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INTFDDUCCION 

El turisno en ~xico ha sido por mucho tiempo una de las principales 
variables económicas generadoras de divisas; actualmente se encuen

tra superando aquel descenso en la afluencia de visitantes extranj~ 

ros; que se manifestó en los Úl ti.roos 2 años , por la pérdida de com

petitividad de los diferentes servicios turísticos nacionales. 

A consecuencia de la_s medidas cambiarias aplicadas a fines del año 

pasaoo, se ha restituido al País un amplio margen de canpetitividad 

en relación con los principales polos turísticos internacionales: -

incremmtándose coioo resultado, la corriente de visitantes extranj~ 

;os a la RepÚblica. 

Se presentan oportunidades favorables de inversión, particularmente 

en el renglón de la ootelería. 

Existen gran cantidad de hoteles en su mayoría transnacionales, que 

requieren profesionistas para una expansión, entre los cuales el a~ 

ministrador ocuparía wia función importante en las áreas de la hot~ 

lería. 

F.n esta investigaci5n ms referirem:>s espeeíficamente al área de -

producción de a:Limentos y sus relaciones con las demás áreas de un 

h>tel. 
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IUDICE 

Tena del seminario: 

la administración de la gastronomía en la rotelería en México. 

Problema a resolver: 

la inexistencia de nanuales que formen a los profesionales en esta 
área, que provoca un desarrollo sin sistenas teóricos; en esta o
bra se presenta un nanual que vendría a mejorar el desarrollo del 
conocimiento de esta área de producción. 
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1.1. - Situación del Twisrro en l'iÉ:xico, 

Para efecto de nuestro estudio, a continuación presentanos una serie 

de cuadros estadÍsticos, que nos darán infonnación de la situación -
del turisiro en México. 

· Estos Cuadros los di vidirerros en turism:> receptivo y turisrro egresi
vo. 

* Aclaración Capítulo I. 

Los siguientes cuadros fueron tonados de la publicación de estadÍ~ 
ticas básicas del turisno, elaboradas por Banamex. 

1.1.1.- ~vimiento turístico 

A) 'furisnn receptivo 

a) En el siguiente cuadro podel!Ps apreciar la afluencia de turistas 

que nuestro país ha recibido desde 1975 hasta mediados de 1983. 

1 LIRISMO RECEPTIVO 
NUMt:RO DE TURISTAS A MEXICO 

1175·1983 
(Miles de personas) 

----- -------
1976 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982. 

2S3.3 252.7 235.~ 292 7 332.6 363.8 340.4 320.1 

264.4 270.4 260.ñ 312.0 357.3 374.9 361.3 333.2 

327.5 267.3 26b.C 368.0 377.3 407.6 358.9 344.0 

216.2 279.2 286.•; 277 ~ 357.8 331.1 347.7 331.5 

237.:l 230.2 222.1 270.4 304.5 326.0 317.7 295.8 

280.1 255.1 2!i':' lj , ... 
··'-··1 351.9 334.5 332.I 300.0 

30:>. 9 : . .;~.ll 3:!S: 35?. ·I 351.6 352.2 . 355.4 344.5 

3CS.3 ~!:9.7 283,f, aJo.1 373.0 365.6 333.2 311.11 

173.7 "5.1 197.5 23;: 245.3 2211.0 238.1 221.& 

233.7 .!31.4 236.0 ~48 . .' 284.6 279.6 281.3 257.1 

2(10.3 2388 ~ó7.3 318.3 324.7 327.1 317.2 2722 

362.2 : .:8.4 '01.5 '40.1 466.7 455.1 453.6 428.7 

3,21711 3.107 1 ~ l": ! 3,753.7 4.134.3 4,144.2 4,037.6 3.7ü7.6 

-·--··· ·- ... -.... - -· _ .. __ . 
... -----

FLl(t.; <: B: neo dcl.'c> ;o 
_.,. ... ··-·-·-- _ .. ·---·-- -···~---·· 

Hubo una disminuci6n en el número de turistas en los años 1981 y 1982, 

situación que se ha venido mejorando, come r:·::msecuencia de la apli~ 
ci6n de nuevas medidas cambiarias efectuadas a fines de 1982. 

1 

1983 

356.1 

3~1 

4864 

407,1 

370.6 
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b) En el siguiente cuadro se nos detennina cual es el gasto medio -
por turista, su gasto medio diario y el pranedio de días que peE_ 

nanecen en nuestro país, 

TUlllllllO llECEPTIVO 
GAITO MllllO POR TUNITA 

1t7'-1m 
CU--1 

1975 1878 11n 1878 1P7[¡ 1980 19111 1912 

210.211 304.54 ae.n 342.30 36504 444.57 492.03 411.17 
231.75 218.1!1 211.02 272.37 329W •.zs 425.17 351.10 
242.• 253.34 247.51 .m21 Jlfj,(;6 311.18 384.73 322.73 
245.113 244.74 212.15 218.84 3S9 47 "111.110 422.73 301.53 
241.• 2911.116 21111.38 287.21 347111 403.59 433.66 370.23 

GASTO MEDIO DIARIO POR TU1i13TA 
(00.H) ---·--1975 1976 1977 1976 Hii9 :9llO 1961 1912 

24.24 25.19 1!11.81 28.29 34 84 •0.10 47.47 44.63 
23.20 24.11 25.42 26.55 Ji:.n 311.03 41.37 31.23 
22.14 24.20 24.23 26.114 3489 311.57 31.30 31.67 
24.27 22.38 26.92 30.52 36.01 •2.52 43.40 30.llO 
2'J ... 23.87 25.85 211.30 34.63 ~0.30 42.63 35.78 

l'lllllANENCIA MEDIA DE LOS TURISTAS 
(DIM) 

1175 1976 1Dn 1978 1:.1'?9 1980 1~61 1912 

11.2 12.1 11.1 11.7 10.5 11.1 10.4 11.1 
10.2 11.2 10.5 10.3 10.1 10.0 10.4 t.7 
10.7 10.8 10.2 10.3 9.6 1.6 10.3 10.2 
10.2 11.1 1.8 9.7 10.1 9.~ 9.9 10.1 
10.8 11.3 10.4 10.5 10.1 10.1 10.3 10.3 

FUENTE: lllncodt Mt1lc:o. 

l.Ds turistas gastan más en el primer trinestre del año que es la t~ 

porada vacacional mis importante, tenie~ un gasto pranedio diario 
dUI'allte 1982 de 35,78 dolares y con una pemanencia media de 10.3 -
<iras. 

1983 

354.07 

1883 

37.27 

2 

1883 

11.5 

) 
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e) J:n este CUildro p:>denus observar cuales son las zonas y ciudades 

m3.s vi si tiidaS del país. 
·-- ·-· --

( DISTRIBUCION TOTAL oe TURISTAS POR ZONAS y CIUDAOES 
(CON PERNOCTA Y SIN PERNOCTA) 

1975-1982 
(Personas) 

2onn ~ t•ud1des 19?5 1976 i977 1978 t&79 1911<) 198\ 

ZONA NOROESTE 1.636.117 1.607,619 1.586.065 2.166.256 2.364,467 2 '\&5,247 2.585.927 
Guldala,ara •05.636 401,658 4\3,911 420,507 A64.38D .'60.<15 470.922 
'-"llllllin 276.531 239,541 24•.m <OJ,639 324.301 3S5.236 3&1,947 
PuertoVaUal'1A 119.47:? 119,359 118.560 226,014 26<,70:· 311.768 342,4'5 
Otras 1.03' .. '78 8'47,061 804.385 1.116,096 1.311,0b~ 1.317,taS 1.407.613 

ZONAtJORESTE 1.101,452 1.017,576 942.&t9 857,035 863,400 1125.8'.7 8lNI.-
Monten e~ 588.329 504.6<8 '78.965 413.6'9' 4125.314 429.275 415,5116 
S.tlitlo 159,149 182,170 127.832 92.130 91.233 121.597 104.141 
Oltll 355,974 350,758 335.852 351.256 340.853 387,955 3811.157 

: ZONACENTRO 1.619,403 1 607,642 1.617,623 1.?05,0ll1 1.7311.741 UIUOI 1.4112 .... 
OirlntoFNeral 1.370,925 1.273 .. 2• 1.3&1,029 1 437.083 1.459.141 1.440,409 1.l41,171 
Gu1n.t¡u1lo 63.677 56.639 66.038 67,528 58.770 64,117 11.971 
S..Mo¡¡utlde Allende 35820 31i.•31 29.977 43.207 .Cl,819 3e.t25 33.1111 
Olt•• 1'9.661 UO.P48 137.579 157,253 171,211 151.1182 151.240 

ZONA SUROESTE 1.i40.2S8 1.131,302 1.303.89\ 1.183,.f13 1.114.044 1.06$.7 974,151 .-.- 631.752 640.192 736.829 676.1151 653.102 571,515 417,9111 
c.om ...... 104,876 111.335 91.106 113.415 123,0IO 131.:llO 111.llt 
o.a... 76.356 79.385 M,095 95,501 l'3."2 M.158 •.711 
TllCO 273,IOI ~7~.29.4 344,031 2Zl,I07 183,1112 158,113 1!0,429 
Olras 53.870 ~O.O!lt\ 47.830 63,1164 70,0U 8&,713 117.1153 

ZONA SURESTE 65•.782 722.Gtof; 784.972 1.244,174 1.484.115 1.576,438 1.700,1!0 
e-un n.d. n.o nd 207.0IO 303,714 344,749 Q,:182 ..,. .......... 27,293 17.thfo 19.528 •2382 137,518 138,511 132,12& 
Wtlda 128.1163 ,.6,766 1&5.927 221.!Mle 152,370 81>.935 104,270 
Puobll 77,116 62.•JS 66,440 72,335 75.393 87,320 91,072 
1/e<l<tUl 57,096 60.623 69.500 81,9112 6-',f,\1 72,843 14.522 
Olru 364,'414 435,138 •63,577 6311,389 75"'5~9 167,078 811,3911 

ToCll 8.352.012 5.916.745 6.235,200 7.1311,85t 7.562,787 7.732.137 7.759,867 

~O.No.....,,_, 'u::a.ricoc1e,..,.,, 

la Zona Noroeste es la que más turisrro recibe, siguiéndole, la Zona 

Sureste que ha incrementado en los Últirros 4 años su número de vísi, 

tantes, seguida por la Zona Centro. 

1982 

2.310.818 
•00.287 
311,678 
353,279 

1,245,574 
ll01,21B 
397,!ii& 
100.MO 
303,030 

1.372.051 
1.tOl,N 

et ... 
:JS,735 

111.111 ¡ 

1121,308 
479.512 
121.N:I 
79,0ll 

131,178 
100,142 

t.:117.RI 
.... 1 
124,llH ..... 
~ .. " 77,8" 

538,HI 

8.I03.232 

El Distrito Federal es el lugar m3.s visitado y en segundo lugar~ 

pulco. 

' 

3 
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d) Eh este cuadro podel!os observar cual es la procedencia y gasto -

de los turistas que nos visitan. 

~Y GASTO TOTAi. OE TURISTAS POfl AllEA DE MllDENCIA 
1t11-1m 

l 

1975 1976 111n 111711 
Número Galo Número Gasto Nümwo Gu1o ~ Gasto 

Aalidlncil (•) (b) (a) (b) (~) (b) (•) (b) 

Elladoa Unido9 2,716 832,905 2,672 670,575 2,736 860,355 3,073 llD6.I03 
Cand 110 42,540 119 47,715 155 60,393 210 110.553 
Europa 112 54,064 122 51,099 155 80,817 201 116,714 
AINliCa Lllina 183 59,467 163 48,670 171 54,913 233 73,121 
Olnll 27 11,256 31 10,532 30 10,048 37 13,974 

TCllll 3,218 ll00,132 3,107 1135,590 3.247 1186,526 3,754 1,121,015 

11179 1lllO 11111 1812 
Nlimero Galo Nllmero Gu1o Nümero Gnlo NtirN!o 

Anidanc:la (•) (b) (•) (b) (1) (b) l•l 

Ealadol Unldm 3,430 1,072,1166 3,443 1,232.379 3,445 1,390, 1113 3,241 .... 
c.lld6 183 107,544 170 103,5411 123 113,950 15 ,·. 

Eurapa 219 141,340 240 193,815 168 158,271 173 
M*lca la1inll 252 94,853 254 118.814 266 104,344 241 
Dlrcie 50 26,920 37 22.688 28 22,1112 '27 

Tot.I 4,134 1,443,323 4,144 1,671.245 4,030 1.759,640 3,7111 

a>1111111•.--. 
bt ..... dllllfal, 

FUENTE: a.-de IMQco. 

lDs Estados Urioos es el, país del que nás turiS!ID recibe México, se

guioo de Anérica La.tina y Europa •. 

lDs rorteamericaoos son los que nás divisas dejan en el pais, segui:
oos de europeos y latirx>aJMricaoos. 

GulD 
(b) 

1,094,000 
54,717 

143,1151 
98,852 
111,474 

1.405.172 

1. 

ij 



e) En el siguiente cuadro podeiros observar qué cantidad de turistas 
visitan el país, el número de ocasiones que lo han hecoo y cuáles 
son las causas principales de sus visitas. 

---···--·--·· 

f _. 
NUMEllO DE TUlllSTAS POR NUMERO DE VISITAS, SEGUN OBJETO DEL VIAJE 

·----~ 

llllMNZ 

- - ,_ ··- -- -·- - ... 1-- ••• ,., ,., ... ,., ,., ,., 
'"' '"' ... '"' 

,., ,., ,., ,., '"' -· ... H~ 1'31010 Z251M ·~"' U1t "" 1111! 111Jr "'"' ur., ""' •l .. ""' 2USol ltlltll 1ctto1 - ¡tJ]c.1 ... ,,, '"'' lt'11 Jlll 1.1» Ull l.!02 ..... 11UOZ I•• ""' Ull IOll ,,, .. ,,, .. 
1 
·-· Jlll!JI JOl.515 ''"' '"" U41 ... l.,. "" 12.Kl ""' .... .... 1.11'1 "" •110 lUll ....... ,.,m 111112'5 ""' '"" 

,,., .... 1.111 Ull >11111 ..... nns IU!I ..., ... WUtO 111111 ... •!'j'J.>6 ZUPJIZ )111-0 ª'"" lUll 11•1 11"' l1M1 '\1]1f ""'' :'Oltl .... lllll ""' U.J1uz 3711111 

-----· -----··--
-..•~•,...·u - 'ji !11 "' " u " .. .. " " .. " " ll '"' '"' - "' . , .. .. .. .. " " ZJI 10 " " .. 11 ••• :00'1 ·- '" ... .. u ., .. .. .. '" lll ll 11 .. 11 1•• '"º 5 
1111,f:ro-t 111 ... .. ti u " " .. '" •• u 11 .. 1.1 ••• . .,, ... ~' 4 .... " r.r .. DI .. .. llt 111 1.7 u .. " .... . ... - .... -· '" ... ni 111 ·•I .. ... 117 '" 12.1 IU .. •• 111 •1 ... - "' 

.... 
~· 111 '" 111 •• "' ZJI n• .. 111 ... 171 111 '" ·- " 71 .. 71 10 117 •• " '" 111 '" ,.. . u 11 " 11 - •• ... "' I"' M 111 .. ... 

"' •• , .. , .. a1 111 111 '" , .. ... •• ... ••• ... ••1 ... ••• '"º • •• ... • •• '"' '"' ... ,.,, 
----· 
F\IEM• ... tr'' 

-------·-

En prj¡llE!I' lugar los turistas vienen en plan de placer, en seguniii de 

visita familiar y en tercero de negocios • 

., .. 



f) Clasificación de los turistas residentes en los Estados Unidos -
de América según su estado de procedencia y gasto. 

NUlllllO Y GASTO TOTAL De TUMTAI lllllDINTll IN 
llTADOI UllDOl 1111 AMllllCA 

t~t-

11175 11171 11177 11171 
Ellldlldt ......., Gala ~ GlllD ~ Gltlo ,.,_ GlllO 
pnlllllllndl (aj (b) (1) (bl (aj (b) (aj ., .... 241 2'l,741 112 lt,771 20t 22.171 215 32,611 
c... 4311 111.an 420 122.127 455 143,557 165 2111.157 
Anl .., 20,947 ,. 25,4i3 IO 24,925 711 21,8116 
t;~"'' \ 151 47.51~ 14$ 4U)1 117 37,llO 122 4'.4~7 

1 i.."'.14!MI 34 llfü so IZ ... -1 "·* 71 23-Maoq.n ,, ... 59 fl,:il& Sel 19.525 44 17,52~ .... ....., 1Z 105-17 27 11~58 40 15,150 42 17,241 .......... • 11,731 :e 10,724 65 10,520 • 10,MI 
NlllYOlll • 37~ 66 2•i.151 SS 21,0:2 124 52,171 
ONe • 15,1&1 45 16.*2 35 10,llllO 41 14,435 ,_,.,... 35 12,1&; 38 12,707 37 13,720 31 11.1711 ,_ 

• 1163 140,058 1123 1411,473 1112 1W,325 932 113,333 
Clllll 512 172,I01 5" 1 .... 5IO 175,244 801 117,0M 

Elilllall*" 2,711 · .... 2.ITl 170,571i 2,731 680,355 3,073 a.am 
6 

117¡ 1• 1•1 1•· 
E-.• ~ a. *'- GlllD liÍND . GlllD ~ GlllO ......... (aj (bl (1) (b) (1) (b) (1) . (bl 

AIM 297 ... 313 w,m m M,4W •1 34,371 
Clllllil 757 nt.'IGI • 31lMI .., :MU» 722 :1211,211 
Alllm 141 •.IOI llt IOU31 210 121.• t7 •• 152 ... 151 ... 151 70,412 121 62,710 121 5t,OOll ........ • lt,a 25 10,1192 42 21,148 • 21,111 ......_ • -.011 41 11,345 31 11,121 35 15,712 .... ....., 24 12,111 20 10,111 . 21 11,253 24 14,112 ......... 72 13,367 57 12,722 72 11,m 72 14,431 
NlllYOlll 111 SUD 130 72,• 74 41,171 94 u,m 
OlliD 33 lt,'llD' 21 13,0S7 25 11,771 • 11,417 ,.... 41 UI 41 n.-· 11 34,122. 31 ·-,_ 1,Cll7 ...... 1,101 317,4111 1,111 312,141 1,141 :m.2211 
o.. • Dl,071 501 2111,750 544 211.1• 535 231,433 

e.-.11111a 3,4311 l.072.• 3,443 1.232,371 3,445 1.390,183 3,241 l.OM,000 

., ........... 
_. ........... 

1 FUENTE:._ ...... , __ 
Los F.staoos que myor número de turistas y que m!s gastan su dinero 

en ~xioo, son los estaoos de Texas y California. 



A consecuencia de las rredidas torradas por el actual gobierno tencli0!l 

tes a controlar la salida de divisas al eict:ranjero, poderos observar 
que en el transcUI'SO de 1982 a 1983, se presentó una ligera disminu

ción en el número de turistas mexicanos que salieron al exterior, 



b) Gasto medio por turista. 

( TURISMO !GAESIYO 

Tlimesrre 

1 
11 
111 
IV 
Promedio 

1975 

178.74 
191.~7 
226.53 
192.94 
197.52 

GASTO MEDIO POll TURISTA 
1171-1913 

1976 

207.81 
222.90 
239.08 
167.89 
209.37 

OOIMw•) 

1977 

185 13 
183.43 
202.16 
190.59 
185.33 

1978 

194.89 
227.51 
26381 
233.51 
229.93 

1979 

207.08 
250.76 
286.27 
257.18 
250.32 

GASTO MEDIO DIANO POfl TURISTA 
(DcllMa) 

1980 

262.94 
279.41 
371.77 
313.58 
306.92 

1981 

322.18 
374.31 
43989 
420.41 
389.20 

1982 

339.80 
:138.70 
282.10 
199.27 
~89.47 

1983 

222.70 

rr .. -o.si..,re'--_______ 19'"7""5--""19-.15 ___ 1_9_n ___ 19_1 ... e __ 1 ... 9_19._ __ 1 .... 9I0-.-._·_ ... 1_98._1 ___ 1982_... ___ 1983_ 

1'/ 
Promedio 

Tnn,1'"ltre 

29.45 29.83 27.96 21.87 33.53 37.54 50.58 52.10 35.ft7 
29.14 32.97 31.52 31.114 39.96 42.97 54.23 54.30 
24.49 30.02 21. n 33.18 37.13 52.74 58.21 41.50 
21.20 26.86 29.09 33.72 35.53 49.24 61.59 34.50 
27.82 29.92 29.09 31.110 38.54 45.82 58.15 45.50 

1175 

8.1 
u 
9.2 
u 
7.2 

PEllllANENc:IA MEDIA DE LOS TURISTAS 
(DIM) 

1978 

7.0 
8.7 
7.9. 
8.3 
7.0 

1977 

5.9 
5.8 
7.3 
6.8 
6.4 

1171 

8.8 
7.2 
7.9 
6.9 
7.2 

1979 

8.2 
8.3 
7.7 

0

7.3 
6.8 

1980 

7.0 
8.5 
7.0 
8.3 
8.7 

1981 

8.4 
8.9 
75 
B.a 
6.9 

--~~;;;¡ 
6.5 t~:: 1 

;., 2 
1.0 
5.8 
8.4 

·---------../ 

El turista mexicaro tuvo una pen¡anencia media de 6. 4 días, y un ga~ 

to pranedio diario de 45. 60 dolares , durente 1982. 

8 



c) En el siguiente cuadro pode!IOs observar cual es la residencia y 

su gasto de los turistas mexicanos que visitaron el exterior -
desde 1975 hasta 1981, 

----· --·----· 
NUMERO Y GASTO OE TURISTAS QUE VISITARON EL EXTERIOR 

POR CIUDAO DE RESIDENCIA 
1975-1981 

1975 1976 1977 1976 1979 1980 1981 
Numi!f'l Gas ro Nume1a Gas10 Nt.llT'l!tO Gas10 ki.mero Gasio N1.me10 GillO NUmero Gas10 Numero Gnto 

(al •bl (al 1bl 1•1 lb! :al •bl ¡a1 lbi ,,, ibl (1) (bi 

Cruda<1<1<Me1<0 5¡9 :;9 521 192 •83 166 549 236 023 290 790 m 963 i2.t 

G1.aoa1a¡ara 152 ., 146 lll 112 24 147 49 208 72 266 101 312 139 

\llan!lin 26 26 19 38 46 " 56 19 - 35 27 ¡o 14 26 12 36 32 37 21 38 22 

llontt<rty 301 29 256 JS 29• 37 125 •6 297 47 3JO 68 410 166 
9 

~ 15 12 12 15 10 16 29 13 

Res1ocJelpa1s 1.112 :57 9'J4 132 1.163 1\0 l.149 170 1.•61 218 1.837 361 2.151 528 

TOlll 2.210 '4ó 1.977 422 2.109 396 2.238 519 2.685 6ll3 3322 1.043 3.959 1.571 

.,-.. ,,.,..,... 
bilolilndl-n. 
FUENTE: a.ieomlrtioco. 

Las personas de la Ciudad de México, l'bnterrey y Guadalajara son los 

que nás salieron y gastaron en el extranjero. 



d) B:ilanza de turisno y transacciones fronter>izas, 

BALANZA DE TURISMO Y TRANSACCIONES FRONTERIZAS 
1975·1983 

(Mlllon11 de dóleree) 

Anos y111mcs1res Ingresos Egresos Saldo 

1975 2.341.7 1,357.0 984.7 
1 572.5 293.5 279.0 
11 560.7 324.2 238.5 
111 580.1 363.5 218.8 
IV 6W.4 375.8 252.8 
1976 2.4454 1.434.5 1.010.9 
1 618.6 313.9 304.7 
11 623.1 388.9 234.2 
111 629.0 405.8 223.4 
IV 574.7 328.1 249.8 
1977 2,372.1 1,182.4 1,190.5 
1 582.2 239.0 343.2-
11 569.11 308.4 281.4 
111 692.3 338.I 25U 
IV 828.6 296.9 331.7 
19711 3.484.7 2.150.9 1,333.8 
1 898.2 4640 434.2 
11 791.7 506.6 285.1 . 
111 849.8 579.11 270.0 
IV 945.0 600.5 344.5 
1979 4,342.5 2.938.4 1,424.1 
1 1.081.1 623.2 4511.7 
11 1,023.8 685.4 338.2 
111 1.082.9 822.5 280.4 
IV 1,174.1 807.3 368.8 
19ilo 5,393.3 4,174.8 1.218.5 
1 1.331.2 861.3 469.9 
11 1.290.1 988.1 302.0 
111 1,327.1 1,181.I 148.0 
IV 1,444.9 1,144.3 300.8 
111111 8.529.6 6,155.5 374.1 
1 1.652.9 1.305.9 347.0, 
11 1,802.5 1.509.11 . 92.7 
111 1,573.0 1.712.4 -131.4· 
1\1 1.701.2 1.627.4 73.1 
111112 5.555.0 4,384.2 1,190.8 
1 l,753.7 1,351.5 402.2 
11 1,518.B 1.266.8 252.0 
111 l,2306 1.050.I 180.5 
IV 1,051.9 695.11 3511.1 
1983 
1 1,396.6 794.3 802.3 

FUENTE: Banco dn México. 

A consecuencia de la devaluación de la 100neda el saloo favorable en 
la balanza disminuyó en el transcurso de 1981 y 1982. 
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A~o 

1975 

1976 

1977 

1978 

1979 

1980 

1981 

.1982" 

1.2.- Aportación del turism::> en la economía nacional. 

al Aportación del turisno en el procucto interno bruto. 

IMPORTANCIA DEL SECTOR TURISTICO DENTRO DEL PRODUCTO INTERNO BRUTO 
1975-1982 

(Millones de pesos corrientes) 

PIBde ser.-1c1osde 
preparación de a11men1os. 

bttJidas y alo¡am1ento 
PIBlolal PIBde sorv1c1os 1 lemporal Partic1paciónporcentua1 

lal fb) (CI fb a) {Cal 

1.100,050 624,982 50.063 56.8 4.5 

( 370.968 790.958 s~· s;s 57.7 46 

1849.263 1.045.859 82.535 565 4.5 

2.337.398 1.328.979 107.318 568 4.5 

3.067.526 1.748,128 140.551 57.0 4.6 

4 276.490 2 372.532 189 47• 55.5 44 

5.874,386 3 167.292 157.902 53.9 2.7 

9.255.753 5.087.276 261,862 550 2.6 

p Prel1mtn1t. 

t Incluye: Comerao. servicios de 11patcimienlo, ak¡u1leres de inmuebles. 58Nlc10.s de preparactón de alimentos, bebidas V a1otam1ento 
a.tnpor•I: Mrvicioa di "*<tito. servic10s prores1on1les y educac1on: seguros y fianzas. transporte. 01ros servac1os y gobferno federal 

FUENTE: S.Crelarta de Programación y Presupueslo. ·sistema de Cuentas Nac1ooales de Mé•1co". 1 
~~~~~~~~~~~~~_,./ 

La aportación de la hoteleria en el producto interno bruto, disminu

}ió en los afi::>s 1981 y 1982 com:> consecuencia del aunento en las tar:!_ 

fas hoteleras. 
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El turiSITO actualmente es la cuarta variable económica en orden de 

inqiortancia, generadora de divisas, 

v,,....!:., . .,..,,._ •. 
-~'"\l .. !'(·. 



1,3.- Aportación econánica de la hotelerSa dentro del turisroc>. 

a) Distribución del gasto de los turistas por objeto del gasto y -

según via de transporte. 

( 
DISTRIBUCION DEL GASTO DE LOS TURISTAS 

POR 08JETO OEL GASTO Y SEGUN VIA DE TRANSPORTE 

t878 

(Pon:lenlos) 

Objeto del guto VllMfta VII terrestre Total 

Alimenlaclcln 28.53 29.82 28.97 

HolPldlje 2G.01 t7.82 25.2t 

c.n1ro1 Noc;. y diversiones 8.71 8.72 8.71 

011ollna y lubricantes 0.29 17.98 6.30 

TIWlllJOl'll local t0.13 2.33 8.01 

Mnlnlu 14.80 11.1t 13.55 

OUllllll'canáu 4.38 11.38 8.08 

Olios llfYlciol 3.37 2.84. 3.tll 

TOlll too.o too.o too.o 

ftlEN'IE: 111111111 di M•leo. 

\ ,/ 

~~ del 50\ de los ingresos por turiSll'O provienen de los renglones 

de ~tación y rosi->edaje. 



/ 

' 

b) Destino del financianúento por tipos'de desarrollo turistico 

-----·-·--··· .. ----------
DESTINO DEL FINANCIAMIENTO POR TIPOS DE DESARROLLO TURISTICO 

(Monto en mUlones de pesos) 

1976 19n 1978 
CONCEPTO Monto '*' Monto '*' Monto " 
Holllelnuews 914.1 81.7 399.8 30.5 2.409.9 78.1 

~dlholelel 18.4 1.5 197.0 15.0 2311.7 7.7 

Rlmadelación de hoteles 13.3 1.2 70.1 5.4 103.4 3.4 

Condominios holeleros 37.0 3.3 90.0 6.9 197.1 u 

Tl8illrlllfk 2.8 0.1 

Opelldonea divt1111 138.3 12.3 552,7• "'2.2 133.2 4.3 

TOTAL 1,118.1 100.0 1,309.4 100.0 3,085.1 100.0 

·• ei.dilllll pat1 inllHSlruclUr11 quo atNd ele lllM I*• la conslrua:lan ele holllll .-. 
FUBll'IE: Fondo NlclDllll de FomenlD 11 TUI'"'"°· 

- ...... -· ••••----••o••----- -- -· ... ___ . --··-__..,,_,,, 

De los ingresos por tUI'iSllD, aproximadamente el 55% son por concep

to de rospeclaje, alimentos y bebidas, que son los renglones de la -

roteleria. 

Siendo esta tan importante, la inversión en el desarrollo turístico, 

es obvio que sea llliyor> en la creación, ampliación y remxielaci6n de 

roteles. 
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1.~.- La administración (definiciones) 

Para objeto de nuestro estudio, a continuación vereioos una serie de 
definiciones de adninistración de diferentes autores. 

Definición EtiI!Dlógica: 

La palabra administración, se fonna del prefijo "ad" que significa 

hacia, y de ''ministra.tic", que viene a su vez de "minister", que es 

un vocablo .oompuesto de: "minus" (comparativo de inferioridad), y -

del ·sufijo "ter" (que sirve caro ténniro de canparación). 

Luego entonces deducinPs que "minister" expresa subordinación ú o~ 
diencia. · 

Ah:>ra analizem::>s magíster (magistrado). - indica una fWlCiÓn de pro

minencia ó autoridad, es el que ordena ó dirige a otros en una fun

ción. 

Fbr lo tanto podenPs ooncluir aaninistración ccm:>: la realización -
de funciones 'bajo el mando de otro. 

Administración.- "Es lograr un objetivo predetenninado mediante el 

esfuerw ajeno'.'. G.P. Terry. 

Mninistración.- "Es una técnica por medio de la cual se determinan, 

clarifican y realizan los propósitos y objetivos de un grupo hl.lllaOO 

en particular". Peterson and P1"""1Wl. 

Administración.- "Es una ciencia social que persigue la satisfacción 

de objetivos institucionales por medio de una estructura y a través 
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del esfuerzo hunano coordinado". Fernández Arena. 

Administración.- "Es la dirección de un organisra:> social, y su efe.e_ 

tividad en alcanzar sus objetivos, fundada en la habilidad de cond.!:!_ 

cir a sus integrantes". Yaontz and O 1 lhnnell. 

Administración. - "Es el empleo de la autoridad para organizar, diri_ 
gir y controlar subordinaoos responsables (y consiguientemente, a -

los grupos que ellos commdan), con el fin de que todos los servi-

cios que se prestan sean debidamente coordinados en el logro del -

fin de la empresa". F. Tannenbalf!I, 

Administración.- "Es prever, organizar, nandar, coordinar y contro

lar". Henry Fayol. 

Administración. - "Es un proceso social que lleva consigo la respon- 16 

sabilidad de planear y regular en forma eficiente .las operaciones -

de una empresa, para lograr un propósito dado". E. F. L. Brech. 

Administración.- "Es el arte o técnica de dirigir e inspirar ai.os 

denas, con base en un profundo y claro conocinúento de Ja naturale

za hll!lal".a" • J. D. M::x>ney. 

Administración.- "Conjunto Sistemit.lco de reglas para lograr la má
xima eficiencia en las fornas de estructurar y manejar \lll organisrro 

social; además que la aaninistración es la técnica de la coordina

ción, es decir, la técnica que busca lograr resultados de náxina -
eficiencia en la coordinación de las cosas y personas que integran 

una empresa". F.eyes Ponce. 

De las anteriores definiciones, el autor de esta obra torra la si

guiente definición: 



lA administración es la aplicación de técrúcas y reglas para el lo

gro del máxino nivel de eficiencia en el desarrollo de una empresa; 
siendo la coortlinación de las actividades y personal el orden simll! 
táneo y anronioso que ayuda a encausar la actuación hacia el logro 
de los objetivos. 
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Capítulo II.- TuriSl!P y 1-btelería. 

2.1.- Conceptos de turisno 

Corro consecuencia de la mecanización y la tecnificación que han 11~ 

vado al hombre a una vida poco expontánea, con un trabajo mil veces 

repetido; se hace :imprescindible un cambio de paisaje, con descanso, 

ocio y la paz que el turism:> representa. 

El dato histórico que nwrifiesta el nacimiento de este feromeno, se 

ubica en 1841, cuando Sir 'fu:lrras Cook realizó viajes organizados en 

Inglaterra. 

De donde se deriva que los términos turista y turisrro nacen en In

glaterra. 

Etioológicamente podem:>s definir que estos términos tienen sus raí
ces en tour y tum ambas derivadas del latin tomus (torro) catP -

sustantivo y tornare (girar) coiro verbo; de las que se aprecia pot' · 

la núz común la idea de giro, de viaje cireula.I' y de vuelta al Pll!!. 
to de partida. 

los sufijos "ist é iS11P" que .complementan las palabras turista y 't!!_ 

ristro se refieren a la acción que recae sobre una persona 6 grupo -

de ellas. lo que explica el por que se utilizan para significar el 

fen6neoo individual 6 general del despla?.allliento turístico. 

A partir del significa<b de las raíces latinas, puede definirse et! 
roológicamente al turista caro la persona que viaja temporalmente y 

regresa a su lugar de origen ó residencia pemanente. 
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'i turisioo será lo que se refiere a personas que viajan temporalmen

te con intención de regresar a su domicilio habitual. 

Entre las definiciones de turiSJTO más aceptadas tenerros la de Kraft 

y Hunzinker que nos dicen que "Turisrro es el conjunto de relaciones 

y feronenos producidos por el desplazamiento y la perm:mencia de -

personas fuera de su lugar de domicilio, en tanto dicha permanencia 

y desplazamiento no estén l!Otivados por una actividad lucrativa". 

El Instituto ~xicano de Investigaciones Turísticas define la ind~ 

tria turística caIP: 

111.b'l sector econ&nico de sP.rvicios ~icos, de alojamiento y alimen
taci6n vinculados, de agencias de viajes y de transporte de pasaje

ros; canplenwmtados por otros de recreación y venta de prodúctos t!, 
picos y apoyados en conjunto, por una serie de actividades product2, 

ras de bienes y servicios". 

A partir de las anteriores definiciones podem::>s observar que dentro 

de los servicios básicos , los de alojamiento y alimentación ocupan 

un papel sunamente importante; ya que al turista es necesario ofre

ceI'le un lugar oonde pueda vivir igutl ó oojor que en su propio ro
gar, con carr:xtidad y buen ser.ricio, to00 esto ~uiere una organi~ 

ci6n que esta representada por la rotelería. 
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2.2.- La adninistración l'Ptelera. 

2.2.1.- La adopción de técnicas de administración de empresas. 

Allllque la industria había flUlcionado sobre una rase general de neg2_ 

cios, no había necesidad de aplicar las nuevas técnicas que se de~ 

rrollaban con rapidez en otros negocios. Muchos ad'ninistradores -

consideraban que el negocio hotelero era único y que los métodos de 

administración utilizados con éxito en otras industrias no eran 

aplicables a las operaciones de hoteles. Así, allllque las organiza.., 

ciones de negocios estamn sufriendo desarrollos y cambios revolu-

cionarios, la industria hotelera seguía flUlcionando casi en la mis

m:i forma que lo había hecl'P desde fines del siglo pasado. La ind~ 

tria l'Ptelera, sin canprender la situación, estaba quedando cada -

vez más atÑs de la mayoría de las organizaciones de negocios, en -

sus procedimientos y mi?todos administt'é!.tivos. Lentamente, el retI'2. 

so comenz6 a hacerse sentir y se reveló en el llOdo de abordar los -

numerosos problenas que tenía que afrontar de mmera repentina cada 

hotelero. l.Ds costos de operación aumentaron estratosíWicamente, 

los índices de ocupación de unidades disminuyeron de muiera consid~ 

rable, los empleados fueron cada vez más difíciles de atraer y t~ 

vía más de retener y las cifras de rotación de personal fueron in.,. . 

creíbleirente al tas. l.Ds sindicatos ingresaron a ese campo con nue

vo vigor y nuevo éxito, y las utilidades disminuyeron 6 desaparecí~ 
ron por completo. La administración necesitaba encontrar solución 

a esos problenas. Ser llll buen anfitri6n no era suficiente pare ha

llar las soluciones apropiadas. Durante la década de 1950, la actni 

nistración rotelera canenzó a explorar las técnicas m:>dernas de ad

ministración de empresas. La adopción se produjo con rapidez y se 

aceleró durante la nú.sna década. El priioor impulso procedió de las 

cadenas, pero se extendió muy pronto a los independientes. 
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f'by dÍa, el adninistrador de un hotel se encuentra profundaroonte Í!2 
volucrado en el procesamiento de datos , estudia, la adopción de oom

putadoras en los hoteles y trabaja con formas de costos y en el p~ 

control de los alimentos y las bebidas. Se ha despertado su interés 

¡x:>I' las relaciones laborales y se ocupa constantemmte de sistemas 

de control de rominas, presupuestos ' costos unitarios laborales' -
poroentajes y estadisticas. Utiliza la mercadotécnia y el análisis 

de mercados , y lo que es toda.vía nás im¡x:>rtante, que la industria -

ll:>telera los necesita veI"daderamente. 

la administración hotelera ha llegado a la edad adulta, ccrw profe

si6n que exige un conocimiento detallado de las ciencias y las téc

nicas administrativas. Actualloonte la ootelería demanda cada vez -

nayor núnero de profesionistas preparados en ésta industria. 

2.2.2.- las operaciones de cadenas ll:>teleras. 

la operación de cadenas ro es nueva en la industria ll:>telera. la 

adninistración de varios hoteles por una sola organización ha sido 

práctica común desde hace más de cincuenta años; sin embargo hasta 

hace poco tiempo, el núnero de hoteles controlados ¡x:>r cadenas era 

una pequeña minoría de la industria total. El tremando crecimiento 

de las cadenas cobr6 impulso durante los últ.inos aros de la segunda 

guerra mundial e inmediatamente después de ella. 

¿PoI' qué exper.immtaron un crecimiento tan considerable las opera

ciones de cadenas?. I.a respuesta es: eficieooia. 

Al efrentarse a la dificil competencia de una cadena eficiente, un 

operack>r independiente de rotel tenía tres alternativas: podÍa tra
tar de canpensar la disnunución en los negocios reduciendo los cos-
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tos de mantenimiento y elevando las tarifas de las habitaciones. -
Esta solución fue popular pero suicidñ. Si el operador poseía capi 
tal, podÍa aventurarse e invertir en mejoramientos, rrodernización y 
prorroción. Este método era adecuado y ha hecho que muchos hoteles 
hayan permanecido independientes. El tercer recurso era vender la 
propiedad, esperando obtener algún beneficio antes de que fuera de
masiado tarde. Esta es la razón por la cual las cadenas pudieron 
extenderse sin efectuar muchas construcciones nuevas. 

las principales ventajas de las cadenas sobre los independientes son: 

a) Compras.- al adquirir todo en volúmenes enormes, desde los ali

mentos hasta los muebles, las cadenas obtienen descuentos importan
tes. 

b) PeI'SOnal.- W1a cadena puede permitirse el empleo de los mejores 
espedalistas en todas las fases de la administración hotelera (in
genieros, controladores de alimentos, decoradores, arquitectos pla

neadores , contadores, expertos en ventas, etc. ) , simplemente al re
partir los costos entre sus numerosas unidades. Pocos son los h::>t~ 
les independientes que pueden permitirse esa especialización. 

e) fu:looción.- las campañas.racionales de publicidad en periédicos 
y revistas resultan generalmente prohibitivas para los h::>teles ind~ 
pendientes; pero pueden ser muy provech::>sas cuando los costos se di 
viden entre varios h::>teles, de roodo que cada uno de ellos obtenga -
los míximos beneficios ~ la campaña racional, pagando tan sólo una 
fracción de los costos. 

d) Reservaciones. - el servicio gratuito de reservación por teleti-
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¡x:> pennite a una cadena encauzar a los clientes, si no enviarlos di 
rectaroonte, a los diversos roteles del gru¡x:>. D:ldo que cerca de la 

cuarta parte de la reservación total de habitaciones se lleva a ca

bo ¡x:>r medio de ese servicio, esto hace que haya una parte conside

I'lable del neg0cio que queda autanáticamente fuera del alcance de -

los roteles independientes. 

e) Financiamiento.- un gru¡x:> encuentra mayores facilidades para o:e_ 

tener capitales importantes para mejoramientos o expansión, puesto 

que los suscriptores pueden evaluar mejor los riesgos financieros -

estudianoo la eficiencia actual y pasada de la administración em~ 

SélI'ial. de una cadena. 

A partir de la disminución de los roteles independientes, se ha po-

dioo predecir que, dentro de lW>S cuantos años, ro existirán ya los 23 

h:rteles irxlependientes. Sin embargo, hay demasiados buenos roteles 

independientes mediaros y grandes para que OCUl'M tal cosa. 

2.2.3.- la expansión intemacional. 

El auge del turiSllD ha alcanzado tales pro¡x:>rciones que parece ya -

oasi ~ble. U:>s países de todo el munoo descubren que el turi~ 

m ofrece la oportunidad de ganar buen dinero sin tener que utilizar 

recursos natuI\'lles. Aunque los roteles son los beneficiarios ~ 

tos del turiisno también se ven :impulsadas por él las otras secciones 

de la ecomnta. Las estinaciones confiables revelan que por cada -

d6lar que se sasta en un rotel, los turistas gastan tres d6lares en 

la cxmmidad; por ende, ro es sorpren:lente que los gobieroos estén 

fanentando activamente los viajes y el turism en sus países. 

Algunas tendencias que se derotan :fácilmente son las siguientes: 



a) La conciencia, por parte de un núnero cada vez mayor de países, 
del valor JOC>netario de los negocios turísticos. 

b) Un auge creciente de la hotelería interrecional, 

c) El predcrninio creciente de la influencia de la acministración ~ 
telera norteamericana en el mundo entero. 

d) Un aumento delas inversiones y de la administración estadouniden_ 
se de hoteles en el extranjero. 

La mayoría de los hoteles internacionales nanejados por oortearneri
caoos utilizan para su funcionamiento la fÓnnula de ad'ninistración 
bajo contrato. El hotel real lo construyen, financian y poseen in
dividuos, canpañías u organizaciones del pais sede. La compañia ho 
telera estadounidense proporciona capital y administración para el 

ootel y, por ese servicio, recibe honorarios fijos o un po~entaje 
de las ventas brutas. Se desarrolla un sistema para canpart:ir las 

ganancias entre los propietarios y la oompañía aaninistradora. 
Puesto que la fÓJ:ll\Ula de adminiatración por contrato requiere pooo 
capital, la compañÍa internacional puede extenderse con :rapidez. -
Hlsta ah:>ra, la canpetencia ha tenido lugar entre los nuevos h:>te
les de p:n:ipiedad oorteanericana y los h:>teles nacionales locales; 
sin embargo, al continuar la expansión, las ~as estadounideil 
ses canpetiran muy pronto entre si en muchas partes del mundo. 

¿CuSl es el mercado para esos nuevos h:>teles en todas las partes -
del mundo?. Desde luego, los primeros candidatos son los viajeros 
procedentes de los Estados Unidos: pero todos esos rote.les se han 
dirigido hacia un me~do totalmente coSJOOpolita. Para los nortE!! 
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mericanos, un Hilton, un Sheraton ó un Western es corro un punto de 

su propio país; Un oasis en medio de un ambiente extraño y exótico. 

Por lo canCin, el turista norteamericano no domina más de uno ó dos 

idianas; pero sabe que oo tendrá ningún problema idianático en un -
h:>tel aaninistrado por estado\l!Údenses. 

I.e :resulta divertido explorar las costwnbres, los hábitos y las ~ 

diciones de un país extranjero; pero cuando llega la ooche, desea -

estar alojado al estilo norteaooricano, por que está acostwnbrado a 

ello. Al estadounidense le gustan sus "h:>t dogs", sus hambl.Ir'guesas, 

sus leches malteadas y el agua helada. Todas esas cosas son remini! 

cencias de su país y se encuentran a su disposición en el h:>tel OO.!:, 

teamericano. F.n conclusión, los h:>teles administrados por estadou

nidenses ofrecen familiaridad, tin sentimiento de segl.Ir'idad, oonnas 

nuy elevadas de higiene, decoro y servicio y un edificio nuevo y RE. 
denx:> con los equipos y los accesorios más rovedosos. 

Los h:>teles administrados por norteamericanos están logrando atraer 

tambiM a personas de otras nacionalidades. F.n primer lugar ro se 

anunc.ian cam h:>teles estadounidenses. L:l imagen que buscan es la 

de un h:>tel internacional m:>deroo, con cierto natiz de a'bOOsfera 12, 

cal. Awlque pueden ro sobrepasar a sus canpetidores local.es en to

das las facetas de la h:>spitalidad, tienen una superi&ridad sufici~ 

te cam para atraer a los viajeros mundiales exigentes y ricos. Lo 

que quizá sea todavía más importante es que han servido para rotivar 

a los h:>teles local.es a superarse y m:>dernizar sus instalaciones. 

2.2.tJ.- Tamaño y alcance de la Wustria. 

~bster define un h:>tel cam: "Un edificio o una instituci6n que -

proporoiora alojamiento, canidas y servicios al pCjblioo". 

25 



Pueden encontrarse h:>teles en todos los países del mundo, en cual

quier ciudad que tenga una población de rrá.s de diez mil habitantes 

y, de rranera muy común, en lugares con menos de 500 habitantes. No 

es sorprendente que la h:>telería se clasifique en un nivel muy al

to entre las mayores industrias del mundo. 

Aunque los ooteles grandes y faircsos desE!llpeiían un papel inportante' 

oo son típicos de la industria hotelera mundial. Por ejemplo el -

seis por ciento del total de los ooteles oorteamericaoos tienen rrás 

de 300 habitaciones, y el 70% de ellos tienen men:is de 100; el 24% 

restante va en tana.ño de entre 100 a 300 habitaciones. fur lo tan

to, nos ocu¡;am::>s de una industI'ia de un tamaño y un alcance general 

eoonnes, pero cuya espina dorsal está constituida. por lnnbres de~ 

queñ>s ·negocios, con roteles de 50 a 100 hlbitaciones. 

Tradicionalmente, la industria hotelera ha sido una propiedad indi

vidual. y, debido al tamafu pranedio de los h:>teles, los h::mbres de 

negocios han logredo financiar individualmente los roteles y COnBEl!:_ 

var WU.das la propiedad y la adni.nistración. 

En los Últim:>s años, el alRl\elltO mete6rioo de los costos ha dado 02, 

roo resultado un tendencia a la ~piedad empresarial; sin embargo, 

incluso en la actualidad, la·mayoria de los roteles son de propie

dad individual. Esto se pone de manifiesto en estadisticas dispo

nibles, que muestran que el 50% del total de los h:>teles estado\Ulf. 

denses son de propiedad individual, el 20% de sociedades y el 30% 

de empresas. La tendencia a la propiedad E!!l'q)I'esarial ha producido 

una nueva clase de h:>teleros: las personas con preparaci6n WU.ver

sitaria, que escogen COJ!I) profesi5n la aaninistNci6n h:>telera. -

Al:iemts, la ausencia personal de los propietarios ha producido una -
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gama muy amplia de sistemas científicos, financieros y operaciona

les, cuyas canplejidades pueden comprenderse y manejarse sólo cuan

do se ha tenido una formación académica extensa. Debido a esto, la 

propiedad empresarial de los hoteles ha sido una de las fuer?..as pri 

rrordiales paza el desaI"n)llo de la capacitación a nivel universita

rio en el campo de la acbninistración hotelera. 

2.2.s.- El hotel y la comunidad. 

fu los Úl tirros años, las ciudades se han dado mejor cuenta de la -

cantidad de negocios que pueden obtenerse a partir del pÚblico via
jero. Muelas ciudades llevan a cabo campañas activas pare atraer -

visitantes y han descubierto que, a roonos que se pueda ofrecer a un 

visitante alojamiento córrodo y buenos alimentos, oo es probable que 

se sienta atraído por la capacidad recreativa ó escénica de la zona 

por si sola. 

las pequeñas canunidades han reconocido la conveniencia de tener un 

buen hotel, y en muchas. de las ciudades más pequeñas los hcmbres de 

negocios llevan a cabo campañas de recaudación de fondos para fina!!. 

ciar un hotel de la ocmunidad. Estos h:lnbres obtienen beneficios -

lllUclx> mis bajos sobre sus inversiones que los que recibirían al in
vertir su dinero en otros campos; pero consideran que la presencia 

de un hotel realzará a la oonumidad e :impulsará indirectamente a t2_ 

cbs los negocios locales. 

otros dos factores que fanentan una relación entre el hotel y la -

oarunidad son las temencias art¡uitectónicas pare la construcción -

de casas mis pequeñas y canpactas y la escasez creciente de servi

cios dcrnésticos. Mientras que, durante tiempo las reuniones para -

oaner, los bailes, las recepciones de bodas y otras reuniones de -

27 



gru¡;o tenían lugar con frecuencia en las casas particulares, hoy dÍa 

muchas casas carecen de espacio suficiente y el hotel está dispuesto 
a aceptar cualquiera. de esas funciones o todas ellas, asumiendo to
das las tareas de planeación, decoración y servicio. L1 escasez de 
servicio doméstico ha hecho que las fiestas se trasladen de los ho

gares a los hoteles, acelerando el hábito de caner fuera de casa. -
Actualmente, es común ver a una familia canpleta que cane en la ca
fetería del hotel local. 

2.2.6.- rbtelería Internacional. 

Un análisis de la hotelería internacional actual indica la apari-
ción de las siguientes tendencias: 

a) Cada vez hay nás países en el mundo que se están dando cuenta -
del valor que tienen en dólares el negocio del turism:i. Coroo resuJ:. 
tado de ello, se están construyendo ooteles con gran rapidez en mu
chas naciones, Es tan im¡;ortante el hotel para atraer a los turis
tas, que muchos países están ofreciendo ventajas fiscales a los ~ 
bres de negocios dispuestos a construir y rranejar hoteles. Otros -
países están financiando la construcción con dinero del gobierr.:> y 

ofrecen contratos lucrativos de administración a organizaciones h:>

teleras extranjeras. 

b) fuy un auge creciente en la ootelería internacional. l.Ds enor
mes avances logracbs por la industria de los transportes penniten a 
los viajeros mundiales cubrir varios miles de kilánetros con tanta 
rapidez y a tan h:ljo costo, en la actualidad, caro en el caro de -
unos pocos centenares de kilómetros. 

l.Ds viajes internacionales se han imrementado durante los Últ.iioos 

• 
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5 aros, sin dar muestra de haber alcanzado todavía su punto máx.ino. 
I.Ds aaninistradores de ooteles de vacaciones, comprenden actualmen

te que están en competencia directa con el resto del mundo para - -

atraer a los turistas que se encuentran de vacaciones. 

e) la influencia de la administración ootelera norteamericana pred.2, 

mi.na actualmente en todo el rmmdo, Sólo se necesita observar las -

estad1sticas de viajes para encontrar las razones de esta tendencia. 

El mayor volÍJnen de la población viajera del mundo se canpone de V2_ 

cacionistas y turistas estadounidenses. 

Aunque esos turistas buscan culturas extranjeras, escenarios y en

tretenimientos exóticos, exigen y esperan obtener alojamientos en -

h>teles de estilo américaro. lt> es sorprendente que los ooteles de 

otras naciones se adapten con rapidez al tipo oorteaméricaoo para -

aaninistrar sus h>teles. 

d) las inversiones l)Orteaméricanas en ooteles y su acininistración -

están creciendo. Esta tendencia no es tan clara caoo las otras - -

tres, pero da finnes indicaciones de crecimiento. 

2.2.1.- Naturaleza del Trabajo li:>telero. 

Ventajas y Desventajas: 

Paill obtener un buen cuadro de una industria de miles de millones -

de ó51ares, cuyo p:rodooto mts importante es intangible se requiere 

un alto grado de inaginación; sin embargo, ese cuadro describe con 

exactitud el negocio de los ooteles. Es cierto que muchos produc

tos h:itel~s habitacionales, alimentos y bebidas, son tangibles, 

.. 
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peI'O, el principal factor que determina la actitud de los huéspedes 

hacia el h:>tel es el servicio recibido. La naturaleza misma de la 

h:>telería hace gran hincapié en las personas. Aunque la mayoría de 

las industrias han mecanizado sus operaciones, excluyendo al el~ 

to hi..man::> siempre que ha sido posible, el h:>telero no puede seguir 

esta tenderoia. IJ::>s servicios vertladeramente personales no pueden 

mecanizarse ni automatizarse e incluso, cuando se están instituyen

do ciertas técnicas de producción en nasa por los hoteleros con el 

fin de realizar las tareas rutinarias, el elemento hunaro es el de

terminante en los negocios ooteleros. 

Caoo la mayoría de los trabajos la h:>telería tiene sus ventajas y -

desventajas, toda aquella persona que piensa elegir empleo analiza

re las conveniencias de esta vocación' hay aspectos de la profesión 

que son únicos; por ejemplo, bajo un misno tecoo puede haber much:>s 

negocios separaoos, coordinados funcionando simultáneamente. Dicha 
situación presenta empleos interesantes y diversificados. Otro fa.s_ 

tor a considerar es la presencia del elemento htlllano en este caso -

la l'elación con el consumidor. 

1'b todos los trabajos proporcionan contactos con los huéspedes, pe

ro quienes lo hacen mmtienen una. relación con personas de todos -

los ni veles de vida. Cada cliente que ingrese al ootel ofrecerá a 

los enpleados la oportunidad para aprender algo sobre la naturaleza 

hll!Bila yel reto de proporcionar un seriicio que realce la pennanen_ 
cia del huésped en el establecimiento. 

En esta ~poca de especialización y de mecanización donde el orgullo 

por el trabajo, realizado desde el principio hasta el fiMl se han 

extinguioo por canpleto. La industria h:>telera ofrece al trabajador 

n:> solo la responsabilidad de su producto, siro tambi~ la satisfa.s_ 
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ción de comprobar el agrado de los clientes y recibir personalmente 

su aprobación. Desde el punto de vista de las condiciones de tra~ 

jo, un hotel ofrece un ambiente limpio, seguro y agradable, Consi

derando los ascensos, los gerentes de hoteles y los directores de -

departamentos se han abierto tradicionalmente un camino ascendente 

en la jerarquía; la industria se presta a la capacitación acadénica; 

pero, de todos nodos, no es posible reemplazar la experiencia. 

la. hotelería es una industria variable que :refleja con rapidéz cua_! 

quier cambio de la ecoronía nacional. F.s un tipo de negocio en el 

que las técnicas, las ideas y los oodos de operación sufren nr:xlifi

caciones continuas. El hecho de que un hotel pennane7.ea estático -
equivale, en realidad a que se deteriore. 

2.2.B.- Características que deberá llt;nar el.empleado de hotel. 

Deberá ser capaz de ajustarse a una gran variedad de situaciones -

inesperadas y controlar sus aoociones, a pesar de saber que tiene 

la :raz6n. Al ascender de jerarquía, los administradores darán mue! 

tras de tener capacidades de direccióny cualidades de persuasión y 

analiticas, que les harán obtener la cooperación y el respeto desus 

subordinados. Las posiciones mas elevadas exigen cooocimientos t~ 

nicos especiales; pero el pr.irx:ipal rasgo necesario a este nivel es 

la capacidad, por medio de la cooperación, para lograr que los em

pleados hagan lo que se deba hacer del oodo que se desee y cuando -

se quiera. 

Otra característica es el inte~s y la dedicación sirx:era al nego

cio hotelero. Todos los líderes poseen esta cualidad, así C(]JW.) 'te!!!!. 
bién los mejores empleados de hoteles con largos historiales de ser, 

vicio. 
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L:l industria hotelera funciona 24 hrs. diarias, 7 dÍas a la semma; 

por lo tanto, es frecuente que a los empleados se les pida que tra

bajen cuando otras personas descansan ó gozan de dÍas de asueto. 

Puesto que se trata de una industria de servicio, los contactos pe~ 

sonales son frecuentes y los empleados deben aceptar a veces abusos 

de los huéspedes, por una situación, sobre la cual el empleado oo -

ejerce ningún control. la escala general de salarios de los hoteles 

es mis taja que las de las profesiones de la fabricación y otras i!2 
dustrias. En los Últimos 10 años se ha producido un aumento sust~ 

cial de los salarios. Además hay pocas ~udas de que los puestos de 

los hoteles serán muy pronto canpetitivos con otros empleos can~ 

bles en las industrias. 

El trabajo en un hotel, por naturaleza se caracteriza por alzas y -

bajas en el volúmen de los negocios; caoo resultado de ello, hay -

cierto grado de tensi6n que prevalece en la atmSsfera, 

PoI' consiguiente, quien no pueda ajustarse con facilidad a los ci

clos de mucha y poca actividad en el trabajo, oo deberá dedicarse a 

la rnayor parte de las fases de la administración hotelera. lDs - -

riesgos ocupacionales de los ejecutivos de los hoteles se dice que 

son las Úlceras, la alta presión y la trombosis coronaria; aunque -

se diga en bxana, es algo bastante cierto. 

Cono en la rrayoI'Ía de las industrias, los puestos en los hoteles -

van de altos a tajos en la escala del prestigio social; sin embargo, 

en general, se admite que una carrera en la industria hotelera goza 

del mayor prestigio entre todas las ocupaciones del campo de las i!2 
dustrias de seI'Vicios. 
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2.3.- Tipos de hoteles, 

fudaoos clasificar los hoteles de las siguientes formas: 

A).- En c1Bnto a su taJ"¡i¿¡ño 6 número de cuartos disponibles para re~ 
tar a los huéspedes, Serán: 

1.- fi:>tel de lujo.- 1000 a 500 cuartos. 

2.- fi:>tel sobre medio.- 499 a 300 cuartos. 

3,- fi:>tel mediaoo.- 299 a 100 cuartos. 

4.- fi:>tel pequeño.- meros de 100 cuartos. 

B).- Respecto al tipo de servicios que presta. 

1.- lt>tel de ciudad. 

2.- fbtel de temporada o descanso. 

3.- fbtel de oarreter:e.. 

4.- tbtel. 

C).- Fn cuanto a la calidad de los servicios prestados. 

fu nuestro país la Secretaría de TuriSJID, clasifica los diferentes 

h:>teles otorgandoles estrella, que van en función a los servicios -

~stados en cada b::>tel. 

El. h>tel de ciudad ú rotel coreroial, es diseñado para los indivi

doos que viajan por l"aZOnes de negocios, aún cuando la mayoría de -

ellos tienen algunos huéspedes pennanentes. La aparición de las -

tiendas de departairentos redujo el núnero de vendedores viajeros. -

P.ua n!ESl¡>lazar ese negocio, esos hoteles dependen en la actualidad, 

en general, de los ejecutivos y los ingenieros y cada vez nás de -
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los individuos que viajan por placer. 

Ul tinamente estos hoteles han hecho campaña de pronvción para atraer · 

a las f amilia.s. 

El hotel de temporada o descanso funciona en verano o invierno, dan 

servicio a quienes desean descansar o divertirse. 

Aunque la mayoría de los huéspedes pasan de una sem:ina a toda una -
temporada completa en un hotel de vacaciones suelen representar la 

diferencia entre el hecro de que el administrador registre ganancias 

o pérdidrts. Situados canunmente en la costa , en las rrontañas o en 

un talneario, los h:>teles de vacaciones están libres de la agitación 

de las grandes ciudades; pero resultan accesibles con facilidad por 

tren o en automóvil, 

Tanto los hoteles de vacaciones de veraneo care> los invernales o~ 

cen los servicios hoteleros habituales, pero, puesto que su client~ 

la se compone principalmente de vacacionistas, deben proporoiona.r -

entretenimiento a los huéspedes. 

En un h:>tel canercial, los huéspedes rara vez ven al gerente y OO!J. 
sideren principalmmte al hotel cono su cuartel general tanpo:ra.l, -

mientras se encuentran en la ciudad en viaje de negocios o simple-

mente de tul"isnv::>. 

Sin embargo, los huéspedes de un l'Dtel de vacaciones espere que se 

les trate CCJOO miembros de la familia y que se les entretenga de ~ 

nera completa dentro de las instalaciones del l'Dtel. 

En consecuencia, en los ooteles de vacaciones existe una relación -
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personal entre los huéspedes y la administración y, a menudo, el p~ 

sonal incluye a un director social, a un director de recreaciones o 

a un director de espectáculos. 

ú:>s h:>teles de vacaciones se pueden clasificar en: 

l:k>tel de veraneo, hotel invernal cálido, h::>tel invernal frío u hotel 

de vacaciones durante todo el aib. 

F.n general, el negocio de los hoteles para vacaciones es una ocupa

ción muy volátil y arriesgada.. La temporada es corta y el adminis

trador se encuentra a merced de los elementos. 

Ula sanana de lluvias, una época fría ó la amenaza de un huracán -

pueden provocar un veroadero éxodo de vacacionistas. 

F.n el caso de que ello tenga lugar dl.U"ante una serrana de ocupación 

completa, puede ser bastante para hacez> que las ganancias del año -

se transformen en péroida.s. 

Pax9. esipeorar toda.vía más las cosas, llegó la época de los aviones 

jet, y en la actualidad todos los l~teles de vacaciones se enfren

tan a la canpetencia de Europa y de otras zonas atractivas del IDIJ!! 
do. I.Ds h:>teles para vacaciones invernales del sur de E.E.U.U. c2 

~a funcionar dumnte todo el año, absorbiendo m.is clientes; 

adeinis, hubo otra porción de la población que descubrio las venta

jas de aoanpar. lDs aóninistra.dores de h::>teles de veraneo se ~ 

taron al lllilY'Ol' reto de tcxla su carrera, y oo todos estaban capacit~ 

<bs pam afrontarlo. 

tb debe llegarse a la conclución de que todos los h::>teles de vera-
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neo cstan condenaoos , Hay algunos de ellos que siguen creciendo, 

lli realidad, lo que ocurre es que los ricos se enriquecen todavía -

más, mientre.s que los más pobres se arruinan. En su favor, se pue

de decir que muchos propietarios y administradores se están esforzar!_ 

do por seguir adelante y por satisfacer las demandas del nuevo mer

caoo. 

Frente a la dismunución de la ocupación, el aunento de los costos -

de funcionamiento y la transfonnación de las ganancias en pérdidas 

los !Dteles de vacaciones de temporada buscan desesperadamente nue

vas fonias para hacer incrementar los ingresos obtenidos durante la 

temporada. los intentos hecl"os para prolongar la temporada, abrien_ 

oo antes o cerrando después, tuvieron muy poco éxito. 

El tiempo ro era bueno y, lo que es todavía más importante, los -

huéspedes ro estaban dispuestos a cambiar sus hábitos en relación -

con la tOllk'.l de sus vacaciones. Incapaces de prolongar la temporada, 

los ooteles de vacaciones buscaron otros negocios que pudieran ocu

par esos períodos anteriores y posteriores a la temporada principal. 

Afortunadamente, los !Dteles de vacaciones descubrieron las conven

ciones, lo cual, para mucoos de ellos, a sido la clave de su salva

ci6n. Eh mucoos aspectos, un rotel de vacaciones es un lugar ideal 

paM una convención. 

!J:ls roteles de vacaciones ofrecen recreaciones y tranquilidad; pero. 

están alejacbs de las luces brillantes y la multitud de distraccio

nes que pueden encontrarse en las zonas metropolitanas. Caoo resU! 

tado de ello, cada año se celebran más convenciones en los h:>teles 

de vacaciones. 
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Aunque el negocio de las convenciones ha sido fructífero para IIIUCOOs 

roteles de vacaciones, no deja de crear algunos problenas. lDs hues 

pedes no se encuentran agusto con los convencionistas y, a veces, la 

temporada de convenciones coincide con la social. Cuando algÚn clit!!! 

te se queja, la adninistración trata de indicarle, diplooáticamente, 

que sin las convenciones no habría roteles de vacaciones y que, por 

ende, no podr1an gozar de la temporada. En caso de que los roteles 

de vacaciones oo hubieran descubierto y atraído a los convencionis

tas, llllCros lugares faioosos de vacaciones serían en la actualidad -

tan sólo Neuerdos agradables. 

lDs mteles se clasifican en dos categorías s.imilares a las de los . . . . 
roteles. Un 11Dtel puede ser prlnordialmente caneroial ó puede fun-

cionar de acuerdo con las temporadas de vacaciones. 

En general, puede decirse que los rooteles proporcionan servicios muy 

similares ... 

te hecro, ya oo es posible establecer una diferencia entre un ootel 

noderm y un rotel. El. aspecto distintivo es el estacionamiento -

gratuito en los terrenos del ootel. Fbcos hoteles pueden ofrecer -

esta característica a todos sus huéspedes. Aún cuando los viajeros 

caneroiales prefieren con frecuencia los ooteles, la fuente princi

pal de huéspedes de dich:ls JIDteles la constituyen las personas que 

viajan por placer con sus familias. 

Otra característica distintiva de los ooteles noderoos es la al.berea; 

aunque los h~spedes pueden oo utilizarla, oo se detendrán en un DE, 

tel que oo la tenga. Su llDdo de pensar a este respecto oo parece -

ser nuy l6gioo; pero el campo de las pref~cias de los clientes -

se distingue por los pensamientos il.6gicos e .irracionales. lDs 
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grandes notor hoteles son muy activos en el mercado de las convencio 
nes; pero para la gran 11C1yoría de los noteles, las convenciones tie
nen poco interés y proporcionan sólo una porción muy pequeña de los 
ingresos. 

En años anteriores, la ubicación de los noteles era una característi 
ca distintiva. ~ manera invariable, se encontraban situados en el 
per~tro de las ciudades y a lo largo de las autopistas. Hoy dÍa, 
están por tocias partes, incluyenqo el centro de las ciudades. 

En cuanto a la calidad de los servicios prestados, en nuestro país -
existe un sistel!Cl de clasificación de los establecimientos de hospe
daje. 

Este sistena esta diseñado para infamar al usuario del tipo de ins
talaciones y servicios que ofrecen los establecimientos de hospedaje: 

Se emplean C0110 signos de clasificación las estrellas, por ser esta 
denominación la internacionalmente reconocida, la náxima categoría -
sera de cinco estrellas y la núnima. de una estrella. 

Estos distintivos no pueden ser cambiados sin que medie autorización 
por escrito de la Secretaría de 'furism:>. 

Este método pennite que los h:>teles de las distintas categorías, pue 
dan a base de roojorar sus instalaciones y servicios alcanzar catego
rías mas altas; al miS!!O tiempo obliga a los que se encuentren en -
las categorías superiores a que den un mantenimiento óptino a sus e.!!_ 
tablecimientos. 

En un misl!O nivel de clasificación habrá hoteles con características 
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distintas por su ubicación, tal es el caso de un hotel de playa y -

uro de m:>ntaña. 

Se tom:iron en cuenta para la elaboración de este sistema, factores -

COllD calidad de nateriales empleados, tamaños de las diversas áreas, 

condiciones de pulcritud, personal y su capacidad, calidad de sus -

instalaciones y servicios. 

De confonnidad con los oroenamientos legales correspondientes, la Se 

cretaría de Turisroo se reserva el derecoo de rechazar las proposici!:?. 

nes de autoclasificación o nodificar las categorías COllO lo estime -

procedente. 

Cuanoo se encuentra la palabra "selecta", deberá entenderse: rnateria 

les de alta calidad, mmo de obra calificada, fabricación especial, 

terndnaoos de lujo o primera, dependienta de los conceptos a que se 

refiera, tales oono: sabanas, toallas, cortinas, alfanbras, etc. 

Cuanoo se encuentre la palabra "comercial", se entiende: materiales, 

maro de. obra, fabricación o terminado, dependiendo de los conceptos 

que se refiera, que estos se puedan adquirir o contratar por pÚblico 

en genéral, y cuya fabricación sea de linea, pero de la mejor calidad 

en su estandar, 

* Establecimiento que provee al huesped de alojamiento únicamm

te, oo es necesario que tenga restaurante o cafetería, sus s~ 

vicios se limitan a: cambio de ropa y limpieza de la habitación 
diariamente al misno huesped, bafu privado en cada habitación 

con regadera, lavabo y sanitario, sus muebles son sencillos, -

su pernonal de servicio y atención al público se limita lo i!!, 
dispensable. 
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** Establecimiento que provee al huesped de alojamiento, cuenta -
con cafetería o restaurante a horas determinadas, limpieza en 
la habitación, cambio de ropa y toallas diario, sus muebles -
son sencillos, de calidad adecuada, su personal de servicio y 

atención al huesped es el adecuado. 

>Hite Establecimiento que provee al huesped de alojamiento, cuenta -
con servicios de alimentación en cafetería o restaurante de -
7 A.M. a 11 P.M., sus muebles y decoración son de primera cla
se, su personal de servicio y atención al pUblico es suficien
te: siendo bilingues los que atienden al huesped. 

**** Establecimiento con equipamiento selecto, que provee alimenta
ción en uno o varios restaurantes y cafeterías, cuenta con bar, 
música y entreterUmi.ento, servicio a las habitaciones mínirro -
de 16 roras, facilidades de banquetes, personal directivo y S_!! 

pervisor bilingue, personal de servicio perfectamente unifo~ 
do, cambio diariamente de ropa de caml y baño, su roobiliario y 

decoración es de calidad comercial y se conserva en perfecto -
estado. 

•'•**** Establecimiento con equipamiento selecto, que provee de ~ 
tación en uno o varios restaurantes y cafeterías, cuenta con -
uno o m.1s bares, música y entretenimiento, servicio a las hab! 
taciones durante 18 roras, personal directivo bilingue ó poli
glota en español,frances,ingles, su personal supervisor bilin
gue, personal de servicio completo las 24 roras del dÍa, perfe.s_ 
tamente unifornaoo, su amueblado, alfanbra., acabados e ins~ 
ciones son de calidad selecta. 
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2.4.- Areas de un hotel. 

las áreas de un hotel se dan en función a su tamaño, a su localiza

ci6n y al tipo de servicios prestacbs, 

las áreas oomúnes de un h::ltel son: División cuartos, alimentos y be

bidas, ventas, contabilidad y personal. 

A continuaci6n se presentan los organigramas de: 

Un hotel de lujo de ciudad (fig. 1), un.h::ltel mediano (fig. 2), y un 

h::ltel pequeño (fig. 3), 
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2.S.- Ingresos por áreas de un hotel. 

las áreas que aportan ingresos a un h::>tel son: 
Cucirtos, alimentos, bebidas, derech::> de mesa, teléfonos, lavandería, 
tintorería, servi-bar, larga distancia, salones privados, estacio~ 
miento, locales canerciales, lavandería externa, descoI'Che, canchas 
de tenis. 

De todos los ingresos el de renta de cuartos es el más alto y el de 
alimentos y bebidas es el segundo en orden de importancia. 

2.6.- Importancia de los alimentos en un h::>tel. 

11lrante la JMyor ¡:arte de la primera mitad del siglo XX, los alim6!!_ 
tos y las bebidas ocuparon una posición de menor importancia en las 
mentes de la JMyoría de los administradores de hoteles. En algunos 
casos, era algo que se consideraba cerno un mal necesario, un servi
cio que debía encontrarse disponible por si los clientes lo solici
talJan, 

I:esde el punto de vista económico, se hacía hincapié en tratar de -
oo perder o de mantener las pérdidas tan bajas caro fuera posible. 
f\.>r otra parte, se enfatizaba la calidad tanto de los alimentos co
no de los servicios. Se realzaban sobre todo las habitaciones, por 

que era a1Ú cbnde se ganab:l dinero, En tanto pudieran llenarse las 
habitaciones oon huéspedes, las cifras de ganancias por los aJJrnen
tos y las bebidas carecían relativaireD:te de importancia. 

D.mmte la década de 1950, este concepto cambió de m:xlo radical. 
Hubo rn..1nerosos factores que influyeron en el cambio y quizS. el más 
:importante de todos fue el crecimiento y la expansión de los roteles. 
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El rrotel hirió al hotel donde rrás duele, en el alquiler de las rabi_ 

taciones. Al aumentar la ocupación de rabi taciones de rroteles, di§. 
minuyó la de los roteles. Esta disminución de la ocupación se refl~ 

jó en los estados contables de pérdidas y ganancias de los roteles. 

las ganancias disminuyeron y siguieron adelante los problemas fÍM!l 

cieros. Para agravar las cosas todavía mas, casi todos los costos 

de financiamiento iniciaron una curva ascendente. la reducción de 

las ganancias se había presentado y la administración tuvo que rea

lizar una detallada evaluación de sus operaciones, 

Seguir administrando el negocio de los alimentos y las bebidas sin 

ganancias ó con perdidas ligeras era un lujo que ya no podÍa penni

tirse. Los propietarios de hoteles pequeños fueron los que nás re

sintieron ese estado de cosas, por que los m::iteles los afectaron -

principalmente a ellos. Gran parte sus negocios de alquiler de ra
bitaciones desaparecieron por completo, para no volver. 

Para poder seguir adelante, era necesario desarrollar otras fuentes 

de ventas y beneficios. la alternativa era cerrar sus puertas y d~ 

dicar el espacio ocupado por el edificio a estacionamiento de auto

nóviles o a otro fin. 

¿Podrían obtenerse beneficios mediante los alimentos y las bebidas? 

La respuesta parec!a ser afinliltiva. Después de todo, los restau

rantes habían estado ganando dinero desde racía much:ls años y sus -

únicas fuentes de ingresos eran los alimentos o las ventas de a~ 

tos y bebidas, 

Primeramente, debía producirse un cambio de imagen. CuaOOo el ciu

dadano medio pensaba en ir a comer fuera, raramente consideraba ha 
cerlo en el comedor de un hotel. En su opinión, eso era costoso y 
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adenás pensaba que, de todos m:xios, los alimentos no eran muy bue

nos. F.n cosecuencia, prefería los restaurantes. 

los hoteles se han esforzado muero por hacer cambiar esa imágen, y 

afortunadanelte han obtenido éxito. Muy pronto se descubrió que el 

consl.Dllidor exigía una gran variedad de opciones en cuanto a los ti

pos de establecimientos en los que podÍa caner. Era necesario un -

servicio rápido de cafetería, una fuente de sodas, un salón de ape

ritivos con una atmJsfera distintiva o un restaurante especializado, 

construido de acuerdo con un estilo definido. EJ. comedor ·tradicio

nal y fornal de los ooteles era ya obsoleto. fuy dia, las cafete-

rías son estándar y los canedores especializados están atUnentando -

oon rapidez. 

F.n la nayoría de los casos , se entra al restaurante directamente de 4 7 
la calle. F.n muchas ocasiones, el cliente ni siquiera canprende -

que el restaurante esta asociado con el hotel o se encuentra bajo -

su acbninistraci6n. Desde el punto de vista social, es muy import~ 

te el hecho de que ya no sea necesario recorrer el vestíbulo del re_ 
tel para ir al restaurante. 

los alimentos y las bebidas no tienen que sufrirlos ya los adminis

tradores, sino que los promueven y los venden por medio de una bue

na planeación y procedimientos atinaoos. 

los ooteles han logredo avances enonnes en lo que se refi~ al in

crenento de los al.:immtos y las bebidas, pero todavía quedan bata-

llas que ganar. La mayor parte de los análisis de los l"ábitos cul.f. 

narios de los huéspedes de ootel revelan que la mayoría de ellos d~ 

sayunan en el OOt:el, que pocos canen en el y que la cena atrae al -

menor número de ellos. Desde el punto de vista financiero, a lo.s -



hoteleros les agradaría invertir las cifras, puesto que, hablando -

en general, la cena es la rrás provechosa de todos los alimentos, se 

guida JX)r la canida, quedando en Último lugar los desayunos, en lo 

que se refiere a las ganancias obtenidas. C'.ambiar la .imagen y 

atraer a nuevos clientes fue únicamente la mitad de la batalla. Si 

el negocio de los alimentos funcionaba C'On pérdidas, atraer más 

clientes implicaría tan solo un al..DTlento de ellas. Era preciso lo

grar que los departamentos de alimentos y bebidas obtuvieran ~ef! 

cios, para ello, se necesitaba una revisión general de las nomas y 

los procedimientos. l.ds operaciones en cadena eran los líderes y -

precursores. 

Se analizaron todas las facetas y se examinaron estrechamente todos 

los procedimientos. ID que resulta aún más imJX)rtante es el hecho 

de que se instauraron nuevas ideas y métodos, Se desaJ:'!':)llanm -

oonras de compras y recepción, así cano especificaciones; se adopt~ 

ron varios sistenas de predicción de costos y precontrol, se reali

zaron pruebas de rendimiento, se utilizó can:> instrunento de admini~ 

tración la predicción y se crearon y siguieron guías para la con'tr.!! 

tación de personal, el resultado ha sido un cuadro mucho más positf. 

vo en los estados financieros. 

Cualquier administrador dira · que obten':!r ganancias en los alimentos 

es difícil y que se requiere expP.riel'Xlia y procedimientos científi

oos que ro se adquieren con facilidad ni con rapidez. 

!by d!a, en ese campo, h:ly una enorme demmda de especialistas COI! 
petentes en alimentos y bebidas. 

la dem:mda sobrepasa con mucho a la oferta, y los salarios son exc~ 

lentes. Aclerrás, la trayectoria hacia los puestos administrativos -
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superiores esta abierta pare aquellos ejecutivos que tengan una gran 

experiencia con el negocio de los alimentos y las bebidas. 

Aunque las cifras muestran todavía el alquiler de habitaciones caw 
~ ' ·. ~· .. 

la fü(inte principal de ingresos, hay muchos ooteles en la actualidad 

que producen mis ingresos de al.iJoontos y bebidas que de alquiler de 

h:!.bi taciones. Cada año, los alimentos y las bebidas incrementan su 

porcentaje de los ingresos totales de los ooteles. 
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Capítulo III.- la administración de la gastronomía. 

3.1.- Definiciones gastronómicas. 

Con la finalidad de empezar el estudio de la adnúnistración de la -
gastrommía, es indispensable conocer lo que es la misna y algo de 
la tenninología sulinaria más usada en nuestro medio. 

G:lstronomía.- Es la ciencia y arte de la preparación de los alimer! 
tos, 

Ihtendiendo por ciencia.- Un sistema de conocimientos basados en -
principios, sisterráticamente ordenados y agrupados doctrinariamente, 
es decir en sentido derrostrativo; y son relativas al estudio de un 
objeto en particular; y que constituyen una rana del saber humaoo. 

El ténnino CULINARIO implica: lo relativo a la cocina; más que nada 
a la elaboración de los alimentos. 

Todas las operaciones culinarias, de la más s.imple a la mis compli

cada, serán llevadas a cabo de acuerdo a las reglas precisas. Es
tas reglas conjuntamente oonstituyen lo que my en día son los lla
na.dos principios de cocina. · 

El arte culinario; se considera cono arte, por conjuntar ura. serie 
de reglas para elaborar bien los alimentos; manifestando en ellos -
belleza en su presentación, y a la vez, notivando al paladar al go

ce con su sabor. 

Ih nuestro tiempo deberoos considerer al chef ó el cocinero cxm> un 
verdadero artista ya que crea libre!rente con las naterias primas ó 

50 



,·. 

aliirentos diferentes platillos según su gusto, pero siguiendo bási

c:ammte las reglas elementales. 

El arte culirario esta ligado de cerca con la evolución del hombre; 

este arte viro del oriente, cuna de la civilización. 

Según Brillat-Savarin el arte culinario abarea todas las remas de -

la actividad ht.m:ina; y es el arte de dar de comer; siendo esta una 

de las pri.Iooroiales necesidades del h::>mbre. 

Brillat-Savarin junto con Auguste Escoffier son ~nsid~~?~ los -
grandes naestros de la cocina clásica; Savarin autor del libro "La 

fisiología del gusto", este libro ha elevado a categoría intelectual, 

raz.onable y lógica el culto de la buena mesa. 

GASTRONOMO.- Ténnino que data de los principios del siglo, signif.4:_ 

ca experto en gastronomía. 

los conocedores genuinos en nateria de buena comida son denaninados 

"gourmand", y se les considera COJrP glotónes. 

El veroadero gourmand, mientras está juzgando los más refinados l'I'2 

dÚCtos del arte culinario, los disfruta con m:xieración y para su -

~ntal al.Uoonto, solicitando los irás simples platillos, además aqu~ 
llos que son los más difíciles de preparar a la perfección. Mien-

tras él no es por si misoo un prectico del arte culinario; él cono

ce· lo suficiente de estos métodos pare poder dar su juicio ú opinion 

de un platillo y reconocer mas ó menos los ingredientes de los que 

esta compuesto. 

El falso gounn:md es yp ignorante en 1113.teria de cocina y casi siein-

/ 

51 



pr-e un gordo glotón. 

C-OURMEI'.- En la antiguedad el gourmet no era un gourma;1d; era más 

bien un tomador de juramento oficial, encargado de prob:lr vinos y -

bebidas espirituosas (licores); forma.bm parte de una confraternidad. 

tby en dÍa son los organizadores en los sindicatos. 

GOURMANDISMO.- Mucha gente tom:l el término cano sinónino de gloto

nería. El gourmandiSIOO data desde la gloria de Atenas primero y -

después de Roma; asentandose finalrrente en Francia. 

El gourmand es un apasionado, racional, y tiene hábito preferente 

por todo aquello que adula al paladar. 

El gourmand es enemigo del exceso de alcorol y tabaco para poder -

rrantener su paladar a un nivel de verdadeni gourmand. 

3.2.- la administración en la gastronanía ll:>telere. 

En un rotel los responsables y encargados de adninistrar el desarl'"2 

llo de la operación de a:Limentos son primero el gerente de alimen
tos y bebidas y en segundo lugar el chef ejecutivo. 

De ambos el chef ejecutivo es indudablemente el responsable direc

to de los alimentos. 

· En ·el Pasado, cuando el trebajo y los costos de los alimentos eran 

bajos, el chef tuvo la oportunidad de desarrollar el talento culf. 

nario ard.stico. Su obligación era el desarrollo de nuevos dise-

ros y variaciones; y a menuó:> canplicacbs métodos de pr-eparación y 

pI"eSentación de los al.iroontos. 
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En aquella época la principal responsabilidad era la preparación de 

los alimentos. 

En la actualidad; el negocio del chef son los alimentos , pero sus 

responsabilidades han cambiado, se han desarrollado en variedad y -

grandes dimensiones, su espíritu creativo es I'equerido pero busca -

diferentes cauces; el chef ha torrado un nuevo papel, I'econociendo 

que saber cocinar es una parte de la experiencia que un chef nece

sita; pero adenás debe ser un administrador, que organize su perso

nal, que determine el tipo de mercancía a comprar, sus especifica-

ci6nes de compra y cantidad diaria; debe planear y elaborar menús -

en los cuales se apliquen los procedimientos y cooocimientos de nu

trición y dietas, é instruir a su personal en la preparación de los 

alimentos; debe elaborar procesos de producción que simplifiquen -

las labores; ade.rrds debe poseer conocimientos de equipo de produc-

ción y de varios elementos r-equeridos para operarlo y nantenerlo. 

Adenás deberá tener conocimientos <le costos, ser capaz de calcular 

el costo de alimentos rúpido y con seguridad. 

Es .importante el dominio del idiorra ingles, ya que gran cantidad de 

la infornación de las canpañias hoteleras es en ingles, y su canuni, 

caci6n deberá ser efectiva también con los denás ejecutivos. Así -
miSlll.) deberá tener capacidad de líder para infundir en sus enplea-

dos el deseo de realizar su trabajo siánpre mejor y hacerlo refle

xionar de su futuro, m:>ti vandolos al desaroollo personal y con ello 

lo~irar los objeti\'OS de la empI'esa. 

Deberá poseer buena salud física y rrental; tener gran I'esistencia; 

ya que tiene que desarrullar durante largas horas un trabajo pesado, 
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Sus conocimientos y habilidades no son fáciles de adquirir, requie

re un buen entrenamiento, bastante estudio; y posteriormente la ad

quisición de experiencia y constante actualización en conocimientos 

administrativos, y de producción de alimentos. 

En resi'.anen: 

El chef de hoy es.- Un hombre de negocios, cuya responsabilidad -

es el servicio de los más finos alimentos posibles en una forrra flJ!!. 

cional, efectiva y lucrativa para la organización. 

3.3.- El chef ejecutivo ó gerente de producción. 

El chef ejecutivo es un puesto en las cocinas de los grandes rote

les, con un canpleto equipo de empleados a sus ordenes, 

El planea y escribe los menús, coordina todas las actividades de la 

cocina. 

El atiende diariamente a juntas con el gerente de alimentos y bebi

das y las otras cabezas de departamentos relacionados con el servi

cio de alimentos y bebidas, cono lo son; el chef steward, el Mai-

tre del restaurant gourmet, gerentes de restaurant, etc. 

Es responsable de ver que todos los alimentos de todas las cocinas 

sean pr.:paracbs y servidos de acuerdo a los estándares de calidad -

del hotel. 

Lo podenns considerar caoc> gerente de p?:Qducción ya que tiene a su 

cargo el área de producción de alimentos, dentro de la cual planea, 

implanta, maneja y evalúa los instrumentos acbninistrativos de la -
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producción con el objetivo de nax.imi:?.ar su utilidad y mejorar la -

funcionalidad de su producción. 

las decisiones sobre que tipo de alimentos (platillos) producir, el 

tipo de procedimiento a seguir para producirlos, los lineamientos -

para controlar su calidad, el establecimiento de fornas para con~ 

lar el costo de producición de alimentos, el equipo y el 111:3.terial a 

utilizar, las nomas de seguridad é higiene que debe seguir su per

sonal, el diseño de procesos de producción y su evaluación; son la

bores ccmplejas que requieren los conocimientos de un experto en -

sistemas de producción y a la vez una amplia experiencia culinaria. 

3.3.1.- Etica del chef .. 

Se lasa principalmente: 

,En la preocupación por el bienestar de los demás; sin consideración 

económica, política ó de factores personales. 

Es responsable de cada persona y cada misión en la cocina¡ y consi

dera cada trabajo .iJnrortante para el éxito de la operación de la ~ 

cina • 

.Adenás debe reconocer que el c:xnenzó de la misma fonna que mudxis -

comienzan y no deberá ser egoísta con sus conocimientos, brindará -

facilidades para la enseñanza. 

. . 
Todo esto para que la profesión pueda reproducirse y perpetuarse. 
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3.4.- Cooocirnientos gastronánicos. 

la experiencia culinaria :requerida por el chef;. canp:rende una. serie 
de conocimientos gastronánicos, los cuales se pueden clasificar en 

las siguientes án?as: 

1.- ?r>epa:r'3.ción y métodos de cocimiento de legÚmbres y vegetales. 
2.- Pantty y garde mmger. 

3.- Asador y parrilla. 
~.- Salsas y sopas. 
5.- carnicería. 
6. - Pastelería. 

3.~.1.- Prepareción y métodos de cocimiento de legúmbres y vegeta
les. 

En esta área será b.isico el conocimiento de la . más amplia cantidad 
de legúmbres y vegetales. 

las diversas condiciones en las que se obtienen, que son: 

A).- Vegetales ~saos. 
B).- Vegetales congelados. 
C),- Vegetales enlatados. 
D),- Leg(.anbres secas. 

Será indispensable que conozca y dcmine las diversas for:m:ls de coci:_ 

miento y prepareción; además métodos de alm:lcenamiento y conserva
ción de los vegetales; con la finalidad de que estos se utilizen en 
las mejores condiciones y cumpliendo con los estándares de calidad 
preestablecidos. 
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A contim.ación se mencionan de una forna general los puntos anterio!:_ 

mente citados: 

I.- Preparación y cocimiento de vegetales. 

I.Ds vegetales y las legÚmbres son slBl'dlllente importantes en nuestre 

alimentación, por> su alto contenido de substancias nutl:'itivas; pero 
si el trato que se le da y la forna de cocinado no es la con-ecta -

se destruye su valor nutl:'itivo. 

Para evitar este daño a los vegetales debenos considerar indispen52, 

ble para su.preparación las siguientes l'eglas: 

-- Utilizar únicamente la cantidad de agua que los cubra; pare su -

oocimiento. 

-- Dejar que el agua hierva con sal y entonces agiiegar los vegetales. 

-- Cocinar únicamente la cantidad que se va a necesitar. 

-- Ehfriarlos irurediatamente con agua fría que corra. (Si no se van 

a usar inmediatarrente). 

-- lavar muy bien los vegetales frescos antes de cocinarlos. 

-- No agregar soluciones alcalínas en su cocimiento, ya que destru-

ye la vitamina C. Por ejemplo el uso de bicarbonato de sodio, -

soda, etc. 

~- ·No cocinar denasiado los vegetales. 

- No dejar los vegetales en agua caliente después de cocinados. 

- No los cocine en recipientes pequeños y en grandes cantidades, -

peroerán color y valor nutritivo. 

-- No mezclar vegetales cocidos recientanente con vegetales cocidos 

anterionnente; los colores y texturas serán diferentes. 

- Desoongele lig~te los vegetales antes de cocinarlos; ya que 

si ro su cocimiento será disparejo. 
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Los cortes nás comúnes que se utilizan en los vegetales son: 

A).- Brunoise.- pequeños cuadritos. 
B).- Juliana.- tiritas. 
C).- Torneado.- fonre. diente de ajo. 
D).- Parisien.- esf"erica, heda con cuchara parisien. 

Los métodos de cocimiento de los vegetales son: 

A).- Hervido, 

B).- 1-bmeado. 
e) • - Brazeado. 
D).- Frito y soteado. 

II.- Almacenamiento y conservación. 

Los vegetales frescos requieren refrigeración con excepción de papas 
y las celx>llas, que pueden estar en un lugar fresco sin necesidad -
de refrigerarse. 

Todos los vegetales pelados ó cortados deben ser refrigerados, ya -
que la exposición al aire los deteriora rápidamente. 

las papas peladas deberán ser refrigeradas, cubiertas por agua con 
hielo para prever la decoloración. 

Algunos otros vegetales pelados ó cortados, podrán ser cubiertos -
con trapos limpios hOmedos, y ser refrigerados; esto evitará que se 
resequen y que oo adquieren olores de otros alilrentos. 

Los vegetales congelados serán alnacenados a una temperatura ideal 
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de 18°C. La. temperatura más baja reducirá la vida de almacenamien

to y la calidad del prodúcto. Una vez descongelado el prodúcto 110 

volverá a congelarse. 

Los vegetales enlatados serán alnacenados en un lugar fresco, seco 

y bien ventilado; no deberán estar expuestos al calor ni al sol. -

El prodúcto estará deteriorado si la lata está hinchada; al abrirla 

se verá el deterioro de olor y sabor del prodúcto, deberá tirarse. 

las legumbr:es secas serán almacenadas en un lugar fresco, seco y no 

ser expuestas al sol. 

Pol' otro lado, en el aspecto AIHINISTRATIVO, es importante conside

I\3I' que. el bajo costo de la ma.yoi;i!a de los vegetales nos pueden ªY.!! 
da?:' a .:!quili.brar el costo alto de otros alimentos en nuestra opera-
·~ cion. 

Los vegetales son muy importantes en la presentación de los plati-

llos, ya que con un buen contraste de vegelates de difel'entes colo

res en un platillo conseguim::>s una irrágen atractiva ante el cliente. 

Los platillos bien decorados con los vegetales pueden ser presenta

oos en el menú, siendo esta una táctica para cane..-cializat' los pro

ductos e incm:mentar las ventas. 

La selección de los vegetales para un platillo deberá, ~demis de -

considerar el contraste de color, el sabor, la forna y su textura. 

3. ». 2 .- Garde IMJ'lgel" y pantry. 

Pantry .- es la parte de ura cocina que da servicio a un restaurant 
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en donde se despachan los platillos fríos. 

Garde manger.- significa literalmente "gwrdar el manjar"; y son -
los departamentos de cocina fría y carnicería, aunque en la actual.!_ 

dad el chef garde manger, será el encargado de la cocina fría; en 

este departamento se producirán las salsas básicas frías , los coct~ 
les, los canapés, patés, terrinas, etc. Los cuales se distribuirán 

a los pantrys de las cocinas que darán servicio a los restaurantes 

del ootel. 

En los pantrys se "ensamblarán": ensaladas, sandwichs, cocteles, y 

demás platillos fríos. 

Adem.1s el departamento de cocina fría producción, se encargará de -

"m:mtar" los platillos fríos para el servicio de banquetes y de la 

elaboreción, decoración y m::intaje de buffetes. 

Se encargará de hacer figuras decorativas de hielo y de mantequilla; 

arreglos frutales y arreglos con verduras. 

El chef garde nanger deberá ser un gran decorador, con mucha inve,!! 

tiva y buen gusto. 

ArMINim'RATIVAMENTE los buffeto son importantes por: 

A).- Simplifican el servicio; ya que el cliente en la mayoría de -
¡: 

los casos se sirve por si misno. 

B).- Atraen mís clientela; por su atractivo decorativo, y por la -

gran variedad de platillos. 
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C) .- Presentan la posibilidad de disminuir el costo. si se presentan 

los platillos muy bien decorados pero con prodúctos de costo bajo en 

su mayoría y de costo alto muy pocos. 

D),- Poderos utilizar prodúctos en muy buenas condiciones, pero que 

ro fueron constunicbs en un evento anterior. 

3.4.3.- Parrilla - asaó::>r, 

Dentro de esta sección, se debe ooooceI' las distintas formas de coc! 
miento de cames, aves y pescados; los tiempos requeridos y los té'l'

miros de cocimiento de la carne de res y de cornero que son: 

Azul, rojo, medio :rojo, medio, 3/4 y bien cocido. 

las formas de cocimiento son: 

A).- C.OC:i.nado seco. - este es para las partes suaves de los aninales. 

En esta fotm'l de c:oclnado se encuentra la siguiente clasificación: 

Rostizar, Asar, Saltear y Frei.r. 

B),- Cocinad:> húnedo.- es aconsejable para las partes fibrt>sas y ~ 

sosas de los animales. Dentro de esta forna de cocinado teneiros: 

Hervir, Escalfar, Brazear y GJisar. 

A).- Cocinad:> seco: 

1.- Rostizar,- es un cocimiento al rorro, con un poco de aceite y -

sin agua. El pr.imer paso es sazonar la pieza (canunmente sal y pi

mienta.), posterionnente se calienta el :recipiente en que se va a -
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hornear, se le agrega un poco de aceite, ya estand:> bien caliente ... 

se coloca la pieza a rostizar. 

En el rostizamiento se debe poner especial cuidado en que la pieza 

no pierda demasiado jugo, ya que quedaría muy seca; para evitar es

to es importante regularla temperatura y el tianpo de cocimiento. -

la temperatura para iniciar el cocimiento será aproximadamente de -

210° a 250°C, una vez dorada la pieza por todo su alrededor, se de

bera bajar la temperaturada 1700C a 190°C, para proseguir el coci

miento lentamente. 

2.- Asar.- este procedimiento se efectua a la parrilla ó a la plan

cha; CQl() en el rostizado, la carne se cocira con sus jugos ene~ 

dos dentro, y en su periferia se forna una capa dorada, creada por 

el calor y por el escape de los jugos concentrados. 

3.- Saltear.- el salteado es un ténnino culinario que proviene de -

la palabn:l "saute", cuyo significado es preparación con acción de -

m:>vimiento. 

Es un procedimiento en el que se usa el sartén; la carne dorada de 

un lado, se voltea en el aire ioodiante un m:>vimiento del sartén. 

4.- Freír.- este procedimiento consiste en cocinar la carne en gra

sa caliente, Es generalmente utilizado en pollo y en pescado; es 

necesario que la carne ro este hl'meda, se sazona, se enharina y se 

agrega al sartén con grasa bien caliente. 

Es ?1ecanendable utilizar la combinaci6n aceite - rrantequilla para -

freír en sartén. 
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B).- Cocinado húmedo. 

1.- Hervir.- para hervir carne es sugerible utilizar las partes -

consideradas secundarias del an:imü (partes fibrosas y gordas). 

Cuando se tmta de hervir aves, es ideal blanquearlas primero, para 

obtener un caldo clan:> y limpio. 

Blanquear consiste en primero hacer hervir el agua con el ave; tirar 

esta agua, refrescar el ave con agua fría y volver a hacerla hervir 

nuy lento rasta que este cocinada, con verduras, hierbas de olor, -
sal y p:iJnienta. 

2.- Escalfar,- en este método se utiliza una pequeña cantidad·de -

agua, solamente que cubra la carne y se le coloca una tapadera para 

que el vapol' tennine el cocimiento, 

Esto da com::> resultado un caldo sum:unente fuerte y bueno, que se -

usa para hacer salsas blancas. 

El pescado se escalfa en una canbinación de caldo de pescado y viro 

blanx>; dependiendo de la receta que se va a aplicar. 

3.- Brazeado.- es un procedimiento que se efectua de la siguiente 

forna: la carne se oora por todos lados y se le agrega una breza di.:!. 
rada y un fondo obscuro de ternera; que la cubra a la mitad, se co

cina al b::>roo lentamente, volteando y bañando la pieza constantemen. 

te, (Breza.- cebolla, apio, poro, ajo, zanah:>ria; todo cortado en -

trozos), 

F.ste nétodo mantiene la carne meros seca, que el rostizado. 
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4,- Guisado.- su procedimiento es el siguiente: 

la carne se dora ligeramente, se desglasa con vino, se le agrega -

una breza, hierbas de olor y el fondo segÚn la salsa que se desee -

obtener. El fondo debe cubrir bien la carne; se introduce al horno, 

el cocimiento debe ser lento, debe quedar tieroo pero al miSm:> tiEl_!l 

po que oo se deshaga al trincharla con el tenedor. 

Dentro de los guisacbs comúnes están: el estofado y el ragout. 

Desglasar.- después de retirada la carne dorada, se agrega a la ~ 

cerola ya sea vino, caldo ó agua, revolviendo para disolver los ju

gos que se adherieron a la cacerola ó sartén. 

Este jugo se agrega a la salsa y mejorará su sabor. 

AOONISTRATIVAMIN.I'E, el área de la parrilla-asador es muy importan

te, ya que facilita un servicio rápido; los platillos no :requieren 

mucha preparación y por lo tanto se s~lifica la estandarización y 

el control de calidad de los misrros. 

Aderrás, este tipo de servicio de parrilla tiene una gran demanda; -

esto ha traido caoo resultado que en la actualidad existan gran ca!!_ 

tidad de restaurantes que basan su servicio en los prodúctos salidos 

de la parrilla; dentro de este tipo de restaurantes podenos citar -

los "steak muse". 

3.4.4.- Salsas y sopas. 

En esta área será pr.llrordial empezar por el cbminio de la prepara

ción de los foncbs básicos. 
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Dichos fondos son elementos indispensables para la elaboración de -
las salsas y sopas. Si el fondo base es bueno, hacer una salsa ó -

una sopa de buena calidad no será difícil; si el fondo es malo, se
guramente la calidad de nuestro prodúcto no será satisfacto~ia. 

Los fondos básicos más canunes son: 

A).- Fondo obscuro de res ó ternera, 

B) .- Fondo claro de res ó ternera. 
C),- Fondo claro de pollo. (caldo de pollo). 
D) .- Tumet de pescado. 
E).- Caldo de verdura. 

las sopas. - la base de todas las sopas es un fondo ó caldo; este -
fondo es cualquier tipo de líquido delgado que ha extraído partícu
las de alimentos y sabor de los nateriales crudos; durante el proa~ 
so de cocimiento dentro de un determinado tiempo. 

las sopas pueden ser: claras y espesas. 

las sopas claras son caldosas, y las sopas espesas son caldos ~ 
ea.dos con pure de verduras ó con harinas. 

las salsas. - requieren de los procedimientos más elaborados y difí

ciles de la coci.ra. 

El elaborador de las salsas (salsero) .es, en la jerarquía profesio

nal, el que esta más cerea del rráxim:J del logro culinario. 

El salsero elabora todos los platillos que requieren una salsa, 

exceptuando los que llevan salsas frías. 
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!.A calidad y fineza de una salsa involucra un gran uso de las papí
las gustativas de la lengua; por lo que es recomendable no fl.l!lm' y 
ro beber bebidas alcoholicas, ya que esto no permite desarrollar el 
sentido del gusto, 

Un aprendiz debe primero obedecer las reglas estrictas de racer bu~ 
nos fondos; el gusto del gourmet se adquiere indudablemente con la 
práctica. 

Existen 3 factores a considerar para racer una buena salsa: 

A).- Sabor 

B).- Base 
C).- Consistencia 

El sabor se a:msigue añadiendo los ingredientes correctos. 

la base será el fondo, el cual se obtendrá de los materiales crudos 
utilizados. 

la consistencia se obtendrá del método de cocimiento y del uso de -
agentes para espesar. 

Espesar, es un proceso culinario, por medio del cual se da cuerpo 6 
consistencia a los alimentos líquidos; esto se hace mediante el uso 

de varios tipos de agentes espesantes. 

De estos los res canúnes son: 

I.- Roux: blanco, pálido y castaño. 
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Il:.- AlmidÓn de maíz. 
III.- Bel.II'r'e mutle. 

IV.- Harina y agua (white wash). 

V.- Liaison. 
VI.- Arrowroot. 
VII. - Sangre. 

I.- Roux.- es el más común de los agentes espesantes; se canpone -

de partes iguales de harina y grasa (nantequilla, margarina, aceite, 

grasa de pollo, nanteca). 

Se derrite la grasa y se le agrega la harina de trigo, el grado y la 

fo:rna en que se cocine depende de para que se va a utilizar. 

EKisten 3 clases de roux: blanco, pálido y castaño. 

El roux blanco se usa para salsas blancas y sopas espesas· (crenas) 

requiere solo el cocimiento suficiente para renover el sabor de al

mid6n crucb. 

El roux pál.icb se cocina un poco nás tianpo y se utiliza para pre~ 

xar veloutes. 

El roux castafu requiere nás cocimiento para obtener el color cas~ 

oo, da cierto sabor, se cocina lentamente al rorro. 

En todas las clases de roux, el rerov:irniento durante el cocimiento 

previene que no se quema 6 se reseque; adenás para su conservación 

ro requiere refrigeración. 

II.- Almidón de ma1z.- este agente espesante ¡mivee de una tersura 
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brillante y semi clara a la salsa. 

El almidÓn de maíz Cmaizena) se mezcla con un poco de liquido frío, 

y se agrega al caldo hirviendo, se mueve constantemente para preve

nir que no se pegue o se queme. 

III.- Beurre Manie.- es un agente espesante compuesto, de dos partes 

de harina por una de mmtequilla, arrasados sin ponerse al fuego y -

se agregan al caldo hirviendo en pequeñas bolitas, debe moverse ha~ 

ta que se espese y los gI"Ulll)S se hayan desecro. 

IV.- H:irina y agua (white wash).- mezcla sueve de agua y harina, es 

un agente espesante que no es muy recomendable. 

V.- Liaison.- es el más rico de los agentes espesantes, es una mez

cla de crena y yemas de huevo batidas al fuego hasta que espesan, -

No solo actta com::> espesante, si ro también da color, a\.l!OOI1ta el s~ 

bor y majom su textura. La liaison se agrega al Últim::> m::imento a 

la salsa y fuera del fuego, para evitar que se cuajen los huevos y 

la salsa se corte. 

VI, - Arrowroot. - es un almidón obtenido de raíces de varias plantas 

de regiones tropicales; su uso y acción es parecido al del almidón 

de múz, se utiliza comunmente en la preparación de platillos dulces. 

VII.- Sangre.- se utiliza en la preparación de platillos llamados -

civet. No debe hervirse denasiado, de lo contrario la sangre se -

cuajara. 
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Clasificación de las salsas. · 

De los fondos básicos, añadiendo ingredientes COOP el vino, hierbas 

araiáticas, espesantes y sazonadores; obtendrem:>s las salsas. 

Las salsas básicas, de las cuales se derivan infinidad de salsas son: 

A).- Salsa española. 

B).- Veloutes. 

C).- Salsa de tanate. 

D).- Salsa h:>landesa. 

E).- Salsa de nantequilla. 

A).- Salsa española.- se obtiene a partir del fondo obscuro de res 

6 ternera, nás un roux castaño; de la salsa española se obtienen -

salsas caIP: 

Bortlelaise.- reducción de vino tinto, echallote, hierbas de olor. 

Se agrega salsa espafiola ó bien demi glace, 

~·-reducción de jerez, echallote; y demi glace. 
· 'Chasseur.- reducción de jerez, vino blanco, echallote; demi gla

ce,champigron, jitcmate. 

El glace de res es una reducción al náx:iJoo de un fondo obscuro de -

res, se utiliza para hacer ó afinar el sabor de las salsas, 

Demi glace es una reducción de un fondo obscuro de res a la mitad -

del térmioo glace. 

B).- Veloutes.- son unas salsas blancas que pueden ser de: ternera, 

pollo 6 pescado. Son base en un fondo claro de ternera, caldo de -

69 



pollo ó furret de pescado; más un roux pálido. 

Del fU11et de pescado podem:>s obtener un glace, 

Una salsa que tiene caro base un veloute de pescado, es la salsa vi 
no blanco; que se elabora con una reducción de vino blanco y echall2 
te, más una reducción de fLJJlet de pescado, un roux pálido, y al fi

nal de su cocción crerra fresca. De esta salsa se derivan infinidad 
de salsas. 

Otra salsa importante es la salsa airericana; que se elabora dorando 

cáscaras y caparachos de camarón, langosta, cangrejo; se le agrega 
una breza dorada, jitorrate, estragón y fimet de pescado; después de 
su cocción se espesa con un roux pálido. 

Una salsa que oo es rrojada con caldo sino con leche, es la salsa be 

chamel, que se elabora con un roux blanco y se le agrega leche her
vida. 

C).- Salsa de tanate.- esta salsa también es llamada salsa italiana, 
se elabora de la siguiente forma: 

Se doran huesos de cerdo, recortes de janón, cortezas de tocino, se 
agrega una breza dorada, laurel y tomillo, pimienta, recorte de ji
tona.te ó pasta de tonate; se rroja con un poco de fondo obscuro de -
res y otro tanto de fondo claro de res; que se cocine y se liga 6 -
espesa con un roux pálido. Se cocina por minino de 2 roras lenta-

mente. 

D).- Salsa holandesa.- es una emulsión que tiene caio base yemas de 

huevo, que se baten al baño maría con un poco de agua ó viro blanco, 
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cuando ya oonta, se retira del calor y se le va mezclando gota a g2_ 

ta mantequilla: clarificada tibia; al fira.l se le agrega lU1 poco de 

jugo de l:im:in, sal y pimienta blanca en polvo. 

De esta salsa se derivan salsas coro la bearnesa, que es una mezcla 

·:·.'.de la salsa oolandesa con una reducción de echallote, estragón, pi

mienta negra IIPlida, todo picado; con vinagre de vino tinto. 

E).- Salsas de mantequilla.- estas salsas de mantequilla desemulsi~ 

na.da son las más simples de preparar; dentro de estas salsas encon

tram:>s las que son preparadas con mantequilla cocinada y las que son 

preparadas con mantequilla fresca sin ser derretida. 

Dentro del primer grupo encontrenv:>s la mmtequilla de mariscos; que 

se prepara clarificando la mantequilla con caparachos de langosta, 

camarón, etc. Se cuela bien a travez de lUl trapo colador ó estame

ña y se refrigera, se utiliza para afinar ó para terminar alguna -

otra salsa de mariscos. 

Otra salsa de este tipo es la mantequilla negra; se prepara clarifi 

cancb la mantequilla hasta lU1 color castaño obscuro, algunas veces 

se le agrega vira.gre de vino tinto; se utiliza para acanpañar los -

sesos de ternera y con los huevos revueltos. 

Dentro del segundo grupo teneJJDs las mantequillas compuestas ccm:>: 

la maitre d1ootel.- se utiliza para acanpaiiar carnes asadas y pes

aa&s; se prepara rrezclancb la mantequilla con: jugo de lim?n ~ 
:.:~{·~· .. 
jil, picacb, sal y pimienta. Se refrigera y se coloca sobre la Cc3!: 
ne cuancb el platillo ya esta listo para salir de la cocina. 
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La nantequilla para caracoles, que contiene ajo picado, perejil pi
cado, sal y pinúenta, jugo de limón; se coloca sobre los caracoles 
antes de calentarse. 

la Colbert.- que contiene estragón y glace de res; se utiliza para 

carnes asadas y pescados. 

La nantequilla de anctx:>as, se utiliza para canapes y pescados; se -
compone de anchoas en pure y perejil picado. 

El área de salsas y sopas será detenninante en la imagen y el éxito 
que nuest?x> restaurant tenga. 

F.specialmente en un restaurant gasttx>nómico, lo que manifiesta la -
diferencia ante los clientes conocedores, entre los restaurantes de 
primera, son las salsas. 

lli un restaurant gastronómico lo característico de su servicio es -
que aproxinadamente un 50% de los platillos salendel área de salsas 
y sopas. De ahÍ la importancia de la calidad y el especial énfasis 
en esta fu-ea de la cocina. 

3.4.5,- Carnicería. 

Esta sección es s\.11113TJente importante, ya que los alimentos que se -
m:mejan alÚ son los rrás costosos. Un sistena adecuado al treb:ljar 
con los nateriales crudos, puede evitar prácticas poco econánicas y 

alimentos ro saludables. 

Para lograr lll1a operación eficiente, es indispensable que la merca!!_ 

cía este cuidatla correctamente, para esto es necesario: 
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Que se llenen los lineamientos de calidad al comprarla, que se lo

gt'ell las especificaciones de canpra, efectuar pruebas de cocí.re., ~ 

nejo adecuado de recibo de mercancía, correcta refrigeración, co~ 

to despacoo de mer'Cal1cía y uso de las tarjetas de carne, conocí.mi~ 

tos básicos de la preparación de diferentes cortes, y mis que todo 

lU'l buen control de procedimiento para la mercancía vendida. 

los aLimentos de los animales los podeioos clasificar en: 

1.- Carne de los animales ~sticos. 

2.- Aves de corral. 
3,- Carne de animales de caza. 
~.- Pescado de agua dulce. 

5. - Pescado de agua salada, 

6.- Crustáceos. 

7. - M:>luscos. 

Adenás encontrar!Ps los lácteos y embutidos. 

1.- Came de los animales ck>nésticos. 

Teneros : A) • - res. B). - ternera. C) • - cordero, D), - puerco. 

la carne puede ser roja ó puede ser blanca; los animales jovenes·~ 

11D la ternere y el cordero, tienen la carne blanca; y los animales 

de mis edad poseen la carne roja. la carne blanca se cocina más -

tienEo, la carne roja puede quedar poco oocida. 

RES.- la calidad de la carne de res se deoota, en el color rojo -

brillante y en su finreza. El cuarto trasero del animal es cons;i.d~ 

I'aOO la mejor parte. 
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TERNERA.- es la cría de la res, de una edad máxina de 12 semmas. -

L1 mejor ternera es la de leche ( que todavía se am:!llla.l'lta), su car
ne tiene un color rosa matizado; los cortes son similares a los de 

la res, con excepción de que las piezas principales no estan dividi 

dos con tanto detalle COITO el de la res. 

CARNERO, CORDERO Y CABRTI'O.- en compareción con la carne de' otros -

animales, el carnero posee un valor nutritivo mis alto, es particu

lannente notable su gran contenido de fÓsforo. 

Se clasifica según su edad en : 

A).- cordero de leche. B).- cordero. C).- carnero. 

El cordero de leche es aquel que todavía se am:manta, el cordero es 

el que ya paso ese periodo, hasta que tiene un año, su carne es 

blanca. Animales de mis de un año son los carneros, mejor cooocido 

COllD borrego y el color de su carne es obscura. Animales de mis de 

dos años ro son recanendables ~la alta cocina. 

El cabrito, es la cabra hasta de un año, su carne es blanca hasta -

las 4 senanas de edad. 

PUERCO. - la carne de puerco es mis econ5mica en canparación de las 

otras carnes, y tiene un gran valor nutritivo. 

L1 carne de puereo se puede utilizar fresca y para los embutidos, -

ademis de proveer de grasas. 

L1 carne recoroondable para comerse fresca es la .del a.nim:ü hasta de 

un año, que tiene un color. rosa jaspeado pálick>. 
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2.- Aves de oorml.- en la carne de las aves de corral los colores 

blanco y obscuro, dividen diferentes especies. Las condiciones de 

clima y a.l.i.roontación causan la calidad de la carne y varían grande
mente. 

Dentro de la clasificación de aves de carne blanca tenel!Ds: 

El pollo, el gallo, la gallina, el pavo, gallina de guinea, gallo y 

gallina comish. 

Dentro de las aves de carne obscura teneiros: 

El pato, el ganso, el pich5n. 

3.- Carne de anirna1es de caza.- este tipo de alimentos no tiene la 

miSllB importancia en los menús que se sirven en América, en corn~ 

ción con los menús que se sirven en Europa.. 

Se reconocen dos clases de "caza": los an.inales de caza y las aves 

de caza. Sus carnes se consideran obscuras. 

Eh la cocina europea se utiliza la carne de los animales de caza ~ 

rinados. la carne se narina introduciendola en una JMrinación de -

vino, vinagre, breza y hierbas de olor; se debe dejar dentro rnínino 
4 dÍas; este procedimiento sirve pa.m conservar la carne (en refri

geraci6n). 

4.- Pescado de agu:i. dulce. 

5. - Pescado de agu:i. salada. - el pescado juega una parte muy impo~ 

tante en la alimentación, es un prodúcto de fácil digestión, rico -

75 



en albúmina, fÓsforo y vitamina c. 

En los pescados de agua dulce tenem::>s: el salmÓn, trucha de lago, -

trucha de río, blanco de pátzcuaro, perca, carpa, pez lucio, angui
la, etc. 

l:h los pescados de agua salada tenerros: el rodaballo, lenguado, me

ro, arenque, saroina, anchoas, rracarela, atún, bacalao, huaclú.nango, 

cte. 

6.- Crustáceos.- los nás canl'.ines son: el CéUMI>Ón, los langostioos, 

la langosta, jaibas, cangrejo de río, cangrejo gigante de alazka, -
etc. 

Los crustáceos se descomponen muy rápidamente, produciendo un fuer-
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te veneno que puede ocasionar un envenenamiento gástrico muy peli~ 
so. Crustáceos descol.-;ridos con olor a aJJPniaco ro deben ser cons~ 

rnid::>s; es recanendable que sean cocina.dos vivos, cuando así es la -

cola queda enroscada hacia aba.jo. 

7 .- lliluscos.- las especies más comúnes son: caracoles, ostiones,

nejillones, pulpos. Algunos viven en agu:t dulce, otros en el mar ó 

en tierra seca. 

Calidad y frescura del pescado. 

Para la canpm de pescado es :recanendable seguir los siguientes li

neamientos: 

A).- Debe estar libre co~plctaincnte de olores desagradables. 



B),- Los ojos deben ser brillantes, claros, transparentes y conve-

xos. 
C),- El pescado debe tener su completo color natural, sin haberse 

desteñido. 

D).- Las escamas deben ser finnes al tacto • 

• E),,.. La carne debe estar finte y elástica, no debe pe:xmanecer pre

sionada cu:mdo se le toca con los dedos. 

El pescado después de su canpre debe conservarse a baja temperatura. 

Calidad y características de la carne de primera clase. 

EKisten dos tipos de músculos, los músculos fuertes que son los que 

tienen más rovimiento, son los que proporoionan la carne fibrosa; y 

los músculos suaves que ro llenan ninguna funci6n de nnvimiento, e.2_ 

tos son los que proporcionan la carne swve. 

Para efectuar una buena 0001pra debanos considerar: 

1.- Que todo el pedazo este bien cam::>so. 

2. - Las capas de encina de la grasa deben ser de un bl.amo o un ~ 

rillo pálido y sentirse elásticas; la sección atravez.ada. de los te

jidos musculares debe estar firmemente jaspeado de grasa y que que

de muy elástica. Debe ser posible :rerover los huesos sin dañar la 

CX)njunción de tejidos y deben verse pálidos y brillantes. 

La carne de ternera ro se presenta particularmente jaspeada de ~ 

sa dentro de la rrolla, consecuentemente, el color de la carne de -

ternera tiene una cubierta llPderadamente delgada de grasa. 

El cordero y el camero producen la grasa iM.s dura con el punto de 
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derr-etición más alto, mientras que la grasa del puerco es la más -
suave con el punto de derretición más bajo, 

Podenos considerar com:> temperaturas ideales de refrigeración las -
siguientes: 

Carnes 31° a 34°F ( Oº a lºC) 
Congelador -5~ a -10ºF (-20º a -30ºC) 
Lácteos 33º a 37ºF ( 1º a 3ºC) 
Frutas y vegetales 40° a 45ºF ( 4º a 7ºC) 

3.4.6.- Pastelería, 

l.a pastelería es un arte sutil, delicado y canplejo; es infinita la 
variedad de sus prodúctos, tanto por el aspecto, caro por el sabor 
ó la consistencia. 

Constituye una rana independiente dentro del arte culinario, y ella 
sola justificaría ya un gran libro, 

Dentro de esta án!a encontronos: 

A). - La el.alx>ración de las llilsas ó pastas para pan¡ caoo: 
l.a pasta para brioche, el 00.tido para panque, pasta pare bisquet, -
pasta para hamburguesa, pasta de pan danés, pasta pare. enq:ianadas, -
etc, 

B).- La elalx:lración de las pastas 00.sicas de pastelería; que son: 
Pasta cl"Dux, pasta feuillete, pasta brisse, pasta sucree, pasta pa
ra pay, pasta para pizza, pasta para Cl"epas, etc, 
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C),- la producción de batidos para pasteles (geooise); relleno y d~ 

ooración de los miSJl'Os. Producción de tartas y tartaletas de frutas; 

pastelerÚl francesa (pequeños pastelillos), petit fours, galletas, 

pays, etc. 

D).- la producción de crem:is (pastelera, mantequilla, inglesa), saJ:. 
sas (de ch:>colate, de frambuesa, etc.), bavarois, mus, souffles ( -

frios y calientes ) , natillas, flanes, gelatinas, merengues , helados, 

sorbetes, etc. 

E).- la elal:oración de chocolates, decoraciones (figuras) de pasti

llaje, trabajos con alJrendra caramelizada, etc. 

F).- El trabajo de las frutas con azúcar (confituras), la elabora-

ción de mermeladas, el cocinado de frutas en almÍbar ó en vino, la 

elaboración de compotas y de conservas. 

All1INISI'FATIVAMENI'E; la pastelería es mu)" pnportante; ya que es su

m:unente rentable, tiene costos relativamente bajos y sus precios de 

venta son altos, l.Ds prodúctos de la pastelería son bastante can~ 

cializables; por sus atractivas decoraciones y su sabor dulce, 

Para que un buen restaurante tenga éxito, es indispensable contar -

con una pastelería de alta calidad; ya que sin ésta el menú y el -

servicio estará incanpleto. 

3,4,7.- Nutrición. 

Es iOOispensable para la elaboración ó planeación de un rrenú, consi_ 

derar una serie de platillos que a la vez que sean oombinables, de 

buen sabor y buena presentación; reúnan los requerimentos tásicos -
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de los elementos nutritivos, que el cuerpo huna.no necesita para su 

COI"I1E!cto desarrollo y su mantenimiento en perfecto estado de salud. 

Un alimento es aquella substancia no tóxica que al ser introducida 

en el organisrro, sirve para la formación de tejidos y para la produs_ 

ción de calor. 

Se considera un alimento fundamental al que contiene tanto cuantit~ 

tiva caro cualitativamente: proteínas, hidratos de carbono, sales -

minerales, vitanúnas y agua. 

Los elementos nutrientes pueden liberar ó no calor y se dividen en: 

energéticos y no energéticos; dentro de·los primeros teneros: las -

proteínas, la.s grasas y los hidratos de carlxmo. 

BO 
Los no energéticos son: las sales minerales, las vitaminas y el agua. 

I.AS PROTEINAS son las substancias indispensables para la fonnación 

de nuevos tejidos, aunque también pueden producir calor. 

Las proteíras son substancias complejas de alto peso irolecular que 

contienen carbooo, hidrágeno, oxígeoo, nitrógeno y con mucha fre-

cuencia contienen azÚfre y menor proporción de fósforo, hierro y 02, 

balto. 

Existen dos clases de proteínas : aninales y vegetales. El organis

l!P utiliza eficientemente las proteínas animtles por ser canponentes 

de sus misrras células. Generalmente se incluyen los dos tipos de -

proteínas en la dieta diaria. 

GRASAS.- L:is grasas en la dieta sirven para proporcionar grarrles -



cantidades de calor, toda vez que rinden 9 calorías por grano, las 

grasas actúan impidiendo que las calorías se quemen y cumplan con su 

labor estructural. Son vehÍculos de las vitaminas liposolubles CA, 

D, E y K). En la cavidad abdominal actCan como material de reserva 

y sirve de empaque a los Órganos que a1Ú se encuentran. los depósf. 

tos de grasa subcutánea sirven caro aislante contra el frío. Tiene 

com:> efecto regular el metabolisroo de las proteínas. los alimentos 

que contienen mucha grasa son fuentes concentradas de energía y su 

exceso en la dieta, ocasiona aumento de peso. 

El requerimiento de grasa en el lactante es de 3 a 4 gr. por kilo -

d1a y en el adulto debe representar el 35% del valor calórico total. 

HIDRATOS DE CARBONO. - ( Carbohidratos). Desde el punto de vista en~ 

gético, la glucosa constituye la substancia de aprovechamiento más 

:rápido, llenando en gran parte las necesidades calóricas. 

los carbohidratos los recibirros del reino vegetal en forna de almi

c:k'5n ó en forma de azúcar>es caro la lactosa (azúcar de leche) • los 

azúcares se encuentran en la miel, la mennelada, el azúcar, los dul 

ces, los pasteles, los helados, los refrescos, etc. 

los cereales son ricos en almidones y proporcionan la tercera parte 

de la energía total que necesita el cuerpo, así caro también algunas 

vi tam:i.nas y minerales. 

Los nás conocidos son la avena, el trigo, el germen de trigo, el -

maíz, el arroz, la soya, el sorgo y el mijo, los aljmentos que CO!!_ 

tienen almidones son: el pan, las tortillas, las pastas (fideo, ta

llarín, nucarrón, etc, ) , la papa, el canote, los pasteles , etc. 
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:;ALJ:S MINLMLCS.- L=l:; ::;ales rr,incmlcs ó compuestos inorganicos son 

.indispensables ¡ura todo ser viviente. l.Ds minerales son los prin

cipc1les componentes de los huesos y forman parte de las células de 

la sangre. Reeulan además, los procesos naturales del organisrro. -

!.:.::; minerales se necesita, al ieual que las vitaminas, en pequeñis.f. 

mas cantidades y con una alimentación variada se cubren los requer.f. 

mientes a este respecto. Las sales minerales a las que se les ha -

encontrado funciones definidas en el organiSJTP son: calcio, :fósforo, 

magnesio, sodio, potasio, azúfre, cloro, hierro, cobre, cobalto, Y2. 
do, manganeso, zinc y floor. 

Las funciones principales de estas sales son: 

Cdlcio.- Junto con el fÓsforo en la fornación de huesos y dientes. 

Necesario para la coagulación nonnal de la sangre y para el funcio

namiento del tejido nervioso; sµ metabolisrro esta relacionado con -

la vitamina D y la glándula paratiroides. 

Fósforo. - Es también constituyente importante de los huesos y di~ 

tes; interviene en el metabolismo de las proteínas, grasas e hidra

tos de carbooo, en la química normal de la sangre y en el metaboli~ 

m::> del sistena nervioso. 

Hierro.- Previene la aparición del algunos tipos de anemia. 

Cobre.- r:stimula la absorción del hierro. 

Yodo.~ Escencial para el buen funcionamiento de la glándula tiro..f. 

des. 

Cobalto.- Canponente de la vitamina B 12. 

82 



Zinc.- Interviene en la formación de diferentes enzmas. 

Manganeso. - Se encuentra en los músculos y en los huesos. 

nuor.- Se le relaciona. con la prevención de CdI'ies dentarias. 

Sodio.- Indispensable para el funcionamiento nonnal del organisno. 

Potasio.- Tiene influencia sobre la contractibilidad del músculo -

liso, el estriado y el caroiaco. 

Tanto el sodio, el cloro, y el potasio juegan un papel importante -

sabre el equilibrio lÚdrico electrolÍtico. 

VITAMINAS.- Son substancias in::lispensables para el fuooionamiento -

adecuad::> de los seres vivos, que intervienen en pequeñas cantidades 

y cleserrq>eñan funciones estructurales no energéticas, en ténni.nos g!!. 

nemles son substancias reguladoras que son sintetiza.das por el or

~SllD. 

En geneml. hay d::>s clases de vitaminas: las que se almacenan en el 

cuerpo, y las que no se almlcenan y que se necesitan ingerir diari~ 

mente en los al.imentos. 

lh1a alimentaci6n natural y variada ofrece todas las vitaminas nece

sarias para la salud. Las vitaminas en pastillas de ninguna manera. 

suplen los alimentos y, por lo tanto, son recarenda.bles oom:> canpl!!_ 

mento alimenticio solamente. 

la.s vitaminas más CXJllÚnes son: 
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Vitamina B ( 1). - Su deficiencia produce el beri beri, anorexia, ne~ 

ritis; es indispensable para el metabolisroo de los hidrantes de C.3!'. 
tono. 

Vitamina B (2) ó riboflavina.- Su carencia produce queilosis (boqu~ 

ras) y cierta dernatitis seborreica cerca de las orejas y la nariz 

y algunos síntcnas oculares. 

Piridoxina ó vitamina B (6).- Su carencia produce cuadros convulsf 

vos en los niños. 

Acido fólico.- Puede eliminar ciertos tipos de anemia. 

Vitamina B (12),- Se usa en el tratamiento de la anemia. 

Vitamina C.- Su carencia produce herrorragias subcutáneas, lúncha
z6n de las extremidades de los huesos, transtornos de la cicatriZ! 

,,. 
cion. 

Vitamina A.- Su caren:::ia produce transtorros oculares y actCia caro 

protectora de la piel y de las mucosas. 

Vitamina D.- Previene y cure el raquitiSllD y ciertos tmnstor.oos -

del metaboliSllD del calcio. 

Vitamina E.- En el arrimü de exper.imentaci6n cure la esterilidad 

producida. por su carencia. En el huiano se cree que tiene poder -

antioxidante. 

Vitamina K.- Llamada vitamina anti-hellorrágica ].X)r que interviene 

en la coagulación de la sangre. 
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EL AGUA.- Es indispensable para mantener las funciones vitales. -

Es el medio acooso donde se llevan a cabo los desbordamientos de -

los elenentos, para poder ser asimilados por el organism::>. 

El agua lleva los nutrimentos a las células y recoge los prodúctos 

de desecm para su eliminación. l.a. pértlich del 10% de agua produce 

transtorn:is llD.lY graves, l.a. pérdida del 20% de agu:i conduce a la -

muerte. 

Para· obtener la alimentación balanceada .es necesario que todos los 

nutrientes se encuentren presentes, tanto cualitativa caoo cuantit.2, 

tivamente, de aquí la necesidad de OOllel' en folllla variada (carne, -

pescack:>, pollo, leche, queso, cer>eales, verdl..lnls, etc.). 

LA CARNE.- Desde el punto de vista dietético, es la parte muscular, 
visceral. y todos los tejidos blanoos, ya sea el muscular cano el -

conjuntivo, el nervioso, etc.; que se usan. caro alimento y que pu~ 

den proceder de una gran variedad de anim:ües: mamíferos, aves, :re~ 

tiles, batM.cios, peces, rroluscos, insectos, etc. 

la carne es rica en proteínas y grasas. 

EL PESCAOO.- Es potencialmente W'la de las nás importantes fuentes 

de alimentos, aunque actualmente solo :representa alrededor de un -

10\ del oons\JID de proteinas animales en la alimentación hunana. -
la came de pescado tiene un gran valor nutritivo, es sabrosa y de 

fácil 'digesti6n. 

Eh cuanto a las características nutritivas ó canposición qulmica la 

carne de pescad:> se asemeja a la carne de vacuno, sin que las dife

I'ellCias sean fundamentales. 

85 



Gran porcentaje en proteínas de alto valor biológico, 

Gran cantidad de sales núnerales, 

Poca cantidad de lÍpidos, variables según la especie; grasa ó magra. 

No tiene hidratos de carbono. 

La cantidad de vitaminas es abundante, especialmente: A, B, D y E. 

l.A LECHE.- Es el Wtlco alimento específicamente adaptadd por la na 
turaleza para la nutrición de los mamíferos, 

La leche proporciona al organiS!!O las dos terceras partes del calcio 
que el ser h\JllallO necesita para la fonn:ición de los huesos y dientes 
y se deben tanar de tres a cuabx> vasos diarios para cubrir los re
querimientos del cuerpo. 

La leche es rica en su contenido de: calorías, proteínas, sales mi
nerales, grasa, su contenido vitanúnico es bajo, 

El queso posee más ó meoos los mis11Ps nutrientes que la leche. 

1.AS VERDURAS.- Este grupo de alimentos es de :irnportaooia decisiva 

en la nutrición hllllalla. 

Son fuentes :importantes de vitamina A en fo:nna de caratone, de ti!_ 
mina, de I'iboflavina y de ácido asc6rbico. También contienen al~ 
oos minerales, los nás destacados son el calcio y el hierro aunque 
generalmente son poco aprovechados. 
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l/\S FR11l'AS.- Se da el ronbre de fruta a la parte carnosa que oonti~ 

nen las semillas de la planta. La canposición química de este gru

po de aliJrentos indica que son la fuente más rica de una de las vi

taminas iMs importantes, el ácido ascórbico. Casi todas tienen ca
ratone en buena cantidad, así caro otras vitaminas y minerales. 

Tienen muy poca cantidad de proteínas y su contenido en grasa es -

pÑct:icanente nulo. 
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CAPITUI.D IV.- Propuesta de organización de una unidad gastronómica 

en un hotel. 

En este Capítulo se mencionará cuales son las actividades achninis

trativas que el chef debe realizar y las relaciones que mantiene -

con los demas departamentos de la empresa. 

Iniciando con la función de organización. 

4.1.- Organizaci6n 

Para iniciar el estudio de las actividad es achnin:i.strati vas cl!l chef, 

partireroos del proceso aaninistrativo; oonsideraroo el JIPde+o del 

maestro J.aris casillas. 

1.- Planeación.- Es una de las actividades principales del chef, -

aln!dedor de la cual gira el éxito de la operación. 

Iesde el inicio de la empresa debe planear la ubicaci6n del equipo, 

poltticas para la cocina, el roonú, las compras, los oorarios de -

traba.jo, los promedios para seguridad y sanidad. 

re prorosticar: la cantidad de alimentos que va a necesitar en fu!l 
ci6n a la venta esperada, el núnero de personas_ que va a necesitar 

para desarrollar el trabajo, los costos potenciales y elaboraI' P1!t 
supuestos. 

2.- Organización.- En base a las actividades planeadas, define la 

estru::tura organizacional, procurando la comwtlcaci6n y cooroina-
ción adecuada entre los diferentes niveles jen§J:.quicos. 
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Elaborará las descripciones de puesto, tratando que las responsab.f. 

liclades y la autoridad se cubran totalmente. 

3.- Integración.- Obtiene para el uso de las cocinas, el capital, 

el personal ejecutivo, terrenos, construcciones y denás elementos 

materiales y h1.ma00s necesarios para llevar a cabo los planes. 

Dentro de esta fase se coordinan el elerrento hurrano y r.aterial, se 

lleva a cabo la selección, entrenamiento y compensación al perso

nal. 

4.- Dirección.- El chef debe llevara cabo reuniones diarias con -

los encargados de las áreas de producción de alimentos (chefs de

partamentales) para indicarles los planes a ct.unplir. 

Debe comunicarse con los empleados con efectividad, para que ellos 

sepan cuales son las metas del chef y que quiere que se haga en su 

cocina. 

la dirección incluye los elementos de comunicación de óroenes,. re

laciones peI'Sonales jerárquicas y torra. de decisiones. 

5.- Control.- Esta fase consiste en la conq:iaración de los e.stMicla

res reales con l.Os estándares preestablecidos caro ideales y lle

var a caro la acción correctiva para así adecuarla al plan original. 

El chef debe controlar constantemente la calidad de sus alimentos, 

debe el.al:orar un sistema de control y chequeo para que ~l esté 

constantemente infornaoo, necesita infonnación del alm:lcén de lo -

que se tiene a la !IW'P y de lo que se necesita pedir; necesita re

portes del departamento de contabilidad, para que él pueda tomar -
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acción y controlar sus costos, necesita reportes de los varios de

partamentos de sus cocinas de lo que ya esta hech::> y de lo que ha
ce falta. 

ORGANIZACION DE LA COCINA.-

Es a Auguste Escoffier a quien se le atribuye la organización de -
la cocina; este m:xlelo se continúa utilizando actualmente; establ~ 
ció la posición del chef ejecutivo, ayudacb por el sub-chef y las 

varias secciones de chefs, 

Desde que Escoffier estableció el tipo base de la cocina se han -

formado grandes cambios en la estructura Msica de las cocinas. 
Debido a los grandes cambios en las cxmdiciones de vida, a la rro

demización y necarúzación de los tiempos en que vivinos, i~ 
te se ha cambiado nuestro concepto de caner y beber, 

No tenenos en esta vida m:xlerna el tiempo de sentarnos varias ro
ras para disfrutar µna cena ó una comida. 

Los problemas de nutrición ros obligan a balancear nuestra can:i.da 
en cuestión de calorías. Poco a poco se cambiaron los menús, na

cieron platillos nue110s oom:>: · ensaladas , sandwiches, platillos de 
hijas oal.or!as, cames a la part'illa, etc., que influenciaron la -

estructura de las cocinas. 

Na.ció el pantry, se agNgaron las posiciones de parrilleros y en -
las cocinas tipo cafetería nacieron las posiciones de "cocineros -
de pedidos rápicbs", que es un tipo de cocinero que no tiene los -
miSm:>s corocimientos que un cocinero de primera, pero que es en~ 
nack> para desarrollar un tipo de trabajo bien determinado. 
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Por eso, si las bases de estructuración de la organización de una 

cocina están bien establecidas, su elaboración diferirá de h:>tel -

en h:>tel debido a los diferentes restaurantes, menús ó concepto ~ 

deroo que se quiera desarrollar. 

A continuación se presenta co!!O ejemplo los organigramas del áI'ea 
de aWoontos y bebidas de un h:>tel de lujo de ciudad. 
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DESCRIPCION DE PUESTOS. 

CHEF &JECl.Tl'IVO.- Su función es planear, organizar y supervisar el 

trabajo de las cocinas. 

· las responsabilidades ejecutivas del chef son: 

a) • - Los alimentos y el costo de los miSTIOs; planeamiento de menús 
y ordenarlos. 

b).- El personal de las cocinas. 

c).- La planta de la cocina y su equipo. 

d).- Todo debe ser coordinado bajo su con~l y debe producir ali

nentos con calidad de una manera eficiente y económica. 

SUB-CHEF FJECUI'IVO Y SUB-CHEFS DE TURNO.- El sub-chef ejecutivo es. 

el principal asistente del chef ejecutivo, Eh grandes brigadas, -

el sub-chef oo tiene responsabilidades seccionales, pero ayudará -

al chef a supervisar el treh:ljo de la preparación de los alimentos 

y es el supervisor directo de las actividades prácticas de la cocf. 
na cuando el chef esta ocupado en otras actividades. 

En las org.¡mizaciones g?W'ldes es posible que haya de 2 a 5 sub-chefs 

(de tumo), esto se debe a que las cocinas están separadas y a los 

diversos tipos de servicio. 

En organizaciones nás pequeñas se debe tener al chef de la cocina 

así c0no al jefe salsero 6 al jefe de cocina fría actuando caoo -
sub-chef. 

CHEF PASTELERO. - Es completamente responsab1e del departamento de 



pastelería; deberá tener listos los postres diarios de todos los -

restaurantes del hotel, así CXlllO los del servicio de banquetes. 

Cbordinará con el jefe panadero la cantidad y calidad del pan. 

Será responsable de la producción, control de la calidad, decora

ción y oontrol del costo en su departamento. 

Super.1isará el rranejo adecuacb de sus prodúctos en el servicio de 

banquetes y en las cocinas. 

CHEF GARDE MANGER. - Es el responsable del funcionamiento de la oo

cina fría; se encargará de la preparaci6n y supervisión de: cana

~s, ensaladas, entre!D:!ses, terrinas, patés, salsas frías, cocte-

les (frutas, marisoos, etc.), sandwichs, toda clase de figuras de- 95 

oorativas; de hielo, mantequilla; arreglos de frutas y verduras. 

CHEF CARNICERO.- Está encargado de recibir, mantener y cortar, de 

acuerdo con las normas establecidas, todas las carnes, aves y pes

cacb que se utili7.an en las cocinas de los restaurantes del hotel. 

CHEF'DE'BANQUeyES.- Está encargad:> de todas las preparaciones ca

lientes de los nenas, buffets, cana~s, que se sirven en banquetes. 

Iebe supervisar y coordinar oon los departanentos de pastelería y 

oocina. fría la ~Paraci6n y servicio; de los platillos fríos y -

los postre.a. 

· JEFE 'DE PROilJCCION ·CALIFm'E.- Es el responsable de la elaboración 

y control de la ca.l.idad de los fondos b.isicos, del roztisamiento -

de piezas de carne para la cocina fría y para banquetes; de coci-



nar las vertluras para los lllÍSIOOS departamentos. 

ENCARGAM DE VERDURAS. - Será la responsable de recibir, mantener, 

y cortar las vertluras; de acuerdo a los estándares preestablecidos, 

surtirá de verduras a las cocinas del rotel. 

ENCARGAM DE COMEOOR DE EMPLEAOOS,- Será la responsable de la pro

ducción de la comida para empleados. 

CHEF JE RESTAURAm'E Y DE CAFETERIA. - Es el encargado de planear y 

organi:r.ar el trebajo y a su personal en su departamento. Elabora 

las requisiciones diarias de alimentos, fimadas por el chef ejec.!:!_ 

tivo ó el sub-chef. 

Produce y controla la calidad de los platillos que de su cocina - 96 
salgan. 

CHEF JE CUISINE (restaurante gournet).- Elabora las requisiciones 

diarias y los pedidos de carne y vertluras de su departamento. 

Planea el trabajo de su personal, elabora. la especialidad del d!a, 

diseña nuevos platillos, nuevos menús; pone especial énfasis en la 

calidad de sus platillos; con.trola la eficieJX:ia del servicio, b~ 

ca fomas pani optimi:r.ar su funcionalidad. 

Debe estar al tanto de actuali:r.ar los prncios constantemente para 

poder controlar los costos. 

CHEF SAUCIER. - Será el segundo en responsabilidad en la cocina -

gourmet; deberá ayudar al chef a supervisar y controlar el servicio 

y en general el funcionamiento adeci.ado de la brigada de cocina. 



Además estare encargado de la prepareción diaria de todas las sal

sas calientes, incluyendo el cocer, hacer guarniciones y el despa

cro de toó:> lo relacionado con carnes, aves y aninales de caza, -

con 1-a excepción de aquellos platillos completamente parrillados ó 

rostizados, (que son cocinados por el parrillero). 

4.2.- Recursos humaoos 

El chef sera responsable de la selección, entrenamiento y dirección 

de los enpleack:ls que se utilicen en la cocina. El debe ver que -

produzcan una buena cantidad de trabajo en productos.de alta cali

dad. El debe ver que los empleack:ls estén felices y satisfech>s -

con su trabajo. Para realizar ésto más y nás, el chef debe pract.f. 

car buenas relaciones con su personal. El debe darles considereble 

tiempo, ya que ésto sera importante para él si quiere hacer un 97 

buen mü:ajo. 

El manejo del personal cubre m sólo la selecci6n, entl'enamiento y 

la dirección de los empleack:ls, sino también el nantenimiento de un 

estad:> de alta satisfacción de parte de estos empleack:ls con su~ 

J:sjo y con la institución para la cual trabajan. Sin ésto, una -

operación no funciona eficientemente. Si los costos son altos, la 

calidad de los alimentos pobre, disgusto en el trabajo hech:> y en 

la organización, ésto se pone de mmi.fiesto en todos los empleack:ls. 

El chef debe entender que antes que él pueda tener buenas relacio

nes oon sus enpleack:ls, debe establecer ciertas reglas básicas y -

procedimientos que puedan actuar oom:> una gu!a para sus tratack:ls -

con sus enpleack:ls y que puedan utilizarse para informarlos de las 

niglas de la organización. Algmas de estas son: 



1.- Un informe completo de las metas de la organización. 

2.- Políticas relacionadas con: antiguedad, prom:Jeiones, salarios 

y a1..1100ntos de los misl!Ps, vacaciones, tiempo extra, oorarios 

de trabajo, entrenamiento, actividades sociales y recreación 

para los empleados. 

También es necesario que el chef nantenga bueoos registros de sus 

empleados. Esto puede hacerse por medio del Departamento de Pers2. 

nal, así que cuando el chef necesita alguna info:rnación sobre sus 

empleados, éste puede obtenerlos .fácilJoonte y con rapidez. 

Estos registros deben tener la fecha de ingreso del emplead:>, su 

salario, aunentos, vacaciones, ciías libres, oorarios de trabajo, -

etc., que se hayan estipulado en el llPmento de la contrataci6n del 

empleacb. Cuando un empleado abandone la o~ganizaci6n, se debe P2. 98 

ner la raz6n en su tarjeta. 

El chef debe ver que se provea de bueoos casilleros a sus emplea-

ck>s, regadera adecuada y otras facilidades. El debe prarDver y -

trabajar ex>n los empleados para. instituir actividades recreativas. 

Esto podría ser: clubs, ayuda legal, asistencia para prestam:>s y -

ayuda de oarácter'personal. El entrenamiento del chef y programa 
de educaci6n sem parte de las funciones de su personal. Con un -

Qirnité de Seguridad, el chef trabajará para ver que los empleaoos 

estál bien de salud, ¡x:>r medio de exánenes médicos y que él mi.SIOO 

trabaje para praoover la salud de sus empleados todo el tiempo. -

El chef debe estar constantemente alerta para notar condiciones de 

trabajo no deseables y mejorar las áreas de trabajo. 



4.3.- Compras y Almacén 

El chef deberá poner especial cuicado en las ~pras, ya que es el 

principio del éxito de la operación de alimentos y bebidas. No i!!}_ 
porta que tan buena brigada de cocina se tenga, ellos no podrán -

producir buenos platillos, si oo tienen prodúctos de calidad para 

trabajar. 

Trabajar con naterial conestible es muero más dificil que trabajar 

con otro tipo de material, porque los al:irrentos estan cambiando -

constantemente su valor. I.a nayoría de los nateriales crudos de -

la oocina son perecederos. Algunos pueden guardarse por largo tiel.!!, 

po, pero la nayoría únicamente pueden ser usados en un tiempo rel!, 
tivamente corto. 

Algunos deben guardarse por cierto tiemp:> bajo una observacióncon! 

tante hasta llegar al náxim:> de su gusto y sabor, el cual se alCl3!!, 

za en poco tiempo y después de eso se deteriora hasta despe:rdici~ 

se y alguná.s veces hasta convertirse en un artículo envenenado. 

la an¡¡lia variedad de .IOOI'Cal1CÍas crudas utilizadas por la industria 

de los alimentos hace muy interesante la profesión de Cocinero. -

El hech:> es que ro ll'IUCh:>s otros canerciantes trabajan con tantas -

mercancías crudas CXJll) lo hacen las personas dentro del campo cul.i 
nario. 

FOr lo tanto es swnamente inqx>:rtante que el chef posea un amplio -

cooocimiento de prodGctos y sus variedades disponibles en el ~ 

et>. 

Deber4 corooer una gmn cantidad de naroas. 
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Estar familiarizado con las temporadas de los productos. 

üSnde han crecido y han sido emp:ica.dos. 

Cuándo aparecen en el mercado. 

Metas de calid3.d, peso y grado. 

Posibles substitutos. 

Precfos problables. 

Que variedades y calidades h=ly comparables en el roorcado. 

El chef en coordinación con el gerente de compras actuarán de me

diadores entre el mundo exterior y las cocinas del h:ltel. 

Los pasos de las canpras las podenos clasificar de la siguiente 

foillla: 

a) Investigación de Compras.- Esta incluye las cotizaciones de las 

diferentes materias prim:ls, cuestiones referentes a fletes, descuen_ 

tos, n!putación y solvencia de los proveedores, disposiciones le

gales y tributarias que se relacionan con las canpras y que pueden 

afectar los precios. 

b) Adquisiciones.- Siempre se deben adquirir los materiales en la 

calidad y cantidad que se necesiten al ~r costo posible. 

Las conq>ras en general dependen de la intensidad de la producción, 

por lo que debe evitarse que la producción llegue a depender de -

las compras, por lo tanto se debe estar preparado para cualquier -

contingencia que pueda provocar un oostoso retraso de la producción, 

entre otras obligaciones debe especificar itinerario y medio de -

transporte, limitar gastos y localizar las causas que dertPran las 

entregas, así caoo establecer las alternativas que solucionen los 

problemas de entrega. 
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c) Registro y Archivo ae Canpra.- La funci6n de ccmpras será más -
eficiente si los sistenas y procedimientos de registro de tod:>s -

los proveecbres, fabricantes 6 vendecbres de artículos que la em

presa utiliza, sea lo nás canpleto posible. 

Se deben tener datos caro: nombre y con quien se debe tratar, tarf. 

fa de transporte, tiempo medio de envío, formalidad, cuantía de la 

existencia, precios, formls de pago, etc. 

También es útil llevar estad.Ísticas de conslll!D, precios pagados , -

ootizaciones, descuentos y otros. 

d) Recibo y Manejo de materiales.- Hay que vigilar que se haga en 

la fo:nna adecuada, ateniendose a ctunplir extrictammte con las es

pecificaciones de compra de cada producto, el chef será el únioo -

capacitado para decidir aceptar o oo esta mercanc!a si no esté d~ 

tro de las condiciones requeridas, 

rentro de la recepci6n de la mercancía se deberá checar la calidad 

y cantidad de los productos, así C011D su correcto almacenamiento. 

e) AlJnacenamiento.- El 6 lo~. locales destinados para ello, deben -

estar pei>fectamente si tuacbs en re1aci6n a los centros de produc

ci6n que se van a abastecer de materia prima, a fin de reducir al 

mb.inr:> los transportes, los artículos deben de conservarse adecua

d;Qmte a ;f'in de facilita.r el surtido de los mi.snDs y evitar con -

ello ~itos y sea ~cil cualquier inspecc~n, 

Para un eficiente almacenamiento es :inprec;i.ndible. clasificar los -

productos a almacenar de la siguiente form:l: 

': . .t.,..' 
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1.- Aves 

2.- Carnes 

~.- Pescacbs y mariscos 

4.- .Embutidos 

s.- Lácteos y huevos 

6.- Abarrotes 

7.- Café y the 

s.- Frutas y veroures 

9,- Helados, pan y tortillas 

Además es necesario considerar las temperaturas y condiciones ade

cuadas para su almlcenamiento. 

1.- Aves.- Paza su congelación -20ºC; para conservarlo ó en de~ 

congelamiento de OºC a 1ºC, 

2.- C.a:mes.- Eh congelación -20°C; para oonservarlo en ''Mise •en -

place" OºC a 1°C. 

Mise en place.- Literalmente significa poner en su sitio, y dentro 

de la oocina significa: Preparar con anticipación, organizar su -

trabajo para poder hacer en el tiempo necesario la mayoría del ~ 

bajo con el menor esfuerzo. . 

3.-. Pescados y mariscos.- las misnas tenq>eraturas anteriores; pe

ro es conveniente almacenarlos y refrigerarlos separados de la car_ 
ne y las aves. 

4.- Dnbuticbs.- Refrigeraci6n 3°C, 

S.- Lácteos y huevos.- Los lácteos a 3°C, los huevos pueden estar 
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a tempere.tura ambiente, en un sitio fresco, 

6. - Abarrotes. - Los prodúctos enlatados y las legÚmbres secas, -

serán almacenados en un lugar fresco y bien ventilado; sin ser ex

puestos al calor ni al sol. 

Cualquier lata que se infle deberá tirarse. 

7.- Café y the.- &mm almacenaoos en un lugar fresco y bien ven

tilaOO, sin ser expuestos al calor. 

8.- Frutas y verduras.- Serán refrigeradas a 7ºC, con excepción -

de los plataoos, las papayas, las papas, las cebollas; que no nec~ 

sitan refrigeración. 

9.- Helados, pan y tortillas.- Los.helaoos serán congelados a 

-20°C. 

El pan y las tortillas que son proc1C"1ctos perecederos deberán ~ 

se las cantidades justas que se esperen constmi.r y son distribuidos 

directamente a los centros de consUllD. 

4.4.- Producción 

Caoo se menciona en el punto 3. 3 del Capítulo III; el chef debeni 

planear, inplantar, manejar y evaluar los instrunentos administra

tivos de la producci6n. 

la producción se refiere a cualquier actividad que incluya la ~ 

ci6n de utilidad 6 a increnentar el poder de satisfacer necesidades 

hlJMllaS, ya sea: transfonianOO materias para. darle utilidad. 
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Cambiando la dis¡xmihilidad de cosas 6 personas. 

Cambiando la disponibilidad de las cosas en término de tiempo. 

Transfomando la propiedad de las cosas. 

Prestando servicios en general. 

El chef com::> Gerente de Producci6n deberá tomar las desiciones so

bre que tipo de platillos y menús producir, la forna de producirlos 

el control de la calidad de los misrros, los sistenas y formas de -

control del costo, planear el tiro de equipo y material a utilizar, 

planear los recursos hummos, diseñar sistemas y procesos de produ2_ 

ción y evaluarlos. 

· Desde antes del establecimiento de un restaurant 6 un ootel, el -

chef deberá cooperar con sus conocimientos para el diseoo y la co

locación de la cocina considerando: 

UBICACION.- Su taJl\:100, su ventilación, sus posibilidades de ampli~ 

ción. 

VIAS DE CXlMUNICACION.- La facilidad de acceso de la roorc::ancla, el 

uso de elevadores, el trans¡:orte para rrovilizar los prodúctos en -

las condiciones adecuadas. 

SERVICIOS.- La adecuada instalaci6n de electricidad, agua, drenaje, · 

gas, extracción e inyección, refrigeraci6n y alnacenamiento, vapor, 

protección contra incendios, salidas adecuadas, etc. 

rwK> JE OBRA.- calificada y no calificada, hombres ó mujeres, sala 

rios, prestaciones, etc. 

MATERIA PRIMA.- Tipos de materia prim:I. a utilizar, sus fuentes de· 

obtención, rapidez de entrega, costo de trans¡:orte, etc. 

DISTRIBUCION DE lA COCINA.- Implica una disposición ordenada Y P~ 
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neada de las instalaciones y el equipo; con el objetivo de lograr 

desplazamientos adecuados de las materias primas y de los plati

llos terminados, utilizc:ndo así de la forma nás eficiente, el equi. 
po y las capacidades de los trabajadores, en relación con el tiem

po. 

EQUIPO DE COCINA.- L:l selección del equipo adecuado, tanto desde -

el punto de vista tipo de operación, cono del aspecto financiero y 

de productividad. 

El chef en la producción deberá aplicar nétodos de ingeniería ind~ 

trial, utilizando y ooorclinando a los hombres a los equipos y mat~ 

rial.es, para obtener la cantidad y calidad de producción deseada -
en el menor tiempo y costo posible, con la más completa satisfac

ci6n de los trabajack>res. 

El objetivo principal de la ingeniería industrial es reducir los -

costos operacionales y concebir una organización eficiente, por ~ 

dio de la simplificación de los nétodos y una mayor efectividad de 

los DlÍSllPS, 

Para logrer el objetivo de la ingenier!a industrial el chef se de

bel'i valer de di.agr'anas de procesos oaro son: 

Diagramas de proceso de opereci6n, de recorrido, de actividades -

nfiltiples, análisis de opereci6n, etc, . . 

AplicarlÍ estudios de rovimientos con la finalidad de suprimir el -

desperoicio de fuer7.a8 que implica todo nPvimiento inefioáz 6 mal 

enpl.ead:>. 

D:!beM llevar a cabo la pl.aneaci6n de la producción, que consiste -

,~ ... ~ ..... 
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en: Planear el programa de producción roodiante la participación a~ 

tiva de todo el personal, maquinaria y equipo. 

El progrerra de producción comprende la desición de que tipo de p~ 

tillos ó comida producir, en que cantidad, cuando se harán, dónde 

(en que área de la cocina) y con que orden se elaborarán. 

Para esto necesita vigilar que: las materias primas y los elemen

tos de fabricación se encuentren en el nanento oportuoo y lugar ~ 

querido, se reduzcan lo iMs que se pueda los períodos nruertos d~. -

los trabajadores y de la maquinaria, los obreros no trabajen en -

exceso ni esten inactivos. 

Se debe asegurar un trabajo continoo sin denm-a, con el objetivo -

de c1.11plil' con el trabajo requerido. 

El plan 6 progr:'all'a de producción co~rende ténninos de roras - h:>f.!!. 

bre, de h>ra - miquina, cantidad de materiales utilizados y sus -

respectivos costos; deberá incluir las actividades desde que se ~ 
ciben los encargos de ventas (órdenes de trabajo), los pasos a se

guir en cada una de ellas, solicitud de materiales que vayan a re
querirse y sus especificaciones, áreás que intervendr.sn en la pro

ducci6n hasta la salida de los platillos de la cocina y su llegada 

ante el cliente. 

El prograna de producción se divide en: 

a) M'lterias pr.inas, determinación de sus especificaci6nes (camct! 

rísticas) y cantidad. 

b) M'lquinaria y equipo, detenni.nación de los procesos. 
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c) Mano de obra.. 

lh1a vez que se ha establecido un programa de producción, es neces~ 

rio llevar a cabo el control de la producción, es decir, percatar

se de caro se esta llevando a cabo la producción, deben compararse 

los resultados obtenidos con los planeados a fin de tonar las des~ 

clones preventivas y correctivas, para que se cumpla con lo pro~ 

112do, tal actividad incluye: materiales, retrasos, tiempo extra, -

tiempo ocioso de los empleados, prograrración del equipo, etc. 

Adenás es importante el control de calidad, con la finalidad de -

que nuestros platillos y servicios cumplan con los estándares de -

calidad preestablecicbs. 

La calidad en los alimentos que se sirvan es Sum'llllellte importante, 

ya que nos asegurará el éxito y la vida productiva de la empresa. 

Para esto es necesario: 

a) Un recetario estándar en el que se ctaren los ingredientes, can

tidades, oostos, procedimiento y presentación de los platillos; en 

base a este se facilitare la estandarización de la calidad. 

b) Un extricto control sobre las n_aterias primas que se van a uti

lizar, las cuales deben estar en perfectas condiciones, cantidad y 

ubicación al m::m;mto del servicio. 

c) Exigir l:impie~, en ropa de trabajo, trapos de cocina, refrige

mcbres, &reas de trabajo, equipo. 

d) IJ.evando prograrras de capaci taci6n a los empleados, para presa!:_ 
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var los alimentos, evitando su contaminación, manejanclolos adecua
danente tanto en su preparación coro en su alm3.cenamiento. 

Otru punto clave que el chef debe torrar en consideración será la -
seguridad. 

La seguridad en la cocina corro en todas las ocupaciones es de gran 

importancia. 

Es una desgracia que muchos empleados no entiendan la real impor
tancia de la seguridad, hasta que les sucede un accidente a uno de 
ellos ó a sus compañeros. 

Es necesario llevar a cabo un entrenamiento, que rootive una co~ 
ta actitud, que los alerte de las situaciones peligroE"'S y de sus 
condiciones; con esto los accidentt:is pudieran ser reducidos al mí
nimo y en muchos casos eliminarlos. 

4.5.- Comercializaci6n 

El chef interviene dentru de esta función, en coordinación con los 
departa¡rentos de ventas y análisis de operación en las siguientes 

actividades: 

Planeando los irenús, ya que estos tienen un papel importante para 

ganar aceptaci6n de la clientela. 

Creando nuevos platillos y presentaciones de la comida que atrae

rán clientes. 

Tiene un papel determinante en el establecimiento del precio de -

los al.i.Ioontos, ya que conoce y decide que tipo de ingredientes se 
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incluirán en su preparación. 

F.n la elaboreción de servicios especiales, corro por ejemplo buffets, 

en· 1os cuales se puede obtener bastante provech:>, ya que atreen ~ 

yor cantidad de clientes, debido a su atractiva decoración y vari~ 

dad de platillos. 

Progrenando la producción de los alilrentos en función a las órde

nes de servicio, que el departamento de ventas de banquetes le en

v!a. 

También; ajusta los horerios de los cocin~s, solicita en caso de 

requerirlo personal extra, revisa los inventarios de prodúctos é -
infama al departaioonto de canpres de los requer.immtos de materia 

prina. 

Todas estas funciones son :importantes en la consecución de una ma

yor dem:mda y fuman una iirágen y prestigio para. la empresa. 

4.6.~ Mantenimiento 

Pam que la producción ro disminuya en calidad y cantidad, ni con.2. 

tituya un riesgo ~ los cocineros que operan el equipo con las -. . 
consiguientes pérdidas de tiempo y dinero, es imprescindible la -

función de mmtenimiento en las instalaciones. 

tbntenimiento; Es el conjunto de _actividades realizadas con la fi

nalidad de conservar los equipos, instala.cienes y el edificio de -

un mtel en condiciones. de funcionamiento seguro 1 eficiente y den

tro de ~s ramnablemente de econania. 

El chef debe de reportar al. get'Emte de nantenimiento, toda clase -
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de descomposturas y anomalÍas en el funcionamiento del equipo de -
cocina. Así rnism:> cualquier cambio que él desee en las instalaci§_ 
nes, 

4.7.- Steward 

En cooperación del chef steward, que es el jefe de limpieza de las 
cocinas, el chef deberá organizar la limpieza en las áreas de pro
ducción de los al.im:mtos. 

Este punto de la limpieza es determinante para el control de cali
dad, ya que debellOs estar seguros que los alimentos son preparados 
en unas instalaciones con limpieza y sanidad, que nos aseguren que 
oo habrá contanú.nación de la canida. 

Adenás el chef steward estará al tanto del abastecimiento de equi
po limpio tanto utencilios de cocina caro loza. 

Eh base a las Órdenes de servicio que el departamento de banquetes 
le env!e, el steward detenninará las cantidades de loza, plaqué y 

auxi~s. 

El rniSIJl) será responsable de que los equipos se envíen a los salo

nes con orden, limpieza y oportunidad. 

También se encargará de abastecer a los careclores de pan, l:im:>nes, 
galletas, servilletas, blondas, hielo y thé. 

4.B.- Análisis de operación (costos), 

Esta función es realizada por el Analista de Operaciones de al.imen. 
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tos y bebidas. 

El cual supervisa y controla los costos y prepara los informas es

tad!sticos correspondientes para evitar fugas. 

El Analista de Operaciones supervisa y checa la planeación del ~ 

sonal de compras, recepción, alm:icenaje, despachos, pruebas de ali 
mentas, control de porciones estandar, procedimientos de cajas, -

continuidad de cheques, auditoría de ingresos de alilrentos y bebi

das, costos y potencial de ventas de los diferentes lugares de ali 
mentos y bebidas y los inventarios de fin de mes de alilrentos y ~ 

bielas. 

El Analista de Operaciones es un especialista a nivel de staff y -

es responsable ante el Director de Al.imantes y Bebidas. Su traba

jo consiste en ayudar a la Dirección de su di visión en el proceso 

indefinioo del "Ciclo de Control". 

A fin de conservar los costos en lo que deber!an ser y lograr la -

náxi.ma utilidad bruta sobre las ventas de alilrentos y bebidas. ~ 

to se logra proporcionancb a la Dirección el costo de al:i.mentos y 

bebidas junto con información de la operación tan pronto coro sea 

posible, para que se puedan tom3r medidas correctivas oportunanvm

te. 

Alcance: 

El alcance del Analista de Operaciones abarca lo siguiente: 

1.- Eliminar desperdicios, robos o pérdidas 'de alilrentos y bebidas. 
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2, - Disminuír el costo sin perjudicar la calidad y cantidad de -
las poroiones establecidas, 

3. - Hacer posible el proporoionar rrejores alimentos y bebidas sin 

aurrentar su costo. 

Mensualrrente preparará un breve análisis de alirrentos y bebidas y 

trabajará con el Director de Alimentos y Bebidas en la preparación 

de reportes. Deberá. trabajar en estrecha anronía y logar una ade

cuada relación de trabajo con todo el personal de alimentos y bebi_ 

das. El puesto de Analista de Operaciones es de vi tal .importancia 

y requiere un conoc.irniento básico de la preparación, ccmpras, pla

neaci6n de personal, control de costos y servicio de alimentos y -

bebidas, así corro principios de Contabilidad. 

Colabora con el chef en: 

la preparación de pruebas de carnes, alimentos enlatados y conge~ 

dos con objeto de obtener un rendimiento aceptable. 

la elalx>N.ción del recetario estandar, que es una guia en la cual -

se describe el procedimiento de preparación de los platillos, sus -

ingredientes, cantidades, co~to y presentación. 

Ademis infama al chef: 

Del costo diario de alimentos. 

Acerca de los artículos de poco rrovimi.ento en el alnacén, con los -

resultados de los inventarios. 

De las condiciones de lúgiene en todas las áreas de almacenamiento. 
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Res¡x?nsabilidad de los costos: 

EL DIRECIOR DE ALil1EN'IDS Y BEBI!YIS ES EL UNICO RESPONSABLE DE lDS -

cosros DE ALIMENIDS y BEBI!YIS - - NO EL ANALISTA DE OPERACIONES. 

Para que P.l t:rah:ijo proporcione resultados positivos es de suna i!!! 
portancia que exista un ambiente de completa cooperación entre el 

personal del ~parta¡rento de Alimentos y Be ::>idas y el Analista de 

Operaciones. 

Relaciones con el ~part:aroonto de Al.iJoontos y Bebidas: 

los registros, papeles de trabajo recomendaciones preparadas por -

el. Analista de Operaciones si~ estarán a disposición del per52_ 

nal clave del ~partamento, del Director de Alimentos y Bebidas, -

del Chef y del Contralor. Sin embargo, el Analista de Operaciones 

no debe interferir en las operaciones del ~partamento de Alimentos 

y Bebidas. 

Se enviarán copias de tock>s los reportes y recomen1aciones por> es

crito del Analista de Operaciones al Director> de Alinentos y Bebi

das. 

El Analista de Operaciones coopererá hasta donde le sea posible en 

la preparación de análisis y reportes especiales solicitados por -

el Director de Alimentos y Bebidas, ya que la meta de ambos es ob

tener cos; ';os de alimentos y bebidas :razonables. 
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Conclusiones 

En este trabajo podenos observar una área en la que se pueden aplJ. 

car los conocimientos del LicenciadÓ en Administraci6n de Empresas. 

Ya sea en cualquier área de la rotelería ó propiairente en el con

trol de los aliirentos y bebidas. 

En la actualidad existen en su nayoría trabajando en roteles chefs 

extranjeros, por ser que ellos estudian esta carrera en el extran

jero y gran parte de los chefs nacionales son enq:>ÍI"i.cos y con un -

nivel de escolaridad S\.Dlalrel'\te bajo. 

Actualmmte existen progranas de capacitación en las cadenas rote

leras, tananoo CCXID candidatos a Licenciados en Mninistración de 

Ilnpresas turísticas ó de instituciones. 
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