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Definicion del objetivo

conectar el conocimiento basico necesario
para comprender qué define al
servicio de sala de un restaurante gastronomico

en Occidente.
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En Occidente
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Método |éxico — semantico Qué es el servicio de sala
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Clasificar el servicio nos permite comprenderlo mejor

Meétodo clasificatorio

Criterios relativos
a la historia

Criterios relativos
ala puesta en
escena

Criterios relativos
a la oferta del
restaurante

Criterios relativos
a la ubicaciony la
localizacion del
restaurante

Criterios socio-
culturales

Criterios relativos
al espacio

Criterios relativos
al restaurante
como empresa
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Meétodo clasificatorio

el servicio

Criterios socio-culturales

El servicio segun origen sociocultural. El servicio segun si se realiza en el ambito publico o privado El servicio segun el target del cliente del restaurante



Método clasificatorio

el servicio

El servicio segun el entorno en el que se ubica el restaurante

El servicio segun el contexto geopolitico




Criterios relativos al
restaurante como
empresa

Meétodo clasificatorio

el servicio

El servicio segun el tipo de rte gastronémico

El servicio segun el modelo de negocio

El servicio segun la estructura empresarial

El servicio segun el nimero de comensales que se atienden por servicio

El servicio segun el numero de servicios y turnos que se realizan
El servicio segun la franja horaria de apertura del restaurante
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El servicio segun la oferta del restaurante

El servicio segun el precio medio

El servicio segun si hay reserva previa o no

El servicio segun el calendario anual de apertura del restaurante




Método clasificatorio

el servicio
El servicio segun la cocina que se sirve El servicio segun el tipo de acto/s que se da/n en el restaurante
El servicio segun las bebidas que se sirven El servicio segun el numero de actos del que se compone la experiencia

El servicio segun la oferta gastrondmica global complementaria de
la comida y la bebida que se sirve

El servicio segun la puesta en escena




Meétodo clasificatorio

el servicio

Criterios relativos a la
puesta en escena del
servicio

El servicio segun si lo realiza el camarero, el cocinero, el propio comensal, o es

El servicio segun la clasificacion tradicional por estilos. ot
mixto.

El servicio segln la complejidad de finalizacion/puesta en escena de las El servicio segn el nivel de conocimiento/profesionalidad por parte
elaboraciones en el momento de servirlas, en relacion a las técnicas y a del que lo realiza.

las herramientas utilizadas.

El servicio segun tipo de brigada y n° de personas que la componen
El servicio segun el nivel de liturgia

El servicio segun el grado de influencia que ejerce sobre el cliente
en la toma de decisiones sobre las elaboraciones que degusta




Método clasificatorio

el servicio

El servicio segun la planta del restaurante

El servicio segun el mobiliario de soporte

Dimensiones |wmm

Areas de degustacion

Areas de trabajo

| El servicio segun el mobiliario de soporte para la degustacion del cliente.

El servicio segun el mobiliario de soporte para la degustacion del cliente




Meétodo clasificatorio

el servicio

Criterios relativos a

la historia

El servicio segun la etapa historica de Sapiens para el arte culinario y la restauracién gastronémica en Occidente en la que se creo.
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El método central de Sapiens

Meétodo sistémico

El ser
humano

Yy
la naturaleza

empresa
Las funciones

Los recursos

de la sala del servicio

La experiencia

Gastrondmicay
sus
consecuencias




El ser humano y la naturaleza

Meétodo sistémico |

Comprender’

@

los sistema

La naturaleza: un
sistema
autorregulado que la
intervencion

humana ha actividad humana
transformado empresa b %

’

La accidn del ser humano: %
}P

Actividades... profesiones...
organizaciones/empresa|s~..£r

Actividades econdmicas...sectores...ambitos




Meétodo sistémico Il

Qué significa Abrir un
ser ” restaurante
empresario

actitud emprendedora

El restaurante
una vez
abierto

El final del
negocio

Comprender el restaurante como empresa



Meétodo sistémico |l

Los recursos de la sala

Productos
comestibles

recursos esenciales

Productos no
comestibles

Recursos Herramientas
humanos



funciones

Meétodo sistémico IV

Qué funciones lleva a cabo

>
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del servicio
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La
comunicacion

Del espacio y el
mobiliario

De las
herramientas

Antes del servicio

La mise en
place

Del servicio

funciones

Las reservas

Del resto de la
oferta
gastronomica

De las
elaboraciones




Comunicar la
oferta

Recomendar

Tomary
ordenar la
comanda

Coordinar la
comunicacion
interna

Trasladar las

productos

elaboraciones o

Reiniciar el
proceso a la
llegada de cada

mesa

Disponer y
presentar las
elaboraciones

Finalizar y/o
disponery
presentar las
elaboraciones

Controlar el
ritmoy el clima
de cada mesay
del servicio en
general

Las funciones del equipo de sala

Despedir




Después del servicio

Los imprevistos Los feedbacks

<N

La auditoria: controlar, reflexionar,
definir o redirigir la estrategia

Las RRSS y los Co-gestion
medios
Archivo de

. Estadisticas
clientes




Meétodo Sistémico V La experiencia gastrondmica y sus consecuencias

experiencia gastrondmica Cuadles pueden
ser sus
consecuencias

Con qué la
podemos
comparar

Qué etapas la
definen

Como se vive
una experiencia
gastrondmica



Meétodo historico
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Conocer la historia es esencial

Origen y evolucion

del servicio de sala ’ Las

| en la restauracion gastrondmica | Vanguardias

Hitos de la historia en relacion al servicio de sala

Paleolitico

dad de Oro de
la Cocina
clasica

Nacimiento de

restaurante
Civilizaciones . astronémico
. El origen de la g . /
antiguas la cocina

gran cocina
francesa

Edad Media Renacimiento

burguesa
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