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Presentacion

|[dentificacion del Modulo Formativo

Bienvenido a la Modulo MF1063_3: Ofertas gastrondmicas. Este modulo
formativo pertenece al Certificado de Profesionalidad HOTRO110: Direccion y
produccién en cocina, que forma parte de la familia de Hosteleria y Turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de esta Unidad Formativa es ensefar al alumno a disefar ofertas
gastronomicas.

Para ello, en primer lugar se estudiaran las formulas en la restauracion, la clasifica-
cion del establecimiento en la restauracion vy las propuestas culinarias. También
se analizaran las relaciones externas con otras empresas, el proceso evolutivo
en la restauracion, y la macro-economia y micro-economia en la restauracion.
Por ultimo, se profundizara en 1os precios de las ofertas gastronomicas.



MF1063_3: Ofertas gastrondmicas

Objetivos del Médulo Formativo

Al finalizar este modulo formativo aprenderas a:

— Analizar la estructura, evolucion y tendencias del subsector de restauracion.

—  Determinar la composicion vy caracteristicas de ofertas gastrondmicas di-
versas teniendo en cuenta los parametros nutritivos, econdomicos y comer-
clales que normalmente se contemplan en el sulbsector de restauracion.

— Realizar estudios de precios, propios y de la competencia, de distintas

ofertas gastronomicas y calcular costes de ofertas, platos y materias pri-
mas para estimar posibles precios de dichas ofertas.
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1.1. Definicion

En este apartado y para comenzar este modulo vamos a partir por establecer
la definicion tanto de restaurantes como de formulas de restauracion. Para
ello, partiremos por establecer la definicion de lo que vamos a entender en
este mddulo por formulas de restauracion, para posteriormente analizar en que
consiste el concepto de restaurante.

Definicion de formulas de restauracion | | Definicion de restaurante

Definicion de formulas de restauracion

Las formulas de restauracion son los diferentes tipos de establecimientos de
restauracion teniendo en cuenta los siguientes parametros:

El establecimiento fisico.

La ubicacion del mismo.

—  El'servicio que se realiza.

—  La oferta gastronomica.

—  Los productos que se venden.

— La gestion que se efectia en el negocio.

Los establecimientos de restauracion se pueden clasificar en base a dos apar-
tados principales como pueden ser 1o siguiente:

—  Los restaurantes tradicionales como son: los bares, cafeterias, restauran-
tes tradicionales.
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— Los establecimientos de nueva restauracion son: grill o parrillas, buffet,
especialidades, fastfood, gourmet, takeaway, nouvellecousine.

Todos estos son los principales tipos de restaurantes que nos podemos en-
contrar los cuales se estudiaran en las siguientes pantallas indicando su fun-
cion y caracteristicas principales de cada uno de ellos.

Entre las formulas de restauracion mas conocidas y que por tanto se aplican
de forma mas frecuente entre los distintos encargados de realizar las labores
de cocina y diseno de platos, se van a descargar las siguientes:

Self-service o lineas de autoservicio.

—  Free-flow.

—  Fast-food.

— Restauracion activa.

—  Take-away.

—  Delivery-food.

—  Vending.

—  Catering.

Todas estas seran explicadas en las siguientes lineas para desarrollar el si-
guiente apartado. Por tanto, se entendera por formulas de restauracion, 10s
diferentes tipos de restaurantes que pueden existir, con el fin de exponer los

distintos apartados.

A grandes rasgos, se puede decir, que existen diferentes estilos de restauran-
tes, como pueden ser los que se exponen a continuacion:

Estilos de restaurantes

| | |
Lujoso o formal Informal o casual Familiar
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Recuerda

En cuanto a los estilos de los restaurantes se ha de exponer que estos depen-
deran de lo que se estime adecuado para solventar las posibles necesidades
de los clientes. Para ello, se ha de tener en cuenta los distintos aspectos o
facetas relativas a las necesidades de los clientes. Pues cada vez es mas fre-
cuente que este tipo de espacios, sean usados como lugar en el cual realizar
las actividades de encuentro, reuniones empresariales o espacios destinados
para desarrollar nuestras obligaciones.

Definicion de restaurante

El término restaurante ha sido definido por el Diccionario de la Real Academia

Espanola como “Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas,

mediante precio, para ser consumidas en el mismo local.”Por tanto el restau-

rante ha de reunir las siguientes caracteristicas:

— Establecimiento en el cual se facilita a los clientes un servicio alimenticio.

—  Es unespacio publico qgue permite que cualquier persona pueda disfrutar
de sus servicios. Aunque en determinados espacios se reservan el dere-

cho de admision, o se establezca una politica de reservas.

—  El'servicio de alimentacion se otorga a los clientes como una contrapres-
tacion. Es decir, el servicio tiene que ser pagado, no puede ser gratuito.

—  El'modode pago, los platos servicios, el ambiente, la calidad del servicio pres-
tado, cambiaran a lo largo del tiempo seguin se estime en el establecimiento.

— Los restaurantes pueden ser de diferentes formas:

Un espacio lujoso, que ha de seguir el protocolo establecido en el
mismo, para ofrecer un servicio de lo mas exquisito.

Un espacio mas relajado vy de facil acceso, donde la atencion como la
comida gue se disfruta son simples pero satisfacen al sujeto.

— También son considerados como restaurantes, aunque reciben otro tipo de
nombres los siguientes espacios: cantinas, bares, cafeterias, confiterias.
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A continuacion se van a exponer las distintas formas que pueden tener los
restaurantes, asi como los distintos establecimientos que a pesar de no tener
nombre de restaurante son considerados como tal:

— Espacios lujosos

— Formas — Espacios mas relajados

— Espacios de facil acceso

- Cantinas

Tposde | [ Bares
restaurantes | Cafeterias
— Confiterias

La composicion del restaurante es muy simple pues cuenta con dos espacios
independientes totalmente interconectados como pueden ser los siguientes:

Salon Cocina

El salon es el espacio en el cual se atienden a los clientes y es el lugar en el
cual se encuentran las mesas v las sillas.

En este mismo espacio también se ubica la barra de mozos donde se realizan
las tareas administrativas y se efectla el cobro de las facturas generadas.
Desde esta barra se contacta con la cocina para poder comunicar los pedi-
dos, asi como recoger algunos de los productos que se van a facilitar.

Importante

La cocina es el espacio en el cual los empleados efectlian los platos que han
sido reclamados de acuerdo a las posibilidades y a la facilidad para efec-
tuarlos. No obstante, se tratara de respetar el orden de entrada, para evitar
gue haya clientes que esperen mas tiempo de o estrictamente recomendado.
Todos los restaurantes van a cumplir con estas caracteristicas basicas, salvo
los establecimientos de comida para llevar, no contaran con grandes salones,
sino que tendran una sala de despacho.
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1.2. Caracteristicas basicas

A continuacion, se van a estudiar las caracteristicas basicas de cada una de
las formulas de restauracion que se ha expuesto con anterioridad. Las cuales,
consisten en lo siguiente:

| Self-service o lineas de autoservicio | | Free-flow | | Fast-food |
| Restauracion activa | | Take away | | Delivery-food | | Vending |
| Catering | | Colectividades || Drug-store || Pub || Burguer |

| Restaurantes de alta cocina o Gourmet | | Restaurantes tematicos |

| Restaurantes Nouvelle Cuisine |

Estos son los principales tipos de restaurantes que seran analizados con
detenimiento en las siguientes pantallas. Lo fundamental es conocer en que
consiste cada uno de los apartados gue se exponen para conocer cual es la
funcion que estos han de desempefiar y los motivos que se han de efectuar
para desarrollar tal actividad.

Cada una de estas formulas de restauracion viene a cumplir unos objetivos
finales, por este motivo vamos a establecer la definicion de cada uno de ellos,
las funciones que han de cumplir estos vy las caracteristicas principales de los
mismos. Conociendo las diferentes formulas de restauracion y los medios que
se han de usar para sufragar las necesidades descritas.

Self-service o lineas de autoservicio
Esta formula de restauracion se basa en la técnica de que sea el propio cliente
el que elija, escoja y se sirva los productos que desea tomar. Para ello, el es-

pacio tiene que estar compuesto por 10s siguientes equipos:

— Distribucion de las distintas ofertas gastrondmicas que el establecimiento
ofrece en mostradores dispuestos para tal actividad.

— La maguinaria en la cual se deposite la comida debe ser adecuada para
mantener los alimentos en perfecto estado de conservacion.

—  El cliente tendra a su disposicion los utensilios necesarios para coger los
productos.
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— Debe de contar con una bandeja que permita que el cliente pueda coger
los productos con total comodidad.

—  El'pago de los productos recabados se puede realizar al principio o al final
del disfrute de los servicios prestados.

Self-service

El equipo elemental para efectuar las labores es el mostrador, en el cual se tie-
nen que habilitar las siguientes zonas de las gue vamos a ver en que consisten
y como se han de desarrollar la labor en ellas:
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La zona de recogida de bandejas, cubiertos, servilletas, pan y platos
debe estar dispuesta tanto a la entrada de los mostradores para efectuar
la recogida de los distintos utensilios, como a la salida de la zona en la
que se ha disfrutado el servicio. El cliente se encargara de dejar los ins-
tfrumentos en las bandejas dispuestas para tal accion. Este espacio sirve
para hacer la recogida de los distintos utensilios:

Bandejas. . Platos.
Cubiertos. - Vasos.
Servilletas. - Jarras.
Pan.

La zona refrigerada debe estar provista de un sistema de refrigeracion
que permita mantener los productos en un estado de conservacion ideal.
En ellos, se suelen depositar tanto las bebidas como los postres. En esta
zona encontraremos:

Bebidas. - Tartas.
Refrescos. - Zumos.
Postres. - Agua.
Helados. - Gazpachos.

En cuanto a la zona de platos frios también debe de contar con un sis-
tema para conseguir el mantenimiento de los productos de forma fresca o
refrigerada. En este tipo de zonas se encuentran las ensaladas,

Ensaladas. . Pan.
Entrantes frios. . Salazones.
Embutidos.

En lo gue se refiere a la zona de platos calientes, esta ha de estar pro-

vista de un sistema que permita mantener los alimentos en buen estado

durante un periodo de tiempo dilatado. En esta zona se van a encontrar:
Los entrantes calientes.

Principales.

Y platos secundarios, cuando estos sean calientes.
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— Lazonade bebidas calientes, se encontrara cerca de la zona de platos ca-
lientes, 1o cual permitira gue los productos estén en un estado idoneo. Entre
las bebidas calientes se han de destacar los siguientes tipos de alimentos:

Sopas. - Cafe.
Consomés. . Tés.
Leche. . Infusiones.

En este tipo de establecimientos las ofertas gastrondomicas, pueden ser muy
variadas y tienen que estar bien publicitadas. Por tanto, la informacion que se
ha de facilitar es la siguiente:

- Menu que se oferta.
— Posibilidad para combinar los distintos menus.

—  Ofertas especiales.

Recuerda

Este sistema de trabajo, es el ideal, para aguellos espacios de restauracion
que deseen dar un servicio mas rapido y contar con un personal laboral re-
ducido. Pues no necesitara efectuar el servicio de mesa, y el propio personal
laboral encargado de cocinar, tendra que efectuar la recogida de bandejas v la
limpieza de las mesas vy los utensilios usados. Aungue hay una serie de esta-
blecimientos, que encargan la recogida de las bandejas a los propios clientes,
los cuales tendran que colocar las mismas en carros de trasporte.

Los establecimientos que realizan este tipo de servicio son los siguientes:
—  Areas de servicio ubicadas en autopistas, autovias o carreteras nacionales.

— Restaurantes tradicionales que planteen dar un servicio mas impersonal y
rapido a sus clientes.

— Restaurantes de los hoteles que albergan a un gran nimero de comen-
sales de forma diaria.
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Colectividades, como pueden ser las escuelas, institutos, hospitales, institu-
ciones penitenciarias, comedores benéficos, comedores universitarios. Los
cuales, ofrecen un servicio de alimentacion a gran escala.

Esta formula de restauracion, establece una serie de problemas, como puede ser:
— Eldescontrol que genera el movimiento excesivo por parte de los clientes.
— Eltransito que estos han de efectuar.

— Las colas y esperas inltiles, que provocan que el servicio sea mas lento.
Como puede ser la canalizacion de los clientes a la hora de efectuar una
serie de acciones o actividades.

Para evitar estos problemas, se ha de establecer lo siguiente, controlar la en-
trada de los clientes, disponer de una organizacion adecuada, tanto para que
estos se puedan servir de forma inmediata, como a la hora de salir del recinto
que estos no tengan que hacer colas para pagar los servicios recibidos o para
depositar las bandejas en las cuales se han depositado los alimentos para el
consumo del sujeto.

Importante

Estas correcciones, generaron una nueva formula de restauracion. La cual
se va a analizar en el siguiente apartado. Cuyo fin principal es permitir que los
clientes puedan efectuar sus labores de la mejor forma posible.

Free-flow

Con este nuevo sistema, traducido del inglés como de libre fluidez, se con-
siguen eliminar algunos de los inconvenientes generados. Esta formula de
restauracion consiste en:

— Ladistribucion en islas de servicio las distintas ofertas gastrondmicas que
el establecimiento ofrece.

— Esta distribucion dependera del espacio del que se dispone y de las ma-
quinas o utensilios con el que se cuenta.

— De esta forma, se consigue que el cliente pueda ir de una isla a otra con
Su bandeja para asi evitar el tener que adoptar grandes esperas o colas.
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Estas islas de servicio suelen estar separadas por medio de las siguientes
zonas:

Recogida de material.

Bebidas.

—  Ensaladas.

—  Entrantes y platos principales calientes.

—  Parrilla o plancha en las cuales efectuar las labores, show-cooking.

— Zona de cajas.

Sabias que

El self-service vy el free flow no es o mismo que el servicio de buffet, que a
pesar de ser un servicio muy similar, cuentan con una serie de diferencias
de gran notabilidad. En el caso de buffet, el encargado tiene control total vy
absoluto de lo que el cliente va a recibir. En este Ultimo, el cliente paga una
cantidad de dinero, que le da derecho a repetir y a adquirir la comida tantas
veces como este quiera. Este tipo de establecimientos estan presentes en los
restaurantes asiaticos. En este tipo de espacios el cliente puede repetir de los
productos gue se ofertan cuantas veces quieran. De esta forma, los clientes
se sentiran mas libres para escoger los productos que desean tomar y satis-
facer sus necesidades de forma completa. Esto implica ademas, el realizar el
cobro por anticipado del servicio que se va a ofrecer al cliente y disponer de
una gran variedad de comidas.

Fast-food

Estamos ante establecimientos de comida rapida, por medio del cual el cliente
solicita la peticion en el mostrador, pagando la cantidad adeudada y posterior-
mente se entregara el producto indicado. Este tipo de servicios pueden ser
consumidos tanto en el interior como en el exterior. Las caracteristicas que
definen este tipo de restaurantes son las siguientes:
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