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Los gastrondmicos estamos entrando en una nueva etapa de
la pandemia.

. Disposiciones
Tiempos
Reapertura
Consejos Responsabilidades

Equipos
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Los factores o puntos que tenemos que tener en
cuenta en esta etapa de transicion.

- PERSONAL O EQUIPO DE TRABAJO:
HABILIDADES “MULTITASKING"”

I MENU EFICIENTE: OPTIMIZACION DE
RECURSOS

I L NUEVO “SALON” DE SERVICIO

I COMUNICANDO LA REAPERTURA
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HABILIDADES "MULTITASKING"”

Nuestros equipos han tenido que adaptar sus tareas
diarias y sumar nuevas, con el fin de adaptacion de

nuestros negocios.

Delivery Take away App

Limpieza Desinfeccion Despachar
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MENU EFICIENTE: OPTIMIZACION
DE RECURSOS

Eliminar los platos menos populares
Eliminar los procesos de produccionde
mayor complejidad

Reducir la cantidad de tipo de
materia prima

Elegiringredientes que puedan ser utilizados
en la elaboracion de otros platos
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Importancia de los Productos Deshidratados

Ahorran: tiempo, espacio, refrigeracion
y congelamiento

Sonde alta vida util

No implican la pérdidade calidad o
de nutrientes y son de muy facil uso.

Tienen mas de un uso o aplicacion
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EL NUEVO “SALON” DE SERVICIO
("Front Of House")

Alcohol en gel en lugares estratégicos Porciones individuales
Vajilla descartable individual Elementos de seguridad

Nuevo menu: pizarras, QR Alfombras sanitizantes
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Importancia de las Reservas

Informar previamente las Horarios de atencion
condiciones de lareserva Turnos

Los canales de reserva Cantidad maximade
(teléfono, sitio web, RRSS) comensales por mesa

El tiempo de tolerancia de espera Otras medidas que resulten

utiles al comensal
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COMUNICANDO LA REAPERTURA
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1. ¢ Podrian profundizar en el tema de los despuntes y
mermas?

Siempre aprovechar las partes de los alimentos que no se pueden presentar en los platos de la carta, para
asi elaborar platos que encajen econdmicamente hablando, en el menu diario del restaurante. Un ejemplo
seria porcionar los pollos y reservar las pechugas, muslos y contramuslos para platos mas elaborados y la
carcasa, alas, etc... utilizarlas para el menu del dia ofreciendo caldos, frituras o salsas de acompariamiento
o saAndwiches. Este punto también lo podemos sumar a "Platos a partir de platos”: la elaboracién de platos
que favorezcan su reutilizacion es un buen método de aumentar el rendimiento econémico de los mismos,
es decir, si un martes elaboas una coccion lenta de una carne, el miércoles puedes ofrecer un guisado o
croquetas. El caldo restante o mermas de carne puedes usarlo como preparacion para nuevos platos que
requieran de un potenciador de sabor. Finalmente, con una correcta estandarizacion de nuestras recetas,
podremos planificar de mejor forma nuestra produccidon y asi nuestras compras y abastecimientos de
materias primas. Asi podremos controlar de mejor forma las mermas y detectar cuando podremos
reutilizar despuntes y mermas en cada proceso.
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2. Para la comida del personal, si se usa stock del
local, ;cual es la mejor manera de costearlay

discriminarla?

La recomendacidén es tener 1 menu diario, estipulado de antemano en forma semanal, hacer el pedido y
diferenciar la materia prima a usar del stock de produccién, ademas de las cantidades que se van a pediry
recepcionar. Comandar a la cocina en la apertura cantidad de comensales internos y controlar cuantas
raciones se elaborany sirven por turno. Lo mismo ocurre con las infusiones, tostadas de desayuno y
consumos varios. La clave: Fijar un presupuesto y costo diario por persona.
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3. :Como sugieren controlar el consumo de
mercaderias por parte del personal para que no se
exceda del desayunoy la comida diaria?

Fijando un presupuesto mensual de gasto para el personaly separando un espacio en bodega especial
para la comida del personal. Podria ser responsabilidad de jefe de turno monitorear el manejo de estos,
pero cabe mencionar laimportancia de que todo el equipo de trabajo sea consciente del uso de estos

productos y de los dueiios y administradores mantener motivados y alineados a sus equipos de trabajo.
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4. ;:Qué recomendaciones dan al momento de
montar una mesa? Por ejemplo en relacion a las
servilletas, mostaceros, aceites y tantas otras cosas
que implican manipulacion de los clientes?

La recomendacidén sanitarias es evitar el uso de insumos y elementos de manipulacion en las mesas. Todo
lo relacionado a servicio, ya sea servilletas, saleros, pimenteros, salsas, alcuzas y otros elementos
similares, deben venir porcionados para que cada clientes los manipule y puedan ser desechados
posteriormente. El uso de estos productos también permite sanitizacion y desinfeccion entre cada rotacion
de mesay promueve practicas confiables de sanitizacién en este contexto de transicion.
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5.:Qué opinan del uso de los individuales de cuerina?

Se recomienda uso de materiales desechables. En el caso de estos materiales que pueden ser sanitizados,
podrian eventualmente usarse siempre y cuando permitan una correcta limpieza y desinfeccion. Se
recomienda revisar la normativa local de cada pais o region para estar atento a estos puntos especificos.

Acompanar. Inspirar. Transformar.



6. ;Qué recomendaciones pueden dar para el
armado de una barra de cafeteria?

En tiempos de transicion, se recomienda usar materiales que no permitan mayor manipulacion entre
quienes atienden en la barray los clientes o comensales de la cafeteria. En este punto, es importante seguir
recalcando el uso de materiales porcionados de forma individual, como también de materiales
desechables biodegradables para facilitar la descomposicion de éstos. Adicionalmente, es importante
recordar que debemos optimizar nuestras operaciones de producciony servicio, simplificando las opciones
de carta, manteniendo aquellas ofertas rentables y potenciando las promociones para aumentar
demanda. Bajo este punto, podemos acotar nuestra oferta manteniendo la rentabilidad de nuestros
negocios en este tiempo de transicién.
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7. :Queée tips nos pueden dar para Room Service?
cTiene el mismo efecto la comida tapada que la
comida sellada con plastico film?

ELRoom Service debe ser abarcado con las mismas restricciones del "nuevo saléon" de restaurantes,
teniendo los mismos cuidados de sanitizacién y desinfeccion de los elementos para los huespedes o
comensales, usando materiales desechables para evitar mayor manipulacién, como también, evitar usar
manteleria y menaje en los carros, reemplazando por productos porcionados y materiales desechables
biodegradables. El efecto de la comida sellada con plastico film versus la comida tapada, dependera del
tipo de plato del que se este presentando. No sera lo mismo en productos que condensen o puedan
humedecerse a otros que no.
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8. (:Alguna recomendacion respecto a aplicaciones
de delivery?

Recomendamos revisar los webinar anteriores donde hablamos de Marketing Digital, Digital Branding y
como comunicar correctamente y usar las plataformas de delivery. Puedes visitar nuestra seccion
destinada a los webinars aqui :

https://www.unileverfoodsolutions.com.ar/inspiracion-para-chefs/webinars.html (Argentina)
https://www.unileverfoodsolutions.cl/inspiracion-para-chefs/webinars.html (Chile)
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