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UN POCO DE TEOKIA:
RESTAURACION: Eérmino con mﬂt&&ptes
acepciones en el diccionario de la RAE,

(referido a restaurar, recuperar, reparar,
volver a su estado original algo, o a la

recuper&aiém politica de un mes) pero no
se refiere a la hostelerfa en wningan
mowmento,

Reskauracidn, como un término
téonico en la profesion, supone otro
modo para designar el oficio de la
gastronomia; por extension, Llamamos|
restauraciédn al conjunto dep
establecimientos que sirven comidas )
bebidas a cambio de un precio.




LEGISLACION SECTORIAL

-— En los aios ¥9, con la
firma de los
TS | g aarres[aov\ciienﬁes
LI Estatutos de Autonomia,
proc Comunidades Autbnomas
_ ;;;:::;‘;:;: tienen bransferidas desde
— 'A W el Estado, COMFQEQMCEQS
- en diferentes materias,
enlbre ellas el turismo.

Asf, las comunidades autbnomas aprueban sus
propias normas sectoriales inktentando adap&artas a
Llas caracteristicas de su ambito territorial mienktras

que las hormas del estado kienewn caracter supte&oréo.
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Precisamente, para que dichas comunidades adap&em Las
correspondientes normas de ordenacion conformes con la
Directiva 2006/123/CE que establece la Unidn Europea, se ha

creldo precisa la deroqacidbn de la normativa estatal que

. v . . o v .
estaba vigente adn, pero sin aplicacion efectiva.




Por eso, el 15 de enero de 2010 se publicd el RD
39/2010 por el que se derogan diversas hormas
estabales, sobre el acceso a actividades buristicas, Yy su
efercicio, con el gue guedan derogadas:

~La Orden del Ministerio de
Informacion y Turismo de 17 de marzo

de 1965 por la que se aprobaba La
ordenacion buristica de restaurankes.

-La Orden del Ministerio de
Informacidbn y Turismo de marzo de
1965 por la que se aprobaba la
ordenacion turistica de cafeterfas.

Orden de 19 de junio de 1979, por La
que se E,w::i.ujen en la ordenacidn
turisktica de

Restaurantes a cafés, bares, salas de

flesta, clubes y similares
 EE—— e e



http://www.mesadelturismo.com/legislacion/restauracion/orden-de-19-de-junio-de-1970.htm

St bien es cierto que algunas
comunidades, siquieron aplicando
las normas de 19685 mientras

carecieron de norma F.'ropi,a
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encuentran en uha situacion de
vacio legal, no es el caso de
Galicia, que cuenta con lLa

stquiente normativa:

BDecreto 32/2003, de 30 de abril, de ordenacidn de
Lla actividad de reskauracion.
Consultamos las novedades legislativas

e wwwmesadellurismo.com



http://www.mesadelturismo.com
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QET STAU QANTE"

Es aquel establecimiento que dispone de
coctna y comedor con el fin de ofrecer
comidas Yy cenas, medianke precio, para
ser consumidas en el mismo local,

Los restaurantes se clasifican en:
Restaurantes de cinco, cuakro, tres, dos Y
un tenedores,

Todos lLos restaurantes bktendran la
obligaciom de ofrecer a los usuarios las
cartas de platos y vinos, que incluiran las
relaciones de comidas y bebidas,
respectivamente, que ofrezca el
establecimiento, en las cuales cownsten los
precios f:orres!aoudieh&es, cartas que
conjuntamente se facilitaran al cliente en
el momento en que éste solicite Llos
servicios,




CAFETERIA

Es aquel establecimiento que en
uha wmisma unidad espacial
cli,spcwxe de barra y servicios de
mesa, careciendo de comedor, con
‘el fin de ofrecer al piblico,
_ mediante precio y a cualquier
hora del horario de apertura,
helados, refrescos Y bebidas en
general, asi como tapas frias o
calientes, bocadillos y platos
simples o combinados de
elaboracion sencilla y rapida, en
frio o a la plancha.

/ J Las cofeterfas se clasifican en:

= Cafeterfas de bres, dos o una

Fazas.




BARES, A!»E’S Y A‘SIMILA'DOS

Tendran Lo consideracionm de bares, ta{es o | 553 > BN 7
similares, los establecimientos que, |IEmg™ ,‘;"""' =~ i i
careciendo de comedor, estan dobtados de {JISgiad i il m Ll

2
barra y Fambién Fmeciev\ d;spawer de .
servicio de wmesas en la misma unidad |

1
espaﬁiai, en los que se proporciona al |}

pablico bebidas que pueden acompaiiarse,

o ho, de Eapas, raciones o bocadillos.
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3 sl
PITIATE CY Al

N S e b PN P - N LSMOS, Y sirvan ademas bebidas.

-




Existen dos grandes grupos de establecimientos: restauracion

hotelera Y exktrahoctelera:

1y Restauracidn hotelera. £5 La que ofrecen los hoteles a sus clientes alojados, en una
oferta de libre composicion, debiendo someterse al régimen general de declaracion
y publicidad de precios. Dentro de Los hoteles puede ofrecerse al piblico diferentes
formulas de restauracion como por ejemplo:

Comedor de clientes alojados, donde
se ofrece el desayuno (en sus
diferentes modalidades: Continental,
americano, brunch, etc) almuerzo (en
servicio de mesa o buffet) y cena
Restaurantes gastrondmico de
especialidades

Restaurante de cocina internacional
Marisquer?a

Cafeteria

Room service o servicio de
habitaciones

minibar en las habitaciones

Salownes y servicio de bmr\qu,ef:es
Comedor de cena espet:&&cuto

Plane bar

Discoteca...
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Restauracion exktrahobelera. Aquf se
distinguen dos grandes sectores:
comercial y colectividades







Soi los restaurantes, tabernas, mesones,
bares, ebc, que ofrecen un servicio de
comidas y bebidas clasico.




Desde stempre han habido fondas, mesones Y tabernas donde
= se podia comer, pero el concepto de restaurante surgid
. Frawncia alla por 1766, donde A, Boulanger abrid

. establecimiento en Parfs, cerca del Louvre,

El slogan que exhibia en su puerta, en Labtin, decla:«Venite ad

me vos qui stomacho Laboratis et ego restaurabo vos» (venid af

i los de estémago cansado yo Lo restauraré).
- El restaurante se llamaba “Champé d Oisean”. .
. Como no tenia la condicion de traiteur no Pod’?a

. La idea de negocio, era una casa de comidas dirigida a un
~ piblico selecto; sus elevados precios, lo convirtieron en un

~ local exclusivo.

- El servicio era ewn paqu,eﬁas mesas, Lo que otorgaba ciertal

privacidad, Esto lo diferencioba de las mesas comumnes qu,e
podian enconbrarse en otros establecimientos anteriormente
referidos.




Origen del Restaurante
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‘Venite ad me omnes qui
stomadnus laboratis et
ego vos restaurabo’

A.Boulanger, 1765
Champu d'Oiseau
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En un principio, el restaurante de Boulanger, “Ckampeﬁ, d'Oisean”’, solo

servia sopas y "patitas de cordero hervidas a fuego lento con salsa
blanca”, pero, debido al éxito, Boulanger amplié rapidamente el meni. La
novedad del negocio del cocinero fue gue estaba centrado en la comida
y no en el aleohol (como sucedia en las tabernas).
Uno de los primeros clientes de este restaurante fue el enciclopedista
Denis Diderot, quien elogiaba mucho sus platos, pero a la vez admitia que
"el lugar es un poco caro”.







Antes de la Revoluciébn Francesa de 17%9,
las familias aristocraticas de Francia
mantenian en sus castillos y mansiones
grandes y sofisticados equipos de cocina,
pero finalizado el Antiguo Régimen,
algunos jefes de cocina y cocineros
desempleados abrieron sus propios
restaurantes thspirados por la idea de
Boulanger, mientras que otros fueron
contratados por un nuevo grupo de
pequeios empresarios: los restauradores.
La palabra restaurante llegéd a Estados
Unidos en 1874, trafda por el refugiado
francés de la revolucidn Jean Baptiste
Gilbert Paypall; este fundd Lo que serfa el
primer restaurante francés en Estados
Unidos llamado Julien's Restorator (en él
servian trufas, fondues de queso Y scwfms).
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El restaurante que generalmente se considera como
el primero de Estados Unidos es el Delmonico,
fundado en Lla ciudad de Nueva York en 1%27.




Esto empezb a imitarse y empezaron a abrirse restaurantes

en sitios préxamos a zonas de ocio y de esparcimiento, Los

precios también eran mas elevados, por lo que acudir a un

restaurante su,pom’fa cierto toque de distincion Y, ademas,
en ellos no se enconkraban las clases populares.



Empiez.an a aparecer cocineros
famosos como Antonio Feito jefe
de cocina del restaurante Lkardj,
su fama hizo que anunciara aceites
de oliva en la prensa de la époc:a;
se le considera el primer cocinero
« P A ~
mediakico de Espaira.



http://es.wikipedia.org/wiki/Antonio_Feito

Paralelamente a ellos, se mutﬁipti&an los cafés, Yo
existentes, donde, ademas de cafés y de chocolates,

se sirven pasteles, bebidas frias y sorbetes .

Las primeras cafeterfas comenzaron a abrir en Estambul en el allo 1559, cuyo namero

rapidamente crecid.

St bien Llos sultanes intentaron en muchas ocasiones prohibir las cafeterias, no
lograron obtener resultados positivos, puesto que eso hubiese perjudicado el alto
impuesto que obtenia del comercio del café en Europa y los territorios del Imperio
ctomano,

Pronto la costumbre de las cafeterfas exclusivamente para turcos se extendié por los
territorios de los balcanes ocupados por ellos, y se presume que el concepto entré a
la Europa cristiana o través del Reino de Hungria, puesto que éste fungia
constantemente de mediador entre el Sacro Imperio Romano Germanico y el Imperic
otomano. Entre una de las primeras cofeterfas europeas establecidas en base a las
turcas fue en 1624, en Venecia, conocida como La Bottega del Caffé.

Posteriormente el concepto se extendid ampliamente por Europa y en 1682 fue
instalada en Paris la primera de las posteriormente famosas cafeterfas parisinas con
el nombre de Café Procope, frecuentada por hombres ilustres como Volktaire, Diderot,
Rousseau y Benjoamin Franklin entre otros. En 1692 se abre la primera cafeterfa en la
ciudad de Londres. Luego ocurrirfa lo mismo en Berlin, en Viena y Budapest. Las

cafeterias se convirtieron en lugares de reunidn de filésofos e intelectuales, donde se

discultia v se inkercambiaban ideas.
e



http://es.wikipedia.org/wiki/Estambul
http://es.wikipedia.org/wiki/1550
http://es.wikipedia.org/wiki/Sult%C3%A1n
http://es.wikipedia.org/wiki/Europa
http://es.wikipedia.org/wiki/Imperio_otomano
http://es.wikipedia.org/wiki/Imperio_otomano
http://es.wikipedia.org/wiki/Reino_de_Hungr%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Sacro_Imperio_Romano_Germ%C3%A1nico
http://es.wikipedia.org/wiki/Imperio_otomano
http://es.wikipedia.org/wiki/Imperio_otomano
http://es.wikipedia.org/wiki/1624
http://es.wikipedia.org/wiki/Venecia
http://es.wikipedia.org/wiki/1652
http://es.wikipedia.org/wiki/Par%C3%ADs
http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_Procope
http://es.wikipedia.org/wiki/1692
http://es.wikipedia.org/wiki/Londres
http://es.wikipedia.org/wiki/Berl%C3%ADn
http://es.wikipedia.org/wiki/Viena
http://es.wikipedia.org/wiki/Budapest

]
EL cardcter de las cafeterfas como lugar de contacto humano y de
conversacidon se mantiene hasta nuesktros dias.

£ Esg&ﬁo\, a finales del siglo XIX Yy principios del XX, también los
intelectuales comenzaron a reunirse en cafeterfas, alqunas de las
cuales a dia de hoy son auténticas instituciones: Cofé Zurich
(Barcelona,1¥62), Café Gijon (Madrid, 1¥¥¥%), Cafe Iruia (Pamplona,
1¥%%), Café Bilbao (Bilbao, 1903), ), Café Novelty (Salamanca), Café
Navarra (Barcelona,1¥%9), o el Coafe de Fornos (Madrid, 1907) entre
okreye


http://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XIX
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XX
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A9_Zurich&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Barcelona
http://es.wikipedia.org/wiki/1862
http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_Gij%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Madrid
http://es.wikipedia.org/wiki/1888
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A8_Iru%C3%B1a&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Pamplona
http://es.wikipedia.org/wiki/1888
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A9_Bilbao&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Bilbao
http://es.wikipedia.org/wiki/1903
http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_Novelty
http://es.wikipedia.org/wiki/Salamanca
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A9_Navarra&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A9_Navarra&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Barcelona
http://es.wikipedia.org/wiki/1889
http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_de_Fornos
http://es.wikipedia.org/wiki/Madrid
http://es.wikipedia.org/wiki/1907

En el alRo 1¥39 se abre un restaurante en Madrid denominado Lharc{j , en
principio pas&et&r’m, que fue derivando en restaurante, siendo uno de los
primeros en ofrecer un mend en EspaRa de precio cerrado. Este
restaurante fue lugar de reunidin de la las clases adineradas de la corte
durante finales del siglo XIX.

Pronto se abrirfan obros restaurantes similares como el Grand Restaurant
de France (mas bkarde conocido como Justin) en 1¥61 en Barcelowna,
empezamdo a ampliar la oferta culinaria a las personas de paso y
visitantes. La cocina madrilefa empieza o tener su auge debido a su
caracter de capital, siendo con ello que numerosos emigrantes de otras
zonas de Espalia vienen a establecerse en la villa.,

Los Cafés empiczan a reunir a Eransedmbes en sus espacios y pronto
algunos de ellos empiezan a ofertar comidas propias, adaptaciones de la
cocina francesa, ete,

Ademas con la mejora de las comunicaciones, surge un huevo consumidor
trashumante que se alimenta en los nuevos establecimientos denominados
restaurantes, y éstos empilezan a ser uh hegocio rentable a sus duelos gue
proporcionan servicios culinarios especificos a wna creciente poblacion
ttinerante debido en parte a la mejora de capacidad y eficiencia de los
transportes.


http://es.wikipedia.org/wiki/1839
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Madrid
http://es.wikipedia.org/wiki/Lhardy_(restaurante)
http://es.wikipedia.org/wiki/Men%C3%BA_(restaurante)
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Grand_Restaurant_de_France&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Grand_Restaurant_de_France&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Villa_(poblaci%C3%B3n)
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las cafeterias. Recintos donde se toman Los cafés u Llos aperitivos
J P

col mayor celeridad que en los antiguos cafés donde era Pos&bi&
estar una hora con un café y uwna jarra de agua. La primera
cafeterfoa em Madrid fue "California” (situada en la Calle de la
Salud).



http://es.wikipedia.org/wiki/Cafeter%C3%ADa

3

-

e . -y
»

.',..?Z.- -~

It L ge - 8

. -

4 - L%

° O -';3":@




NEORRESTAURACION 0 RESTAURACION EVOLUTIVA

|
-

\J .

““DADES | LASr .- B

5 FET ] No m* AN T

e tecews (S0GE Pewecs | M, Y :
\ y o M 7

oy SRR (U000 TR

llllllllll

_ . 16 )
- - |
- | : X - : >,
~y g 5
Y1117 < , v .
: : AW L ~
! ]
20 o,
-,
.
s ’
P a4 . -
s

Este tipo de establecimientos surgidos en los
Gltimos alos, como respuesta a las nuevas
necesidades Y tendencias de la sociedad; la
mch}rfa de estas enpresas son {:r&nquiaias, Lo
ue les pasibus’&a una rapida exyamsiém Veanos
hpc}sz
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FAST FOOD, 0 COMIDA RAPIDA ,/ [
- el 1 )

Ofrecen un tipo de restauracion r&pid&, reducida y sencilla,
que puede consumirse i situ o llevarse a obtro Llugar;
..‘ " é :
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Podemos clasificar los productos en dos grupos:

~Influencia angtosajoma:
hamburguesas, patatas
fritas, hot dogs, salsas.

~Influencia wmeditarranea:
plzzas, bocadillos, kebabs,
ete.
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La braduccion Likeral de
. fast food de inglés es
comida r&pic&a; el
téermine va relacionado

| ;;.;;.f:{%y’} . con Lla manera de
gﬂ“““‘i‘x servir los alimentos
“X . ’ | , 5
. A%, 7 WAS que. i::cu-v\ el &po de
e e = elaboracion.

EL fast food nace en EEUU a mediados del siglo
XX, como respuesta a la demanda de un
seqmento de la Pobtaﬂﬁém que buscaba un
producto low cost, ofreciendo un servicio de
restauracién mas econdmico que el tradicional;
en Europa y en Espaiia se introduce mucho MAs
tarde, orientada a un segmento de la poblacion
que buscaba QPEimf,z.ar Ei,em[pc:- > dinero.
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Podenos buscar su origen en los puestos

callejeros, ya existentes en la  antigua

Roma, e el Medio Oriente. En La\,[.-l"."f}‘.:i'7‘~';'.'-,;.:_.;;_;j,__._'-’;,

India, por ejemplo, se acostumbra desde
muy antigquo a servir comida CatLeJera,—
algunas pueden ser las pakoras, el Vada

pav, el Papri Chaatl, el Bhelpuri, e.i.‘

?&Mwum v ei. ‘Dcxhn Vada.

7 n
para mamna .

2 En 1912 se abre el pnn«\mmaﬁ ema
't/ork‘ un local que ofrecfa comida detras
' de uha ventana de vidric y uha ranhura
A para pogar con wonedas. EL sistema ya
existia antes en Berlin y en algunhas
» ciudades de Estados Unidos cowmo
Filadelfia. La firma popularizé Lo comida
para llevar bajo el eslogan "menos trabajo

. -WM‘-V =


http://es.wikipedia.org/wiki/Imperio_romano
http://es.wikipedia.org/wiki/Imperio_romano
http://es.wikipedia.org/wiki/Medio_Oriente
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_India
http://es.wikipedia.org/wiki/Pakora
http://es.wikipedia.org/wiki/Vada_pav
http://es.wikipedia.org/wiki/Vada_pav
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Papri_Chaat&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Bhelpuri&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Panipuri
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Dahi_Vada&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Automat
http://es.wikipedia.org/wiki/Nueva_York
http://es.wikipedia.org/wiki/Nueva_York
http://es.wikipedia.org/wiki/Berl%C3%ADn
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Luege con la llegada de los populares drive-through en los
19405 en Estados Unidos periodo en el que se hace muy
popular servir comidas sin necesidad de salir de un coche, el
concepto "fast food" se instala en la vida de Oecidente,

Las comidas se sirven a F:'E,e. de calle o en algunos Pa’vses se
ofrecen en locales comunes denominados food courts. La
hamburquesa se hace muy Fapu_i&r en la cocina estadounidense.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Drive-through
http://es.wikipedia.org/wiki/1940s
http://es.wikipedia.org/wiki/Estados_Unidos
http://es.wikipedia.org/wiki/Occidente
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida
http://es.wikipedia.org/wiki/Food_court
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Estados_Unidos

EL tOMﬁﬁF»'&O de comida r&[yid& que aparece eh Europa es nmuy
distinto; se apunta como origen Francia durante las Guerras
Napolebhnicas cuandoe en el sigle XIX Llos mercenarios cosacos del
e - . o

Ejército Ruso en Francia solicitaban en los restaurantes que se
les sirvieran lo antes posible, mencionando repetidas veces la
Palabra Bistrd (en russ.: bjs&‘ra = r&[oido).

Los restaurantes franceses Bistro quedaron con esta
denominacion a partir de entonces
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http://es.wikipedia.org/wiki/Guerras_Napole%C3%B3nicas
http://es.wikipedia.org/wiki/Guerras_Napole%C3%B3nicas
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XIX
http://es.wikipedia.org/wiki/Mercenarios
http://es.wikipedia.org/wiki/Cosaco
http://es.wikipedia.org/wiki/Ej%C3%A9rcito_Ruso
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Francia
http://es.wikipedia.org/wiki/Bistr%C3%B3
http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_ruso

A mediados del siglo XX un empresaric de la alimentacion en
Estados Unidos denominado Gevrsj Thomwas cowmercializa por

primera vez Lo que se denomina comida preparada (TV dinner)
con este invento, una persona sin mayores esfuerzos se
encuentra en pocos minutos con un plato prapo\mcio e casa.

Se hizo wmuy popular en los

Myermercadms y por eska razon se

le conoce también al alimento | - /> € "IN
preparado como ‘conveniend ,\{13-”3' € “‘“‘) ( 4
food!. A finales de los aRos 1990 Yy @ T\

emplezan a aparecer movimientos
en contra de la 'fast food' y

4a RN
_h

denuncian algunos asg&&&os acerca N
. . ¢ p{ﬁ"f‘:, | “.. :. \ ‘g -
de la poca informacion, el alko s 2 ARty

contenido de qrasas, azicares Y e
' oA

calorfas de alqunos de sus 2275708
alimentos,

(aparece acullado el término comida chatarra o comida basura). |
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http://es.wikipedia.org/wiki/Tienda_de_conveniencia
http://es.wikipedia.org/wiki/A%C3%B1os_1990
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XX
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Estados_Unidos
http://es.wikipedia.org/wiki/Gerry_Thomas
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida_preparada
http://es.wikipedia.org/wiki/TV_dinner
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida_chatarra
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida_basura

"VI'N Yim an
extra “home style’” touch
like this tangy cranberry

SR TRRIEN

TURKEY DINNER

- - - - -- -

Now Swanson cheers up

this tender “hurkey Dinne
with cranberry sauce. X

(Let’s hear it for “Swanson Night”)

Tender, moist, white and dark meat,

gravy and Pepperidge Farm dressing.

. . — it Creamy whipped potatoes. Peas in butter

QITCE 1RO21N O ~ 3, >, . .
"'"'(Hl(K[N DINNER ~2 -~ 7T s sauce for extra flavor. A little something
SIS SEE ASLAS, =P SalD YRR RS o z 1 extra to cheer about—tangy cranberry sauce.

\(47 Arar - aa/ . .
AP A Hooray! It’s almost dinnertime.

Dectare a"Swanson Night =you can TRUST SWANSON




A comienzos del siglo XXI aparecen ciertas corrientes

contrarias acerca de la comida rapida, algunos como el
movimiento Slow Food nacido en el aio 19%4 (Fromovidc:r

por Joseph Bové) pone como sus objetivos Luchar en contra
de los habitos que introduce la comida r&pid& en hueskras
vidas.

Aparecen documentales en los medios denunciando la
situacion como la pelicula-documental mas relacionada con
la hamburguesa Super Size Me, dirigida y protagonizada por
Morgan Spurlock (2004), en la que decide alimentarse
anicamente de comida de los reskauranbtes MeDownald's

durante un mes entero. La presion social aumenta y algunas
cadenas de restaurantes de comida r&pid& como McDonald's

anuncian en marzo de 2006 que incluirda informacion

nukbricional en el ampaqu&&ami&h&o de Fodos sus Frodu&os‘



http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XXI
http://es.wikipedia.org/wiki/Slow_Food
http://es.wikipedia.org/wiki/1984
http://es.wikipedia.org/wiki/Joseph_Bov%C3%A9
http://es.wikipedia.org/wiki/Super_Size_Me
http://es.wikipedia.org/wiki/Morgan_Spurlock
http://es.wikipedia.org/wiki/2004
http://es.wikipedia.org/wiki/McDonald%27s
http://es.wikipedia.org/wiki/McDonald%27s
http://es.wikipedia.org/wiki/2006
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Informaci%C3%B3n_nutricional&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Informaci%C3%B3n_nutricional&action=edit&redlink=1
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: 4.79 4.79 52.45
_ CALORIES CALORIES CALORIES
990 790 500
- - r
r\‘ . B Of =] - mls =
La Bromd &0 purdcs egawiie § o0 i v ' e - wls
PRSI NI oy O k3 4T0, pars gur posdes plafca ! : - |
R0 GCNO SO0 e GormAn (T aAn £
D b
Seef Gordita Supreme Flesta Chicken Salad
. aall W 1.89 4.09
5,60 . 5
: e & e "oﬁ. CALORIES - /) CALORIES
L e g 310 Py 850
R A f \ 4
gf BV, SBITRRE" W coLg pER - B G
oty = | - -
‘ E—— e - OF h
Meat Lover's Personal ; d 6" Meatball Sub nia
Pan Pizza St 36 - . .
$4.09 ).99 o - .
54 | ‘\CALOII[S aaan y e - o '. (,P 0 :
| 890 535 SRR 80 Sal .
z ‘ = = S ¥ 2k s e é&l :
y :l = :l =1 . :- - & “.‘ I.l -




300m o usder pach

[g9 McMuftfin™
(heesedurger
Sausage Barnts

Sotmesl
Soutbwest Salad

gt Owchen
tn. wter B erniny)

200 calories o o pa?

iced Cofee lnee)
Teniir

Caesar Salac
Igried hchan,
[ T

1 00M> usder eac?

™ Low it

Latty
Myt mi |em |

5rFAVORITES
UNDER4QOCALORIES

Www.

Ml
Mool

Moo
30 cal.
0 cal

Premeum (hicken M0 cal
Sardwich

Raach L igrtied)
Sausage McMetfa~ Ml cal

Prymge
Chechon Sandwch 350 cal
Classs gl

i~
———

Nt Tutge Serdae

Eﬁuwmm
Mcal

loed Lot
toele miR med
Site Salat
leariudes Bessag

Apple Slices Bl
Dvet Soft Brnk el
 Promiom Roast Caflee Dol

A7 DOR coore gady et & ased i e 2ans T geoerdl WY M Yowew a0wOsd Calare wedi may Wy
N ol pratac mpladie “ivadable Serwg bmakfant hourt onty Tataw coent fom ret iclute g

MCDADT 12 Mg Ohyenguin Fovtes iy sre wbe re Sad GOV OMEOS @ »
G012 Dary Maragerrery we Al rfights wserved G001 MeCormay Parted n P Unied

ratm vt ¥ gt o
o Armerua BRVTRC




Serving Up
McDonald’s plans to
show the calories for all
its menu items. Here’s
how the Big Mac

compares to menu items
from other food chains:

calories

| R |
TACO gURCE  sTARBUCKS RQonere,
BELL B&ING L ~ Y
; ~ VentiJavaChip ~ Cinnamon
Cantina Burrito =~ Whopper" ~ Frappuccino’  crunch bagel

760 600 450 420

calories : calories : calories : calories

“With cheese, no mayo ¥Soy milk, no whipped cream
Source: the companies The Wall Street Journal




SERVICIO

YRODUCTOS

ESTABLECIMIENTOS

- El cliente solicita el producto en mostrador, donde paga
y lo retira para su servicio en mesa o fuera del
establecimiento.

-Servicio rapido.

-Precios economicos.

-Horarios amplios.

-Uso de vajillas de un s6lo uso.

- Escasa variedad de oferta.

-Poca manipulacion de alimentos; materias
primas de cuarta o quinta gama.

-Elevado contenido calorico (grasas e
hidratos de carbono refinados).

-Normalmente son franquicias.
-Locales situados en zonas comerciales
estratégicas.

-Utilizacion de nuevas tecnologias de
conservacion de alimentos.
-Implantacion de sistemas de calidad.




LLAS CLAVES DEL EXITO DE ESTE NEGOCIO SE BASAN EN:

-Programa de oferta muy reducida, tanto en nimero de referencias como en la
variedad, donde prima la uniformidad del producto gracias a la automatizacion y el
control de las recetas, propiciando la reduccion del tiempo de elaboracion.

- No existe el servicio en mesa, se sustituye por un grado mayor de participacion por
parte del cliente; en la misma linea, las vajillas son de un so6lo uso, el cliente se
encarga de desecharlas.

- Sistematizacion del trabajo basada en la organizacion por procesos.
-Una relacion calidad precio que busca llegar a todo tipo de bolsillos.
-Gran rapidez en el servicio.

-De gran aceptacion dentro del su segmento.
-Ambientacion del local atractiva y funcional.
-Cocina, a menudo, a la vista del cliente.
-Calidad y especifidad en el producto.

-Oferta atractiva para cualquier hora del dia.
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CONTROLADORES DE
CONCENTRACIONES DE CQz2

S2UIMOS OL & RS ACTHDIZ SHADO
“ GALLTESCHIN CC AJA MRICUCHCL:
CCf. CCONCMIZADT RCS CH FUNCISN

BLLAS CONCTNTRACIONCS

SCCOz2 0 CLINTERICR BEL LOCAL

VEGETACION
AUTGCTONA

AINCONE IMT
DE &G JW DE MEZ0

ILUMINACION LED

FOHATCVTEHIUH ¥
=XT=RFIRDEL O8N

AISLACIONES EN TECHOS
¥ PAREDES EXTERIDRES

LOCSA UNS HENDR
PENDIDL TERM A

FILTRADO DE
EMERGIA SOLAR

LAS VENTR NS CUENTAN
SO UHNFILM QUE 3758
ENZRE A STLAR EVIANDD
EXLEE0A CE TEMFERATURA
ER LIS SECTORES
FRIZIMIS ALOE DROAE
=XTER GREE

M

MICRAID S PRESFTWA 71 PRERENCE

AERQOGENERADOR

GINCRADOR ECL CS QUE PERMITE GENESSR
EAESGIA CLECTRICA UMIUZAHZO ZLYIERTO
SSHO UNCA MUEHTE 2C AL IVERTACION
NH CONSTRUCCIONES

AGUA REUTILLIZADA

PRCVIENE DE A YECOLECCIONCE
LLIFAA T DE N/AAOHOE,
POETERIORMENTZ ES FLTR2ADA
YEZUTLEA ENCESCARCA
ZEINODORCE

CONTROLADORES AUTOMATICOS
DE ILUMINACION EXTERIOR

CONTRILLE CUE ATASAH &
FROGCE DTN LOS ANTERACTOS Ok
PG OF LA LI HATLIRAL

NG CORTIERE P38
VOLATILES PARS UNA VEOT
GALCAD DL ANC

MADERA ECOLOGICA

MADIFS CORTINCADA CUY6
EXTRACCAON NO CaRe, CL M0 AN JEKTE,
CORTADA 5[ FORIU SO CCLOS
DOSCUES FROMIVIERDC UNA
GLSTION FORSETAL SUETCNTADLE
CERTTICADA M50
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Family Meals

A Ol . Sandwick
Individual Meals
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Family Mcal
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blended baverage

Now you can:

Choose your milk.
Regular, light, soy

Adjust your coffee.

Extra coffee,
add espresso shots

Add more flavors.
Vanlla, caramel, mocha

Extra Coffee
Mocha Frappuccino®
blended beverage

visit “rappuccinocom.my to find cut more




. l “La inversion inicial en un fast food es
{ -_

. superior a la de un restaurante

.a Compensaciones; no requiere ir fodos los
™. 0 dias al mercado, o comprar lo mejor a
T precios variables, ni preparar el mend del
dia aplicando variopintas recetas distintas

Efradicional, pero tiene sus

cada vez; un fast food solo va a la

compra una vez en toda su existencia.
Pese a haber dedicado mucho tiempo a elegir materias primas, disenar procesos,
fijar especificaciones de calidad, Yy encontrar proveedores que se comprometan

con el proyecto; tambien realiza serias investigaciones de mercado antes de
lanzar sus recetas, que una vez establecidas seran automatizadas mediante
maquinas e instalaciones sofisticadas para asegurar una calidad constante dia tras
dia; la rentabilidad la aseguran los bajos costes de personal, (puede funcionar con
dos encargados y un equipo de personal no cualificado), y materia prima; se efectia
un control exhaustivo sobre los pesos de las raciones, se utilizan relativamente pocos
ingredientes, y siempre son los mismos, por lo que se pueden comprar en grandes
cantidades por contratos anuales directamente con el fabricante, a precios muy
ventajosos”
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Eska modalidad encuenktra
muchos ejemplos en los
pequeiros negocios
familiares ubicados en los
barrios urbanos, que
preparan pollos asados,
canelones, pa&a&as,
croquetas.. en general,
comida casera sencilla,
aungue existen wmuchos
que ofrecen elaboraciones

de btodo &E,F:»O..

Tombiéin destacan empreso\; de
catering, con cocina central,
que suministran, desde una
cocina cenkral, F?rcarciuﬂ&c-s
envasados y Listos para llevar a
gasolineras, colectividades, o
puv\&c}s de vewnba downde el
consumidor los F@u,@.da aciquirir.

St olvidar wmencionar Llos eskablecimientos de
fast-food, gque también cubren este servicio.

e




UNA IDEA "MADE IN USA" QUE’ TQIUNF‘A EN E$?ANA
-

TeLeP1zzZA

Por fin llegan los

enditos
OMINGos

Todos los domingos
pide tu telepizzayllévate otras 2
como caidas del ciclo o




SELF SERVICE
Esta formula se compone generalmente de un gran mostrador
con un pasabandejas en el gue estan todos Los platos que se
ofergam; al principio se disponen bandejas, cubiertos,
servilletas, pan, etc; el cliente va Pasamdc- con la bandeja
delante del mostrador Yy se va sirviendo,

Los alimentos estan orqanizados en qamas:
entrantes, vaﬁos frios, ensaladas, primeros,
sequndos, postres y bebidas; al final del
mostrador esta la caja, donde se paga antes

de sentarse a cownsumir.
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TIPOS DE AUTOSERVICIO

El cliente sigue una linea o pasillo en el
que va eligiendo productos de las
EN LINEA diferentes secciones hasta que llega a la
caja, donde paga y puede acceder al
comedor.

Las diferentes areas se encuentran
repartidas por todo el comedor, en mesas

LIBRE CIRCULACION o mostradores; el cliente se mueve por
O FREE FLOW ellas sin necesidad de seguir un orden. La
caja esta a la entrada o a la salida. Es muy
tipico en hoteles.

CIRCULAR O Los productos se disponen en mesas o
CARRUSELL mostradores de forma circular.
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EL impulsor de Llos establecimientos fue Fred
Harvey, de la cadena de resktaurantes y hoteles
“Harvey House”, que @.xpi.c&é Llos restaurantes de
varias estaciones de ferrocarril; con la idea de

ofrecer a los viajeros de bren un servicio de

comidas r&pido, comodo Y sobre todo, barato,
disefo este tipo de establecimiento, facilitando
que el consumidor se sirva su comida o su bebida.

Estos establecimientos surqgen en 1¥76 en Estados
Unidos, como respuesta a la necesidad de dar de
comer a gran cantidad de personas en poco
&E,em!vm
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Un buffet comsiste en ofrecer al comensal una variedad de
elaboraciones, tanto frias (por cjemplo, ensaladas) como
colientes (pescados, carnes, ete.) presentadas sobre mesas o
mostradores, normalmente decorados de forma especial en
la sala o comedor, siendo el propio cliente el que se sirve
lo que desea consumir. Se establece un precio alzado,
pudiendo elegir y repetir todo lo que se quiera por el
precio ya&&adw

.




W

Tradicional o convencional

De presentacion

Medio buffet

De comida, desayuno o cena

Es tipico en hoteles de alta gama. Sus productos suelen ser de
calidad, ofreciendo al comensal elaboraciones cuidadas, que se
mantienen en las condiciones adecvadas hasta que se
consumen.

Su objetivo es presentar al cliente diferentes platos y
elaboraciones que se ofrecen en la carta.

Es un bufé complementario. Se ofrece como parte de una comida
0 cena. Por ejemplo, el primer plato es un bufé de ensaladas,
pastas y embutidos, y el segundo plato de carta, o viceversa.

Se ofrece en hoteles de costa y se caracteriza por
elaboraciones sencillas. El comensal se desplaza por las mesas
y selecciona los produetos que quiere consuwmir.




Para que un buffet transmita ‘uha buena imagen tiene que
estar presentado de forma que llame Lo atencion del
comensal, banto en las elaboraciones como en la combinacion
de colores. Ademas, todo lo requerido debe estar facilmente
accesible al cliente, Tiene que estar preparado el servicio
completo para la comida, y se dispondran pilas de platos y
diskintos recipientes con servilletas, tenedores, cuchillos Y

cucharas en zonas donde el clienkte pued& servirse.
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N
obn de los

alimentos sera por zowas.
Primero lLos enbtrantes,
ensaladas, carhes, pemadc:»s,
Fms&as, arroces, pas&ras, eke,,
o en uh area los platos frios
Yy en otra los calientes; esto
de La

del

depemder&
organizacidn
establecimiento.

Aungue sea una fbérmula de
restauracion en la que se sirve
el propio cliente, siempre tendra
que haber camareros gue retiren
las bandejas
ros para que el buffet no esté
desabastecido. Ademas, btambién
se encarqgaran de retirar los

repongan géne

platos sucios de las wesas,
evitbando la acumulacidon de los
LSO S,

En la actualidad, en wmuchos
bufféts se ofrece lo que se
conoce como show-cookiing, que
Lla exhibiciédn de Lla
elaboracion de platos a la vista
del cliente.
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’ | ] DRUGSTORE f[f-}“/. o .

Restauracion ermanen&e o Drugstore: sown establecimientos que,
ademas de ofrecer bebidas y bocadillos, aperitivos, bollerfa, ete,
venden también revistas, periddicos y obro tipo de productos. Su
caracterfstica mas destacada es gque se encuentran disponibles |
las 24 horas del dfa. Un ¢jemplo son las tiendas situadas en las |
gasolineras.
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QE‘STAU(?;AL.ION AUTOMATIL.A O VE:NMNG

Restauraciédn automatica o
vending: son los prmdu&&os de
alimentaciébn o bebidas que
ocbtenemos a kravés de

e S ‘
magquinas expemdadoras
automaticas.
£s una f6rmula de restauracion

tomptememﬁaria Yy en los

alkimos afos ha experimentado
grandes avances tecnologicos,
ofreciendo una gran variedod
de Frodu&&os que se conservaih
con altos niveles de calidad.

Las méquinas de vending pueden estar en régimen de Fropmd&d
d@. ai.qmter, o ss,mpi.e.mev\&e_ en cesion del espacio, a cambio de uha

ta&r\hd&d, para que la empresa de vending lo gestione,
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_ SERVICIO PRODUCTOS
- Servicio rapido y comodo. - Ofrece gran variedad de
- Lo podemos encontrar 24 productos: bebidas calientes,

~ horas al dia durante frias, bocadillos, bolleria,

=~ Perfodo de amortizacion de

- suele ser de enktre
10 k] 18 anos.

~ kodo el aio. ensaladas, ektce.

Sttt StEmReSEE T

MAQUINAS
. = Cuesta poco mankener Las

~ maqguinas.
- Sencillo funcionamiento,

- Lo maquina entre

| 1y?2 alros, dependiendo del
Llocal.

- La vida Gtil de la m&quma




CATERING

EL catering surgiéd en Norteamérica, a principios de los allos 79,
v ‘ . 7 ¥ : &
como formula de restauracion wmilitar Yy para pode.r focilitar a
los astronautas una alimentacion aquatibrada durante los viajes
espaciales,

Sanloria let Ca}erinj

EMOTIONS & SENSATIONS

@emaraimaw&@ este EE,FO de restauracidn se contraba con
ankerioridad, por Lo que el cliente decide y solicita Los produ&os,
el tipo de servicio y otros servicios complementarios que desee
(decoracion, camareros para el servicio, menaje, etcétera).
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Se denomina cotering al servicio de alimentacion institucional o
alimentacidn colectiva que provee uha cantidad determinada de
comida y bebida en fiestas, eventos y presentaciones de diversa
indole. En alqunos casos son establecimientos especializados en

banqu@.Ee_s, los que proveen este servicio junto al alguiler de sus
instalaciones; en otros casos hay empresas esyeciatizadas para
elaborar y trasladar los alimentos al sitio que disponga el cliente.
En el servicio se puede incluir desde la propia comida, la bebida,

la mantelerfa y Llos cubiertos, hasta el servicio de cocineros,

comareros y pe_rsomai de Lampie.z.a pas&e_rwr al evento.

Son empresas que ofrecen un servicio profesional enfocado,
principalmente, al suministro de comida preparada, auhque
también puede abastecer de todo lo necesario para organizar un
banqu,e&e o evento,

Lo wmas habitual, tanko en las reuniones imgar&ah&e_s del mundo

empresarial como en las Preseu&aaéanes de espea&&cui.os o en las

tnauguraciones de las exposiciones plasticas, se recurre al servicio
de catering.



http://es.wikipedia.org/wiki/Comida
http://es.wikipedia.org/wiki/Bebida
http://es.wikipedia.org/wiki/Fiesta
http://es.wikipedia.org/wiki/Alquiler
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida
http://es.wikipedia.org/wiki/Bebida
http://es.wikipedia.org/wiki/Cubiertos
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocinero
http://es.wikipedia.org/wiki/Camarero

Las presentaciones mas comunes para los alimentos son las siguientes:

Comidas servidas: Son platos preparados para ser servidos a cada comensal en la mesa. Es semejante al servicio
personalizado que se ofrece en los restaurantes. Puede ser un plato unico o un menu completo compuesto por una
entrada, sopa, plato principal y postre. Puede variar de una cena privada (4 a 6 mesas) hasta un gran banquete
corporativo.

Comida tipo buffet: Es una comida con autoservicio, donde el propio comensal se sirve los alimentos. Se reserva
un area del evento para tal fin, con mesas colocadas de tal forma que los comensales puedan circular con facilidad
al servirse. Generalmente esta compuesto por dos o0 mas variedades de platos por tipo, es decir, variedad de
entradas, principales, ensaladas y contornos.

Estaciones de comida: Es similar a la comida tipo buffet, pero organizada formando pequenas estaciones. En los
casos formales, pueden clasificadas por regiones o por estilo de gastronomia. Otros mas populares entre
banquetes y recepciones estan las mesas de queso, donde se colocan variedades de queso, panes, bolleria y vino.
La estacion fondue, donde se colocan el fondue de queso suizo y el fondue de chocolate (oscuro y/o blanco) con
una variedad de sumergibles, pedacitos de frutas, bizcochos, etc. Otras estaciones pueden ser de frutas y
ensaladas, de cafeteria, de sushi, de postres.

Degustaciones o pasapalos: Son pequenos platos faciles de servir y degustar, aunque laboriosos de preparar
debido a su tamano. Deben poderse comer sin cubiertos o0 con uno pequeno. Algunos se sirven en pequenas
cucharas orientales, mini-canoas, mini-brochetas, etc. Pueden ser ofrecidos por mesoneros. Estan dirigidos a
ambientes informales, cocteles y eventos corporativos.

Recesos o Coffee Break es un término utilizado para definir los recesos de charlas, reuniones de trabajo, cursos y/
0 eventos en general, en los cuales se les brinda a los participantes, algo de bebida y pequenos aperitivos para
hacer una pausa en la reunidon. Estos estan compuestos por sandwiches miniatura, hojaldres, dulces, jugos, té y/o
café, entre otros.

Almuerzos empaquetados. Son practicos almuerzos servidos en bandejas desechables o en cajas disenadas con
ese fin. Por lo general consisten en sandwich, papas fritas, frutas y postre. Tambien se incluye alguna bebida, como
refrescos o jugos envasados. Los sandwiches pueden ser de muchas variedades, tales como jamoén, pavo, atun,
huevo, pollo, vegetariano y otros. Por supuesto, deben estar identificados debidamente por tipo de sandwich o
agrupados para facilitar su identificacion. Este tipo de almuerzo se entrega directamente en el lugar escogido por el
cliente y se ofrece como comida rapida lo que exige puntualidad y eficiencia en la entrega.




EN MEDIOS De
TRANSYOKTE

Se elaboran las comidas en

cocinas centrales para después
W ser cohsumidas por Fvasaje_ros Y

tripulaciones, en ferrocarril,
cruceros, lLineas wmariktimas

COLECTIVIDADES  regulares, y aviacion,
Se elaboran en cocinas cenkrales o

en el propio centro o instibucion,

como empresas, centros educativos, W
hospitales, cuarteles, ete. La oferta i |
suele ser Limitada.

Servicios especiales o de alta gama
Son Los que se ofrecen para bodas,
eventos especiales, cenas de gala,
ete,




SERVICIO PRODUCTOS
- La elaboraciédn de los predue&os y la - Se tiende a buscar
Fres&acééh del servicio no suelen coincidir en el Frodu&os equitibracios y
x ,Ei.em[pcu.

atractivos.

-~ Se wutilizan waterias

primas frescas en el
- catering de
© altka 9ama, y productos
~ semielaborados en las

== obtras modalidades.

EMPRESAS
- EL control de costes es muy importante, ya gue Los precios deben
ser muy a justados.
- Se utilizan nuevas tecnologias Yy Maquinaria para Fwd&r
conservar los productos en perfectas condiciones.
- Se realizan controles exhaustivos de calidad y de higiene para
evitar conbaminaciones e inkoxicaciones,




TZESTAUQA(_ION COLECTIVA 0 SECTOR INSTITUCIONAL
- Son establecimientos qgue
_ estan dirigidos a personas
«f | que por uhos motivos w
i+ obros estan “obligadas” a
> comer en delerminadas
L (stituciones o lugares sin

poder elegir, como por
e\jemyio, en cenkros de
ensenranza, hosp;&ates,
centros pemi&em«:mmms,
empresas, cuarteles
militares, comunidades
reliqiosas, etcétera.







RESTAURACION INSTITUCIONAL COMERCIAL

Hay ocasiones en que las |
personas, por estar en un
determinado lugar, se ven Bl
obligadas a comer en unos
establecimientos; quiza no
elegirian si estuviesen en

otra situacion. Por ejemplo,

los restaurantes de las vias

de servicio en aufopistas, los
restaurantes de los
aeropuertos y estaciones, loSpes"
restaurantes de las grandesi—{i"
superficies, etcétera. e




» POR EL SISTEMA DE EXPLOTACION
OTRAS CLASIFICACIONES DE RESTAURANTES

EN PROPIEDAD

Los establecimientos de menor dimension suelen ser explotados por los propios duefios,
habitualmente se trata de negocios familiares. Buscar mantener la independencia en su
gestion. Aunque es cada vez mas comun que se asocien para conseguir ventajas
(centrales de reservas...)

ARRENDAMIENTO

Se trata del alquiler de una empresa hotelera. En el caso de alquiler de un negocio, no se
somete a la ley de arrendamientos urbanos. El arrendatario asume las perdidas y
ganancias de la actividad y al finaliza el contrato, debe devolver las instalaciones en el
mismo estado que tenian sin perjuicio del deterioro producido por su uso normal. El
problema fundamental es la reticencia que tienen algunos arrendatarios a la hora de
hacer inversiones en unas instalaciones que deben ser devueltas una vez finalizado el
contrato.
El importe del arriendo puede tener varias modalidades:

* Importe fijo anual (con pagos mensuales, trimestrales y u otros) y una revision

anua correspondiente al IPC.

* Un porcentaje sobre las ventas (un 5% aprox)

* Un porcentaje sobre los beneficios (sobre un 15%)

* Cantidad fija, mas un porcentaje a partir de una determinada cifra de ventas

DE DIRECCION

(rappel)

Consiste en la contratacion de un equipo directivo, en raras ocasiones solo el director,
aunque lo mas frecuente es que traiga consigo su equipo de direccion. El empresario
sigue manteniendo el control de la empresa, aunque la gestion la realice el director. Este
puede cobrar un salario fijo o cantidad fija més porcentaje sobre los beneficios.

A este tipo de contrato también se le llama management.




» POR LA PROPIEDAD

FAMILIAR

Este tipo e alojamiento suele ser pequeiio y de menor categoria. La propiedad y la direccion se
encuentran unificadas y la estructura organizativa es jerarquica. Es muy habitual en pequenas

poblaciones y en € mundo rural. Una gran parte de la oferta espafola se encuentra en este grupo

CADENAS

Debido a la tendencia actual de las empresas hacia la concentracion, las cadenas hoteleras han
crecido considerablemente en los Ultimos afios. Segun la Asociacion de Hoteleras Espaiiolas,

¢stas se configuran como aquellas empresas que engloban bajo una gestion unificada a un
numero determinado de hoteles, con una distribucion territorial relativamente alta. Entre sus
ventajas la explotacion de una imagen de marca que les otorga un mayor valor comercial, mayor
fidelidad por parte de los clientes, reduccion de costes debido a la economia de escala, mayor
facilidad para conseguir financiacion, diversificacion del riesgo, mayor cualificacion de los
recursos humanos, etc.

AGRUPACIONES

Es una formula alternativa a las cadenas que permite mantener la autonomia de os integrantes.

En este caso, los hoteles acceden a las ventajas que proporciona la concentracion, sin perder la
independencia en la gestion. De este modo, se encuentran en casi en condicion de competir con
las grandes cadenas. Se trata de asociaciones empresariales sin animo de lucro, cuyos ingresos
provienen de las aportaciones de los socios y de las comisiones de las reservas que generan para
su asociados. Por ello, se crean centrales de reservas para dar servicio a sus hoteles. Entre las
importantes en nuestro pais se encuentran: Hotusa, Familia, Husa service o GSM. Algunas han
optado por una imagen comun en sus establecimientos.

TIEMPO COMPARTIDO

Regulado por la ley 42/1998 de 15 de diciembre consiste en la transmision del derecho a

disfrutar de un alojamiento turistico durante un periodo determinado al afio. Es necesario que el
conjunto inmobiliario tenga al menos diez alojamientos y el periodo anual de aprovechamiento
no puede ser inferior a siete dias. El cliente consigue un lugar para el disfrute de sus vacaciones
sin tener que adquirir la propiedad completa del inmueble, lo que reduce su coste. Ademas,
permite el intercambio de estos derechos para poder usar otras instalaciones similares sometidas
al mismo régimen en diferentes lugares. Por otro lado, esta formula aumenta la fidelidad , reduce
la estacionalidad y la incertidumbre del negocio, disminuye la dependencia de los intermediarios
y ofrece una fuente financiera estable a las empresas




RESTAURANTES INDEPENDIENTES

EL propictaric de la empresa qgestiona el restaurante. No se
comparten los beneficios con nadie y el dueilo es quien toma
todas las decisiones y, por lo tanto, asume todos los riesqgos. £
E:spaﬁa, alrededor del 96 % de los restaurantes sown
E,v\ciepenciien&e.s.

Algunas de sus ventajas son:

- No se comparte beneficios con nadie.

- Libertad de decisidn y filosofia de la empresa segin su criterio.
~ Trakto was Fersouatiaacio con el cliente,

- Resultados en funcion de su esfuerzo y motivacidn personal.

Algunas de sus desventajas son:
- Mayor dificultad para encontrar financiacibn.
Se asumen todos los riesqos.
Mayor dificulbad para posicionarse en el mercado,
Mayor compticaciém a la hora de explotar su imagen de marca.
Menor competitividad fyente a otras formulas de exPLoEatién (que ne
gocian mayores cantidades a precios mas reducidos, mejores descuen
tos, economias de escala, ebeékera).
- Menores posibilidades de formacién a sus empleados.




CADENAS
Se habla de coadenas de resktaurantes cuando hay varios
establecimientos exyto&acios bajo un mismo nombre comercial.

El restaurador gque guiera formar parte de una cadena lo puede
consequir a kravés de:

- La evolucion de un restauranke independiente., EL propictario tiene
éxito y ve la posibilidad de abrir varios establecimientos hasta formar wna cadena de
restaurantes.

-~ £l contrato de atquiten Un contrato de alguiler se basa en que la pro piedad
(el restaurador) transfiere a la cadena «la propiedad virtual» del establecimiento
durante el pe_rioda de algquiler. Durante el tiempo de duracitn del cownbrato, el
restaurante es explotado bajo la marca de la cadena y es esta la que asume la gestion
Y todos los costes laborales, opera&ivas, ete, La renta se Pu,ede pagar bien como
contidad fijo o bien estableciendo un porcentaje en funcidon de las ventas, o también
me diante una combinacion de ambas formulas,

= Laos nfrowxquitms«




Algunas de las ventajas de las cadenas son:
- Facilidad en la financiacidn,
- Expta&aaiém de una marca mMuy conocida por uin amplio sector de
La
Pobta\tiéw
- Mayor competitividad en los precios, al negociar grandes
volmenes de

compra.
- Estandarizacion del proceso de gestion.

- Homogenizacion del F’radwc&:« Yy del servicio.

- Facilidad de QXF?&V\SE,{#V\. U ejempto de ello es que los propictarios de
centros comerciales, a la hora de alquilar un local, dan mas facilidades a las cadenas de
restaurantes que a los Lv\depehciien&es.

Alguna de las desventajas de las cadenas son:
- Pérdida de visibilidad de la fiqura de mando.
Trato menos Fersov\ati,z.&do, tanto hacia el cliente interno como
hacia el cliente externo,
- Contratos laborales mas precarios, que tiene como consecuencia
que en ocasiones el personal no esté demasiado cualificado.

o




FIRANQUICIAS

La franquicia es una fbérmula empresarial basada en un
contrato en el que participan dos partes:

1. &L {ray\quitiacior, que es la persona fisica o juridica que cede
a obtros uha serie de derechos, o servicios de su empresa, ©
marca, para que La @.xpi.o&&w

2. EL franqguiciado, que es la persona fisica o jurfdica que usa y
explota Los derechos y servicios cedidos por el franquiciador.
Es decir, se establece una relacion entre un empresario
Jranguiciador) que cede a obro (franquiciado) el derecho a
USAr Su Marca Yy vender, asl, sus Frodma&os o servicios., De eska
mahera, el ﬂfrav\quiﬁio\dor obtiene un beneficio de las ventas
obtenidas por el {ramqumiado, y el {rav\quitiado adquiere uha
marca ya conocida y el know how del franguiciador
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http://www.infofranquicias.es

£l volumen de compras de codenas o
ffrmr\qmc‘:ms

es wuchisimo wmas elevado que la de
restaurantes &mdependien&es.

Este hecho les perm&e hegociar precios
mas baratos par  sus wmaterias primas, lo
que conlleva disminuir los costes Y
ofrecer precios mas competitivos que
aquellos restaurantes m&epemdw.m&es, qu,e
tienen costes de waterias primas mMas
elevados.




CLASIFICACION:
 Deportivos, balnearios, familiares, gastronomicos,
convencionales, lujo, regionales, i1nternacionales,

monoproducto, tematicos, etc; destacarian:

Restaurante convencional: ofrece servicio de comida y bebidas bajo la formula de
restauracion tradicional.

» Restaurante de lujo: ofrecen productos de alta gama y un servicio de calidad,
generalmente a precios elevados.

 Restaurantes regionales: ofrecen platos tipicos de determinadas regiones; por
ejemplo, un restaurante vasco.

* Restaurantes internacionales: ofrecen comidas tipicas de otros paises; por ejemplo,
restaurantes japoneses, italianos, chinos, turcos, franceses, etcétera.

 Restaurantes monoproducto: ofrecen un producto como base de su oferta. Son
ejemplos las marisquerias, los asadores y vegetarianos.

e Restaurantes tematicos: su oferta se basa en un tema determinado y to dos sus
elementos giran en torno al mismo: la decoracion, el servicio, los uniformes, la musica,
Un ejemplo seria un restaurante mexicano donde sus camareros visten con los
atuendos tipicos, de fondo suenan rancheras, etc.
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- CONCEPTO

CLASIFICACION

GESTION

ESTRUCTURAS

DATOS ACTUALES
EVOLUCION
TENDENCIAS

SECEUN LAS CARACTERISTICAS
SECGUN LA NORMATIVA '
sE¢>UN LA OFERTA

RESTAURANTES IN‘DE‘F’EN'DIETNTES

(CADENAS

FRANQUICIAS

DEPARTAMENTOS ¥ FUNCIONES

SESTRUCTURAS oraGANIzATNAS

RELACIONES
INTERDEPARTAMENTALES
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