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ASIGNATURA: SERVICIO DE COMEDORES

CONTENIDO: FLUJOS EN EL RESTAURANT
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	OA8: Disponer los implementos, ornamentos y utensilios en comedores, bares y salones de acuerdo con las características del evento o servicio a entregar, aplicando principios estéticos de higiene y de calidad.

AE1: Selecciona implementos, ornamentos y utensilios, de acuerdo al tipo de servicio a entregar, considerando las normas de higiene
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INSTRUCCIONES GENERALES:  LEA ATENTAMENTE EL CONTENIDO DEL TEXTO, RESPONDA LAS PREGUNTAS DESARROLLE EN  SU  CUADERNO, AL  REGRESO  A  CLASES  SE  REALIZARÁ REVISIÓN Y EVALUACIÓN DE ESTAS.

	I.- Lea atentamente el texto entregado por el profesor y realice la siguiente actividad.
1.- Enuncie los diferentes flujos que existen en un restaurante.

2.- Elabore un cuadro descriptivo para cada una de los flujos
3-  Elabore un mapa de un   restaurante donde ubique los distintos tipos de flujos
4.- Enuncie los sectores en cada uno de los flujos, explique con sus palabras que es cada uno de ellos
5.- Explique el concepto flujo en el restaurant.
6.- Explique la importancia de conocer cada tipo de flujo



FLUJOS EN RESTAURANT
Aquí nos referimos a los diferentes circuitos o movimientos que ocurren dentro de un establecimiento del rubro gastronómico y que son realizados por distintos tipos de personas que se relacionan directamente con el funcionamiento de un restaurante.

1.- FLUJO DE LOS CLIENTES: Es el circuito o los desplazamientos que realizan los clientes dentro del restaurante, los que se pueden producir desde y hacia las siguientes áreas:

 Recepción

Salón (comedor)

Guardarropía

Bar

Baños

Teléfonos

Caja, etc.

El conocer este flujo nos ayudará a utilizar mejor las técnicas de promoción de nuestros productos, ya que conoceremos cuales son las zonas más visibles y visitadas por los clientes del restaurante.

2.- FLUJO DEL SERVICIO: Es el desplazamiento realizado por el personal de servicio (Maitre, Chef de rang, garzones y ayudantes), durante el horario de servicio en el restaurante. Este se desarrolla desde y hacia las siguientes áreas:

Salón (comedor)

Office

Mesón de despacho (cocina)

Mesón de recepción (Steward).

El reconocer este flujo permitirá hacer más expeditas las vías de desplazamiento de las personas que desarrollan el servicio de comedores, definir vías de acceso y de salida decocina, logrando de esta forma mayor rapidez durante el servicio y una menor cantidad de accidentes de trabajo.
3.- FLUJO DEL PERSONAL: Es el circuito que realiza el personal dentro del restaurante y contempla el ingreso al trabajo, distribución de este a sus distintas áreas de trabajo y su salida del establecimiento. Este se realizará en las siguientes áreas del restaurante.
a.-Reloj control o libro de asistencia

b.-Camarines, baños del personal y Lockers (casilleros)

Distribución del personal dentro del restaurante a sus distintos puestos de trabajo. Conociendo este flujo, será más fácil el saber donde mostrar y dar a conocer distintos tipos de informaciones al personal, lo que se podría desarrollar en un panel mural o pizarra informativa.
4.- FLUJO DE LAS MERCADERÍAS: Es el movimiento de las mercaderías desde la recepción, su producción y posterior consumo por parte de los clientes.  El flujo de las mercaderías se desarrollará en las siguientes áreas del restaurante:

    Zona de recepción de las mercaderías

    Zona de pre-elaboración de las materias primas

    Zona de almacenamiento (Cámaras de frío, bodega)

    Zona de producción (bar, office, cocina)

Conociendo este flujo se podrá implementar de mejor forma los diferentes sistemas de control, los que posteriormente permitirán mejorar la productividad, la calidad y la rentabilidad de la empresa.

5.- FLUJO DE LOS DESECHOS: Es el tránsito que desarrollan los desperdicios dentro del establecimiento desde las diferentes áreas que producen basura, hasta la zona donde éstas se almacenan para su posterior eliminación. Este flujo se desarrolla en las siguientes áreas:

    Todas las zonas del restaurante (Steward, cocina, bar, office, etc.

    Zona de almacenamiento de los desperdicios (contenedor de basura, etc.).

Conociendo este flujo será posible implementar de mejor forma las políticas de higiene salud ambiental en las distintas áreas del restaurante, reconociendo así las zonas de más alto riesgo  de infección o de contaminación cruzada









