
Retrato ORDERMAN Nº 1: PETER ESTERER 
 

“TIENE SENTIDO CON HASTA DOS EMPLEADOS; 
CON MÁS DE DOS ES ABSOLUTAMENTE NECESARIO 

 
… trabajar con ORDERMAN”, 
dice el joven restaurador de 
Salzburgo. Él sabe de lo que 
está hablando: en tres 
restaurantes muy diferentes, 
STADTALM, ALTER FUCHS y 
STIEGL’S CORNER el 
fabricante de Salzburgo  
utiliza el sistema de 
comandas, y en cada lugar es 
un completo éxito. Quiere 
compartir su experiencia con 
sus colegas “porque hace la 
vida del negocio del  
restaurante mucho más fácil.” 
El primer año sin 
ORDERMAN:  
Nada más que estrés. 
“En el 2001 el Stadtalm no era 
más que estrés: recién abierto, 
sin experiencia y multitud de 
gente viniendo al restaurante 
cuando el tiempo era agradable 
– era increíble. Podría suceder 
que estando solo en un 
restaurante un día lluvioso, de 
repente el cielo se despejara y 
el sol luciese y en 10 minutos la 
terraza del restaurante se 
abarrotara de clientes.” En el 
caso de este pequeño  aunque 
idílico restaurante cerca del 
nuevo museo en Mönchsberg, 
significa no menos de 120 
asientos en el exterior y otros  
55 en el interior. Con esa 
cantidad de clientes el personal  
no consigue disfrutar de la 
maravillosa vista de la ciudad. 
Preocupaciones por los 
costes de producción: 
En retrospectiva, 
simplemente absurdo. 
En un principio su socio estaba 
en contra de la instalación del 
sistema: “Los costes de 
inversión eran tan elevados que 
antes de tomar una decisión 
tenías que pensarlo dos veces” 
El factor decisivo fue una oferta 
de la compañía BHS 
Datensysteme de cajas 
registradoras, “después de un 
mes ya no podíamos prescindir 
del sistema. Ahora, de 4 a 5 
empleados, incluido el personal 
temporal, constantemente 
utilizan 2 ORDERMAN y 
siempre tenemos uno de 
reserva para momentos de 
apuro. Durante los días 
tranquilos cuando los asientos 
se reducen a 70, un solo 
empleado puede estar al tanto 
de todo el restaurante. Es solo 
posible porque el ORDERMAN 
ahorra tiempo de pasar por caja 
y también unos pocos 
kilómetros de correr de arriba 
para abajo” dice Peter Esterer y 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
recomienda a todos sus colegas 
que compren un sistema 
ORDERMAN.  
“Apenas se olvidan 3 
cervezas al día…” 
y eso sin exagerar demasiado, 
no tiene porque ser 
voluntariamente pero, es 
simplemente que el factor  de 
estrés (expresión que se oye 
muy a menudo y a la que 
volveremos más adelante) en 
este trabajo es enorme, según 
pasas te encargan algo, 
recuerdas traerlo pero se te 
olvida introducirlo en la caja 
registradora – sucede a 
menudo.  Sin embargo con 
ORDERMAN, esto no puede 
suceder: con presionar un botón 
usted hace el pedido de la 
mesa, un colega  empieza a 
prepararlo mientras que usted 
está todavía ocupado  con el 
cliente tomando el resto del 
pedido, la cantidad de tiempo 
que se ahorra en un día es 
enorme, y no tiene necesidad de 
controlar porque funciona 
automáticamente.” 
Los jóvenes en el  
ALTEN FUCHS (Old 
Fox). 
En su segundo restaurante, el 
ALTEN FUCHS de Linzer Gasse 
en Salzburgo, ORDERMAN 
estaba allí desde el principio. 
Considerando la experiencia  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
los fines de semana navideños, 
cuando las puertas se abren y 
no vuelven a cerrar de nuevo, y 
el ALTEN FUCHS se llena de 
centenares de italianos, el 
personal  se pone a trabajar con 
la ayuda del ORDERMAN DON. 
Durante las estaciones cálidas, 
la terraza se llena de otros 30, y 
el patio con otros 70, clientes 
hambrientos y sedientos que, 
más o menos pacientemente, 
esperan  ser atendidos.  

Ayuda en los tres días 
normales de estrés en 
tres restaurantes muy 
diferentes. 
Junto con un socio, Peter 
Esterer ha estado también 
dirigiendo el STIEGL’S 
CORNER en la principal 
estación de tren desde el 2005. 
El restaurante tiene capacidad 
para 80 clientes dentro, y otros 
100 fuera y está por supuesto 
equipado con un sistema  
ORDERMAN. “A veces oigo que 
el servicio con el aparato es 
impersonal. Entonces tengo que 
preguntar ¿Es más personal 
garabatear un pedido o en un 
trozo de papel? Y el argumento 
que el sistema no permite 
pedidos especiales es también 
infundada: Con la función de fax 
y una conexión online con la 
cocina – no puede conseguir 
nada más directo que esto.” 
Peter Esterer también goza de 
notables ahorros de tiempo 
cuando llega nuevo personal de 
formación especialmente con 
personal temporal: “La 
combinación entre los números  
PLU y el menú el día es ideal. 
Cada uno elige qué trabaja 
mejor para él”   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Si quieres hacer alguna 
pregunta personalmente a  
Peter Estere o si quieres 
disfrutar de su excepcional 
hospitalidad, puedes visitarle en 
cualquier momento: sus  
restaurantes bien merecen la 
pena el viaje! 
 
ALTER FUCHS  
Linzergasse 47-49,  
5020 Salzburgo 

 

Peter Esterer en frente de uno de sus tres restaura ntes, el 
ALTEN FUCHS en el centro de la ciudad de Salzburgo.  “no 
quiero ni pensar en la temporada de  Festspiel, los  fines de 
semana de Navidad, el año de Mozart o incluso cómo serían las 
agradables tardes en la terraza del restaurante sin  ORDERMAN. 
Sin esperas en la caja registradora, ningún pedido descolocado, 
menos costes de personal, mayor control – y además de todo 
esto: más tiempo para el cliente. Todo esto signifi ca que 
amortizas el ORDERMAN inmediatamente.” No sólo los 
números, también la experiencia personal habla por 
ORDERMAN: “Mi gente haría huelga si les retiro sus DON´s.” 
 

Reduce el factor de estrés 
e incrementa la facturación: 
Las registradoras ORDERMAN . 
 
·  Incremento en productividad comprobado 
·  No más tiempo perdido en la caja por los pedidos 
·  Uso efectivo del personal 
·  Control perfecto sin esfuerzo adicional 
·  Diseñado especialmente para la hostelería: robusto y 

resistente al agua 
 



 


