detallados tienen la intencién doble de, por un
lado, optimizar la calidad del servicio del restaurante para los clientes vy, por otro
lado, minimizar el impacto negativo de la emisién de ruidos hacia el entorno.

*

m Definicién, caracterizacién y modelos de orga
de sus diferentes tipos

Existen diferentes modelos de organizacién de restaurantegyla ficacion
mas comun, presentada en el siguiente esquema, es | tie cuenta su
tipo de oferta:

Estilo de restauracién tradicional
Modelo de restaurante mas extendido
Servicio de almuerzos y cena;

Estilo de resta
Servicio de

idad
plejos, personal cualificado y precios altos
icio de comidas tradicionales o innovadoras

Oferta gastronémica centrada en las bebidas y comidas propias
de determinadas regiones o paises

Centrado en un tema en concreto (cine, deporte o mdsica)
Elementos acordes a ese tema
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Ademis, se pueden clasificar los restaurantes en funcion de otros criterios,
como los que se detallan a continuacién en la siguiente tabla:

Clasificacién segun el tipo de restaurante

Tipo de cocina

Restaurantes de cocina nacional (cocina gallega, vasca

0 asturiana)

Especialidades en cocina internacional de un pafs
o continente (cocina francesa, italiana, africang, e

Especializados en un tipo de producto

Forma de
explotacién

Individual

Cadena de restauracion

Explotacién mixta (franquicias)

Dimension

Restaurantes grandes

Restaurantes medianos

Restaurantes pequefios

Localizacién

Restaurantes urbano

Restaurantes de hote

Restaurantes de carretera

Cate

dores: lujo

edores: 1.%

3 tenedores: 2.%

2 tenedores: 3.

1 tenedor: 4.°

Tipo de servicio

Servicio tradicional

Autoservicio

Bufé

Especialidad

Restaurante convencional

Restaurante vegetariano

Restaurante vegano

Sector social al
que va dirigido
(restauracion
institucional)

Restauracion colectiva (comedores de empresas o
cantina)

Restauracion socio-comercial (dirigida a grandes
colectivos con finalidad comercial)
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m Competencias basicas de los profesionales de sala
de restaurante

Las competencias basicas estdn formadas por el conjunto de actitudes, capa-
cidades y habilidades que permiten al trabajador el desarrollo correcto de s
actividad profesional.

Los puestos en los que se puede dividir el personal que conforma la
un restaurante pueden ser: maitre, segundo jefe de restaurante o
sector, jefe de rango o camarero, ayudante de camarero, aprendi

nificar y distribuir el trabajo del personal, controlar gsug
gestionar el libro de reservas, cumplir las norgas*dg é (itidad e higiene,
controlar los inventarios y stocks, disefiar la of€ita gast@nomica con el jefe
' de la oferta solicitada.
a los clientes, realizar la

las facturas y atender las quejas clamacionesf’El uniforme habitual que
corresponde al primer maitre sgfco e de frac, chaqué o esmoquin.

Segundo jefe de re 0 : ayuda al maitre y, en ocasiones, lo
sustituye. Por debajo te S, encuentra el jefe de sector, encargado de
coordinar y organi@a¥ el nal a su cargo (suele abarcar entre 10 y 12
mesas), te cuando el maitre estd ocupado, tomar la co-
ado de piezas. El uniforme del jefe de sector es

ante de camarero o commis: tiene como funciones principales ayudar
n la mise en place; transportar los servicios solicitados desde la bodega,
cocina o economato y, ayudar al camarero a recoger y limpiar las mesas. Su
uniforme suele ser la chaquetilla francesa o spencer; en el caso del spencer
va acompanado de galones.

* Aprendiz: es el encargado de repasar el material, transportar las bebidas del

comedor y trasladar las herramientas del office al comedor. El uniforme que
utiliza es habitualmente el spencer sin galones.
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