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ANTECEDENTES

El restaurante es un establecimiento en el cual se. sirven al ﬁﬁ-
blico comidas, ya sea almuerzos o cenas, Los precios estdn de acuer
do a la categorfa del restaurante, que varfa segidn el lugar donde se en:
cuentre situado, la comodidad de sus instalaciones y la calidad de su
servicio. Asf existen una serie y cateqoriaé intermedias entre la mo-

desta fonda que expende un mend o sea una iista de platos dnicos a -

“precios ﬂim vel lﬁiono restaurante a la carta donde il cuahta el{qe - f o

o sa monﬁ y paga de acuerdo con el nﬁmero Y calldad de los phto' que -

‘oomuma. (1)

| El térmlno de origen francés fué utmzado por prlmora vez en Pa-
Jrfa al designar oon ln palam "mstaurante“ un establecimhnto tunda-

- "‘do almdodor de 1765. en el que se servian bebidas Y com!du.

Su éxito fue inmediato y numemsds-roatéuramas fueron ablertos.

f:ran dnte‘ndldoi por camareros y majomdomos que hhbfan’ abandg* L

nado sus ompleol. , Dupu‘s de la Revoluclﬁn Prancesa en 1789 - e 3 

e amtocmcu mlnada no pudo mantomr su uxvldumbn Yy muchos slr-

( l ) Bnciclcpedla Ilustrada Cumbu
Tomo II : BRI :




vientes desocupados fundaron este nuevo tipo de casa de comida que -

surgfa en gran nimero.

En otros pafases el restaurante, tpl como hoy lo conocemos, da-
ta de lga iltimas décadas del slglp XIX cuando pequefios estableci--—
mientos, de este nombre empezarén a competir con hoteles oire‘dlendo-'
o ibuhdantq. comldap; elegantemehte servidab y a preclos :aéonables.

En Londreq"qi primor‘restaurgnte' e abri6 en 1873. |

‘En Elpana y en otros pafseu de habla castellana, anttguamento-

e oran 1as msadas fondas Y casas dG Cﬂnldﬂ ll' que. ‘d"m“ de cama y S

s habltaclén ofreclan cenas o almuerzos a sus huéapedes. .

Bl nombre de reutaumnte le propagé poatortormente cuando sur- PRI

. gioron como en el resto de Buropa entableclmlentos que se dedlcaban -}-' i

_’.';‘,.on upeclal a servir comldn.
~ Hoyla P"‘,‘.‘*ﬁ'_‘f‘mdﬂ designa !f'_?!#"cli-,'f-dé ’te-failtﬂnte'.modaitb; i

Rupondlondo a la qran demanda de lOl numorosos restanrantu -

‘ ‘udadu‘u han fundado ucuolas npoclallzadal dondo

‘ 1" 0"'"' ‘

en las dtstlntn tareas de estos estableclmtentos e

s imparto um enuﬂanu profellonal para pmparar parsonal pr&cttco—



Para evitar enganos o abusos, estos establecimientos son ins—
peccionados por autoridades competentes que vigilan y regulan su nor-

mal funcionamiento, penando las infracciones que en éllos se cometan,




INTRODUCCION

Debido al gran auge industrial y tecnolégico, que se ha manifes
tado en nuestros tiempos, ha dado lugar a la creacién de nuevas y ——- _

grandes empresas .

En la industria restaurantera, se ha manifestado, en la constfug_
cién de amplios y lujosos restaurantes y en la lntegraclén de podero?-

sas cadenas restauranteras en todo el pafs.

El restaurante como consecuendia de las exigencias de la vida-
- actual ha logrado un creqlmlento tal, que ha llegado a satisiacer.'lal -

divérs&s necesidades que demanda la sociedad moderna.

En la primera  parte de esta lnyestlgdclén, se presenta en forma
“muy concretg las cqractérfatlcas de instalacién y funcionamiento para -
un restaurante, Se recopilé de manera n'iuy general los aspectos lega—

les‘ que rigen en Méxlco‘para este tipo de estable_clmlentos .

."En la segunda parte, se px_'esentauna poslble organizacién den-

o tro de un reitau_r'ayi,t'e,',‘. ‘amu‘zandq_,-;ex-i lp:tﬂg'muy@nieral}as- funcionel -

de cada departamento, ehf@c&tﬂbsé-_‘pdr'canpletb © de manera muy ana-
E - Itica eh el departamento de COnt@btlidad por ser donde se cahali?an

" todas las transacciones de un restaurante, y describieno también las -

-4 -
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funciones mas importantes del departamento de Almacén y Compras,

Debemos de tener en cuenta que es muy lmportante.. que todo ti-
po de esrtablec'vim iento, debe contar co:n un organigrama,‘ya que co_n -
una o_rgani’zacién se podré dividir el trabajo, se éétablecerén niveles -
jerérquicos sé crearén lfneas de aut‘bridad y responsabilldéd es"table"
ctendo asf canales formales de comunicactén Y permittré identlflcar la

o "naturaleza de cada érea

El ultlmo capftulo de ésta mvestlgactén tal vez el mél lmpor-—- '
i tante seré el de poder analizar en estos ttpos de empresa el regutro y .
.‘1 H;v"i-;control de inventarios y \.1 o are)o de los costos, ya que en cualquler '
' tipo de empresa es tmportante estudiar minuciosamente los costos en L
if‘,-,»'.bel caso de los restaurantes re\'iste una meortancia vital Yarque mu-“‘,;'*
chas veces ‘se: dejan denumbrar por el qran volumen de ventas que se-ug
| j‘,{; han obtenido sin caer en la cuenta que, debido precisamente a altos i

B f_'"'costos las utmdades queoan reducldas ala mfnima expresién

Tam 'ién se hara mencién sobre algunos aspectos del control ln-‘;;f‘:,- W

‘temo dentro de un renaurange A,_~ 7, i
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CAPITULO I

a) DEFINICION DEL RESTAURANTE

b CONSTITUCION DEL RESTAURANTE




i B R PR
B T e A e ML RV 1 1 RS PRSI A

DEFINICION,

El cocinero como un profesgionista que acude donde se le llama ~
con sus utensilios, es el inicio de los restaurantes, ya que empiezan

a comerciar con el gusto del buen comer.

- De la hecesidad de vlgjar por diferentes motivos, ‘sdrge la nece-

'sldéd,de comer, creando de esta necesidad sitios que l_atls'taclaran -

'ﬁ las tiecgsldades cre’qdﬁ

Confonne tramcurrlb el tiempo tuemn apareclondo diversu cl’_; =
ses. de negoclon ﬂmllms, cuyal denommaclones so fljamon de acu.r—’

| do con los luqarea o aervlcioa que pnestaban y que se conocfan por- ) ' o
; = albergue

| - cantina

= fonda

; :7 - P'osterfa

: '- rutauranta

Es ugun el dlcctonarlo Larouse, un utablecimlento donde o

| -irva comlda




El concepto que se podrfa dar como empresa es; una entidad eco
némica de personas, que piensan, actuan y trabajan para lograr un ob-
jetivo comin cuya finalidad es la de generar bienes y servicios que sa
tisfacen necesidades del piblico en general y que éste piblico las ad-
guiere pagando un cierto precio por el uso o consumo de esos bienes V.

servicios, obteniendo utilidad a través de la venta de los mismoé.

El objetwo prirnordtal de las empresas de restaurantes es el -

: ofrecer altmentos y beb!das de la mejor calidad dentro de un amblente e

s agradable ya precios razo'lable

- Los establecimientos de al'lr‘nentos y b’e‘bic.ia's sbn uh féci:or hh-- ;o :

'pa*tante en . la oferta turfstica, haciendo satisfactona Y placentera la

estancia de 105 turistas .

Siendo la industria tur{stica una fuente generadora de aivisqs -

'-;que proplcia la ocupaclén deun numero lmportante de personas y el res

‘.'taurante ‘como parte de esta rama de actlvidad que contnbuye a sattsﬁr :

: ‘-.’_.; ‘icer las neces 1dades baslcas del turista es Una activldad de ‘i"ran vlm--:.:,.j_f"

portanc 1a_',

Mostraremos algunos factores sobre los cuales se’rige “1 turls-.f-ff e

oy .ffta para elegir un restaurante. o




A) Motivos en la eleccidn del restaurante:

= por comentarios sobre el restaurante,

~ por recomendaciones del gufa de turistas,
- por sugerencias familiafes o de conocidos .
- por experiencia adquirida anteriommente,

- _por promocién turistica,
" B) Tipos de restaurante que existen: |

- i_tfpico '
"’-z;-"'é"ellhote‘, -
- c}.!,é_"mj{,j_‘ :
| - cafeterfa

- éh_tp gervidib ',._ s

i .C) Imagen:

i neiens




D) Factores influyentes:
La raz6n por la cual es preferido un restaurante casi siempre ese ‘

- por el tipo de comida
- por el precio ( factor importante )
- ¢l ambiente querodek el restaurante.

- 1a ublcacién,
: ?V:E)v'-"l'lpos.;de comida:

- mexicana

.- malans

S -aldmana L




SU CONSTITUCION,

Para desarrollar este inciso, nos basaremas en la Ley General -
de Sociedades Mercantiles, en su capftulo primero, que nos habla de -
la constitucidn y funcionamiento de las sociedades en general, La cual

reconoce las siguientes especies de sociedades mercantiles:

1.- Sociedad en Nombre Colectivo
2,- Sociedad en Comandita Simple |

3.- Saciedad de Responsabilidad Limitada
- 4.~ Sociedad Anbnima :

§,~ Sociedad en Comandita por Acciones

6.- Sociedad Cooperativa

Cualquiera de las sociedades a que se refieren las fracciones -
delalala 5 se podrén cbnstituir como sociedades de Capital Varia—‘f

ple.,

Para nuestro estudio el restaurante lo constituiremos bajo una ~

socledad Andnima, por ser la modé_lidad’més frecuente y conveniente =

" “enestos tipos de negocios, < -

La’ Sociedad ’Ahénima es una sociedad tipica de capit'ale’s‘qpe funcio~-- '

na bajo- las vs‘i’guie'ntes cara"ct;er{s’ti'icas‘:,

‘, ';-11 -




1) Funciona bajo una denominacién seguidas de las palabras so
’_cievdad anénima o de las abreviaturas S.A,, en caso de que lleve el -
nombre de uno dé los principales accionistas no debe interpretarse co-
mo razén social .stno como una denominacién, ya que la responsabili—

dad del socio 'ntque siendo limitada,

2) I.a responsabllidad de los soclos eaté llmltada al pago del -

; imonto de su aportaclbn

3) Para tormar una socladad de este tipo deber&n ser cuando mg o

noa clnco loclu Y su CIP““ nunca "" mforlor 8 $ 25 000. 00

4) Al constltuirse Ia soctedad doher&n exhlbme como m(nlmo -
el 20% : de cada acclén uuscﬁu en numerarlo Yy ol total de 1“ accto— ‘ ‘
o - jlf'ncs sulcrltu en blonn dtﬁomntnl.,.( ERRRE
._5) B‘ta' qochdia‘“modo constituirse de dos fmas: B e

- por suscrlpclén pdblica.

- por compareucomla anto ml'lo

- nombres, naclonalidsd y domietlto de las personas.
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- el objeto de la sociedad,

- su razén social o denominacién,

- su duracidn.

- el importe del capital social,

- la expresién de lo' que cada socio aporte,

~ el domieilio de la sociedad,

- ]la manera como vaya de administrarse la sociedad,

- el mbtamlento dé los administradores,

- la manera de hacer lalc.listrlbuclbn de las uttltdades. ypérdl--
. das .entre los soctosv. | |

- los casos en que la sociedad haya &9 .disolverse ;

- 1a bﬁlé para practicar la liqﬁidaclén de la sociedad.

- la parte exhibida del capital soélal.

‘el nimero, valor noqunal y naturaléza' de las acclones en qué
se divide el capital social .
- la ,fron‘na‘y’ términos en que deba pagarse la parte ‘_lnsolut.a dé- |

, _las‘.a"cciones .

= la participacién en las utilidades concedida a los fundadores.

- el nombramiento de uno o varlos comisarios .

“las if@éuliadel deﬁi@’,hbl’é@ general y las condiciones para -
‘la validez de sus deliberaciones, ast como para el ejercicio -
de_lgglekecho o voto, en cuanto las disposiciones legales pueden



..ser modificadas por 1a volintad de ios soclos,
6) Los drganos representativos de esta sociedad son:

a) El Consejo de Administracién: la administracién de la socis

dad anénima estard a cargo de uno o varios mandatarios temporales ¥y )
revocables, qulen:és pueden ser socios o personas extrafias a la socli

dad,

Cuando los administradores son dos o mas, se constituye el Coﬁ

gsejo de Administracién,

Los administradores son solidariamente responsables para con ~

. la sociedad de:

- la realldad de las aportaciones hechas por los soéloé; ‘

- la existencla Y regularldad de los libros que pteviene la ley.~

- la existencia real de los dlvidendos pagados a los acc(only_
tas. |

'~ el exacto cumplimiento de los acuerdos de‘la's asam bleudo

accionistas,

b) El Congejo de Vlgngnc . la vlgilancla de la socledad nﬁn'_ v ; o

.a carqo de uno o varios comisarios, temporales y revocables quie

-14- :



pueden ser socios o personas extraflas a la sociedad,
Son facultades y obligaciones de los comisarios:

.= cerclorarse de la constitucién y subsistencia de la garantfa -
que exige el articulo 152, dando cuenta sin demora de cual-
quier irreqularldad a la asamblea general de accionistas
- exlglr-é 10| administradores una lﬁlanza mensual de dombi‘p-
‘ bacibn de todas las operaclones efectuadas |
SRy lnlpecclonar. una vez al mes por 101 menon, los llhros y pape B
| los de la lochdad, as{ como la existencla en caja
| - lntorvenlr on la fonnaclén Y revulén del balance anual,
- hacer que se imerten en la ordan del dfa do las sesiones del :
conaejo de admlnutraclén y de las aaambleu de acclonutas )
i los punton que croan peninontel -
" .‘ convocar aumbleas ouunarin y extmordinarlaa de acclonls-f .

tas,

- asistlr ‘cOpAv‘@z',ipeio sin voto, a las asambleas de accionis- |

. organo supremo de In socle=-




dad; podré acordar y ratificar todos los actos y operaciones de ésta y
sus resoluciones serdn cumplidas por la persona que ella misma desig

ne, o a falta de designacién por el administrador o por el consejo de -

administracién,

Las sociedades aﬁénlmas practicar_iin anualmente un balance en

el,q'ue se hard constar el capital social, especiﬁcandose, en su.céso.

‘; 1a p’afte exhibida y l§ por exhibir, la exlstencla« en caja',. la's‘dl\;ers‘as- -
‘cuentas que iomen el activo yel pas ivo las utmdades 0 pérdidas y - :
- los demés datos- necesarlos para mostrar claramente el estado econémi»

co de la socledad .

E! balance deber4 qued& conclui.do dentro de los tres meses s_i_ - RENE

‘ Qu;entes a la clausura de cada ejérclcid.
| La Disoluctén de las sociedades podra ser pot:

: l;ﬁqu,é‘xplr,aciéri delfénnino;fﬂado eh; el contrato social, |

2.~ Por nnpoubuldad de segulr nealizando el objeto principal de ' o

la locledad

F -p or. ﬂﬁuerdo de los soclos tomucb de conformidad con el con‘f‘f.‘v‘i,“

trato ooctal

-16-




4 .~Porque el mimero de accionistas llegue a ser inferior al mini:

~mo que la ley establece.
_ .5.-Por la pérdida de las dbs terceras partes del capital social,
,’;Ltquidacién 'dé la gocleﬂgd:
. ;Dhueltla la socla'dad.‘ e hohdri e‘n‘ila! j llquldcdlbn. ‘.

: 7 ! La llquldaclbn entar& Va cargo de uno o m&s llquldadoru. Qula'---:
- nes ser&n mpresentantel leqalu de la sociedad Yy responder&n por -

: . lon acto: que o]ecuten oxeodlendose de los lfmltes de su carvo.

= La uquldaclén u practicar& con arreqlo a ln esttpulactonel re- |

' ‘T.Z"lattvn del contrato noclaloa le resoluclén que tomen los loclol al --

'V"‘":"acordaue o reconoeoru la duolucén do la aocledad Hecho el nom--

ey ‘Vbramlento de loc llquldedores, los admlntstradoml les entregar&n to--

L don los blenel. llhton y docuementos de la socledad

o‘loctal, loc nquldadomo tondr&n ln alguunm facultadu- L

= a) concluir las operactones soclales quo hubleren quodado pen-,' -

dientes al tlempo de la dlsoluclbn

-17-
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b) cobrar lo que se deba a la sociedad y pagar lo que ella deba.

c) vender los bienes de la sociedad.

d) liquidar a czda socio su haber social.

e) practicar el balance final de la liquidacién, que deber& so -
meterse a la discusién y aprobacién de los socios en la for-

ma que corresponda, segin la naturaleza de la sociedad.

f) obtener el registro piblico de comercio la cancelaci6n de la
inscripcién del contrato social, una vez concluida la llquldg

. cién.

“En la liquidacwn de las sociedades anénlmas, los llquidadores
procederén ala dlstrlbuclén del remanente entre los socios con suje-

; g clén a Ias siguientes reglas.

1 —en el balance flnal se indicardla parte que a cada socio co- '

rresponda en el haber soclal

3 dlcho balance se publicaré por tres veces, de diez en dlez.
en el pertbdico oficial de la localidad en que tenga su doml- =
cllio la socledad : f o

En el mismo ba‘lgn,ce qu'eda_ré'por,igixa_l témmo_; asf{ comb_;_ios pa— :

peles y liBrod de:la sbciedad, _a"d‘ispbs{¢i6n;de los accionistas,

-18 -




quienes gozar&n de un plazo de quince dfas, a partir de la - .
ultima publicacién, para presgentar sus reclamaciones a los -

liquidadores .

‘3.-transcurrido dicho plazo, los liquidadores convocarén a una

asamblea general de accionistas para que gpruebe en defini

. va el bahhcé.

s T
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B) SECRETARIA DE PROGRAMACION Y PRESUPUESTO
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ASPECTOS LEGALES,

El aspecto legal es uno de los mis importantes para tomar en -

cuenta antes de la apertura de cualquier negocio.

Para establecer un negocio se deben cumplir todos los requisi—
tos establecidos por la ley, as{ como obtener licenctas y permigsos -—

otorgados por las diversas Secretarfés Subernamentales ,

A continuacién se mencionarén los requisitos que debe cubrir y

tener un restaurante:
DEPARTAMENTO DEL DISTRITO FEDERAL

1,- Verificacién del uso del suelo del plan parcial de'd_esarroilo ‘

-urbano actual de la Delegaci6n Politica.,

- El cuél se llevaré a cabo haciendo la éollélt_ud al Régutro del -
~ Plan Director para el Desarrollo Urbano delDtstrito Federal y pa
gando los derechos de certi_ﬁcacién ‘de ZOniftcaciéh ala Tésore-

rfa del Distrito Federal.

2.- Elaborar im escrito, sbllcltando a la Delegacién P‘o‘l'méa‘. -
~ dentro de la Subdelegacién de Obras y Servicios Pablicos, una inspec
, dién, para obtener el Visto Bueno de Operacién y Sequridad,

-21 -




- ejemplo de una solicitud para la verificacién del uso del suelo :

C. JEFE DEL REGISTRO DEL PLAN DIRECTOR
PARA EL DESARROLLO URBANO DEL

DISTRITO FEDERAL

PRESENTE

con domicilio

en ‘ solicito
expida a mi costa CONSTANCIA DE ZONIFICACION DE USO DEL SUELO que me es nece-
saria para tramitar del
predio ubicado en la calle : nimero
- manzana lote colonia o fraccionamiento
Delegacién '
* cbdigo postal con nfmero de cuenta predial

mismo que tiene superficie, medidas de frente y demhs lindero que se expresan
en el croquis de localizacién, con la orientacion y nombre de las calles que
- forman la manzana.

Bajo protesta de decir verdad, declaro que el predio materia de la solicitud
actualmente es usado como
pretendiendo el uso de ( especificar )

y que los datos asentados son veridicos y en caso de transmisién de 1a propie
dad por cualquier medio pemitido por la ley, las partes que en ella interven
gan se obligan a dar el uso actual y en todo caso a sujetarse a las restric--
ciones de la zona que imponga el Plan Parcial de Desarrollo Urbano en vigor -
para la Delegacibn correspondiente.

FIRMA |
LUGAR PARA EL CROQUIS DE LOCALIZACION DEL PREDIO



_ ejemplo de un escrito, para solicitar una inspeccién:

C. ING. ARQ. RAUL VERTI OMARA ARQ. BEATRIZ LERMA A.
JEFE DE LA UNIDAD DE PLANIFICACION JEFE DE LA OFICINA TECNICA ESPECTALIZADA

Por este medic me permito solicitar a usted, UNA INSPECCION ‘para obtener
y / o revalidr el Visto Bueno de OPERACION Y SEGUPIDAD, de acuerdo con el ---
articulo 60 del Reglamento de Construcciones para el Distrito Federal en vi--
gor, para el giro

ubicado en el No. ' de las calles

Colonia

de esta Delegacifn,

Para efectos de esta solicitud, anexo al presente la siguiente docmé --.
tacibn: ' :

NOTA ¢ EL VO, BO, SOLO SE ENTREGARA AL INTERESADO

ATENTANENTE - =

Nombre y Firma del Propie_ta-rm' 0 i
Responsable. ‘ S




3.~ Aviso de apertura ante la Secretarfa de Hacienda y Crédito

Pablico,

4.~ Copia del contrato de arrendamiento si son arrendadores o -

la copia de la Gltima boleta predial si son propietarios,
§ .- Fotograffa del local ( fachada e interior )

6.~ Croquis de localizacién ( con los nombres de las cuatro ca

lles que circundan la manzana donde se encuentre el restaurante )
7 .- Visto Bueno de Prevencién de Incendios .

- [Este se realizard en la Secretarfa General de Proteccién y -
Vialidad, en la Direccifn General de Operaciones y Direccién de Si~—

niestros y Rescate, en el departamento de Prevencién de Siniestros,

Para obtener. el Vigto Bueno de ﬁaﬁberos, el interesado, previa
| i-ientifiéacién de su calidad de propietario, deberéd prest;ntar ante la -
”recepcién ‘del departamento ya méncloncdo,~ la copia de apertura del es
tablecimiento, junto con la sollcitud _del visto bueno de pre\)enclén de

‘incendios .

Tres dias despus,  parirde 1a fecha en que se rectbe la solt

-24~ -




o clonel logaln. no n mu&n dcmchos por uu concopto.

citud, se'presentars uninspector para determinar los requerimientos neceg
sarios para la prevencién de incendios, Si el inspector determina que
el establecimiento cuenta con los requerimientos necesarios para preve

nir un incendio, se otorgard el Visto Bueno de Prevencién de Incendios.
_Este Visto Beuno deberé revalidarse anualmente .

| Ya r_éunldos los mqutsttoi anteriores, se podré oforqar ‘el Visto
" Bueno de Operacién y Sequridad, el cual deberé renovarse o revalidar-

“ s§ anuahqente;

, 'zs'te Visto Beuno quedaré cowcwn.do. ‘a'que en ‘uﬁbxué’ de =
' ; qulnce dtal, se tramih ll Licencia de Punclonam lento. ante la lubdo-
; legacwn lur[dlca de Go‘blemo, en h uccwn du Glros Mercantuu y <

L Elpect&culos Rwlamentados .

Bntu Llconcu de Punclonamlento se dehe revaudar cnualmento dg

L v' rante loc tres pﬂmeros mues del ano, conlonno a ln nuevu dlspoﬂ- SH

: ;;‘f}l Pau el. ntorqmlonto dc ln Ltccncu do Funcloumhnto. 'e nqucr(r‘

e -prekuento-

l - Vuto Ducno dc Opouclbn v Sowﬂdad o

2 - Vermcaclén del Uto dol Suolo

Ce2s-




3.~ Licencia Sanitaria.
4 .- Visto Bueno de Bomberos,
5.- Contrato de arrendamiento o la boleta predial,

6.~ Cédula de apertura en Tesorerfa.

Los restaurantes con venta de vinos y licoreg cbn‘ los alimentos
o restaurantes con servicios de cantina, son glros reglamentados y co
mo tales, deben contar con su licencia correspondiente, la cual debe-

ré estar en un lugar visible del establecimiento.

V‘I‘ans los fel_taurintel con venta de vinos y licores podrén fun—
" clonar todos los dfes de la @emaha de las 7:00-am.‘a’ﬁ 'l‘a'.lk:OOk-im., te-:

- niendo en cuenta las lunttaciohes de algunos dfas festivos.

’l‘odo-em tipo de establecﬁnhntos', deber& confur ‘conf\um-l'lhro ‘
de visltn, donde se lr&n anotando la fecha V4 lau vlnltal que hagan los"‘

_ lnlpectoru al reltaurante

I‘ambwn dobor&u moemr. cuando sea requortdo. el uso cuan-

L tltattvo del aqua ( Dlroccldn General de Constmeclbn Y Opeuclon Ht—- o

; drlullco )

Se mlonta '_ut_i‘a:‘u‘ol'i,‘v:é“z:“‘,i_,; . e

-2




SECRETARIA DE PROGRAMACION Y PRESUPUESTO,

‘Los restaurantes estadn obligados a presentar anualmente la ma-
nifestacién estadfstica, dentro del mes de Enero A la Direccién Gene~
ral de Estadfsticas, a la cual le proporcionaré los diversos dato__s‘ qué

ésté solicite
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SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA.

- DOCUMENTACION SANITARIA:

'A) Todo establecimiento para poder operai- debe contar ~-
con licencia sanitaria vigen*e para el gl:b real. que explota, h cudl se
ré colocada en luga.r visible dentro del estnblecilniento. y debe presen

tarse cada dos a.nos para su rmlldaddn.

B) hos eshblecimientos con venta de bebidae aleohdlioaa ‘
i “debarln oontu con nutorlncidn unnnria para ublcarae, tomudo en -
,’cuenu que no podr(n mnclomr en proximtdnd de eacuelas. eml de _

A tnbujo. deporttvon ° reunlﬂn para nlnou y jcvenes.

| C) Todo el peuonal que tntervenga en h ellboracwn y pre i

" .‘jpamiGn de eomeltl.blen ybcbldn no ddutt padecer nlnm ontermc-' '.
' ?ldad tnnsmmme y deberl eontar eon m tarjeta de control -numo - -

: ‘vigente. la cm ler‘ eolocam en luglr vulble dentm del embleelmien - :

to y se tendrl quc revludlr eada u:la mesel.

Pau u eon-emcwn de lo- lllmentos perecedeml, se de - “ 7,_ 

i : ;berl contareon dltem de rdﬂgeucwn. Los pmducba rdﬂnudon debe

i 30- i




rdn estar debidamente protegidos y estibados correctamente .

Los utensilios que se usen para preparary servir alimentos y be

bidas deberdn ser lavados.

Los alimentos que no necesiten refrigeracién, deberdn estar pra

- tegidos del polvo e insectos, mediante.vitrina, etc,

Abstenerse de mantener alimentos en las latas ablertas dentro y

fuera del refrigerador,

. Todo pérho’nal q‘he labora‘ ven»_el gqurdqheré mangehérae aseado ‘e'j‘f”’ o
s'u' bérsbna, cu'vtdandé la -conske‘rv»d'clén penﬁanénte de‘las'"vrnaho:'s”,'t'entén
dolas en buen estado de aseo, deberé usar, preferentemente equlpo —'(_ ‘
. blanco, el cual deberé conservarse slempre ltmplo No‘ se pennltlré - vv )
ql manejo de papel mon_edq o dinerq en metélicq por los mmﬁpuladofes- |

de al imentos.

Lu materlaa prlmas envasadas y/o empacadas, deberén tener

"‘reglltro de la Secretarfa de Salubrtdad Y Asistencla que sea claro el - ,’-_:, .

: nombre del producto y la denomlnaclén genértca del mtsmo, el nombre

y domlculo del luqar d6nde se elaboro o envaso el producto, la leyen-

da de *hecho en Méxieo , y otras Indicactones previstas enel Cédigo -

“Sanitario,

« _31 O




El establecimiento estard sujeto a las inspecciones sanitarias -

que se realizan periddicamente.

TESORERIA DEL DEPARTAMENTO DEL DISTRITO FEDERAL,

Todo establecimiento deberd tener el empadronamiento para el -

pagb del Impuesto sobre la Renta e Impuesto al Valor Agregado,

Recordéndoles que toda la documentaclﬁn de los establecimien~

" tos deberé ser conservada durante CINCO ANOS,

SECRET. E COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRL
" Es obligacién de los restaurantes inscribirse en el -mqs de Enero
de cada'qﬂo a la Camara Nacldnal de la Industria;de,Restauiant‘es y_' -

Alimentos Condimentados, -

~En la Secretarfa de Comercio .y'-l-"omehto tndustrlél, en la  Direc-‘
c16n de Normas Comerciales, dentro del Departamento de Vertﬂcactén
de pesas y medidal. se deberé practlcar anualmente la verlflcaclbn de

todos aquellos aparatos que se’ utilizan en el establecimiento para pe _

saro medlr ( élto procederé unicamente, en !as establecim!entos -—

SR jque cuenten con lnstrumentm para pesar o medlr)

'La-vquflqacﬁén se podré hacer; .adanicillo qurgslﬁdaﬁd‘;i los'ing . e

: _ 32 -




trumentos a la Secreatarfa y se deberd pagar los derechos y gastos por

su verificacién, determinados de acuerdo con el decreto que los fija.

Es conveniente que los rgstaurantes protejan ante la Direccién -~
General de Invenciones y Mafcas de la Secretar{a de Comercio, el de-
recho de uso exclﬁsivo de su nombre comercial, sollcifando la publica ~
ci6n del mismo en la Gaceta de Invenciones y Marcas a efecto de evi-

tar que otros establecimientos 1o usen mdebldhmente.

A contmuaélén se muestra un formato, para la verificacién de - o

instrumentos .
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B Rt :.'fvlclol tur(oucoo on

SECRETARIA DE TURISMO,

Los restaurantes prestadores de servicios turfstlcos, tendrén la
obligacién de inscribirse en el Registro Nacional de Turismo y obtener:
la autorizacién y registro de listas de preclos de alimentos y bebidas

nacionales .

La tnscrlpctén al Requtro Nacional de Turlsmo, la debertn de -

. "obtener los propletartos Y upresontantes de restaurnntes, solicltando -

“su’ nqutro on 1a Unldad de. lnfomacl&n. Orlentaclén 82 Queln do laa -

oﬁcmn Poderaln de Turumo, al cual se podré otorgar cumpuondo el

- slqulente requhito-

Ay

l.lonar la c‘dula de calldad tur(stlca para establectmlentos - o

e dc hospcdalo. do aluncntol v bobtdu. f'f

La o‘dula turfltlu se cxptdo a potlclbn dol Depammonto de"",.-”;

- ":..:l.lconcla dela sccrmrfa de Salubrldad y Aslstoncla

La autorlzactén y mutro dc luta de precios de allmentos. vt--

' eéduh do cllldad turfltlc.

o h Dheclbn Gcmnl do Mnnton]urfdlcos ; do ls _ﬁecn!o‘rféi »tv‘!'e : ?_7_; . l:.“v

BT R

.;non v llcau y monﬁ turtsueo los dabon obtemr los prnudons do l'l""‘ '

:o d. alimonm '3 bobldn que cuonhn con la.f_,v}! i




Turismo, otorgard la autorizacién de precios de meni turfstico vinos y

bebidas de produccién nacional,

La falta de listas de precios o tarifas autorizadas y la correcta

aplicacién de las mismas serdn sancionadas,

INSTITUTO_MEXICANO DEL SEGURQ socm.,

El régunen del Seguro Social es. obllgatorlo para todas las perso Q- : -
“nas que se encuentren vlnculadas a otras por una relaclén de trabajo,é -

- cualquiera que sea el acto que le de orfgen

" Es obl;'qgclébn‘del patf_é;i .ms‘t_:riblrse e inscribir a sus trabajado-
res en el In’st'it'uto Mexicano del Seguro Social, dentro de los plazos y

'c_umpuendo;con' los requm tbg que fijen lb@, reglam'ehtoi respectivos .

De acuerdo con el salario que 'perci'ba'n los asegurados se consi o
deran lnteﬁrant'é:s“dé cad_é uno de los drui)oé .

El patrén tiene la obllqactén de pres entar las cuotas correspon-;;f”f‘

EE dlontu al Inltltuto blmestralmenta, tomando para ello como ularlo ba'

e le IOI lnqrnoo en efecuvo e el e g

Bn los restauranteu se otorva a los trabajadomo la prestaclén de

o alimontos .. En muchon contutol colactlvoc de trabajo, ne .valoran ‘eg=-

o -36 -




tos para la cusntificacidn o incremento del salario

INFONAVIT

Organismo que tiene como principales funciones las de e5table-—
cer y operar un sistema de financiamiento que permita a los trabajado-
res obtener créditos suficientes y baratos para 1a adquisicién en pro--
pledéd de habitaciones, adem#&s de coordinar y financiar los programas

de construccidn de casas habitacibn para los trabajadores

te'ndrén la obltgactén 1os bétrones de:

| -Inscrlbirse € inscrlbtr a todos sus trabajadores en el INPO— '
NAVIT, |

2 -De-pagarﬁ\el mbn'to totalde las éportacilonéé, gqulvalente'a -
" un 5% sobre los salarios calculados segin el sueldo recibi-

" do diariamente sin nlhgﬁn tipo de p_réstacién.

3 -De nottftcar bimestralmente, las altas y bajas de trabajado-

res, asf como de cualquier modiflcact.’m en el salario, toman

. ;deo comp; base par_a el‘célculo_de‘_las‘ cuotas,

4 Comuntcar a los trabajadores que lo sollclten, sobte el mon-

to de las aportaciones asu favor




LA LEY FEDERAL DEL TRABAIO .

Que nos dice: que el trabajo es un derecho y un deber social

No es artfculo de comercio, exige respeto para lag libertades y

dignidad de quién lo presta y debe efectuarse en condiciones que ase-
guren la vida, la salud y un nivel econbmico decoroso para el trabaja—
dor y su familia, Y nos dice due las normas de trabajo tienden i con-

segutr el equﬂtbrlo v la justicia social en las relaclones entre traba]a— E
‘dotes Y patmnes ;

1. '- COntr‘atd tndivldugl dé trg_!gg]y , "e’s"'aqu'e’i bbr irhtud del. -
o cual um penona u obltga a presttra otra un trabajo personal su—

. bordinado, medlante el paqo de un salario.

Las condtciones de uabajodebenl‘cerlecomhrpormmo yde S
: "beré contener. " - o

nomhe. naclonalldad edad. sexo, estado ctvu y domlclllo
del trabajador y del patrbn

> at la rolactén de tnba]o es para obre o ttempo detcmlnodo '
o tumpoz"uuohmlmdo. ey

el servlclo qua debe preataue. el que se dotermlnar& con-

o la mayo: pmcuién po:tble
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- el lugar donde debe prestarse el trabajo,
~ la duracién delajornada.

~ la forma y monto del salario,

~ el dfa y el lugar de pago del salario,

- otras condiciones de trabajo.

2,-Duracién de las relaciones de trabajo; las relaciones/de

- Afalta de exstipulaclones expresas, seré por tiempo ipdoterininado;

Susangién de los gfectos de las relactones de trabg]o-
r&n causas de suspenslbn temporal de las obltgaclones de prestar el -

servic}iov y pagar el salario sin responsabmdad para el trabajador yel -

" patrén:

(= la ehfenﬁedad con/tagt‘osva‘ del tra‘bajad,or'."

jxa} incapaclglad_tem'poral ‘ocaslonada po,r‘ acc.ldént-e‘, que‘vino -
~_constituya el riéqqo de trabajo, R
e , la brlsiﬁn pﬁsventﬁra del tr:abaja’do‘xv"sgqulqgide ,seh\t‘:einq@ie

"aoluta. _' -

- el arresto del trabajador

Y podrén regresar a su trabajo a;l"v‘dfa.ﬂguiéijte dela fechaen - o




que termine la causa de la suspensién,

E] trabajador o el patrén podrd prescindir en cualquier tiempo la

relacién de trabajo, por causa justificada sin incurrir en responsabili-

dad.

- Jornada de,-'l'rgbaid : egel térmtno dur@nte el cual el traba-
jador ests a disposicién del patrdn para prestar su trabajo. El trabafa-

'ldc.!r Y el patrbn fijaran la duracién de la jornada, la duracién méxhn@ -

S A o

© 'dela j'p'knadé seré : ocho hci_rés 1a diurna, siete la. nocturnay siete ho |

l‘_'.'ras.y'me.dta la mixta.

- 5,- D as de degcgngo : por cada seu dfas de trabajo dlstmta- .

- - r8el trabajador un d(a de dencanso Se procura que el d{a de delcan-‘ o

80 semaml sea’ el domlnqo Yy !os que presten servlclos en em d(e ten"' B

' d‘”‘“ derecho a una Prlma adlcional de un velntlclenco por. clento adlclo‘ G

‘ r‘\al“. :

Las trabajadores no estin obugados a preltar servlcios en*lul - el

. "'d{as de descamo

6 Vacaclones Las trabajadoms que tenqan més de un ano do . j

‘ "':servlcto:. ;disfrutaran de Ln perfodo anual de vacaclonec paqadu. que

 -a0-




en ninglin caso podré ser inferior @ seis dias laborales y que aumenta-

r8 en dos dfas laborales, hasta llegar a doce, por cada afio subsecuen
te de servicios.

7.-El Salario : es la retribucién que debe pagar el patrén al -
trabajador por su trabajo. El salario debe ser remunerador y nunca me-

nor al fijado como minimo de acuerdo a las disposiciones de esta ley,

8.-El Aguinaldo : los trabajadores tendran derecho a un agui-

naldo anual,' que deberé& pagarse antes ‘del dfa veinte de diciembre y -

equlvalente a quince dfas de salario por lo menos , Los qhe no hayan

cumplldo el aho de servlcios tendrén derecho a que se les ‘pague en pro
porclén al tlempo trabajado. EL derech‘o ’alperclbtr, el salario es irrenun
~ ciable, . | B

La empresa deber& contar siempre con los récibos‘ de pqﬁ'o de -

‘salarios y deﬁias prestaciones a los trabajadores.“

. Los’ traba]adores tendrén el dnrecho de parttcipar en la utilidad

de la empreu Yl empresa deberé conservar los Comprobantes de re
E - parto de”uvtvludades, ‘ o RERE

Todo tra bajador tiene el derecho a que su patrén le proporcione -

- capacltaclbn o adlestramlento en su trabajo qae l.e permita elevar su-

-a -




vel de vida y productividad,

Se han_ ‘mencionado algunos puntos importantes de la Ley Federal -
del Trabajo, que se aplican al trabajador en general, En seguida se -
mencionarin otros puntos importantes dentrd de ésta ley que se aplican
a trabajadores en hoteles, casas de asistencia, restaurantes, fondas,

cafés, bares y otros establecimientos anilogos .

1.-Las comisiones regionales fijarén los salarios mfnimos pro-

fesionales que deberén pagarse a estos trabajadores.

2.-las propinas son parte del salario de los trabajadoreé a que

sé refiere este capftulo en los términos siguientes:

- el patrén no podré reservarse ni tener participacién alguna -

en ellas‘.

. = s8ino sedetermina, en calidad de propina, un porcentaje so-
bre lasrc':bmlstoneu, las partes: fijar&n el i:umento, ‘que deba
hacerse al salario de base para el pago de cualquier indem~

; nlza'cgén o'.prentgcibn que corresponda a los trabajadores, 7

El salario fijado para estos efectos‘s.érérrmnuné‘rador, debiendo=

- tomarse en cohildeia‘clén la unbortqncla‘del.establewnlemd donde se

- ;42_‘. .




presten los servicios,

3.-La alimentacién que se proporcione a los trabajadores debe-

rd ser sana, abundante y nutritiva,

4 ,-Los trabajadores estén obligados a atender con esmero y cor_

tesfa a la clientela del establecimiento,

5.- Los inspectores del trabajo tienen las atribuciones y deberes

especiales siguientes:

- vigilar que la alimentacién que se proporcione a los trabaja-

dores sea sana.

- verificar que las propinas correspondan en su totalidad a los

trabajadores .
-  vigilar que ge fespeten las normas sobre jornada de trabajo,

- Contrato Colectivo de Trabgjo : | es el convenio coléhrado’ entre
uno o varios sindicatos de trabajradorenbyi uno o varios patrones, con -
objeto de establecer las condiciones seg(n las cuales debe i;rqntar:o—

el trabajo en una 0 més empresas f‘_out:avbleclniléntdl .

El patrén 'qqe emplee trabajadores miembros de un ’slndrlcato, --

tendré la ﬁbllqactbn de celebrar con éste, cuando_lo sollclter._un con~- - ..
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trato colectivo,

El contrato colectivo deber& contener:

- nombres y domicilios de los contratantes,

las empresas y establecimientos que abarque,

su duracién o la expresién de ser por tiempo indeterminado o

para obra cietennlnada.

- la jornada de trabajo.

- - 16s dfas de descanso y vacaciones .

- el mdnto de los salarios.

- las cléusulas relativas a la chpacitaclbn o~adieéti§m‘lento_ |
de lds trabajhdores .

- las b‘asegk sobre la integracién y funcionamiento de laico.'.

' m‘lsldhes‘ due de_ban-intégrarse de aéuerdo alaley, |

- las demés estipulaciones que convengan las partes.

: Rgglamento Interg' r de Traba]o : esel cohjunto de dls’pbliclo-'
nes obugatorln para traba]adoxes Y patrones enel desarrollo de los -

trabajoa en una. empresa o eltablec!mtento

: Bl reglémento contendré'

hous de entrada y salida de los trabajadtxes tlempo desti-

nado para las comidas 4 perl’odos de reposo. o
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- lugar y momento en que deben comenzar y terminar la jorna-
da.

-~ dfas y horas fijados para hacer limpieza,

- dfas y lugares de pago.

~ normas para prevenir los riesgos de trabajo.

- pehnlsos Y

Las dem&s normas necesarias y convenientes, de acuerdo a la ~
“naturaleza de cada empresa o establecimiento, para conseguir la ma—

- yor seguridad y regularidad en el desarrollo del trabajo.

Comisidn Mixta de Sequridad e Higiene : en cada empresa o-

‘estat-)lecimiento seorganizardn las com isiones de ’Segurldad e Higiene

necesarlasv, compuestas por ‘igual nimero de representantes de_ los tré—
: ‘bajadorea y del pauéﬁ, para‘lnvestigar las causas de los ;ccldéntes y
_ enfermedade's, prbponer medtdas pa‘ré prevenirlos y vigilar que se cum

. plan,

| Estas comisiones, serén desémpeﬁadas gratuitam,ent.e'd‘entfro de -

~ las horas de trabajo,

En caso de una inspeccién de la Secretarfa de Trabajo y Prev fee

si6n Social, los inspectores tendrén el deber especial de:
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- vigilar el cumplimiento de las normas legales y reglamenta-
rias sobre prevencién de los riesgos de trabajo de la vida y

salud de los trabajadores,

- hacer constar en actas especlales las violaclones que descu
bra.
- colaborar con los trabajadores y el patrén en la difusién de -

las hormaa sobre prevencién de riesgos, higiene y salubri--

dad,

ECRETARIA DE HACIEN I70_PUBLICO
~ Todo establecimiento deberé tener su inscripcién en el Registro

Federal de Causantes.

- Sus libros d e contabilidad deberén estar autorizados por ésta Se

_cretarfa,

Los eitablectmlenton que tengan trios o espectéculos'deberéh dg :
tener autorizacién de la;VDe'loQ()aclbn P_olfttca que corresponda, acompa- -

' flando al trainlte l'qu”ﬂquiontoq documentbs:v

'-"L convenio que se tenga con la Sociedad de Autores y Compo-

sitores,

- copia del contrato que se tenga con la organizacién sindical
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de misicos o en su caso, copla de los contratos individua~-

les que se hayan celebrado.

Para llevar a cabo bailes y otros actos sociales en 10s reg=—
taurantes se requiere permiso de la Delegacién, requisito sin
[}

el cull, de celebrarse sin obtener autorizacién, indica que-

se podré aplicar una multa.




CAPITULO _III

ASPECTOS DE LA ORGANIZACION DEL RESTAURANTE,




ASPECTOS DE LA ORGANIZACION DE UN RESTAURANTE,

En un principio, los establecimientos de alimentos y bebidas con

taban con una organizacién de tipo familiar,

No existfan departamentos clara:mente definidos, ni delegacién-
alguna de funciones, siendo el propio duefio quien tomaba todas las de

cisiones,

Las grandes empresas de este tipo, desarrollan tal actividad, -
que necesitan forzosamente de una organizacién para poder funcionar -

eficientemente ,

Al poder definir objetivos y polfticas del restaurante y objetl -~
vos y polfticas de cada una de sus &reas, se alcanzar$ con mayor faci

~ lided la meta deseada..

A continuacién se presenta una posible organizacién de un res--
taurante . Bl'mmtgnma esté dividido en tres éreas, las cuales cada

una contar§ con sus sub-&reas respectivas:

1) Area operacional o de servicios :
. lacul tendré a su cargo el departamento de :

= Comedor



- Cocina

- Mantenimiento

2.~ Area de Finanzas:

la cudl tendré a su cargo:

- Caja General

- Bancos

3.~ Area Administrativa:

la cual tendré a su cargo los departamentos de:

- Contabi}idad.
- Recursos Humanos,
- Compras.

- Almacén,

En seguida se muestra el organiqrama'del restaurante y después
~ se darén algunos puntos lmportantgs con respecto a los emp_kleadou de-

servicio del restaurante,

?oéterlormente se menclonarfi.n,; algunas de las funé’iones' imbo_g '_
tantes de los debartaihehtds del &rea opera&bnal Yy ée nombrarén las -
fimclones espedﬂcal del departamentd de ; Conta'bmdad,v Recursos -
Humanos, Compras y.Almayeén . |
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‘Asambiea de
Acotontigtas

Toneego de
- Adminiatracitn

erente
General

Cerente de ' Gerente de : : Gevente de
Operacionss . Finanaae : ' .| Adninietraoién

Jafo de Jefe de Jefe de Mante- . ‘ .
: nimien- Cajero Conta Recursoe
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Todos y cada uno de los departamentos contardn con sus ayudan

tes meseros, garmroteros, mozos, auxiliares, etc,

El personal del restaurante contard con las siguientes prestacio

nes:

podré tomar sus alimentos ya sea cena o comida dependien-

do de su horario y de las horas establecidas para ello.

‘en los vestidares habed lockers individuales para guardar sus

uniformes .

‘recibirén asi mismo todas las pmlgvta‘dbne/s marcadas por la.

ley.

.

 Todo uniforme que reciba el persona_'l deber& regirse en su uso -

de la forma siguiente:

loo nnlbmu h-n sldo dluenados como pnrte de la docora-- '

clbn del restauunte

¥ no po&in ur alundos en abloluto

‘,I-en r_espomabllklad de todo empleado culdarju unifome y —

~ llevarlo en perfecto estado.,

' es responsabilidad de todos los jefes de departamento, €l - |
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supervisar el cambio y el vigilar su limpieza,

- ningin empleado saldré del restaurante con su uniforme , la
persona que lo trate de hacer sera acreedora de una medlda
disciplinaria,

- la limpleza de los uniformes serd a cargo del restaurante.

- los empleados deber&n entregar en su bolsa con su nombre' -
el uniforme suclio al encargado de mandarlos a la lavande-—

rfa.




ASAMBLEA DE ACCIONISTA,

Organo supremo de la sociedad y esté represéntado por los 80~

clos que forman la empresa, los cuales estén facultados para llevar a
cabo todo tipo de acuerdo y resoluciones con respecto a los actos y ~
operaciones de la misma y sus funciones estén encaminadas a la cons

- titucién de la sociedad y de sus 6rganos administrativos como su orga-

nizacién y bases de funcionamiento,

' Las asambleas generales de accionistas podrén ser:
" a) Asamblea General Constitutiva. | |
b} Asamblea General Ordinaria.
c) Asamblea General Extraordinaria,

d) Asamblea Espectal.

CONSEJO DE ADMINISTRACION,

El consejo de gdmlnlsiraclén tendré como funciones::

- Podgr general para administrar los mgbclos y bienes de la 89
‘ ciedad', celebrar contratos y suscribir tftulos de créd 1;6.

- .If‘acultad‘ par§ estableqer sucursales y agencias y suprimirlas.,

- ‘Pa.cultad para nombrar y remover a cualquiera de los gere‘,nt;o_s
y dem&s embleados dela socledid. acordando las retribuciones que hy

~ bieren de percibir,
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- Facultad para otorgar y revocar poderes especiales y genera
rales con todas las facultades que juzgan convenientes,
- Facultad para ejecutar los acuerdos de .-la Asamblea Gene--

ral de Acclonistas,

Los administradores son solidariamente responsables para con la

Sociedad de:
- la realidad de' las aportaciones hechas por los socios.

- = de la existencia real de los dividendos pagados a los accio-

nistas,

- de la existencia y regularidad de los libros que previene la -

ley.

- ydel exacto cunplimiento de los acuerdos de las Asambleas .

de Accionistas,
GERENTE GENERAL,

Es el ejecutivo de mayor categprfa y con mésy autoridad dentro de
' _la. empresa, recibiré tinicamente ‘6rdenes o sugerencias del‘Conséjb de

Administracién, con quien dlscutiré objetivos y resultados,
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Parte fundam ental de su trabajo consistird en elaborar los diver--
sos planes de cooperacién, comunicacién, seguridad y motivacién y se

rd el coordinador de todas las areas del restaurante,

GERENTE DE OPERACIONES O SERVICIOS,

Su funcién principal seré de fijar las diversas metas y objetivos
de servicio, aprobar§ menis y recetas, asf como vigilar el mejoramien-

to constante de la calidad en todos sus aspectos,

- Por medio de los reportes de los diversos departamentm que -~

tiene a su cargo, controlaré la marcha diaria del negocilo,

Tiene la responsabilidad y correspondiente autoridad de todo el

' personal de operacién del restaurante.

- Podré delegar la autoridad y compartir reqponsabilidad con los
jefes de bar, comedor, cocina y mantenimiento,
GERENTE DE FIANZAS,

‘Algunas de sus funciones principales serfn:

- mahejar la caja general; surtiendo a las cajas que se“encu'eg_ ’

tren en otras éreas,

- ‘manejaré‘ la cuenta bancaria del restauraﬁte .
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GERENTE ADMINISTRATIVO,

Tendra a su cargo la supervisién general de las actividades que

se realizan en los departamentos que tiene a su cargo,
Algunas de sus funciones importantes seran:

- control interno del restaurante.

- autorizar a compras,

- discutird con jefes de departamentos, para la mejoria del res
taurante,

- decidiré en contratacién del éersonal .

- diétaré polfticas necesarias para uha buena marcha del ne--

gocio,



AREA OPERACIONAL O DE SERICIOS



EL BAR

e e

Requisitos :

Pemisos : '

- Licenclia de alcoholes.
-  Libro de visistas .

- Funcionamiento de horario.
Nomas:

- Prohlbtdo s_er\'rlr‘a n;enores_,de‘ edad.
- = . Prohibido servir a personas én notorio esfadq‘ de: --
ebriedad. | |
=~ Vinos membretados y botellas ablertas deben tdneqf -
déstmldos_ los membretes de la tapa, amarrando esté
dltima con cinta diurex.
- Terminada la botella, debe destruirse o raspané sus=.

etiqueta, , ‘ ' )
i msbecclones:

' - Mostrar a los inspectores toda la documentacién com

pleta.
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- Permitir la revisién de tudo el establecimiento,

-~ Entregar las botellas que soliciten para su revisién,
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CONTROLES GENERALES

Control de Proveedores, Es muy conveniente disponer de un -
manual de proveedores autorizados, donde se indique con claridad la -
lista de sus productos, precios, condiciones, de pago, domicilio y te___
léfono. De esta forma, el encargado de compras no tendr§ oportunidad
ni pretexto alguno para adquirir vinos o licores en el supermercado y -
otro lugar,‘ lo que nos dificultarfa grandemente el control de las com-

pras (1),

Los vinos y licores deberdn almacenarse mmediataménte en la
. bodega, pero antes, el encdrqado del almacén procederd a su chequeo,

utilizando las formas de control correspondientes, donde anotaré:

nombre del proveedor,

producto que surte,

precio y cantidad de copas de botella,

fecha de entrada,

1

existencia total o final,

(1) Admlnlstraclén de Alimentos y Bebidas
Pemando Ramos M,
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Cada vez que se habra una nueva caja, el gerente firmar4 en la-
etiqueta o lugar que estime conveniente todas las botellas con el fin de

llevar un mejor control de las mismas.

Dentro del bar dnicamente deben circular botellas firmadas por -
el gerente, con el fin de evitar as{ que algiin empleado introduzca sus

propias botellas y proceda a lucrar con ellas.

No es conveniente que el cantinero tenga llaves o acceso a la -
bodega de vinos. Resulta mds efectivo que el gerente delegue dicha ~
responsabilidad a su asistente o sea él mismo quien se encargue de su

pervisar lo personalmente.

El bar debe tener suficientes existencias para las ventas de to;
do el dfa, pero si algin pr.oducto llegara a temlﬁarse, el gerente, pro-
bcederé a sacarlo de la bodega anotando debldamente su salida en su --

t_arjeta correspondiente, (7 la entrada de dicho producto fue registrada

a su tiempo por el encargado del almacén ).

Unicamente el parsonal autorizado pér" la'gerencia puede reci-- _
bir el licor, En el momento de recibirse deberé de revisarse tanto el -
contenido de la 'botalla y los _membrétes que se encuentren en perfectas

cbndiclones
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Las botellas serdn colocadas en las repisas de la cava con la '~

etiqueta visible,

S6lamente pueden salir de la bodega botellas nuevas, cuando =
sean presentadas las botellas usadas, El almacenista debera proce~-

der a destruir la etiqueta y la botella,

Stock y pedidos a la bodega de vinos, .

Se debe contar con una existencia fija de vinos y licores en el -
bar, misma que se completaré todos los dqu antes de empezar el pri—

mer turno,

‘A tal fin, el cantinero llenar§ el vale de 'requlslcléh, con los sl

guientes datos;

fecha.

- nombre de quien solicita 1a mercancfa,

nombre y firma de quién la entrega,

nombre y firma de quién la recibe .

El gerente una vez supervisada la salida gie dicha merdanc(& fir- -

‘maré el v'ale, archivéndolo después .
Las funciones principales del jefe de bar son las slqdlantes:
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- seleccionar y capacitar a los- cantineros,

- supervisar el trabajo de cantineros,

-~ solicitar equipo y suministros faltantes en- el bar,
- verificar minimos de vinos en el bar,

- autorizar requisiciones al almacén,

- autorizar transferencias entre el bar y la cocina,

JEFE DE COCINA,

Algunas de sus funciones principales serén:

- coordinar todo 1o relativo al personal en la cocina,

- elaborar requisiciones para almacén o com‘pras .

- supervisar la calidad de alimentos que lleguen a la cocina,

- inspeccionar porclones, limpileza y decoraciones en plati-—
Ibos, |

- elaborar menis de empleados.

- supervisar calidad y limpieza en la comida de emplgados .

JEFE DE COMEDOR,

Sus funciones principales serén:
- aseo general del comedor,
- geré responsable por el mantenimien to y equipo completo,

- . de la limpleza del personal,
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-~ de que existen suficientes comandas,

- debe recibir al cliente con cortesfa,

-~ debe conocer ingredientes de todos los platillos.

- supervisar el servicio que se brinda en el restaurante,

- entrenar al nuevo personal,

supervisar las medidas de control con las comandas,

JEFE DE MANTENIMIENTO

Algunas de sus funciones principales son:

- ‘seré responsable del cuidado y conservacién de las instala-
ciones y del equipo en general.

- hace recorridos diarl-amente por todas las instalaciones,

- planea, dirige y s'upervlsa la realizacién de los trab_ajes .

- visita a los jefes de departamento, péra enterarse de pro---
blemas que-tienen en relacién al mantenimiento.

= solicita al almacén material y equipo necesario,

.= capacitaré a su personal,
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_DEPARTAMENTO DE _CONTABILIDAD,

Ubicacifn dentro de la estructura orgdnica:

El departamento de contabilidad del restaurante, se encuentra lo-
calizado en el organigrama general, bajo 1a autoridad y dependencia de la
Gerencia Admin:l_strativa, de la adecuada interpretacién de la autoridad y -
1a comunicacién que logre con los dem&s departamentos dependerd el éxi

to del cumplimiento de sus objetivos,

ORGANIGRAMA

Gerencia
Adminis-
trativa.,

Contador
General

Auxiliar | Auxitiar j | Auxtliar




Este departamento realizara el servicio basico e indispensable
de hacer el registro de todas las transacciones que se realicen en el ~
restaurante, Y el poder transformar e interpretar la gran masa de da--

tos financieros con los cuales trabaja.

La contabilidad es muy necesaria para un plan efectivo as{ como

para la existencia de un control interno en el restaurante,

£l departament o llevard un sistema contable adecuado a las ne-
cesidades que se tienen y proporcionaré estados financi eros, los cua-
les deberén servir de informacién para accionistas y gerente, como pa

ra comparacidn con los diferentes perfodos de la empresa.

Tendrd autoridad funcional en toda la corporacin para recabar -

datos que deben ser controlados y registrados.

Podré delegar en el personal a su cargo las funciones que esti«
me convenientes, juntd con la autoridad necesaria para que’ las de--

sempeilen,
OBJETIVOS DEL DEPARTAMENTO DE CONTABILIDAD
l.-Claslﬁcarclén, registro v control de' todas las operaciones -

que realiza el réstaurante.
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2 .- Proporcionar correcta y oportunamente toda la informacién —
que tanto sus superiores como los demds departamentos soliciten,

3 .- Cumplir con las obligaciones fiscales correcta y oportuna--

mente,

4 .~ Motivar, capacitar y disciplinar al personal que colabore en

este departemento,
La funcién general del departamento de C‘c‘mtabllldad es :

1.- Revisar, supervisar y autorizar las pSlizas contables, de-

élaraciongs de impuestos, liquidaciones al IMSS, etc.

2 .- Mantener los registros contables en conﬁtantes 'bioqrimq_s -

de depuracién y anélisis,

3 - Mantener adecuado sistema de archivos que le permltu £&-

eil locarizaclén de la infomacién,
Algunas actividades del Contador General serén;

- desempenar su trabajo con dulgencla, eﬂclencla Y untldo-.
de responsabmdad |

‘ -v deurrollar buena conducta dentro de su trabujo, vtgllar la -

. disciplina del penongl de su seccibn y ntenderkh‘-*t_uq_'cqnpg‘ ,
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fleros con amabilidad y cortesfa. .

- intervenir creativa y positivamente al mejoramiento de los -
sistemas y procedimientos e‘sta‘blecidos .

- auxiliar al Gerente Adp\ inistrativo en todo lo relativo a sus -~
funciones de Contador,

- revisar selectivamente la némina,

- supervisar qué la toma de inventarios se realice en una for-
ma adecuada y oportuna,

- conciliar los movimientos y saldos que reportan los bancos -
en su estado mensual, contra los registros de libros de con
tabilidad y hacer aclaraciones y ajustes correspondientes,

- elaborar con toda oportunidad declaraciones Ae impuestos.

- elaborar estados financieros, con sus anexos y relaciones -
éorrespondtentés .

- vigilar que las p6Slizas y toda la documentacién comprobato- |
ria tant§ contable como fiscal estén correctamente archiva—

das.

~ Para tener una cvontabll.i'dad adaptada a las ne¢ésldadés de un —
jres‘taurunte’, consideraremos que el Gerente Administrativo deberd re—
cibir la siguiente informacién, para as{ facintaf la comprensidn de la-

‘contabilidad :
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1.~ Relacién de Proveedores:

Donde se irdn anotando todas las compras que se vayan reali--
zando en el establecimiento, tanto las que se efectuen a crédito co

mo las que se paguen al contado, (formal),

Z2.- Reporte de ventas diarias:

En la cinta de la miquina registradora, quedan reflejadas todas -
las ventas de los diversos turnos, Y es de ahfde donde se to--
man los datos para elaborar este reporte, ‘
las ventas se ird&n desglosando con un anélisis detallado de ventas
por clase de artfculo alimenticio y por clases y marcas de vinos,
licores, cervezas y refrescos, indicando por separado los. che--

ques personales aﬁtorizados, las tarjetas de crédito, asf{ como

los pagos efectuados por la caja, (forma 2),

3.~ Control diario de comandas:

Tendrd como misién verificar que todos los consumos solicitados-
y pagados por los clientes hayan sido debidamente anotados: por-

los meseros en sus comandas correspondientes. { forma 3),

. "4.- Reporte de némina:

Se utiliza para llevar un andlisis detallado de las cantidades -

que se estdn pagando por concepto de sueldos de todo -
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el personal, agrupandolos segiin el puesto que desempeflan:

- empleados administrativos.
- empleados de restaurantes.
- empleados de bar,

( forma 4)
5, - Reporte acumulativo de operaciones:

Se lleva a cabo semanalmente, es un resimen de las activi-~
dades de la seména. Y tiene como fin el dé ir analizando si
nuestras ventas y oostos'»se mantienen dentro de los mérqe-

nes necesarios para alcanzar la meti que se fij6,
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AUXILIARES DE CONTABILIDAD,

Las funciones de los auxiliares de contabilidad principalmente -

son las siguientes:

- elaborar pélizas de ingresos con fichas de depdsitos.
- elaborar pblizas de egresos,
-~ revisar informes del cajero, de los ingresos del dfa,

-checar eltotal de ventas del dfa contra las notas de consumo.

- formul&r la relacién de cuentas por cobrar,

- revisar que las facturas que reciba para contabilizar conteh-
gan requisitos fiscales,

- archivar por fecha de pago las facturas o recibos, compro-~
bantes etc.

- vigilar que las pblizas estén correctamente archlvadas .

- cerciorarge de que toda l; pbliza lleve anexo su corhp’roban'—
te.

- CAJEROS,

Algunas de lu_s"funéiones principales son:

- manejar el dinero que circula en comedor y bar del restauran
te, .

- manejar lo referente a tarjetag de crédito, teniendo el cuida-
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do de checar que no esten vencidas.

- culdar que las cortesias sean autorizadas,

- las comandas que recibe de los meseros, elaborard su che—
que,

- elaboraré al final de su turno, el corte de caja.
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COMANRDA

‘ Reotlutinto Bar ﬁx'-, S.A.

Fecha

lleu:o

Pere. |

CONCEPTO.




. |Teléfono

Restaurante Bar "X*, S.A.

Nota de éonoum

Mesn Mesero Personas Cheque NoO

R.'.c.

Ced.

Direccion

Qnt : éuuupto

v rllportc

sub total

IQV.A . .

Total




DEPARTAMENTO DE COMPRAS.

Este departamento es el que se encarga de la adquisicién de la -

materia prima.

Su objetivo primordial serd el de comprar la mercancia necesa
ria de la mejor calidad, al mfnimo precio y a las mejores condiciones

de pago, brindando asf un servicio eficiente.

Serfa imposible planear una utilidad, si no se tiene un absoluto

control sobre la calidad de las compras.

Dicha calidad estard controlada por las estandax-izogcioné's en re
cetas y porciones, asf como por una adecuada recepcién y ahna‘c_'ena.—-,

miento de todas las mercancfas.

El depa;rta;merito debéompras tendrdé como principaleé responsa

bilidades:

a) adquirir ,oportun'armenté las mercancias que se solicitan 5,

léste depammentb. | |
" b) ‘asegurarse de qﬁe-las compmé se efectuen en l_as condicio

' nes mis'faVorgbléé de precio y calidad. | |

c) elaborar cotizaciones, que sepdn ?mtorizadaa pof_la gereri_

cia, | | |
d) elaborard los pedidos.
, ~ ot ~ | |



e) discutird precios y condiciones de pago.

f) solicitard cotizaciones de precios.,
g) haré todo tipo de gestiones con los proveedores.

h) 1llevard un control dentro de su departamento.

Existen dos clases de compra:

1.-Las de ingredientes; o sea la materia prima alimenticia,

2 .- Las de no ingredientes; o sea cristalerfa, cuberterfa, etc.

Para podr obtener una buena planeacién sobre las compras, seré

necesario realizar un Estudio del Mercado ;

- De las investigaciones que se hagan del mercado, se debe -
uno de familiarizar con los diversos tipos d_e calidad y precios, siste-;
mas y condiciones de créditos, pagos, descuentos y otros, as{ como -

los diferentes sistemas de pedidos y entregas, a fin de pbder planear

adecuadamente nuestras compras.

‘Convendr{a estudiar hasta que punto serfa interesante efectuar

~ siempre determinadas compras en algunos mercados concretos, siello .

no incrementa nuestros costos en transportes o personal extra,

Si se quiere llegar a definir una acertada SIsteinatlzacién de nues

tras _compras, debemos seguir los siguientes pasos:
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1,.~Investigacién de precios - la cual se obtendrfa:

- vigitando centros de distribucién,
- solicitando cotizaciones de los productos a las compaiifas,

- ‘obtentexx_do para toda la mercancfa, precios de mayoreo,

2,- In\'estlgaclén de calidad .-~ que se puede lograr a través de
de hacer ‘cuim‘pﬁ._ralplede la letra las especificaciones estan

d‘? de compra en el momento de la recepcién de la mercan-
: 3 .‘-_lnve#ba(:}ﬁn de crédlté#
4,~ Inveslthaclbn de descuentos .
'S5 .-lnvestlgaci&; de seriedad dvej pfaveedoreé .
6.~ Imegtlgiclﬁn, dg carp'acldédldo' enfreqa. |

De los resuludon nt obtenldoc y una vez ducartada qun parte
‘ de productoa Y calldadu, procederemos al an&luu 4 deﬂnlcmn dc -

nuestro provcedor
Proceso para la adquisicién de mercancfa:
: 1'_!!&12192_‘2&!& cuando las existencias en el alma-
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cén estén o alcanzan su m{nimo de lfmite, el departamento -
interesado haré una requisicidn de compra y en élla se expre

" gar4 la descripcién del producto, cantidad y la fecha.

2,-Cotizacién de preciog: el jefe de compras elaborara la for--

ma de cotizacién de precios, que consiste en la obtencién de
una lista de precios de las compaiifas destinadas a las ven-

tas de los productos que ie interesen al establecimiento.

3.- Autorizacién de compra: el Gerente Administrativo elegir§ -
'y autorizaré el ptbveedor que _Ln‘brlnde' méjdr calidad y pre-
cio,

4 .-’-Orden"'de comg'ra; - después de _que se ha elegido al provee-
}dor’s'e realizaré la érden de compra, se elaboraré a hl&qulna,
estaré foliada y con el niimero de copias requeridas,

5 .-’Verlftcgclbn g'e las facturag: es conveniente verificar las -

facturas, ya que si se desea hacer alguna m’o'd'lflcaclén‘, con

B ‘ex‘:piﬁdvé'edbr'." 59‘ hqrfa'cqn mayor chfltd_dd\ .
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L SOLICITUD DE COMPRA | |
Yecha: ‘ o - Ne.

Al ‘dcplrtu'fnlcnto de compras:

| ’Roginolvnrvtrdo‘npur lo siguiente:

Especificecién Unided | Cantidad [|fecha de |Observaciones

del articulo entregs




Cotissaidn de Precios ..
Departamento 1 |

Proveedor B

Proveedor C

Cantided




FORMA DE PEDIDO

Compafi{a "X", S.A.

Proveedor Pedido No,
Domicilio Fecha

No. nota entrada

Rogamos a ustedes surtirnos en un plazo de

Precio [Valor Observacion,
Art. [Unidad |Cantid.|Unit. Total

Condicioness

NOTA: :
1. Indicamos que en caso de ‘no surtir
nuestra orden en el plazo estipulldo comunicatlo
‘al teléfonos

2. Suplicamos gque al entregar la mercan
cia a nuestro almacén acompafien el oriqinal con
copias con preclon y valores.

Dep-rt.fde Compras

' GERENTE




Control de compra por articulo 1

Art{iculo Unidad
'co-pu- Presupuesto
cantidad | Precio Uni] Importe

Yecha |No. pedido




Todo departamentd de compras, deberd contar siempre con sus -

polfticas de compras, las cuales se concretaran a lo siguiente:

- las compras deben estar basadas en estandarizaciones de pe
so, tamafto, color, etc, y asf se podrd fécilmente calcular

los costos,
- toda mercanéfa debe contar con un alto grado de calidad.,
- una vez elegidos alos proveedores se les exigira:

- contratos, mensuales, semanales o anuales,
- ‘garantfa de buen pieélo, sin variacién de dicho pe--
rfodo,

- crédito de cada pedido en el dfa indicado.

El departamento de compras seré el inico autorizado para realf

zar adquisiciones de cualquier tipo qué seknecesite.

Dicho departamento se limitar& a comprar productos autoﬂz_ados
y a los proveedores autorizados, en el caso de que éstos no tuviesen -
algin proaucto necesario, deber§ autorizar el jefe de compras su ad--

‘ q‘ulilclbn‘ con otro proveedor,
Las quejas o cualquier otro asunto sobre la mercancfa, deberd



tratarse exclusivamente con el departamento de compras.

Dicho departamento se responsabilizard de todos los contratos ~

realizados, asf como de las condiciones y ventajas conseguidas,

DEPARTAMENTOC DE RECURSOS HUMANOS,

Se encargard de coordinar la actualizacidn del personal desde ~
el momento mismo de su entrada hasta su retiro., Realiza trato con -

agencias gubernamentales y terceros en lo referente al personal,
Algunas de las funciones de este departamento seran:

- Mdiestrar y supervisar al personal que se encuentre bajo sus
drdenes,

- Auxiliar a le direccién en todo lo relativo a sus funciones de
su departamento,

- Reclutamiento de personal creando una bolsa de trabajo a tra

vés de:

- Ex~trabajadores,
~ Universidades o escuelas,
- Agenclas de colocacién,

- Anuncios en periddicos y revistas,
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- Contacto con bolsas de trabajo.
Realizar una seleccidn adecuada del personal a través de;

- Entrevistas,
- Exé@menes psicolégicos .,

~ Exémenes flsicos,

Coordinarse con el jefe inmediato del futuro empleado para reci

birlo, teniendo en consideracién los siguientes puntos.

- Presentacién con sus demés compafieros,
~ Explicacién de su trabajo.

- Horario de entrada y salida,

-~ Horario de comedor,

~ Proporcionar informacién que el requiera,

La realizaci6n de programas de capacitacién y adiestramiento pa

ra el mejor desempeilo de sus labores .

El estudio y aplicacidn de técnicas para mejorar la cooperacién
de los empleados, como son:

Valuacién de puestos,

Incentivos

Sistema de sugerencias y quejas
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Servicio de comedor y transporte

Seguro de vida,

Elaboraclén de contratos de trabajo del personal que ingrega al

restaurante, asf{ como la renovacién de contratos,

!

Inscribir en el registro federal de causantes a los empleados que

aun no hayan sido dados de alta,

§

Elaborar los movimientos ante el Instituto Mexicano del Seguro -~

Social, de altas, bajas y cambios,

Elaboracién de expedientes de cada uno de los empleados, el -
c;u&l deberd contener:
| Solicitud de Empleo,
Contrato Individual de Trabajo'.
Copla de alta anteIMSS,
Coplalde inscripkcién en el Reglstro Federal de Cauéant_es .
‘,_-'frgrjgta Sanltgria vigente,
_:Anteoedé'n‘tea; no penales .
l b-‘-'Ce_:r,tqfs;'d’é Recomendacién,
o “'"'.:Cépl,a'derActa de Nacimiento,
L ';.f’cqpigdé, 6arn.ua $
| 1  - Reélizacléh y:‘contro'l de un caléndaﬂq de vacaclones por todo el |

' personal, *

: .. gg -




- Control de transferencia de empleados entre restaurantes .

-~ La tramitacién de baja de empleados.

- Vigilancia del cumplimiento del control de asistencia a través de

las 'thfjetas de control de asistencia,

- Vigilancia del cumplimiento dportuno de la entrega del importe -

de sueldos a los empleados .

DEPARTAMENTO DE ALMACEN,

Es el dopartamonto de cu-todla do los bienes tangibles del reg~

tauranto bienes que habr&n de ler consumldos durante un perfodo deter

minado y que debor&n ur tratados de manera que su conservacidn sea -

perfacta.

‘Los productos deben ser almacenados inmediatamente, a menos

que se vayan & prOCQlCif.

. zl almactn es ol dupartamonto quo tendré en existencia alimen-

tos, btbldn Y cqulpo quo ol restaurante necesitaré

‘ Blohj‘ot(vo' pr‘unordtnl'do n't- depixtamento gserd la revis i6n de -
las condlctomn de la morcancfa de acuardo con las especiﬂcaciones -
de compra. lu cualeo aon-

- colld,ad.
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o eBntdad . e e S

= precio,

Tendré que rechazar la mercancfa que no cumpla las especifica-

ciones,

A continuacién se mencionan algunas de las funciones importan-

-tes del Jefe de Almacén,

a) recibir y verificar la mercancii ;m&mbse alas esﬁeclﬂca-
- ciones, |

b surtlr la mercancfa a lou depmunentos que la sollclten

c) encamarn de manhnor en onlen los productos, con cl fin -
~de facilitar la labor de -urttr la mercancfa. o

;i) revisar que la tompentun de las c&maras de refrlqeractén -
| sea comecta, para evltar descomposlclén

"-.‘fl'c)'éf}'elabwar la nqmlclbn de. almacﬁn para entreqarla a com-=='

_peas,
 Las actividades de e‘nte‘ ﬂipa‘t_tamento ur‘dn;‘ B

l -Recepclén de mercancfu-

Bl lugar donde se uclbe la morcanc(u debo ler elpactoso para s

g evitar amontonamtento dc mercanc(a mientras :e reclbe y revlu, debo-

- 1 hqber b&scula p_ar_a pasarla sl ylgne por peso o contarla si vlanc‘por.

‘ l‘“-‘g“""‘;- R



unidades o abrirla si viene por cajas,

La persona que recibe la mercancfa conocerd de antemano, la ca
-lidad de los articulos para inspeccionarlos, en cualquier caso siempre
se deber&n comprobar los precios, sellos y fechas cid cada nota de en—-

trega, asf como la autorizacién del pedido.

Los productos alimenticios deben venir debidamente esteriliza-
dos y brotegldos totalmente por empaques y se les;:innitica.r'de inmedia-

~ to su fecha o clave de llegada,

2 .- Almacenamiento :
Es muy importante separar cada mercancfa segiin el tipo 'def."c’o'n—‘ '

servacién que requiera, almacenéndolg en la seccibn que conespohda'i
‘El almacén deber& estar dividido de la sigulente manera:

a) Tél"ina-de ‘almacén seco : que se utlliza par.al productos’ que- |
no necesitan temperatura especial, tales como; latas, cerea

les, azicar, harinas, etc.
b) El érea de refrigeracién :'que se emplea para productos que -
" requieren. temperaturas de 6 a 8°C, tales como: fruta fresca
toda clase de verdura, carnes y pescados congelados én,_su '

“et‘apé de descongelamiento para su usd.
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c) El area de congelacidn : aquf se almacenan aquellos pro:
ductos que necesitan temperaturas de 10 a 22°C bajo ce_

ro, tales como; mariscos, carnes, aves, etc,

En amhos casos, de refrigeracibn y congelaclén no ge deben sobre
cargar las cémaras. pues la intensidad de frio va disminuyendo del ~—
centro a las orillas y es necesario mantener una refrigeracién o conge-
facién unifoime.

Los alimentos 'en"rd;rlgeracwn siempre estén listos para su in—
a jmedlato uno Y los auncntos en conqehcibn no se pueden utmzar en
’ el acto,

3.- Rbtaclbn de las mercancfes:

"‘l’lcne' com‘o finalidad el eﬂtar que" &lguhos‘ brbductos se reza-- |

'guen en su nllda dol almacén pud!endo llnqar a perder sabor color y L

L mhuncla Por uo se proeoder& de la slguhnu manera-

- ahucomr las morcancln que vayan lleqando dctrds do lu ‘
"quo ya lubfa cn oxhuneh | R
- *,no adnltlr momncl’a e vonga lm empaquo adecuado.

- .f-_anotnr slempre en cada empaquc la fecha de reclbido. |
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- almacenar cada producto con los de su misma clase,

- la salida de las mercancfas serd : por fecha de antiguedad,
4 .- Control de exlistencias:

El control de las existencias es muy importante para el estudio-
de los costos, deberé llevarse diariamente utilizando las formas al —
respecto, donde se anotarén no solo los pedidosr diarios sino tamblén-> o

los semanales y los mensuales,

'Es conveniente usar una sola forma para cada brovéedot aln cuan :
do este Gltimo nos surta cinco o m&s productos, reflej@ndo ci;ldadosa-—

mente los siguientes datos:

- fecha ’de los movimiéﬁtds.
- existencia'necesaria, |

- especificacién’ del ‘producto.
- cuéntlftcaclbh dél producto.
- er‘hpa‘q’ué del producto;

Ly ‘pr_e,ctq'd‘ol pr.odht:td. '

- nombre del proveedor.
- mnombre de quién recibe el pedido. |
- teléforo, |

- fecha en que surten el pedido, -



Con todos estos datos se padrd formar la tarjeta de cada provee-

dor y asf colocarlas en un archivero,
Algunas otras formas de poder controlar la mercancia serd:

- surtiendo mercancfa inicamente por medio de requisicién,

~ no deber& haber nadie dentro del alinacén fuera del horario -
establecido,

‘= el Jefe del almacén es el Gnico que deberé tener llave del al -
macén, Y existirs siempre un duplicado que deberé c‘onser-—‘v o

. var el Gerente Administrativo,

- 'Y-ilqunal muchas m&s que ge me’nctomr&néii el dpﬁulo def,

'C,o'ntrol Interno.

A contlnuaéibn ge muestrQn algunas fon‘n'ajl'- p_éra, ll‘e_\‘rarfq é&bo o1

~ control de mercancfas:

.98



CONTROL: DE EXISTEMCIAS

PROVEEDOR
TELEFONG

LLAMAR A 3
PEDIR LOS DIAS:
DIAS QUE ENTRBGA

| recha _m‘:ﬂiob Unided *Pn'eio_ Stoek pen. dax.




Ejemplo de una forma para llevar el control de mercancf{as:

Control de almacén
Art{culos

Pecha E, S Existencias




RESRES DIARZO-DS BNTRADAS AL ALWACEN DE MATERIALES

| ount.:

unid,

Prect

“fuUnit.

omnt,
‘_M.l

Distribucién




Existen diferentes formas de llevar un control sobre las mercan~-
cfas del almacén, pero la que se usa con mas frecuencia es la de lle--

var el control por medio de las tarjetas de almacén,

Se realizd una investigacidn dentro de varios restaurantes esco-
gidos al azar para saber realmente como se lleva a cabo el control de -

mercancfas ,
El resultado de la investigacién fué la siguienta:

- Dentro de un restaurante, se explicd que realmente no lleva
ban un control de mercancias, debido a que la organizacidn del restauw
rante era de tipo familiar, esto es; que tanto el encargado del almacén
como el jefe de cocina, eran famillares del accionista mayoritario, lo
que significaba que eran personas‘ de confianza, con las cuales se con
taba para que no pudfiera existir ningin tipo de mercancia o equipo ex~

traviado,

Lo cual resulta, que esto es un poco falso, ya que en cualquier
restaurante, de cualquler tipo de organizacidén siempre existirdn proble

mas de mercancia extraviada.

Se informd, que exclusivamente en el almacén de vinos y lico--

- res si'sellevaba un control por medio de tarjetas de almacén,
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Debido a que no exist{a ningin problema sobre el control de mer
cancifas, en una organizacién de este tipo, se realizaba nada m4s un —

inventario al ano.

- En otros de los restaurantes, se explico que la manera méis
sencilla de llevar un control de mercancias, era por medio de las tar-

jetas de almacén, tomando siempre en cuenta sus minimos y médximos

fijados por la empresa.

En unos de los restaurantes, donde se realizé la investigaéiénQ
se nos explicé que la manera de llevar a cabo su control de mercancfas -
* era por medio de libretas, asf existirfan libretaspor cada mercancfa =

que existiere.

~ El control de las merca.ngfas serd ﬁﬁcamente. el poder llevar
a cabo el regi'stro de toda la mercancfa que entx_-a y sale del ﬂmﬁcéh.-
; eéto es; que sigmpre que entre una mercancia se re’glstrari en su res-
“pectiva tarjéta' e igualmente éuando se de salida a una mercancia, que
v ﬂnieamente serd por medio de 1a requisicién, se vvanotar& en su réspee- .
tiva tarjeta. 'La requisiclén ) vale de salida de almacén siempre debe

rt ir firmada pui‘ el Jefe de szo. :
El poder llevar a cabo un control de mercanctas en este tipode
* empresas, es un poco diffeil, ya que siempre existird el problema de-
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mercancfa extraviada o perdida, aunque, el dnico responsable de la -
mercancfa que se encuentre dentro del almacén, serd el almacenista y

nadie més.

Se dice que es diffcil de llevar a cabo, sobre todo cuando la --
mercancfa ya salié del almacén, debido a que pueden surgir muchos -

problemas, como por ejemplo:

- quién nos puede asegurar, que toda la mercancfa que sali6 -
del almacén, se ocupo en preparar los platillos del dfa.

'O sea quien nc nos asegura, que el ayudante del cocinero o
cualquier otra persona de la cocina se saca la mercencfa.

_ - O quién nos puede decir, que el encargado del bar, no mete
sus propias botellas para vqhdérlas dentro del reétanante-y -

sacar asf sus propias ganancias.




Compafi{a "X S.A,

Nota de Entrada al Almacén

Fecha No.
Proveedor :
Nuestro pedido num.

su remisién num, ;
‘Materiasl Costo

| Clave] Deseringidn jUnidad Unit. |Importe




VALE DE SALIDA DE ALMACEN DE MATERIALES

Fecha Mo.
Sirverse suainistrar los llﬂuiﬂlt.l‘ materiales
Articulo | unides Cantidsd | Precio | Importe | observaciones.




En la investigacién que se realizd, se nos explico Jue siempre
existirdn este tipo de problemas y muchos méds., Y que es impaosible -

hasta cierto punto, tener un control sobre estos tipos de problemas.

El hecho de llevar un control sobre cualquier tipo de problema,

treerfa como consecuencia un costo muy elevada para poder mantener

ese control.

— Ya que un control siempre requerird de personal para poder -

lleirarse a cabo.

Algunos encargados de este upo de nngocxos, plensan que es -
: preferible tener robos o péndidas. ya sea de mercancfa o de cualquier
: material, a poder, 'nantener un control que resolverta este tipo :le pro

) blemas.

Esto es, que 9110_5, piensan que si el restaurante estd dejand> -
muy buenas ganaricins ¢ por que el hecho de preo‘c‘:uparse por un _pxoblg_ |

ma que hasta cierto punto serfa imposible de controlar ?

. De acuerdo ala informaciﬁn que se recop116 sabemos que al- E

: “"f : gunos restaurantes no cuentan con un buen co1trol sobre su3 merc‘:gn:‘-v‘ |
cfas. | | | | |

v ée pensd, que el ﬁegho de elabora_:f e implanfar '\'u‘\‘buen éi_ste-

~ma de ant'x;pi In‘,ern‘ol ‘:jjentro_de~uxi restaurén‘te, r.'eso_lxvérfa" c‘halqui‘elz'r‘ S

-107 -



probelma y se cree que el hecho de implantarlo no llegarfa a tener un -

costa muy elevado,

Se dice que el Control Interno, resolveria cualquier problema, -
va que el Control Interno consiste en todas las medidas necesarias --

empléadas por una empresa con la finalidad de:

- prote_ge'r sus recursos contra pérdidas, fraudes o lneficlen?-
cias. | |
- ‘promtsv"er la exactitud y confiabilldad de lvqfs lnfon'nés cc.mta-'
Sle"s.. |
L - | -apoyar Y medlr el cumpli.mtento de la empre#a y juzqar laefi

'clencia de operaclén en todas las divis iones de la compahfa.

Como después se vera en otro cap(tulo, se mencnonan algunos -

aspectos importantes del cortrol interno dentro de un restaurante



INVENTARIOS,

El hecho de llevar a cabo la toma de inventarios fisicamente, -

es una manera de llevar un mejor control sobre nuestras mercancfas,

Como mencionamos anteriormente, en un restaurante donde el -
tipo de organizacién es familiar y donde no existen problemas de nin—
gun tipo dentro del almacén, el inventarip se realizaré una vez al afio

dnicamente

La informa'cién ‘que a conttnuacién se dar&, acerca de cada cuén
do se reallza un inventario Y. control sobre éste, se recopilé de la in--

vestlgacién que se realtzé en los restaurantes escogldos al azar,

- En algunos de los restaurantes donde su costo lo obtlenen-
mensual Y por diferencia entre el lnventarlo lnicial més las compras, -
menos el inventario final, la toma de inventario se lleva a cabo cada -

mes,

En los restaurantés por lo regular, el lnvent ario se realizé ca—
da mes, el Gltimo dfay en la noche puesto que a estas horas el tra--

bajo a decllnado o cesado totalmente

Los inventarios de los aI‘ma,cenes §0n una relacién de_tallada de

todos los artfculds existentes dentro de los mismos, aérupados pof -
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referenclas, (1 )

Uno de los objetivos de la revisiSn de inventarios es el asegu--~
rarse de que las cifras que se muestran como inventarios estén repre—

.sentadas por mercancfa que existe ffsicamente,

Como ya dijimos la toma f{sica de inventarios es el recuento de

todas las mercancfas existentes, siendo para ello necesario contar, -

-~ pesar o medir,

. Los artfculos deberén éstar‘ clasificados de ;a} manera que se fa

" cilite la toma de mventérios .

El recuento de las mercancfas, se puede efectuar: por orden de -

e éparléién, por referencia o por orden alfabético.’

- En el caso de no estar ordenados los g‘rtl'culos, se recomienda ~

- una reclasificacién de los mismos, ante‘sv de empezar el inventario, |

El inventario de vinos y licores, se llevars a cabo tamb_l‘éri'm',e?n-

sualmente, -

Para un 'me'jor‘contrql sobre vinos y 1icores"; jse'-rééli.zjar“é'l;ii"a_ftof o

(1) Compra y Almacér. er. Hosteria
Seraffn Berrocal, -




un inventario en la barra,
El vino o el licor secontrolard por mililitros:

- una botella de un litro =10 décimas .

- 10 décimas =1000 ml,

Esto es, el conteo se realizard, contando las botellas que que-
dardn cerradas, y el licor de las botellas que quedarén abiertas se —
medira con unas reglas especiales, poniendo la botella con el cuello -

hacia abajo,

‘Ejemplo: si quedardn 5 botellas cerradas y una a lamitad, se —

anotara; que quedardn 5 bofellés y 500 ml,

Para llevar un control 'sobre las botellas que quedardn arbi,erta's
al fin del dfa, se vm'arcarén.clon una cinta adhesiva o una pintura hasta

donde quedo el licor,

Al terminar el dfa y dvespu‘és. de Ihaberse realizado el inventario - o

se cerraré el bar con ilave Y no se abrird hasta el otrd dfa,

Debido a ld"in\iesthgcién que se realizd en los restaurantes, se . -

llegé a la conclusién de que el inventario se realiza cada mes, y como
se'dijo' anteriormenfe‘ el hecho de realizar invent’arﬂo‘s per'iodic‘ﬁbs. se -

podré& llevar un control sobre- las mercancfas
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En cuanto a la valuacién de inventarios, los restaurantes adop—

tan el sistema que mds les convenga,

Igualmente que en el control de mercancfas, se realizd una in—
Vestigaclén de como se valuan los inventarios actualmente dentro de -

los restaurantes, Y cada restaurante lleva un sistema diferente.

Los sistemas mas frecuentes que se utilizan para evaluar los .in

ventarios son:
A) Primeras Entradas Primeras Salidas:

En éste método las mercancfas que pftmero entran al almacén son
las primeras en salir, Dentro de éste método se puede conside-

rar que existe una buena rotacién de mercancfa.

Aquf las mercancfas serdn costeadas al primer precio de compra,

lo que resultaré que el costo salga valuado muy bajo.
B) Ultimas Entradas Primeras Salidas:

‘Aquf”s"upu'estamente los dltimos articulos en entrar al almacén -
: son los prl_méros en salir, ( aunque el movﬁniento ffsico no ti_g

ne por que ser asf),

_ Con este sistema de valuacién el costo se elevard y por consi—
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guiente la utilidad bajard.

C) Precios Promedios :

En este método la valuacién se obtiene dlvldléndo el importe del

saldo, entre las unidades que forman las existencias,

Aquf el valor que se obtiene nunca es el real pero se aproxima- .

a él,
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CAPITULOD IV
A) DETERMINACION DE LOS COSTOS

B} ALGUNOS ASPECTOS SOBRE EL CONTROL INTERNO -



COSTOS,

Dentro de la industria restaurantera, este renglén tiene gran im-
portancia ya que muchas veces dentro de este tipo de riegoclo se de--
jan llevar por el gran volumen de ventas, sin darse cuenta que debido-
precisamente a altos costos las utilidades quedan reducidas a una mf-

nima expresién.

Empezaremos por definir lo que es costo :
1.~ El costo de un bien, constituye el conjunto de esfuerzos y

recursos invertidos con el fin de producir algo atil; la inversién estd ~

representada en : tiempo, esfuerio y caplitales o recursos, (1)

La producci®n de un bien requiere un conjunto de factores fate~»

grales, que son:

a) cierta clase de materiales.
b) un nimero de horas de trabajo-hombre
c) maquinaria, herramienta, etc. y un lugar adecuado para poder -

llevar a cabo la produccién,

(1) Costos 1
‘ Crist&bal del Rfo anzélgs
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2.-0 bien, el costo representa todas lss operaciones realizadas -
desde la adquisicién de la materia prima, hasta su transformacién en -

artfculo de consumo, integrado por tres elementos o factores que son:

a) materia prima ~ es el elemento que se convierte en un articu-

lo de consumo,

b) obra de mano - es el esfuerzo humano necesario para la ti'ang_

formacién de la materia prima,

c) -gastos indirectos - son‘ los elementos necesarios, acceso-—

rios para la transformacién de la materia prima, (1)

A continuacién se mgnclpnarén las formas que se utilizan para -

-obtener los costos dentro de los restaurantes,

1.~ En algunos de los restaurantes, los costos se obtienen men

" sualmente, a través de los slgulenetesbonceptos:

a) Al inventario inicial de altmentos, bebidas, vinos naclona-
les e importados del almacén coclna bar y comedor,

b) Se le aumenta el total de las compras del mes las cuales 'so‘n‘
' reportadas diariamente a través de laa fonnas de “reporte de
mercancfa recibida™, de allmentos, bebidas y 'vlnos nacion_g E

les e lmportados
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c¢) Y se le disminuye el inventario final de alimentos, bebidas -
vinos nacionales e importados, el cual se obtiene dl reali—
zar ¢l inventario f{sico cada fin de mes en el almacén, coci

na, bar y comedor.

En seguida se muestra una forma de "Resumen del costo de Ven-

tas"

Esta forma se .utiliza en una cadena de restaurantes, por lo qua
existen traspasos entre restaurantes, que serdn debidamente sumados

o restados, segin sea el caso,

(1) Costo I
CristSbal del Rfo,
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RESUMEN DEL COSTO DE VENTAS  UNIDAD
. : MES

CONCEPTO RESTAURANTE BAR'  PASTELERIA
1.~ Inventario Inicial ~ § . 778 963 348 612 151 880
- mis A : o ’
2.- Compres a Proveedores 3378807 159 941
. Praspasos recibidos de:

‘Varios restaurantes 3874620 301064 . 636943
'8.-. Total de traspasos recibidos: 3 874 630 201 964 . 638 943
'4.- Toial de Mercancfas = 7032480 770517 788 @3

R (l +3+3) ' 4 ’ o '
meom

i Tra n- enviados a:
 viHos restamrantess < SR Y VI (TR T
. #.- Total de traspasos enviados: 935262 4945 . 114780

0.~ Neto de mercrnclam SosTay 78557 e13 a4
Cote-sy T RN

" 1. lnvestario Fimel | 1431613 3peisv . 1020

wa e ames . asem

1 I




RESUMEN DE LA UTILIDAD BRUTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.-

Concepto

kV'entu‘Neta-

‘ Costo de Ventas
UtiUcad Brua

, % dngoitb de th.

% de Util. Brta

Total R el@unnti | Bar ‘Pl.ltolerf-“ ‘
$ 17 34 512 14 412 20 1 e e 120 508
5565 458 4 675 607 438 078 480 873
115 '.1‘1§ 05¢ - 0 796 6 1» 183 788 'mi}ia‘a
blsz'.x ‘ i s2.9 ar.1 scx
67.9., AN e qs'.p |
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2.- En otro de los restaurantes, el costo se obtiene por medio ~-

de obtener un costo potencial, A continuacién se explica como se ob-

tiene:

a)

b

c)

- d

| e) |

Se elaboraré una lista con todos los platillos que se encuen
tren dentro de la carta del restaurante, estos platillos por lo

regular no varfan por 1o que su costo solo se ird actualizan-

do.

Dentro de la lista se anotaréd por cada platillo, e:l costo uni-
tario de cada uno, lo que incluye ya materia prima-, mano de

obra y gastos indirectos, -

‘ pOstqrionncnte se obtendri el precio dé veh_ta de cada p[._;‘ :

tillo.

Después se anotarén las unidades vendidas de cada platillo,

durante un mes,

Se niultipllcaré el costo unitario por las unidades vendidas -

de cada plat illo que" se encontro dentrode a carta ' para obte

ner el Costo Potencial,

‘P;rﬁ un mejor entendim iento se mpguarﬁ _d'n‘_-.peqdehb c\jqdro‘ para

obtener el costo pbtent:lal:



OBTENCION DEL COSTO POTENCIAL

Descripcién del Precio de  Costo Unidadeg Costo por
platillo; Venta Unitario Vendidas platillo
Sopa de verdura § 180.00 125. 70

284 35 698. 80
- Sopa de mariscog

Ensalada verde
""‘\..,-«
Ensalada cesar
Cocktail de frutas
etc,
etc.

ete.

etc.

105 286.45 C.P. -
P La férmula_' .para ob,féner el »‘coé‘t‘dv pbtenciél serfa:

- nmero de plglillos‘ x el costo unitario = C.p.
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As{ como se obtuvo el costo por la sopa de verdura, se van obte
niéndo todos los demas costos, de los diferentes platillos que existan

dentro de la carta.

Para poder expresar el Costo Potencial en porcentajes, solo se
dividir8 entre las ventas del mes:
C.P, 105 286.45
= 32,12% Costo Potencial.

Vtas. 327 802,00

Como se menciono anteriormente, en la lista para obtener el -
C.P, solo intervendrén los platillos que figuren dentro de la carta, -~—
Pentro de un restaurante a parte de la carta existird el men( del 4fa, o

~ las sugerencias del Cheff que pueden variar diario o semanalmente,

Para obtener el costo de estos menus, se obtendré diario segin _

como vaya variando,

3.~ En otros restaurar‘xtes‘, el costo se obtiene por medio de rece

) tarios; los cuales funclonan de la siguiente manera;

a) Se tendrén formas ya estipuladas, 'para vaciar dnicamente -.

cantidades y nombres del artfculo,
b) Al determinar un costo por unidad, se multiplicara por un --
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factor que la empresa ya lo tiene establecido en base a eg-
tudios estadisticos que realizé. Este factor serd de 2 0 =

dz2 2.5. EIl cudl serd utilizado en todas las recetas para -

obtener el precio de venta.

Para un mejor entendimiento se mostrardn algunas formas ~—

que se utilizan para obtener el costo del platillo.

Después se dara una explicacién, de como se obtiene &ste  —

costo.
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PRESENTACION Y POTENCIAL DE MENU

PROVEEDGA:
JEEATURA DE CONTNTL DR EATIBAD VEOETN
ESTACION: HOJA Na..
(T1P0 DE SERVICID:, ’ CLAVE:
PRECIO DE COMPRA - .
——r {INGREDIENTES CANTIDAD | COSTO |racvom TOTAL
- PEBD COLTO
LANTIDAD "
T‘ ey
i
» 3 ;’
PRECIO DE VENTA:
HNOTAS
FOTOGRAFIA .
REVISION:
CANCELA:
VIGENTE _
AUTORIZADO POA:
L J

" Forme JCOOY



L

RECETAY POTENCIAL MENU — SERVICIO A. BORDO

[ compasicion No.: 6L ) € ) Cleve v Cicto | '
Tipo de Sarvicio: o
Asrolines Fachs:
PRECIO DE COMPRA . CO8Y0 o810 ooJ '
" MENU , CANT. UMDAD ILACION unpAD  [FACT one
[ Feso otTo : ACTUAL CIINFLA,
. ,_Tl_., PR §
SRR I
P .._4».-..—- — -
! —
Ln-w -‘JI—‘. ——— b ¥ -
COsTO TOTAL




PRESENTACION Y POTENCIAL DE MENU
PROVEEDOR: 1
JEFATURA DE CONTROL DE CALIDAD VIXITOR
SETACION: MOJA e,
’mumw CLAVE
= INaREIDIENTES =)
CoSTO g cavnpap | COSTO |racren TOvAL
kg. 1249.14 - 95 Jambn Cocido 30 ars{ 7.84
kg. | 345.00 95 | Salami 30 grs]10.86
kg, ].267.7 95 Oueso Chihushua 30 grs{ 8.43
___I_:‘. 333.3 76 PGCEE Pollo . I!O rsd 17.50
Il:‘. ‘| 08.504 95 Ensalada Rusa - 160 grs] 6.20
£, itomate faj .
pza, .l 95 Pepinillo ' pad .43
pza. | A0 WK - ‘ 1 hojal 2.60
70 250.00 . *‘ﬁu T ~T1.50
_mw__uLm_ : |_Aceitups 3.80 '
. L . ’ . 2,81 162,10
1 6650 100 | Pifw en aimibar /Zpza ] 10.50
- kg." ] 167,50 1 _Mslocoton en almibar . - dpzaj 7.23] i
) gsa ] 624, - 90 Narsmis = - dpzal 1.081] L
Tow. [ . X ﬁ’a paa. ] .33 .
- - . 2.5 4.8
PRSI0 DE VENTA:
woTas
POTOGRAFIA —— -
KHA* Los Precios me se utilium ﬁnrm del L —— : - ‘
1 De Marzo de ‘1984. . S .. —

. Paren SO0




RECETA Y POTENCIAL DE MENU,

a) En la primera columna se especificaré el peso de la mercan-

cia que se vaya a utilizar para elaborar la receta,

b) En la segunda columna se anot aré el costo del klloqr&md. de
la pieza, del manojo, o de o que se fuera a OScupar para hacer la re-

ceta. ( precio de cunpra )

c) En la tercera columna se anotaré el rendimiento de cada pro— .
. ~ducto que se vaya a utilizar, El nmhhm se determina de la siguien
~ te manera: | ' v S '
- Da'fel'nos como un ejemplo- “el melén,
- Supongamos que un melén peu 1 kg,

Al pelar el molén Y sacarle la semnla, lu PQIO dhmlnulrl

El melén rendu'é unlcamente 80 grs .

d) !:n la cuarta colunna u anourl cl nombre del producto que - j

sevayaa utlllur

. c) Bn la qulnta eolumna se anours la cantldaddeloo producto-,

que se neces itnn para elahorar el platlllo

f) En la sexta columna se tendri que obtener el costo por unl—r

dad, el cm‘ se detemlna de la slqulente manera

- 1’27 =



- se multiplicaré el costo del kilogrdmo por la cantidad del pro
ducto que se va a necesitar y el resultado se multiplicard -~

por la merma,

~ La merma se obtiene de la siguiente manera:
§i un producto rinde el 95% la merma sera del 5%.
Ejemplo;

- El jamén cocido, el Kg. cuesta $ 249.16' B
" e utilizarén 30 grs. para el platillo, |
su rendimiento es del 95%, por lo que la merma es del 5%, ‘

‘entonces:

249,16 x 030 = 7,47 x .05 - .37

7.47 + .37 = 7,84

El costo por unidad seré de 7,84
Y asf ’aucéalvgmenié se van obteniendo, ‘los cbltos de los deis- .
’ broductos . |
Al tener todos se sumarén y el resultado total se multiplicar§ -~~~
_por el factor establecido por la empresa para obtener asf su preciode -

venta,



e

4.- En otro de los restaurantes lz-forma de obtener sus costos -
es por medio de los recetarios también, y al costo que obtienen por pla
tillo se multiplica por un 300%, porcentaje que la empresayatiene es—
tablecido, y que utiliza tanto en alimentos como en bebidas para obte-

ner as{ su precio de venta,.

Hemos venido menzionando como se obtienen los costos dentro -~
del renglén de alimentos ﬁnlcuhente, en'uqulgda se daré una explica—

" cién de como se obtienen los costos en las bebidas:
El costo de las bebidas ie obtiene de la siguiente manera:

- siempre se deberd lbm_ar en cuenta, las copas que-hay den—

tib de una ‘botella, Y esto se detemina sf:

1 botella de vino o licor de 1 iitro. = 10 décimas,
ldéetme - = 2copas.
1 décima | -50ml,
10décmas = l000ml,
1 boiella | | = zo’gépag. |

Alc deuminnr el nﬁmoro de copu quo uhton dontro de una botg i

: lla, se dlvldlrin Oltas entre el pnclo de la hotolla. ;
Eiompio : #t1a bt ¢==vu=,°-o_ft)m' cuests £2000.00 enton~



ces:

$2000,00 - 20copas = % 100,00

El costo por copa serd de $ 100,00

Al igual que en los alimentos, en bebidas se elaborarin recetas _
por cada bebida preparada que exista, Y al costo que se obtiene se le -

aplica el factor para obtener el precio de venta,

En la investigacién que se realizé en los diversos reétaur_antes '
se observd que la mayorfa de [as personas encargadas de obtener,.'los -
costos dentro de los restaurantes, utilizan 'la forma m&s sencilla, aun

que no la més Sptima para obtener éstos,

Esto es debido a que, el hecho de obtener los costos de una ma
nera més real, se tendrfan que hacer estudios de gastos indirectos ta-
les como; agua, luz, mantenimientos, etc, y estos estudios .normal--

kmenkte son estudios estadfsticos.

El ﬁecho de jreal\i‘q_ak estudios estadfsticos, trairfa ddr'np"cdns'ebk-
‘;::'uenéla 1a per'dld‘a:'de ttem\po, éue sé vﬂpodr(a lmi_eftlr én otra co’;a, yé -
que dichos estudios requieren de largo tiempo para poderse realizar, -

: ._v el cdsto inclusive para poder l_lé\jr'ar a cabo Qh estudio ést‘ad(stlco‘-_

. gserfa muy elevac_lo .
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Una cosa muy importante, es que lag personas encargadas de ob
tener los costos dentro de los restaurantes, deben contar con la expe-

riencia necesaria y deben ser personas muy bien prepa;adal .

Debido a que en este tipo de negocios las ganancias que se ob-
tienen son muy altas y sobrepasania los costos, es preferible, iﬁ4-} '
".chas yéou llevar un sistema més sencillo, que uno que implicarfa -—
" clertos préblpmu. | “ |
. (o] i'unphménto panobtom los eoctos. IOV podm obtener hacien
do un londco entre los rutaunmn eorcam a 61 y nf ohtonor cul cQs

toc y con ntoa ommr sus pncloo de venta. |

am-



PRECIO DE VENTA,

_ El establecimiento del precio de venta es la adicién de un por--

centaje al costo de nuestros platillos, el cuél deberé cubrir los gastos

y daré& utilidad al negocio,

Para establecer el precio de venta de un platillo debemos saber
el costo total de ese platillo y segin las polfticas de establecimiento
de precios o en base a la ideologfa empfrica de los directivos seré el

margen que se daré entre el costo del platillo y el precio de venta, ,

Algunas. p@rconas‘ que  se han forjado en base a la experiencia, -
diétsn los precios de los platillos y bebldjs multiplicando el costo por
un 2 03 (como ya vimos anteormente ) ddndonos una aproximacién -
al-'b_recio de venta que deberfa ser. Otros lo establecen de acuerdo a-

‘su libre albedrfo, gin tomar en cuenta los gastos que se tengan,

Tamblénvhay directivos que obtienen los precios de.venta de --- 

' 'acu'erdo alos precios que ﬂene la competeni:ia.

Para establecer el precio de venta, como ya se dijo antqridm_ép_':
te se tendré 'q‘ﬁe‘hacer un estudio minucioso de gastds, para qué las -

ve'ntasr pueda'n;‘aqlventa‘r a estos sinser el‘preclyo deméda.‘db alto.
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Otro factor muy importante que entra para degermlnar el precio de

venta es:

- el servicio,
- la categorfa del restaurante .

- yeltipode comida,

Aspectos que dan flexibilidad para que pueda ser mayor el pre-~

cio de venta.

Hay que tener muy en-cuenta que si los preclos son demasiados

altos, tendremos ausencia défclientes .

Todas las politicas de precios siempre irédn de acuerdo a la con-
venlen_cia de cada empresa. L"Cualquier precio de venta que se deter——
mina tendré que estar respa'idado por uﬁ buen estudio de costos y gas-

tos y siempre tendrén que eﬁtar autorizados por la Secretarfa de Turis-

mo,
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CONTROL INTERNO,
Importancia,

Al inicio del comercio y la industria no se le daba la importan--
cia que reviste el control en la vida de los negocios, .sin embargo en -~
la actualidad y de acuerdo con la magnitud y desarrollo constante de -
las empresas, ha llegado a un punto donde se siente por si mismo la -

importancia de un buen sistema de control interno,

Para controlar eficazmente las operaciones de un negocio se re-
quiere precisién de numerosos informes y an&lisﬁs, los cuéles no se -
lograrfan de no contar con un control int erno adécuado, de ahf la impor
tancia del sistema de control implantado, tomando siempre en cuenta -

el costo de éste,
'D'eflniclones:

Al paso de log afos las definiciones escritas del control Interno
han tenido cambios radlcalés ténlendo que actualizarse, a través de -

las épqcas, apegandose a la época actual,

En nuestra ‘época encontramos que existen un sin fin de defml-- :
ciones acerca del control interno, a continuacidn se mencionar&n algu-

nas:
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= El control intemo comprende el plan de organizacién y todos ~-
los métodos y medidas adoptados en un negocio para salvaguardar sus
bienes, verificar la exactitud y seqguridad de los datos de contabilidad,
desarrollar la eficiencia de las operaciones y fomentar la adhesién a -

la polftica administrativa prescrita. (1)

= El contral interno comprende el plan de organizacién y todos -
. los métodos Y procod!mlentos que en Iomu eoordlnada se adaptan en -

- un neqocio para la protecclén de sus actlvm. h obtenclén de mtormy_

B clén ﬂnanclora correcta y mun. la pmmoclbn de eﬂctencla de opera- -

: 'cwn yla adhulbn alas polnlcu puscrltn por la dlrecclén ( 2).

| - Control llitarno se denuhlna 61 cbnjﬁnto de norihas mediante -

, " los cuales u lleva a cabo la udmlnlltraclbn dentro de una orqanlza--- o

cibn- y tamblén a cualquleu de los nnmero-os rocursos para luporvl—
sar y dlrlglr una operaclbn detemninada, a las operaclones en qeneral

( Charlu A Bacon)

A _'contlnuaclbh mencionare ‘la_abuétactb‘n del control interno den-

" tro de los dépirt_émqnt_os que ﬁoman ‘parte del .ru‘taurlante_:f

S Tlhltitnto Americano de Contadores. IR T
e ) Inntttuto Mexicano de Contadoreo Publteon .
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ALMACEN:

- el almacén tendré horario para la recepcién y entrega de mer-

cancfas.

- deberd contar siempre con minimos y méximos los cuales de-

berdn estar aprobados por la direccién de operacién,

~ para el establecimiento del almacén deberé realizar un pedido.
semanal, quincenal, mens_ual,_ t;imestral al departamento de compras -

regpetando siempre sus méximos Y mfnimos autorizados,

- El almacén rectbir§ de compras, una copia del pedido cb}reé-
pondiente para comprobar que efectlvamente solicité la mercancfa-y'e;

" nombre del proveedor que se le va a surtir y en que condiclonés .

f - Al ‘r‘écibir la‘ mercancfa el almacenista deber& hacer una -rev;i‘-'-j
. 8i6n minuciosa de los artfculos que le son entregaidos‘,‘ verlfléaf&_ cu'l_-j-_ ’
dadoé&mente que coincidan con lo anotado en factura o remisién y c']ue” -

se sujoten a las especificaciones del pedido respectivo,

'~ Una vez que el almacenista haya recibio a ._ansfaccfén la "‘e" -
" cancfa, conservaré la copia de la factura o remisién para anotar en tar -

jetas de kardex 1a entradd:cofresp_ohdiente-;

- Al finalizar el dfa el almacenista re_laclonéré‘ las facturas o‘rg ‘,
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misiones que amparan las entrades de mercancia en el reporte de mer-

cancfa recibida,

- El reporte de mercancias recibidas se entregaré al auxiliar de
contabilidad junto con las remisiones o facturas para ser revisadas y se

proceda a realizar la pbliza de compras.,

- El control de existencias se llevard en tarjétas auxiliares -
de ‘almecén, con clave y nombre de la mercancia, en l2s que se anota

rén los movimientos de entrada y salida en unidades y valores.

El control de salidas de mercancfa se llevara a cabo medlénté.la
forma “requisicién de almacén “la cuél deber4 ser autorizada por el -
jefé de departamento, y esta‘r ioliada progresivamente, original y co--

pta .

- La verdura, frut_as‘y leéur_nbres,‘el pedido lo realizars el je=
fe de c‘oc‘lxin . al proveedor que haya-deslgnadoel departamento de com.
“pras,
~= - Al recibir botellas de bebidas y vino el almacenista deber$ - -
“imprimir en las botellas el sello de la élorﬁarac'ién y reforzar el marbete
con cinta diurex .
- En el almacenamierto de vinos se deberén almacenar en po- -
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sicién horizontal de modo que el liquido haga contacto con el corcho,

debiendo ser conservado a temperatura ligeramente baja.

- De las llaves de almacén, serd responsable el almacenista,

existiendo un djuplicado de ellas,

- No tendrd acceso al almacén ninguna persona que sea el al-

macenista,

-~ El dnico responsable de la mercancia que se encuentre den--

tro del almacén sera el almacenista,
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INGRESOS

- Una vez que el cliente ha ordenado se procederd ¢ abrir el -~

cheque anotando el nimero de mesa a que se refiera,
- Cada mesa seré trabajada con un solo cheque de consumo (1)

- La. orden del cliente deberé ser tomada en una comandé exis-
tiendo la de alﬁnentos y bebidas, éo;x la de bebidas. se inicia con los -
aperitivos y la de alimehtos enseguida Kl mesero deberd llenar la coman
' daenloreferente a nimero de mesa, nimero de p'ersonas‘, fecha y ni—

mero de~:cheque .

- La comanda de alimentos constituird la 6rden o pedido de pla-
tl_llos‘ seleccionados pdr el éllente Y éuvé de base para fque el mésgrb
las solicite a la coctnb, se expediré"drlginal y tres coplas distribuyen

dose como sigue:

a) ’elv original y la primera cdpla serén para el cajero, quién ane
xard la,'prlme;a copla al ch‘oqu.e,de‘ consumo y a el orlgnlna,l. -
le imprimira un sello de despache y li e.nt:féqar& sl mesero -
para presgntarée en la cocina para que se proceda é la prepa.

racién del platillo,

~b) la segunda copia se entred\ré al ayudante bq‘ra q\je’ marQue -

( 1 ) Nota de consumo



la mesa y saque los platillos de la cocina.

c) la tercera copia se quedard al mesero para el control de los

platillos.

- De la comanda de bar, se expedir§ original y dos copias dis

tribuyéndolas como sigue:

a) eloriginal y primera copla'serén para el cajero, quién anexa
rd la primera copia al cheque de consumo y al original le im-
primira un sello de despachese y laentregar§ al mesero para »

_presentarse en el bar,

‘d) 1a segunda copia se quedars con el mesero para el control -

de las bebidas,

-  El cajero anexar4 al cheque de consumo la primerh cbpla de
las comand"a‘s Y al pedir la cuenta ‘el‘;nesero para presentéarsela al ---
cliente serén pasados los productos ya sea a méquina o a mano y se cg :
brarén los cubierfos en base, al nimero de clientes registrados en la -

comanda de alimentos, entregéndqsela‘,al mesero,

- - Es muy recomendable que existan méquinas electrén'lcas, -

que p'ermltan'obtener, mediante una adecuada programacién él'méixlx‘hd“ R

de control.
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Los distintos productos van registrdndose en una cinta de papel
a base de carécteres dptimos legibles y sin necesidad de numerosos -
empleados, pudiendo obtenerse un detalle lo bastante analftico para -
conocer los ingresos por artfculos vendidos de cada uno de ellos. Por

" otra parte su manejo es sumamente sencillo,

‘= El cheque de consumo de berd expedirse por duplicadd, la co~
plase éntreg"até al cliente en caso de que lo sbrlicit‘e y'el ottginal s€ -

‘archivar& en orden progresivo de numeracién.
- Ebmesero es Gnicamente responsable del cheque de consumo -
~ desde el momento en que sale de la caja de servicio, para ser cobrado

al cliente ya sea al contado o‘pa‘r medio de tarjeta de crédito.

- Elmesero entregaré el pago en efectivo a la cafa de servicio,

junto con el chéque de consumo,

- En caso de pago por medio de tarjétaé devc‘:i'édltvo, ‘el mesero
_entregar la tarjeta de crédfto ‘a'-l'a caja, para que sea llenada la forma :

~ correspandiente, ya llenada elmesero recabaré la fima del cliente, =

c- - Se debefén cuidar lbs siguientes detalles al realizar .él'p_aqg; '

- ré o forma correspondierte de tarjeta de crédito.

' - Se deberér. cuidar |o siguientes detalles al realizar el paga-
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ré o forma correspondiente de tarjetas de crédito;

a) revisar que la tarjeta de crédito no se encuentre boletinada .-
b) la fecha de vencimiento de la tarjeta, que sea vigente,

c) al firmar elcliente el pagaré que corresponda la firma con la

de la tarjeta.

d) en caso de consumo mayor del autorizado para piso, solici-~-

‘tar autorizacién,

e) para evitar tachaduras y enmendaduras en los pagarés.’

. f) realizar el pagaré en la papelerfa‘-co‘rrecta.

- El cajero haré una relacién de los pagos en efectivo y de los |

pagos con tarjeta de crédito,

- - Las propinas que sean concedidas a los meseros. por los clien
tes por medio de tarjetas de crédito, serén liquidadas en efectivo por -

la caja para lo cual elimesero fimaré la relacidén de propinas recibi~-—

das,

= En cé_so de ajustes a cheques de consumo deberdn ser autort

i zados por el gerente o jefe de’ comedor rfirrhéndolo. :

- El auditor de ingrésos serd la persona que recoja el corte de -

‘ca)_& él.cuél reall?aré el cajero.
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- El auditor deberé realizar un control de;

a) cheques de consumo utilizados ordenandolos en orden pro--

gresivo de numeracién,

b) comandas de alimentos y bebidas, revisando la secuencia ni

merica,

- El auditor de ingresos recibira el efectivo y revisaré los paga
~ rés de tarjetas de crédito y su correcta utilizacién, procediendo a depo
sttai enh un sobré el efectivo ‘reclbldo Y los pagarés de tarjetas de cré-

~ dito, firméndolo el cajero y el auditor de ingresos .
= El auditor de ingresos al termino del dfa deberd recabar:

a) comandas originales de 2limentos y bebidas ( cocina y. bar)

"b) control de comandas .

<) control de cheques de consumo.

.= -El auditor de ingresos realizars la revisién de las comahdqs

y cheques de consumo tocando los siguientes puntos:

a) comandhs : se encuentran todas las que}estipt‘xlb el control d'e' |

comandas, checar originales contra copias .
b) vertficar que todos los cheques sean los que’s‘e mehclbnpn -
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en el control de cheques,
c) verificar que todas las comandas hayan sido cobradas en los

cheques de consumo, que los precios sean los correctos.
- La secretaria ser§ la responsable de realizar el depdsito de:

- a) efectivo de la venta,
b) efectivo del fondo de cajeros.

c) tarjetas de créditobancarfas.

'Posteriormentese entregard al auxiliar decontabilidadlos depbst

tos para que realice la pbliza de ingresos.

CAJA Y BANCOS,

- Las cuentas bancarias deberén estar autorizadas por el Geren

te General,

- Por xilng(m motivo se tomar4 el dinero recibido en efectivo pa- |

ra pagar gastos, sino por el contrario se deben depositar intactos.

- - Los ingresos deben estar plenamente coﬁyprobadés contra sus -

‘comprobantes,

- Se podrfa verificar las ventas al contado por una persona dis-

tinta de la que recibis el efectivo e hizo el depSsito,
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- La persona que meneje el efectivo debe estar afianzado, es~-

to permitird una seguridad a la empresa,

-~ No deberén ser recibidos cheques post-fechados por ningin-

motivo,

- Los cheques estropeados se deben quedar anexados a lag p6é-

lizas verificando su total inutilizacién.
- No se deben expedir cheques al portador,
= Por ninglin motivo se deben firmar cheques en blanco .

- Se deberé anotar un sello de pagado en todas las facturas que

- ge c’.mbrajr su importe, mediante este procedimiento se evita que' se vuel

' ban a presentar.

- Las cuentas bancarias se deben conciliar cada mes ‘conforme

- llegue el estado de cuenta bancgrio.

 '_ Lg‘n‘penona;‘ que efectﬁenlacqncll'lactan:'bancarla.-de_!)e’:ra ob-
. ge;rvar:xe:il. ;nom‘brke del beneftclarlo, " iai fechas y la numera'c':ibn‘ de los -
' . ch'eques",‘ |
- sé '_deb'en cdntrbiar adécgad_amente lps chgqﬁes que"lle-ven’mu..
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cho tiempo pendientes de cobro, asi como aquéllos que en poder de la

compaififa no se han pagado.
INVENTARIOS,

El control en invent arios se resume en procedimientos y funcio-
nes para proteger las mercancfas, con el fin de realizarlos en un tiem

po razonable,

'El objetivo del almacén es controlar la recepcién, conserva=--

cién y expedicién de mercancfas y materiales.

_El ciclo de la operacién comercial se inicia, con la compra te--
niendo en cuenta que uno de los elementos del control’lhtemd es la di-
vlstéh de labores, la operacién de compra deber§ estar encargada a un

departamento distinto del almacén,

1,- Departamento de compras:
- la operacién'de suministro de inaterlas prl.ma's"y mqterlales", y
estarf a cérgo de este departamento y tendré{asy‘lgnadas‘ las

siguientes funciones:

a) recibe la requisicién de los demés depaktamentos .
b) solicita coﬂzaciones a prbveedoreé ( precios )

c) elabora be.l bedldo:al proveedor,
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d) fija de comiin acuerdo con el proveedor las condiciones con-

las que se pacta la compra.

2 .-Almacén:

- la recepcién de la materia prima y materiales es la operacién
con la que termina la compra y se inicia la responsabilidad -

del almacenista,
= las oberactones y controles a cargo del almacén son :
‘.A)' Recepcibn:
= hacer un recuento e lnspeéb“ibn minucioso del producto que -
. se recibe, » »
= darle entrada por medio de un vale, que deberé tener los gi-
~ guientes dét’ba: E ' | | | |
- papel membretado del neﬁoclp;
"‘;'fecl-n‘_ay. f | | -

=" nimero consecutivo,

= nimerodel pedido,
- cantjd@d~# unidad,
- descripotén,
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- firmas de entregado por el proveedor,

= firma de recibido,
La nota de entrada se debe distribuir de la siguiente manera:

original - contabilidad

copia - compras

copla - - proveedor para presentarla con la factura ai_ momento
‘del cobro.

copia - consecutivo al almacén,

- almacenar el producto de acuerdo a la clﬂslflca‘ciénjdue“le -
" corresponde .
C - _;reqjlstrar el ingreso en la tarjeta de almacén respectiva .‘ La

c_u&»l‘debe_ré contener los siguijentes datdq: ,

- n'm.._b,e del artfculo,
e 0,1.0",9 de:l.qirvt‘fémo. | ’

s lfmites méximos y mfnimos , -

- wn‘ﬁmero de entrada 6 Saljidé.' :

- unldad

e ;‘Can‘tlbdédta‘nto imra’ehﬁada‘fcoﬁd,al‘idg~_,..li':i.';‘v e

- saldo.
- Elta' ta’r)el;q“pq‘rlnltl.r{féthrobar las 'e#‘l‘stéﬁciiar“s .
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B) Salidas:

- darle salida por medio de un vale o requisicién, la cuél con
tendré los mismos datos de la nota de entrada, dnicamente -
haciendo mencién que es una nota de salida,

Esta deber8 distribuirse:

original - contabilidad
copia - depgnangento que recibe,
copia - consecutivo ‘a‘lmgcén .

- registrar la salida en ls t‘arjetal 'd'ev‘a,l:‘riaclén.“ |

. Toma de Inventarlos Ffsicos.
Gualquiera que ne adopte alempre ser& necesarlo tomar lnvcnta~
rios ffslcos con clerta frecuencia, con el ﬂn de vermcar los daton qua S
~arroja la contabilidad y reallzar las congoctones que procedan:ll es ne
- casario, | | |
El conocumento del materlal o mercnnc(a que se mane]e u tmpor .
Uk vtante no aolo pnta haoer el ucuento t(sleo. slno tamblén pnta ologlr .l B
i procedlmlonto de reeuento que sea mh pr&ctlco en vlsta del caso upo e |

* clal de que se trate,



En general siempre se tendra que contar, pesar o medir, y poner

a cada artfculo un: precio unitario.

Un inventario es, esencialmente, una lista y para formularla se

debe proceder de la siguiente manera;

a) elaborar un programa de inventarios f{sicios, es decir fijar -
de antemano las fechas en las que se deben efectuar,
b) elaborar un instructivo que indique en forma detallada las ac
tividades que se deberén reallzar durante el lnventario |
¢) acomodar con anticipacién la mercancfa, de acuerdo que sea’
’ més f&cll de llovar a cabo el mventario. |
d) tener elaborada con antlcipactén una llsta tentﬁtlva con nom .
bre y claves de productos
Je) lnclutr en el inventario todos los artfcﬁlos que se en‘cuentreﬂ
en el almacén, cocina y bar, |
f) uha vez conclufdo el recuento, se hara su valuacién,

g) la relaciSn debers contener:

Iecha del lnventarlo Yy numero de hojas. :

nomhre de las personal que lnﬁewlnhron

;clovg del artfculo nombre, unidad,yv cgnttdad_, e

~_precio unitario y precio‘tbtéi,. :
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COSTOS.,

"El control de costo de alimentos se lleva a cabo a través de los

si siguientes conceptos:

1.- La fijacién de porciones de alimentos y bebidas, Es la fija-
cién de la cart idad de ingredientes que intewlehgn en preparacién de

mends, a la medida que debe servirse en bebidas al copeo, Para lo - '

cuél deberé de existir "Recetarios ", para considerar y evaluar lost--

gulénte: o

- | categorfa del neqog'b. |
- polftica de la empresa, k'
- :CO:IQO del platillo o cops '
-  precios de vénta . |

- competencia del mercado.
Una vez terminadas las cantidades Y aprobéqql por la. Direccién, , "
" 8 le har§ saber por escrito al Jefe de Bar, Cocina y Comedor, lbli'e_ -
. "-:quxﬁjloi serén las porciones quellwa cads plail}lo y,,coha', ‘lo‘,iqule's - -
' 'reiﬁétar&n y vigilarén sobre su di:'ﬁ(:to‘éwnpllﬁlehtb; |
2,-8e dcbeié planear un mend y ser revisado con u:j_d porlodlcl—
dad de seis meses,para lo cubl se de‘inr& Qonooq},lo_slgi:hntc,:‘ S
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- el volimen de los platillos que gozan de la preferencia de -
la clientela, para la promocidén de su venta en caso de éer-—
de bajo costo,

- los platillos que no son populares y deben eliminarse del -;
ment, nd obstante, en ciertos casos, ser de bajo costo.

- si la preferencia de un platulo‘es originado por la combara-
cién de precios de venta con otros restﬁurantes de similar -
cl:at'egoifa_‘. | |

- "sl Los platillos servidos a la cl;entela eitan p”rese'ntados‘ en

forma correcta y atractiva,

Con base en Io expuesto se tendrén los elementos para eliminar

Vdel meni, _‘los platillésv que no sean populares, aco rtar el mend 6 de
aum_antarlea nuovo; i)latillos"‘ que sean de affacclén. La decléi&n“m —-
‘caer en el Dthtps ‘de Operaciones, con los elementos que le bropor -
‘cl‘ohen l‘ﬁl Iefes de Coni_pru y con la asesoria del Gerénte }\dmtnlstr&-.

tivo,
o 3.~ ?qr& la ddc_:tnlén de aumentar el mend, :d'eb"erﬁn ser cdhl@g% '
'radvoa‘ los siguientes elementos:

a) érea requerlda para la preparaclbn de platmoa .

N

b) capacldud del equipo de coclna .
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¢) trabajo requerido para la preparacién de platillos .
d) mercado y temporada para adquirir alimentos.

e) costo del personal.

4,- Todo mend deber& ser respaldado con recetario que deber§ -

contener:

»'a) lo- elementos que deb§ contener el plgtlllo.
b) la’ focma de prepararlo
_ ” c) los pesos, qramoc quedebé contener cada elemento
. d) " el costo del plattllo, onallzando cada elemento.
: e) la pmuntaclén que se. le debe dar, si es pos lble llustrarlo
‘ con fotogtaffa. : | |
f) | el potcentaje que rcprnenta de la venta

q) las porciones m[nlmaq quq deben ser;reallzadqs .

5 - Debcr&n ser eontrolados Y costeados los aumentos a em -~ . :

o plndoa en bau aun lntomc d.l jcfe de coctna, en donde Indlca lou

s olcmonto- quc fueron tomados pan su mparactén y la canudad dc ca- :

da unodo ollos. .

6 El Jefe de Coclna doboré apmvechar adecuadamente la mor- .

cancfa lo cull debrl :equlrle- -lguientos pasos
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a) revisar cdmaras de congelacién y refrigeracién todas las ma-
fianas, para cerclorarse de que toda la mercancia es rotada
adecuadamente ,

b) descongelar sélamente las carnes necesarias para la opera—
cién,

c) usar los utensilios adecuados para preparar y servir los ali--
mentos, |

d) preparar sugerencias del Cheff, con marcanc_ta almacenable-

de escasa rotacidn o nulo rﬁovlmiento, para evitar su deg-—

composicién,

E e) chldar de no preparar alimentos del»menﬁ en las horas'de.pb- ERE

- ca dlientela .

: f_)f vigilar que las cémaras de congelacién y refrigeraclén seen 2

cuentren en perfectas condiciones de limpleza, que asegu— ~ '

ren la cbhser.vaclén de l0s alimentos.,

Extqtén medidas de seguridad que cdadyuven_con'la é‘d'mriu}tra'—-'
cién a ls obtencién de los ob’jetlvoé de costo, fijqndoflalguria:l medld_al

- como son:

a; contratar los servicios de personal :dedlcado éxdlu_s’t_\rhménte
& cuidar que no sea sacado del restaurante mercqr{éf/a',.‘sumi '

" nistros y otros, propiedad de la empresa, sin medir la orden
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correspondiente y autorizada por funcionarios responsables .
b) revisar peribdicamente la basura con objeto de evitar sali--
das de objetos ,
c) ordenar el registro del personal de servicio en forma cuidadg
sa a la salida de sus labores .
d) no permitir que al personal que cumpli$ su horario de labo--
‘r'es, asf como sus familiares, pemahezcan en éreas deitr"abg ;
| jo o se le pro@ﬁbﬁe servicio ien‘olj'x‘la‘st‘a‘n'_n'azﬁ;‘t'e comocllen- '{.: -
't',. o . : S o

- e) surtlr mercancta a la ooclna, canedor o bar dentro del hor_g

[ rlo establecldo Yy por nlngﬁn llouvo en 1.. horaa da recop--

'clbn.

f) o:denar por escrtto al almacentsta. que por nlnqun concepto

E ulqa del almac‘n sin haber ean'ado dcbidamente con chapa

o candado la puerta .




CONCLUSIONES

Debido al gran desarrollo que ha tenido la industria restaurante-
ra se han creado empresas que ge dedican a la explotacién de este ra—
mo, siendo tan noble se ve favorecido por una gran actividad, que ha-

~ce compleja su administracién, razén por la cuél, los ejécutivos de las
mismas se ven en la necesidad de contar con personal capacitado, as{

como de crear controles que les ayuden en el logro de sus objetivos,

En cuanto a la definicién del restaurante, siempre encontrare-—

mos varias, conjuntando todas éstas llegamos a definir que los objeti-

vos de un restaprhnte serén:

El ludfattvo,' tomando en cuenta el vender al méximo alimen-
" tos y bebidas .. |
- Conservar una organizacién flexible y utuizar recursos hu—
manos, tecnolégicos y financieros en tal orma que permita
funcionar eficientemente . |
- = -Proyectar una imagen adécuada y positiva de la empresaa -
'ﬁavés de una supervis lén estricta de la calidad dei seﬁrlclo'
y calidad del producto. |

- AR‘eﬂejar la imagen del restaurante en el personal, instalacio |

nes y productos,



En cuanto a su constitucién, dentro de la investigacién que se~-
realiz6, constitufimos el restaurante como una sociedad anénima, pero
no por esto, quiere decir que los restaurantes se tenga que constituir-
bajo esta sociedad, sino que se puede constituir bajo cualquier otra ~
sociedad que contemple la Ley de Sociedades Mercantiles, e inclusive

existen restaurantes que estan trabajando como causantes menores,

En_ cuanto al aspecto legal, se recomienda, que todos los trédmi-
tes de licencias y permisos sean llevados a cabo por personas prepara
das, por que como nos ‘dtmoscuenta durante el transcurso de la inves

tigacién existe mucho tiempo perdido al llevarse a cabo,

En cuanto av la organizacién del restaurante, siempre seré reco-
_ mendable, por muy pequefio que sea el negocio, delegar responsabili- -
dades, para un mejor manejo de operaciones y para poder lograr los fi_

nes o metas del restaurante,

El mantener un Control Interno adecuado, dentro de las empre—~

sas trae consigo, el logro de- loi fines y poifticas de la misma,

La existencia de un control eficiente y oportuno, indica la exis-
tencia de departamentos bien organizados, due se encuentran trabajan-

do dinfmicamente,
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RESTAURANTES DONDE SE REALIZO LA INVESTIGACION:

1)  EL ABAJERO

2)  EL PAVILLON SUIZO

3)  DEL MONICOS

4)  ANTIGUA HACIENDA DE TALPAN
5} MANDILES

6) COCINA DEL AIRE

7)  MIRAMAR

8)  SANBORN'S |
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