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PRODUCTES PROCESSOS PERSONES

METODOLOGIA

PERSONES PROCESSOS PRODUCTES LA RESTAURACIO SOSTENIBLE
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En temps on s'ha apostat per una digitalitzacidé massiva i una estructura de
personal rotatiu i temporal, cada vegada és més dificil trobar un servei de

sala efectiu, pero alhora proper i vinculant.

Una bona destio de la sala i del client es presenta doncs, com una constant

i un valor que hem de protegir i preservar. Que ha passat amb el valor dels

intangibles? Com podem continuar apostant per la cura i la conciliaci6

amb el client?
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CONCLUSIONS 4

e Hi ha una demonitzacio6 del treball de sala, per les males condicions de gran part de la restauracio i la

manca visibilitat dels que treballen bé.

e Necessitat de visibilitzar i reconeixer la feina imprescindible de la sala per generar una experiencia

satisfactoria per al client.

e Cada restaurant ha de formar els seus equips de manera personalitzada i directament relacionada amb

la filosofia i les practiques del restaurant.

e La necessitat que els equips desenvolupin capacitats emocionals, els cambrers no sén transportistes de

plats.

e Cal millorar les condicions dels equips: economicament, de conciliacio i de reconeixement, una inversio

que han d'assumir tant els empresaris com els clients.

e Laimportancia dels intangibles, de generar sensacions als clients.

e Els clients cada cop donen més valor a l'experiencia viscuda.

e El client ha canviat, és meés culte, exigeix més, vol més informacio, cada cop la gent esta meés

conscienciada.
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Juan DiegO Sandoval ) "La sala no necessita una revolucio, la

sala necessita creativitat."

"La gent ha de comencar a tenir consciencia de la feina
gue estem fent a cadascun dels nostres restaurants."
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"L'hospitalitat que oferim al comensal
és vital, fer-los sentir que li importes
sense haver de dir-ho."

"

"Crec que el canvi s'ha de produir als mateixos cuiners, que
alguns ja estan valorant el treball de la sala, pero els
demanaria mes, més compromis i meés iniciatives que posin
en valor la sala."
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Juan Mediavi”a La sala esta en depressio, perque

entén que no és important."

"Nosaltres des de la sala podem donar
temps, diners i reconeixement."

"Un lider és el que primer cuida el seu equip, que
fidelitza el seu equip. L'equip eés el que fidelitza el
client."






Israel Ramirez

"Els grans canvis que s'estan produint
O que es produiran es a la part
sensorial, de fer sentir la gent."

"El que no es pot copiar és el que et fa sentir la gent, és
una cosa unica i que passa diferent a cada taula, jo crec

que som l'ultim ingredient de cada plat."
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- "Nosaltres venem intangibles."

Gonzalo Parra &

"La creativitat seduca a través del plantejament de reptes."



"El client ens transmet que VOl
producte de proximitat."

"Nosaltres a fismuler tenim un lema: simplicitat i
professionalitat, per a nosaltres la sostenibilitat es
una questio de respecte.”

- T



Fva Ballarin
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