Paramnfo s

RECURSOS H'
DIRECCION D

Miriam Lads Sanchez
Elena Diaz Paniagua

HOSTELERIA Y TURISMO 1 - “IRECCION DE COCINA
- RECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION

FE DE ERRATAS
marzo 2018




A continuacion, se indican las erratas encontradas en el libro Recursos humanos y direccion
de equipos en restauracion (9788497324366).
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En el Sabias que, aparece dos veces “de |a”. Debe decir: “Los objetivos de la organizacién

implican”, tal como se muestra en la siguiente imagen:

® SABIASQUE...
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En la Actividad resuelta 1.5, se han corregido los datos erroneos que se destacan en la imagen.

Actividad resuvelta 1.5
De nuevo, para el mismo supuesto de la Actividad resvelta 1.3, dibuja el organigrama AFNOR.

Solucién:
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Sala: 8 camareros + jefe = 9 personas Cocina: cuarto frio + asador + jefe= 8 personas.
en el departamento. Economato: encargado + ayudante = 2 personas.
Cuarto frio: jefe + 2 cocineros= 3 personas. Administracién: 1 persona.
Asador: jefe + 3 cocineros= 4 personas. Total: departamentos + directrsonos.
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El apartado E) de la Actividad 1.13 se ha corregido y se muestra correctamente en la siguiente
imagen:

e) En cuanto a la organizacién infor-
mal, ;en qué momentos podria po-
tenciarla?

Estructura del restaurante. El res-
taurante tiene las siguientes areas:
¢ Los tres duenos, que hacen de di-
rectores y toman decisiones con-
juntas.
* Cocina, dividida en:
- Cuarto frio, con un encargado
y cuatro cocineros.
- Cocina caliente, con un encar-
gado y 6 empleados.
* Pasteleria, con un encargado y
dos pasteleros.
e Sala, con un maitre y 10 camare-
T0S.
e Economato, con un encargado y
dos ayudantes.
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