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RESTAURANTES EN CDMX
DEBERAN EXHIBIR MENU A LA ENTRADA

Se anuncid la publicacién de una Ley para evitar abusos en restaurantes,
conformada por 6 puntos clave.

La jefa de Gobierno, Claudia Sheinbaum, dio a conocer que publicara en
la Gaceta Oficial de la Ciudad de México un reglamento que obliga a los
restaurantes a colocar afuera del establecimiento el Men( con todos los
precios de bebidas y alimento, e indicar si cobran cubierto, o algtn otro
cobro adicional. De alli la gente puede decidir si entra o no... ese es el
objetivo y que el consumidor pueda tomar la decision antes de entrar al
establecimiento', dijo Sheinbaum en conferencia.

Por su parte Ricardo Sheffield, titular de PROFECO, expresé que el afio
pasado se recibieron 569 quejas de restaurantes en la Ciudad de México,
y hubo 79 sanciones.

De las 569 quejas, 100 corresponden a restaurantes ubicados en terrazas
en el Zdcalo capitalino, al respecto Sheffield expresé que 'cuando dos o
tres proveedores se portan mal inmediatamente se refleja en el mercado'.

;:En qué consiste el nuevo reglamento para restaurantes en CDMX?

Son seis los puntos clave en el nuevo reglamento de los restaurantes de la
CDMX:

1. Exhibir a la entrada la carta o mend con medidas minimas de
35 centimetros de ancho por 50 centimetros de largo, la descrip-
cion de precios de cada uno de los productos que ofrecen.

2. La carta 0 menU que se ofrezca al interior del restaurante de-
bera corresponder con la exhibida en la entrada.

3. Exhibir en un lugar visible del establecimiento las formas de
pago que pueden utilizar los clientes.

4. Exhibir en un sitio visible los nimeros de contacto de las auto-
ridades, ante quienes los clientes pueden presentar quejas o de-
nuncias por practicas abusivas o discriminatorias.

5. Cobrar Gnicamente el importe de los alimentos y/o bebidas
consumidos, ya que en el precio estan incluidos los ingredientes,
su preparacion, el servicio y el sitio en el que se hace el consumo.

6. Informar el precio de cada servicio que ofrezcan al cliente las
recomendaciones de consumo.

iHasta la proxima edicion!
KORINA PONS
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Las 10 lendencias
cn la INAuUstria




de primavera 2020
de alimentos

ntre las tendencias 2023 en la industria
de alimentos y bebidas, estas son las 10
que Innova Market Insights invita a tomar
en cuenta.

Cada ano, la industria de alimentos y
bebidas busca satisfacer las necesidades
de los consumidores con productos afi-
nes a sus intereses y estilos de vida.

En ese sentido, identificar las tendencias 2023 en la in-
dustria de alimentos que estardn mas presentes es funda-
mental para poder cumplir con tan importante objetivo.
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Para lograrlo, Lu Ann Williams, directora de Insights e
Innovacion en Innova Market Insights sefialé que en el dl-
timo afo el mercado ha tenido una fuerte influencia por
dos factores imposibles de ignorar:

-EL COSTO DE LOS PRODUCTOS
-LA RELACION PRECIO-CALIDAD

Lo anterior es relevante debido a que asuntos globales
como la inflacién y el bloqueo para obtener algunos insu-
mos, genera un impacto en los costos finales que se ofer-
tan en el mercado.

Si a esto le sumamos el hecho de que los comprado-
res pretenden hacer mejores adquisiciones, entonces las
estrategias para ahorrar recursos y elegir articulos de me-
nor costo para cocinar desde cero, son fundamentales.

Tendencia | Redefiniendo el valor

La lucha constante contra el aumento de los costos y
la inestabilidad es tarea diaria de las marcas, los producto-
res y consumidores.

Por un lado, se han implementado estrategias como
crear flexibilidad en listas de ingredientes. Por el otro, se
espera que, con una comunicacién asertiva de parte de
las marcas, el consumidor entienda el valor de aquello
que consume y haga elecciones conscientes de los benefi-
cios del producto que elija.

Cabe mencionar, que mds alla de la volatilidad econé-
mica del 2022, la salud del planeta continta siendo un
tema que llama la atencién y modifica comportamientos,
en pro de la ecologia y los habitos de consumo.
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Tendencia 2. Nutricion al precio justo

En el dltimo afio, el 62% de los consumidores se han
enfrentado a aumentos de precios en alimentos y bebidas.
Por ello, estan priorizando la compra de productos sim-
ples pero nutritivos y asequibles.

Esto implica la eleccién de productos a granel, la ex-
perimentacién con marcas hasta antes desconocidas, la
determinacion para cocinar desde cero en casa y asimis-
mo, la eleccién de dietas saludables.

La naturalidad de ingredientes y los reclamos que in-
formen sobre la produccién aportan datos que el consu-
midor agradece.

Tendencia 3. Empuje Generacional

Ya que las generaciones mas jovenes se desenvuelven
en un mundo digital de interaccién constante, el mercado
de alimentos y bebidas estd atento a lo que necesiten es-
tos compradores potenciales.

Entendiendo que las generaciones Z y Millennial sue-
len premiar con su compra a las marcas y alimentos con
reclamos sobre beneficios en el estilo de vida, asi como
con indicadores que sean transparentes sobre las creen-
cias y valores de la compafifa, cada vez es mas comin
encontrar informacién que respalde este interés.

Estos grupos particulares, suelen compartir abierta-
mente sus puntos de vista, para bien y para mal.




Es por eso que, al abrirse a probar cosas nuevas, se
espera un reforzamiento positivo que invite a repetir com-
pras. Sobre todo, en un entorno saludable.

Nunca ha sido més importante leer a los consumido-
res como ahora. Pues se dividen en micro targets y las re-
des sociales con pautas segmentadas ayudan a impulsar
este segmento”, apunta Lu Ann Williams.

Tendencia 4. Plant-based:
Nuevos horizontes

El auge del sector Plant-based es innegable, pero para
seguir en expansion tendra que incorporar un nuevo enfo-
que que no sélo se comprometa a brindar mejores sabo-
res y texturas a los consumidores, sino que ademas deje
de ser una industria de imitacién.

Es decir, que lejos de ser atractiva por imitar el sabor
de productos de origen animal, resulte atractiva por si
misma. Ademas, el precio es importante: “nadie quiere
una hamburguesa que cueste 20% mas y no te de una
satisfaccién a la par”.

) A/
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Sobre esto, Innova Market Insights reporté que dos
tercios de sus encuestados globales expresaron su de-
seo por probar versiones Plant-based de las cocinas lo-
cales tradicionales.

Asimismo, hay consumidores que consumen este tipo
de alimentos conforme crecen y se estan familiarizando
con el sabor y la textura de productos como la leche ve-
getal, asi que sus expectativas sobre lo que es una leche
seran influenciadas por esta accion.

Tendencia b. Cultivando el futuro

La agricultura y los sistemas de cultivo en el campo
también se estan replanteando. Desde la forma en que los
agricultores ganan dinero.

Entender el por qué y el cémo de las practicas de cul-
tivo abrird el didlogo para la eleccion mds sustentable a
largo plazo.

La tecnologia tiene un papel relevante en la agricultura
vertical y regenerativa. Algunos de los aspectos donde su

presencia es notable son: x

e Para maximizar el sabor o "
®  Mejorar la nutricién °°
® Incrementar el rendimiento

Esto cobra aéin mas importancia, si tomamos en cuen-
ta que el consumidor actual esta ligado a sus preocupa-
ciones mundiales de salud, sostenibilidad y desperdicio
Por poner un ejemplo, el 65% de los encuestados de In-
nova esta de acuerdo en que prefieren comprar frutas y
verduras en los mercados de agricultores que en las gran-
des tiendas.

—_
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Tendencia 6. Calidad al instante

La calidad dejé de ser un atributo de mercadotecnia
para ser un valor agregado que el consumidor otorga a al-
guna marca o producto en particular. Esto es determinan-
te, sobre todo cuando la salud estd en juego.

Por ello, el uso de ingredientes que permitan un eti-
quetado frontal mas claro y transparente se concibe como
detalles sobre el aspecto de salud que marcan la diferen-
cia para hacer una eleccién de compra.

Ya que los consumidores estan mas dispuestos a par-
ticipar en la cocina, la industria se encuentra ente una
gran oportunidad. Esto también conlleva beneficios para
personas con estilos de vida paleo, keto, bajo en calo-
rias, bajo en grasas, etc... que ahora pueden personali-
zar su alimentacion.

Tendencia 7 La era dgital

Las marcas han identificado que después de la pande-
mia, los compradores se encuentran avidos por tener ex-
periencias y compartirlas en linea. Por ello, no es nada
descabellado aprovechar el potencial digital al que se tie-
ne acceso ahora.

Tendencia & Pequerios lujos

Los consumidores estan tratando de entender qué tan
saludable es un producto respecto a otro, tratan de ali-
mentarse mejor, de entender si lo hacen bien o mal y se
dedican a investigar mas.

Practicamente, han aprendido a distinguir lo esencial
de lo lujoso.



Mejorar la precepcion de la marca hace la diferencia
entre compras ocasionales y habituales, en el entendido de
que un “lujo” vale la pena por implicar mayores beneficios
que lo coloquen muy por encima de la competencia.

Tendencia 9 Salud descifrada

Los empaques y la informacién que muestran se han
convertido en una referencia que guia a los consumidores,
sobre todo a aquellos interesados por conocer el valor nu-
tricional y de salud de un producto.

Tendencia 10 Positivamente imperfecto

Los consumidores aprecian la franqueza sobre las
complejidades de algin producto, sobre todo cuando se
trata de sostenibilidad.

En realidad, no esperan que las marcas sean 100 %
perfectas, pero si confian en que sean honestas en cuanto
a lo que ofrecen. Se esperan productos mds auténticos y
menos corporativos. La comunicacién es clave, no hay
que ser perfectos.

Por lo tanto, vemos que los consumidores estan dis-
puestos a probar nuevas experiencias, garantizar el bien-
estar personal y apoyar la salud del planeta.

Los consumidores estan abiertos a experimentar con
marcas que escuchen, comprendan y respondan a sus va-
lores fundamentales.

Elegiran a aquellas brinden calidad y confianza a tra-
vés de sus formulaciones, comunicaciones y acciones de

NN
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LAS PAPAS
DE ESTADOS UNIDOS
SE TRADUCEN EN GANANCIAS

LAS PAPAS DE ESTADOS
UNIDOS LE AYUDARAN
A AUMENTAR SUS
GANANCIAS.

Su conveniente formato reduce el
tiempo de preparacién y los costos
demanodeobra;sualtocontenido
de sdlidos y bajo contenido
de humedad conservan el
costoso aceite para freir; y
las mismas condiciones de
crecimiento  que hacen

a las papas congeladas

de Estados Unidos tan
esponjosas y deliciosas,

dan como resultado papas
perfectamente formadas

para producir un mayor
porcentaje de papas mas
largas.

Un estudio de la Universidad del
Estado de Oregon (Oregon State Uni-
versity) compard papas congeladas
U.S. Extra Long Fancy con papas
congeladas del grado mas alto
disponible de otros paises
exportadores y encontré
que la longitud superior
de las papas congela-
das de Estados Uni-
dos se traduce en
mas porciones por
caja. Mas porcio-
nes por caja equi-
vale a mas por-
ciones vendidas
Y, @ sU vez, mas
porciones ven-
didas significa
mas dinero en
la caja regis-
tradora.



MANEJO
DEL PRODUCTO

UNA BUENA RECEPCION DE LAS PAPAS
CONGELADAS DE ESTADOS UNIDOS TE PERMITE
OPTIMIZAR EL RENDIMIENTO DEL PRODUCTO,
ASEGURANDO APARIENCIA, SABOR
Y TEXTURA ATRACTIVOS.

SIGUE ESTOS CONSEJOS
AL RECIBIR LAS PAPAS CONGELADAS:

CHECA QUE LAS CAJAS
NO ESTEN MALTRATADAS

Si las cajas se encuentran golpeadas, humedas
y/o con exceso de escarcha o hielo, informa de
inmediato al proveedor.

CUIDA QUE LAS CAJAS NO
SE DEJEN CAER AL PISO

Una caida de un metro de altura rompe hasta
un 35% del contenido de papa congelada.

VERIFICA LA TEMPERATURA

El producto debe estar a -18° C (0°F),

y no mayor a -12°C (10°F).

Coloca el vastago del termdmetro entre dos
bolsas de producto durante dos minutos
aproximadamente y toma nota de la temperatura.
Nunca perfores las bolsas para prevenir la
contaminacion del producto.

EVITA QUE LAS PAPAS ESTEN EN ESPERA

Recuerda que, si las papas se descongelan, se deteriorara
su calidad, apariencia y consistencia al momento de
prepararse.

€ USApapas

Para obtener mayor informaciéon de como agregar papas de = .
Estados Unidos a su menu comuniquese con Potatoes USA México. 0 a geS © @usapapas

Grupo PM - Tel: 777 3167370

USA @ USApapas
grupopm@grupopm.com ¢ http: //www.potatoesusa-mx.com




ALMACENAMIENTO

SIGUE ESTOS CONSEJOS AL ALMACENAR LAS PAPAS CONGELADAS Y
SIEMPRE ESTARAN LISTAS Y EN LAS MEJORES CONDICIONES
PARA PREPARARLAS.

ALMACENALAS
INMEDIATAMENTE
Evita un descongelamiento parcial

del producto que cause problemas
futuros.

- TEMPERATURA
- Debe ser de -18° C (0°F) y no mayor
de -12°C (10°F).

Recuerda que la calidad de las
papas no se ve afectada si se almacenan a
temperaturas mas bajas.

ESTIBAS DE CAJAS

Evita apilar mas de 6 cajas; si las
papas se rompen, se refleja en bajo
rendimiento y exceso de grasa en el

producto final.

CAJAS Y BOLSAS CERRADAS

Mantenlas cerradas para evitar la
contaminacién o combinacién de
olores y sabores de otros productos

almacenados. Ademas, esto reduce el
riesgo de formacion de cristales de hielo en
el producto.

(

NO COLOQUES OTROS PRODUCTOS SOBRE LAS PAPAS.
RECUERDA QUE LA CONDICION DE CONGELADO NO

ES SINONIMO DE RESISTENCIA FiSICA. ROTACION DEL PRODUCTO

Para no acumular producto viejo en
el almacén utiliza el sistema PEPS

(

CIRCULACION DE AIRE . . .

' - (Primeras Entradas-Primeras Salidas).
Deja una separacion de 5cm entre Identifica el producto con colores
la pared y las cajas para que las diferentes para cada dia de la semana, anota

paredes se enfrien y las cajas no se
descongelen,

la fecha de entrada del producto al almacén
para reducir el manejo excesivo de las cajas con

. ) _ producto.
No coloques las cajas a corta distancia de las

puertas del almacén ya que se expondran a
variacion de temperatura por la apertura de
puertas. Coloca las cajas sobre un sistema de
emparrillado o tarimas metdlicas, plasticas sin
obstruir los ventiladores asi la circulacion de aire
frio serd adecuada.

AISLAMIENTO DE EQUIPOS
FRIGORIFICOS

Verifica periddicamente los empaques
de los equipos de congelacion para evitar
la humedad y fuga de aire frio del almacén.

(

EVITA SACAR LAS PAPAS
DE LAS CAJAS

En caso de hacerlo, coloca las bolsas
verticalmente para no dafnarlas.

(

€ USApapas
@usapapas
@ USApapas

Para obtener mayor informacién de como agregar papas de
Estados Unidos a su menud comuniquese con Potatoes USA México.

Potatées

Grupo PM - Tel: 777 3167370 USA
grupopm@grupopm.com ¢ http: //www.potatoesusa-mx.com




PAPA REJA CON
PURE DE ACUACATE Y
SALMON AHUMADO

Ingredientes

3 cucharadas de aceite de oliva
150 gr salmén ahumado

1 limén amarillo

Y3 taza de hojas de albahaca
Aceite suficiente para freir

12 piezas de papa reja
1aguacate

1 cucharada de mayonesa

1 cucharada de peperoncino
1 chile serrano

%: taza hojas de cilantro

Procedimiento

En una charola coloca las papas, aplica aceite con una brocha y hornea a 200°grados por
15 minutos, reserva.

Licua el aguacate con el chile serrano, mayonesa, cilantro, jugo de limén, albahaca,
salpimienta al gusto hasta obtener un puré suave.

Coloca sobre un platén las papas reja y agrega una cucharada de puré de aguacate, una
rebanada de salmdn, gotas de limon y cilantro, decora con hojas de albahaca y peperoncino.

& B T

Dificultad Rinde
4 porciones

Tiempo de preparacion

40 minutos Baja

000

000

SANDWICH DE HASH BROWN
CON POLLO FRITOY ENSALADA
DE COL

Ingredientes Procedimiento
En una cacerola frie las papas hash brown en aceite suficiente

8 papas hash brown
hasta que estén crujientes, pasarlas a un papel absorbente

4 pechugas de pollo

1 jitomate en rebanadas

1 aguacate en ldminas delgadas
Y4 cebolla morada fileteada

4 hojas de lechuga

Ya taza de mayonesa de chipotle
Y: taza de harina

2 huevos

Aceite suficiente para freir

% taza de cerveza

Pan molido

Ensalada de col

1 taza de zanahoria rallada
1 taza de col blanca rallada
1 taza de col morada rallada
1 cucharada de mayonesa
Y2 Limon, su jugo

Sal y pimienta al gusto

y reserva.
Pasa las milanesas por harina, salpimienta y reserva.

Mezcla la cerveza con el resto de la harina y los huevos, pasa
los filetes de milanesa y frie hasta que estén crujientes.

Coloca sobre una papa hash brown la mayonesa de chipotle,
lechuga, cebolla, jitomate, agrega la pechuga, aguacate y tapa
con otra papa hash brown.

Envuelve el sandwich con papel encerado, parte por la mitad

® &8 S

y sirve.

Tiempo de preparacion  Dificultad Rinde
40 minutos Baja 4 porciones
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PAPAS GAJO CON
SALSA DE HABANERO
QUEMADO

Ingredientes Procedimiento

4 tazas de papa gajo En una cacerola frie las papas gajo en aceite

2 cucharadas de perejil picado suficiente hasta que estén crujientes, retiras y

3 chiles habaneros colocas sobre papel absorbente, mezclarlas con

2 tortillas el perejil y salpimienta, reserva.

2 dientes de ajo

Y de cebolla morada En un comal quema las tortillas, chiles

Aceite vegetal suficiente habaneros, ajos, cebolla.

1 pizca de aztcar

Sal'y pimienta Muele los ingredientes quemados con media taza de

aceite vegetal, azlicar y salpimienta al gusto

Servir las papas con la salsa de habanero.

® B T

Tiempo de preparacion  Dificultad Rinde
40 minutos Baja 4 porciones

000 —0-00

PAPAS FRITAS CON 3 DIPS,
CHIPOTLE CON MIEL, MOSTAZA
CON MAPLE Y BBQ CON WHISKY

Ingredientes Dip de mostaza con miel
2 cucharadas de mostaza,
4 tazas de papa corte recto 2 cucharadas de miel
2 cucharadas de perejil picado 2 cucharadas de vinagre blanco
4 cucharadas de queso parmesano 2 cucharadas de aceite de oliva
rallado
Aceite suficiente para freir Dip de BBQ con whisky
Sal y pimienta al gusto Y4 de taza de whisky

' taza de salsa BBq
Preparacion de dips

Dip Jalapeiio

Y3 taza de mayonesa

1 chile jalapefio

1 taza de hojas de cilantro
11imdn, su jugo

Procedimiento

En una cacerola frie las papas en aceite suficiente hasta que estén crujientes,
pasar a un papel absorbente y mezclar con el queso parmesano, perejil

y salpimienta, reserva.

Para el aderezo de jalapefio, licua los ingredientes hasta obtener un puré suave.

Para el aderezo de Dip de mostaza con miel, integra todos los ingredientes
hasta integrarlos.

Para el Dip de BBQ con whisky, calienta un sartén y agrega el whisky, flamea
y agrega la salsa BBQ, deja enfriar.

® &8 S

Tiempo de preparacion  Dificultad Rinde
60 minutos Media 4 porciones
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iPOR QUE ES IMPORTANTE MEJORAR
EL PROCESO DE CHECK IN?

El check in representa la auténtica llegada al destino
para el huésped, pues es establecimiento es el lugar donde
definitivamente podra aterrizar y acomodarse antes de co-
menzar su viaje. Es por esto que resulta fundamental que
este proceso sea agradable.

Si el proceso de check in es lento o problematico, lo
mas seguro es que esos huéspedes no vuelvan a elegir el
hotel en su préxima estancia en el mismo destino.

Otra cuestién importante, por la que merece la pena
invertir en mejorar este proceso de recepcién, son los em-
pleados del hotel: un proceso de check in eficiente permite
al personal atender a los huéspedes con eficiencia, evitan-
do esperas y descontentos por parte de los clientes y ha-
ciendo asi mds productiva su jornada.

¢QUE FORMAS DE HACER CHECK IN
PUEDE OFRECER UN HOTEL?

Existen diferentes tipos de procesos de check in, cada
uno con sus propias ventajas y desventajas. A continua-
Cion, te presentamos algunos de los mas comunes:



Check in automatico Comodidad, velocidad e independencia para acceder

al alojamiento.

El check in automatizado funciona, por lo general, a Ademas, muchos hoteles incluyen maquinas de acce-
través de una aplicacion moévil, y también puede ayudar a so para registrarse en la recepcién, sin necesidad de recu-
agilizar el proceso de check in y reducir la necesidad de rrir al personal y como alternativa al registro mévil.

personal humano.

Estos software de entrada suelen ofrecer recomenda-

Esta forma de registro adina caracteristicas del check in ciones y guias de la zona para el viajero.
remoto y el check in exprés:

PAPA REJA
CON CREMA BATIDA
Y MANZANA CARAMELIZADA

Ingredientes Procedimiento

12 papas reja

2 manzanas fileteadas Coloque en una charola para hornear las papas reja y
5 cucharadas de mantequilla barniza con un poco de mantequilla. Hornee

1 cucharada de tomillo fresco a 180°C por 15 minutos o hasta que la superficie
3 cucharadas de azticar mascabado esté dorada.

1 cucharada de canela en polvo

1 taza queso parmesano rallado Bate la crema con el azdcar y vainilla hasta que
1 taza de crema para batir monte, reserva.

1 cucharada de azicar glass

1 cucharadita de vainilla En una sartén agrega la mantequilla restante y
4 cucharadas de cajeta saltea la manzana a fuego bhajo moviendo regu-

larmente, agrega dos cucharadas de cajeta y deja
enfriar por completo.

Sirva crema batida sobre la papa reja y termine
con la manzana caramelizada, decora con la cajeta
restante.

v . =
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Tiempo de preparacion  Dificultad Rinde
30 minutos Baja 4 porciones

Para obtener mayor informacién de como agregar papas de 4
Estados Unidos a su menu comuniquese con Potatoes USA México. O a geS

Grupo PM - Tel: 7773167370
grupopm@grupopm.com * http: //www.potatoesusa-mx.com

USA

€ USApapas
@®@usapapas
@ USApapas
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Check in presencial

Este es el proceso de check in mas tradicional y consiste
en que los huéspedes se presenten en la recepcién del ho-
tel para registrarse y recoger las llaves del alojamiento.

Puede convertirse en un proceso lento si hay muchos
huéspedes esperando o si el personal de recepcién esta
ocupado atendiendo a otras tareas. Sin embargo, tiene la
ventaja de que los huéspedes pueden hacer preguntas di-
rectamente al personal y recibir asesoramiento personali-
zado sobre el hotel y la zona.

Aunque se trate de un modelo de registro tradicional
que poco a poco muchos hoteles estan descartando, no
deja de ser una forma de acogida muy valorada por los
huéspedes siempre que se realice de manera agil.

Por eso esta forma de check in ha empezado a migrar
a un formato de check in exprés, mas agil que la opcién
de registrarse presencial en recepcion al tratarse de una
simple y rapida entrega de llaves.

Su desventaja, por otro lado, es que no facilita a los
huéspedes recoger sugerencias, referencias o recomenda-
ciones de la zona por parte del personal del hotel.

Check in remoto

El check in online y remoto es un proceso cada vez
mas comun en los alojamientos turisticos modernos. Con-
siste en que los huéspedes pueden hacer el check in a tra-
vés del movil o a través de la propia pagina web del hotel.

Este proceso es muy cémodo para los huéspedes, ya
que facilita que se registren desde cualquier lugar y en
cualquier momento vy, evidentemente, ahorrandose cual-
quier tipo de espera.

Ademas, el check in remoto también aporta ventajas
para el personal del hotel, ya que reduce la cantidad de
trabajo en la recepcién y permite una mejor organizacion
para dedicarse a otras tareas importantes.
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COMO MEJORAR EL PROCESO
DE CHECK IN DE UN ALOJAMIENTO
TURISTICO

Teniendo en cuenta todas las alternativas, llega el mo-
mento de decidir.

Estos son algunas ideas para hacer el proceso de
check-in mds facil para los huéspedes y los empleados de
un hotel:

Check in online o automatizado. Entre todas
las opciones, se posiciona como la forma de
registro mds valorada por los viajeros, ya que
es una forma de recepcion agil que permite re-
ducir el tiempo que los huéspedes pasan espe-
rando en la recepcién para hacer el check-in.

Prepara y programa el proceso de recepcion.
Con antelacion a su llegada, pedir a los hués-
pedes que proporcionen cierta informacién,
como su ndmero de pasaporte o informacion
de pago, hara que el proceso de check-in sea
mucho mas rapido y fluido. Esto puede ayudar
a evitar retrasos innecesarios.

Asistencia personalizada. Si el hotel cuenta
con suficiente personal, puede ser interesante
ofrecer asistencia personalizada para huéspe-
des que lo soliciten. Asi es posible combinar
una forma de registro online o automatizada
para quienes prioricen la agilidad, junto al ser-
vicio de asistencia para, por ejemplo, ayudar
con el equipaje o recomendaciones turisticas
sobre la zona. @






Algunos consejos
para el negocio delive
e tu restaurante

MKT Restaurantero ‘ P ‘Caro\Castelo

| sector de hoteles y restaurantes es testigo y protagonista de cambios
que surgen por su propia esencia, que es caminar a la par de los clien-
tes. El dinamismo vy la vitalidad propios del sector se manifiestan dia a
dia. La renovacién generacional en los clientes genera nuevas prefe-
rencias y habitos que exigen al restaurante acompasar sus pasos. Una socie-
dad mds desestructurada, que se libera de rigidos protocolos, va cambiando
las modalidades de consumo e impacta en el que hacer del restaurante. Si
planificas el servicio delivery de tu restaurante, lo que sigue es para ti.
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El delivery es una de esas nuevas
formas de acercarse a los clientes
que permiten que el restaurante lle-
gue al comensal sin esperar a que
este ingrese al local. Con un inicio
timido en el que la pizzeria encontré
su nicho de mercado, el negocio del
delivery se fue afianzando. Y llegé el
detonante de una expansién que na-
die preveia.

LA PARADA DEL COVID

La pandemia y el confinamiento
obligatorio, sin duda fueron eventua-
lidades que impulsaron esta modali-
dad. La gente tenia que seguir ali-
mentandose, queria comprar su
comida elaborada y el restaurante
necesitaba sobrevivir. La unién de
las necesidades de las personas y de
los restaurantes, marco la historia de
los restaurantes.

El delivery se multiplicé expo-
nencialmente, expandié su radio de

accién y permitié a unos y a otros
satisfacer sus necesidades. Muchos
restaurantes se transformaron en co-
cinas con delivery y de esta manera
permanecieron activos.
Probablemente nadie hubiera
pensado que los restaurantes de alta
gama se adhirieran a esta modalidad.
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Pero si lo hizo. Con innovacio-
nes propias que permitian mante-
ner el perfil de excelencia, algunos
chefs de prestigio se lanzaron en
esta especie de aventura de ir al
encuentro de sus comensales en
sus propios domicilios.

Una propuesta innovadora de
alto nivel fue la entrega en la puerta
del hogar de los platos semiprepara-
dos que requerian un paso final. El
destinatario se convertia en un so-
cio del chef y, guiado por él me-
diante un video, culminaba la obra
ofreciendo una experiencia novedo-
sa y muy satisfactoria.

El delivery mostré todo su po-
tencial. Su versatilidad se transfor-
moé en un rasgo que permitid su
adaptacion a infinitas realidades. Al
mismo tiempo, surgieron nuevos
desafios para los restauranteros que,
para competir en este sistema, tu-
vieron que agudizar el ingenio para
que el envio no se limitara a un pla-
to de alimentos.

La meta de ofrecer una buena
experiencia al cliente se volvi6é im-
portante también para el delivery. Lo
que parecié ser una tendencia de los
mas jovenes, se transformé en una
modalidad que se instalé en la vida
de las personas sin distinciones de
edades ni estatus.

SUGERENCIAS PARA QUE
EL DELIVERY RESULTE
EXITOSO Y RENTABLE

La experiencia de algunos se
vuelve una fuente de ejemplos para
otros mds atrasados en el camino.
De ese que hacer de los restaurantes
que llevan tiempo transitando el ca-
mino del delivery con buenos resul-
tados, ha surgido una serie de suge-
rencias para los novatos.

Disefar un menu acotado

Una sugerencia interesante es
planificar un mend limitado. En el
tema de la carta para delivery vale

aquello de ‘Lo bueno si breve, dos ve-
ces bueno’. Una amplia carta de pla-
tos no hace al mejor servicio ni es fac-
tor que destaque en la competencia.

Disenar bien el ment implica
componerlo con platos inclusivos
que respondan a diferencias ali-
mentarias. También es bueno crear
un ‘plato estrella’ destacado, uno
de esos que tientan a muchos. Los
macrodatos y la informacién acu-
mulada en el restaurante, pueden
ser una guia importante para este
plan del mend.



Sistemas digitales
contactless

Las app que permiten desplegar
un ment con fotografias y pedidos por
contacto en pantalla suma. Las perso-
nas buscan la simplicidad.

Ver el plato que les gusta y com-
prarlo desde la misma fotografia res-
ponde a ese afdn de instantaneidad y
de simplicidad de las acciones. Asi-
mismo, las pasarelas de pagos que
permitan opciones variadas y a las
que se acceda sin entrar y salir de pla-
taformas diferentes, aumentan las pro-
babilidades de vender.

El marketing y la presencia
en canales virtuales

Para vender hay que mostrar. Es
la regla de oro de estos tiempos en

los que la imagen y la presencia son
imprescindibles para captar la aten-
cién. El delivery no escapa a esta
condicién.

El servicio de delivery tiene que
integrarse en el escenario de internet,
de las redes sociales, de los motores
de bisqueda.

En la actualidad estar fuera del es-
pacio virtual es desaparecer de la vista
del publico la mayor parte del tiempo.

La estrategia de marketing del deli-
very tiene que planificarse calmada-
mente, no se consigue una buena di-
fusién con improvisaciones.

Para ello es conveniente informar-
se y hasta, si es posible, buscar aseso-
ramiento de expertos. Disponer de
web y app propias.

MKT Restaurantero ‘ » D ‘
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Elegir el packaging
adecuado

El sistema de empaquetado no
debe ser visto como una caja que en-
vuelve el plato y luego se tira. Por ello,
el concepto de packaging para el deli-
very es mucho mds amplio y comple-
jo. Diferentes tipos de platos pueden
requerir diversos materiales de empa-
quetado o envasado. El cartén no sera
atil para alimentos muy himedos.

La eleccion del packaging tiene
que centrarse en que el plato recorra
un camino y llegue perfecto a manos
del destinatario. Esa es la idea eje de
decidir. Por otra parte, el packaging
contribuye al branding, al posiciona-
miento de la marca y sus valores. El
disefio del empaquetado aporta valor.

Si el empaquetado fracasa, el deli-
very fracasa y se pierde el cliente. In-
tegrar sistemas de empaquetado soste-
nibles es una muy buena idea en
tiempos en los que la ecologia marca
presencia en el mundo.

Subcontratar
o externalizar el traslado

de los platos a destino

Aun los servicios que han probado
la opcién de distribucion propia, su-
gieren que lo mejor es contratar este

servicio.

En México operan con total éxito
varias plataformas especializadas en
delivery: Uber Eats, Rappi, son las
mas conocidas, aunque también fun-
cionan otras.

El restaurante solo tendra que ocu-
parse de cocinar y empaquetar ade-
cuadamente el plato para que llegue
impecable a destino.

A cambio, pagara un porcentaje
de la venta, que trasladard o no al pre-
cio del plato en el mend de delivery.



¢ Ya probaste

ontadina i
(Ontadir nuestia deliciosa

Salsa para
Pizza?

Agnega a tu negocio el toque
extwaordinanio que solo la famosa
Salsa pana Pizza Contadina® puede
dan a tus pizzas, pastas, altbondigas o
platillo que desees.

jSabon iviesistible!

@ contacto@contadina.mx 0 Contadina México ContadinaMx O ContadinaMx

contadina.mx
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Atencion permanente
a las resenas
de los clientes

Las redes sociales, entre las que
se destacan algunas especificamente
destinadas a los restaurantes, deben
ser cuidadosamente atendidas.

En ellas los clientes dejan resefias
de sus experiencias con el delivery.
Y hay otros clientes que antes de op-
tar por un servicio de comida a do-
micilio leen los mensajes de quienes
ya lo han usado.

Bastard una sola resefa negati-
va para generar dudas en otros po-
tenciales clientes. Por eso, hay que
estar muy atentos a las opiniones
de usuarios.

Si no es posible evitar estas pu-
blicaciones negativas, se debe tra-
tar de solucionar cada problema.
La idea es generar una imagen de
empresa que asume la falta de sa-
tisfaccion del cliente compensan-
dolo por eso.

Es fundamental que el restauran-
tero, el cocinero y todo el personal
entiendan que, aunque no existe el
contacto cara a cara con el comen-
sal, el delivery establece un vinculo
entre la cocina y el cliente. De ese
vinculo depende su fidelizacién, su
satisfaccién y, por lo tanto, el éxito
del emprendimiento. @
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| consumo en casa es una

tendencia que ha impulsado

a los restaurantes a incluir el

delivery y el take away en sus

sistemas de trabajo. Los expertos
afirman que este habito de los clientes continuara ex-

pandiéndose. Las estadisticas muestran que las ventas
en estas modalidades alcanzan ya un 40% del total, y

se estima un crecimiento de un 10% anual. ;Vendes
en tu restaurante comida a domicilio? ;Sabes cémo
envasarla correctamente? Aqui te dejamos algu-
nos buenos consejos.

Pop up Gastrondmico ‘ » < ‘
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De lunes a jueves, las ventas de comida para consumo
fuera del local mantienen la rentabilidad de los locales.
De viernes a domingos el consumo en el restaurante se
incrementa.

Esta es la realidad, una realidad que esta instalada y
perdurara largo tiempo. La vida agitada ha puesto en valor
la tranquilidad del hogar y la tecnologia se ha convertido
en un infinito punto de venta. Todo esta disponible con un
dispositivo conectado a la red. No es necesario moverse
para acceder a un delicioso ment que se disfruta tranqui-
lamente en el sofg, en la piscina o donde sea.

Desafios cuando se prepara comida para consumir off premise.

El centro de la atencién del restaurante siempre debe
ser la experiencia del cliente. Consuma el ment en el lo-
cal o fuera de él, el cliente tiene que disfrutar de una ex-
periencia que lo satisfaga, que lo haga feliz. Si esto no
ocurre, no volverd a comprar en el restaurante.

Este es un gran desafio para el restaurante. Para que
esto sea posible, deben conjugarse varios factores.

Por un lado, cuenta la tarea propia del cocinero. La
estructura y elaboracion de los platos son fundamentales.

Pero todo el esfuerzo que se realiza en la cocina seria in-
atil si el packaging no es el adecuado.

La industria se ha involucrado en el disefio y pro-
piedades del empaquetado para el delivery. Las opcio-
nes se han diversificado y se ajustan a las caracteristi-
cas de los envios.

Crece también la tendencia a la sostenibilidad del
planeta, con envases reciclables o aptos para el com-
postaje inmediato.
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La eleccién del packaging

La variedad de opciones permite la eleccién adecuada
para cada situacion de plato y de envio. Por lo tanto, al
comprar los envases hay que atender a los mas conve-
nientes para que la comida llegue en condiciones éptimas
al destinatario.

:Qué implica que llegue en éptimas condiciones?

Que cuando el cliente abre el envase para consu-
mir su plato, este se presente tal como lo vio en la
imagen cuando lo compré. Se refiere a la calidad
sanitaria en primer lugar. Y también a la tempera-
tura y a la presentacion de ese plato.

En este estado de llegada a domicilio, Influyen
mdltiples factores: la distancia del envio, el tipo de
traslado y las caracteristicas de la comida son los
principales. Y el empaque es el gran responsable de
que las expectativas para el restaurantero y el cliente.



Tipos de envases y usos mas apropiados

Los materiales tradicionalmente utilizados en los enva-
ses son el carton, el papel, el aluminio y el plastico. En la
actualidad se han creado materiales mas amigables con el
ambiente.

¢Qué caracteristicas tiene el envasado en cada uno de estos
materiales?

Envases de plastico

El pldstico es un material muy practico
para transportar la comida. Es ligero, tiene
cuerpo, permanece seco en el exterior y
evita que el contenido se pegue. Es apto
para liquidos y para sélidos. Es buen con-
tenedor de jugos y no se dafna con la hu-
medad del producto que se introduzca en
el interior. Es perfecto para arroces, pastas
y para cualquier alimento son salsa. También
es ideal para ensaladas alifiadas.

Envases simil plastico
biodegradables

En la actualidad se fabrican envases en
plastico PLA, un sustituto del plastico hecho
con fibras de maiz y otros vegetales. Es un
material biodegradable de bajo costo y larga
duracién. Su aspecto es casi igual al del plds-

tico, pero su impacto ambiental es minimo.
Tiene los mismos usos del plastico tradicional.

Envases de aluminio

El aluminio tiene la ventaja de que resiste muy
bien altas temperaturas. Los suelen usar los vende-
dores de carnes asadas, de guisos y estofados.
Cuando se trasladan hamburguesas con muchos ju-
gos, el papel aluminio permite que llegue perfecta a
manos del comensal.

Los envases de aluminio también son aptos para co-
midas frias. Una opcién que siempre es conveniente tener
en el restaurante para atender a los pedidos de delivery.

» A
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Envases de cartén y de papel

El carton y el papel es un packaging muy utiliza-
do en el sistema delivery. Suelen tener una capa im-
permeabilizante que les brinda resistencia a las
humedades.

El cartén con orificios es la mejor opcion para
trasladar fritos, como croquetas y papas fritas. Son
preparaciones que necesitan que el aire circule. Son
los envases clasicos para hamburguesas que incluyen
productos frescos.

Envases de bambu

El bambi es un excelente material para envases
destinados a elaboraciones asiaticas. Arroces, woks
de verduras, currys y sopas conservan perfectamente
su temperatura. Se fabrican en diferentes formatos y
son aptos para freezer y microondas.

Cajas de bagazo

Los envases de bagazo se fabrican con los residuos de
la cafia de azdcar luego de extraido el jugo. Tienen una
apariencia limpia y agradable, conservan muy bien el
calor. Son eco friendly. Perfectas para arroces, pastas,

y para platos cldsicos calientes, resisten muy bien la
grasa y la humedad, por lo que los alimentos perma-
necen intactos.

En la eleccién del envase mas apropiado para
las comidas que el restaurante vende con servicio de
delivery, cuentan ademds los cierres. Los hay con cie-
rre herméticos, especiales para platos con salsas y ju-
gos. Otros tienen pestanas, para aquellos mends en los
que no existen probabilidades de fugas.




Sugerencias para elegir el envase adecuado para el delivery

Es claro que para envasar correctamente la comida
que se envia a domicilio, el envase es fundamental.

En el mercado se ofrece una buena variedad, pero
la cuestién es como elegir el mas conveniente para el

restaurante.

Hay que pensar en:

Proteccidn e higiene

El material y el formato tienen que ser aptos para tras-
ladar sin deteriorarse esos platos que se ofrecen para el
delivery. Nada debe derramarse, todo debe quedar per-
fectamente dentro del contenido del recipiente.

La capacidad

Es necesario optimizar el espacio. Es decir que no
debe sobrar ni faltar lugar para desplegar el plato tal como
es. El tamafio y el volumen que ocupa son datos esencia-
les al momento de la compra.

Aislamiento térmico

Es una condicién importante tanto en platos frios
como calientes, pues deben llegar a la temperatura per-
fecta a manos del cliente. Se trata de un requerimiento
fundamental especialmente con muy altas o muy bajas
temperaturas.

N
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Aspecto

Cuando el cliente recibe el plato que solicité, la
primera impresién se la ofrece el aspecto del enva-
se. La personalizacién con el logo o colores corpo-

rativos es un buen recurso para diferenciarse de la
competencia. Hay empresas que imprimen a de-
manda envases especificos para la marca.

Envases eco friendly

En tiempos en los que los residuos contaminantes
estdn tan cuestionados, elegir envases biodegradables y
compostables acompafa la tendencia mundial. Es una
buena sefal que muchos clientes valoran.

Es claro que el packaging no se trata solo de comprar
envases. Es necesario evaluar los platos para delivery y el
sistema de traslado para optar por aquellos envases que
no defrauden al cliente. Si el plato llega mal, el restauran-
te pierde un cliente. Y probablemente el boca a boca
haga que el efecto se multiplique. @






THE WORLDS 50

BEST INCLUIRA ESTE

ANO LA NUEVA

CAT

"GORIA PARA

HOTELES



| famoso ranking ‘The World’s 50 Best’ tiene como
objetivo presentar los mas valorados restaurantes, bares
y servicios de comida del mundo, lo que lleva al pdblico
foodie y grandes criticos gastronémicos a probar y conocer
las experiencias mas recomendadas de la lista.
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Como novedad en este afio, encontramos que el ran-
king ya no habla Gnicamente de gastronomia: también se
incluye un ranking para posicionar cuales son los 50 me-
jores hoteles del mundo.

No sera hasta mediados de 2023 que esta lista de
los mejores 50 hoteles del mundo se dard a conocer.
Toca esperar unos cuantos meses, durante los cuales
The World’s 50 Best trabajara en disefiar una ceremo-
nia espectacular donde se dara reconocimiento a los
bares y restaurantes mejor valorados y, este afio, tam-
bién a hoteles.

LA CEREMONIA DE PREMIOS DE THE
WORLD’S 50 BEST HOTELS

Septiembre es el mes confirmado para la gala de pre-
mios de The World’s 50 Best Hotels y estdn mas que cla-
ras las reglas de participacién, inmutables cada afo, y el
jurado de valoracion.

Tim Brooke-Webb, director gene-
ral de 50 Best, expresé: “Durante
los Ultimos 20 ahos nos hemos
convertido en el lider del mercado
al ofrecer las listas méas confiables
del mundo de restaurantes y bares
seleccionados por expertos. Para
nosotros, parece un ajuste natural
completar el circulo, uniendo res-
taurantes, bares y hoteles. Quere-
mos crear una plataforma unifica-
dora para los mejores hoteles del
mundo y las personas increibles
responsables de ellos, pero tam-
bién para los consumidores, ayu-
déndolos a elegir los mejores lu-
gares para quedarse”.

Breves del Foodservice ‘ v B ‘
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El jurado confirmado se compone de criticos exper-
tos de todo el mundo:

CECILIANUNEZ, AMERICA [ATINA,
INCLUIDO EL CARIBE

Nufez es editora de Food and Travel México
y reside en Ciudad de México. Presenta un
programa de radio sobre viajes en América La-
tina y es comentarista habitual de hoteles y
viajes en todos los medios de comunicacién.

DANIELLE DEMETRIOU, JAPON
Y COREA DEL SUR

Demetriou es una escritora independiente que
reside en Tokio. Desde 2007 vive en Japon,
donde escribe sobre disefio de hoteles, arqui-
tectura y estilo.

TSABELLA SULLIVAN,
ORIENTE MEDIO Y AFRICA

Sullivan es editora de Condé Nast Traveller
Middle East y reside en Dubai. Es sudafricana
y ha trabajado en el Reino Unido en diversas
cabeceras especializadas en viajes y hoteles.

JENINNE [ EE-ST JOHN,
SUDESTE ASIATICO

Lee-St John es editora de revistas y sitios web
de Washington DC y vive en Bangkok desde
2014. Es redactora jefe de Travel + Leisure
Southeast Asia.

KEE FOONG, CHINA, HONG KONG,
TAITWAN, MACAO

Foong fue editor de Discovery, la revista de a
bordo de Cathay Pacific, y de LUXE City Gui-
des. Es escritor independiente para Travel +
Leisure SEA, South China Morning Post y Tat-
ler, entre otros medios.

[AUREN HO, EUROPA

Ho reside en Londres y fue editora de viajes de
la revista Wallpaper* durante 14 afos. Actual-
mente es editora colaboradora en Country &
Town House vy trabaja como redactora inde-
pendiente para The Telegraph, Robb Report y
Condé Nast Traveller, entre otros.



MICHAEL HARDEN, OCEANIA

Harden, residente en Melbourne, es editor de
Victoria y Tasmania de Australian Gourmet
Traveller. Es autor de numerosos libros que ex-
ploran los aspectos sociales, histéricos y cultu-
rales de la hosteleria.

YOLANDA EDWARDS,
ESTADOS UNIDOS Y CANADA

Edwards es la fundadora y editora de Yolo
Journal, una publicacién trimestral sobre viajes
y estilo de vida, y de un boletin semanal. Ante-
riormente, fue directora creativa de Condé
Nast Traveler US y editora ejecutiva en Martha
Stewart Living.

ZINARA RATHNAYAKE,
ASIA DEL SUR

Rathnayake es una escritora independiente
que reside en la India y Sri Lanka. Su trabajo ha
sido publicado en The New York Times, BBC,
CNN vy Saveur, entre otros.

Se tratan de viajeros experimentados, seleccionados
por su visién critica e imparcial a la hora de valorar las di-
ferentes experiencias que ofrece el sector.

No obstante, esta exigida imparcialidad parece que ha
despertado cierta controversia al haber algunos miembros
del jurado que han aceptado invitaciones y obsequios.

Este jurado se compone tanto de escritores especiali-
zados en el sector travel como de trotamundos que viajan
conociendo la gastronomia de distintos paises.

Todos ellos aseguran que las invitaciones o descuen-
tos en hoteles no influirdn en su decision; no obstante,
esto sigue siendo objeto de debate que esta creando cier-
to revuelo en torno a la cereminia.

Frente a esto, el equipo de organizacién de The
World’s Best ha lanzado un comunicado donde asegura
que «Nuestro objetivo es que The World’s 50 Best Hotels
vuelva a poner en valor los viajes de lujo, destacando otro
aspecto muy importante de la hospitalidad».

La Gala de entrega de los premios a los 50 mejores
restaurantes y hoteles del mundo se realizard en septiem-
bre de 2023, tomando la ciudad de Valencia como lugar
de celebracion.@
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ontar con el equipo perfecto para
el restaurante es el comienzo del
éxito. De poco sirve el mejor lo-
cal, el mobiliario méas deslumbran-
te, la mejor decoracién y una car-
ta tentadora, si no hay un equipo
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humano eficiente.
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Son las personas las que definen al restaurante, las que
iluminan el sentir de los clientes. Es el grupo de hombres y
mujeres que con su desempefio hacen que no existan de-
fectos y que, si los hay, pasen inadvertidos. ;Eliges bien y
cuidas después al equipo de empleados de tu restaurante?

Los restaurantes viven tiempos dificil. Se ha hecho ne-
cesario recortar gastos y prescindir de empleados. Es cierto
que el personal se lleva un buen porcentaje de los ingresos
y un gestor sin experiencia puede pensar que eliminando
gente, ahorra. Pero, cuidado, este camino puede conducir a
un grave error. Si el restaurante no logra conservar un buen
equipo, no tiene esperanzas de sobrevivir.

;COMO SE COMPONE EL EQUIPO
PERFECTO DEL RESTAURANTE?

La identidad del negocio es la base de todas las deci-
siones, y la integracion de ese equipo perfecto que el res-
taurante necesita, no es la excepcion. El tamafio del esta-
blecimiento, el volumen de la actividad, el target de los
clientes, el tipo de comida y de servicio, son, en definitiva,
caracteristicas que hay que considerar.

A continuacién, analizaremos los equipos de trabajo
por areas y funciones, en el entendido de que, a partir de
esta informacion, se facilitardn las decisiones.



EL GERENTE, LIDER
DE LA ORGANIZACION

El gerente es un eje en el funcionamiento del restau-
rante. Es quien visualiza la totalidad del negocio sincroni-
zando cada detalle de todas las areas. En él se sintetiza la
globalidad del local. Un gerente perfecto es mucho mas
que un buen administrador.

L J

3Qué condiciones retine?

» Conoce minuciosamente todas las areas del
restaurante y las funciones que debe cumplir
cada integrante del equipo.

» Es carismatico, los empleados reconocen su
valor, su sabidurfa y por eso lo siguen. Es ejemplo
en trabajo, en cumplimiento de horarios, en trato
a los demds. Genera confianza y simpatfa, e
inspira respeto.

» Dialoga con los demds empleados, los
escucha, atiende a sus iniciativas.

» Comparte con el equipo las metas, los
objetivos y los detalles del proyecto del
restaurante, estimulando el involucramiento de
todos.

» Conoce perfectamente las preferencias de
los clientes y tiene claro que su satisfaccién es un
objetivo permanente.

» Facilita todos los procesos organizando cada
sector y delegando responsabilidades. Se
preocupa por la capacitacion de cada persona.

b
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EL EQUIPO PERFECTO DE SALA

La sala es la cara visible del restaurante. Del servicio
en sala el comensal se formara la imagen del local.

Una figura destacada en este equipo es el Maitre o
Jefe de Sala. En la actualidad, solo mantienen este rol los
restaurantes de alto nivel, porque son tiempos de econo-
mia. El Maitre o Jefe se Sala se encarga de la organizacién,
coordinacién y control del trabajo que se realiza durante
el servicio.

El recepcionista es el primer contacto del cliente con
el restaurante. Trabaja en forma coordinada con el Maitre.
Es una pieza clave, porque recibe al cliente con todas esas
expectativas que espera sean satisfechas. Es conveniente
que hable inglés, ademas de espafiol, especialmente si el
restaurante recibe turismo.

Sin duda, los camareros son puestos claves en el orga-
nigrama de la sala porque tienen el contacto directo con
los clientes. En este equipo funcionan los camareros de
mesa y los de barra. Si el camarero falla, la experiencia
del cliente se deteriora.

El sumiller es un profesional que cumple una funcién
muy especial en el restaurante. Es el encargado de presen-
tar los vinos y de sugerir los mas adecuados para el mari-
daje con el plato solicitado por el cliente. Trabaja en for-
ma coordinada con el chef y asesora al gestor en las
compras de los vinos, para asegurar la oferta posible a los
clientes.

L B

3Qué condiciones redne?

» Educacién, amabilidad, simpatia, capacidad
de comunicacion. Saben como dirigirse a los
clientes y se anticipan a sus necesidades.

» Conocen perfectamente la oferta gastroné-
mica, saben cudles son los platos mas rentables,
los que hay que impulsar en ese momento y ma-
nejan estrategias para venderlos.

» Reconocen a los clientes frecuentes y les ha-
cen sentir que son parte de la casa.

» Son habiles en la resolucién de conflictos y
desarticulan los momentos de tension.
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EL EQUIPO PERFECTO DE LA COCINA

El equipo de cocina debe tener claro que por sus ma-
nos pasa la esencia del restaurante. La sintonia entre sus
integrantes y con el resto del personal es fundamental
para que la sinergia ocurra. Generalmente, hay una es-
tructura piramidal que mantiene organizadas las tareas:

El Jefe de cocina es el lider de esta parte del equipo.
Su responsabilidad se extiende por toda la cocina, desde
la limpieza hasta los detalles de los procesos de elabora-
cion de los platos. Todo lo que ocurre en la cocina pasa
por su supervision.

El chef o cocinero se ocupa directamente de la prepara-
cién de cada plato. En algunos casos también es responsa-
ble de la creacién de la carta, generalmente esta tarea es
compartida con el Jefe de cocina y con el gestor. Tiene que
estar capacitado en conservacion de alimentos y seguridad
y manipulacion alimentaria. Y, por supuesto, tiene que ser
un profesional experto en lo que ocurre en los fogones.

El ayudante de cocina cumple un rol importante por-
que libera al cocinero de muchas tareas. Contribuye a que
todo fluya en la cocina, y a que los tiempos de espera de
los platos se acorten. También debe tener capacitacion en
manipulacién alimentaria y en higiene de los alimentos.

La cocina es un area de mucha tensién por la naturale-
za misma de lo que en ella ocurre. Por lo tanto, todo este
equipo debe tener buen sentido del humor, espiritu de co-
laboracién y gran companerismo.



EL EQUIPO DE LIMPIEZA

El equipo de limpieza es protagonista en el restauran-
te, especialmente en estos tiempos.

Aunque los clientes no suelen conocer a sus integran-
tes, gran parte de su experiencia en el local depende de
ellos. La limpieza es una tarea profesional, que requiere
capacitacion.

Las personas a cargo de esta tarea tienen que conocer
los productos y su accion en las diferentes areas. La higie-
ne del restaurante es crucial, es una cuestion de salud,
ademads de estética.

La seleccién de personal debe ser muy cuidadosa si se
quiere integrar el equipo perfecto para el restaurante.

No sera suficiente con evaluar curriculos escritos, es
necesario conocer a las personas, hablar con ellas, investi-
gar antecedentes.

Unos dias de prueba pueden ayudar en esta evalua-
cion. De la contratacion adecuada dependera el equipo
eficiente que hard posible el éxito. @
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