Caso práctico nº 1:

Esta mañana he estado acompañando, en sus quehaceres diarios, durante una hora, a Juan Gómez, jefe de Almacén, Economato y Bodega del Parador de Mazagón… y la verdad, no se que decir.
Juzga por ti mismo después de leer estas acciones:
· el jefe de cocina solicita, por escrito,  al departamento de almacén, economato y bodega,  200 kgs de cola de rape en lugar de los 10 kgs que pide diariamente. Sorprendido, Juan lo deniega.

· Acaba de llegar el pedido de frutas y verduras pero como está muy ocupado, firma el albarán de entrega y le dice al repartidor que lo deje por ahí.

· Un nuevo proveedor viene preguntando por el jefe de almacén, economato y bodega, para entablar relaciones comerciales. Juan no le puede atender, le pide una tarifa y queda con él para la próxima semana.

· El programa informático nos avisa que hemos cruzado el stock de seguridad de un producto con mucha rotación. Rápidamente, realiza un nuevo pedido al proveedor.

· El departamento de calidad nos recuerda que todos los pedidos han de hacerse por escrito.

· El dpto. de mantenimiento nos comunica que una cámara de refrigeración o frío positivo esta estropeada y tardarán dos días en arreglarlas. Juan da orden de pasar algunos artículos a una cámara de congelación y el resto a almacén (temperatura ambiente).

· El jefe de cocina, insiste en los 200 kgs de cola de rape y le recuerda que es para una comida concertada  para 300 personas que tiene hoy. Juan le recuerda que tenía que haberlo previsto antes ya que el stock máximo de este articulo es de 100 kgs. 

· La directora del parador, está esperando un informe acerca del aumento en los costes de los productos de limpieza.

· Me comenta que en temporada alta deberíamos incrementar el stock mínimo de algunos productos perecederos ya que corremos el riesgo de quedarnos algún día sin producto.

· El 2º maitre le pide por teléfono, urgentemente, 1 caja de Albariño (Martin Codax). Sin pensarlo, lo deniega.

· La empresa externa que lleva la implantación del sistema de autocontrol nos reprocha que no  rellenemos los controles de temperatura de los distintos almacenes.
· Llega el pedido de pescado fresco y automáticamente, lo remitimos a cocina. Que pregunte por el jefe de cocina.
· En la zona de recepción de mercancías, los repartidores se impacientan pero a Juan le da igual y sigue revisando pedido a pedido, articulo a artículo como marca el procedimiento establecido.

· Me comenta que la próxima semana le toca inventario periódico y no sabe de donde va  a sacar el tiempo.

· Recibe un vale pedido de la gobernanta  solicitando el pedido semanal de productos de limpieza. Una vez preparado, lo entrega.
