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El desarrollo de la industria de alimentos y bebidas ha sido un proceso constante y emocionante, con innovaciones y tendencias que han cambiado la forma en que consumimos comida. A lo largo de los afios, se han inaugurado primeros restaurantes automatizados, surgido el movimiento de los restaurantes teméticos, comenzado a popularizarse la
comida rapida, entre otros. La historia del restaurante es un proceso continuo de evolucién que se remonta a la antigiedad. En ese entonces, las iglesias y los monasterios acogian a viajeros y les ofrecian comida en contra de donaciones. Los comerciantes aprovecharon esta situacion para crear establecimientos especializados en la venta de comidas
y bebidas. Con el tiempo, aparecieron las posadas en Egipto, donde se brindaban habitaciones y comidas a los viajeros que pasaban por alli con sus caravanas. En Inglaterra, la introducciéon de carruajes en 1658 impulsé el crecimiento de las posadas y tabernas. El término "restaurante" proviene del francés y se utilizé por primera vez en Paris en
torno a 1765 para describir un establecimiento que servia bebidas y comidas de manera distinta a las posadas, tabernas y casas de comida. El éxito de este tipo de establecimientos fue inmediato, y pronto proliferaron en la ciudad. Después de la Revolucién Francesa en 1789, muchos sirvientes desempleados fundaron o se unieron a estos nuevos
establecimientos de comidas. En otros paises, el restaurante tal como lo conocemos hoy comenzo a surgir en las ultimas décadas del siglo XIX. En Espafa y otros paises de habla castellana, la palabra "fonda" se utilizaba para describir un tipo de establecimiento que se dedicaba especialmente a servir comidas. Las tabernas llegaron al continente
americano con los colonizadores, y el primer restaurante de Estados Unidos se llamé Delmonico's. Entre 1880 y 1890, Fred Harvey y John R. Thompson fueron los primeros en establecer grandes cadenas de restaurantes para satisfacer la creciente demanda de estos establecimientos. Para responder a esta necesidad, las ciudades comenzaron a crear
escuelas especiales donde se impartia una ensefianza profesional para preparar personal practico en las distintas tareas de los restaurantes. Restaurante Clasificacion por Nivel: Requisitos Basicos Internacional El exterior del restaurante debe ser acorde con la categoria del establecimiento. El personal de servicio debe estar uniformado y
adecuadamente vestido. La cuberteria debe ser de acero inoxidable, mientras que los restaurantes de tercera clase deben tener dos tenedores por cubierta. Los comensales pueden utilizar un teléfono inaldmbrico para solicitar servicios adicionales. El mobiliario y la decoraciéon deben ser adecuados para la capacidad del comedor. Los restaurantes se
clasifican segin su categoria y metodologia de servicio. La primera categoria incluye a los restaurantes de tercera clase, que tienen una carta sencilla y un personal de servicio uniformado con chaqueta blanca. Los restaurantes de cuarta clase son independientes de la cocina y tienen una carta sencilla. Hay varios tipos de restaurantes, cada uno
especializado en una categoria especifica de comida y servicio: - **Grill**: un tipo de restaurante que se enfoca en la cocina americana, con carnes, pescados y mariscos a la plancha o a la parrilla. - **Restaurante Buffet**: un estilo de restaurante que ofrece una variedad de comidas en forma de bufé, ideales para grupos grandes de turistas en hoteles
con servicios "Todo Incluido". - **Restaurantes de especialidades (tematicos)**: restaurantes que se enfocan en un tipo especifico de comida, como mariscos, vegetarianos, steak houses o carne. Estos también incluyen restaurantes que ofrecen cocina de nacionalidades especificas. El origen de los restaurantes modernos se remonta a la década del 18,
cuando Boulanger, un vendedor de caldos y sopas en Francia, comenzoé a llamar a sus comidas "restaurantes" debido a su capacidad para reconfortar. Este tipo de establecimiento se convirtié en un lugar exclusivo donde las damas de la sociedad podian acudir a comer. La historia de los restaurantes en Estados Unidos se remonta a la llegada de
Baptise Gilbert Paupal, un refugiado francés que fundé Julion's Restatorator en 1974. Sin embargo, el primer restaurante considerado es Delmonico, creado por John Dfelmonico en Nueva York en 1827. Después de la Segunda Guerra Mundial, la industria del restaurante experimenté un crecimiento significativo debido a la capacidad econémica de las
personas para comer fuera de sus hogares. La palabra "restaurante" se establecié rapidamente y los chefs més reconocidos comenzaron a abrir sus propios establecimientos o trabajar para nuevos empresarios. La industria del restaurante no solo implica la venta de alimentos, sino también la distribucién y venta de productos propios. Ademas, ofrece
un importante capital para invertir en buenos emplazamientos y adquirir restaurantes existentes. En la Republica Dominicana, una de cada tres comidas se consume fuera del hogar, lo que refleja el progreso significativo de la industria. La necesidad de direccién profesional también crece junto con las ventas de establecimientos. El comer fuera esta
estrechamente relacionado con la disponibilidad econdémica y, por tanto, el aumento en los ingresos de los restaurantes. La Reglamentacion de los restaurantes es la que prevé el reglamento 2116 del ano 1984. Este reglamento establece la funcién de la secretaria de Estado de turismo en organizar, coordinar y reglamentar los servicios turisticos,
incluyendo la clasificacién y regulamentacion de los restaurantes. Las cartas de platos de muchos restaurantes dan mucha informacion sobre la calidad y limpieza del servicio. A pesar de que el articulo 18 del reglamento indica que "los establecimientos comprendidos en el presente reglamento deben cuidar especialmente la calidad y limpieza de su
servicio", hay muchas oportunidades para mejorar la experiencia del cliente. E1 Restaurant Scherezade es un ejemplo de como se puede combinar la tradicién con la innovacidon. Su ambiente romantico y mistico nos envuelve, mientras que su construccién marroqui y musica en vivo nos invitan a disfrutar de una experiencia inolvidable. La dieta
mediterranea es una tradicion culinaria rica y saludable que se esta volviendo cada vez mds popular. La comida mediterrdnea se caracteriza por la ausencia de alimentos procesados y la presencia de pescados, mariscos, trigo, vegetales frescos, granos, semillas secas y hierbas aromaticas. La coccién se realiza a la Parrilla. El Restaurant Scherezade
ofrece una variedad de comidas mediterrdaneas e internacionales en un ambiente distinguido con finas atenciones y musica en vivo. También cuenta con deliciosos y econdémicos buffetes ejecutivos de lunes a sabado y excelentes buffetes gourmets dominicales para disfrutar con toda la familia. El Restaurant Scherezade ha mantenido siempre su
excelente calidad y servicio, lo que le ha valido su lugar como uno de los preferidos entre los restaurantes dominicanos. Si visita Santo Domingo, no olvide comprobar por qué el Scherezade se hace llamar "El Palacio de la Comida Mediterrdnea". In the case of waitresses, they must wear their hair up or neatly styled; excessive makeup and flashy
jewelry are not allowed. Staff members should not sniffle, cough, or blow their noses near food during preparation or service. Uniforms must always be clean and pressed, especially pants and aprons. Shoes must be polished and black socks worn. Waitresses' dresses and blouses (or uniforms) and appropriate aprons must be clean and elegant. A neat
and elegant appearance gives the person confidence to perform their job well. Knowledge of food and drinks The person in charge of managing food and drinks should have sufficient knowledge of the menu items and wine list to advise customers and offer suggestions. They must know how to correctly serve each dish on the menu, including
accompaniments, utensils, presentation, and garnishes. Similarly, they should be familiar with serving various types of beverages in the correct glasses and at the right temperature. Punctuality Punctuality is crucial. If a waiter consistently shows up late to work, it demonstrates their lack of interest in the job and disrespect towards management and
colleagues. Local knowledge To benefit customers, waiters must have some knowledge of the area where they work, so they can advise on local attractions, transportation options, etc. This knowledge shows that the waiter is making an effort to please their customer. Personality Waiters should be tactful, attentive, and have a pleasant demeanor. They
should converse with customers in a friendly manner, using correct language; being able to smile at the right moment can yield great dividends. With these traits, they will help management by becoming a good salesperson. Attitude towards clients The way waiters approach customers is of utmost importance. They should not act servile but
anticipate customers' needs and desires. They must vigilantly monitor customers during service without staring too intensely and always be careful when dealing with difficult customers. Never argue with a customer, as this would only escalate the situation; instead, refer all complaints to someone in authority, such as the restaurant manager or
captain. Memory This is an essential advantage for waiters. They can use their memory in various ways at work, such as remembering what pleases or displeases customers (e.g., where they prefer to sit, their favorite drinks, etc.). Honesty This is crucial for waiters when dealing with both customers and management. Having trust and respect in the
triangle of relationships between waiters / customers / administration will create a work environment that fosters efficiency and a positive team spirit among service operators. El mesero debe cumplir con varias obligaciones para brindar un servicio de alta calidad en el establecimiento donde trabaja. En primer lugar, su lealtad y responsabilidad
deben ser hacia la administracion del restaurante y sus clientes. Esto incluye: - Mantener una conducta impecable en todo momento, especialmente al interactuar con los clientes. - Ser puntual y llegar a trabajar antes de que comience el servicio para prepararse y conocer el menu. - Presentar un aspecto profesional y mantener los estandares mas
altos en la presentacion de los platos y bebidas. Como vendedor, es fundamental que el mesero tenga una excelente habilidad para comunicarse con los clientes y conocimientos sobre el ment. Esto incluye: - Conocer las diferentes opciones del ment, incluyendo los ingredientes y preparaciones. - Ser capaz de recomendar platos y bebidas basandose
en las preferencias del cliente. Ademas, es crucial que el mesero tenga un sentido de urgencia para maximizar las ventas durante el servicio. Esto implica: - Tratar a cada cliente con respeto y cortesia. - Ser proactivo y anticiparse a las necesidades de los clientes. - Mantener un ambiente cdlido y acogedor en la zona de servicio. En caso de quejas o
problemas, el mesero debe mantener su calma y profesionalismo. Esto incluye: - Escuchar atentamente a los clientes y resolver cualquier problema de manera eficiente. - No discutir con los clientes ni enfrentarse personalmente a situaciones dificiles. - Referir cualquier problema a un miembro del equipo méas experimentado para su resoluciéon. En
resumen, el mesero juega un papel fundamental en la experiencia del cliente en un restaurante. Su lealtad y responsabilidad deben estar dirigidas hacia la administracién y los clientes, y debe cumplir con varias obligaciones clave para brindar un servicio de alta calidad. *Inglés clasico* se ha convertido en *un aspecto integral* de la cultura europea.
A finales del siglo XVIII, Inglaterra *viste el primer establecimiento comercial*, que se convirtié en un modelo para futuras *instituciones similares*. La duquesa Ana de Bedford *instituyé la costumbre* de disfrutar del té a las 5 pm, acompafiado de pastelitos y un protocolo exquisito. Esta tradicién, considerada atin hoy por los europeos como muy
inglesa. En el siglo XIX, Francia se convirtié en *un centro de inspiracién*, donde nacieron el *restaurante elegante* Beauvilliers y el servicio "ruso", distinto del francés. Esta innovacion dio lugar a la apariciéon de un nuevo estilo de servicio, denominado "*americano*", donde los platos se llevaban ya servidos desde la cocina. El siglo XX vio la
emergencia del *servicio de restaurantes de provincia*, mas informal que sus homologos urbanos. En 1972, se introdujo la Nouvelle Cuisine, caracterizada por una presentacion més simple y un servicio menos estricto, con un enfoque en la rapidez y una reduccion de las porciones. Actualmente, *la industria gastronémica* emplea a mas de nueve
millones personas, distribuidas en 730.620 establecimientos. Segun prondsticos de 2005, este nimero podria aumentar a doce millones de empleos. Ademas, la industria *presta un mayor apoyo* a las mujeres, con siete de cada diez empleos ocupados por mujeres. En la escena gastronémica, también se han producido cambios en la creaciéon y
operacién de restaurantes pequenos e independientes frente a grandes corporaciones.
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