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ORGANIGRAMA Y PROGRAMACION

CLASE N° 14




ORGANIGRAMA




Para que su empresa gastrondmica funcione con éxito, debe establecer la
estructura organizativa desde el principio, o que significa determinar los puestos
de los miembros de su equipo v sus respectivas funciones.

Los organigramas no soélo le permiten tener una gestion eficaz, sino también
establecer un sistema de responsabilidad y hacer un seguimiento de las funciones
de cada empleado.

A la hora de elaborar el organigrama de su empresa, debe tener en cuenta a
todos los miembros de su equipo, incluidos los propietarios.

ORGANIGRAMA DE UN RESTAURANTE Y SUS FUNCIONES

El organigrama y funciones de un restaurante muestra a los empleados en una
cadena de mando organizada. Una estructura general de un restaurante tiene
este aspecto: El negocio es propiedad de los duenos, que toman todas las
decisiones importantes sobre el restaurante.

Contratan a un director general y a un chef para controlar las operaciones diarias.
Un director de sala permanece en el lugar y se comunica directamente con el
director general, mientras que los jefes de equipo son elegidos por los directores
de sala en funcidon de sus habilidades y experiencia.
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ORGANIGRAMA EN EL AREA DE ALIMENTO Y BEBIDA

Se considera como organigrama a la expresion grafica de la estructura orgdnica
del departfamento de A&B en el sector de la restauracion. Su funcidn radica en
proporcionar la informacion necesaria para establecer los niveles jerdrquicos que
existen dentro de este departamento con la finalidad de garantizar la unidad, la
comunicacion y el control de las actividades.

Es imprescindible para la gerencia implementar un organigrama que fije con mayor
claridad los aspectos referentes a la autoridad y responsabilidad de cada uno de
los miembros de la brigada. La organizacion de un restaurante requiere
una estructura organizativa en téerminos de autoridad, clara definicion de objetivos,
distribucion de tareas, funciones y responsabilidades.

Es importante senalar que cada restaurante establece un diseno organizativo en
funcidon de su categoria y tfamano. No obstante se presenta una propuesta de
un organigrama general del departamento de A&B en el sector de |la restauracion.

En dependencia del diseno, dimensiones, capacidad, categoria, estructura de las
ofertas y tipos de servicios de cada restaurante, se estructura la actividad de los
servicios sobre la base de un organigrama que permita su organizacion, direccion y
control como subsistema especializado dentro de la misma; subordinado en todo su
conjunto al gerente general de cada establecimiento o instalacion.
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PROGRAMACION




CAPACIDAD ESTIMADA (CE) = drea util para el servicio en m? / 1,20 m?
por comensal. Imaginemos que nuestra sala fiene 15 m de largo por 10 m de
ancho, por tanto, tendremos un drea de 150 m?, luego: CE = 150 m? / 1,20 m?
por comensal = 125 comensales.

i COMO CALCULAR LA CAPACIDAD DEL RESTAURANTE?

La capacidad del restaurante se refiere a la canfidad mdaxima de comensales
que pueden ser atendidos simultdneamente en funcidn del espacio y la
cantidad de mesas v sillas disponibles.

El drea del restaurante nos dard un determinado numero posible de mesas vy sillas
por distribuir y, en base a eso, podremos calcular la capacidad de nuestro
restaurante.

Para realizar este cdlculo veremos que es algo bastante sencillo. Para ello
necesitamos |los siguientes datos:




*Meftros cuadrados del saldn
Tamano de las mesas vy sillas
‘Muebles auxiliares

La decoracion

*Espacios utiles o libres

‘Un cliente sentado a la mesa ocupa aproximadamente 1 metro cuadrado (m?). Si
a esta cantidad se le adicionan 20 cm? por concepto de trdnsito en los pasillos,
muebles auxiliares, zonas comunes, tendremos que un cliente ocupa en promedio
un espacio de 1,20 m2.

«Con estos datos ya estamos en condiciones de calcular la capacidad estimada
del restaurante.

‘Vemos un ejemplo:

Se cuenta con una sala que fiene las siguientes dimensiones: 15 metros de largo y
12 metros de ancho. Determinar la capacidad estimada de comensales.

15 m2x 12m?2=180 m?

Por lo tanto, la capacidad estimada serad:

Capacidad estimada = 180 m2 / 1,20 m? = 150 comensales

Un concepto importante que se debe tener en cuenta es la capacidad total del
restaurante y la distribucion o separacion entre el drea de saldn y cocina. Se
acostumbra a usar el 60% para las areas de salon y un 40% para cocina.




Un concepto importante que se debe tener en cuenta es la capacidad total del
restaurante y la distribucion o separacion entre el drea de saldn y cocina. Se
acostumbra a usar el 60% para las dreas de salon y un 40% para cocina.

*Por ejemplo, si se desea tener una capacidad de 150 clientes, se deben realizar los
siguientes cdlculos:

*150 x 1,20 m? = 180 m? (representa el 60% del local: drea de salon)

*Por lo tanto, el drea total del restaurante serd:

Salén 60% Cocina 40%

180 m? 120 m?

Salén + Cocina = 300 m?




Suponiendo que en nuestro ejemplo, el tiempo de cada servicio es de 210
minutos y el fiempo medio del ciclo de cada cliente es de 90 minutos, la
capacidad productiva de nuestro negocio seria:

CP: 150 comensales x 210 minutos / 90 minutos = 350 comensales por servicio.

Por supuesto que estamos hablando de un estimado mdaximo de productividad,
ya qgue en la prdctica entran en juego muchisimas variables de la gestion de
restaurantes que producirian cambios, especialmente en los tiempos segun el
numero de comensales que ocupen cada mesa y sus necesidades. Sin embargo,
tener este cdlculo es un buen punto de partida para realizar nuestras
planificaciones, especialmente cuando queremos doblar nuestras mesas vy
aumentar las ganancias.

RENTABILIDAD.

Para que un restaurante sea rentable, es necesario vigilar la proporcion de
compras, personal y gastos generales, siendo recomendable que no superen el
25%, 35% y 25% respectivamente. Seria conveniente tomar acciones correctoras
sobre la forma en qué prevemos comprar y sobre los gastos de personal — 3no
estaremos sobredimensionando |la plantilla necesaria en los comienzose

Desde el punto de vista del servicio, parece razonable fijar una media de 20
cubiertos a la hora por camarero, que nos da un promedio de un camarero
responsable de cinco o seis mesas de cuatro asientos cada una.




En cuanto a la cocina, un chef puede atender unas 15 o 20 personas como
MAximo.




PROGRAMACION DE BANOS PUBLICOS

SEGUN EL CODIGO DE EDIFICACION




E_ITI.2.2 DE LA CANTIDAD DE SANITARTOS

Loz locales de usoe piblico o semipdblico, contarian con locales =sanitariecs
geparados para cada sewxo vy proporcicnales al ndmero de personas dque trabajen o
permansezcan en ellos, de acuerdo a las siguientes proporcidn y wao del local:

a] Locales comerciales y/o industriales:

cuando el total de personas no exceda de cinco, habrid un retrete y un lavabo.

En lo= demas cascs habri: un retrete por cada weinte hombres o fraccidm, idem
para las mujeres; un mingitorio per cada diez hombres o fraccién y um lavabo por

cada diez hombres o fracecidn, idem para las mujeres.

b] Edificio=s de gobiernc, estaciones, terminales, salas de exposiciones, grandes
tiendas, restaurantes, mercados o anialogos:

Hasta doscientas cincuenta personas habra dos retretes y por cada cien personas
mazs o fraccidn se instalardn un retrete adicicnal. Cada dos retretes habria un
lavabo v 2e colocard un mingitorio por cada retrete gue e inatale.

o] Teatros, cinematdgrafos, cine teatros o andlogos.

Fara el piblico:

= Por cada trescientos hombres o fraccidm mayor de cien: unm lavabo.

= Por cada doscientos hombres o fraceidn mayeor de cien: un retrete.

= Por cada cien hombres o fraccidém mayor de cincuenta; un mingitorio.

= Para las mujeres: Por cada doscientas o fraceidn mayor de cien: dos retretes y
un lawvabo.

Fara loas empleados:

= Por cada treinta hombres o fraccidm, habrid: un retrete, un mingitorio, umn
lavabo v una ducha. B excepcidén del mingiterio, idem para las mujeres.




Fara lca arctimTas:
= For cads veinticinco hombhoss o fracciom, habré: un inedors, un =ingitacdia, o=

Lavabks v oo duchaa. For cada weinticincc sujsrsa o 2 JSosccian, habrsa: dowm
incdorea, un lavabs y doa duchas.

di Campca da dapcrtea:
= For cada =il sspectsdaoces y heste un méxizo ds Cionoo mIill CLOED RLSGLEOCLOED
For <ada mil sEpsctedaocss, sckre lom cinmoo mdl  indicsdocar dom o mingitaciaws

acdicicnalea. Far cada srea mingitociam o fracciso, as colocecd o recrece an el
bafic de loa hosbrss y dos recreEcss sn 8l de las muijsrss.

= For ceds cinco misgizorica o foeccidn, a8 oolosard un lavabs s sl BEafio de low
hozbcea, idam para laa mujssea,

m] Edificica sducacicnalea:

Fara Lloa alumnca:

= For cada cuarentda hoobres o fracclien: un IETrETE, uUn mingitoric y um lavakbc.
= For cada veints mujsres o fracclién: un retrEte y un lavakbeo.

Fara sl paracnal:

= For cadas guince hosbrea o foeccilan, hakrd: on retrcsts, dom minglTorica poun
lavazerice.

= For cads cince mudsrss o fraccién, habré: un resrecTe F un lavabs.

£l Face paracoal Qque presta assvicica #n hotelea, CoeEscsucences, woivissdam
mulzifamilisres o andlcogoas.

= For cadas ocofo hozbhose o fracocién, ERabrd: on osbosbs dom ominglTorica oy oam
Lavrabs.

= For cads cdisz mujerss o fracciénm, habrd: Tres rectretes § lavakbso.

gl LETEInLDACLED O&F LA CANTLOAD o& Ronbrsa ¥ ERulsrsa.

Cuandc no as sncusntre satablecida la propoocicn sotce Sombioss y SU(SDEE, § CeEnes
@n Coanti pArd detesminer LA cantided o8 manitaerica, B COTpUTArAen lex dom

guintaa partea dal toctal comc homboea § Trea QUINTAA FAITEA COOG mujeaIsa.

En #l caac de gua un local o sdificio mee oospads can pereccal de on aclo mexs,
a8 sxtablecerd sas coondiclien &n DormA SEDCSEE, Se(AndoEs CoOnETATCLA &n laom planam

¥ la docurmantaclin Qua as preaasnta.




MUKICIFALIDAT DE MENDOEA

Fara loa artimtam:
= Par cads wednficincc hoshoss o fracciSsm, habsd: un iscdoro, un singitacia, ==

lavabks y daox duchaa. For cads weinticines sujssea o Zcsccidn, habcd: dox
incdorca, un lavabc y doa duchaa.

di Campca de depocrTea:

= For cada =il sspsctsdocss y hembs un micims ds cimco mil: cimoo mingitociom:s
por cads mil aspsctsdacss, sckre lox cinco mil indicadoca: dox mingiborion
adicicnalesa. Por cads trsa mingitoriom o Fraccissm, as colocscd oo retrsts sn sl
bafic de loca hosbsea y doa retretsa sn sl de las sujsses.

= Por ceds cince misgitorica o freccidn, ss colocard un lavabc so sl bafa de lox
hombrea, idem pars las sujesrss.

a] Edificica sducacicnalea:

Fara leca alumnca:

= For cada cuarsnta heskrsa o fraccién: un retrets, un mingitcoric y un lavabs.
= For cada veints mujsrsa o fraccién: un retrets y un lavabe.

Fars sl parscnal:

= Por cads quince heskrsa o fosccisn, habrd: on cetcsts, don mingitcrica y un
lavatoric.

= For cada cincc sujsres o fraccién, habrd: un retrets y un lavaks.

] Pacs cnal gqus prects asrricica sn hotslsa, CsEbsusanbsE,  Tivissoas
sultifamiliarsa c andlcgoa.

= For cada ocio hosbhoss o fraccién, Babri: on csbosts dom mingltorica § oam
lavwakbs.

= For cada disz sujsrsa o fraccién, habsh: trsa retretsa y lavabc.

gl Cetarminacién de la cantidad ds hosbosa § sujscea.

Cuandc no as ancusnics satablecida la propesccién soics Bomboss y sujscss, & benec
sn cossta paza detessines s cenbided G sanditarica, =% coomputanin lam  donm
:piutup-:tnﬂtntﬂ:-h‘r-rtm:pinh-p-ﬂn:_mjim-

En #. caac de gus un local o sdificio =es Soopads con pereccal de o oacloc mess,
as satablscard sas condicién s forma sEpress, oejandoEps oonEtanoia #n lom plenos
T la ﬁ:-:l.-n.tl:l.ﬂn:'.-ll- Freamnts.




BANOS DE PERSONAL




EL CAPITULO 5 DE LA LEY N° 19.587 DE HIGIENE Y SEGURIDD EN EL TRABAJO DISPONE
Arficulo 46. — Todo establecimiento dispondrd de servicios sanitarios adecuados e
independientes para cada sexo, en cantidad proporcionada al niUmero de personas
que trabajen en él.

Articulo 47. — Los locales sanitarios dispondrdn de:

1. Lavabos y duchas con agua caliente vy fria.

2. Retretes individuales que dispondrdn de una puerta que asegure el cierre del bano en
no menos de los 3/4 de su altura (2.10 m).

3. Mingitorios.

Articulo 48. — En todo predio donde se trabaje, existird el siguiente servicio minimo
sanitario:

1. Un retrefe construido en mamposteria, techado, con solado impermeable,
paramentos revestidos con material resistente, con superficie lisa e impermeable,
dotado de un inodoro tipo a la turca.

2. Un lavabo.

3. Una ducha con desague, dotada de sistema de agua caliente y fria.

La autoridad competente contemplard los casos de excepcion en los trabajos
transitorios.

Articulo 49. — En todo establecimiento, cada unidad funcional independiente tendrd los
servicios sanitarios proporcionados al nUmero de personas que trabajan en cada turno,




Articulo 49. — En todo establecimiento, cada unidad funcional independiente tendrd los
servicios sanitarios proporcionados al nimero de personas que tfrabajan en cada furno,
segun el siguiente detalle:

1. Cuando el total de trabajadores no exceda de 5, habrd un inodoro, un lavabo y una
ducha con agua caliente vy fria.

2. Cuando el total exceda de 5 y hasta 10, habrd por cada sexo: un inodoro, un lavabo
y una ducha con agua caliente vy fria.

3. De 11 hasta 20 habra:

a) Para hombres: un inodoro, dos lavabos, un orinal y dos duchas con agua caliente y
fria.

b) Para mujeres: un inodoro, dos lavabos y dos duchas con agua caliente y fria.

4. Se aumentard: un inodoro por cada 20 trabajadores o fraccion de 20. Un lavabo y un
orinal por cada 10 frabajadores o fraccion de 10. Una ducha con agua caliente vy fria
por cada 20 frabajadores o fraccion de 20.

Articulo 50. — Los establecimientos que ocupen mds de 10 obreros de cada sexo,
dispondran de locales destinados a vestuarios. Estos deberdn ubicarse en lo posible
junto a los servicios sanitarios, en forma tal que constituyan con éstos un conjunto
integrado funcionalmente.

Aquellos que ocupen hasta 10 obreros de cada sexo, podrdn reemplazar a los vestuarios
por apartados para cada sexo, entendiéndose por tales a sectores separados por un
tabique de material opaco de 2,50 m. de altura ubicado dentro de un ambiente
cubierto.
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