



































12.2 Rutas del Vino en Chile?

Este nombre deriva de la forma en que es llamado el recorrido que existe a lo largo del

pais para poder apreciar las caracteristicas del vino chileno.

Tabla 1: informacion recopilada a través de pagina del gobiemo de Corporacién Chilena del vino.

2 http://www.ccv.cl

















































































Tabla 5: Informacioén entregada por Revista Comunal de Casablanca, edicién mes de septiembre del 2011.
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Gerencia General

I
Gerente de Operaciones.

l Persanal Atliministrativn‘ 4—__‘_&—_
! el
[ |

Administrativo Contable, Administrativo en Control y Costos |_| Administrativo en Logistica y Compras.
1 T

= I
Seccién 1 Seccidn 3
= | |
Encargado de Mantencion | - [RESTAURANT (Alimento y Bebida) | ['RECORRIDO POR LA LOCALIDAD | | ATENCION AL CLIENTE | | EXHIBICION TURISTICA |
i . |
_1 Cocina | l Sewicio de Restoracién I L—iﬂe de Gufas Turisticos —l | Jefa de Tienda l [Encargado de Media Luna [

Chef de Partida

Cuarto Frio

Gufas Turfsticos |‘Trabajadores de mantencién

Garzones

Ayudante de Pasteleria

Pasteleria

Cuarto Caliente

Sub Chef

Asistente de Cocina

Encargada de Coperfa

Personal de Aseo

Tabla 8: Organigrama General de Estancia “El Cuadro™, de creacion propia, con posterior aprobacion por Gerencia de la empresa.
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GARZON

[
Llegada a las 9:00 a.m.

—— Limpieza del saldn

— Desayuno 10:00a.m.

- Cumplimiento de funciones segin orden de jefe de Saldn
—— Esperada del cliente

— Llegada del cliente

— Ingreso del cliente al Restaurant

—— Recibimiento del cliente

— Indicacidn del lugar para recibir el coctel

—Recibimiento del coctel |

—Entrega de carta segun mend del dia

Chardonnay S

3 variedades d

L—Se ordena la mesa en que serd atendido el cliente

—Se toma pedido de mend segln carta

— Hace triple comanda

entrega
una copia uso personal

doble copia al Chef de Partida

L senvicio de consumo por carta.

Continuacion

%

incorpora a la mesa

mantequilla

l:cuarto caliente

= Levantar y llevar cada una de las sillas al costado del saldn
— Pasar los trapeadores por todo el piso del saldn
— Pasar las mopas himedas por el piso

L Mover cada una de las mesas al momento de pasar las mopa

{Una vez el piso seco)
Devolver las sillas a su respectivo lugar

our

N

e Empanadas

aceite de oliva
Sal

-
EfRE RESTAURANT

cuarto frio

&=
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Servicie de Consumo por Carta

— Pedido de pan a cuarto caliente

—— Indicacidn al cliente al lugar de su mesa |

- El cliente se sienta en su lugar ; .
f Vinos Bebida

—— Se pide el plato de entrada

—— Servir el pan [_
—— Chardonnay Magna N,
—— Entregar el plato de entrada y Magn Fanta

L Cabernet Sauvignon —— Coca-cola

— Ofrecimiento de consumo de vino o bebida seglin lo desee el cliente

. . L Carmenere Sauvignon c {a licth
—— El cliente termina de consumir la entrada ) —— L-0ca-coia lig
| Carmenere-cabernet Sauvignon

—— Pedido de plato principal a cuarto caliente — Sprite
— Retiro del plato entrada de la mesa ~==Satvighon Blanc Estancia o] Cuado
—— Se sitve el plato principal
L Oirecimiento de bebida para consumir AN
—— El cliente termina su plato principal Mantequilla
- Se pide el montaje del postre en cuarto frio :i?:ienta ‘_
| Retiro de la mesa de plato principal mas toda la loza para consumo — | ;
GalEdn | platillo panero
| 8o sive posire cuchillo panero
—— Termino del postre ——Acaada ol RESTAURANT
L Oftecimiento de café te o agua natural s ESL
——  El cliente solicita su cuenta
—— Garzdn pide cuenta en recepcion
—— Garzon entrega la cuenta al cliente
L— Pago de lacuenta tarjeta de crédito efectiva

53



l COCINA ——enciende el horno

— se enciende la cocina

llegada S:00 am
_—I— cambio de ropa——% Procesos del personal

—— se coloca la tetera

se monta el comedor = — se pesa el pan,

se prepara la comida segun el menu del dia ,—se coloca en la lata
entrada  principal jugo postre Preparacion del desayuno del Personal —— Se coloca en el horno
se llama al personal a almorzar 12:00 hrs | — se monta el comedor

uno a uno el personal retira sus platos —Se preparan los huevos

de comidas Preparacion del Almuerzo

- se saca el pan del horno
terminan todos S

L se mezclan el huevo en el pan

se retira todo de el comedor I )
se entrega un sandwish

se limpia el comedor para cada personal

se limpia la cocina L— se retira todo de el comedor

retiro a las 5:30 p.m —

Mientras en la cocina existen dos secciones que al igual que todas las demas divisiones deben realizar correctamente cada una

de sus actividades haciendo de esta manera que la empresa pueda realizar eficientemente cada una de sus funciones.
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TIENDA

Llegada a la estancia a las 9:00 a.m.

Retiro de llaves en oficina Administrativa

Apertura e Ingreso a la tienda —— Se realiza proceso de cierre de boletas del dia anterior
Encendido de los computadores — Ingreso de boletas al sistema computacional
Se lleva a cabo los procesos necesarios para el orden diario del local ———— Informe de recaudacicn

corroboracidén de Administrativo Contable
Esperar la llegada del cliente

) _ L Reposicidn de mercaderia si es necesario
Atencidn al cliente

: o A través de una Orden de compra
Entrega de la mercaderia solicitada

Emisién de boleta

efectivo N
contado
Pago del cliente { I‘\
tarjeta de crédito

Despedida del cliente crédito

Limpieza del local

Emision de boletas diarias
SRR £ DRlBteian < ESTANCIA "EL CUADRO"™

Cuadramiento de caja diario

Cierre de terminal

Salida 17:30 horas
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