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Departamento de alimentos y bebidas de un hotel pdf

Gestionar el departamento de alimentos y bebidas del hotel no es una tarea fácil. Desde hoteles con un solo servicio de desayuno, hasta hoteles con múltiples restaurantes, varios bares, servicio de habitaciones, desayuno y todos abiertos los 7 días de la semana. Como gerentes de hoteles podemos encontrar todo tipo de hoteles, y
cuando nos enfrentamos por primera vez al reto de gestionar un hotel, y que el hotel tiene un departamento de alimentos y bebidas, debemos estar preparados para liderarlo con la mejor seguridad. Mi primer contacto con este departamento fue en 2006, cuando me uní a la dirección hotelera de AC Elche. Gran hotel para empezar, ya
que no es un hotel de catering de alto volumen, más centrado en el alojamiento y el desayuno, y un cierto volumen de comida para conciertos (comida corporativa, equipos deportivos, etc.), y con un pequeño equipo de 6 personas en el restaurante. Algo simple. Dejé aquí algunos consejos que empecé a aplicar en el momento en que
me puse frente a este hotel, que sigo lanzando hoy, y que sigo recomendando que cualquier persona que quiera dirigir el departamento de alimentos y bebidas correctamente, ya sea en un hotel o restaurante en la calle, SÍ o SÍ debe seguir la barra: a) Usted debe vigilar absolutamente todos los servicios ofrecidos por su restaurante.
Esto no quiere decir que el mismo día tengas que pasar 16 horas dentro del restaurante, pero es necesario que todos los días mantengas un ojo en algún punto de venta (o algunos), como ir a desayunar a primera hora (cuando lo arreglan) y quedarte allí para el desayuno como cliente, y ver cómo funciona el camarero, si se cumple el
estándar de servicio, etc. Igual que un servicio a la carta durante el día o para la cena , menú de conciertos, banquete, etc. Idealmente, un director organizará su turno, y puede supervisar todos los servicios en la misma semana, por ejemplo: lunes: supervisión de la cena (viene en turnos de juego) martes y miércoles: supervisión del
desayuno y comida jueves: supervisión de la cena (llegando a un turno) viernes: supervisión del desayuno y opciones de comida unos días u otros se determinarán, generalmente donde hay más clientes. Después de todo, los gerentes de hoteles deben estar al día cuando hay más afluencia de clientes. b) Lleva tu ejemplo. Me he
reunido con directores que apenas están en servicio, no aparecen en ningún momento los fines de semana (que es también cuando normalmente hay más movimiento en la recuperación), etc., lo que dificulta evaluar y mejorar los servicios que ofrecemos, si, como gerentes de este departamento, no estamos en momentos clave. Al igual
que los reyes de antaño en la batalla, los directores también deberían estar en tiempos en los que haya más tensión laboral. Su equipo estará agradecido y se sentirá apoyado y entretenido. Por cierto, los clientes también prestan atención y la aprecian c) Rodéate con el mejor equipo. Siempre pensé, y seguí pensando, que, como
directores, tenemos la responsabilidad de saber mucho de todo, y esto también sucede estudiando en profundidad lo que sucede en el departamento de alimentos y bebidas del hotel: protocolos de servicio en la habitación, sumillería, distribución de espacio, procesos de cocina, planes APPCC, etc. Esto no quiere decir que como
director necesites hacer todo esto, pero necesitas saber cómo funciona el proceso dentro del restaurante, porque esa es la única manera de evaluar qué tipo de servicios están pasando y si las cosas se hacen bien o no. Por la misma razón por la que un director debe ser capacitado y en el proceso de aprendizaje continuo, los líderes de
cada departamento, ya sea el jefe de alimentos y bebidas, maitre, jefe de cocina o supervisor que tiene personal a su cargo, deben ser siempre los que deben dar ejemplo a su equipo, entrenarlos continuamente, y el conocedor perfecto del trabajo que hacen y sus responsabilidades. Ningún director debe saber mejor que su maitre de
vino ofrecido por su restaurante, o mejor que su jefe de cocina cómo debe salir el plato. Una de mis máximas es tener siempre un equipo a mi alrededor que supere con creces mis conocimientos, para que puedan traerme un nuevo aprendizaje todos los días. Eso es lo que estoy buscando en mi equipo. d) Introduzca full en el servicio. A
los directores que aún no han trabajado en la recuperación, les sugiero que puedan entrar en el servicio, tanto en la cocina como en el interior, y comprobar en el sitio lo que está sucediendo en la operación. ¿Cómo exigimos aumentar la proporción de camareros por visitante, o reducir el tiempo de montaje del desayuno, si nunca hemos
prestado servicio como camarero, o nunca hemos proporcionado servicio de desayuno de principio a fin? e) Utilice la formación como su mejor inversión. Tanto para tu equipo como para ti. Si descubres que no tienes la formación para dirigir un restaurante, no dudes en ponerte a la práctica y hacer ejercicio continuamente para estar al
nivel requerido por el establecimiento. Lo mismo sucederá con su equipo. Es común encontrar equipos con bajas calificaciones, con escasez de idioma, etc., y aquí los directores juegan un papel importante en la elevación del perfil profesional que tenemos. Este es solo un resumen de lo que es importante para mí para administrar
apartamentos complejos, como comida y bebida. Si te unes a todo eso con una alta dosis de actitud positiva, curiosidad por el conocimiento y mucha motivación, estoy seguro de que podrás gestionar bien esta importante zona para el hotel. Por: Daniel Agar. Conrad Hilton (entre otros) dijo cuando se le preguntó qué criterios seguía al
abrir un hotel su éxito, el más importante de los cuales son tres: Ubicación, ubicación y ubicación. Si tenemos en cuenta la El departamento de Alimentos y Bebidas suele ser, y desafortunadamente en muchos casos, además de muchas de estas icónicas instalaciones de construcción, entendemos que esta primera premisa debe ser
cubierta y beneficiar la operación en sí. Pero, ¿qué contribuyó entonces al mismo éxito? Me gustaría con este artículo compartir nuestras propias experiencias (así como las de un gran profesional llamado Guillermo Pantoja), ideas, ilusiones y puntos de vista con todos los que leen nuestro Blog. Supervisión del Departamento de
Alimentación y Bebidas en hotelesEn los últimos años hemos visto tantos profesionales de la hostelería como sea posible, y sobre todo muchos profesores, programas de formación y centros educativos, insisten en que los alumnos de diversos cursos de gestión hotelera en gestión de costes y costes son un elemento clave de la gestión
hotelera. No es que critique estas preocupaciones, porque le dedico gran parte de mi tiempo adecuadamente, pero al menos no puedo recordar a todos los colegas que tienen interés en esta industria, que el éxito de la hostelería es y siempre se mantendrá especialmente en la gestión de operaciones, en su supervisión y control a la
vanguardia del incendio. La calidad, de la que hemos hablado tanto desde hace muchos años, no se reduce a un manual sobre la mesa que dice cómo se deben hacer las cosas, sino por el hecho físico de que se hacen bien; En la medida en que esto suceda, el resto de los elementos que componen la actividad permanecerán dentro de
los límites establecidos. No menos importante utilizado para analizar los costos a finales de mes, si día tras día dejamos que la calidad disminuya debido a la falta de supervisión constante de las operaciones conduce a enormes costos. La experiencia del cliente siempre debe ejecutarse primero. El director del área de Alimentos y
Bebidas de un hotel no puede ser un animal de reparto, sino un líder que maneja a través de lo que los estadounidenses definen como Gerente con un Paseo, que no es más que una insistencia en estar en la vida cotidiana de todas las cosas, todo el tiempo, y todos los detalles de cómo funcionan los servicios de catering hotelero. La
naturaleza de la industria requiere un cuidado personalizado con los clientes y subordinados y colegas, así como un impulso impresionante que es la supervisión y el control de todo lo planeado para resultar en la satisfacción final de cuántos de nosotros formamos una gran familia de un hotel. La satisfacción del cliente como mi objetivo
es hacer esta reflexión porque, cansados de encontrar profesionales atrincherándose detrás de sus escritorios de oficina e informes generados por el departamento de administración, creo que somos deshonestos con el origen y la razón de ser de nuestras actividades: clientes y su satisfacción. Operaciones diarias en el departamento
de Alimentos y Bebidas del hotel se vuelve muy rutinario en sí mismo, y es por eso (y por el hecho de que estamos en la industria de las personas), que nuestro papel debe ser el eterno guardián de los valores de servicio y servicio al cliente, siempre tratando de superar las expectativas de nuestros huéspedes. La planificación y el
diseño de las operaciones (calidad programada) se lleva a cabo cada pocas veces, dependiendo de la creatividad y la mezcla de nuestros clientes. Nuestra supervisión y control de las operaciones en su lugar representa el 95% de nuestro trabajo (calidad entregada). La satisfacción del cliente (calidad percibida) siempre será nuestro
objetivo. El control de costos es muy importante, pero no debe cegarnos. La experiencia que obtienen nuestros clientes siempre debe ser nuestra razón de ser. Esta experiencia será el motor que nos ayudará a generar ingresos en el área de Alimentos y Servicios de cualquier hotel o resort. En nuestro próximo artículo, escribiremos
sobre estrategias para aumentar los ingresos en el área de Alimentos y Bebidas de cualquier hotel. Muchas gracias por visitar nuestro Blog. Si encuentras este artículo útil e interesante, ¡compártelo! ¡Compartir!
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